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RESUMO

O atual sistema alimentar invisibiliza a cadeia produtiva, na qual informagdes sobre como foi
produzido o alimento e quem o produziu ndo sdo respondidas. Na gestdo de servigos
gastronOmicos, abre-se caminho para criagdo de um instrumento que estreite a rela¢do entre
produtor e consumidor. Em 2021, a partir do projeto de extensao “Convivium”, foi criada a a¢do
de extensdo “Culinaria da Terra”, oferecendo almogo no espago do Armazém do Campo RJ com
insumos do Armazém e de assentamentos da reforma agraria do estado. O objetivo é criar uma
metodologia para aplicagdo deste projeto em outras unidades do Armazém do Campo pelo
Brasil, absorvendo-o como uma tecnologia social de conscientizacdo sobre a forma de
produgdo e consumo alimentar. O método utilizado foi de analise e mapeamento do servigo
implementado. Como resultado, foi apresentada uma metodologia aplicavel ndo somente para
outras unidades, mas também como modelo para empreendimentos que visam inserir a
sustentabilidade em sua rotina.

PALAVRAS-CHAVE: Gastronomia. Metodologia. Tecnologia social. Culinaria da Terra. Armazém
do Campo.

INTRODUCAO

Um sistema alimentar compreende todos os elementos e atividades
relacionadas a producdo, transformacdo, distribuicdo, preparagdo e consumo de

alimentos que irdo influenciar o estado nutricional e de saude das populacdes e
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produzirdo impactos socioecondmicos e ambientais na sociedade como um todo
(HLPE, 2014).

A evolugdo dos sistemas alimentares trouxe aumentos sem precedentes da
producdo e da riqueza, mas emergiram muitas preocupacdes relativas as
externalidades, suscitando questdes sobre a sustentabilidade a longo prazo do modelo
atual de agricultura e producdo de alimentos (Caron et al, 2020). O atual sistema em
gue estamos inseridos, denominado hegemonico, é caracterizado pela producdo em
larga escala de commodities, voltadas para o mercado externo, regidos por leis
mercadoldgicas globais, priorizando a monocultura e uso de agrotéxicos, causando
danos ao meio ambiente e a populacdo (Borsatto, 2022).

No entendimento de um atual cenario improcedente a longo prazo, de acordo com
Baumgarten (2006), “O conceito de tecnologia social compreende, assim, produtos,
técnicas ou metodologias reaplicaveis, desenvolvidas na interagdo com uma
coletividade e que representem efetivas solucdes de transformacao social.”

Criar uma ferramenta em busca de solucionar problematicas da darea de
alimentacdo, educacdo, salude e meio ambiente aliadas aos saberes populares, a
organizac¢do social e ao conhecimento técnico-cientifico sdo imprescindiveis para esta
mudanca (Baumgarten, 2006).

Ao reconhecer a gastronomia como uma expressao cultural relacionada com a
diversidade natural e cultural do mundo, a Organizagcdao das Nag¢des Unidas (ONU)
designou internacionalmente o dia 18 de junho como o Dia da Gastronomia
Sustentavel, termo definido como “uma cozinha que leva em conta a origem dos
ingredientes, como os alimentos sao cultivados e como chegam aos nossos mercados
e, eventualmente, aos nossos pratos” (FAO, 2020). Assim, a Organizacdo para a
Alimentacdo e Agricultura (FAO) da ONU reconhece que a gastronomia apresenta
potencial de promover o Desenvolvimento Sustentavel, foco da Agenda 2030, a partir
de seus trés pilares, ambiental, econémico e social.

Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (Na¢des Unidas Brasil, 2022) 11 e 12

desenvolvidos pela Organizacdo das Nac¢es Unidas visam, respectivamente, tornar as
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cidades e comunidades sustentaveis e garantir padrdes de consumo e producdo
responsaveis. Um dos papéis possiveis para a Gastronomia neste meio estd na gestao
de servicos, desde a valorizacdo de modelos sustentdveis de producdo até a
conscientizagdo de seus comensais sobre o paradigma da sustentabilidade,
contribuindo para a transicdo deste sistema alimentar.

