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RESUMO

Este trabalho traz o relato do estagio na empresa Tragaluz, situada em Tiradentes
— MG. A empresa atua no ramo gastrondémico, oferecendo pratos afetivos que carregam
a tradicdo da comida mineira com um toque de requinte caracteristico. O estagio foi
realizado dentro da &rea produtiva e administrativa da empresa, onde a estagiaria que
também é subchefe da cozinha p6de alinhar os conhecimentos técnicos em administracao
com o conhecimento pratico de uma cozinha de um restaurante de luxo. Foram
desempenhadas funcgdes relacionadas a ideacdo e producdo de pratos caracteristicos,
controle de estoque, gerenciamento de time e relacionamento com fornecedores.

Palavras-chave: Gestdo de Restaurante. Controle de Estoque. Lideranca.
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1- INTRODUCAO

A gestdo de um restaurante é composta por atividades que convergem em um
Unico objetivo que € satisfazer uma das necessidades mais béasicas de qualquer ser vivo,
a fome. Existem restaurantes populares, basicos e de luxo, cada qual em seu nicho
necessita de gestdo para satisfazer o cliente em niveis diferentes. Em restaurantes de luxo
é comum que a comida seja servida com uma experiéncia que torna 0 momento da
alimentacdo algo mégico e especial, que valha o recurso financeiro investido, por outro
lado em restaurantes populares o foco se da no preco final pago pelo cliente.

Para Fonseca (2000), existem paradigmas que sdo comuns para qualquer
restaurante, do mais simples ao mais sofisticado. Podemos considerar como paradigmas
0 publico-alvo, tipo de comida, tipo de servigo e ambiente e sdo eles responsaveis por
construir o produto restaurante.

Dessa forma, podemos considerar o produto restaurante como a soma de todos os
atributos que sdo oferecidos pelo estabelecimento e que sdo capazes de gerar valor ao
negocio. E a partir da caracterizacdo do produto restaurante € possivel definir quais as
melhores estratégias para a gestdo da empresa, o que inclui nivel de estoque,
relacionamento com fornecedores e treinamento de funcionarios.

O restaurante Tragaluz fica situado na cidade de Tiradentes, um importante polo
turistico e cultural do Brasil. A cidade de Tiradentes foi batizada com este nome em 1889
devido ao fato de ser a cidade natal de Joaquim José da Silva Xavier, Joaquim foi um dos
lideres da inconfidéncia mineira, movimento que lutava pela proclamacao da republica, e
em consequéncia de uma delacdo Joaquim e seus companheiros foram mortos e
enforcados, por essa razéo ele é considerado um martir da Independéncia. Em 1702, o
pequeno arraial fundado por Siqueira Afonso vivia da exploracdo do ouro na regido da
Serra de S&o Joseé e até 1849 esse arraial era considerada um distrito de S&o Jodo Del Rei,
a partir dessa data o territorio foi desmembrado em 1860 recebeu o titulo de cidade,
posteriormente em 1889 a cidade foi batizada de Tiradentes. Tiradentes foi tombada 1938
como patriménio historico pelo IPHAN (Instituto Patrimonio Historico e Artistico
Nacional), devido ao seu conjunto arquitetbnico, o Orgdo considera que a cidade
representa um dos mais importantes episddios de interiorizacdo e consolidacdo da
colonizacdo do territorio brasileiro.

Por volta de cinquenta anos atras a cidade enfrentava crises, caréncia de

investimentos e abandono. O renascimento da cidade coincide com a chegada de pessoas



que possuiam conhecimento, dinheiro e orgulho da histdria de Tiradentes. Essa populacdo
tinha o habito de criar um pequeno presépio atras da Serra de S&o José com o intuito de
reafirmar as tradi¢des culinarias da regido, e dessa pequena iniciativa Tiradentes foi se
inserindo cada vez mais no circuito gastronémico de Minas Gerais.

Hoje Tiradentes € uma das principais cidades turisticas do sudeste brasileiro e
todos os anos atrai milhares de turistas interessados em seus espetaculos artisticos,
gastronomia e pelo patriménio arquitetdnico da cidade. Tais caracteristicas condicionam
a demanda e os servigos prestados na cidade, sendo o movimento do Tragaluz diretamente
influenciado pela dindmica do turismo na cidade, por exemplo, em grandes eventos o
publico tende a ir no restaurante apenas para fazer refeicGes enquanto em situacdes onde
ndo tem nenhum evento na cidade € comum os clientes passarem mais tempo no local.

