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RESUMO

Este relatorio tem como base o Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) realizado
em uma empresa de consultoria, durante sessenta dias, para aplicagdo dos conhecimentos
adquiridos ao longo do curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal Rural
de Pernambuco (UFRPE). Os objetivos do estagio foram: desenvolver habilidades e
competéncias, por meio de atividades de analise e de pratica; elaborar fichas técnicas para
preparacdes em servigos de alimentagdo; analisar fluxos de processos e ferramentas para o
bom funcionamento operacional de servigos de alimentacdo; compreender os atributos
necessarios aos espagos fisicos de cozinhas profissionais. Para tanto foram realizadas
atividades envolvendo a participagdo em visitas técnicas, analises de cozinhas profissionais,
normatizacdo de processos, elaboracdo de fichas técnicas, confeccdo e degustacdo de
preparacdes, treinamento de equipes e acompanhamento de cardapio. Na experiéncia, foram
conhecidos diferentes tipos de negocios, como restaurantes, vinicolas, confeitarias e hotéis,
em fase de inauguragdo ou reorganizagdo interna. A vivéncia no estagio possibilitou exercitar
e aprimorar habilidades, no que concerne a estratégias e ferramentas utilizadas por consultores
gastrondmicos para melhorar o funcionamento dos servigos de alimentacdo, além de

proporcionar a intera¢do profissional em equipe de trabalho multidisciplinar.

Palavras-chaves: Qualidade; Gastronomia; Ficha técnica; Cozinhas profissionais;

Ferramentas de gestao.
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1. APRESENTACAO

Este relatorio foi elaborado a partir do Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO), em
uma empresa de consultoria, como parte dos requisitos para a conclusio do curso de
Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

O ESO impulsiona o discente a aperfeicoar suas habilidades desenvolvidas durante o
curso, além de aprender novas atividades, aumentando a experiéncia de vivéncia no mercado
como meio de se tornar um profissional de qualidade e de grande competéncia. No decorrer
do estagio, a visdo de acesso a ferramentas propostas por cada empresa para solucionar
problemas, abrange o pensamento e o salto de importancia e aprimoramento no mercado de
trabalho, com a responsabilidade de se situar sempre com novidades para o cliente,
principalmente a imposicdo de tecnologia, facilitando o servico da empresa, entregando
qualidade, inovagado, e criatividade no mercado, obtendo os resultados desejados e concluindo
os objetivos desejados.

A consultoria gastronomica ¢ uma atividade que oferece servicos especializados para a
otimizacdo da operacdo de negocios na area de Alimentos ¢ Bebidas (A&B), auxiliando um
melhor posicionamento no mercado (Capellari et al., 2020). O servigo envolve, geralmente,
planejamento do conceito mercadologico, gestdo financeira, treinamento de recursos
humanos, aplicacao de boas praticas (RDC 216/2004) e estratégias de inovacao e marketing.

Ademais, o ESO na empresa de consultoria foi uma forma de desenvolver habilidades
e competéncias na area de servicos de A&B, sob a supervisdo dos profissionais experientes,
contando, em paralelo, com a orientacdo académica. Isso propiciou a conexdo da experiéncia
no mercado de trabalho com os conteudos teodricos e praticos adquiridos ao longo do curso de

Bacharelado em Gastronomia, possibilitando uma experiéncia completa entre teoria e pratica.
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2. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

2.1 DESCRICAO DO LOCAL:
O estagio foi realizado por meio de visitas a estabelecimentos de Alimentos e Bebidas
(A&B), conforme agenda previamente definida, além de reunides virtuais de planejamento e

gestdao da equipe, por meio do Google Meet.

2.2 PERIODO DE ESTAGIO:
O estéagio foi iniciado no dia 01/09/2025 a 24/11/2025, com uma carga horéria de seis
horas diarias, sendo trinta horas semanais, que resultou em trezentos e sessenta horas (360h)

totais.

2.3 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL.:

A empresa onde foi realizado o estagio possui uma equipe composta por uma diretora
e duas arquitetas, sendo uma sénior € uma junior. Além destas, tem os parceiros que prestam
servigos recorrentes para a equipe de consultoria, sendo estes um Chef de cozinha, um
profissional de marketing, fotografo e fornecedores no geral. A figura 1, abaixo, ilustra o
organograma referente a estrutura organizacional da empresa, seguido pela breve descrigao

das atividades de cada cargo.

Figura 1 - Fluxograma da organizacdo da consultoria no qual foi realizado o ESO

- . _ Fornecedores no
Estagiario(a) 4—5“p3r(‘)’(':)"r(a) Diretor(a) ' geral

Contratante do(a)

— | Chef de cozinha

Arq the_to(a) Parceiro(a) do
Sénior
% . Fotografo
Em treinamento
Arquiteto(a)  » Marketing
Juanior

Fonte: Autoria propria (2025)
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2.3.1 Diretora:

Responsavel pela estruturagdo e gestdo da consultoria, coordena o planejamento de
cardapios e buffets para servigos de A&B; prospecta e negocia com fornecedores de clientes,
€ outras parcerias comerciais, orienta as arquitetas, especifica os tipos de equipamentos para

as cozinha profissionais, além de outras atribuigdes para o funcionamento da empresa.

