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Resumo:

Para competir e se manter no mercado além de garantir a qualidade do produto, as empresas devem ter
conhecimento sobre gestdo e especialmente sobre os custos de producdo. Partindo desse principio, no
eixo empreendedorismo e gestédo do curso de gastronomia, foi proposta a ideia de ir além da teoria e
conhecer a aplicacdo prética dos contelidos, em um negocio referéncia para a regido. A vinicola visitada
€ uma empresa com administracdo familiar, referéncia em agricultura e pecu&ria e que visando
diversificar seus produtos iniciou em 2003 o projeto de producéo de uvas viniferas em Dom Pedrito, com
a implantagdo do vinhedo com mudas importadas da Franga e da Itdlia, visando aproveitar o excelente
clima da Campanha Galicha, bastante adequado para esta atividade, unindo o idealismo com as
caracteristicas que conferem uma vocagdo natural de uma regido promissora para uma nova
vitivinicultura mundial. A producéo ocorre em escala limitada, com objetivo de surpreender os
consumidores e o resultado econdmico uma consequéncia, a gestdo busca a valorizacdo da peguena
propriedade, onde ndo priorizam o volume, mas sim, a qualidade. O objetivo do trabalho é conhecer o
negoécio e verificar como a producdo vinicola esta relacionada com a gastronomia, aém de analisar a
importancia de visitas técnicas para a formacao académica. Quanto a metodologia, o trabalho utilizou o
método dialético, pesquisa aplicada, com andlise qualitativa dos dados obtidos em fontes bibliogréficas e
navisita in loco. Os resultados obtidos apontam para a importancia do empreendedorismo, da gestéo, do
conhecimento e da inovagdo para o desenvolvimento do negécio, elementos fundamentais para a gestéo e
para a criacdo de novos produtos. Conclui-se que ao conhecer 0s processos produtivos e de gestdo da
vinicola, fica evidente a necessidade da qualificaco profissional de forma sistémica. Verificase que aa
enologia e a gastronomia estdo intimamente relacionadas, gerando diversas possibilidades de negécio.
Quanto a importancia de visitas técnicas para a formacéo académica, entende-se que a realizacdo destas €
de extrema relevancia para os alunos da graduagéo por possibilitar a observacdo do ambiente real de uma
empresa em pleno funcionamento, além de ser possivel verificar sua dinamica, organizagéo e todos os
fatores implicitos nela. Nas visitas técnicas também é possivel verificar aspectos tedricos que regem a
empresa. Muitos estudos e pesquisas requerem também tal visita j& que h& a necessidade de verificar
hipéteses, teses e teorias na pratica.
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EMPREENDEDORISMO E GESTAO EM GASTRONOMIA: DA TEORIA A
PRATICA

Para competir e se manter no mercado além de garantir a qualidade do produto, as empresas
devem ter conhecimento sobre gestdo e especialmente sobre os custos de produgao. Partindo
desse principio, no eixo empreendedorismo e gestdo do curso de gastronomia, foi proposta a
ideia de ir além da teoria e conhecer a aplicagdo pratica dos conteudos, em um negocio
referéncia para a regido. A vinicola visitada ¢ uma empresa com administragdo familiar,
referéncia em agricultura e pecudria e que visando diversificar seus produtos iniciou em 2003
o projeto de produgdo de uvas viniferas em Dom Pedrito, com a implantagdo do vinhedo com
mudas importadas da Franca e da Italia, visando aproveitar o excelente clima da Campanha
Gaucha, bastante adequado para esta atividade, unindo o idealismo com as caracteristicas que
conferem uma vocacdo natural de uma regido promissora para uma nova vitivinicultura
mundial. A producdo ocorre em escala limitada, com objetivo de surpreender os consumidores
e o resultado econdmico uma consequéncia, a gestdo busca a valorizagdo da pequena
propriedade, onde ndo priorizam o volume, mas sim, a qualidade. O objetivo do trabalho ¢
conhecer o negocio e verificar como a produgdo vinicola esté relacionada com a gastronomia,
além de analisar a importincia de visitas técnicas para a formacdo académica. Quanto a
metodologia, o trabalho utilizou o método dialético, pesquisa aplicada, com analise qualitativa
dos dados obtidos em fontes bibliograficas e na visita in loco. Os resultados obtidos apontam
para a importancia do empreendedorismo, da gestdao, do conhecimento e da inovagdo para o
desenvolvimento do negécio, elementos fundamentais para a gestdo e para a criagdo de novos
produtos. Conclui-se que ao conhecer os processos produtivos e de gestdo da vinicola, fica
evidente a necessidade da qualificacdo profissional de forma sistémica. Verifica-se que a a
enologia e a gastronomia estdo intimamente relacionadas, gerando diversas possibilidades de
negdcio. Quanto a importancia de visitas técnicas para a formagdo académica, entende-se que
a realizacdo destas ¢ de extrema relevancia para os alunos da graduagdo por possibilitar a
observag¢do do ambiente real de uma empresa em pleno funcionamento, além de ser possivel
verificar sua dindmica, organizacao e todos os fatores implicitos nela. Nas visitas técnicas
também ¢ possivel verificar aspectos teoricos que regem a empresa. Muitos estudos e
pesquisas requerem também tal visita ja que ha a necessidade de verificar hipdteses, teses e
teorias na pratica.
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