Nessa perspectiva, o projeto de extensdao “Convivium - ampliando o didlogo entre
produtores e consumidores”, vinculado ao Departamento de Gastronomia do Instituto
de Nutricdo Josué de Castro pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ),
desenvolve desde novembro de 2021 a a¢do “Culinaria da Terra”, em parceria com o
Armazém do Campo. O servico de almoco oferecido aos sabados na sede do Armazém,
no centro do Rio de Janeiro, oferece carddpios com insumos que valorizam a rede de
pequenos produtores e das cooperativas vinculadas ao Movimento dos Trabalhadores
Rurais Sem Terra (MST) de todo o Brasil, em especial dos assentamentos no Rio de
Janeiro (RJ).

Projetos com esse aspecto movimentam grupos sociais, nao somente
extensionistas universitarios e funcionarios do Armazém, mas também clientes e
consumidores. E no momento de adquirir produtos da loja e nas refeicdes que esses
sdo incentivados a refletir sobre seu préprio consumo, o modo de producdo do
alimento, quem o produziu, qual sua origem e todo o caminho que percorre até se
tornar uma preparacao culinaria.

Para o desenvolvimento do projeto, é necessario que o processo seja exposto ao
consumidor de forma transparente, desde a colheita até a mesa, introduzindo a nogao
dos circuitos curtos de comercializacdo (Gazolla; Schneider, 2017) na gestdo de
compras. Esse conceito considera a reducdo ou elimina¢do dos intermediarios nas
relacdes entre produtores e consumidores, assim como na diminuicdo dos locais de
passagem interna, encurtando o percurso do alimento dentro do sistema

agroalimentar e promovendo o estreitamento das relacdes.
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Utilizar alimentos provenientes de pequenos agricultores é essencial, por reduzir o
uso e consumo de alimentos de alto impacto ambiental, valorizar os alimentos
regionais, respeitar a sazonalidade, além de aproximar produtores e consumidores.

Como forma de facilitar a comunicacdo desses fatores, foi desenvolvido um
indicador por Bursztyn e Passos (2024) o indice de Proximidade da Preparacdo (IPP),
que permite de forma simples comunicar aos consumidores sobre a origem dos
insumos que compdem a preparacao que estdo ingerindo.

O IPP tem como base o valor em moeda local como método numérico. Este pode
variar de 0% (ndo ha valor gasto em um item de insumo alimenticio em mercados de
proximidade) a 100% (o valor total gasto em itens de insumo alimenticio é de

mercados de proximidade) (Bursztyn; Passos, 2024).

Figura 1 - Célculo do indice de Proximidade da Preparacio
IPP % = X Reais em insumos adquiridos em mercados de proximidade x 100
"~ XReaiseminsumosadquiridosnototal
Fonte: Bursztyn; Passos, 2024.

Um mercado de proximidade é caracterizado pelo fortalecimento dos pequenos
agricultores e nos principios da economia solidaria. Os sentidos de proximidade,
elaborados por Levidow, Sansolo e Schiavinatto (2021), buscam impulsionar a
aproximacao entre produtores e consumidores e se dividem em proximidade de
objetivos, organizacional, cultural, geografica e institucional. Sendo assim, é possivel
alcancar o “resgate da procedéncia e da identidade dos produtos, assentada ndo
apenas em critérios de preco, mas também em valores sociais, principios e significados
simbdlicos, culturais, éticos e ambientais” (Levidow; Sansolo; Schiavinatto, 2021).

Quanto maior a porcentagem do IPP (Bursztyn; Passos, 2024) de uma preparacao,
maior a satisfacdo com o trabalho realizado, visto que incentiva a sustentabilidade
ambiental e social na Gastronomia a partir da alimentacdo saudavel e digna, provida

por um pequeno agricultor. Essa ferramenta auxilia também na criagdo dos cardapios,
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apontando quais preparacdes melhor aproveitam os alimentos oferecidos pelos
agricultores.