2.3.2 Arquiteta sénior:

Analisa e projeta cozinhas profissionais para servigos de A&B.

2.3.3 Arquiteta Junior:

Auxilia o arquiteta sénior nas atividades ja descritas acima no item 2.3.3

2.3.4 Estagiaria:
Auxilia na realizag¢do das atividades da empresa, sob a orientacdo e acompanhamento

do supervisor, conforme o plano de atividades (item 2.8).

2.4 HISTORICO DA INSTITUICAO:

Em julho de 2009, surgiu uma oportunidade de consultoria em um servigo de A&B
para a diretora e proprietaria da empresa, em virtude de sua formacdo académica em
Hotelaria. Esse primeiro atendimento foi destinado a um restaurante localizado no bairro de
Boa Viagem, em Recife-PE, com vistas a melhorar a sua estrutura de cozinha e saldo.

Com os resultados positivos obtidos, ela decidiu entdo continuar atuando como
consultora, ampliando a atuagdo dos servicos para um namero maior de estabelecimentos.
Inicialmente, essa expansdo ocorreu por meio da divulgag¢do espontanea no mercado, € com o
passar do tempo, j& como uma empresa, passou a investir em estratégias proprias de
marketing, o que contribuiu ainda mais para sua consolidacdo no setor de servigos de A&B ao
longo de dezesseis anos de atuacao.

Atualmente, busca atuar com ferramentas e recursos inovadores, tais como a Cozinha
de Antecipagdo, que promove a producdo prévia das preparacdes, por meio de técnicas,
processos e equipamentos (Blog Pratica, 2025) e a Cozinha 4.0, inspirada no conceito de
Industria 4.0, e focada na eficiéncia e produtividade (Engefood, 2020). Essas tendéncias,
trazem inovagdo para as cozinhas profissionais, utilizando tecnologia para proporcionar aos
seus clientes melhores condi¢des de produzir uma gastronomia de alto padrao. Com isso, essa

tecnologia traz alto padrio, dados reais, automacao e padronizagdo de processos, menor falha
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de operacdo, coligacdo entre equipamentos e a inteligéncia artificial, podendo controlar os
equipamentos com o aparelho celular, monitorando-os e a reducdo do uso da 4agua e coleta de
dados. Toda essa evolugdo, mantém as caracteristicas dos alimentos através da temperatura
ideal, tempo e umidade, congelamentos e resfriamento rapido, e processo de cocgao (

Oliveira, 2025).

2.5 ATIVIDADES DA INSTITUICAO:

Os principais servicos prestados pela consultoria sdo: planejamento de cardapio,
projetos de cozinha industrial, chef consultor, padrdo minimo de buffet, treinamento de
equipe, implantacdo para abertura de novos negdcios e outros.

A operagdo da empresa tem o seu foco na regido Nordeste, principalmente o estado de
Pernambuco, tendo em seu curriculo, porém, clientes da Regido Sudeste. O seu publico-alvo ¢
hotéis, bares, restaurantes, pousadas, supermercados, conveniéncias, cafeteria, docerias,

cozinhas industriais, padarias, empresas de eventos, entre outros.

2.6 OBJETIVO DO ESTAGIO:
Desenvolver habilidades e competéncias na area de consultoria voltada a servigos de

alimentac¢do, por meio de atividades de analise e de pratica.

2.7 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Praticar a elaboracdo de fichas técnicas para preparagdes em servigos de
alimentacao;

e Analisar fluxos de processos e ferramentas para o bom funcionamento
operacional de servigos de alimentagao;

e Compreender os atributos necessarios aos espacos fisicos de cozinhas

profissionais.

2.8 PLANO DE ATIVIDADES:

e Visitas técnicas a clientes da drea de gastronomia e da area de hotelaria;
e Normatiza¢do de processos;
e Elaboracao de fichas técnicas;

e Degustacdo, implementacao e acompanhamento de cardépio;
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e FElaboracdo de pratos e treinamento junto com o chefe e subchefe de cozinha;
e Anadlises de espacos de cozinhas profissionais quanto a necessidade de

melhoramento e adequagdo de projeto;

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o estagio, na dindmica da prépria consultoria, alguns aspectos do plano de
atividades tiveram maior énfase do que outros, sendo assim mais explorados durante o
relatorio.

As diversas atividades permitiram agrupar as analises nos trés subtdpicos a seguir.