Mesmo sendo considerada uma cidade prospera, Tiradentes esta presente no mapa
da desnutricdo infantil, o estudo conduzido pela CAISAN (Cémara Interministerial de
Seguranca Alimentar Nutricional) considerou o nivel de vulnerabilidade em Tiradentes
como “Alta” o que configura um padrdo preocupante. Ciente da situacdo, empresarios
locais se movimentam para sanar o problema, Pedro Navarro através do instituto Tragaluz
realiza iniciativas para o combate a desnutri¢do infantil entregando caixas de ovos para
as familias mapeadas.

A administracdo € um curso das ciéncias sociais aplicadas, é esperado que o
estudante deste curso tenha capacidade de entender de forma critica as organizacdes
empresariais e sociais, mas também ¢é esperado que ele consiga atuar de forma pratica
dentro dessas organizacdes, colaborando com a execugdo de processos e projetos de
forma critica e eficiente. Para um estudante, estagiar € justamente 0 momento de alinhar
a teoria administrativa com a préatica organizacional, e dentro de um restaurante o elo
pode vivenciar as nuances dos relacionamentos corporativos, praticas de gestdo e
producdo, além disso, esse estudante pode aprender também sobre o processo produtivo
do restaurante, ajudando inclusive no preparo de pratos.

O desenvolvimento deste trabalho se baseia na experiéncia vivida pela estagiaria
que também é subchefe da cozinha e estad na empresa desde 0 ano de 2021. As atividades
deste relatério tém como objetivo apresentar o restaurante Tragaluz, situado em
Tiradentes — MG, bem como a sua histéria, a forma que ele se relaciona com a cidade
turistica de Tiradentes e sua oscilacdo de demanda. Além disso, o estudo ird analisar a
gestdo do restaurante, com énfase na experiéncia da estagiaria, destacando a importancia

de tais experiéncias no contexto da administracdo, explorando 0s processos e
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procedimentos que se materializam em um prato de comida, e por tras desse prato existe
a definicdo e execucdo de um processo operacional e gerencial que garante a satisfacdo
plena do cliente.

Este estudo seréa dividido em seis capitulos, incluindo essa introdugéo. No capitulo
dois sera apresentada a descri¢do geral do local de estagio, incluindo a histéria e a
descrigdo de cargos e estrutura, em seguida, no capitulo trés serd abordada as atividades
desenvolvidas durante o periodo de estagio, de forma complementar no capitulo quatro
sera feita a descricdo dos processos técnicos que foram apresentados no capitulo anterior.
Nos capitulos cinco e seis serd apresentado as conclusdes do estudo, onde
respectivamente, serd apresentado as solucdes para os problemas identificados e em
seguida as conclusdes finais do trabalho, para entdo ser encerrado com as referéncias

bibliograficas no capitulo sete.
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2 - DESCRICAO GERAL DO LOCAL DE ESTAGIO

A contextualizacdo do ambiente de estadgio desempenha um papel fundamental na
compreensdo do contexto pratico no qual se desenvolveu este trabalho. A descrigdo
detalhada do local de estagio oferece uma visdo abrangente do cenario onde foram
aplicados os conhecimentos tedricos e praticos que permitiram a analise precisa das
praticas, desafios e oportunidades enfrentadas durante o periodo de estdgio. Neste
contexto, a presente secdo busca fornecer uma visdo panorédmica dos elementos que

influenciaram diretamente a experiéncia e o aprendizado decorrente do estagio.

2.1 Historia do Tragaluz

O restaurante Tragaluz estd localizado no centro historico de Tiradentes e na
principal rua da cidade que é a Rua Direita, € um casardo tombado pelo IPHAN ( Instituto
do Patrimdnio Historico Artistico e Nacional) com mais de 300 anos de historia. O
Tragaluz foi aberto no ano de 2000/2001, a principio como loja e café, na época a casa
ainda estava sob cuidados e reformas. Foi entdo que durante o Festival de Gastronomia e
Cultura do presente ano a pedido dos clientes amigos passou-se a funcionar como
restaurante e logo nesse primeiro ano ja conquistou o prémio do “Guia 4 Rodas”. Apos
este, muitos outros prémios vieram. A cidade de Tiradentes também € marcada por ter
um comércio de artesanatos, sdo varios os artesaos locais que desenvolvem trabalhos que
simbolizam a identidade do lugar, dentre esses simbolos destaca-se a galinha d’angola
que é muito comum que tenha criacGes dessas aves na regido. Nesse cenario, o restaurante
Tragaluz traz a galinha d’angola (Figura 1) como seu principal prato da casa, que desde
a abertura esse ingrediente faz parte da composicdo do cardapio, sendo elaborado de
diversas formas por todos os chefes que passaram pela cozinha, mas nunca deixando de
ser o destaque dentre os pratos servidos. Dessa forma percebe-se a importancia com esse
ingrediente em especial e também do cuidado e aten¢do com todo o processo que envolve

a chegada do produto na casa, a elaboracgéo das receitas e também o momento da venda.
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Figura 1 - Prato Galinha d’ Angola.

