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RESUMO: O presente relatorio de estagio tem como objetivo relatar e avaliar a
vivéncia pratica realizada no periodo de 06 de setembro a 07 de outubro, em um
restaurante especializado em confeitaria francesa, localizado na cidade de
Floriandpolis (SC), destacando a integracdo entre os conhecimentos adquiridos ao
longo do curso de Tecnologia em Gastronomia e a atuagdo no ambiente profissional.
O estagio possibilitou o desenvolvimento de habilidades técnicas e organizacionais,
especialmente no preparo de sobremesas classicas, no dominio de preparacdes
tradicionais, na organizagdo da brigada de cozinha e na aplicagao de principios de
mise en place, higiene e seguranga dos alimentos. Além da pratica operacional,
buscou-se compreender a dindmica administrativa e produtiva do estabelecimento,
com énfase na gestdo de insumos e no controle de estoque, aspectos fundamentais
para a eficiéncia da produgao gastronémica. Para a analise critica e proposigéao de
melhorias, empregou-se a ferramenta gerencial 5W2H, que permitiu estruturar
sugestdes voltadas a padronizagdo das fichas técnicas e a adogao de um controle
mais sistematizado de materiais, evidenciando o potencial dessas proposicoes para
otimizar processos, reduzir desperdicios e fortalecer a organizagdo interna do
restaurante. Dessa forma, o estagio contribuiu para a consolidagédo de competéncias
técnicas e gerenciais, favorecendo uma formagao reflexiva e consciente acerca do
papel cultural, social e organizacional do gastrénomo, e reforgando a importancia da
vivéncia pratica na articulagao entre teoria e pratica no campo da Gastronomia.
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Brigada de cozinha.

1. INTRODUGAO

O estagio curricular supervisionado € uma etapa essencial na formagao do
estudante de Gastronomia, pois possibilita o contato direto com a realidade
profissional, criando uma ponte entre os conhecimentos adquiridos em sala de aula
e sua aplicagcao pratica no mercado de trabalho, “[...] considerando que cada vez
mais sao requisitados profissionais com habilidade e bem preparados.” (MAFUANI,
2011 apud BERNARDY; PAZ, 2012). Essa experiéncia formativa promove o
desenvolvimento de competéncias técnicas, sociais e organizacionais que
extrapolam a dimensao teorica, permitindo ao futuro gastrbnomo a vivéncia de
situagdes concretas que exigem disciplina, proatividade e sensibilidade diante das
demandas cotidianas da area (MONTANARI, 2013). O estagio, nesse sentido,
configura-se como um espacgo de aprendizado ampliado, no qual teoria e pratica se



articulam em prol da consolidacdo de uma identidade profissional critica e
consciente.

O presente relatério tem como finalidade registrar, avaliar e refletir sobre as
atividades realizadas em um restaurante francés , localizado no bairro Itacorubi, em
Florianépolis — SC, ambiente reconhecido por valorizar a tradicdo da confeitaria e
panificagao francesa, adaptando-a as necessidades e ao gosto do publico local. A
instituicao ofereceu ao estagiario uma vivéncia imersiva, que vai além da execugao
técnica, estimulando a percepcédo da importancia da padronizagédo dos processos,
da qualidade dos insumos e da criatividade na composi¢cao de preparagdes. Assim,
a experiéncia neste espag¢o nao apenas fortaleceu o dominio de técnicas classicas
da confeitaria, francesa principalmente, mas também possibilitou compreender as
estratégias de gestdo de um estabelecimento gastronédmico voltado a um publico
exigente e diversificado.

De forma mais especifica, a realizagdo do estagio teve como propédsito o
aprofundamento em multiplas dimensbes da pratica gastronémica. Entre elas,
destaca-se a oportunidade de compreender a organizagcao da rotina de producao
em uma cozinha profissional, observando a divisdo de tarefas, a importancia da
mise en place e os fluxos de trabalho que garantem a eficiéncia do servigo. Além
disso, o estagio buscou proporcionar o aprimoramento das técnicas classicas da
confeitaria francesa, como a producdo de entremets, viennoiseries, mousses e
sobremesas empratadas, integrando os conhecimentos ja adquiridos em disciplinas
tedricas as exigéncias concretas do espaco profissional. Outro aspecto relevante foi
a possibilidade de acompanhar de perto os processos de relacionamento
interpessoal entre os membros da equipe e entre o estabelecimento e seus clientes,
compreendendo de que modo a comunicagao, a gestdo e o atendimento influenciam
diretamente a experiéncia gastrondmica oferecida.

Por fim, este estagio permitiu ainda refletir sobre o papel da gastronomia como
instrumento cultural e econémico, evidenciando como a empresa se posiciona na
cena gastronbmica de Floriandpolis, ao unir tradicdo e inovagdo. Ao trabalhar em
um ambiente que valoriza técnicas histéricas, mas que também busca dialogar com
tendéncias contemporaneas, tornou-se possivel perceber a relevancia do
gastrbnomo como agente transformador. Essa vivéncia contribuiu ndo apenas para
o desenvolvimento das habilidades técnicas necessarias a pratica profissional, mas
também para a formacédo de uma postura critica, capaz de compreender os desafios
e propor solugdes para a construgdo de uma gastronomia mais criativa, sustentavel
e integrada ao contexto social (FERREIRA, 2013; CUNHA et al., 2014).



1.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral deste estagio consistiu em integrar os conhecimentos adquiridos

ao longo do curso de Tecnologia em Gastronomia a pratica profissional em um
restaurante especializado em confeitaria francesa, promovendo o desenvolvimento
de competéncias técnicas e organizacionais essenciais a atuacdo no setor. Essa
integracdo permitiu ao estagiario aplicar, em um contexto real de trabalho, os
conteudos tedricos e praticos abordados na formacdo académica, aproximando o
aprendizado das exigéncias do ambiente profissional.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Podemos definir a partir do objetivo geral, os seguintes objetivos especificos para o
respectivo estagio:

Compreender a dinamica organizacional da empresa, observando a relagéo
entre os setores do saldo, da cozinha e do estoque, de modo a identificar os
fluxos de trabalho e a interdependéncia das fungoes.

