
1
ABRIL 2017

ANO IX - EDIÇÃO 93
ABRIL
2017

Decisão sobre retomada de voos comerciais de grande 
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É evidente que, cada vez mais, as pessoas têm 
optado por realizar suas refeições fora de casa. Os 
motivos são vários e isso favorece o setor gastro-
nômico, que cresce em ritmo acelerado e busca 
atrair mais clientes por meio da variedade dos pro-
dutos, do atendimento cordial e com inovações e 
aprimoramento dos serviços. Esses são alguns dos 
fatores que também favorecem o surgimento de 
novos bares e restaurantes, já que as pessoas têm 
empreendido mais nessa área. O ramo alimentício 
está entre os mais relevantes setores da economia 
brasileira. Tais estabelecimentos são responsáveis, 

em média, por seis milhões de empregos diretos em 
todo o Brasil. 

Mesmo com a crise econômica, que invadiu o 
país durante os dois últimos anos e mudou a re-
alidade do setor alimentício, as expectativas para 
o ano de 2017 são as melhores possíveis, compa-
rado ao aumento, no ano passado, no faturamento 
desses estabelecimentos, que foi 3,06% maior. Por 
conta da evolução do mercado, os proprietários es-
tão em busca constante por esmerar seus pratos, 
com o objetivo de trazer mais qualidade e aperfeiço-
amento nas atividades oferecidas aos clientes. 

Além das inovações, os estabelecimentos tam-
bém têm buscado atender públicos que antes não 
eram tão valorizados, como vegetarianos e veganos 
e a cozinha oriental. Na capital mineira, que é con-
siderada o berço dos botecos devido ao maior nú-
mero per capita do Brasil dessas empresas, o que 
não faltam são opções de food service. Os espaços 
atendem aos diversos gostos e procuram, sempre, 
complementar a culinária mineira, que encanta pelo 
sabor e originalidade. 

Leia mais nas páginas 8, 9, 10 e 11

GastronomiaEvolução da
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Muitos dos nossos 
sofrimentos nascem e 
são mantidos porque na 
maioria das vezes não sa-
bemos lidar com nós mes-
mos ou com nossas pró-
prias emoções. Bastantes 
pessoas passam uma 
grande parte da vida sem 
se aventurar, sem buscar 

o novo, sem dar um novo rumo para a vida. Mesmo 
que seja uma aventura do autoconhecimento. Vive-
mos artificialmente e preocupamos demais com o 
exterior. Corremos o risco de nos tornarmos pesso-
as inadequadas e sem consistência. E nada mais 
triste do que perceber que nos falta consistência. 
Que falta energia para viver mais e melhor.

São muitas as pessoas bagunçadas e deses-
truturadas emocionalmente. E a maioria delas, que 
parece estar sempre bem, ao apagar a luz em casa 
sente dor e peso, vazio e solidão. Mesmo que às 
vezes estejam acompanhadas. Quantos casais dor-
mem na mesma cama e se sentem só e infelizes? 
Faltam carinho, afeto e continuidade no dia a dia.

Gosto muito de uma frase que diz: “Todas as 
pessoas que você conhece estão enfrentando ba-
talhas das quais você não sabe nada a respeito. 
Seja gentil sempre”. Essa é uma grande verdade. E, 

por essas e outras, frequentemente julgamos sem 
saber. Condenamos uma pessoa mais reservada 
ou que tem se comunicado menos, saído menos, 
sem saber exatamente o motivo disso. E nunca 
imaginamos o que realmente se passa na mente e 
no coração de cada um. Suas dores, pesos, angús-
tias, expectativas. 

É preciso reconhecer as contradições presen-
tes em sua vida. Como diz o Padre Fábio de Melo, 
em seu programa “Direção Espiritual”: a experiên-
cia humana se dá o tempo todo a partir da contra-
dição. A vida é cheia de contradições. “A existência 
humana é o território onde as contradições estão 
todas presentes. E todo mundo vive num contexto 
de contradições. Às vezes agimos de uma maneira 
que só depois de um tempo percebemos que hou-
ve uma inadequação entre aquilo que somos com 
aquilo que fizemos”. Deveremos sempre aprender 
a viver com as contradições minimizando o poder 
que têm em nossa vida, já que nós não podemos 
nos livrar delas, e já que a vida humana será sem-
pre seu território por sermos limitados. Para isso, é 
preciso ficar atento a nós mesmos, refletir e buscar 
o autoconhecimento.

Algumas pessoas começaram a dar errado na 
vida porque não souberam escolher o lugar para 
ficar e não fizeram a escolha certa para viver uma 
vida melhor. E nada melhor do que reconciliar com 

a própria vida. Isso certamente nos tornará mais 
leves e mais felizes. Pode parecer frase feita, mas 
o recomeço de uma vida com mais qualidade de-
pende unicamente de atitude. De fazer acontecer. 
Da ação, propriamente dita. É estabelecer as me-
tas e começar. Se você se considera sedentário e 
está insatisfeito com seu corpo, por exemplo, por 
que não já agendar algum tipo de atividade físi-
ca, aliado à meditação / yoga? Ou simplesmente 
começar a caminhar em volta do seu quarteirão 
ou na praça mais próxima de você? A maioria das 
ações depende apenas de determinação e de dar 
o primeiro passo.