Fonte: Elaboracéo propria.

O restaurante se caracteriza por servir comida de carater identitario, que mantém
a tradicdo de cozinha artesanal mineira, utilizando méo de obra local, e com o lema de
servir uma comida que traz conforto, acolhimento e sendo elaborada com carinho para
que os clientes resgatam memorias e se sintam em casa (Figura 2). Alem disso, o
restaurante busca sempre utilizar ingredientes regionais em seus preparos, tudo sendo
muito bem elaborado e meticulosamente cuidado para que os sabores se tornem

lembrancas positivas nas vidas de seus clientes e amigos.

Figura 2 - Prato com cogumelos e folhas.

Fonte: Elaboragao propria.
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A cidade de Tiradentes também é marcada por ter um comércio de artesanatos,
sd0 varios os artesdos locais que desenvolvem trabalhos que simbolizam a identidade do
lugar, dentre esses simbolos destaca-se a galinha d’angola que é muito comum que tenha
criaces dessas aves na regido. Nesse cendrio o restaurante Tragaluz traz a galinha
d’angola como seu principal prato da casa

A arquitetura do local € preservada, os tracos historicos sdo mantidos por ondem
do 6rgdo fiscalizador e para preservar a memdria da casa. Ao longo do tempo houve
algumas reformas mas todas elas dentro dos limites de modificagdes que o IPHAN
autoriza. O espaco fisico do restaurante Tragaluz é meticulosamente projetado para
atender as necessidades dos clientes e operacGes internas de forma eficiente. A
infraestrutura inclui dois salGes de atendimento, uma sala, um jardim e um mezanino, que
proporcionam aos clientes ambientes agradaveis e aconchegantes para desfrutar de
refeicdes. A cozinha, como ilustrado nas Figuras 3 e 4, € ampla e bem equipada, sendo o
coracdo do restaurante, onde os talentosos chefs e auxiliares preparam pratos deliciosos.

Figura 3 - Balcdo de montagem de pratos.

Fonte: Elaboracéo propria.
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Figura 4 - Fogéo e outros equipamentos da cozinha do Tragaluz.

Fonte: Elaboracédo propria.

Em um local especifico mantém-se freezers que sdo dedicados ao armazenamento
de carnes e produtos pereciveis, garantindo a qualidade e a seguranca alimentar (Figuras
5e6).

Figura 5 - Estoque de producao e proteinas bovinas.

; :.:‘?\!‘.F: |. X

Fonte: Elaboracéo propria.
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Figura 6 - Estoque de galinhas d’angola.

Fonte: Elaboracéo propria.

Além disso, hd uma sala especifica para estocagem de produtos secos ndo
pereciveis (Figura 7).

Figura 7. Estoque Seco.

Fonte: Elaboragao propria.
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No segundo andar, encontra-se a area administrativa, onde a empresa &
gerenciada. Um bar, estrategicamente localizado préximo ao saldo (Figura 8), oferece

uma variedade de bebidas para complementar a experiéncia gastronémica.

Figura 8 - Saldo do Tragaluz.

Fonte: Elaboracdo propria.

2.2. Cargos e Estrutura

A estrutura organizacional e as descri¢es de cargos sdo fundamentais para o
entendimento do escopo de trabalho e delegacdo de func@es, no restaurante Tragaluz, os
papéis de cada membro da equipe e as posi¢Oes hierarquicas sao bem definidas. Neste
topico, exploraremos as funcdes e responsabilidades de cargos-chave dentro da empresa,
desde o CEO que traca estratégias de crescimento até a equipe de cozinha que é
responsavel pela criacdo e preparacdo dos pratos.

O proprietario e CEO do Tragaluz, é o responsavel por definir quais as estratégias
do negécio, incluindo metas de crescimento, expansdo e rentabilidade. Ele lidera a equipe
de gestdo do restaurante e também cuida de aspectos relacionados a rela¢des publicas e

com investidores.



17

J& 0 Gerente Administrativo, exerce papel multifacetado e essencial na gestdo do
estabelecimento. Suas atividades abrangem todo escopo administrativo da empresa,
coordenando a equipe administrativa e auxiliando nas decisdes do negdécio, enquanto o
Chefe Executivo é responsavel por criar pratos e cardapio, ele assume a gestdo das
equipes da cozinha e do saldo, coordenando o pessoal, mapeando atividades e
direcionando esforcos.