Desenvolver habilidades praticas na confeitaria francesa, por meio da
participacdo em preparacgdes classicas, como entremets, brioches, baguetes,
sobremesas elaboradas e molhos tradicionais, aperfeicoando a técnica e a
padronizagéo exigidas nesse tipo de produgao.

Aplicar e consolidar principios de mise en place, higiene e seguranga
alimentar, incorporando as boas praticas de manipulacdo de alimentos e
organizacgao do espago de trabalho as rotinas do estagio.

Acompanhar e participar do processo de gestdo de insumos, auxiliando na
organizacdo do estoque e no controle de compras, compreendendo a
importancia da logistica e do planejamento para a eficiéncia de uma cozinha
profissional.

Refletir criticamente sobre a experiéncia de estagio, relacionando as
atividades praticas com os conhecimentos adquiridos ao longo da graduagao
e avaliando a importancia dessa vivéncia para a constru¢cdo da identidade
profissional do gastrénomo.



2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 ESTAGIO OBRIGATORIO

O Estagio Supervisionado representa a conexdo entre o conhecimento teorico
adquirido ao longo da graduacédo e a vivéncia pratica no ambiente profissional.
Nesse sentido, PIMENTA, LIMA (2012) destacam que o processo formativo € uma
praxis, pois articula saber e fazer. Para muitos estudantes, essa etapa configura o
primeiro contato com o universo real de atuag¢ao; seja em uma cozinha, confeitaria,
restaurante ou servigo de saldo. Assim, os aprendizados construidos em sala de
aula constituem a base tedrica que sera aplicada e ressignificada na pratica
cotidiana do estagio, momento em que o aluno comega a dar seus primeiros passos
rumo a formagao de um profissional.

O estagio configura-se como um instrumento fundamental de aproximagao entre o
discente e o campo profissional da Gastronomia. Nesse processo, torna-se
imprescindivel que o estudante reconheca as multiplas possibilidades de insergao
na area, abrangendo desde a atuagdo em cozinhas de alta produgao até a gestao
de servicos de alimentagdo. Tal experiéncia favorece a participacdo ativa no
processo de ensino-aprendizagem, possibilitando a investigacdo de alternativas
metodoldgicas e a aplicagdo de praticas inovadoras que dialoguem com a realidade
do setor gastrondmico. Ademais, o estagio constitui um espaco privilegiado para a
reflexdo critica acerca das transformacgdes e impactos advindos das novas técnicas
e tecnologias culinarias, bem como de suas prerrogativas na formacéao integral do
futuro profissional (GRASEL et al., 2024).

A partir dessa compreensao do estagio como espago de formagao integral, torna-se
pertinente resgatar o contexto historico da confeitaria, area especifica em que se
desenvolveu a experiéncia pratica deste trabalho.

2.2 HISTORIA DA CONFEITARIA

A confeitaria possui uma trajetéria que remonta a mais de dois mil anos, quando a
docaria ainda era marcada pela utilizacdo de mel e frutas secas como principais
agentes adocantes (Marine, 2015). Com o desenvolvimento das navegacgdes € o
contato entre diferentes culturas, ingredientes até entdo considerados raros, como o
acgucar e as especiarias, passaram a integrar de forma mais expressiva as praticas
culinarias, tornando-se simbolo de riqueza e distincdo social. Nesse contexto,
observa-se que, ao longo da Idade Média, a confeitaria esteve restrita as classes
mais abastadas, uma vez que os insumos utilizados eram de dificil acesso,
consolidando a imagem da dogaria como um produto de luxo e poder (FLANDRIN;
MONTANARI, 2018).



Durante os séculos XV e XVI, a confeitaria europeia experimentou grande evolugao,
com destaque para a Francga e a ltalia. Na Franga, os mestres confeiteiros passaram
a diferenciar a confeitaria da padaria, elevando-a ao patamar de sofisticagcao e
técnica (Marine, 2015). O casamento de Catarina de Médici com Henrique Il de
Franca, em 1533, contribuiu para difundir praticas italianas, como o uso da pate a
choux e preparos aromatizados, que enriqueceram sobremaneiras a dogaria
francesa (Costa, 2018). Esse periodo marcou a transicdo da confeitaria como
pratica artesanal para a construgdo de uma identidade prépria, sustentada pela
técnica, pela estética e pela inovacao.

Entre os séculos XVII e XVIII, os confeiteiros ndo apenas aperfeigoaram técnicas,
mas também difundiram a abertura das primeiras casas especializadas, sobretudo
na Franga, como a historica Stohrer, inaugurada em 1730 e em funcionamento até
hoje (Marine, 2015). Nesse periodo, a confeitaria incorporou avangos cientificos,
como a descoberta de métodos para a extracdo do acucar da beterraba, realizada
pelo quimico Andreas Marggraf, o que possibilitou maior acessibilidade desse
insumo (WORLD SUGAR RESEARCH ORGANISATION, [s.d.]).. A partir de entao,
os doces deixaram de ser exclusividade da nobreza e comecaram a alcangar o
publico mais amplo, consolidando-se como pratica cultural enraizada no cotidiano
europeu.

