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RESUMO

A gastronomia € o estudo das relagdes entre a comida, a cultura e a sociedade. E uma forma de
conhecimento interdisciplinar que envolve a histdria, a cultura, a sociologia, a nutricdo, a
economia e a tecnologia da alimentacdo. O projecto tem como tema Criagdo de um menu
gastronomico da cultura Ovimbundu no Municipio da Caéla provincia do Huambo, e para o
alcance dos objectivos deste trabalho, fez-se 0 uso dos seguintes métodos: Método de anélise e
sintese, método de informacgbes bibliograficos, método dedutivo, técnica de observacéo,
método histdrico — l6gico, método de inquérito e a técnica de entrevista. Desta feita, tem como
intuito gerar ideias inovadoras para o tema do projecto e, para isso, utilizam-se as ferramentas
de sintese criadas na fase de analise para estimular a criatividade e gerar solu¢des que estejam
de acordo com o contexto do assunto trabalhado. A fase de ideacdo geralmente se inicia com a
equipe de projecto realizando Brainstormings (uma das técnicas de geracdo de ideias mais
conhecidas) ao redor do tema a ser explorado e com base nas ferramentas. Em seguida, monta-
se uma ou mais sessdes de criagdo com usuarios ou equipe da empresa contratante, dependendo
da necessidade do projecto. As ideias geradas ao longo desse processo sdo capturadas em
Cardéapios de Ideias que sdo constantemente validadas em reunibes com o cliente utilizando,
por exemplo, uma Matriz de Posicionamento ou em Prototipacoes.



ABSTRACT

Gastronomy is the study of the relations hips between food, culture and society. It is na
interdisciplinar form of knowledge that involves history, culture, sociology, nutrition,
economics and food tecchnology. In order to achieve the objectives of this work, the following
methods were used: Analysis and synthsis method, bibliographic information method,
observation technique. Done it aims to generate innovative ideas for the theme of the project
and, for this, the synthesis tools created in the analysis phase are used to stimulate creativity
and generate solutions that are in accordance with the contexto of the subject worked. The
ideation phase sually starts with the project team carrying out Brainstorming sessions (one of
the most well-known idea generation techniques) around the theme to be explored and based
on the tools. Then, one or more creation sessions are set up with users or the contracting
company’s team, depending on the needs of the project. The ideas generated thrughout this
process are captured in Ideas Menus that are constantly validated in metings with the cliente
using, for exemple, a postioning Matix or in Prototyping.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo demanda a actividade de seleccdo de ingredientes modos de preparar
os alimentos, costume de ingestdo, formas de descartes, que manifestam escolhas que uma
determinada comunidade faz, concepg¢des que um determinado grupo social tem, e assim,
expressam uma cultura.

O que se come, com quem comemos, quando comemos, como e onde comemos; todos
estes pormenores sdo definidos na cultura. O alimento diz respeito & todos os seres humanos, é
universal; a comida define um dominio de opcBes, manifesta especificidade e estabelece
identidade, podemos também dizer que a comida é um alimento transformado pela cultura.
Nada melhor resgatar o conhecimento que vem dos nossos antepassados ligados & gastronomia
e ao preparo dos diversos pratos e retomar 0 nosso saber que nos leva plantar 0s nossos temperos
ndo s6 no campo, assim como também nas grandes cidades e nas periferias. Razao suficiente

que levou o autor a levantar a problematica.
1.1 Situacéo problematica

Pouca valorizacdo dos pratos tipicos (gastronomia) dos ovimbundos

1.2 Objectivos

1.2.1 Obijectivo geral

Criar um menu gastronémico dos pratos tipicos da cultura Ovimbundu.