Equilíbrio emocional é a palavra-chave num 
momento em que grande parte das pessoas en-
frenta tantas dificuldades emocionais, financeiras, 
familiares e de relacionamento. É preciso aprender 
a lidar com isso e a reconciliar com as contradi-
ções em nosso coração. O primeiro passo para 
vencer é reconhecer que perdeu. Aliás, antes disso 
é preciso reconhecer o problema. Mas Deus quer 
que você se transforme, que seja feliz e que faça 
outras pessoas felizes. Que assim seja! Deus te 
abençoe!

Fabily Rodrigues (Diretor / Editor da Em Foco Mídia)
emfocomidia@emfocomidia.com.br
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Decisão sobre retomada dos voos de grande porte no
Aeroporto da Pampulha é adiada

A decisão da Agência Nacional de Aviação Civil 
(ANAC) com relação ao retorno de voos comerciais 
de grande porte no Aeroporto Carlos Drummond de 
Andrade–Pampulha foi adiada para o dia 16 de maio. 
A Infraero, estatal que administra o aeroporto, solicitou 
o retorno desses voos, garantindo que o o Aeroporto da 
Pampulha possui a estrutura necessária para tal ope-
ração. E que o objetivo, na fase inicial, é receber, no 
máximo, 155 voos semanais, respeitando o limite de 
seis movimentos de pouso ou decolagem por hora. Atu-
almente, o aeroporto só recebe táxis-aéreos, aviões de 
pequeno porte.

Segundo a assessoria da Agência, ainda existem 
requisitos da estrutura a serem adequados. Contudo, o 
operador aeroportuário alega que isso não interfere na 
aprovação dos voos e fez o pedido de isenção destes 
na ANAC.

Caso a decisão seja favorável ao retorno dos 
grandes jatos, haverá certa disputa com o Aeroporto 
Internacional Tancredo Neves (Confins), onde desde 
2005 se concentram os voos de grande porte que aten-
dem à capital mineira. Em abril, o assunto foi tema de 
uma audiência pública na Assembleia Legislativa de 
Minas Gerais e houve muito discussão. O diretor-pre-
sidente da BH Airport, concessionária que administra 
Confins, criticou a possibilidade de transferência de 

parte dos voos e disse que se soubesse que isso acon-
teceria, não teriam entrado no leilão. O mesmo assunto 
também tem gerado atrito entre Infraero e o Ministério 
dos Transportes.

Há um requerimento por parte do Aeroporto de 
Confins para a negativa do processo em favor da Infraero. 
A justificativa é que a perda de demanda e voos para a 
Pampulha acarretaria prejuízo para o aeroporto interna-
cional, além de possível encarecimento das passagens.

A assessoria da ANAC explica que “tendo em vista 
os dois pedidos, o diretor-presidente da Agência soli-
citou vistas do processo para avaliá-los conjuntamente 
e conceder uma única resposta ao tema.” O pedido de 

vistas não é incomum e está dentro dos procedimentos 
realizados pela Agência.

Impacto 
Muitos moradores da Pampulha são contra a reati-

vação dos voos do terminal, alegando riscos de aumento 
da poluição sonora, acidentes aéreos e agravamento 
dos problemas de trânsito no local, em função da am-
pliação do fluxo regular de pessoas. As maiores preocu-
pações são o impacto ambiental e a poluição sonora, 
levando em consideração que no entorno do aeroporto 
moram cerca de 160 mil pessoas. Em contrapartida, ou-
tros moradores e comerciantes alegam que a retomada 
dos pousos e decolagens dos grandes jatos pode contri-
buir positivamente com o comércio local, além de atrair 
empreendedores para a região. A Infraero também seria 
favorecida, já que no ano passado registrou um prejuízo 
de R$ 767 milhões. Em 2015, a Pampulha teve prejuízo 
de R$ 21,9 milhões.

Para o superintendente do Aeroporto da Pampulha, 
Mário Jorge de Oliveira, as exigências de segurança da 
ANAC têm sido cumpridas e que o objetivo não é ter 
conexões internacionais, mas manter, no máximo, três 
voos por hora e não funcionar no período noturno. Va-
mos aguardar para saber o desenrolar dessa história. 
(Milla Fernandes e Fabily Rodigues)

INTERNET
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Tecnologia facilita tratamentos odontológicos
“A ida ao dentista é sinônimo 

de medo e dor!” Essa é a opinião 
de 15% dos brasileiros que não vão 
ao odontologista, segundo pesquisa 
do Conselho Federal de Odontologia 
(CRO). Esse fato se deve principal-
mente aos barulhos feitos pelos apa-
relhos durante o tratamento, ao medo 
de anestesias e suas agulhas, além 
da falta de informação a respeito dos 
tratamentos. 

Atualmente, os consultórios odon-
tológicos estão preparados para da-
rem ao paciente a melhor assistência 
possível nos cuidados com a saúde e 
estética bucal. E a tecnologia tem sido de grande valia 
para os profissionais, já que estes têm mais clareza do 
que deve ser feito, e o tratamento se torna cada vez 
mais rápido e menos invasivo. 

A qualidade aumentou e, com isso, agora é possível 
manter um arquivo atualizado e visual da saúde bucal 
do paciente, como conta a odontologista Flávia Silva: 
“Uma aquisição tecnológica foram as câmeras intra-
orais, que são ligadas nos monitores na cadeira. Elas 
mostram uma visão que dificilmente o paciente tem 
em casa”. E o periodontista Ricardo Coelho completa: 
“Para não precisar dar um espelho para o paciente ten-

tar olhar, o profissional filma o dente com a câmera e a 
imagem é transmitida na televisão acoplada à cadeira. 
Esse equipamento permite o aumento da imagem em 
cerca de 60 vezes.” E não somente para uma melhor 
visão de quem está sentado na cadeira do dentista, 
mas para o próprio profissional é útil ter essa possibili-
dade. “Hoje já podemos fazer um planejamento virtual 
de um tratamento e a simulação para que o paciente 
possa ‘prever o resultado’, tirar radiografias e enviá-las 
diretamente para o computador”, conta a odontologista 
Michelle Soares.