A lideranca da cozinha fica a cargo do Chefe de Cozinha Operacional, cuida do
processo de producéo dos pratos, assumindo a linha de frente da producgéo no dia a dia do
restaurante, também colaborando com as decisdes relacionadas a gestdo de pessoal e
criacdo de cardapio, alinhado ao Subchefe do restaurante, que exerce funcgdes
operacionais, de gestdo e administrativas. Sendo responsavel por coordenar junto do
Chefe a producdo de pratos e criacdo de cardapio, dando apoio também em decisdes
estratégicas junto a geréncia da empresa, ela também faz a gestao das pessoas da cozinha,
resolvendo conflitos e sugerindo treinamentos quando necessario. Ainda dentro do
escopo de trabalho da subchefe, ela e responsavel por desenvolver relacionamento com

os fornecedores do restaurante, negociando e solicitando compra.

2.2.1 — Organograma

O organograma da empresa é representado pela Figura 9 e evidencia o esqueleto
organizacional da empresa, nele podemos perceber que a base da piramide é composta
por cozinheiros, auxiliares administrativos e garcons, sdo essas as pessoas responsaveis
pela maior parte do trabalho operacional da empresa. Logo em seguida, no segundo
“andar” da organiza¢do nds temos o subchefe que € a pessoa responsével por garantir que
0s insumos usados na producdo estdo adequados ao padrdo do restaurante, o subchefe
também coordena o trabalho dos cozinheiros seguindo as orientagdes do chefe.

Na terceira camada hierarquica esta o chefe de cozinha, 0 maitre e o sommelier.
Ambos sdo os responsaveis por fazer com que a producdo aconteca e Sa0 0S responsaveis
por qualquer problema que possa acontecer em suas respectivas areas. Ambos respondem
ao chefe de cozinha executivo que além de coordenar a estrutura operacional tem a
responsabilidade de criar o cardapio e adaptar receitas, de forma anéloga, o gerente
administrativo coordena toda a estrutura administrativa (fiscal, recrutamento, melhorias

e controles). Na Gltima camada esta 0 CEO e proprietario da empresa.



Figura 9 - Organograma do Tragaluz.
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3 - DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS.

O estdgio no Tragaluz foi realizado entre os dias 06 de julho de 2023 e 01 de
outubro do mesmo ano, correspondendo a uma carga horéria de 06 horas diérias, 30 horas
semanais e 372 horas totais. O Quadro 1, apresenta quais foram as principais atividades
desenvolvidas durante esse periodo.

As atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio foram alinhadas entre
0s conhecimentos préaticos e tedricos da estagiaria e também como subchefe da cozinha.
Dentro das condi¢des do mapeamento de funcdes executadas pela estagiaria destacou-se
quatro delas que poderiam ser utilizadas para a aplicacdo no estagio. E valido ressaltar
que além dessas, a subchefe executa inimeras outras tarefas na empresa. A primeira
atividade a ser mencionada é o controle de estoque, que é uma funcédo de responsabilidade
inteira da subchefia, a empresa trabalha com um estoque médio devido as limitagdes de
espaco de armazenamento e também pela estrutura fisica da casa. Atualmente o controle
de estoque tem sido realizado em duas etapas sendo a primeira um controle diario e a
segunda é um controle semanal. Os produtos que sdo controlados diariamente sdo aqueles
basicos da cozinha, por exemplo (arroz, aclcar, Oleo, verduras, legumes, hortifruti de
maneira geral). Na segunda etapa o controle é feito semanalmente e aqui 0s itens
controlados sdo de extrema importancia para o restaurante, sdo chamados de produtos
nobres. Dentre eles estdo a galinha d’angola que compde o principal prato da casa, as
proteinas de um modo geral (filé mignon, bacalhau, pato, cortes suinos), os produtos que
necessitam de uma atencdo maior para chegarem até a cidade e também possuem um
maior valor financeiro. A galinha d’angola de um modo especifico necessita de uma
maior atencdo em seu controle, por ser o principal prato da casa é imprescindivel que
tenha em estoque sempre uma quantidade minima de seguranca.

Alinhado ao controle de estoque vem o relacionamento com os fornecedores, que
também é uma funcdo de maxima responsabilidade da subchefia e analisando na posicéao
de estagiaria percebe-se que € um relacionamento direto. Os pedidos dos produtos de uso
diario sdo feitos no final de toda noite, j& o controle dos produtos nobres é feito
semanalmente, uma contagem especifica desses produtos é feita na noite de domingo e
destinado aos fornecedores na segunda pela manhd. Utiliza-se um caderno para a
execucdo dessa tarefa, ndo ha no momento a possibilidade de utilizagéo de planilhas em
excel para esse controle, pois 0 tempo de manuseio de um computador é inviavel e

também a alimentacéo de dados da planilha requer mais atencéo. Para a negocia¢do com
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os fornecedores a subchefe e também estagiaria utiliza o telefone para ligacoes e também
a ferramenta de WhatsApp, facilitando o processo e dando abertura direta para corre¢oes
de possiveis erros de pedidos e entregas, negociagdo de pre¢os entre outros.