Com o advento do século XIX, a confeitaria passou a integrar os cafés e
confeitarias, transformando-se em espaco de sociabilidade e consumo, sobretudo
com o trabalho de chefs como Marie-Antoine Caréme, considerado um dos grandes
responsaveis pela profissionalizagao da area (Costa, 2018). Ja no século XX, o
movimento da Nouvelle Cuisine trouxe novas perspectivas, ao valorizar a estética e
a leveza das preparagdes, tendéncia que influenciou sobre maneiras da confeitaria
contemporanea (COSTA; SANTOS; COURA, 2021). No Brasil, o desenvolvimento
da docaria se intensificou com a chegada de mestres europeus, sobretudo
franceses, italianos e alemaes, entre as décadas de 1950 e 1960, que difundiram
técnicas de massas folhadas, cremes e entremets, consolidando a confeitaria como
campo essencial da gastronomia (SOUTHGATE; ZIMMERMANN; KILLP, 2015, p.
6-7).

2.3 BRIGADA DE COZINHA

A brigada de cozinha € um sistema hierarquico de organizagdo dos profissionais
dentro de um restaurante, criado no final do século XIX pelo chef francés Georges
Auguste Escoffier. Inspirado em estruturas militares, Escoffier buscou ordenar e
simplificar as fungdes nas cozinhas profissionais, garantindo eficiéncia,
padronizacdo e qualidade na execucado dos pratos. Tal modelo foi amplamente



difundido e, até os dias atuais, permanece como referéncia para a organizagao das
cozinhas classicas e contemporaneas (FRANCO, 1995; GISSLEN, 2011).

A logica do sistema consiste na divisdo das atividades em setores especificos,
denominados parties, cada um responsavel por determinada categoria de
preparacgdes. Essa segmentagdo promove nao apenas a especializagao técnica,
mas também a integragdo entre os profissionais, resultando em uma produgédo mais
fluida e precisa. Entre os cargos de maior relevancia, destaca-se o chef de cuisine,
responsavel pela gestdo da cozinha, seguido pelo sous-chef, que atua como
assistente imediato e coordenador das pragas em auséncia do chefe principal. Os
chefs de partie, por sua vez, desempenham funcdes especificas, como o saucier
(molhos), o rétisseur (carnes assadas), O poissonier (peixes), O péatissier
(confeitaria), entre outros (NASCIMENTO; ANDRADE, 2014).

Figura 1 - Praga da confeitaria

Fonte: acervo pessoal. 2025

Essa organizacdo funcional possibilita que cada colaborador exerca um papel
claramente definido, evitando sobreposicées e otimizando o tempo de preparo dos
alimentos. Além disso, fortalece a disciplina e a hierarquia, caracteristicas que



marcaram a transicdo da gastronomia medieval para a moderna, sobretudo no
contexto da alta gastronomia francesa. Nesse sentido, a brigada de cozinha pode
ser compreendida ndo apenas como uma forma de estrutura operacional, mas
também como um espago de transmissdo cultural e linguistica, no qual a
terminologia herdada da tradicdo francesa mantém-se viva e em constante
utilizagdo (ESCOFFIER, 1993; NASCIMENTO; ANDRADE, 2014).

Figura 2 - Praga quente/ Fogao

Fonte: Acervo pessoal. 2025

A partir da compreensao do estagio supervisionado como espaco de integracao
entre teoria e pratica, torna-se pertinente resgatar a trajetoria histérica da
confeitaria, area em que se desenvolveu a experiéncia pratica deste trabalho. A
docaria, desde suas origens nas civilizagées antigas até sua consolidagdo na
Franca dos séculos XVIII e XIX, reflete transformacgdes culturais, econdmicas e
tecnolégicas que moldaram a gastronomia contemporanea (FLANDRIN;
MONTANARI, 2018). No contexto atual, a confeitaria francesa permanece como
referéncia técnica e estética, influenciando sobremaneira as praticas adotadas em
confeitarias profissionais no Brasil. Essa herancga histérica conecta-se diretamente a
organizagcdo moderna das cozinhas, cuja estrutura hierarquica, idealizada por
Escoffier, ainda sustenta os principios de eficiéncia e disciplina observados no
ambiente de estagio. Assim, as dimensdes formativa, histérica e organizacional
articulam-se para oferecer suporte a analise das vivéncias relatadas neste trabalho.



3. CARACTERIZAGAO DA EMPRESA

3.1 Histoérico e Apresentacao da Instituicao

A empresa surgiu em Florianopolis em 2020, inicialmente operando exclusivamente
no formato de delivery, com a proposta de trazer para a capital catarinense a
tradicdo da confeitaria francesa, reconhecida mundialmente pela delicadeza, rigor
técnico e sofisticacao estética. Desde sua concepcado, a empresa foi idealizada
pelos proprietarios com o propésito de unir técnica profissional, identidade culinaria
e hospitalidade, inspirando-se nas boulangeries e patisseries francesas.

O empreendimento nasceu da experiéncia e do interesse dos fundadores pela
confeitaria classica, que perceberam a demanda crescente por produtos artesanais
e pela gastronomia de identidade durante um periodo em que o consumo domiciliar
se intensificou. Em julho de 2024, a marca inaugurou seu espaco fisico no bairro
Itacorubi, regido marcada pela circulagcdo académica, empresarial e cultural, o que
contribuiu para sua rapida consolidagdo como referéncia gastronémica. Desde
entdo, a Gourmeteria Francesa se apresenta ndao apenas como um ponto de
consumo, mas como um ambiente de experiéncia cultural, no qual a culinaria
francesa é traduzida em sabores, formas e rituais que dialogam com o publico local,
reafirmando seu proposito de oferecer uma vivéncia sensorial auténtica e
cuidadosamente elaborada.

A histéria do restaurante reflete um esforco de adaptacdo entre tradicido e
contemporaneidade. Inspirada nos cafés parisienses e nas renomadas patisseries
francesas, a empresa construiu sua identidade oferecendo produtos de confeitaria e
panificacdo que preservam técnicas classicas, mas também incorporam
ingredientes brasileiros em algumas receitas. Essa combinagdo contribuiu para o
fortalecimento da marca, que prevé equilibrar a exigéncia técnica com a
necessidade de atrair um publico diverso, entre moradores de Florianépolis e
turistas em busca de experiéncias gastronémicas auténticas, conforme descrevem
os proprietarios.