1.2.2 Especificos

1. Fazer uma abordagem tedrica sobre gastronomia e seus afins;
2. Fazer um diagnostico sobre como sdo valorizados os pratos tipicos locais;
3. Propor um conjunto de accGes que visam a valorizagao dos pratos tipicos locais;

4. Criar um menu (cardapio) de pratos tipicos locais.

1.3 Justificativa



E sabido que a gastronomia Ovimbundu no municipio da Cala, esta cada vez mais a
desaparecer. Foi neste espirito que me motivou escolher este tema, de grande importancia. Dai
a razao de poder apresentar uma proposta que visa resgatar 0s pratos tipicos da gastronomia

Ovimbundu, no municipio da Cadla, provincia do Huambo.

1.4 Contribuicdes

Elaborar um conjunto de acgdes que visam a valorizacdo da gastronomia Ovimbundu. Criacéo

de um menu gastronémico da Cultura Ovimbundu, no Municipio da Caala.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Introdugéo histdrica dos ovimbundu

E um agrupamento ligada & cultura da regifo do planalto central de Angola. Os
Ovimbundu ou Otchimbundu, em portugués sdo adjectivos frequentemente referidos como
Ovimbundu, uma hibrida que expressa o plural pelo prefixo Umbundu ( Ovi ) e o sufixo
portugués ( S), sao membros da etnia Ovimbundu e que constituem por sinal os Mbalundu, os
Uambo, os Vie ou os Ovavie, os Seles, os Ndulu, os Sambo e os Kaconda ( Sungo, 2015, p.
23).

2.2 Cultura

A cultura é uma palavra empregada nas discussfes periodica e revela também um
parecer sobre 0s bens quer matérias ou imateriais tidos como importantes para um determinado
grupo ou comunidade e que 0os mesmos (Bens matérias e imateriais), sejam portadores de uma
identidade e valores que ressalta e distinguem diversas culturas.

E frente a esta exposicdo conceitual que se partem os pensamentos que uma certa
conflitualidade que provocam a reflexdo a cerca do parecer sobre as mais variadas culturas e da
forma como a cultura do observador pode influenciar nas percepcdes e analises que este faz
sobre outras culturas. Para além disto, o processo continuo da aprendizagem de uma
determinada cultura, que podemos chamar endoculturacéo, parece estar desaparecer frente aos
pensamentos deterministas que ainda pairam sob a sociedade, que tem estado a justificar a
importancia da construcdo de um distanciamento entre objecto de andlise e o pesquisador
cultural. A partir desta afirmacdo pde-se em relevo ou seja, podemos compreender a cultura
como habitos ou capacidade adquirida pelo homem com caracter de aprendizado. Partindo desta
linguagem a Antropologia é fonte importante da pesquisa social, ndo obstante que seja o
conjunto de teorias, Métodos e técnicas que ajudam na compreensdo das praticas humanas em
sociedade ou seja da propria cultura (LOPES E ANGELINE, 2012, p.4 e 5).

2.3 Angola-marcada pelo colonialismo

A palavra "Angola" deriva do titulo usado pelos governantes do estado do Ndongo.
O titulo ngola foi mencionado pela primeira vez nos escritos portugueses no seculo
XVI. Uma coldnia portuguesa fundada no litoral em 1575 também passou a ser conhecida como

Angola.
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No final do século XX, o nome foi dado a um territério muito maior que se previa
para ficar sob influéncia portuguesa. Esses planos se materializaram lentamente; e s6 no inicio
do século XX o colonialismo portugués chegou as fronteiras da atual Angola.

Em 1975, esta area tornou-se um pais independente com o0 nome de Republica Popular
de Angola (Republica Popular de Angola), mais tarde, o "Popular" foi descartado.

Apesar de Angola ser 0 maior pais africano de idioma portugués, a lingua é um detalhe
qguando se observa a conexdo cultural com o Brasil — especialmente na gastronomia angolana,
em que os ingredientes utilizados sdo semelhantes, onde tambem ha influéncia dos
colonizadores portugueses.

Por outro lado, seja na cozinha, na musica, na danga, nos costumes ou na religido, as
raizes culturais de Angola ndo foram suprimidas pelos colonizadores. Pelo contrario: seguem
mais fortes do que nunca.