3.1 ACOMPANHAMENTO NA CONSTRUCAO DAS FICHAS TECNICAS:

A ficha técnica ¢ um documento que visa padronizar o processo de produgdo das
preparacdes de um servigo de alimentagdo, funcionando como uma importante ferramenta de
planejamento. Sua construcao envolve, geralmente, o profissional responsavel pela elaboragao
do cardapio e o setor de compras, sob a supervisdo da geréncia e impacta nos diversos setores
da empresa, tais como compras, recebimento, armazenamento, producdo e vendas (Magnée,
2005).

A ficha técnica permite uma producdo uniforme, de qualidade, sem desperdicios ou
prejuizos, evitando gargalos no abastecimento e gerando pregos justos para clientes e
proprietarios dos estabelecimentos. Isso traz seguranca, nimeros correspondentes a valores
reais e controle geral de todos os processos relacionados a producdo de alimentos (Alves,
2020). Assim, como Vieira et al. (2023) descreve, as fichas técnicas garantem uma margem
de erro minima ou nula para a produ¢do, independente da quantidade elaborada, trazendo
padronizacgdo e aspecto visual ao prato, mesmo que mude o colaborador que faréd a produgao,
mantendo os mesmos gastos envolvidos e os sabores finais.

A elaboragdao da ficha técnica resulta de estudos sobre técnicas culinarias, custos,
rendimentos e valores de cada preparagdo constante em um cardapio, sendo assim, varia de
acordo com o porte e o conceito gastrondmico de cada estabelecimento. Segundo Magnée
(1996) devem estar presentes, no documento, as seguintes informacgdes:

e Insumos e/ou o codigo para a identificagdo dos ingredientes;
® Pesos e/ou volumes, custo bruto (valor antes da manipulagao),
e Fator de corre¢do ou percentual de rendimento (perda, ganho ou nenhuma

alteragcdo de peso no manuseio, quando ja conhecidos);



Ha dois tipos de fichas técnicas: a Ficha Técnica Operacional (FTO) e a Ficha Técnica

de Planejamento (FTP), também denominada de Ficha Técnica de Gestao (FTG) (Alves,

2020).

A FTO ¢ o documento basico para os colaboradores da cozinha, que estard exposto na
area de producdo, com uma linguagem simples e instru¢cdes detalhadas, para que ndo haja
erros. Segundo Scheuer e Bento (2020), a FTO torna o setor de entrega padronizado,
contemplando sabores, aromas, empratamento e outros fatores que estdo entrelacados a

execucao correta das instru¢des determinadas. A Figura 2 apresenta um modelo de FTO.

Peso final do prato,

Custo final (valor depois da preparagdo);
Quantidade/rendimento da por¢ao;
Modo de preparo;

Equipamentos a serem utilizados e¢;

Observagdes adicionais (opcional).

Figura 2 - Modelo de ficha técnica operacional (FTO)

: = : G : PO
2 | QUANT. Gt GRU
B 01 | joax| TiulozSaladacamaval | Ne ool
QTDE. | UN. (E‘slf':?;_ DESCRIGCAO DA MATERIA-PRIMA
03 Kg 081 |- Milho verde em conserva A
01 Kg 043 |- Cebolas N
01 Kg 103 |- Tomates vermelhos e firmes o
01 Kg 046 |- Chuchus T
0,3 Kg 033 |- Pepinos em conserva A
q.s 098 |- Salsa e cebolinha C
- q.s 097 |- Sal o)
E
S
PROCEDIMENTO & COCCAO
r as cebolas e cortar em cubinhos.
tirar as sementes dos tomates, e cortar em
. pepinos em conserva, e cortar em rodelas
milho verde.
chuchus e cortar em cubos de 01 cm. A
uchus em agua fervente e salgada até g
- a salsinha e cebolinha T
s os ingredientes delicadamente, £
aso necessario. g
E
S

Fonte: Magnée (1996)
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Com relacdo a FTG/FTP, seu enfoque estd dirigido ao planejamento dos custos da
produgdo, resultando dai a determinagdo do pre¢o de venda do prato ou do produto (Alves,
2020). Na FTG, devem constar informagdes que relacionam peso liquido, peso bruto e prego

unitario, conforme a Figura 3.

Figura 3 - Modelo de ficha técnica gerencial (FTG)

" . . 0
| Ficha Técnica N
|Responsével: |Empresa:
ForopopRaTo  [Recella:
|Classificagéo: Custo § Total :
|Rendimemo da receita: Data: Custo § por kg:
|R._ di y em Porgoes: Cadigo: Custo § por porgéo:
IPon;aa em grama: Tempo:
" Fator ae
(i Quantidade Peso Unidad C E Peso Bruto Unidad Prego Custo Total
ngredientes Operacional _|Liquido (PL)| ""°%%¢ | “O[TESA0 (PB) Maace | nitario R$ R$
Valor dos Ingredientes
Margem de sequranca (10%)
Valor do custo da receita R$
Modo de Preparo Interpretacdo
Mise em Place/Utensilios