Com o passar do tempo, a empresa passou a ser reconhecida ndao apenas pela
qualidade de suas preparacdes, mas também pela capacidade de educar o paladar
do consumidor. O espago funciona como vitrine da confeitaria francesa,
aproximando os clientes de sobremesas como entremets, macarons e viennoiseries,
além de pées artesanais elaborados segundo o método tradicional. A padronizagao
dos processos, a escolha cuidadosa de fornecedores e a manutengao de padroes



elevados de higiene e seguranga alimentar sao pilares que sustentam o trabalho da
institui¢ao.

Outro aspecto fundamental no histérico da empresa é sua preocupacao em formar
profissionais qualificados. O restaurante se destaca por receber estagiarios e jovens
gastrbnomos que buscam aprimoramento em confeitaria, oferecendo-lhes a
oportunidade de vivenciar um ambiente que alia disciplina e criatividade. Assim, o
estabelecimento contribui para a difusdo do conhecimento gastronédmico e para a
construcao de carreiras no setor. Nesse sentido, a empresa se torna ndo apenas um
espaco de consumo, mas também um centro de aprendizado e valorizagdo da
cultura culinaria francesa.

Dessa forma, a presenga da empresa em Floriandpolis evidencia a consolidacido da
cidade como polo gastrondmico em crescimento. O restaurante se insere em um
contexto no qual a culinaria internacional dialoga com ingredientes e habitos locais,
compondo uma cena dinamica e diversificada. Ao trazer a Franga para o cotidiano
da capital catarinense, o restaurante reafirma o papel da gastronomia como
linguagem cultural, ao mesmo tempo em que fortalece sua posicdo como referéncia
de qualidade, tradicdo e inovagdo (MONTANARI, 2013).

3.2 Objetivos, Missao, Valores e Visao da Empresa

Os objetivos da empresa se relacionam diretamente com a consolidagédo de sua
marca e a valorizacdo da tradicdo culinaria. Entre eles, destaca-se o0 compromisso
de manter padrdes elevados de qualidade, desde a sele¢cao dos insumos até a
apresentacao final dos produtos. Além disso, a entidade busca expandir sua
presenca no cenario gastronémico da cidade, fidelizando clientes e atraindo novos
publicos por meio de inovagéo responsavel. Outro objetivo central é a contribuigao
para a formagao de profissionais na area, por meio do estimulo a pratica
supervisionada e da valorizagao do aprendizado técnico (SILVA; MACEDO, 2021).

Os valores da instituicio se ancoram em pilares como respeito a tradicio,
valorizagédo da equipe, ética profissional e compromisso com a sustentabilidade. O
estabelecimento acredita que a exceléncia gastronbémica s6 pode ser alcangada
quando ha harmonia entre técnica, responsabilidade e cuidado com o outro. Com
isso, valoriza a cooperagao entre os membros da equipe, investe na qualificacéo
continua de seus profissionais e estimula praticas que reduzam desperdicios e
promovam o0 uso consciente dos recursos. Tais principios sdo constantemente
revisitados, de modo a garantir que a empresa se mantenha alinhada as
transformacgdes da sociedade contemporanea (TURCHETTO et al., 2017).



A visdo da empresa é tornar-se a principal referéncia em confeitaria e panificagcao
francesa em Floriandpolis, expandindo seu reconhecimento no cenario catarinense
e, futuramente, nacional. Para tanto, a entidade projeta sua atuagdo como um
espaco que nao apenas comercializa produtos de alta qualidade, mas que também
fomenta cultura e conhecimento gastrondmico. Nesse sentido, sua atuagao busca
consolidar um modelo de negdécio que seja sustentavel, inovador e, ao mesmo
tempo, fiel as origens da gastronomia classica francesa.

Deste modo, ao integrar missao, valores e visdo, a empresa reafirma seu proposito
de construir experiéncias singulares, nas quais o sabor se alia a estética, e a técnica
se transforma em cultura. Mais do que atender as demandas imediatas do mercado,
a instituicdo almeja se consolidar como um espag¢o de memoaria e inovagao, capaz
de formar profissionais, encantar clientes e contribuir para a consolidacdo de
Florian6polis como destino gastronbmico de destaque, como afirmam os
proprietarios.

3.3 Estrutura Organizacional

A estrutura organizacional da instituicdo reflete o porte do empreendimento e sua
configuracdo enquanto restaurante especializado em confeitaria francesa. De
acordo com Gongalves (1998), a estrutura organizacional pode ser compreendida
como o corpo € a alma da empresa, uma vez que define os fluxos de trabalho e as
relagbes funcionais. No caso da Gourmeteria, a estrutura € marcada pela divisao
entre trés setores principais: o saldo, a cozinha e o estoque. Cada um deles
apresenta fungdes especificas e responsabilidades bem definidas, embora haja uma
constante interdependéncia entre as areas, caracteristica comum em empresas de
pequeno porte.

No saldo, encontra-se um atendente responsavel por acolher os clientes, anotar
pedidos, levar as comandas até a cozinha e servir bebidas, como cafés, vinhos e
outras preparacbes rapidas. Ao final do expediente, também €& de sua
responsabilidade a limpeza e organizagdo do espago. A estrutura formal das
organizagbes define papéis e responsabilidades que asseguram o funcionamento
eficiente das atividades (OLIVEIRA, 2006). Nesse sentido, o papel do atendente no
local de estagio é fundamental, pois ele atua como elo direto entre os clientes e a
producdo, garantindo que a experiéncia gastrondmica seja satisfatéria desde o
primeiro contato até o encerramento do servico (CERQUEIRA et al., 2025).

