
Interno

INOVAÇÃO EM 
PRODUTOS E 
SERVIÇOS 
GASTRONÔMICOS

FÓRUM DE GASTRONOMIA DOS CAMPOS GERAIS
Ponta Grossa, 23 de Novembro de 2022



Interno

A GASTRONOMIA EM SÃO PAULO

➔ 6% da população trabalhando com 
serviços de alimentação

➔ 13 cursos de universidades voltados à 
gastronomia

➔ 20 mil restaurantes e 30 mil bares
➔ culinária de 52 países

A gastronomia, além de um Patrimônio 
Histórico e Cultural, é um pilar do 
desenvolvimento econômico e social 
para a cidade de São Paulo.
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RECONHECIMENTO

A gastronomia paulistana é 
reconhecida mundialmente não só 
pelos seus números, mas pela sua 
qualidade.

● 2018 título de Capital da Gastronomia pelo 
Sirha (Salon Internacional de la Restauration, 
de l’hôtellerie et de l’ Alimentation)

● título de Capital Ibero-Americana da Cultura 
Gastronômica 2018

● Em 2022 São Paulo eleita com o sétimo 
melhor destino gastronômico do mundo no 
ranking do prêmio Traveller’s Choice, do site 
de viagens Tripadvisor.
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FABLAB HUB
O FabLab Hub nasceu como um hub de 
inovação com o propósito de identificar 
e criar soluções inovadoras para bares e 
restaurantes por meio de startups 
aceleradas internamente. Conectando 
pessoas, potencializando a inovação e 
capacitando o mercado.

@fablabhub
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CHEAP FOOD
@cheapfoodapp

Startup que tem o propósito de reduzir 
desperdício de alimentos no Brasil. 
Através do aplicativo conecta 
estabelecimentos que possuem produção 
de excedentes diários e/ou produtos que 
estão próximos a sua data de validade, 
com consumidores interessados em 
comprá-los com até 70% de desconto.
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FÁBRICA DE BARES
Um time especializado em gestão e 
operação de bares, restaurantes e 
casas de show com DNA arrojado, 
inovador, musical e eficiente em custos. 
Conta com 10 empresas parceiras entre 
eles Bar dos Arcos, Bar da Brahma e 
Hotel Marabá.

www.fabricadebares.com.br
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BAR DA DONA 
ONÇA

@bardadonaonca

Aos pés do icônico Edifício Copan, o Bar da 
Dona Onça é o lugar onde se encontram as 
clássicas porções de boteco e pratos 
característicos da cozinha popular 
brasileira. É a efervescência de sabores e 
cultura com olhar contemporâneo. Na 
cozinha, a chef Janaína Rueda mistura 
histórias e ingredientes de cada canto do 
Brasil com seus tradicionais cozidos feitos 
na panela de pressão.
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LABORATÓRIO
No 3º andar do Edifício Copan, é aqui 
que são desenvolvidas e testadas as 
novas receitas dos empreendimentos 
do casal Rueda.
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HOT PORK

Cardápio enxuto, produção artesanal e 
ingredientes de qualidade são as 
premissas do Hot Pork.

A ideia do empreendimento surgiu 
quando os chefs Jefferson e Janaína 
Rueda tiveram a ideia de servir um hot 
dog mais saudável para seus filhos, sem 
conservantes, com salsicha de porco 
caipira, pães e molhos artesanais. 

São apenas duas versões de hotdogs na 
opção quente: o clássico Hot Pork da 
casa e a versão vegetariana o Not Pork. 

@hot.pork
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SORVETERIA 
DO CENTRO

Com o mesmo conceito do Hot Pork, 
tudo é feito na casa e sem 
conservantes ou aditivos. Os sorvetes 
são na versão “soft” a base de leite da 
fazenda e de frutas (sorbet), servidos 
no cone. São seis sabores diferentes, 
rotativos, de acordo com a 
sazonalidade dos produtos.

@sorveteriadocentrosp
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DELIVERY
Operação de entrega da A Casa do 
Porco, Bar da Dona Onça e Hot Pork 
com comida caseira, caixa com prato 
feito, kits para montar hot dog em casa 
e petiscos.
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A CASA DO 
PORCO

Na Casa do Porco, a carne suína é a protagonista. Ela 
aparece representada de várias formas, 
combinações e texturas nos pratos, nenhuma parte 
é desperdiçada, é o animal do focinho ao rabo.