Outros equipamentos auxiliam na praticidade dos 
consultórios, como os lasers, que já são usados para 

clareamento dentário, além de evitar dores e infecções. 
A própria porcelana está cada vez mais próxima do es-
malte natural do dente, conferindo restaurações e len-
tes quase imperceptíveis aos olhos. A odontopediatra 
Brisa Tacchi conta que, para crianças, é importante que 
os restauradores sequem rapidamente, pois elas não 
conseguem ficar muito tempo de boca aberta. Então, 
o que for colocado onde havia cárie precisa secar rápi-
do. “Não podemos deixar de mencionar a utilização de 
células-tronco, que já está em fase avançada de pes-
quisa, e, aplicada à odontologia, promete regeneração 
de tecidos e estrutura dental”, reforça a odontologista 
Fabiana Álvares.

FLÁVIA SILVA FABIANA ÁLVARES
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Tecnologia facilita tratamentos odontológicos

Ansiedade e ambiente
A ansiedade também pode ser atenuada com o uso 

da tecnologia. “As intervenções têm sido cada vez mais 
rápidas e menos desconfortáveis. Sem contar o maior es-
clarecimento acerca do que está sendo feito para a saúde 
bucal dos pacientes”, contou Fabiana Álvares. Brisa Tacchi 
concorda, dizendo que para um procedimento de canal, 
por exemplo, era preciso três ou quatro idas ao dentista. 
“Agora, em uma sessão, de aproximadamente uma hora, o 
tratamento de canal está pronto”. Ela também esclarece a 
respeito do implante: “Os melhores implantes do mercado 
permitem a osseointegração mais rápida. Assim, o pacien-
te consegue colocar a coroa de porcelana em 21 dias, o 

que antigamente demorava até seis meses!”  
Vários consultórios já contam com televisores e músi-

ca ainda na sala de espera para distrair os pacientes. Além 
desses recursos, o acesso à rede Wi-Fi é sempre requisita-
do para “matar o tempo” e a inquietação pré-consulta. Já 
durante a consulta, o medo e estresse podem ser grandes. 
Por isso, os dentistas Flávia Silva e Ricardo Coelho não 
lançam mão da tecnologia: “Nós temos uma coletânea de 
DVD que tem desde Roupa Nova, MPB, passando até por 
alguns Rocks mais pesados. Tem música para todos os 
gostos! Isso faz com que o paciente preste atenção no 
vídeo e se distraia do procedimento que está sendo feito, 
o que diminui a aflição”.

A tecnologia traz facilidades não só 
para os pacientes e dentistas, mas tam-
bém para os secretários, que marcam 
e confirmam horários de consultas por 
meio de aplicativos e mensagens. Até 
liberação de senhas de operadoras de 
convênio são feitas por computadores e 
celulares.

O que a tecnologia não mudou
Por mais avançada que seja a clí-

nica odontológica, existe um processo 
que continua insubstituível: o contato 
humano. Afirmação unânime entre os 
entrevistados, a odontologista Michelle  
Soares acrescenta: “Somente o profis-

sional, por meio de seu conhecimento técnico e científico, 
tem a condição de diagnosticar e traçar um plano de tra-
tamento adequado para cada paciente”. O carinho e cui-
dado entre as pessoas é um diferencial para o tratamen-
to e prevenção de problemas dentários, como contaram 
Ricardo e Flávia. Além do lado humano, a base nunca vai 
ficar obsoleta, como afirma Brisa: “A forma de realização 
de um procedimento muda, mas sua origem, não. De nada 
adianta ter tecnologia de ponta se o princípio não for res-
peitado. Isso compromete todo o tratamento”. Muito mais 
do que bons aparelhos é preciso, antes, ter um bom profis-
sional atuando por trás das máquinas. (Milla Fernandes)

FOTOS: IGOR ALBUQUERQUE

BRISA TACCHI MICHELLE SOARES
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JARAGUÁ INFORMA

Franquias de supermercados são inauguradas na Região do Jaraguá

Nova franquia chega ao Jaraguá

Nova escola de idiomas na Pampulha

Foi inaugurada nova unidade do Supermercado Dia, 
na Avenida Sebastião de Brito, 476, no bairro Dona Clara. 
A abertura ocorreu no dia 4 de maio, e, segundo o res-
ponsável pela expansão da rede, Juliano Gomes, a boa 
localização faz parte da proposta de compra do super-
mercado, que preza a facilidade do acesso ao estabe-
lecimento e regiões com maior densidade demográfica, 
como o Jaraguá. 

As novidades não terminam por aí. Uma franquia do 

Verdemar também foi inaugurada dia 11 deste mês, na 
Avenida Santa Rosa, 846, no bairro São Luiz. Houve toda 
uma expectativa com relação à abertura dessa unidade, 
que contou com brunch de boas-vindas. 

Ainda estão previstas a abertura de novas lojas pela 
cidade e na região. “Vamos abrir outra unidade no Jaraguá. 
Já estamos estudando onde e quando será inaugurada”, 
afirma Gomes, do Supermercado Dia. O Verdemar já 
anunciou nova franquia no shopping Pátio Savassi. 

