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1. Introducao

No contexto atual faz-se necessario discutir a importancia da preferéncia pelo turismo cultural
como expressao de cultura e de identidade através da gastronomia. O movimento econdmico
que gera a gastronomia no mundo cria um grau elevado de interesse pela comida, gerando

apego por pratos tipicos.

A globalizacdo nas diversas informacdes que também chegou a cozinha, e desse modo
buscam-se novos conhecimentos através da experiéncia turistica para saborear culturas. Nesse
sentido acredita-se que a gastronomia como patrimdnio local poderia ser incorporada aos
novos produtos turisticos orientados a determinados nichos de mercado, permitindo
incorporar os atores da propria comunidade na elaboracdo destes produtos. Dessa maneira
ocorre o desenvolvimento sustentdvel da atividade e considera-se que o desenvolvimento do
turismo cultural é promovido devido a sua capacidade de gerar receitas e empregos no lugar

em que se desenvolve.

De acordo com Schutler (2003) a dimensd@o social e cultural da gastronomia determinou
incorpora-la “ao complexo emaranhado das politicas de patriménio cultural.” O uso turistico
do patrimdnio faz com que a gastronomia adquira cada vez mais importancia para promover
um destino e para atrair correntes turisticas. Por conseguinte € importante enfatizar que o ato
de comer € um dos principais meios de socializar os individuos desde os primérdios. Desse
modo, o conceito de alimentacdo implica tanto os processos nutritivos e a regulagem e o
controle dietético, como o marco cultural e social em que se localizam esses comportamentos

e normas alimentares.

A alimentacdo cumpre com uma fungdo bioldgica ao fornecer ao corpo as substancias
indispensaveis para sua subsisténcia. Visto que o aumento de pessoas que possuem restri¢des
alimentares vem crescendo, como a intolerancia ao gliten e faz com que esses individuos
fiquem restritos e com receios de irem a certos destinos turisticos, pois a sua estrutura ainda
nao estd preparada para receber esse perfil de publico. Essa dificuldade foi percebida através

do grande nimero de individuos que fazem a dieta sem gluten.
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Além dos portadores, hoje em dia ¢ a nova “moda nutricional” onde todos que querem a
barriga negativa entram nos habitos dos celiacos. Unindo esses aspectos, este trabalho tem por
objetivo desenvolver um aplicativo que reunird em destinos turisticos todos os
estabelecimentos que estardo aptos para receber os celiacos. Esse aplicativo reunird todos os
estabelecimentos que aderiram a consultoria e a partir dele os turistas poderao encontrar os

lugares, informagdes turisticas e avaliacio do servigo.

O estabelecimento ganhard um selo de certificacdo para ser um ponto referencial no meio
turistico Para a composi¢@o deste projeto da criagdo do aplicativo e o selo de qualidade aos
estabelecimentos turisticos, foi utilizada a pesquisa bibliogrifica e documental em livros,
revistas, artigos, sites, blogs, que discutem sobre a intolerancia alimentar e muitas vezes

relatam a dificuldade dos celiacos em viajarem.

O projeto tem por objetivo prestar consultoria e elaborar um aplicativo e selo de qualidade nos
estabelecimentos onde a gastronomia estd presente, para certificar aos intolerantes ao gluten

que o determinado local estd qualificado e preparado para recebé-lo.

2. Turismo e suas consideracoes

O turismo esta fortemente presente no desenvolvimento de vérios paises, mas, a sua questao,
muitas vezes ndo ¢ entendida pela maioria das pessoas que relaciona o conceito de “Turismo”
apenas como um deslocamento e viagens. Hoje se avalia que as viagens ocupam quarenta por

cento do tempo livre de um individuo.

De acordo com a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT) Turismo pode ser definido como:
Fendmeno que ocorre quando um ou mais individuos se transladam a um ou mais locais
diferentes de sua residéncia habitual por um periodo maior que 24h horas e menos que 180
dias, sem participar dos mercados de trabalho e capital dos locais visitados. (OLIVEIRA,

2000).

H4 vérias defini¢des de Turismo de diversos autores, evidenciando a amplitude e a dimensdo
existentes sobre o tema que a cada ano alcanca uma dimensao mais complexa em virtude de

diferentes setores envolvidos.