O restaurante trabalha com reservas e é baseado no nimero de clientes que uma
parte da producdo é controlada, sendo assim formamos a terceira atividade desenvolvida,
que consiste no controle da producdo e melhoria continua. Essa atividade ¢ feita pela
chefe e subchefe e é um processo dividido em duas etapas, sendo a producdo em grande
escala e producdo diaria. Atualmente ha um colaborador para dar suporte na producéo,
chamamos de producdo de grande escala os produtos que podem ser elaborados em
grande quantidade e podem ser congelados, esse processo geralmente é feito em dias que
a casa esta com um numero menor de reservas. A segunda etapa é a producdo diaria que
o0 controle consiste em: no final de cada noite a agenda € consultada e baseada no numero
de clientes reservados a chefe e subchefe define quantidades de receitas a serem

produzidas.

Quadro 1 - Sintese das atividades desenvolvidas.

Atividades Descricao Horas Totais
Realizadas
Controle de Estoque | Verificar quais itens estdo préximos de 93,5

acabar, e quando necessario fazer o pedido de

compra para o0 setor de compras do

restaurante.
Relacionamento com | Negociar com fornecedores melhores precos 93,5
Fornecedores e a data de entrega de produtos pereciveis e

ndo pereciveis.

Controle de Producdo | Acompanhar e executar o preparo dos pratos 135
e Melhoria Continua | oferecidos, garantindo qualidade e tempo

eficiente.

Treinamento Treinar novos colaboradores. 50

TOTAL DE HORAS 372

Fonte: Elaborado pela autora.
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4 - DESCRICAO DOS PROCESSOS TECNICOS

A compreensdo e analise dos processos técnicos sdo pilares fundamentais para a
apreciacao detalhada do funcionamento e execucéo das atividades no ambiente de estagio.
Esta secdo destina-se a oferecer uma visdo minuciosa dos procedimentos, métodos e
etapas operacionais que permearam as atividades desenvolvidas durante o periodo de

estagio.

4.1. Controle de estoque

O Controle de Estoque ¢ um elemento essencial no dia a dia das empresas,
abrangendo o planejamento e controle, e tipos de produtos armazenados por uma
organizacdo. Philip Kotler destaca que o controle de estoque desempenha um papel
fundamental no sucesso de qualquer empresa, assegurando o acesso adequado a produtos
destinados ao atendimento da demanda dos clientes, enquanto minimiza 0s custos
associados a manutencgéo desse estoque (KOTLER, 2000).

O Tragaluz esta em expansdo e por essa razao novas formas de organizacdo do
estogue s@o necessarias, Vasconcelos em a Gestdo de estoque de restaurantes: um estudo
de caso. Revista Gestdo Da Producdo Operacdes e Sistemas, aponta que quanto menor o
porte da organizacdo, menor tende a ser a complexidade da estrutura do sistema de
controle. Mas com a expansdo das atividades do restaurante existe também a necessidade
de se pensar em novos meétodos de controle que sejam eficientes e que colaborem com o
bem-estar dos colaboradores, VVasconcelos ainda aponta que sistemas de controle menos
complexos podem gerar dificuldades de ordem pratica em razdo do contingente de
pessoas e sobrecarga funcional.

Na prética o controle de estoque é feito diariamente, hd uma divisdo dentro do
restaurante de locais destinados para armazenamento dos diversos insumos necessarios,
os freezers e geladeiras sdo especificos para os produtos refrigerados e o estoque seco
para 0s demais insumos. Dentro da cozinha hd uma geladeira principal para armazenar
produtos frescos e hortifrutis, as entradas desses produtos sao diarias, € 0 controle das
saidas é feito por toda a equipe no final do servico, nesse processo hd um cuidado em

observar a qualidade dos produtos, bem como a quantidade dos mesmos. Por fim, a pessoa
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estagiaria, que atualmente também é subchefe, recebe uma lista com os produtos que
devem ser comprados no dia seguinte e fica a cargo dela procurar e negociar os produtos
com os fornecedores.

J& no agougue, existem 3 freezers, sendo dois verticais e um horizontal, o freezer
horizontal é exclusivamente para 0 armazenamento da principal proteina da casa que é a
galinha d’angola. O controle de pedidos dessa proteina é extremamente importante, pois
ela é a especialidade da casa e ndo pode de maneira alguma faltar em estoque,
semanalmente é feita uma contagem do freezer, quando se atinge a quantidade minima
necessaria um novo pedido é feito. Os demais freezers sdo destinados para armazenar
proteinas bovinas, bem como produtos ja processados e esse controle € feito diariamente
por cada responsavel de praca, por exemplo, a praga das proteinas se responsabiliza por
suas producdes que estdo armazenadas nesses freezers, e por essa especificidade nao é
necessario que o estagiario faga este controle.