O objetivo do presente artigo é criar uma metodologia para aplicacdo deste
projeto em outras unidades do Armazém do Campo pelo Brasil, absorvendo-o como
uma tecnologia social de conscientizacdo sobre a forma de producdo e consumo
alimentar. Assim sendo, a justificativa do trabalho se mostra na possibilidade de
repensar os empreendimentos gastronémicos, a partir da inovagao social, como um

espaco de transformacdo e resolugdes politicas.

METODOLOGIA

Para uma sistematizacao nacional foi realizada uma andlise de todos os pontos do
servico implementado no Armazém do Campo RJ, desde a concepcdo até a mesa do
cliente.

As etapas foram elencadas entre concepcdo e viabilidade (I a lll), logistica de
funcionamento e operacgdo do servico (IV e V). Em cada etapa foi realizada a ordenacao

das tarefas e destaque dos tépicos sustentaveis.

DESENVOLVIMENTO (RESULTADOS E DISCUSSOES)
Cada etapa técnica para o processo de implementacdo e operacao sera relatada e

desenvolvida abaixo:

I.  Contato com unidades do Armazém do Campo pelo Brasil com interesse na
proposta do Culindria da Terra;
Neste primeiro contato, a proposta serd apresentada de acordo com todo o
processo descrito e apresentado a seguir e os resultados adquiridos no Armazém do

Campo RI.
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Il. Verificagdo da estrutura do espago para uma cozinha que atenda as necessidades
do servico, junto de uma equipe a disposi¢cdao para executar as fun¢des destinadas
ao Armazém;

O espaco fisico da cozinha deve seguir as normas estabelecidas pela Anvisa, que
podem ser consultadas na Resolucdo n2216, de 15 de setembro de 2004, a qual dispde
sobre regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacao (Brasil, 2004),
com enfoque na etapa 4.1 sobre a estrutura apropriada para edificacdo, instalacdes,
equipamentos, moéveis e utensilios. Para adequacdo do espa¢co, o mesmo deve ser
projetado de modo a possibilitar um fluxo ordenado em todas as etapas, que facilite o
servico, a manutencao e a limpeza, usado somente para servicos de alimentacao.

A equipe do Armazém do Campo deve estabelecer a periodicidade do servigo,
principalmente no caso de ja houver servicos de alimentacdo presentes no espaco. No
caso do Rio de Janeiro, ja existia a oferta de petiscos e bebidas as quintas e sextas e o
servico Culindria da Terra foi estabelecido para funcionar somente aos sabados.

As instalagdes devem conter meios eficazes que evitem a contaminagdo cruzada.
Piso, parede, teto, méveis e utensilios com revestimento liso, impermeavel, lavavel e
integro. Sistema de ventilacdo e exaustdo com telas removiveis para limpeza,
abastecimento de 4gua, rede de esgoto adequada ao volume de producdo e de
residuos, escoamento, iluminacdo e instalacdo elétrica para eletrodomésticos sao
imprescindiveis, todos protegidos, com manutencao e limpeza em dia.

As lixeiras devem ter tampa e acionadas sem contato manual, além de lavatérios
exclusivos para higiene de mdos na area de manipulagdo dos alimentos. A area de
preparo e armazenamento deve ter portas com fechamento automatico,
desconectadas do vestidrio e de instalages sanitdrias, a qual deve estar suprida com
produtos de higiene pessoal. Os demais detalhes estdo descritos na RDC 216, fonte

essencial de consulta para qualquer estabelecimento gastronémico.

lll. Mapeamento de fornecedores de proximidade nos arredores do Armazém;
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Como citado anteriormente, o fortalecimento dos produtores locais é a base para
um mercado de proximidade. Para esta etapa, devem ser seguidos alguns critérios de
avaliacdo a fim de que sejam mapeados os que melhor se enquadram em escolhas
sustentdveis no modo de producao:

1. Priorizar produc¢des advindas de assentamentos;

2. Priorizar producdes localizadas préoximo ao Armazém do Campo, para que o

tempo de transporte e gasto com combustivel seja reduzido;

3. Ter uma producdo de base agroecolégica que respeita a sazonalidade;

4. Priorizar o uso de métodos naturais de cultivo, com nenhum ou o minimo uso

de agrotoxicos e fertilizantes;

5. Garantia de transparéncia e qualidade dos produtos;

6. Frequéncia ao menos semanal para entrega de hortifruti.

Além desses critérios, um modelo organizacional vinculado a associacGes,
cooperativas ou coletivos garantem maior regularidade no fornecimento, visto que na
falta ou auséncia de determinados insumos em uma Unica producdo local, outras
producdes podem contribuir para o abastecimento. Algumas unidades, como é o caso
da localizada no Rio de Janeiro, ja possuem vinculo com assentamentos para fornecer
aos seus clientes, semanalmente, produtos de hortifruti organicos e agroecolégicos.

A producdo estar atrelada a movimentos sociais como o MST e o Movimento dos
Pequenos Agricultores (MPA), fortalece e visibiliza a luta vigente. A variedade dos
cultivos, capacidade de produgdo, participacdo em programas governamentais de
alimentacdo, certificacdo relacionada a sustentabilidade sdo tdpicos interessantes a
andlise e que podem ajudar na escolha de fornecedores alinhados as necessidades do
servico, a depender de quantas vezes na semana o mesmo sera ofertado.

Apds o sucesso dessas trés primeiras etapas, a proposta do servico Culinaria da

Terra pode ser estruturada.

IV. Definicdo de uma equipe de trabalho do Armazém do Campo;
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Para estabelecer o servico em alguma unidade do Armazém do Campo deve-se
considerar a estrutura de trabalho operante em cada espaco. E inegével que a insercdo
de um servico de alimentacdo em areas onde ja sdo exercidas diversas atividades afeta
a configuracdo do estabelecimento. Nesse sentido, se torna fundamental designar
cargos em funcao dessa acdo para que as demais praticas ndo sejam impactadas.

Apds o diagndstico dos Armazéns e consoante a suas especificidades, a
organizacdo local deverd instituir postos de geréncia, gestdo administrativa e financeira
direcionados para o funcionamento do Culinaria da Terra. Para além da necessidade de
coordenar o espaco e realizar o controle monetario, faz-se necessario a existéncia de

alguém que coordene os colaboradores, que devem realizar as seguintes funcdes:

1. Saldo - atendimento de clientes aplicando os principios da hospitalidade,
organizacgao e limpeza das mesas, entrega de pedidos e fechamento de conta;

2. Cozinha - producdo e servico das preparacoes, bem como limpeza do ambiente
(deve possuir o minimo de experiéncia prévia);

3. Gestdo de compras e definicido de cardapio - verificacdo dos insumos
disponiveis, definicdo do carddpio, elaborar a lista de compras e comprar os
produtos alimenticios;

4. Gestdo financeira - listar os insumos e valores, gerir custos, receita e lucro, além
de calcular o preco de venda dos pratos;

5. Fichas técnicas - produzir e fazer a manutengao das fichas técnicas de cada
preparacdo, especificar os insumos adquiridos por meio do mercado de
proximidade, do mercado convencional e realizar o calculo do indice de
Proximidade da Preparacgdo (Bursztyn; Passos, 2024);

6. Comunicacdo - gerir, planejar e executar acdes de marketing nas redes sociais,
na universidade, nos Armazéns e demais meios pertinentes;

7. Fornecedores - buscar fornecedores de alimentos organicos ou agroecoldgicos

de acordo com os parametros previamente elencados.
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Com a equipe formada, cabe a geréncia do Armazém estabelecer uma escala de
trabalho estipulando as atribui¢cdes e a rotina dos funciondrios. Seguindo o plano da
unidade do Rio de Janeiro, propde-se a contratacdo de individuos provenientes de
assentamentos de reforma agraria. A criagdo de vagas exclusivas para assentados
(priorizando aqueles que ja possuem vinculo com o Armazém) gera oportunidades e
acesso ao mercado de trabalho, algo primordial para esse grupo em expressiva
vulnerabilidade socioecon6mica, ao mesmo tempo que é consoante com sua luta e

principios.