A cozinha, por sua vez, constitui o nucleo produtivo da empresa, sob a lideranca de
um dos proprietarios, que desempenha a fungao de chef. Esse setor também conta
com o apoio de um confeiteiro e de um estagiario, que auxiliam nas diversas etapas
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da producdo. Como destaca Kwasnicka (2007), a estrutura organizacional € um
elemento fundamental para o funcionamento das relagdes de trabalho, pois organiza
a divisdo de tarefas e os fluxos de autoridade. No restaurante, a hierarquia da
cozinha é clara: o chef define as preparagdes, o confeiteiro executa as producdes
mais técnicas, enquanto o estagiario auxilia em atividades de apoio, como mise en
place, pré-preparo e higienizagdo. Essa configuragdo garante a eficiéncia dos
processos e a manutengao da qualidade exigida na confeitaria francesa.

No que diz respeito ao estoque, o estabelecimento ndo apresenta uma politica de
gestdo formalmente estruturada, o que faz com que o controle de insumos recaia
sobre a propria equipe de cozinha. Dessa forma, os profissionais precisam listar
constantemente os itens em falta e organizar o que deve ser adquirido. A estrutura
organizacional, mesmo em empresas menores, deve contemplar mecanismos de
planejamento que permitam alinhar as fungdes administrativas e produtivas (CURY,
2009). A auséncia de um sistema rigido de gestao de estoque na empresa evidencia
a flexibilidade da empresa, mas também aponta a necessidade de aprimoramentos
nesse setor, uma vez que a eficiéncia produtiva depende do fornecimento regular e
adequado de insumos.

Cumpre destacar que o negdcio adota um modelo organizacional essencialmente
funcional, no qual as tarefas sdo distribuidas conforme a especializagcdo de cada
colaborador. Esse tipo de estrutura, segundo Alvarez (2010), é caracterizado por
sua simplicidade e por permitir clareza na definicado de fungdes, ainda que possa
apresentar limitacdes em termos de formalizacdo de processos. No caso do
restaurante, a divisdo entre saldo, cozinha e estoque permite um fluxo direto de
comunicacao, facilitando a coordenacdo entre os setores. Contudo, como afirma
Cruz (2009), toda estrutura formal precisa ser constantemente avaliada, de modo
que se torne capaz de responder as demandas do ambiente externo e aos objetivos
organizacionais. Dessa forma, a estrutura atual da empresa, embora eficiente para
sua dimensao, podera futuramente ser revista e aprimorada, garantindo maior
profissionalizagcéo e sustentabilidade administrativa.

3.4 Clientes

A empresa apresenta um perfil de clientes bastante especifico, refletindo a
proposta gastrondmica de sofisticagdo e exclusividade que caracteriza o
empreendimento. O publico predominante €& composto por jovens adultos,
geralmente na faixa etaria entre 25 e 40 anos, com formagao superior. Esse perfil
socioecondmico se explica pelo fato de o restaurante oferecer uma culinaria de alto
padrao, inspirada na tradicao francesa, o que naturalmente atrai consumidores com
maior poder aquisitivo e com interesse em experiéncias culturais diferenciadas.
Segundo Pita et al (2025), o consumo em restaurantes esta intimamente
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relacionado ao estilo de vida dos clientes, que buscam ndo apenas a alimentacgao,
mas também o significado social e simbdlico da refei¢ao.

Outro aspecto importante do perfil de clientes da empresa € a busca por
experiéncias gastrondmicas auténticas e de qualidade. Trata-se de consumidores
que valorizam nao apenas o sabor e a apresentagao dos pratos, mas também o
ambiente, o atendimento e a exclusividade do servigo. Em contextos de alimentacao
fora do lar, os consumidores tendem a associar a escolha do restaurante a
qualidade percebida, vinculando-a tanto aos alimentos quanto ao ambiente e ao
atendimento oferecido (LEVISTSK; OLIVEIRA, 2023).

Nesse sentido, o restaurante consegue alinhar-se as expectativas de um publico
que reconhece o valor de pagar mais caro por um servigo completo e diferenciado.
Além da busca pela qualidade, nota-se que muitos clientes possuem interesse em
vivéncias culturais e sociais por meio da alimentagdo. Jovens adultos com ensino
superior e renda alta costumam enxergar os restaurantes ndo apenas como locais
de nutricdo, mas também como espacgos de lazer, sociabilidade e status. Sanches e
Salay (2011) observam que a alimentagao fora do domicilio é, cada vez mais, um
reflexo das transformagbes sociais e econbmicas, especialmente em regides
urbanas, onde o restaurante se torna um ponto de encontro, de experimentacao
cultural e de reafirmagao de identidades sociais. Esse contexto se aplica de forma
direta ao estabelecimento , cujo publico busca a experiéncia como um todo, mais do
que o ato de se alimentar em si.

E relevante destacar que o publico consumidor da entidade é formado, em sua
maioria, por individuos que tém acesso a informagdes sobre habitos alimentares
globais e que acompanham tendéncias gastronémicas, sejam elas relacionadas a
alta cozinha, ao consumo sustentavel ou as praticas de valorizagdo da culinaria
artesanal. Os padrdes de consumo alimentar vém se modificando rapidamente,
acompanhando mudangas culturais e econdmicas que impactam diretamente na
forma como o consumidor se relaciona com os alimentos (BRASIL, 2014). O cliente
tipico da empresa demonstra essa postura ao buscar uma cozinha de inspiragao
francesa, mas ao mesmo tempo aberta as adaptagdes contemporaneas e regionais.

Vale ressaltar que o publico da empresa estagiado representa um recorte social
que enxerga a gastronomia como expressao cultural, experiéncia estética e pratica
de lazer. Esse perfil se consolida a partir de consumidores que se dispdem a pagar
por uma refeicdo que transcende a funcdo nutricional e que esta atrelada a
significados mais amplos, como prazer, convivéncia social e distingdo cultural.
Estudos como o de Azevedo et al, (2017) confirmam que os consumidores tendem a
valorizar atributos como ambiente, atendimento e credibilidade do estabelecimento
na hora da escolha. Portanto, o perfil de clientes do restaurante ndo se limita ao
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aspecto econbmico, mas envolve sobretudo uma visdo de mundo voltada ao
consumo de experiéncias diferenciadas e simbdlicas.