A Angola é um pais localizado no continente Africano e possui muitas diversidades
culturais, mesclando suas antigas tradicbes com a modernidade mundial.

Decorrendo disso, a sua culinaria possui a tradicional idade do seu colonizador
Portugal, e de seu pais irmdo Moc¢ambique.

Com o decorrente processo de mundializacdo, a Angola que tem o portugués como
lingua predominante, comecou a receber influéncias culinérias recentemente, baseando-se

principalmente nos tipicos pratos regionais.
2.4 Perfil historico da gastronomia angolana

Os pratos tipicos locais possuem um forte valor historico ou simbdlico que
caracterizam a identidade cultural de uma determinada regido; a forma de comer e as diversas
formas de preparacao de comidas regionais (Nascimento e Cavalcante, 2019, p.2).

O acto de se alimentar envolve varios significados desde questdes Culturais até as
questdes ligadas aos individuos.

Nas accOes alimentares, os procedimentos relacionados & preparacédo de alimentos e a
forma de consumi-los, estam sempre presentes na identidade Cultural, na condigéo social, na
realidade, na heranca familiar e no quotidiano que asseguram a sobrevivéncia do homem
(Nascimento e Cavalcante, 2019, p.1).

Os habitos alimentares formam varias maneiras em que os individuos escolhem,
seleccionam, consomem e fazem uso dos alimentos de que despde. Para isso devem ser levados
em consideracdo o tipo de producdo, armazenamento, elaboracgéo, distribuicdo e consumo dos
alimentos (Nascimento e Cavalcante, 2019, p.1).
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2.5 No final do Uma culinaria fundada na producéo agricola

Periodo colonial, uma variedade de culturas e gado foram produzidos em Angola.

No Norte, cultivavam-se mandioca, café e algodao; no planalto central, cultivava-se o
milho; e no sul, onde as chuvas sdo mais baixas, o pastoreio de gado foi predominante. Além
disso, grandes plantacdes administradas principalmente por agricultores comerciais
portugueses produziam 6leo de palma, cana-de-agUlcar, banana e sisal.

Antes de 1975, Angola tinha uma tradicdo florescente de agricultura familiar e era
autossuficiente em todas as principais culturas alimentares, excepto no trigo.

O pais exportava café e milho, além de culturas como o Sisal, Banana sisal,
fumo e mandioca, no final do periodo colonial, uma variedade de culturas e gado foram
produzidos em Angola.

Agricultores camponeses também produziam essas culturas e vendiam seus excedentes
a comerciantes portugueses locais em troca de suprimentos.

Os agricultores comerciais dominavam a comercializacdo dessas culturas, no entanto,
e gozavam de apoio substancial do governo colonial na forma de assisténcia técnica, instalaces
de irrigacdo e crédito financeiro. Produziam a grande maioria dos produtos que eram

comercializados nas cidades ou exportados.
2.6 Gastronomia

E um conceito muito abrangente, ela se estende a todas as praticas e metodologias
relacionadas com a comida, isto inclui também técnicas culinarias, aquisi¢do e armazenamento
dos alimentos, bem como a maneira pela qual o prato é apresentado e servido. A apresentacao
faz mencéo ou referencia a refeigdo pronta e a maneira como esta se torna expressdo de uma
determinada cultura.

Qualquer associagdo da preparacdo dos pratos é claro que cada uma destas etapas
gastrondmicas € resultado de regras e abitos sociais e foram constituidos ao longo do tempo.
As diferencas ligadas a estas normas representam uma grande riqueza e questdes que deviam
ser analisadas poés elas configuram-se valiosos meios de comunicagéo e portadores de grandes
valores simbdlicos.

A gastronomia é o estudo das relagBes entre a comida, a cultura e a sociedade. E uma
forma de conhecimento interdisciplinar que envolve a historia, a cultura, a sociologia, a

nutricdo, a economia e a tecnologia da alimentacéo.
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2.7 O que é gastronomia sustentavel?