V. Definicdo da logistica de compra de insumos e operacao do servico:

S3ao necessdrias sete etapas principais descritas abaixo para definir a logistica de
compras e a operacdo do servico de maneira mais sustentavel, principalmente no que
tange a gestdao de compras. Estas devem ser adaptadas de acordo com as

particularidades do local a ser implementado.

1. Verificacdo da disponibilidade de insumos junto aos fornecedores:

Esta etapa ocorre antes da elaboracdo do cardapio para que haja escoamento dos
insumos disponibilizados em maior quantidade pelos fornecedores. A exemplo do Rio
de Janeiro, quando o fornecedor disponibiliza uma grande quantidade de aipim, o
cardapio é pensado para que este tubérculo seja aproveitado naquela semana, frito na
entrada, ou compondo um bobd no prato principal ou como bolo na sobremesa,
sempre pensando na harmonizacdo com as demais preparagcdes para que seu uso nao
seja excessivo e cansativo ao paladar.

No Armazém do Campo, sdo vendidos uma grande variedade de produtos secos,
como farinhas, aglcar e grdaos. Doces em compotas, conservas, sucos, melados
também sdo facilmente encontrados. Na gestdo de compras, também s3do analisados
quais insumos estdo nas prateleiras, principalmente os préximos a data de validade,

para serem aproveitados no cardapio.
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2. Elaboragdo do cardapio:

No projeto piloto este servico ocorre uma vez por semana, com a oferta de uma
entrada, um prato principal com uma opcao vegetariana estrita e uma sobremesa. As
trés opgdes podem ser pedidas separadamente, com desconto ao pedir o menu
completo.

Depois da construcdo do cardapio usando ao maximo os insumos dos
fornecedores locais, sdo definidos os produtos a serem comprados em mercados
convencionais. A exemplo do servico realizado atualmente, a maioria dos insumos
encontrados em fornecedores locais sdo secos (como farinhas, grdos, acucar), ovos,
laticinios e hortifruti. Oleo, azeite, sal e carneos tém raro fornecimento em mercados
de proximidade.

Inverter a ordem nessas duas primeiras etapas, diferente dos servicos de
alimentagdo convencionais, nos quais o carddpio costuma ser estabelecido antes da
analise do que esta disponivel com os produtores, garante que os alimentos regionais,

a sazonalidade e o aproveitamento integral dos alimentos sejam respeitados.

3. Producao das fichas técnicas:

Essa etapa é essencial para a padronizacdo dos pratos servidos e documentacdo
das receitas utilizadas, de modo a evitar o desperdicio ou a falta de matéria-prima,
servir a quantidade ideal e reduzir as sobras. Mesmo com uma producdo regular de
fichas técnicas, o movimento de clientes em um empreendimento gastronémico é
varidvel. As sobras podem ser pesadas, etiquetadas e congeladas para préximos
servicos, como usar o arroz restante para servir bolinhos fritos na entrada em outra

oportunidade.

4. Producdao de listas de compras para os mercados de proximidade e
convencionais:
Cada fornecedor possui sua particularidade, no modo de distribuicdo (retirada ou

entrega no local), dia e horario de entrega, método de pagamento, entre outras
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guestdes. Assim, essa etapa requer um olhar meticuloso e uma pessoa responsavel por

cuidar de cada detalhe da gestdao de compras.

