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A cadeia produtiva da gastronomia e a relação com o desenvolvimento do turismo local.
VOLPATO, Williméri da Silva Lima.1 (willimeri@hotmail.com); GRECHI, Dores Cristina2 (cgrechi@uol.com.br).
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Segundo a Abrasel (PAULA, 2015), o hábito de comer fora corresponde a 30% dos gastos de brasileiros com a alimentação, representando 2,7% do PIB nacional, o que torna este setor fundamental para a economia, com geração de renda e emprego. Há algum tempo que pesquisas demonstram a existência de fluxo turístico na cidade de Dourados no que se refere ao segmento de negócios e eventos (NÓBREGA et al, 2016; VENÂNCIO et al, 2017; RANGEL et al, 2017). Atualmente Dourados possui, aproximadamente, 226 estabelecimentos de alimentação (DOURADOS, 2018). Assim sendo, estabeleceu-se a hipótese de que a cadeia produtiva do setor de restauração em Dourados é bastante complexa, movimentando um número considerável de empresas de outros setores e impactando economicamente o município. Este projeto tem por objetivo compreender a cadeia produtiva do setor de restauração no município de Dourados e a influência no desenvolvimento econômico local. A metodologia desta pesquisa foi organizada para ser cumprida em três etapas: a primeira etapa descrição da estrutura da cadeia produtiva do setor de restauração com auxílio de revisão teórica. Na segunda etapa, contextualização do setor de alimentos e bebidas em Dourados, sua atual situação em relação à quantidade e tipologias distintas. Será utilizado como base de dados o inventário da prefeitura (DOURADOS, 2018) e o cadastro da Secretaria de Turismo da cidade, bem como ferramentas do google. A terceira etapa, pesquisa de campo. Até o momento dois resultados foram alcançados: o primeiro diz respeito classificação das tipologias de equipamentos/serviços de alimentação fora do lar. E o segundo, referiu-se ao desenho da cadeia produtiva da restauração. Ainda, construiu-se uma tabela a qual compreendeu um conjunto de treze tipos diferentes de equipamentos de alimentação fora do lar. Além da tabela, foi elaborado com o auxílio da teoria pesquisada, um esquema representativo da cadeia produtiva da restauração, a qual compreende parceiros nos seguintes ramos de atuação: empresas de alimentos e bebidas (A&B); empresas que oferecem serviço de manutenção da higiene e limpeza; fornecedores de equipamentos para a cozinha; mão de obra qualificada; empresas de tecnologia e informação; clientes. 
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