Sustentabilidade tem sido um conceito bastante em voga nos Gltimos anos. Essa
expressao faz referéncia a tendéncia de mercado que esta priorizando toda a cadeia de producao
de alimentos para, isso significa prezar pela boa gestdo de alimentos, por
uma logistica eficiente, pelo uso racional dos recursos e até mesmo pelo desenvolvimento de
técnicas e estratégias que otimizem a aplicacdo dos ingredientes em restaurantes, cantinas e

cozinhas em geral.

2.7.1 . Como funciona a area

Para conseguir transformar a Gastronomia Sustentavel em algo real e palpavel, o conceito foi
baseado em alguns principios norteadores, por exemplo:

1. Alimentos organicos — € fundamental que os alimentos sejam livres de
agrotoxicos, tanto no consumo in natura como a preparagdo de receitas;

2. Produtores regionais — o fomento aos produtores locais também é uma
maneira de reduzir os impactos logisticos e fomentar a economia regional;

3. Receitas sazonais — o0 estimulo a cardapios que favorecam os alimentos
sazonais também é uma premissa para reduzir custos e impactos ambientais;

4. [Espécies ameacadas — a restricdo ao consumo de espécies de animais e de
vegetais ameacados de extingdo também é importante;

5. Desperdicio zero — na Gastronomia Sustentavel, nada se perde, pois, todos 0s
alimentos sdo usados integralmente, reduzindo a quantidade de residuos gerados;

6. Tecnologia — em muitos casos, 0s equipamentos tecnolégicos, modernos e

econbmicos sdo a melhor saida para reduzir os desperdicios de agua, luz e gas nos restaurantes.

2.7.2 O que é preciso para trabalhar nessa area

Uma boa maneira de comecar a trabalhar com a Gastronomia Sustentavel é preciso
identificar algumas caracteristicas basicas:
1. Preocupacao com o0 meio ambiente — sem esse fator motivador, talvez
vocé ndo consiga manter o interesse pelos assuntos abordados durante tanto tempo;
2. Curiosidade — quando se trata de aproveitar ao maximo os ingredientes,

é preciso estar disposto a investigar novas possibilidades constantemente;
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3. Criatividade — nem sempre vocé vai encontrar referéncias do que fazer
com os ingredientes, cascas, sementes e afins, por isso, é preciso ser criativo e saber gerar algo
do zero;

4. Disciplina — a Gastronomia Sustentavel também exige muito tempo de
estudo e de praticas para otimizar seus pratos;

5. Gestao — também é importante saber orquestrar a gestdo da cozinha e a

durabilidade de cada ingrediente para fazer um melhor uso deles
2.8 Conceito de comida

E inegavel, até mesmo com base no que foi anteriormente referido 4 comida e a
gastronomia, constituem-se meios de comunicacdo e esclarecimento de significados e também
identidade pessoal e colectiva. Nesta senda, como legitimante outros autores referem, a comida
alude ao potencial da mudanca, visto que pode até ser um meio para resolver conflitos
(FRANZONI, 2016, P. 19 E 20). A alimentagdo demanda a actividade de seleccdo de
ingredientes modos de preparar os alimentos, costume de ingestdo, formas de descartes, que
manifestam escolhas que uma determinada comunidade faz, concep¢des que um determinado

grupo social tem e assim, expressam uma cultura.

2.8.1 Principais ingredientes da culinaria angolana

Os ingredientes mais utilizados para preparacdo dos seus pratos Sdo 0S cereais,
cultivados hé séculos no pais, além deles estdo o paingo (espécie de milho) e milho, feijdo verde,
inhame, abdbora-carneira e o quiabo. Ja as frutas mais usadas sdo a melancia, o tamarindo e o
fruto do imbondeiro (ou baoba), arvore que simboliza a fauna e a flora angolana.

Com o decorrente processo de mundializacdo, a Angola que tem o portugués como
lingua predominante, comegou a receber influéncias culinarias brasileiras recentemente,
baseando-se principalmente nos tipicos pratos regionais.