De acordo com Beni (2001) o Turismo constitui-se num fendmeno sociocultural de profundo
valor simbdlico para os sujeitos que o praticam. O sujeito turistico consume a atividade por
intermédio de um processo tribal, de comunhao, de realizagdo, de testemunho, em um espago

e tempo tanto real quanto virtual, desde que possivel de convivéncia. A compreensdo do
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turismo pressupde, contudo, o conhecimento do lazer ja que um é uma manifestacao do outro.

E isso constitui a caracteristica principal do turismo de massa nas sociedades modernas.

As pessoas usam boa parte do tempo livre viajando para algum lugar com finalidades diversas
e ali permanecem por motivos que, basicamente ndo tém ligacdes com seu trabalho.
Entretanto, a atividade turistica é bem mais complexa e congrega vérios setores econdmicos,
servindo hoje em dia muitas vezes como tUnico meio de gerar divisas para determinadas
localidades. Por isso faz-se necessdrio um maior entendimento sobre a atividade para que se

possa conseguir utilizd-la como agente revitalizador dos espacos, sejam eles naturais ou nao.

Segundo Boullén (2002) desde que o turismo alcangou a importincia que tem atualmente,
seu conhecimento analitico foi-se concretizando lentamente, ndo como produto de um
trabalho de pesquisa sistemdtica, mas como resultado de uma série de estudos e ensaios
individuais que ainda nio conseguiram constituir um corpo tedrico. O valor simbdlico
perpassado pela comunicacdo tatil desse fendmeno reproduz-se ideologicamente quando o
turismo comunga de sentimentos, reproduzindo pela diversdo, e quando ha a possibilidade de

materializa¢do do imagindrio, por vezes individual em societal.

Beni (2001) também define com base no Sistema de Turismo — SISTUR, em que permite
conceituar trés grandes conjuntos que sdo: relagdes ambientais, organizacdo estrutural e

acodes operacionais.

2.1. Turismo gastronémico

A gastronomia estd vinculada ao prazer proporcionado pela comida e se ocupa mais
especificamente das técnicas, abrangem a culindria, as bebidas, os materiais usados na

alimentacdo e todos os aspectos culturais associados.

De acordo com Mir6 (2004), o conceito de gastronomia mostra no principio o alimento como
meio de sobrevivéncia, e com o passar dos anos, como expressdo de modo de vida. Nesta
trajetdria as sociedades e os homens que a compdem também evoluem, assim, o homem que
necessitava de comida para sobreviver se transforma para a busca de alimentos culturais, por

vivenciar uma experiéncia, uma histéria contida em cada prato.

O Turismo Gastrondmico é uma forma de traduzir as raizes culturais de uma regido. Através
dela, consegue mostrar a histéria e a cultura do local. Perante o mundo da gastronomia, o que
faz o local ser chamativo € possuir uma identidade, possuir algo diferente e agraddvel para
oferecer ao turista. Partindo desse principio, surgiu a necessidade de andlise da gastronomia,

2

que é um dos principais elementos que compdem o turismo. E um importante atrativo
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cultural, pois faz parte da cultura de determinados locais, além de estar presente nos meios de

hospedagens, nos meios de transportes dentre outros aspectos.

A sensacdo e o prazer de conhecer e saborear algo novo quando se viaja € um chamariz de
determinados destinos, com isso algumas regides turisticas criam roteiros gastrondmicos para
que os turistas possam ter mais opgdes, por conseguinte, conhecerem a cultura, a histéria e

tradi¢do em torno da comida.

Segundo Azambuja (2001), a gastronomia estd ligada ao prazer, dessa forma, o homem sente
curiosidade de conhecer outra cultura e uma das formas para isso ocorrer é através da
alimentacdo. Ao conhecer novas culturas, alimentos e sabores, o turista sente a necessidade
que esse momento seja um evento especial, demonstrando a importancia dos rituais
gastrondmicos, tornando a gastronomia o motivo principal para conhecer determinados

destinos.

De acordo com Tramontin (2008), a gastronomia em determinados locais tem conservado
suas caracteristicas originais, j& em outros, sofre modificacdes com o acréscimo de novos
costumes, novos ingredientes e principalmente, novas tecnologias. A culindria de um povo

estd ligada a sua cultura e ao seu modo de vida.

Para Schutler (2003), as principais motivagdes para apreciar a gastronomia sdo aqueles
prazeres que vem através da alimentagdo durante a viagem, fora da rotina cotidiana,
conhecendo um novo sabor. Entende-se que os turistas procuram apreciar o momento da

viagem associando prazeres e sabores que se tornam um atrativo a mais ao local.