Diferente dos outros controles citados, no estoque seco o controle é totalmente
feito pela subchefe. A tarefa é executada de forma manual com o auxilio de um caderno
para anotar a quantidade de cada item. Semanalmente ¢ feita a contagem dos produtos
que vém de lugares mais distantes, Belo horizonte por exemplo, e de acordo com o
estoque é feito o pedido de entrega, alguns fornecedores possuem servicos de entregas
semanais para Tiradentes e para 0s demais o Tragaluz contrata uma empresa terceirizada
que faz a coleta desses insumos em seus respectivos lugares .Os outros produtos de uso
diario, por exemplo, arroz, sal, 6leo entre outros sdo controlados e pedidos diariamente a

cada final de servico.

4.2. Relacionamento com Fornecedor

Negociar com fornecedores e garantir a disponibilidade de determinados produtos
e materiais € essencial para um restaurante, e ndo € incomum empresas que se relacionam
em uma cadeia produtiva estejam proximas, Moura (2009) aponta que as transacdes de
fornecimento levam ao interesse comum ja que a empresa fornecedora precisa de um
cliente confiavel e vice e versa. Nesse contexto gerir a cadeia de suprimento também
representa investir no gerenciamento do relacionamento entre empresas (MENTZER,
2000).

Sendo a subchefe e estagiaria, um dos principais responsaveis pelo processo de

controle de estoque e solicitagdo de compra, automaticamente ela também se relaciona
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com os fornecedores, e para o Tragaluz estabelecer bons relacionamentos dentro da cadeia
produtiva é essencial pois o restaurante trabalha com itens frescos, e personalizados que
ndo sdo achados em mercados comuns, e a falta de determinado item, como a galinha
d’angola, em estoque pode causar a parada de determinado processo pois sdo itens
essenciais. O relacionamento se inicia através da necessidade de reposicdo de um item, a
partir disso o estagiario precisa entrar em contato com o fornecedor via ligacdo ou
“WhatsApp” para fazer a solicitagdo do pedido e em caso de divergéncia ou qualquer
outro problema que envolva o pedido € funcdo desse colaborador entrar em contato com
o fornecedor e pensar de forma conjunta meios de solucionar o problema.

Atualmente a empresa utiliza da ferramenta Bl para estipular o custo médio
varidvel de cada prato e a durabilidade dos itens estocados, dessa forma o estoquista
podera prever quando determinado item estara em falta no estoque, comunicar a cozinha

sobre o fato e previamente solicitar a compra para o setor de compras.

4.3. Controle de Producéo e Melhoria Continua

A producdo em um restaurante € uma tarefa complexa e multifacetada que requer
a harmonizacéo de diversos fatores, sejam eles de ordem ambiental, geogréafica, publico-
alvo, qualidade dos pratos e atendimento. Todos esses elementos interagem para
determinar o ritmo e a natureza da producao em um estabelecimento gastronémico.

A compreensdo do publico-alvo é essencial, pois, um restaurante voltado para a
clientela de baixa renda, por exemplo, tem como prioridade atender a necessidade de
saciedade a um custo acessivel, tornando a apresentacdo dos pratos um fator menos
relevante. J& em estabelecimentos de luxo, a énfase recai na elegancia, sofisticacdo e
qualidade dos pratos, sendo a apresentacao dos pratos nesse contexto parte do diferencial
do produto, uma vez que um prato mal apresentado pode representar a insatisfacdo de um
cliente, mesmo que o sabor e a saciedade estejam presentes.

Nesse cenario, o chef de cozinha é responsavel por idealizar os pratos, padronizar
receitas, selecionar ingredientes e oferecer treinamentos aos subchefes. No Tragaluz, a
subchefe é responsaveis por acompanhar todo o processo produtivo executando receitas
e orientando os auxiliares sobre a forma de execucdo dos pratos, sdo eles 0s maiores
responsaveis em assegurar que a producao esta ocorrendo da maneira correta, verificando
a execucdo e apresentacdo dos pratos. Ainda dentro das atividades da subchefe, € esperado

que os profissionais que ocupem esta funcgdo no restaurante colaborem com o controle de
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estoque e possam assumir posi¢des de trabalho de acordo com a necessidade diéria, esses
profissionais sdo a peca-chave para o correto funcionamento da cozinha de um
restaurante.