5. Célculo do indice de Proximidade da Preparagdo (IPP):

O IPP é calculado e disponibilizado para os consumidores na operacdo do servico
junto a informacgdes sobre quem produz, como forma de conscientiza-los sobre o tema
e sobre a existéncia de pessoas por tras de cada insumo produzido. A relacdo entre

produtor e consumidor é estreitada e o processo produtivo ganha transparéncia.

6. Operacdo do servico:

A execucdo pode ser realizada de diferentes maneiras. No Armazém do Campo RJ,
a forma mais adequada foi estabelecer pessoas fixas na etapa de gestdo de compras,
sendo entre uma e trés pessoas que se distribuem ao longo do més, intercalando. Dois
auxiliares de cozinha sdo definidos por uma escala semanal. Os colaboradores colocam
sua disponibilidade de participagdo em uma planilha de escala semanal a partir do
grupo de Whatsapp, com o minimo de dez pessoas; Uma pessoa responsavel por
anotar os pedidos no saldo e encaminhar os clientes para as mesas; Uma pessoa para
contabilizar as vendas e as sobras de insumos, encaminhar informacGes para o setor
financeiro e lidar com possiveis intempéries do servico; Uma equipe de quatro garcons

para servir os pratos e as bebidas.

7. Descarte apropriado dos residuos:

Separacdo e lavagem dos reciclaveis para coleta seletiva da Prefeitura ou empresas
que destinam corretamente este material. Separacdo do residuo organico para
compostagem, que pode ser feita em uma composteira préxima ao empreendimento
ou entregue a empresas que realizam este processo. Parceria para descarte de éleo
usado, que destina para producdo de sabdo, biodiesel, tintas, entre outros produtos.

Os demais residuos que nao entram nestas categorias, passam por analise para
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encontrar alternativas ao uso. O que nao tiver solucdo, é descartado normalmente para

aterros sanitarios.

Além de todo o processo vinculado a operagdo do servico, existem outras fun¢des
operacionais importantes realizadas antes e apds. Para exemplificar, sera utilizado o
exemplo da organiza¢do do servigo aplicado no RJ.

Na quarta-feira o recebimento da lista de insumos disponiveis pelos fornecedores.
Na quinta-feira, elaboracdo do cardapio, gestdao de compras e divulgacdo do cardapio.
Na sexta-feira, producdo das fichas técnicas, célculo do IPP (Bursztyn; Passos, 2024) e
pré-producdo do servico quando necessario. No sabado, operacdo do servico e
descarte apropriado dos residuos. Na segunda, gestdo financeira do almogo servido no
sabado.

A busca por novos fornecedores a depender das demandas do servico e a
comunicacdo sobre o processo no espaco fisico do Armazém do Campo e nas redes
sociais ocorrem em dias variaveis, de acordo com a distribuicdo de tarefas da equipe.

Na experiéncia do Armazém do Campo RJ em parceria com o projeto de extensdo
“Convivium - ampliando o didlogo entre produtores e consumidores”, as
responsabilidades do servigco sdo divididas entre funcionarios da loja e extensionistas
do projeto. A parceria com um curso de Gastronomia ndo é trivial ao servico e a
metodologia, visto que esta pode ser aplicada em qualquer empreendimento
gastrondmico, desde que seja garantida uma equipe capacitada. Entretanto, é
incentivada a colaboragao via extensao universitaria.

De acordo com o Férum de Prd-Reitores de Extensdo das Instituicdes Publicas de

Educacdo Superior Brasileiras (FORPROEX),

A Extensdo Universitaria é o processo educativo, cultural e cientifico que
articula o Ensino e a Pesquisa de forma indissocidvel e viabiliza a relagédo
transformadora entre universidade e sociedade. A Extensdo é uma via de
mado dupla, com transito assegurado a comunidade académica, que
encontrard, na sociedade, a oportunidade de elaboragdo da praxis de um
conhecimento académico (Forproex, 1987).
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O servico Culindria da Terra é uma grande oportunidade dos alunos colocarem em
pratica os conhecimentos adquiridos em sala de aula, concomitante a contribuicao
para o Armazém do Campo, uma vez que a Gastronomia é uma area interdisciplinar, a
qual abarca temadticas como turismo, sustentabilidade, administracdo/gestao,
empreendedorismo, comunicacdo, entre outras, com uma base curricular estruturada
para toda a gestao de um empreendimento, ndo somente a cozinha.