Foi inaugurada, no dia 8 de abril, a quinta loja da 
Sorveteria Sol e Neve, em Belo Horizonte. A localização 
da nova franquia, na Rua Izabel Bueno, 1.037, possibi-
lita um grande fluxo de pessoas. “O trânsito de pessoas 
é constante por possibilitar o acesso para importantes 
vias da cidade, como o Anel Rodoviário e a Avenida 
Cristiano Machado. Além disso, acreditamos ser o local 
um excelente ponto comercial, e temos muita familia-
rização com a região, pois fomos criados e moramos 

na Pampulha até hoje”, completa o sócio-proprietário 
Ivanor Filho. 

O estabelecimento oferece sorvetes e açaís em por-
ções individuais ou familiares, paletas, milk-shake, co-
legial, banana split e sunday. E está sendo desenvolvido 
um cardápio de inverno, que contará com petit gateau 
de chocolate ou doce de leite, sopa trufada de Bis, sopa 
de chocolate, tentação de maracujá e grand gateau com 
creme de avelã. Mais informações: 3244-0602.

A região da Pampulha, mais especificamente o bairro 
Jaraguá, recebeu a Escola Livre de Idiomas, localizada na 
Rua Izabel Bueno, 788, sala 11. A escola proporciona cur-
sos para crianças, jovens e adultos dos seguintes idiomas: 
inglês, espanhol, francês, italiano, alemão e português para 
estrangeiros. Os cursos variam de acordo com o objetivo do 
aluno. Assim, ele tenha seu propósito atingido de maneira 
eficaz, com foco em conversação, específicos para viagens, 
negócios, turismo, para aprendizado na melhor idade e, tam-
bém, cursos on-line. 

As aulas podem ser feitas em grupo, dando a oportunida-
de para que o aluno monte sua própria turma, ou individual. 
A escolha pelo local levou em consideração a infraestrutura 
e o fácil acesso. O fundador da instituição, Mateus Miranda, 
salienta: “Nossa expectativa é que mais pessoas venham 
nos conhecer e experimentar nosso método de aprendiza-
do, que visa trazer conteúdos relacionados ao cotidiano, 
priorizando a interação e, sobretudo, a evolução individu-
al e natural do aprendizado”, finaliza.  Mais informações: 
www.escolalivredeidiomas.com  / 2513-0088.

IGOR ALBUQUERQUE

DIVULGAÇÃO

DIVULGAÇÃO
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A realidade gastronômica em constante atualização e crescimento
Não é novidade dizer que o Brasil passou 

por diversas mudanças nos mais variados se-
tores nos últimos anos. E é claro que o setor 
gastronômico acompanharia tais transforma-
ções. Na capital brasileira dos botecos, Belo 
Horizonte, não seria diferente. Afinal, são 
aproximadamente 12 mil estabelecimentos 
do ramo na cidade, que possui o maior nú-
mero de bares e restaurantes per capita do 
Brasil. 

Cardápios variados, técnicas e apresen-
tações diferenciadas e boa comunicação en-
tre o comércio e o cliente são sempre intensi-
ficados conforme os anos se passam. Edison 
Júnior, proprietário do restaurante Bueno 
Gourmet, reforça o discurso acima e salienta: 
“Desde a diversificação do cardápio ao bom 
atendimento, tudo precisa ser feito da melhor 
maneira possível. Por isso, é imprescindível 
um atendimento de qualidade, que começa na aborda-
gem do cliente pelo garçom, passando por um bom pre-
paro do pedido na cozinha e, por fim, a boa recepção na 
hora do pagamento.” 

Aliado à boa recepção, é importante que os funcio-
nários estejam bem preparados para atender os clientes 
com cordialidade e apreço. É o que faz o proprietário de 
franquias Cacau Show, Luiz Eduardo Brant: “Oferecemos 
sempre treinamentos para os funcionários, com o objeti-
vo de incentivá-los a manterem o alto padrão de atendi-
mento. Além disso, há um sistema de metas que motiva 
os colaboradores a preservarem a estrutura e, com isso, 
todos ganham: clientes e funcionários”, conta. 

Esses estabelecimentos geram, em média, seis 
milhões de empregos diretos em todo o Brasil e, de 
acordo com dados da Associação Brasileira de Bares e 
Restaurantes (Abrasel-MG), são 112 mil empregos dire-
tos somente na capital Belo Horizonte. Os números são 
notáveis porque essas atividades têm como principal 
característica a distribuição e propagação geográfica. 
Com base em dados coletados no ano de 2010, estima-
se que 61,7 milhões de refeições tenham sido servidas 
diariamente por seus, aproximadamente, um milhão de 
estabelecimentos, como restaurantes, bares, lanchone-
tes, fast foods, delivery, confeitarias, sorveterias e ou-
tros. Isso ocorre porque o número de estabelecimentos 
gastronômicos tem crescido consideravelmente e, hoje, 

atendem públicos variados, como os intoleran-
tes à lactose, celíacos, diabéticos e outros. 

Ivan Aramuni, proprietário do Pão e Folha, 
evidencia a importância desses locais diferen-
ciados: “As pessoas têm buscado viver com 
mais saúde e, é claro, a alimentação também 
tem sido modificada por meio de produtos mais 
saudáveis, com alimentos menos industriali-
zados e mais artesanais. Por isso a relevância 
desses estabelecimentos diferenciais, que pro-
curam propiciar qualidade e inovação na vida 
das pessoas”.