O Tragaluz trabalha com reservas e isso de certa forma facilita no controle de
producéo, pois € em cima do numero de clientes reservados diariamente que cada praca
se organiza com sua producédo. A producéo se divide diariamente em duas partes, sendo,
a primeira em grande escala que sdo o0s insumos que depois de produzidos serdo
congelados e a segunda sdo producgdes de uso diario, que devem ser feitas todos os dias.
Este segundo controle é feito principalmente pelo chefe e subchefe, no final de cada
servico a agenda de reservas é consultada e de acordo com o nimero de clientes cada
praca desenvolve seu planejamento de producéo, o planejamento € feito atraves de uma
reunido liderada pela chefe e subchefe em posse de todos os cadernos de anotacdes e
checkilists feitos durante o dia e s@o convocados os lideres de cada setor para discutir a

organizacdo da producdo para o dia seguinte.

4.4. Treinamento

Treinamento é um processo educacional objetivo que envolve uma ou mais
pessoas dentro e um contexto técnico ou comportamental, para Chiavenato (2003), o
treinamento pode ser de longo ou curto prazo e serve-se de sistematica e organizagéo para
transmitir conhecimentos e habilidades técnicas com proposito definido. Em sintonia,
Chiavenato (2007), acrescenta que novos funcionarios necessitam de treinamento para
compreender a area de atuacdo e a empresa.

Para um restaurante o processo de treinamento de um novo profissional da cozinha
pode ser caracterizado em acompanhamento e observacgdo, pois na teoria partimos do
pressuposto que um cozinheiro ja possui um conhecimento prévio da area. Dentro do
Tragaluz esse processo também é assim, com a chegada de um novo colaborador para a
cozinha a chefe e subchefe (estagiaria) se atenta em definir tarefas basicas e acompanhar
a desenvoltura desse profissional, sdo analisados agilidade, desempenho, higiene,
concentracgdo, organizacdo, enfim, todos os requisitos basicos que um profissional da area
deve possuir. E nesse processo também € repassado orientacfes, modos de preparo,
padrdes de servico, utensilios a serem utilizados. Apds a execugdo dessas atividades
béasicas e os resultados sendo positivos, esse profissional com o acompanhamento das

chefes, comeca a ser inserido em produgfes mais elaboradas e delicadas. SO depois de
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passar por esse processo de acompanhamento e observacdo que esse colaborador vai

possuir autonomia para executar uma tarefa sozinho.
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5 - SUGESTOES AOS PROBLEMAS IDENTIFICADOS

Com as informacbes que foram exploradas nesse texto foi possivel entender que
0 restaurante Tragaluz se organiza de forma buscar atender as necessidades de seus
clientes, fazendo jus ao nome do restaurante e sua histdria, e também de forma suprir as
necessidades de gestdo. Por ser um negdcio focado em um servico de luxo determinados
produtos e servigos sdo selecionados e por essa razdo é necessario que o restaurante
desprenda energia para corresponder as expectativas de seus clientes e colaboradores.

Para a melhoria da qualidade de gestdo de estoque no Tragaluz é necessario para
além de um software contratar um novo funcionario que ficara inteiramente responsavel
em receber os pedidos da cozinha, dar baixa no estoque e informar da necessidade de
compra de determinado item quando necessario. Tal estratégia pode melhorar a dinamica
do trabalho uma vez que permite ao pessoal da cozinha focar energia no processo core do
restaurante, impactando a qualidade e velocidade de entrega dos pratos.

Para a melhoria do relacionamento com os fornecedores é importante que a
empresa continue investindo em meios de controlar a producéo e prever a durabilidade
das pecas em estoque, aliado ao mapeamento dos processos, e produtos criticos que nao
podem estar em falta. Dessa forma serd possivel prever pedidos e negociar melhores
pregos.

A operacdo do Tragaluz se divide entre administrativo, cozinha e saldo. O maitre
é encarregado por coordenar todas as atividades que envolvem o saldo de atendimento,
este profissional coordena a equipe de garcons, recebe clientes e gerencia o
funcionamento do restaurante. Dentro do saldo do Tragaluz € observavel que as reservas
sdo feitas apenas via ligacdo ou e-mail, e quando comparamos com outras empresas do
ramo é perceptivel que tal processo de agendamento pode ser considerado como
“defasado” por limitar 0 horario que o cliente pode fazer a reserva e gerar algum atrito
devido a essa situacdo. Existem formas de atender o cliente de forma mais eficaz gerando
eficiéncia, reduzindo custos e atritos, a melhor alternativa é automatizar o agendamento
via site, sistema de reserva ou mesmo através da ferramenta de comunicacdo whatsapp,
dessa forma o numero de erros de agendamento seriam reduzidos e o tempo de resposta
para o cliente seria mais agil.

Ainda sobre a realidade do saldo, o Maitre é responsavel por coordenar a equipe
de garcons e durante o final de semana ele precisa coordenar mais 8 garcons freelancers.