Em parceria com artistas do centro de São Paulo, a 
Casa do Porco vem transformando o bairro, 
ajudando a torná-lo um polo de criatividade, turismo, 
lazer e cultura. 

Hoje a casa figura na 7ª posição da lista de Melhores 
Restaurantes do Mundo,  o 4º Melhor Restaurante da 
América Latina e o 1º Melhor Restaurante do Brasil 
pelo The World´s 50 Best Restaurants.

@acasadoporcobar
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MOCOTÓ 
RESTAURANTE

O Mocotó é um restaurante de comida sertaneja localizado 
na Vila Medeiros, zona norte de São Paulo. Foi fundado 
como uma casa do norte, em 1973, por José de Almeida e 
hoje é dirigido por seu filho, Rodrigo Oliveira. 

Entre os conceitos centrais está a inclusividade. Uma 
experiência para todos, num restaurante que acolhe os 
mais diferentes paladares, níveis sociais e culturais. Uma 
cozinha que, como define Rodrigo Oliveira, é feita com os 
olhos no mundo e os pés sempre firmados no sertão.

Ocupa o 33º lugar na lista dos melhores restaurantes da 
América Latina pela revista britânica Restaurant (2020), 
recebeu o selo de Bib Gourmand pelo Guia Michelin e o 
prêmio de melhor restaurante do mundo na categoria “no 
reservation required” pelo World Restaurant Awards em 
2019.

@mocotorestaurante
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BIOMA FOOD 
HUB

Hub que reúne pessoas e iniciativas em 
busca de restaurar o bem-social 
através da alimentação. Oferecem 
agilidade para o ecossistema 
empreendedor e facilitam a busca de 
recursos daqueles que entendem que 
se alimentar é um ato ambiental, social, 
político e econômico – e trabalham para 
mudar a atual realidade. 

@bioma.foodhub
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NÉCTAR 
NATURAL 
FAST FOOD

Restaurante de comida rápida e 
saudável que tem como lema  "Fast but 
not trash" (Rápido mas não lixo). Fazem 
uma seleção dos ingredientes, têm um 
processo de produção sob medida, com 
a utilização de orgânicos, fornecedores 
ligados a projetos sociais e embalagens 
ecológicas. Oferecem diversidade, 
acessibilidade e são pet friendly. 

@nectar
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FÁBRICA DE 
DENGO 
CHOCOLATE
S

Loja conceito da marca de Chocolates 
Dengo com cafeteria, restaurante, 
estação Monte seu Dengo, tour fábrica 
de chocolate e sorveteria.

@fabricadedengo
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DEVORO 
DARK 
KITCHEN

Cozinha que centraliza a produção e o 
serviço de entrega de uma plataforma 
de experiências gastronômicas formada 
por 9 bares e restaurantes.

@devoro
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ALBERO DEI 
GELATI

A Albero produz o que chama de "Gelato 
Agrícola", pois seu processo envolve a 
valorização dos pequenos produtores e o 
uso de ingredientes de qualidade, em sua 
maioria locais e sazonais, priorizando 
sempre os produtos de base agroecológica, 
orgânicos e biodinâmicos. O gelato da 
Albero é típico italiano – cremoso, fresco, 
com pouco açúcar e pouca gordura – , mas 
os ingredientes são nacionais. Além de 
brasileiros, com exceção do pistache, os 
insumos são naturais e não levam nenhum 
tipo de corante artificial, aromatizante ou 
aditivo químico.

@albero_br
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FUTURO 
REFEITÓRIO

Inusitada mistura de restaurante, padaria e 
cafeteria instalada em um antigo 
estacionamento.

www.futurorefeitorio.com.br
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JACARÉ VILA 
MADA

Fundado em 1990, por uma família de 
açougueiros da Vila Madalena, o Bar Jacaré 
se tornou referência na região. Após um 
tempo fechado por conta da pandemia, foi 
repaginado em 2021 e sem perder a tradição 
que alia comidas e bebidas de qualidade, 
atmosfera de alto astral e grandes amizades, 
a casa tem o objetivo de se conectar aos 
novos tempos e às novas tendências 
mundiais da gastronomia e da arquitetura.

@jacarevilamada
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Obrigada!

Tricia Sander
tricia@8vias.com.br
(41) 99112-3008 