Os pratos tipicamente preparados na cozinha angolana sao:
1. Calulu: Feito com carne seca e outros ingredientes complementares — tomate,
alho, berinjela e quiabo.
2. Funge ¢é a base da cozinha Angolana pois é usado em praticamente todos 0s
pratos principais. E o prato do dia-a-dia dos Angolanos, No Norte de Angola come-se
muito mais fungue de mandioca, enquanto que no sul também se come bastante fungue

de milho.
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3. Dinhangoa: bebida tradicional preparada com agua, farinha de mandioca e

agucar
4. Gonguenha: prato feito usando feijdo, abobora e caldo de ossos
5. Farofa de arroz e feijdo com farinha de mandioca torrada por cima; um prato

de origem brasileira comum em Angola.

6. Mufete: é um prato tipico da ilha de Luanda constituido por peixe grelhado,
feijdo de 6leo de palma, mandioca, banana péao, batata-doce e farinha musseque,

acompanhado por molho de cebola com vinagre, azeite doce, gindungo e uma pitada de

sal.
7. Feijdo de Dendéem: Prato simbolico da relacdo entre Bahia e Angola.
8. Ainda muito tipico no Reconcavo baiano, € sirvido com farinha de mandioca

torrada, que se espalha por cima. Também pode acompanhar com banana ou mandioca

cozida.
9. Bombo grelhado (mandioca grelhada)
10. Quibeba: guisado de choco, peixe, feijdo ou carne seca, acompanhado de

mandioca, batata-doce ou dinhungo

11. Sumatena ou Sumate: peixe seco ou carne seca assado na brasa, com molho de
agua morna dinhungo

12. Sdo tradicionais também em muitas regiGes Angolanas, pratos feitos com
legumes e folhas, ou mesmo embalados em folhas locais, tais como:

13. Funbua é uma da comida tipica Angolana. A fumbua sdo folhas que
crescem nas matas, normalmente encontramos nas regifes como:  Uige,
Cabinda,e Zaire, etc. Nao obstante de ter s6 as folhas nestas regides mais agora come-
se a fumbua quase em todo pais, principalmente em Luanda que ja ha
muita aderéncia. Depois de colhida a fumbua na mata, lava—se e corta-se em trogos muito
pequenos, minimizando o trabalho nas pragas.

14. Mengueleca: é preparada com as folha da aboboreira, € uma designagéo popular
atribuida a diversas espécies de plantas da familia cucurbitaceae ordem cucurbitales,
nomeadamente as classificadas nos géneros.

15. Maxanana: Alimento usualmente do grupo étnico Ambundu em Angola. Caldo
viscoso feito com folha de abdbora (mengueleka) e kiabo cozido (Nicolau Sebastido da
Conceicdo, nasceu a 15 de outubro de 1955, em Muxima, provincia do Bengo (Angola).
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1.1.1 Principais pratos tipicos da gastronomia ovimbundu, a nivel do municipio da caila

A nivel da regido da Caala, sdo inimeros, 0s pratos que constituiem a gastronomia

Ovimbundu. Nomeadamente: o pirdo de milho, que pode ser acompanhado com diversas folhas,

como: as de abdboras, de Undiungu, de feijdo frade e ndo so, de pepino, e as de batata doce (a

rama). jimboa, feijdo ou a quizaca. Temos ainda, a canjica. Temos ainda Ocisangua, que é

consumida apos as refei¢des (inquérito por questionario).

1.1.2 O que deve conter em um modelo de cardapio

1.
2.

N o o ~ w

Formato adequado ao ambiente,

Identidade visual que converse com a do restaurante,
Imagens e cores que estimulem o consumo,

Opcdes para uma refeicdo completa,

Pratos para pessoas com restricdes alimentares,
Opcdes de variadas faixas de preco,

Tecnologia a seu favor.