Crise econômica
No âmbito de alimentação fora de casa, o 

ano de 2016 começou “com um pé atrás”. Os 
efeitos da crise econômica, iniciada em 2015, 
vieram para mudar a realidade do setor alimen-
tício. Muitas empresas não souberam driblar as 

dificuldades e obstáculos e o resultado foi o encerra-
mento de suas atividades. No início do ano passado, a 
Abrasel-MG realizou uma pesquisa de mercado em que 
as expectativas e perspectivas de manutenção nos ne-
gócios foram assustadoras: um em cada seis entrevista-
dos apontou a insustentabilidade de seus negócios, ou 
seja, 16% dos questionados.

 Para a proprietária do restaurante Sapão Taioba, 
Margareth Pantoja, a crise econômica afetou o setor gas-
tronômico de um ano para cá: “Esse foi o último setor 
que constatou a crise. Muitas empresas conveniadas 
aqui, do bairro Jaraguá, fecharam. Mas mesmo assim as 
pessoas não deixam de consumir”, conta. 
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A realidade gastronômica em constante atualização e crescimento
As expectativas de melhoras são signifi-

cantes em relação aos anos anteriores. Ain-
da no ano passado, houve um aumento de 
3,06% no faturamento dos estabelecimentos, 
comparando o segundo e o primeiro semestre. 
Em 2017, esses números, com certeza, serão 
maiores. “Já consigo ver reação no mercado 
gastronômico em comparação aos anos de 
2015 e 2016”, finaliza. 

Empreendedorismo 
O ramo alimentício está entre os mais for-

tes na economia brasileira. No ano de 2015, de 
acordo com o Instituto Food Service Brasil (IFB), 
o setor alimentício faturou R$ 60 bilhões e a 
alimentação fora de casa, que atinge restau-
rantes e bares é, atualmente, a que mais cres-
ce no setor. Em entrevista à revista Exame, o 
chef Ferran Adrià afirmou que não tem dúvida 
de que a cozinha brasileira ocupará um lugar 
prestigioso na alta gastronomia mundial nos próximos 
anos. Afinal, o país conta com uma variedade incrível de 
produtos e chefs empreendedores. 

Conforme dados do SEBRAE, três em cada 10 bra-
sileiros desempregados não voltam ao mercado de tra-
balho formal, mas, sim, passam a investir em negócios 
próprios. Com a crise financeira que afeta o país desde 
2015, os estabelecimentos tomaram algumas medidas 

para que os seus clientes continuassem frequentando 
os seus restaurantes e bares, mesmo que isso tenha 
apertado a conta final do caixa. O proprietário do Mineiro 
Delivery Dona Clara, Leonardo Alves, acredita na eficácia 
da ação: “Os restaurantes procuraram enxugar seus gas-
tos e manter a qualidade dos produtos e do atendimento, 
a fim de não perderem os clientes, além da importância 
na diversificação do cardápio, que visa oferecer produtos 
variados para diferentes pessoas”, explica. 

Cardápio variado
A variedade nos cardápios divide opiniões. 

Alguns empreendedores apostam que é impor-
tante diversificar os sabores e atender todos 
os tipos de clientes que frequentam a região, 
desde veganos e vegetarianos até os carnívo-
ros assíduos. Outros defendem a abundância 
de produtos, porém com certo controle. “É im-
portante possuir um cardápio sortido, entre-
tanto se deve tomar muito cuidado com isso, 
pois uma grande variedade necessita de um 
controle de estoque muito maior, para evitar 
desperdícios e perda de produtos. O ideal é 
manter um cardápio mais enxuto, mas deve-
se renová-lo sempre”, afirma o proprietário do 
Bacon Paradise Ouro Preto, Rafael Silva. 

Em contrapartida, o consultor de gas-
tronomia do Filé Espetinhos, Ricardo Penna, 
observa a diversificação como algo comple-
mentar: “É muito importante, por diversos 
motivos, proporcionar ao cliente variedade de 

produtos. Assim, é oferecida a oportunidade de esco-
lher entre muitas esferas, tanto na parte da gastronomia 
como também nas questões de custos e valores. Com 
isso, é possível que o consumidor opte por aquilo que 
caiba em seu orçamento. Além de viabilizar outras expe-
riências”, relata. 

FOTOS: INTERNET

CONTINUA NAS PÁGINAS 10 e 11
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Culinária Oriental
A comida oriental conquistou o pala-

dar da população brasileira com facilida-
de. Na terra das carnes, o peixe cru e os 
alimentos chineses vêm ganhando cada 
vez mais espaço no dia a dia das pessoas. 
A culinária japonesa, por exemplo, apre-
senta em seus pratos harmonização com 
as quatro estações do ano, além de ser, 
originalmente, saudável e rica em nu-
trientes, incluindo proteínas e ômega 3. 
“A culinária mudou muito, inclusive a ja-
ponesa. Os clientes têm priorizado o bom 
atendimento, a qualidade dos produtos e, 
cada vez mais, o gosto pelas comidas sau-
dáveis, que também está em constante 
movimento”, acrescenta o proprietário do 
Sushi Gami, Dienes Robert Gonçalves Maurício.

