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INTRODUGCAO

A sistematizacdo da cozinha teve inicio com Caréme no séc. XIX, e foi
fundamenta por Escoffier, no inicio do séc. XX. Calado (2015) “confirma a relevancia
de Escoffier na ordenacao das cozinhas classicas, por meio da distribuicdo de cargos,
objetivando padronizar as cozinhas profissionais”. Para Franco (2010), “as
modificacdes estruturais visavam a especializagcdo da atividade em setores, a
interdependéncia da equipe e diminuir o tempo de preparo dos pratos, envolvendo a
gestdo de tempo, recursos e pessoas”. Para Villar (2000) apud Santos (2006), “o
gastrbnomo é aquele que prepara e serve alimentos, com arte e técnica”. Miayazaki
(2004) apud Santos (2006) complementa, afirmando que areas como a Administracdo
estdo intimamente relacionadas e contribuem para o entendimento da realidade dos
profissionais da Gastronomia.

Esta pesquisa busca levantar as estratégias de gestdo de pessoas que
contribuem para a organizacao setorial, analisando a relevancia do uso de brigada na
sistematizacdo dos processos de cozinha nos restaurantes, e a necessidade de
especializacdo dos colaboradores como forma de garantia de qualidade no servigo

prestado.

METODOLOGIA

Quanto aos fins, a metodologia, segundo Vergara (2011), apresenta-se como
exploratdria e descritiva; e guanto aos meios, como pesquisa bibliografica e de campo.
Primeiramente, determinou-se, através da revisdo bibliografica, as formas de
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setorizacdo e a divisdo da brigada de cozinha, bem como a influéncia dessa
setorizacdo na sistematizacdo de processos. Em seguida, desenvolveu-se como
instrumento de pesquisa um questionario on-line, composto por questdes
fechadas, aplicado ao publico em geral, sem limitacdo de &rea geogréfica, a fim de
compreender o olhar desse publico, como consumidor, acerca da organizacdo
setorial, além da importancia da especializacdo dos colaboradores em relacdo ao

servigo prestado.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Através do questionario aplicado obteve-se um total de 31 respondentes, sendo
73,4% com menos de 30 anos. 56,7% declaram possuir o habito de frequentar
estabelecimentos de servigos de alimentacéo até 5 vezes por més, 33,3% mais de 6
vezes por més e 10% ndo possuem esse habito. O quadro 1 apresenta as respostas
obtidas no questionario, referentes aos servi¢os prestados.

Tabela 1: Perguntas aplicadas no questionario
Perguntas Sim N&o

Quando vocé vai a um estabelecimento de alimentacédo, vocé prefere 71% 29%
ser atendido por um atendente/garcom que tem uma qualificacéo
profissional?

Vocé acha importante que o carddpio do estabelecimento seja reduzido e 93,3% 6,5%

organizado?

Vocé acha importante que o profissional que atua no saldo saiba 93,5% 6,5%
lidar com
situacdes imprevistas, como pratos atrasados ou a falta de um insumo
para preparacdo de determinado prato?
Vocé acha importante em um estabelecimento de servigo alimentar, que | 93,5% 6,5%
todos osprofissionais saibam se portar e estejam com uniformes
devidamente corretos?

Vocé acha importante que o colaborador que atua na cozinha tenha 80,6% 19,4%
qualificacdoprofissional/educacional?

Vocé acha importante que o profissional que atua na cozinha use técnicas 74,2% 25,8%
elaboradas para a preparagdo dos pratos?

Vocé acha importante a maneira como o prato € apresentado a vocé, 90,3% 9,7%
ou seja,a maneira como ele foi empratado?

O uso de técnicas mais sofisticadas na apresentacéo de pratos e bebidas 54,8 45,2%

influencia na sua escolha de estabelecimento?
Vocé acha importante que em um restaurante ou bar, caso ocorra erro 93,5% 6,5%
em um prato ou bebida, haja um responséavel especifico para resolvé-
lo?

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

Ainda, todos os respondentes responderam sim quando questionados sobre a
importancia de ser atendido e servido no menor tempo possivel, um servico de
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qualidade influenciar na escolha de um empreenimento, sendo importante ter uma
cozinha organizada, calma e limpa, e que cada colaborador tenha uma funcéo clara
e objetiva. Observa-se que a adocdo do sistema de brigadas de cozinha vai ao
encontro das expectativas dos clientes, uma vez que eles procuram um Servigo

profissional especializado, de qualidade e com agilidade do atendimento.

Em contrapartida, 25,8% e 45,2% nao sao influenciados pelas técnicas aplicadas no

preparo e na apresentacao dos pratos e bebidas, respectivamente.

CONSIDERACOES FINAIS

O estudo possibilitou entender, sob a 6tica do consumidor, a importancia da
setorizacdo da cozinha na prestacao de um servico de qualidade. Considerar o tempo
e a especializacdo dos colaboradores, como fatores importantes, vai ao encontro dos
processos de gestdo dos empregados nos empreendimentos gastronémicos. O
emprego de técnicas sofisticadas ndo ser considerado tdo relevante pelos
consumidores abre uma possibilidade de continuidade dos estudos, de forma a
compreender como a arte e a técnica, fundamentais para o profissional da
gastronomia, podem ser melhor alinhadas com os processos de gestdo, garantindo

uma experiéncia ainda mais completa ao comensal.
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