+Ficha modificada do Curso de Gastronomia da FAMETRO, AM.
Fonte: Albuquerque (2021)

Durante o periodo do estagio, foi possivel auxiliar na elabora¢do de FTO, porém ndo
houve a oportunidade de elaboracdo de FTG. Nesse contexto, na empresa de consultoria, ja
com todas as informagdes precisas para a montagem do cardapio realizada pelo chef de
cozinha, iniciava-se a elaboragdo das FTO, que comecava com os testes das receitas e as
possiveis alteracdes das medidas e/ou insumos do prato elaborado. Depois de todo o empenho
finalizado, essas informagdes eram transcritas para uma planilha no Windows Excel, e
entregues aos proprietarios dos estabelecimentos.

Quando a empresa contratante nao tinha fornecedores de alimentos ja determinados, a
consultoria pesquisava no mercado para se ter valores médios dos produtos a serem inseridos
nas FTG, até se ter os fornecedores definitivos. Logo, os proprietarios e o setor financeiro

analisavam os dados para aprovar as FTO e FTG, dando seguimento a todo o projeto
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gastrondmico. Ambas as fichas eram encadernadas e entregues aos setores pertinentes, além
da copia na versdo digital.

Foram realizadas, durante o estagio, FTO para dois estabelecimentos. O primeiro era
um restaurante pertencente a uma vinicola, no estado de Pernambuco, para o qual foram
elaboradas 17 fichas técnicas. O segundo era o restaurante de um hotel localizado no estado
de Alagoas, sendo para este empreendimento, elaboradas 40 fichas técnicas.

As fotos das preparagdes dos pratos, vistos a seguir nas figuras 4, 5, 6, 7, 8 ¢ 9 sdo
exemplos das imagens afixadas nas paredes da 4rea de finalizacdo da cozinha dos
estabelecimentos contratantes, para constante consulta dos colaboradores, auxiliando-os na
montagem e entrega final do prato escolhido. Neste relatério podemos visualizar apenas
alguns dos pratos preparados na vinicola, tendo em vista que, os demais estabelecimentos ndo

permitiram a exibi¢do dos pratos ou quaisquer informagoes.

Figura 4 - Salada de frango com praliné de castanhas (frango desfiado, castanhas caramelizadas, tomate
cereja, maionese defumada, picles de cebola e mix de folhas)




Figura 5 - Tilapia em crosta de banana-da-terra (com puré de abdbora e arroz de cebolinha)

Fonte: Empresa de consultoria A&B (2025)
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Figura 7 - Lasanha do Chef (massa fresca intercalada com molho a bolonhesa, fonduta de queijo e

=

Fonte: Empresa de consultoria A&B (2025)

Figura 8 - Cheesecake no palito (versdo gourmet com calda de frutas vermelhas e crumble crocante.)

Fonte: Empresa de consultoria A&B (2025)
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Figura 9 - Canoh de chocolate com sorvete (classico italiano recheado, servido com sorvete artesanal)

—
b i .

: ,m

nﬂaa s

s

Fonte: Empresa de consultoria A&B (2025)

Ainda dentro da atividade de participagdo na elaboracdo de fichas técnicas, foi
possivel participar de uma degustacdo em um dos estabelecimentos, um hotel no estado de
Alagoas, envolvendo todas as preparagdes do cardapio. Essa agdo foi coordenada pela
consultoria, com o objetivo de tornar conhecidos os pratos para toda a equipe do restaurante e
tornar mais eficientes todos os setores, da administracdo a cozinha e ao servigo de saldo.
Nesse momento, foi possivel relacionar a experiéncia de elaboracdo da ficha técnica ao
resultado final da preparagdo, sendo muito importante a vivéncia sensorial de diferentes tipos

de pratos e técnicas.

32 ACOMPANHAMENTO A NORMATIZACAO DOS PROCESSOS NO
FUNCIONAMENTO NA OPERACAO DO SERVICO DE ALIMENTACAO (ROTINA E
FLUXOGRAMA)

As atividades desenvolvidas consistiram em acompanhar as rotinas didrias nos
servicos de alimentag¢ao, como o processo de fluxo de produgdo. Nesse sentido, a operagao de
um servico de alimentacdo deve direcionar e coordenar os setores da cozinha por meio de um
sistema seguro, de rapida aplicagdo e facil operagdo (Magnée, 1996). Quando os processos

produtivos sdo ordenados, facilita-se a compreensao da dindmica da cozinha e a identificacao
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de possiveis falhas que irdo surgir durante a rotina de trabalho, apresentando em meio as
duvidas também dos colaboradores para a empresa de consultoria.