A necessidade de contratar freelancers € uma realidade de muitas empresas, e no Traga
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luz ndo ¢ diferente, o Maitre é responséavel por coordenar 8 freelancers durante o final de
semana e por serem profissionais que ndo possuem vinculo de empregabilidade a empresa
tem dificuldade de treinar, cobrar e até mesmo contratar essas pessoas. Devido aos erros
causados pela falta de experiéncia dos gargons freelancers € importante que o restaurante
estabeleca uma estratégia que mitiga este problema, pois ele afeta diretamente na
experiéncia do cliente e os resultados da producdo (cozinha), nesse cenario estabelecer
um treinamento obrigatério e remunerado sobre utilizacdo de sistema, atendimento ao
cliente e educacéo corporativa pelo menos a cada 15 dias pode ajudar a especializar essa
mdo obra que é necessaria. Ainda podemos pensar que desenvolvendo uma cultura de
valorizacdo financeira destes funcionarios talvez seja possivel reter os melhores e
incentivar boas préticas.

A equipe do restaurante em questdo, € composta por individuos versateis que
desempenham mudltiplas funcdes, essa abordagem multifuncional tem levado a desgaste
e perda de eficiéncia ao longo do tempo. A de especializacdo e divisdo clara de tarefas
resulta em sobrecarga de trabalho, reducdo da qualidade do servico e potencial
desmotivacéo da equipe. Essa desorganizacao é reflexo de problemas estruturais do Traga
Luz, como a melhoria na capacidade de armazenamento de insumos pereciveis e ndo
pereciveis somado a implantacdo de um sistema de ventilacdo, mas devido ao fato do
prédio ser um patriménio histérico tombado pelo 6rgdo IPHAN (instituto patriménio
historico e artistico nacional) é quase impossivel fazer qualquer alteracdo estrutural no
restaurante. Frente a este desafio fica claro que é impossivel mudar a estrutura do
restaurante e nesse cenario resta ao Tragaluz buscar meios eficientes de gestdo, como a
contratacdo de um sistema de gestdo de estoque que permita visualizar o CMV (custo
médio variavel) e acompanhar a disponibilidade dos itens estocados, e em reflexo da
cultura multitarefa é importante que busque por maneiras de reduzir esse perfil, seja
contratando mais pessoal ou treinando um dos membros da equipa para fazer unicamente

o0 controle de estoque e outras atividades que possam ser complementares.
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6 — CONSIDERACOES FINAIS

Um estudante de administragdo formado em gastronomia, ao trabalhar em um
restaurante como o Tragaluz, tem a oportunidade de observar o produto restaurante sob
perspectivas distintas. No ambito da gastronomia, se desenvolve o aperfeicoamento da
capacidade de producdo e aprimoramento de pratos que atendem as altas expectativas dos
clientes, enquanto na esfera administrativa o estudante tera contato com temas ligados a
inovacdo, controle de estoque, inventario, gestdo de equipe e engajamento. Os
conhecimentos adquiridos na faculdade de administragéo d&o condicdes para que um Sub
Chefe, mesmo que com baixa experiéncia, possa criar um modelo de gestdo que se adapte
ao time, coordenando atividades e oferecendo suporte aos liderados ao desenvolver temas
sobre carreira e adaptabilidade dentro do espaco de trabalho.

Estar dentro de um prédio tombado com grande importancia historica € um dos
diferenciais do restaurante, mas também um dos fatores que dificultam o crescimento e
melhoria do espaco, entretanto, isso ndo deve ser um limitador e sim uma realidade a ser
entendida e respeitada.

Percebe-se que muitos funcionarios do Tragaluz com frequéncia executam
funcbGes que ndo fazem parte do escopo de atividades do cargo, e tal fato acarreta
desorganizacdo para os processos e falta lideranca dentro dos mesmos, criando
animosidades e desencontro de informac&o. Ao discutir sobre gestao de estoque é possivel
perceber que ter um profissional dedicado a controlar e sugerir melhorias pode melhorar
significativamente o processo de armazenagem, reduzindo desperdicio e a utilizagdo
indevida de materiais.

Trabalhar em uma cozinha profissional € um passo muito importante para uma
pessoa formada em gastronomia, pois € nesse ambiente que é possivel aperfeicoar
técnicas e aprender sobre a rotina de um restaurante, e enquanto estudante de
administracao pude acessar uma camada da organizacao que ndo seria possivel sem a base
de conhecimento adquirida na Universidade Federal de Lavras. Portanto, ser uma
estagiaria de administracdo com formacdo em gastronomia permitiu expandir minha
concepcao de carreira, onde vislumbro o horizonte onde terei minha prépria empresa de
consultoria gastronémica.

De forma a concluir, agradeco a Universidade Federal de Lavras e aos meus

professores que puderam me acompanhar e aconselhar durante toda essa jornada, em
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especial, agradeco o Professor Ednilson pelo comprometimento e colaboracdo durante

este momento de conclusdo de curso.
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