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RESUMO

O objetivo geral do estagio foi proporcionar ao discente uma experiéncia pratica no
exercicio profissional por meio do Estagio Supervisionado Obrigatério, possibilitando
a aplicagao dos conhecimentos construidos em sala de aula e a complementacao da
formagédo tedrico-pratica, nesse estagio foram aplicados os conhecimentos
aprendidos em sala de aula, no quesito de gestdo de uma cozinha profissional. Para
tanto, os objetivos especificos abrangeram o contato direto com a area gerencial de
uma cozinha profissional, e 0 uso de boas praticas de manipulagdo e controle de
qualidade de alimentos para o recebimento e armazenamento correto dos insumos
presentes em uma cozinha. O estagio foi realizado no restaurante CA-JA, no periodo
da manha, é estabelecimento reconhecido pela valorizagdo da cozinha brasileira e
pelo cuidado com os processos de gestdo e organizacdo dos servigos
gastronémicos. Durante o periodo de estagio, foi possivel ter a oportunidade de
acompanhar e participar de diversas atividades relacionadas as rotinas
administrativas e operacionais do restaurante, com destaque para o controle de
estoque, organizagao de insumos e utilizacdo de ferramentas de gestdo. Essas
atividades contribuiram para uma compreensdo mais ampla do funcionamento do
setor de alimentos e bebidas, evidenciando a importédncia do planejamento, da
organizacdo e do controle para a eficiéncia dos servigos prestados. Além do
desenvolvimento técnico, a vivéncia no ambiente profissional possibilitou o
fortalecimento de competéncias comportamentais indispensaveis a atuagcdo no
mercado de trabalho, tais como responsabilidade, ética, organizagdo, comunicagao
eficaz, trabalho em equipe e postura profissional. A interagdo com a equipe e a
observagdo da dindmica cotidiana do restaurante permitiram ao discente
compreender as exigéncias do setor gastronédmico, bem como refletir criticamente
sobre os desafios e as responsabilidades inerentes a profissdo. Dessa forma, o
Estagio Supervisionado Obrigatério mostrou-se uma experiéncia enriquecedora e
essencial para a formagao académica e profissional do discente, ao promover a
consolidacdo dos conhecimentos tedricos por meio da pratica e estimular uma
postura critica e reflexiva sobre a atuagcdo no campo da Gastronomia. Essas
experiéncias contribuiram de maneira significativa para a preparagdo do futuro
profissional, entendendo de forma mais clara e objetiva os desafios do mercado de

trabalho e a atuar de forma qualificada e consciente no setor gastronémico.



Palavras-chave: Gastronomia; Cozinha Brasileira; Formacao Profissional; Mercado

de Trabalho; Gestao de Cozinha.
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1. APRESENTAGAO

O estagio supervisionado obrigatério (ESO) representa um momento decisivo
na formacao do estudante de gastronomia, pois marca a transicao entre o ambiente
académico e a complexidade da pratica profissional. Nesse processo, o discente
vivencia ndo apenas a rotina da cozinha, mas das atividades administrativas que
sustentam o funcionamento de um restaurante. Permitindo compreender a
importancia de processos estruturados, especialmente aqueles ligados a
organizacao, ao planejamento e a eficiéncia logistica do empreendimento.

A area administrativa do restaurante foi a responsavel pela maior parte do
estagio realizado, a gestdo de uma cozinha profissional passa por varias etapas
necessarias para a manutencao de qualidade nos servigos produzidos pela equipe
de cozinha, sendo entre elas, o preenchimento e uso de fichas e planilhas uma de
maiores importancia, a utilizacio, de planilhas de controle e fichas técnicas ocasiona
em padronizagbes de atividades realizadas, além de evitarem desperdicios e perdas
de insumos, ocasionando em um maior lucro para o estabelecimento;

Além disso, fora da cozinha, as atividades de recebimento e estocagem de
produtos foram executadas no periodo de estagio, sdo tarefas de suma importancia
para a organizagao e padronizacao dos processos de um restaurante, o emprego de
uma metodologia de estocagem baseada em chegadas e vencimentos de produtos
permite o uso estratégico dos insumos, disposicao de mercadorias, frequéncias de
inventarios e fluxos de mercadorias, influenciam diretamente na disposicido e
produtividade da equipe, e no custo operacional do estabelecimento. Com isso
percebe-se que a gastronomia vai muito além da criagdo e producao de pratos, e
suas técnicas envolvidas, as praticas gerenciais sdao de suma importancia para a
manutengdo e bom desempenho de um restaurante.