Contudo, ao longo do estagio, observou-se tanto a aplicagdo quanto a omissao de
diversos processos normativos nos estabelecimentos. Em alguns restaurantes visitados, por
exemplo, foram percebidos problemas como trajetos de estocagem que atravessavam areas de
manipulagdo, gerando contato direto com a produgdo e expondo o alimento a riscos de
contaminagdo, tanto pela chegada dos alimentos, quanto pela saida dos mesmos, o que fere o
disposto na RDC 2016/2004. Houve também casos de desorganizagao dos fluxos operacionais
envolvendo toda a estrutura das cozinhas, como a localiza¢do das cozinhas, equipamentos mal
posicionados, funcionarios com responsabilidades em todas as atividades praticas de
pré-preparo, coc¢do e cozinha de finalizagdo, levando a um desgaste e aumento de
responsabilidades.

Nas cozinhas, havia pessoas de diversas idades e tempos de experiéncias profissionais,
cada qual com uma habilidade especifica e histéria de cozinha diferente, inseridas em muitas
atividades e formas diferentes de cozinhar, com processos de dinamizagao intensos na maioria
das vezes, devido ao fato de estarem expostas a linha de frente pela alta demanda, o que
dificultava a entrega dos pratos por ter um servico desorganizado, elevando um tempo maior
para finalizagdo. Assim, a consultoria auxiliava nos processos, organizando-os para corrigir as
falhas de produgdo que foram aplicadas ao longo do tempo.

Sabe-se, por fim, que demandas atribuidas de maneira organizada apresentam menor
tempo de servigo e permitem o auxilio eficaz de equipamentos tecnoldgicos, mantendo a
padroniza¢do, reduzindo custos e melhorando o clima organizacional (Magnée, 2005).
Durante o estudo das cozinhas, era evidente que fluxos desorganizados causavam o
cruzamento de pessoas, dificultando a compreensdo das atribui¢des, prolongando o tempo de
preparo e gerando riscos de seguranca, como o deslocamento desnecessario de utensilios

quentes em areas de passagem.

3.2.1 Principios de Fluxo e Ferramentas de Gestao

Ao tratar do fluxo em servigos de alimentagdo, destaca-se o principio de marche en
avant (marcha a vante), que determina um itinerario linear da matéria-prima bruta ao produto
final sem retrocessos ou cruzamentos entre fluxos limpos e residuos (Monteiro, 2013).
Segundo Magnée (1996), o fluxograma esqueleto permite medir distancias e intervalos de
tempo, promovendo eficiéncia produtiva (Figura 11), enquanto o fluxograma de blocos

oferece uma compreensao geral da sequéncia légica das atividades (Figura 10).



Figura 10 - Fluxograma basico do processo operacional de um servigo de alimentagdo
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Figura 11 - Fluxograma sobre processo operacional mais especifico do fluxo do servigo de alimentagao.
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Fonte: BRASIL, 2007.

Durante o estagio, embora nao tenha sido formalizado um fluxograma padrao para as
unidades, o fluxo operacional de cada uma era analisado criticamente durante as visitas
técnicas. Em seguida, eram analisados os problemas para que formem propostas melhorias,
visando solucionar conflitos de fluxo, sempre em conformidade com a RDC n°® 216/2004.

Durante o estagio foi possivel identificar cozinhas com a linearidade no fluxo de
operacdo desorganizado, retratando a importancia da consultoria ao servigo de alimentacdo
como apoio as ferramentas de gestdo necessarias para se ter uma continuidade logica e segura

na cozinha. Nesse sentido o item 4.1.1 da RDC n° 2016/2004 , determina que:

4.1.1 A edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de
forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas
as etapas da preparagado de alimentos e a facilitar as operacgdes de
manutengao, limpeza e, quando for o caso, desinfecg¢do. O acesso as
instalacdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros

usOoS.

Outro fator frequente que interfere na fluidez ¢ a indefini¢do das fungdes da equipe.
Como explica Silva (1998), na cozinha profissional existem diversas atividades com fluxos
relacionados as "brigadas", que dependem de etapas sucessivas até chegar ao consumidor. A
auséncia de clareza sobre responsabilidades prejudica a qualidade da produgdo e o tempo de

resposta da equipe. Para planejar a estrutura organizacional, utiliza-se o organograma, que
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apresenta a hierarquia e os cargos (Cury, 2000), e o funcionograma, que detalha as atividades
especificas de cada individuo dentro de sua funcao (Teixeira, 1990).

Na consultoria, a necessidade dessas ferramentas tornava-se evidente quando
colaboradores atuavam de forma variante conforme a demanda momentanea, sem clareza
sobre seus cargos. Essa desorganizacdo impede uma produtividade assertiva. A partir da
observagao da rotina, iniciaram-se solu¢des como a divisao de tarefas e a defini¢ao de lideres
de setor, segmentando responsabilidades para viabilizar treinamentos e decisdes estratégicas

eficazes.