De acordo com Corner (2006), através do turismo gastrondmico, aumentam 0s postos de
trabalho em restaurantes, bares, lanchonetes e ambulantes e observa-se que isto ajuda na

economia local e na vida econdmica da populacio daquela regido especifica.

Segundo Furtado (2004) e Barroco (2008), quando o turismo encontra-se aliado a gastronomia
torna-se um atrativo e um produto turistico, logo, podem ampliar as oportunidades para a
comunidade, e vdrias possibilidades para o crescimento de uma determinada regido. Em
termos globais, o movimento econdmico gerado pela gastronomia movimenta o setor

turistico, sejam em circuitos de vinhos, chocolates, queijos entre outros.

Neste sentido, a busca da comida tipica gera um diferencial para destinos que podem estar
menos preparados em estrutura fisica e, consequentemente, renda para a populacdo em geral.

Neste aspecto, € muito importante que as cidades turisticas estabelecam seu prato tipico ou
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que criem algo que possa atrair os turistas, pois se tornardo conhecidas por sua gastronomia e

cultura.

Ignarra (2003) corrobora que a gastronomia tipica € bastante valorizada pelo turista, que
procura sempre os restaurantes indicados como representativos da culindria tradicional local,
assim, € preciso capacitar os restaurantes populares tipicos para atendé-los, sem perder suas

caracteristicas naturais.

A gastronomia é importante desde a chegada até a partida do turista, ndo s6 pelo ato de se
alimentar, mas também para diferenciar os destinos, sobretudo, porque adquire um aspecto
relevante na percep¢do de valor do turismo. Marca experiéncia e memoria da viagem e na

satisfacdo do consumidor, relacionada a expressdo da cultura dos povos.

A oferta gastronOmica encontra-se condicionada por imagindrios coletivos, entre comer e
beber bem, mas também pela forma de quando e com quem se bebe e come. Os turistas além
de consumirem gastronomia, querem outros elementos como paisagem, cultura e identidades

locais.

3. As questoes do glitem

De acordo com a Federacdo Nacional das Associagdes de Celiacos do Brasil, a
FENACELBRA, o gliten € o nome dado a proteina presente no trigo, no centeio, na cevada e
no subproduto da cevada que é o malte. A parte téxica do gliten para o celiaco é chamado de
prolamina, que corresponde a cinquenta por cento (50%) da proteina do gliten que ndo se
dissolve na dgua e que € soluvel no etanol. Todo um cendrio histérico desencadeou que o
gluten gerasse tantas consequéncias negativas, como resume o professor Alessio Fasano, em
2012, a uma entrevista dada ao Congresso Internacional, Nutricdo Especializada e Expo sem

gldten, (COINE).

Segundo Fasano, dois componentes estdo se unindo para criar a tempestade perfeita. Primeiro
os graos que se comem hoje mudaram drasticamente. Na época de nossas bisavos, o trigo
continha quantidades muito baixas de gliten e era colhido uma vez por ano. Agora sio
projetados grdos para aumentar substancialmente a produtividade e conter caracteristicas,
como maior elasticidade. O ser humano estd suscetivel as consequéncias deste aumento de
glaten nos graos e isso se aplica a prevaléncia da doenga celiaca, que aumentou quatro (4)
vezes nos ultimos quarenta anos (40), € a tendéncia acedente que se vé em todas as doengas

autoimunes.
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O trigo € o cereal que contém gliten. Ele sempre estd presente na culindria internacional, ou
seja, € caracteristico de todo o mundo, pois dd as massas textura, consisténcia e elasticidade.
O gliten estd presente em massas, como pao, macarrdo, pizza, molho e biscoitos, mas ndo é
um carboidrato e sim uma proteina. O gliten tem a funcdo de deixar a massa mais eldstica
para ser trabalhada e resistente, além da textura macia. Outra fung¢ao importante é ajudar no
crescimento desses alimentos, pois essa substancia ajuda a forma uma camada protetora que

nao deixa o gis carbonico, formado durante a fermentacgao, escapar.

Geralmente o gliiten € associado apenas as massas, porém estd presente em muitos alimentos.
Quem ndo tiver uma informagdo precisa poderd ingerir a proteina sem saber ao certo. Pode
estar em bebidas alcodlicas, como cerveja, que provem de malte e trigo, uisque, vodca, em
alimentos industrializados que por ventura usam os mesmos maquindrios para alimentos que

contém gliten, contaminando assim todos os outros.