Tendências 
Com o mercado evoluindo a pontapé máximo, a 

tendência é que os restaurantes aprimorem seus ser-
viços e disponibilizem aos clientes mais comodidade e 
qualidade. Segundo Lucas Pêgo, Diretor Executivo da 
Abrasel-MG, os estabelecimentos  estão em busca de 
oferecerer ao público mais clareza quanto à produção 
de seus alimentos, bem como mais facilidade: “Alguns 
pontos serão tendências na gastronomia: a sensoriali-
dade e o prazer, com investimentos em novas texturas e 
sabores; a saudabilidade e o bem-estar, como a ligação 
entre hábitos alimentares saudáveis e a longevidade; a 
conveniência e a praticidade, com o objetivo de ofere-
cer pratos congelados e serviço de delivery, por exem-
plo. Além disso, outros dois pontos são importantes: a 

qualidade e a confiabilidade, em que os responsáveis 
pelo setor devem disponibilizar selos e alvarás sanitários 
ao consumidor, que está cada vez mais preocupado em 
saber a origem daquilo que está comendo. E, por fim, a 
sustentabilidade e a ética, que devem reger o funciona-
mento de qualquer empresa”, conta. 

O sócio-proprietário da sorveteria Sol e 
Neve, Ivanor Filho, concorda que as novas tendências 
visam trazer ao público uma melhor qualidade dos ali-
mentos: “O público tem se tornado mais exigente, possui 
maior conhecimento e deseja um produto final qualifica-
do. E, consequentemente, requer do proprietário mais 
cuidado com seus serviços”, explica. 

O proprietário do Dot Chicken, Luiz Henrique Moreira, 
concorda com as afirmações acima e acrescenta: “Cada 
vez mais a tecnologia e a automação estão presentes 
nos negócios, tanto para auxiliar os empreendedores 
na melhoria dos seus processos e vendas, quanto para 

beneficiar os clientes com uma ótima experiência final”.
Com todos esses números e informações, perce-

bemos claramente que o setor gastronômico realmente 
evoluiu de maneira significativa. E além da variedade e 
da qualidade, existe uma considerável preocupação com 
outros vários detalhes, entre eles a apresentação final 
dos produtos ao consumidor. Nosso paladar agradece! 
(Letícia Polito e Ludmila Amâncio)

INFORMAÇÕES
De acordo com o Boletim de Tendência de 

Maio de 2015, disponibilizado pelo SEBRAE 
(Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas 
Empresas), o comportamento do consumidor au-
xilia em formas de aproveitar as oportunidades. 
Confira, abaixo, algumas informações:

59% dos consumidores brasileiros fazem 

pedidos por delivery, pelo menos, uma vez por 
semana.

53% dos moradores de grandes cidades 

almoçam fora de casa, no mínimo, uma vez por 
semana. 

65% dos entrevistados declaram que não 

jantam fora do lar durante a semana, sendo a 
refeição mais realizada em casa. 

A ambientação diferenciada pode fazer 

com que o consumidor pague até 40% a mais pela 
comida. 

37,2% da renda das famílias da região 

Sudeste são destinados à alimentação fora do lar.  

INTERNET
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ENQUETE

“A gastronomia de um povo é manifestada por meio da 
cultura e da culinária de uma região. A comida mineira, 
por exemplo, por ser autêntica e expressiva, representa a 
história do estado, além de estar mais presente na TV, nos 
roteiros e festivais gastronômicos. Em relação a décadas 
passadas, hoje utiliza-se uma variedade maior de ingre-
dientes, utensílios e formas de preparo, fazendo com que 
tenhamos uma grande expressão no mercado mundial.”
Lucas Pêgo, Diretor Executivo da Abrasel-MG

“Na atualidade, observamos mudanças tanto no setor 
gastronômico como no comportamento do consumidor. 
Os clientes estão mais seletivos com aquilo que lhe é 
oferecido como refeição, tendo em vista o melhor cus-
to-benefício. Por outro lado, os responsáveis pelos esta-
belecimentos buscam trazer produtos de qualidade, que 
atendam também à saúde financeira do restaurante.” 
Edilson Júnior, Proprietário do Bueno Gourmet

“Hoje em dia, as pessoas se preocupam muito com a saú-
de e, por isso, procuram consumir produtos e alimentos 
saudáveis, de qualidade e balanceados. Por outro lado, 
os estabelecimentos tiveram que adaptar o cardápio, pro-
curando inserir refeição vegetariana e comidas fit. Essa 
diversificação é importante para atender os mais variados 
paladares.” 
Leonardo Alves, Sócio-proprietário do Mineiro Delivery 
Dona Clara

 “A culinária, de um modo geral, mudou muito nos últimos 
anos e isso não foi diferente em relação à cozinha japo-
nesa. Isso se deve ao fato de tanto empreendedor como 
cliente estarem priorizando o atendimento impecável e a 
qualidade dos produtos. A busca por refeições mais leves 
e saudáveis está em grande ascensão o que, acredito, é 
uma tendência que continuará em constante progresso.”  
Dienes Robert Gonçalves Maurício, Proprietário do 
Sushi Gami

 “Hoje em dia, os consumidores querem qualidade e so-
fisticação, além de terem um pensamento que tende para 
o que é mais saudável, optando pelos produtos menos 
calóricos e que trazem benefícios à saúde. A qualidade é 
prioridade, assim como o atendimento, que está sempre 
passando por melhorias e atualizações, a fim de atender 
os mais diversos tipos de clientes.” 
Luiz Eduardo Brant, Franqueado da Cacau Show

“Muitas mudanças são avistadas na gastronomia. O ad-
vento da evolução tecnológica, por exemplo, mudou o 
comportamento e perfil dos clientes, que, agora têm, a um 
clique, a busca e o pedido por meio de sites e aplicativos, 
que contribuem para um maior volume de vendas para 
os restaurantes. Em contrapartida, temos um cliente mais 
exigente e antenado.”   
Luiz Henrique Moreira, Proprietário do Dot Chicken 