3.3 ACOMPANHAMENTO DE ELABORACAO DE PROJETOS ARQUITETONICO NO
SERVICO DE ALIMENTACAO

O projeto arquitetonico de servigos de alimentagado ¢ crucial, pois facilita a capacidade
produtiva e influencia o bem-estar, a estética e a seguranca dos colaboradores da cozinha,
além de atender as normas sanitdrias estabelecidas na RDC n° 216/2004, exigidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Silva, 1998).

As normas direcionadas as caracteristicas dos espacos fisicos dos estabelecimentos de
A&B devem atender aos 17 itens no capitulo 4 da RDC 216/2004 . A legislacdo determina,
entre outras coisas, que o fluxo seja linear e sem cruzamentos que possam comprometer a
seguranca dos alimentos, evitando contamina¢do cruzada, iluminagdo apropriadas, caixa de
esgoto e de gordura bem dimensionadas, entrada e saida de ventilagdo, , lavatdrios,
higienizacdo da éarea de operacdo, inspe¢do, recepcdo, higienizagdo, armazenamento e
manipulagdo corretamente dos alimentos, exclusivos para maos; que o dimensionamento seja
adequado, correspondendo as atividades realizadas; que sejam utilizados revestimentos lisos e
impermedveis; e que as janelas e portas estejam ajustadas aos batentes(BRASIL, 2004) .

Na elaboragdo e execucdo de projetos para cozinhas profissionais, ¢ necessario,
primeiramente, identificar as caracteristicas do tipo de negocio e suas necessidades, a fim de
garantir o bom funcionamento da operacao (Monteiro, 2013). Assim, um dos primeiros passos
na cozinha profissional ¢ a organizacao geral do espago, tendo a area da cozinha como foco
principal, por meio da andlise de sua estrutura fisica, dos equipamentos, da circulacdo dos
funcionarios durante a operacao, do fluxo de processos a ser seguido, do ticket médio, entre
outros fatores fundamentais na abordagem de um projeto (Silva, 1998).

Durante o estagio, a analise das areas de circulacao, dos fluxos, das dimensodes dos

equipamentos e da estrutura fisica ocorria nos primeiros estudos do espago, pela arquiteta. A
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partir da identificagdo das dificuldades dos funciondrios na producdo, relacionadas a
arquitetura, eram propostas mudangas no ambiente, considerando a funcionalidade do servigo
de alimentagdo e os desejos dos proprietarios.

As atividades desenvolvidas durante o periodo do estdgio compreenderam o
acompanhamento de rotinas didrias de restaurantes. Nesse sentido, pdde-se ver a aplicacdao ou
omissdo de processos normativos, demonstrando variados desafios quando se trata de
aplica-los no dia a dia dos estabelecimentos.

De modo geral, os principais problemas observados foram casos de falta de
organizagdo dos fluxos operacionais, decorrentes de falhas variadas, que podem ser relativas
ao espaco, as ferramentas de trabalho ou ao planejamento organizacional. Isso acarretava que
as posicdes dos colaboradores se cruzassem, prolongando o tempo de preparo, além de
promover situagdes de risco de seguranga, como o deslocamento desnecessario de utensilios
quentes na cozinha, por exemplo.

Como estratégia para solucionar esses problemas, pode-se, por exemplo, realizar um
zoneamento, distribuindo as atividades no espaco e agrupando as areas de trabalho com base
nos fluxos dos processos, o que pode ser observado por meio de fluxogramas. Para isso, o
projeto arquitetonico deve suceder o cardapio e os processos operacionais, uma vez que sao
estes que determinam as demandas necessarias para a defini¢do clara dos eixos dessas
atividades. Dessa forma, o projeto arquitetonico ¢ elaborado a partir dessas exigéncias,
possibilitando a execu¢do adequada das modificacdes necessarias no ambiente produtivo e
funcional, conforme as demandas apresentadas (Calabria, 2017).

Além disso, os consultores desempenham um papel fundamental na interagdo com os
profissionais de arquitetura quando se trata do planejamento de cozinhas, pois sdo eles que
orientam os arquitetos quanto as necessidades especificas do espacgo, possibilitando o inicio
das pesquisas e o desenvolvimento de um projeto coerente com os objetivos do
empreendimento, prevenindo prejuizos futuros (Silva, 1998).

Em paralelo deve-se considerar as vantagens obtidas por meio da organiza¢dao dos
fluxos, que podem auxiliar a obter maior padronizagdo e redugdo de custos, melhorando até
mesmo a condicao de trabalho dos funcionarios (Magnée, 2005).

Dessa forma, as cozinhas ja entregues pela empresa destacam-se pela agilidade e
coeréncia dos fluxos operacionais. Com esse acompanhamento, os(as) arquitetos(as)
conseguem elaborar espagos mais dinamicos, sempre com a autorizacdo do cliente e de

acordo com o interesse em projetar um novo ambiente, seja por meio da ampliagao ou da
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modificagdo das instalagdes, a fim de obter uma cozinha funcional e com alto nivel
tecnologico.