1.1.3 Como montar o seu cardapio semanal

1. Defina a quantidade de pessoas e observe as suas restri¢es alimentares,
Avalie o seu tempo disponivel para cozinhar,

Escolha as refei¢bes de cada dia,

Elabore o cardapio da semana,

V& as compras,

Estabeleca uma rotina,

Tire um dia para adiantar o processo,

L N o g B~ W D

Mantenha sua despensa organizada.
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3. METODOLOGIA

3.1 Conceito de método

Estudo da organizacdo dos caminhos que se percorrem para se realizar uma pesquisa
ou um estudo para se fazer ciéncia (FONSECA, 2002 apud GRHRDT | SLVEIRA, 2009).

3.2 Método de analise e sintese de informagcdes bibliograficas

O método de analise e sintese de informagdes bibliograficas, foi utilizado no
momento em que consultamos as distintas obras bibliograficas, de distintos autores (Treinta e
Atall, 2012 p. 509).

3.2.1 Método dedutivo

E o método na qual consiste na anélise dos factos partindo do geral ao particular ou do

abstrato do concreto (boas, 1999 p33).

3.2.2 Meétodo histdrico — I6gico

Este consiste em investigar acontecimento na forma de processo cronoldgico das
instituicGes do passado com objectivo de verificar suas influéncias na sociedade de hoje (boas,
1999 p34).

3.3 Técnica de observacao

A observacdo tem como vantagem principal em relacdo as outras técnicas a de que 0s
factos sdo percebidos de forma directa sem qualquer intermediacdo. Existe duas formas de
observagdo: A natural em que o observador pertence ao grupo que investiga e artificial em que

0 observador se integra ao grupo com finalidade de realizar uma investigagéo (Gil, 2011 p100).
3.4 Metodo de Inquérito

Procurou-se saber quais sdo os pratos tipicos do ovimbundu, sua valorizacdo, e
permitir fazer um menu gastrondmico da Cultura Ovimbundu, a nivel do municipio do

municipio da Caala.
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3.4.1 Técnica de entrevista

Esta técnica foi usada no momento em resolvemos ouvir algumas individualidades,
por intermedio da entrevista, a nivel do municipio da Caéla.
E a técnica que permite recolher informacBes necessarias de um conjunto de questdes

previamente organizada.

3.4.2 Tipo de pesquisa

No presente trabalho usou-se a pesquisa mista baseada em pesquisa bibliografica e de
trabalho de campo (inquérito por questionario e entrevista).

A pesquisa mista é um conjunto de procedimentos de colecta anélise e combinacéo de
técnicas quantitativas e qualitativas num dnico desenho de pesquisa. O pressuposto central que
justifica a abordagem multimétodo é o de que a interac¢do entre eles fornece melhores
possibilidade analitica (CRESWELL E PLANO CLARK, 2011).
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4. DIAGNOSTICO, ANALISE DE RESULTADOS, MODELO THINKING

4.1 - Design thinking e o modelo de negdcio canvas

O Design Thinking é uma forma de pensar, um modelo mental, € um conceito
multidisciplinar, que integra psicologia, marketing, branding, neurociéncia, hipnose, biologia,
medicina entre outras, e pega do design o melhor olhar para criar o melhor para pessoas
(PINHEIRO; ALT, 2011). Brown (2008, p. 86) descreve o Design Thinking como uma
disciplina que usa sensibilidade e métodos do designer para atender as necessidades das pessoas
com o que é tecnologicamente viavel para que uma estratégia de negdcios possa converter em
valor. O Design Thinking comega com a habilidade que os designers tem para “estabelecer a
correspondéncia entre as necessidades humanas com o0s recursos técnicos disponiveis
considerando as restri¢@es praticas dos negdcios” (BROWN; 2010, p.3), estd fundamentado no
valor percebido pelo cliente, na satisfacdo das necessidades, desejos e percepcdes destes
clientes (VIANNA et al., 2012). O processo de Desing Thinking tem quatro etapas (Figura 2)
imersdo, analise e sintese, ideacdo e prototipacdo e apresentados aqui de forma resumida
(VIANNA et al., 2012):