“A mudança na gastronomia implica diretamente nos re-
sultados do segmento culinário. Atrair um novo público 
é muito importante para o crescimento e expansão do 
comércio, pois assim podemos alcançar um cliente mais 
exigente e detalhista, que deseja um produto final de qua-
lidade e diferenciado dos que antes eram comuns.”  
Ivanor Filho, Sócio-proprietário da Sorveteria Sol e Neve 
Jaraguá

 “A gastronomia não era tão difundida como é hoje, que 
é mais evidente devido à ‘gourmetização’ dos produtos, e 
aos diversos programas de televisão voltados para a culi-
nária. Porém, para que o setor continue em crescimento 
é preciso ser criativo e inovador, sem perder as tradições 
regionais.”  
Ivan Aramuri, Proprietário do Pão e Folha

“A gastronomia tem mudado muito nos últimos anos. Sua 
valorização, principalmente, tornou-se muito maior. Por isso, 
é comum ver pessoas com formações acadêmicas diferen-
tes migrarem para o segmento, com destaque para a gastro-
nomia mineira. Quantidade, sabor e apresentação são três 
elementos valorizados pelo consumidor. Por esse motivo é 
importante conciliar esses fatores, mas fazendo com que o 
prato chegue à mesa do cliente com preço acessível.” 
Ozeas Gonzaga, Proprietário do restaurante Casa do Chef

“Quando abri o restaurante, há 12 anos, a forma de se fazer 
gastronomia era totalmente diferente de hoje. Utilizávamos 
um alimento de raiz, um alimento mais tradicional. Atual-
mente, a inovação tomou conta dos restaurantes e bares, 
em que se tem a ousadia de colocar novos sabores e textu-
ras nos pratos, além de termos a condição de atender todo 
o público, dentre eles os vegetarianos e veganos.” 
Margareth Pantoja, Proprietária do Sapão Taioba

“Houve muitas mudanças na gastronomia nos últimos 
anos, principalmente, com relação à qualificação da mão 
de obra existente no mercado, que está mais especializada 
e de melhor qualidade. Além disso, a gastronomia tem sido 
foco de programas televisivos, o que torna o olhar dos teles-
pectadores mais atentos às inovações do setor. As mídias 
sociais também têm influenciado na propagação de novas 
técnicas e tendências do mercado.” 
Ricardo Penna, Consultor de gastronomia do Filé Espetinhos

“Hoje, existe uma preocupação muito maior com a saúde, 
comparado à antigamente. Por isso, as pessoas têm bus-
cado alimentos mais saudáveis, consequência da facilida-
de do acesso à informação. Mas ainda há espaço para os 
alimentos mais fat. As pessoas buscam comer alimentos 
saudáveis no dia a dia, mas volta e meia procuram algo 
para sair da dieta restrita.” 
Rafael Miranda, Proprietário do Bacon Paradise Ouro Preto

Especialistas comentam a evolução da gastronomia
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Reforma da previdência: 
um acinte ao trabalhador

O Brasil enfrenta uma forte crise eco-
nômica e institucional e necessita 
de medidas para se reerguer 
para voltar a crescer. Mas 
isso não pode ser desconta-
do na conta do trabalhador. 
A reforma da previdência 
proposta pelo governo é um 
verdadeiro acinte, uma vez que 
aumenta a idade mí-
nima para se apo-
sentar e exclui al-
gumas categorias, 
mantendo seus 
“privilégios”.

Atualmente, 
há duas mo-
dalidades de 
aposentado-

ria: por tempo de contribuição – 35 anos 
para homens e 30 para mulheres – e 

por idade (65 anos para homens e 60 
para mulheres, com no mínimo 15 
anos de contribuição).

A proposta pretende acabar 
com a aposentadoria por tempo 
de contribuição. Todos deverão 

trabalhar no mínimo 25 anos e a 
idade mínima será de 
65 anos para homens 
e 62, para mulheres. 

A regra vale para 
trabalhadores vin-
culados ao INSS e 
servidores públi-
cos. É um dos 

pontos mais 
polêmicos.

As novas regras tornam-se o benefício 
quase impossível, levando em considera-
ção, sobretudo, a expectativa de vida do 
brasileiro. Hoje, estima-se que vivamos 
até os 75,5 anos. São dados do IBGE. Se 
aprovada, há quem jamais atingirá idade 
mínima para se aposentar. Além de ex-
cludente, a proposta é cruel e desumana.

Segundo o governo, as mudanças são 
necessárias para reduzir o rombo da pre-
vidência e o déficit no sistema previdenci-
ário, que atingiu R$ 151,9 bilhões em 2016 
segundo o INPC. É um número questio-
nável, pois o próprio governo não trata de 
outras questões importantes que afetam 
a administração pública. Sem contar os 
salários exorbitantes do alto escalão de 
servidores públicos e o regime dos milita-
res. São assuntos que merecem discus-
são, e especialmente, mudança.
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Festas juninas animam a pampulha 
Existem duas explicações para o termo “Festa Junina”. A 

primeira, porque surgiu em razão das festividades que ocorrem 
durante o mês de junho; a outra, que a festa teve origem nos 
países católicos da Europa em homenagem a São João. No prin-
cípio, era chamada de Joanina. De acordo com historiadores, o 
festejo foi trazido para o Brasil pelos portugueses, ainda durante 
o período colonial.