Para isso, observam-se os dois tipos de fluxos na cozinha descritos por Medeiros
(2025): o fluxo de trabalho (ou operacional) ¢ o fluxo de insumos. O fluxo de trabalho
compreende todas as etapas do processo produtivo, desde o mise en place até a finaliza¢do do
produto na boqueta, pronto para ser entregue ao consumidor. J4 o fluxo de insumos ¢ um
processo delicado, no qual ndo pode haver contaminacdo cruzada, exigindo cuidados
rigorosos durante a manipulagdo, bem como no armazenamento seco e refrigerado dos
produtos, com foco na qualidade e na seguranga alimentar.

A RDC n° 216/2004, em seu item 4.1, descreve as orientacdes necessarias para
garantir a separagdo adequada das atividades, eliminando qualquer possibilidade de
interferéncia entre os fluxos, como a contaminag¢do cruzada e o acesso inadequado as areas de
operacao (Brasil, 2004; Monteiro, 2013). Nesse sentido, no projeto arquitetonico ¢ importante
prever a area destinada a brigada de saldo, geralmente um espago reduzido que impede a
circulagdo dos garcons na area da cozinha, evitando contaminag¢des decorrentes do transito
entre diferentes ambientes, como saldo, banheiros ¢ demais areas, delimitando corretamente o
acesso a cozinha (Medeiros, 2025).

Quando o projeto ¢ desenvolvido do zero, a arquiteta principal da empresa costuma
prever um hall especifico para os garcons, realizando esse intermédio entre o saldo e a
cozinha. Nos casos em que nao ha espaco disponivel, opta-se pela abertura de uma boqueta
menor para atender essa necessidade, mesmo que esteja posicionada de frente para o saldo,
evitando o cruzamento entre fluxos limpos e sujos e restringindo o acesso dos gargons a area
produtiva.

Durante o estagio, foi possivel observar a planta de demolicao e construcao elaborada
pelo(a) arquiteto(a) sénior (Figura 12), que apresenta as modificacdes realizadas em uma
confeitaria existente para adequagdo aos fluxos e as necessidades do local. Nessa planta, as
paredes a serem removidas sdo indicadas em amarelo, as que serdo construidas em vermelho e
as existentes, que permanecerdo sem alteragdes, em preto. Além disso, a planta permite
visualizar os equipamentos, facilitando a compreensao da organizacao dos espagos e dos

fluxos ap6s a reforma.
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Figura 12 - Planta de reforma de uma doceria, no servi¢o de alimentagao.

" L L +

#———t WIWVELAR O TRECHO 1

REEA DD
ELALANDO- O A0 NVEL
D2 PISD DA COTNHS

BOCUETA EXISTENTE

01. PLANTA DE REFORMA
ESCALA___ 1:50

LEGENDA
@ CONSTRUIR
1 DEMOLIR
I CXISTENTE

Fonte: Empresa de consultoria A&B (2025)

Assim, os espagos projetados pela empresa para esse estabelecimento foram
adequados conforme a demanda da nova area a ser implantada, de acordo com a consultoria e
o novo cardapio proposto. Todo o processo foi apresentado pelo consultor ao arquiteto,
atuando como guia na interpretacdo do processo produtivo e do cardipio da cozinha,
possibilitando a elaboracdo de um projeto coerente com os objetivos estabelecidos,

prevenindo prejuizos futuros e garantindo 16gica nas separagdes e aberturas realizadas pelos
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profissionais. Na Figura 13, observa-se o layout final ap6s as modificagdes apresentadas na

Figura 12, evidenciando as areas ampliadas, a organizacdo dos equipamentos ¢ o fluxo de

producao da reforma realizada na empresa.
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Figura 13 - Planta baixa e layout de uma confeitaria.
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Fonte: Empresa de consultoria A&B (2025)

Neste processo, ndo poderia faltar todo esse conforto para os colaboradores inserindo

criatividade e qualidade nos servigos prestados. Sendo assim, a empresa entrega uma cozinha

4.0 que insere alta tecnologia, sem desperdicio, automagao de servicos com menos tempo de

processo, equipamentos que demandam pouco ou quase nenhum esforco de mado de obra,

além de dados seguros e automatizados.

Tudo isso € entregue nas suas consultorias

arquitetonicas, facilitando o fluxo de pessoas com conforto, otimizagdo de tempo e preparo,

por trabalhar com alta tecnologia empregada nos equipamentos da cozinha, além de uma
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beleza e ergonomia na cozinha industrial e com giro de turnos, como café da manha, almogo e
jantar sem preocupagoes.