1.  Aimersao pode ser dividida em duas etapas: Preliminar e em Profundidade. A

primeira tem como objetivo o reenquadramento e o entendimento inicial do problema,

enquanto a segunda destina-se a identificacdo de necessidades e oportunidades que
irdo nortear a geracdo de solucgdes na fase seguinte do projeto, a de ideagéo;

2. Apos as etapas de levantamento de dados da fase de Imerséo, 0s préximos passos

sdo analise e sintese das informacdes coletadas. Para tal, os insights sdo organizados

de maneira a obterem-se padrdes e a criar desafios que auxiliem na compreenséo do
problema;

3. A ideagdo tem como intuito gerar ideias inovadoras para o tema do projeto e,

para isso, utilizam-se as ferramentas de sintese criadas na fase de analise para estimular

a criatividade e gerar solugbes que estejam de acordo com o contexto do assunto

trabalhado. A fase de ideag&o geralmente se inicia com a equipe de projeto realizando

Brainstormings (uma das técnicas de geracdo de ideias mais conhecidas) ao redor do

tema a ser explorado e com base nas ferramentas. Em seguida, monta-se uma ou mais

sessOes de cocriagdo com usuarios ou equipe da empresa contratante, dependendo da

necessidade do projeto. As ideias geradas ao longo desse processo sdo capturadas em
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Cardapios de Ideias que sdo constantemente validadas em reunibes com o cliente
utilizando, por exemplo, uma Matriz de Posicionamento ou em Prototipacdes;

4. A Prototipacdo tem como funcdo auxiliar a validacdo das ideias geradas e,
apesar de ser apresentada como uma das ultimas fases do processo de Design Thinking,
pode ocorrer ao longo do projeto em paralelo com a Imersdo e a Ideacdo. O protétipo
é a tangibilizacdo de uma ideia, a passagem do abstrato para o fisico de forma a

representar a realidade - mesmo que simplificada - e propiciar validacoes.

mersio
eagio

Prowtpacio

Fonte: Vianna et al. (2011, p. 124)

O processo de prototipacdo se inicia com a formulacdo de questdes (hipdteses), a partir
das hipoteses geram-se modelos que viabilizem o teste e o ciclo repetido até que se chegue a
solucdo desejada. Os resultados sdo analisados e o ciclo pode se repetir inimeras vezes até que
a equipe de projeto chegue a uma solucdo final em consonéncia com as necessidades do usuério

e interessante para o negocio da empresa contratante (VIANNA et al.,2012)

Fonte: Vianna et al. (2011, p. 124)
Uma das grandes vantagens do Design Thinking se associa a prototipacao que permite

flexibilidade e rapidez para testar as novas ideias, prevendo a iteracdo com os clientes para a
melhoria continua. Prototipagdes nada mais sdo que simulacdes que antecipam problemas,
testam hipoteses e exemplificam ideias de modo a trazé-las a realidade para abrir discussoes,
podendo ser executados em papel, modelo de volume, encenacdo, storyboard e protétipo de
servicos (VIANNA et al., 2012).
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5. PROPOSTA SOLUCAO

5.1 Ferramenta 5w2h

A ferramenta 5W2H é um checklist administrativo de atividades, prazos e
responsabilidades que devem ser desenvolvidas com clareza e eficiéncia por todos os
envolvidos em um projeto. Tem como funcédo definir o que sera feito, porque, onde, quem ira
fazer, quando seré feito, como e quanto custara.

A sigla é formada pelas iniciais, em inglés, das sete diretrizes que, quando bem
estabelecidas, eliminam quaisquer duvidas que possam aparecer ao longo de um processo ou
de uma atividade.

Séo elas:

Os 5W:What (o que sera feito?); Why (por que sera feito?); Where (onde sera feito?);
When (quando sera feito?); Who (por quem sera feito?)
Os 2H: How (como sera feito?); How much (quanto vai custar?)

Ou seja, a metodologia 5W2H é formada pelas respostas para essas sete perguntas
essenciais de qualquer planeamento, seja de um projeto ou de uma area inteira. Polacinski
(2012), citado por MARCONDES, J. S.