E essencial que na extens3o universitaria os saberes sejam n3o somente passados
para a sociedade, mas também devolvidos ao ambiente académico e aos
extensionistas, como aprendizado e concretizacdo da aplicabilidade desta tecnologia
social.

A partir do mapeamento de cursos de bacharelado e tecndlogo em Gastronomia
na cidade, uma proposta de parceria pode ser estabelecida, levando em conta as
individualidades e limitagdes de cada grupo, disponibilidade semanal do curso de
Gastronomia, tamanho das duas equipes e remuneracao adequada aos funciondrios do

Armazém do Campo.

CONSIDERACOES FINAIS

A construcdo e execucdao de um servico gastrondmico sustentdvel é uma proposta
desafiadora. O Armazém do Campo RJ foi mapeado e analisado para a discussdo dos
melhores meios para tornar-se vidvel. Em quase trés anos de existéncia, o servigo
Culindria da Terra preparou milhares de pratos. Até julho de 2024 foram 127 semanas
de dedicacdo em busca do aperfeicoamento até chegar ao modelo atual que ainda
enfrenta intempéries.

A partir da metodologia desenvolvida neste artigo, é possivel concluir que o
servico é uma ferramenta aplicavel ndo somente em outras unidades do Armazém do
Campo pelo Brasil, mas também como um modelo para empreendimentos
gastrondmicos que queiram implementar a tematica de sustentabilidade em sua
narrativa e execucao. O modo convencional de gestdo de servicos fortalece um sistema

alimentar insustentavel e sem soberania alimentar. De acordo com Franzoni (2015),
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A inovagdo social pode ser entendida como uma solugdo aos problemas
cronicos que nao podem ser resolvidos através da légica atual que vigora em
nossa sociedade, tais como a escassez de recursos e os problemas
socioambientais, sendo necessaria a ruptura de paradigma (Franzoni, 2015).

Um estudo realizado por Tardif e Harrison (2005 apud Kumasaka et al., 2019) pelo
Centre de Recherche sur les Innovations Sociales (CRISES), centro de pesquisa de
destaque em inovacdo social, propde um modelo de avaliagdo das caracteristicas de
projetos nessa esfera. Na segunda dimensdo de andlise, denominada “Carater
Inovador”, os pesquisadores apontam que a inova¢do se da por meio da criagao de
modelos de trabalho e de desenvolvimento produtivo distintos, sejam para
organizag¢des institucionais ou sociais. A partir desse principio, as novas formas de
atividade, estruturacdo e operacdo tém como atributo a experimentacdo e validacdo,
com propensao a propagacgao de seu arquétipo para outros ambientes.

E nitido como esta proposta pode ser compreendida como um projeto de inovagdo
social que, por meio da tecnologia social, visa valorizar as narrativas sobre os alimentos
e quem os produz. Dessa maneira, promove uma remunerac¢do digna e uma refeicao de
gualidade com valores abaixo do mercado, quebrando a crenca de que uma refeicdo
organica ou agroecoldgica necessariamente possui maior custo em comparagdo a
convencional.

Por fim, no compromisso de impulsionar a sociobiodiversidade, o comércio local, a
diminuicdo do éxodo rural e a reducdo dos impactos ecossistémicos, a concepgdo
metodoldgica busca expor sua exequibilidade para os sucessivos Armazéns brasileiros.
A partir da Gastronomia a alimentacdo ambientalmente sustentavel e socialmente

justa pode se tornar verossimil.
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