Um exemplo claro disso € a aveia que originalmente ndo contém gliten, mas tem tragcos da
proteina, pois quase sempre é processada, armazenada e transportada com o trigo. Além dos
alimentos, remédios e cosméticos também podem conter a proteina, sendo usado como
emulsificante ou estabilizantes. Contudo, nesses produtos, ndo precisam ser informados em

sua embalagem se contém ou nao.

Os portadores da doenga celiaca, originada pelo gliten, precisam ler atentamente a rétulos de
medicamentos, cosméticos e através de seus componentes verificarem se tem ou ndo a
substancia. Dos alimentos que ndo contém gliten destacam-se o arroz, milho, quinoa e sorgo,
a soja, o feijdo, a lentilha, o grdo de bico, a ervilha, o amendoim, a mandioca, semente de

amaranto e girassol, batata, inhame. Além de frutas e suas respectivas farinhas.

3.1 Asdificuldades dos celiacos

Embora seguir uma dieta estritamente isenta de gliten possa parecer facil, na prética
evidencia-se uma série de dificuldades na manutencdo da mesma, seja por dificuldade de
encontrar os produtos nos mercados, atrativos turisticos, meios de hospedagens e outros, além
de ser uma mudanca radical em todo habito de pessoas que convivem com os celiacos, seja no

ambiente familiar quanto o social.

A preocupacdo do celiaco € com o gerenciamento de suas vidas no que diz respeito a ndo ter
escolhas quanto ao que comer ter um trabalho duplo ao preparar refeicdes e também sempre

estd atento ao alimento que ird consumir.
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Ja Lamontagne, citado por Casemiro (2006), em seu estudo que também mostrou diversas
preocupacdes do celiaco, entre as quais: ser obrigado a ler todos os rétulos alimentares, ter
que comer pao sem gliten, planejar, tirar férias, ser capaz de comer com a familia e amigos,

falta de variedade na dieta deles e o medo de que suas criangas desenvolvam a doenca.

Segundo Newman, citado por Casemiro (2006), em um estudo feito em Nova York sobre a
doenca celiaca e o impacto na qualidade de vida, os celiacos relataram que manter uma dieta
sem gliten tinha um impacto negativo em seu cotidiano. O impacto negativo foi relatado por
oitenta e dois por cento (82%) dos pacientes em relacdo a viagens, sessenta e sete por cento
(67%) relataram que a dieta sem gliten influenciava negativamente na vida da familia e

oitenta e seis por cento (86%) se referiram ao impacto de jantar fora como impacto negativo.

Justamente com o objetivo de minimizar as dificuldades para seguir uma dieta isenta de
gluten é que surgiram as AssociacOes de celiacos, dentre elas a Federacdo Nacional das
Associacdes de Celiacos no Brasil (FENACELBRA), que tem como objetivo de acordo com o
artigo 20 de seu estatuto “a integracdo, coordenagdo e representagdo a nivel nacional e
internacional, das entidades filiadas voltadas ao atendimento, orientacdo e a defesa dos

direitos e interesses dos celiacos.”.

No Brasil, em virtude das dificuldades para garantir a prética da dieta isenta de glaten, foi
promulgada, em mil novecentos e noventa e dois (1992), a Lei Federal nimero 8.543, que
determina a impressao da adverténcia contém gldten nos rétulos e os que ndo contém glidten,
também precisam informar isso nas embalagens, garantindo assim, mais confiangca aos
celiacos. Na Europa e nos Estados Unidos, contém em suas embalagens o simbolo
internacional de ndo contém gluten, representado por um trigo “cortado”, caracterizando o

alimento como sem gliten.

Segundo Schutler (2003) ha fatores genéticos hereditdrios relacionados com a intolerancia a
certos alimentos. Entre eles cabe mencionar trés: de carater bioldgico, que definem a auséncia
de determinados alimentos na dieta de diferentes culturas: a intolerancia a lactose, a sacarose
e ao gliten. No entanto, o alimento nao é simplesmente um objeto nutritivo que permite saciar

a fome, mas algo que também tem um significado simbdlico em uma determinada sociedade.