Em analogia, para se ter uma cozinha toda moderna, foi preciso que em 1869, as irmas
Harriet e Catharine Beecher tivessem a radicalidade de modificarem o layout da sua cozinha
para preparar suas refeigdes com mais entusiasmo e eficiéncia, quebrando paredes que
dividiam espacos, ¢ consequentemente ganhando metros quadrados para se ter espaco. Dessa
forma, elas foram referéncia para as demais pessoas, para que no século XX, visse o periodo
em que mais houve modificacdes arquitetonicas de cozinhas pela busca de conforto,
agilidade, seguranga, espago, e diversos aspectos que foram influenciados pelos ingleses para
novas cozinhas ergonoémicas e tantos outros individuos que marcaram a historia da arquitetura

gastrondmica para se ter um espaco de qualidade e conforto (Gurgel, 2023).
4. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio supervisionado obrigatorio (ESO) realizado na empresa de consultoria
proporcionou visitas técnicas, degustacdes de cardéapios, andlise de area arquitetonica em
cozinhas profissionais, reunides de layout, treinamento de equipes, com viagens para
conhecer clientes e cozinhas da consultoria, ¢ toda a demanda necessaria para se estar no
mercado de trabalho como consultor, aumentando as perspectivas sobre a area gastronomica,
mostrando como o estdgio ¢ importante para o crescimento profissional e vivéncia pessoal
para além de muros que a sociedade impde como “correto”.

No estagio foi possivel desenvolver uma vivéncia de atividades praticas, além de
analises para o setor de alimentacdo, como foi citado anteriormente. Essa troca de experiéncia
com profissionais ajuda na tomada de decisdes para um estudante do Curso Bacharelado em
Gastronomia a enriquecer o conhecimento e vocabulério profissional, além das técnicas e
aplicagdes de ferramentas da nova era tecnoldgica do mercado de trabalho, que deve estar
sempre em busca de estudar e conhecer outras culinarias e gestoes.

Além disso, foi possivel perceber que os profissionais de consultoria devem ter um
olhar diferente para cada realidade, com o desejo de fazer o negocio do cliente crescer, mas
sem interferéncia direta nas obrigagdes da empresa. No estagio, foi permitido estar em varios
ambientes e fungdes, possibilitando participar de diversas reunides em diversos niveis de
hierarquia das empresas, da equipe menor até a maior, praticando a teoria fornecida na

instituicao de ensino na pratica.
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Neste processo, a amplitude e o acesso aos setores, entre funcionarios e patrdes, foram
enriquecedores, incluindo encontros como reunides de alinhamento, de captagdo de clientes e
melhorias a serem realizadas. O estagio proporcionou viagens para estabelecimentos fora de
Recife para ter experiéncia na area de alimentos, com consultor, participando da equipe de
maneira profissional e entendendo como o mercado estéd atualmente.

Na consultoria gastrondmica, ha contatos com muitos profissionais, como marketing,
administradores, fornecedores, clientes, funcionarios terceirizados ou ndo, envolvendo
pessoas que prestam servigos naquele local, aumentando a amplitude de servicos e qualidade
para o consultor contratar ou indicar, caso necessario para outras consultorias. Ademais, as
degustacdes das preparagdes realizadas e conduzidas pela empresa de consultoria A&B
enriqueceram ainda mais o meu conhecimento, com a cultura de cada estabelecimento, os
estudos académicos de maneira pratica, andlise sensorial, além de experimentar comidas
preparadas em uma cozinha 4.0, tendo aceita¢do por individuos, incluindo-me. A experiéncia
profissional como estagiaria apresentou um gigantesco encontro de sabores, vivéncias e
criatividade na minha vida profissional, podendo levar informagdes a locais que querem
construir um caminho bem direcionado e que traga resultados reais, como ¢ um profissional
da gastronomia.

Isso despertou uma inquietagio em busca de aumentar os conhecimentos para
melhoramento profissional, ¢ a0 mesmo tempo, a oportunidade de participar da comunidade
académica. Finalizando um estagio rico em memorias e conhecimentos adquiridos, ao lado de

grandes profissionais do servigo de alimentacdo em Recife-PE.
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ANEXOS A

Figura 14 - Elevacdes (Vistas)
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Fonte: Empresa de consultoria (2025)

Figura 15 - Cozinha

Fonte: Empresa de consultoria (2025)

Figura 16 - Cozinha
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Fonte: Empresa de consultoria (2025)

Figura 17 - Cozinha
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Fonte: Empresa de consultoria (2025)
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Figura 18 - Cozinha

Fonte: Empresa de consultoria (2025)

Figura 19 - Cozinha/ 4. de lavagem

Fonte: Empresa de consultoria (2025)
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Figura 20 - Confeitaria

Fonte: Empresa de consultoria (2025)

Figura 21 - Copa/ Area de saladas

Fonte: Empresa de consultoria (2025)
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Figura 22 - Circulaggo

Fonte: Empresa de consultoria (2025)

Figura 23 - Lista de equipamentos que serdo adicionados (laranja), retirado (vermelhos) e equipamentos
existentes (verde)
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Fonte: Empresa de consultoria (2025)
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