E, na Pampulha, estão chegando as tradicionais e divertidas 
festas juninas que mudam a rotina dos moradores, proporcio-
nando muita animação, comidas saborosas, barraquinhas, dan-
ças e músicas típicas. Acontecerão em clubes, ruas, escolas e 
praças. Vale a pena comparecer e conferir!

JUNHO
ARRAIÁ DO JARA (JARAGUÁ COUNTRY CLUB) 
3 de junho, a partir das 18h 
Atrações: Falamansa, Dani Moraes, Timjor, Os Baianeiros e 
Rockstrela
Rua Amável Costa, 7 – Jaraguá (3490-9100 / 3491-9110) 

PIC PAMPULHA
3 de junho, a partir das 20h
Atrações: César Menotti & Fabiano, Thiago Carvalho, DJ Eduardo AUM
Rua Ilha Grande, 555 Pampulha (3516-8282)

ESCOLA ESTADUAL ANITA BRANDÃO 
10 de junho, a partir das 8h 
Atrações: comidas típicas, quadrilha, brincadeiras, música ao vivo
Rua Igino Bonfioli, 5 - Jaraguá (3491-1045) 

CHROMOS 
10 de junho, a partir das 9h 
Atrações: apresentações musicais e de quadrilha 
Avenida Abrahão Caram, 100 – São José (3492-2123) 

INSTITUTO EDUCACIONAL ESPAÇO BABY & ENCANTADO
10 de junho, das 14h às 18h
Atrações: food truck, quadrilha, comidas típicas, etc.
Local a definir (3586-5883)

PARÓQUIA CRISTO OPERÁRIO 
10 de junho, das 14h às 20h
Atrações: quadrilha, comidas típicas, etc.
Rua Risoleta Pinto Sardinha, 41 – Planalto (3494-2398) 

INSTITUTO ITAPOÃ 
10 de junho, das 15h às 21h
Atrações: música ao vivo, quadrilha, comidas típicas, etc. 
Rua São Miguel, 1650 – Planalto (3441- 4515)

CRECHE COMUNITÁRIA AURÉLIO PIRES 
10 de junho, de 12h as 18h
Atrações: Comida típica, quadrilha e danças
Praça Santo Antônio - Aeroporto (3443-4916) 

SISTEMA PIAGET DE ENSINO 
24 de junho, a partir das 10h
Atrações: quadrilha, comidas típicas, etc. 
Rua Camilo, 150 – Santa Branca (3441- 0684)

JULHO
SISTEMA DE ENSINO OFFICINA DAS LETRAS 
1 de julho, das 10h às 14h
Atrações: comidas típicas, música ao vivo, barraquinhas
Rua Amável Costa, 56 - Jaraguá (3427-6087) 

PARÓQUIA SANTA CATARINA LABOURÉ 
8 de julho, a partir das 20h 
Atrações: Comidas típicas, música ao vivo, barraquinhas
Praça Santa Catarina Labouré, s/n - Dona Clara, (3491-9824)

IATE TÊNIS CLUBE 
8 de julho, a partir das 20h 
Atrações: a definir 
Avenida Otacílio Negrão de Lima, 1350 - São Luiz (3490-8400)

COLÉGIO SANTA BRANCA 
8 de julho, a partir das 15hs
Atrações: comidas típicas, música ao vivo, barraquinhas e 
quadrilha
Rua São João da Lagoa, 380 – Santa Branca (3889-6616) 

ESCOLA INFANTIL PEQUETITOS 
15 de julho, a partir das 14hs
Atrações: quadrilha, música ao vivo, barraquinhas, comidas 
típicas.
Rua Coronel Marcelino, 292 - Jaraguá (3082-7601) 
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amorO

tem sempre apreferência
Dia das Mães Minas Shopping

preferência
Dia das Mães Minas Shopping

preferência

* Cupons em dobro válidos somente para o cliente que cadastrar as notas fi scais no aplicativo MEU MINAS e imprimir os cupons no autoatendimento 
da promoção, no período de compras e trocas de 18 de abril a 14 de maio de 2017. Imagens meramente ilustrativas. Promoção válida a cada R$200,00 
(duzentos reais) em compras efetuadas no período de 18 de abril a 14 de maio de 2017. Sorteios de prêmios de 02 (dois) Honda HR-V, 0km, cor branco 
estelar perolizado, a serem sorteados no dia 15 de maio de 2017, sendo que cada cupom contemplado receberá 01 (um) veículo Honda. Confi ra regulamento 
completo no local, no aplicativo MEU MINAS ou no site www.minasshopping.com.br. Certifi cado de autorização Caixa nº 6-0548/2017. Distribuição gratuita.

18/ABRIL A 14/MAIO A CADA R$ 200 EM 
COMPRAS, CONCORRA A:

CUPONS EM DOBRO PARA O CLIENTE QUE CADASTRAR AS NOTAS FISCAIS NO 
APLICATIVO “MEU MINAS”  E IMPRIMIR NOS TOTENS DE AUTOATENDIMENTO*.

PARA PRESENTEAR 
A SUA MÃE

02 HONDA HR-V 0KM

CUPONS EM DOBRO PARA O CLIENTE QUE CADASTRAR AS NOTAS FISCAIS NO 
APLICATIVO “MEU MINAS”  E IMPRIMIR NOS TOTENS DE AUTOATENDIMENTO*.
CUPONS EM DOBRO PARA O CLIENTE QUE CADASTRAR AS NOTAS FISCAIS NO 

PARA PRESENTEAR 
A SUA MÃE

02 

CUPONS EM DOBRO PARA O CLIENTE QUE CADASTRAR AS NOTAS FISCAIS NO 