Construimos a seguir o modelo

What Why Where When Who How How
much
Criacdo  de | Aumentar o | Caéla Abril/Junh | Armando | Constatacdo
um menu | indice de 0 Gongo , estudo da
gatronomica | aproveitamento solucdo, 90 mil kz
da  cultura |da  producgéo 2023 validagdo e
ovimbundu local apresentaca
0
Capacitacdo | Minimizar o Julho Equipas de | Contratar
de uma | desconhecimen /setembro | formadore | uma equipa
equipa de | to dos pratos S especializad 200/300
atendimento | tipicos locais 2023 a de mil Kz
treinamento

22
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Implementag | Aumentar  a Nov/Dez | Armando | Constatagdo | 300/

do do projeto | possibilidades Gongo e |da 500.mil
de resultados e 2023 equipa de | implementa | Kz
aumentar 0 trabalho cao do
gosto pelas projeto e seu
culinaria local andamento

Fonte (Autor, 2023).

5.2 Equipa fundadora do projecto

Nome completo Data nascimento | Formacao Capital social

profissional

Fonte: Elaboracéo propria
5.3 Missao, Viséo e Cultura

5.3.1 Missao

Contribuir no melhoramento da dieta local e no crescimento sustentavel da

comunidade local
5.4 Visao

A médio e longo prazo ser referéncia local no que se refere colaboracdo de munus

locais
5.5 Cultura

Defendemos valores como humanidade, honestidade, empatia, confianca e

profissionalismo.
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5.6 Anéalise SWOT

Pontos fortes

Pontos fracos

Capacidade técnica e profissional

Recursos financeiros

Oportunidades

Ameacas

Mercado aberto

Possibilidade de parceria local

Capacidade financeira dos residentes locais;
Pouca valorizacdo por parte de.

Efeito sazonalidade (agricultura e pastoricia)

Fonte (Autor, 2023).
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5.7 Modelo CANVAS

ACTIVIDAD PROPOS RELACIONAME SEGUIMEN
CERIAS
ES TADE NTO COM OS TO DE
PRINCIPA
PRINCIPAIS: | VALOR: CLIENTES: CLIENTE:
IS: L
Formacéo e Ligacao Inter
investigacao Qualidade; pessoal ,Direto Comunidade
linistracio Operacionaliza | Agilidade; | Entrega em geral
Municipal ¢ao do projeto. Empatia personalizada principalmente
Autoridade Servigo da hotelaria e
s Personalizad turismo
RECURSOS CANAIS DE - d
L o: . interessados
tradicional | oo\ NcIPALS: DISTRIBUICAO
s Pessoas Redes sociais;
Comunida -
especializados Mensagem normal
de Local , )
na area ou no whattsap;
ISP- Cadla gatronomica Marketing tradicional
(incubador Laboratério;
2) Técnico de
Bancos . fos
informética e
locais marketing;
Consultor
ESTRURURA DE CUSTOS: FONTES DE RECEITAS:
Salarios; Em cash, e via eletronica
Pagamento dos fornecedores;
Custos de producdo do material de
apoio;
Manutencao;
Marketing.
Arrendamento do espaco
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ANEXOS-PRATOS GASTRONOMICO OVIMBUNDU

Figura 1- Neste prato temos pirdo com quizaca

Fonte (Autor, 2023).
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Figura 2-Aqui temos abdbora

Fonte (Autor, 2023).
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Figura 4-Neste prato temos; pirdo acompanhado com feijdo

Fonte (Autor, 2023).
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Figura 5-Neste prato temos; batata doce, feijao, inhame, abdbora.

Fonte (Autor, 2023).
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Figura 6- Temos neste prato; broa, acipe e inhame

Fonte (Autor, 2023).
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Figura 7- Um prato contendo jinguba, sementes de ab6bora, sumo de acipe e a propria abobora e, por fim temos

neste prato a mandioca.

Fonte (Autor, 2023).
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