3.5 Produtos e Servigos ofertados

O restaurante tem como foco principal a oferta de produtos da confeitaria e
panificagdo  francesa, combinando técnicas tradicionais com toques
contemporaneos. Entre os destaques estdo os paes artesanais de fermentacgao
natural, as mini baguetes e as mini brioches, produzidos em versées diferenciadas,
como beterraba e abdbora, que além de sabor conferem identidade visual ao
cardapio. O setor de confeitaria contempla ainda producdes refinadas, como
entremets, bolos classicos de chocolate e massa Madalena, macarons e a
tradicional Fraisier, sobremesa que se tornou simbolo da delicadeza francesa.
Essas preparagbes representam o cuidado da empresa com a estética e a
qualidade, transformando cada produto em uma experiéncia sensorial.

Figura 3 - Vitrine/ doces de vitrine
s

Fonte: Acervo pessoal. 2025

No servico de refeigbes, o restaurante também se destaca pela elaboragédo de
pratos que unem simplicidade e sofisticacdo. O almogo contempla opgdes como um
molho Bourguignon, servido com massa como a tagliatelle; a tilapia acompanhada
de legumes frescos e o porco recheado com batata e molho de mostarda, todos
preparados sob o rigor técnico da cozinha francesa. Para complementar, a casa
mantém como base da cozinha dois molhos principais: o bechamel e o molho de
tomate utilizados em diferentes preparagbes. Além do cardapio regular, o
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restaurante oferece aos sabados um brunch especial, no qual sdo servidos as
brioches e os paes artesanais, frios, pratos quentes e sobremesas em um ambiente
mais descontraido, voltado a socializagao e ao lazer dos clientes.

Os servigos incluem também bandejas e platters de frios, elaborados para
consumo no local ou para encomenda. Esses pratos apresentam uma selecao de
queijos, embutidos, frutas e acompanhamentos que seguem a tradicao francesa de
composi¢des equilibradas, pensadas para harmonizagdo com vinhos e outras
bebidas. O cardapio ainda contempla opc¢des rapidas e tradicionais como Croque
Monsieur e Croque Madame, Tartine composto de uma fatia do pao artesanal com
duas opcdes: caprese, que consiste em: molho de tomate, mussarela, tomate
cereja, mussarela de bufalo e manjericdo. A segunda opgéo é a de gorgonzola: fatia
de pao artesanal, molho bechamel, mussarela e queijo gorgonzola. Além de uma
variedade de bebidas quentes, como cappuccino e chocolate quente, que reforcam
o carater acolhedor do espaco.

3.6 Tempo de Funcionamento e Numero de Funcionarios

O restaurante funciona de terca-feira a sabado, das 12h as 20h, ampliando o
atendimento aos sabados a partir das 10h, em razdo da oferta do brunch. Essa
organizacéo reflete a natureza artesanal da producédo e o perfil de clientes que
valorizam tanto as refeigdes cotidianas quanto as experiéncias gastronémicas de
lazer. Durante a semana, o publico é composto majoritariamente por profissionais e
estudantes da regido do Itacorubi, enquanto aos sabados o espacgo se transforma
em um ambiente de socializacdo. O quadro de funcionarios é enxuto, composto por
um confeiteiro responsavel pelas produgdes técnicas, um estagiario de apoio e um
atendente encarregado do saldo, além dos dois proprietarios, que dividem as
funcdes de chef e gestor administrativo. Essa estrutura funcional, embora reduzida,
garante eficiéncia e padronizagdo, permitindo o acompanhamento proximo de todas
as etapas produtivas. Tal configuragdo favoreceu o aprendizado durante o estagio,
possibilitando compreender de forma integrada os aspectos técnicos, operacionais e
gerenciais do funcionamento do restaurante.

4. METODOLOGIA

A metodologia adotada neste estudo baseou-se em uma abordagem qualitativa e
descritiva, estruturada a partir da observagao participante, que possibilitou ao
estagiario vivenciar diretamente a rotina do restaurante e compreender as praticas
desenvolvidas em seu cotidiano. Segundo Soares (2018), a pesquisa qualitativa
caracteriza-se pelo carater exploratério e interpretativo, permitindo captar as
particularidades de fendbmenos sociais e organizacionais, o que se alinha a vivéncia
pratica do estagio em gastronomia.
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Nessa perspectiva, Ludke e André (1986) destacam que a observacao participante
€ um instrumento central nesse tipo de abordagem, pois possibilita a coleta de
dados ricos e contextualizados, favorecendo a analise critica das praticas
observadas. De forma complementar, Silva e Menezes (2023) reafirmam a
relevancia da observacao participante em pesquisas contemporaneas, evidenciando
seu potencial para aproximar o pesquisador da realidade estudada e permitir
interpretacbes mais sensiveis e contextualizadas dos fenbmenos sociais.

O estagio curricular foi realizado no periodo de 6 de setembro a 7 de outubro de
2025, totalizando 80 horas de atividades praticas, conforme a carga horaria
estabelecida pelo curso. As jornadas ocorreram de terca a sabado, das 14h as 20h,
abrangendo predominantemente os turnos da tarde e da noite. Os registros foram
realizados diariamente, de forma descritiva e reflexiva, e posteriormente analisados
por meio de leitura interpretativa e categorizagdo tematica, considerando as
dimensdes técnicas, organizacionais e relacionais observadas no ambiente de
trabalho.