Partindo de elementos similares, distintas culturas preparam sua alimentacdo de diversas
formas. Essa variedade na preparacdo dos pratos estd condicionada pelos valores culturais e
codigos sociais a partir dos quais as pessoas se desenvolvem. No ato da alimenta¢do o homem
biolégico e o homem social ou cultural estdo estreitamente ligados e reciprocamente

implicados, j4 que nesse ato pesa um conjunto de condicionamento multiplo, unido mediante
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interacdes complexas: condicionamentos e regulacdes de cardter bioquimico, termodinamico,
metabdlico ou psicoldgico; pressdes de cardter ecoldgico; modelos socioculturais,
preferéncias e aversdes individuais ou coletivas; sistemas de representacdes ou codigos
(prescrigdes e proibigdes, associagdes e exclusdes); “gramaticas culinarias”. Tudo isso influi

na escolha, na preparac¢ao e no consumo de alimentos.

4. Plano de negdcio do aplicativo e selo tripceli

O projeto sera criado pela empresa GB Consultoria, em que ird prestar consultoria nos
equipamentos turisticos, como restaurantes, hotéis, aeroportos, dentre outros estabelecimentos
gastrondmicos que fornecem comida aos turistas, com objetivo de tornd-los um comércio que
contenham a certificacdo sobre informar nos carddpios a descricdo se contém ou nio contém
glaten nos alimentos, a fim de proporcionar aos portadores de doenga celiaca seguranca, com
a finalidade de n@o causar um constrangimento maior, principalmente ao que refere a satude e

bem estar.

Essa consultoria serd feita por um turismoélogo, que ird analisar a demanda turistica do local,
se o estabelecimento estd bem equipado, se possui uma cozinha ampla e com utensilios
separados para a preparacdo dos alimentos de clientes celiacos e ndo celiacos, para nao

ocorrer a contaminagdo cruzada.

Também analisard os profissionais que trabalham no estabelecimento, visando seu bom
atendimento, informagdo sobre o assunto, receptividade. O nutricionista ficara responsavel
pela parte do carddpio, analisando as informagdes nutricionais para introduzir nas

especificacdes dos pratos se contém ou ndo gliten, além de dar dicas e receitas e pratos.

Depois de realizada a consultoria, o estabelecimento serd cadastrado no aplicativo TripCeli,
que serd uma parceria com uma empresa especializada em designer e conhecimento de
software, a App Design. O aplicativo traz uma nova visdo da interagdo turista e
estabelecimentos turisticos, apresenta recursos extremamente importantes, para a boa
impressdo que o local deve trazer ao visitante. Esse aplicativo contard com o0s
estabelecimentos que contratard a GB Consultoria, ajudando assim os celiacos na hora da

viagem.

No aplicativo tudo serd detalhado, local, cardédpio e bebidas sem gluten, trazendo comodidade,

conforto, seguranga e garantia para os turistas, pois um dos aspectos mais importantes para
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um turista € o bem estar e a satisfagdo. Além de ter um grupo de compartilhamento, com

depoimentos de turistas que foram aos restaurantes e as suas avaliacoes.

Ao passar por essas duas etapas, o comércio ird receber um selo de certificagdo que serd dado

de acordo com as avalia¢des dos clientes, feitas no aplicativo.

De acordo com Beni (1990), o elemento objetivo do fendmeno traduz-se pelo equipamento
receptivo e fornecimento dos servigos para a satisfacdo das necessidades do turista, a que se

denomina de Empresa Turistica.

Segundo Schutler (2003) a alimentag@o € um processo consciente e voluntario que se ajusta a
diferentes normas segundo cada cultura, € no qual o ser humano € socializado desde o seu
nascimento. Desse modo, o conceito de alimentagdo implica tanto os processos nutritivos

comportamentos e normas alimentares.

Acerca que o turismo €é uma das praticas mais crescente do mundo e a alimentagdo um ato de

necessidade bdsica, surgiu a ideia da criacdo da empresa.

A sensibilidade ao gliten € hereditiria e se manifesta naquelas sociedades que se
desenvolveram no ambito das dreas onde se cultivavam cereais, particularmente o
trigo. As pessoas que apresentam uma marcada intolerdncia a alguns cereais (trigo,
aveia, centeios e cevada — TACC) estdo recebendo mais atencdo a cada dia que
passa. No entanto, o alimento ndo é simplesmente um objeto nutritivo que permite
saciar a fome, mas algo que também tem um significado simbdlico em uma
determinada sociedade. Partindo de elementos similares, distintas culturas preparam
sua alimentacdo de diversas formas. Essa variedade na preparacdo dos pratos estd
condicionada pelos valores culturais e c6digos sociais a partir dos quais as pessoas
se desenvolvem. (SCHLUTLER,2003)

A GB Consultoria estara localizada em seu escritorio comercial, localizada na cidade de Duas
Barras, estado do Rio de Janeiro e utilizard o espagco para a realizacdo online, de seus
atendimentos. Serd criado um plano de negdcios para a consultoria, criagdo do aplicativo € o
selo de qualidade, TripCeli, tendo como modelo a cartilha ”Como Elaborar um Plano de

Negécio”, do SEBRAE - Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas.