Essa insergdo possibilitou a analise do ambiente de trabalho, da dinédmica da
brigada de cozinha e dos processos relacionados a produgao de alimentos, desde a
organizagédo inicial até a finalizagdo dos servigos prestados aos clientes. As
informagdes foram registradas sistematicamente e interpretadas com base no
referencial tedrico, permitindo articular a pratica profissional com a analise
académica (LIBORIO; TERRA, 2015). O estudo respeitou principios éticos,
preservando a identidade dos colaboradores e garantindo o uso das informacgdes
exclusivamente para fins académicos.

Como instrumento complementar de analise, empregou-se a ferramenta de gestao
5W2H, que permitiu estruturar e avaliar sugestdes de melhoria para o restaurante.
De acordo com Lemos (2018), o uso de instrumentos de sistematizagdo favorece
nao apenas a organizagado das informagdes, mas também a clareza na tomada de
decisdes, ao permitir visualizar os objetivos, responsabilidades e recursos
envolvidos em cada acao. Assim, a ferramenta foi utilizada para detalhar o que
deveria ser realizado, os motivos, o local de aplicacdo, os responsaveis pela
execucao, o modo de implementacéo, o tempo estimado e os custos associados.

Dessa forma, a metodologia aplicada ao estagio contemplou tanto a observagéo
participante e a atuagéo pratica do estagiario quanto a utilizagdo de instrumentos
gerenciais para analise critica e proposigao de melhorias. Essa combinagéo garantiu
uma compreensao integral do funcionamento da empresa e favoreceu a construgao
de reflexbes que extrapolam o campo técnico, alcangando dimensdes gerenciais e
organizacionais da pratica gastronémica.
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5. PLANO DE ATIVIDADES

As atividades desenvolvidas no estagio supervisionado na empresa foram
construidas de forma a possibilitar ao estagiario uma vivéncia ampla das rotinas e
demandas do estabelecimento. As atividades abrangeram desde tarefas basicas de
organizagdo e higienizacdo até a participagdo em processos técnicos mais
especificos da confeitaria e panificagcao francesa. Essa estrutura foi elaborada para
que o estagiario pudesse compreender de maneira integrada como se organiza uma
cozinha profissional, experimentando o cotidiano do trabalho em equipe, a
importancia da disciplina e o rigor no cumprimento de normas de seguranga
alimentar. Assim, o plano configurou-se como um eixo formativo essencial, no qual
teoria e pratica dialogam constantemente.

Categoria

Atividades desenvolvidas

Organizagao e
higienizagao

Organizagdo do espaco de trabalho; higienizagdo de
utensilios e superficies; higienizacdo de alimentos
segundo boas praticas (BRASIL, 2004); montagem e
manutencao da bancada de produgao.

Técnicas Culinarias

Preparacdo de mise en place; cortes basicos e
preparagcdo de ingredientes; produgcdo de massas
sablée, bolo de chocolate, Madeleine; produgao de paes
de longa fermentacéo, brioches; preparo de creme de
confeiteiro, creme Chantilly, mousses e outras bases da
confeitaria francesa.

Gestao e Logistica de
Cozinha

Auxilio na lista de compras; apoio no controle de
estoque; organizagdo de insumos; manutengdo da
ordem e fluxo da cozinha.

Integragcao ao
Ambiente Profissional

Trabalho em equipe; rotina da cozinha profissional;
cumprimento de normas e horarios; acompanhamento
do fluxo de produgao do inicio ao fim.
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(Fonte: Acervo pessoal. 2025)

6. PROPOSIGCAO DE MELHORIAS

Com base nas atividades desenvolvidas e na observacado sistematica da rotina
operacional do restaurante, identificou-se a necessidade de propor melhorias
voltadas ao aprimoramento dos processos organizacionais e produtivos do
estabelecimento. Essas proposigcbes ndo se configuram como criticas a pratica
existente, mas como oportunidades de aperfeicoamento que visam contribuir para
maior eficiéncia, clareza operacional e organizagcdo interna. Nesse contexto,
optou-se pela utilizacdo de uma ferramenta gerencial que permitisse estruturar de
forma objetiva as acdes sugeridas, definindo responsabilidades, prazos e recursos
necessarios. Assim, a ferramenta 5W2H foi adotada como instrumento metodoldgico
para sistematizar as propostas de melhoria identificadas durante o estagio,
possibilitando uma analise clara e aplicada a realidade do restaurante.

FERRAMENTA 5W2H

A ferramenta 5W2H caracteriza-se como um método de gestdo amplamente
utilizado para planejamento, organizagdo e controle de atividades em diferentes
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contextos produtivos. Sua estrutura é formada por sete questdes fundamentais:
What (o que sera feito), Why (por que sera feito), Where (onde sera executado),
When (quando sera realizado), Who (quem sera o responsavel), How (como sera
executado) e How much (quanto custara). A partir dessas diretrizes, o0 método
permite detalhar de maneira clara e objetiva os processos envolvidos em uma agao
ou projeto, facilitando a compreenséo das etapas e responsabilidades atribuidas a
cada participante (MELO; SILVA, 2021).

Segundo Cioffi e Okada (2022), o 5W2H se destaca por sua simplicidade e
eficiéncia, possibilitando a identificagdo de rotinas, a analise de custos e a definicao
de responsabilidades. Além disso, 0 método auxilia na tomada de decisao, uma vez
que fornece uma visdo estruturada e objetiva sobre o que precisa ser feito, por
quem, em qual local, com quais recursos e dentro de qual prazo. Essa organizagao
contribui para a otimizagao de processos, a melhoria da produtividade e a redugao
de falhas operacionais.