De acordo com Salim et. al, (2001), plano de negécio € um documento que contém a
caracterizacdo do negdcio, sua forma de operar, suas estratégias, seu plano para conquistar
uma fatia do mercado e as projecdes de despesas, receitas e resultados financeiros. Conforme
Dornelas (2001), o plano de negécios € uma ferramenta que se aplica tanto no lancamento de

novos empreendimentos quanto no planejamento de empresas maduras.

4.1 Manual da Marca
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A TripCeli € o nome dado ao aplicativo e ao selo de qualidade que a empresa GB Consultoria
ird qualificar os estabelecimentos. O nome veio da juncdo de viagem em inglés (trip) e da
palavra Celiaco (Celi), deixando subtendido o sentido do aplicativo e selo, viagem para

celiacos.

A seguir, encontra-se a figura 01 do selo e do aplicativo, que sdo bem semelhantes para poder

ter um poder maior de assimilacio e propagacdo pelos clientes.

Figura 01: Selo TripCeli

TripCeli

T

Fonte: Elaborado pelos autores

O design foi criado com o objetivo de ter uma imagem leve e simples e que o selo remetesse
ao aplicativo e vice-versa. O aplicativo ird contem em sua tela inicial, a op¢@o da escolha do

local turistico.

Depois de selecionado, ird conter as informacdes de estabelecimento como telefone,
facebook, instagram, op¢des de cardapio, a média de prego, como chegar ao local, pontos
turisticos da cidade, os comentdrios dos clientes e suas avaliacOes. Ele serd feito para ser
usado em smartphones e tabletes. Na figura 02 abaixo estd a representacdo do icone do

aplicativo.

Figura 02: Icone do Aplicativo
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TripCeli

Fonte: Elaborado pelos autores

5. Conclusao

No contexto atual faz-se necessdrio discutir a importincia da preferéncia pelo turismo cultural
como expressdo de cultura e de identidade através da gastronomia. Cada vez mais o turista
quer experimentar as comidas tipicas de determinada regido e por muita das vezes isso é um

dos principais motivos de escolha de determinados destinos turistico.

Contudo, vale ressaltar que esse turista ndo ¢ “igual” a todos os outros. Existe um elevado
numero de individuos que merecem e desejam receber atencdo especial no aspecto
gastrondmico visto que necessitam obter uma alimentagcdo diferenciada devido a doencga

celiaca.

Porém, € notéria a dificuldade que os portadores de doenga celiaca sofrem ao planejarem suas
viagens e idas a bares e restaurantes, por exemplo. Apesar dos produtos informarem se
contém ou ndo gliten ha pouca criatividade e diferencial por parte dos estabelecimentos ou
até mesmo a informagdo por meio de sites se € possivel obter alimentos e bebidas sem gliten

em determinado local.

Dessa maneira, viu-se a necessidade de dar um atendimento e melhorar a informagdo para
esse grupo de pessoas. Com isso houve o objetivo de implantar o projeto da GB Consultoria
visando dar orientagdes e diretrizes para receber melhor esse perfil de turistas, com a

finalidade de atender todo seu conforto e bem estar durante a pratica do turismo.

Tudo isso traz um aspecto positivo a atividade turistica no geral, consequentemente

aumentando sua demanda e tornando uma pratica de acessibilidade a todos. O uso da
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tecnologia para transmitir as informacdes dos estabelecimentos e consequentemente, a criagao
de uma comunidade que terd um publico especifico, no caso os celiacos, faz com que o
aplicativo tenha credibilidade e seja referéncia no ramo gerando um movimento maior nos

estabelecimentos.

Por fim, este trabalho visa a melhora na qualidade de vida das pessoas celiacas, sendo esta
qualidade relacionada diretamente com o turismo. Um atendimento personalizado, no qual o
individuo\cliente esteja satisfeito gera um ciclo de mais renda, mais satisfacio com o servico

oferecido e um aumento no campo turistico levando a expansao da atividade.
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