Com base na aplicacdo da ferramenta 5W2H, as sugestdes de melhorias
observadas durante o estagio concentram-se, principalmente, em dois aspectos
fundamentais para a eficiéncia organizacional: a padronizagao das fichas técnicas e
a gestdo de materiais e estoque. A necessidade de padronizagdo das fichas
técnicas decorre da utilizacdo de anotagdes manuscritas, por vezes pouco claras e
com terminologia em lingua estrangeira, o que pode dificultar a compreensao,
comprometer a precisdo das preparagdes e gerar variagdes indesejadas nos
resultados finais. A adocdo de fichas técnicas sistematizadas e padronizadas
contribuiria para maior controle de custos, uniformidade na producéo, facilidade no
treinamento de novos colaboradores e otimizacdo do tempo de trabalho na cozinha.
Da mesma forma, a melhoria na gestdo de materiais e estoque justifica-se pela
auséncia de um sistema estruturado de controle, o que frequentemente demanda
verificagbes emergenciais de insumos e compras realizadas de forma reativa. A
implementagdo de um método mais organizado de controle de estoque possibilitaria
o planejamento antecipado das compras, a redugao de desperdicios, o melhor
aproveitamento dos insumos e o aumento da previsibilidade operacional. Assim, tais
sugestbes visam nao apenas aprimorar a organizagdo interna, mas também
fortalecer a sustentabilidade econémica e produtiva do estabelecimento.

Sugestao 1: Padronizacgao das fichas técnicas

Elemento Definigao da proposta
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What (O que?)

Padronizar as fichas técnicas em formato digital ou impresso
padronizado, substituindo as anotagcbes manuais atualmente
utilizadas.

Why (Por que?

Garantir clareza, precisdo e uniformidade das informacgoes,
evitando erros na pesagem e preparo das receitas.

Where (Onde?)

Na cozinha/confeitaria do restaurante.

When
(Quando?)

Implementagao gradual, iniciando no curto prazo, com revisao
semanal das fichas até a finalizacdo do processo de
padronizagao.

Who (Quem?)

Chef responsavel pela elaboracao técnica e supervisdo da
padronizacgao.

How (Como?)

Reviséo das receitas ja existentes, digitalizacdo ou transcricao
em modelo padronizado, organizagdo em pastas fisicas e
digitais acessiveis a equipe.

How much
(Quanto custa?

Baixo custo, relacionado apenas a recursos de impressao,
papelaria e eventualmente softwares de gestao ou planilhas.

Sugestao 2: Melhoria na gestdo de materiais e estoque

Elemento

Definicao da proposta

What (O que?)

Implementar um sistema de controle de estoque mais
eficiente, com registros atualizados e monitoramento
preventivo, ex.: planilhas de controle com niveis minimos de
insumo e checklists diarios.

Why (Por que?

Evitar verificagbes emergenciais de ultima hora, reduzir
atrasos na producao e otimizar a compra de insumos.

Where (Onde?)

No setor de armazenamento e estoque do restaurante.

When (Quando?)

Adocdo imediata, com revisbes periodicas (diarias ou
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semanais) para ajustes no controle.

Who (Quem?) | Gerente ou responsavel pelas compras e estoque.

How (Como?) | Registro sistematico de entradas e saidas, elaboragdo de
planilhas de controle, definicdo de niveis minimos de cada
insumo e calendario de reposicao.

How much Custos reduzidos, relacionados a materiais de organizacgao,
(Quanto custa?) | eventuais planilhas eletrbnicas ou softwares basicos de
gestao.

A experiéncia de estagio no restaurante mostrou-se extremamente enriquecedora,
pois possibilitou ao estagiario vivenciar de maneira aprofundada as técnicas
fundamentais da confeitaria francesa, aprimorando habilidades praticas, precisao
técnica e sensibilidade estética. A rotina profissional contribuiu para o
desenvolvimento de maior seguranca no ambiente de cozinha, fortalecendo a
autonomia e a capacidade de lidar com demandas reais do setor gastronémico.
Para aperfeigoar futuras experiéncias de estagio, a empresa poderia implementar
um plano estruturado de formagdo, com objetivos definidos, cronograma de
aprendizagem e momentos de feedback formal. Isso contribuiria para otimizar a
integracdo de novos estagiarios, ampliando a qualidade formativa proporcionada
pela empresa.

7. CONSIDERAGOES FINAIS

O estagio curricular possibilitou a integracdo entre teoria e pratica, permitindo
vivenciar de forma efetiva a rotina de um restaurante especializado em confeitaria
francesa. A experiéncia contribuiu ndo apenas para o desenvolvimento técnico em
preparagdes classicas, mas também para a compreenséo da légica organizacional
de um estabelecimento gastrondmico, incluindo aspectos de gestdo de tempo,
organizacao de estoque e padronizagcido de processos.

Buscou-se, portanto, consolidar a formagao do estudante a partir da vivéncia de um
ambiente real de trabalho, no qual fosse possivel aplicar metodologias de preparo,
padrdes de qualidade e principios de sustentabilidade gastronémica, que vém sendo
discutidos ao longo da graduacdo. Esse contato direto com a pratica possibilitou
avaliar a importancia da mise en place, da higiene, da seguranga alimentar e da
gestdo eficiente de insumos como fatores determinantes para a qualidade e a
consisténcia da producdo. Além do aprimoramento técnico, o estagio proporcionou
um espago de reflexdo critica sobre os desafios enfrentados no cotidiano da
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confeitaria profissional, como a necessidade de padronizagao de fichas técnicas e a
implementagdo de um sistema mais eficiente de controle de estoque. Tais aspectos
evidenciam que a formag¢do do gastrobnomo ultrapassa a dimenséo pratica, exigindo
também postura proativa diante da resolucédo de problemas e capacidade de propor
melhorias no processo produtivo.

Conclui-se, portanto, que o estagio contribuiu de forma significativa para o
fortalecimento da identidade profissional do estudante, promovendo uma atuacao
mais consciente, reflexiva e responsavel no campo da gastronomia. A experiéncia
vivenciada reafirma a importancia do estagio supervisionado como elo entre o
conhecimento académico e a pratica profissional, consolidando as bases para o
exercicio ético, técnico e critico do futuro gastrobnomo.
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