A partir disso, a realizacdo deste ESO passa a ser ndo apenas um
instrumento para a finalizagdo do curso, mas também um aprendizado e refinamento
de conhecimentos da area profissional, expandindo ainda mais a visdo de uma
cozinha profissional e de suas necessidades de gerenciamento, preparando para os
desafios reais da area e amadurecendo as percepcdes do que se pode ser

entendido como gastronomia.



2. CONTEXTUALIZAGAO DA AREA DE GESTAO NA GASTRONOMIA

A culinaria do Brasil resulta de um extenso e intrincado processo histoérico,
caracterizado por interagcbes e conflitos entre diferentes povos, culturas,
ecossistemas e economias. Antes da chegada dos europeus, as comunidades
nativas ja ocupavam a regido, desenvolvendo sistemas alimentares que se
adaptavam a tipicidade local. Elas se alimentavam de mandioca, milho, raizes, frutas
nativas, peixes e carnes de caca. Além disso, empregaram diversas técnicas de
preparagao, como a defumacdo chamada moquém, cozimentos em fogueiras ou em
fornos de barro, e coccdo em folhas de bananeira (Malika Simis Pilnik; Tarik
Argentim, 2024; Maranhéo et al., 2015).

Ha algum consenso relativo com relacdo ao que deve ser entendido como
gestao, sendo um conjunto de tarefas que organizadamente buscam atingir objetivos
pré estabelecidos. Ou seja, a otimizacdo do funcionamento das organizagdes por
decisbes racionais e fundamentadas, baseadas num conjunto de dados de
importancia para a atividade exercida (Inacio; 2018). Em uma cozinha profissional, o
uso da gestdo € de suma importancia, pois seu uso influéncia diretamente nas
tomadas de decisbes que definem rumos ao qual o restaurante ira seguir, diminui¢ao
de custos e resolucbes para problemas existentes passam diretamente por essa
gestao, tornando cada vez mais imprescindivel para aos restaurantes uma gestao de

qualidade em seus estabelecimentos.

3. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO
3.1. PERIODO DO ESTAGIO

A realizagdo do Estagio Supervisionado Obrigatorio, teve como inicio a data 09 de
outubro de 2025 e foi finalizado na data de 12 de Dezembro de 2025, com carga
horaria de 360h, sendo dividida entre, segunda-feira e quinta-feira (08:00h as

12:00h) e terga-feira, quarta-feira e sexta-feira (08:00h as 14h).

3.2. HISTORICO DA INSTITUICAO

Desde sua inauguracdo, em 2017, o CA-JA passou a se destacar no cenario
gastrondmico pernambucano por sua abordagem que combina memoria afetiva,

criatividade e respeito as tradi¢des culinarias locais.



Localizado no bairro dos Aflitos, na rua Carneiro Viléla, numero 648 e no
numero 659, o Ca Ja é encontrado em um casardo dos anos 50, o qual é
comumente atribuido a sua personalidade estética de ambiente acolhedor e
agradavel.

O restaurante é administrado pelo Chef Yuri Machado, Chef e proprietario do
restaurante e pelo seu sécio Vitor Braga. O cardapio do restaurante teve como
inspiracado a infancia e trajetéria do Chef, nascido em Sergipe e formado no curso de
Bacharelado em Gastronomia pela Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE), além disso o Chef Yuri Machado trabalhou em restaurantes como o D.O.M
comandado pelo Chef Alex Atala, e no Cosme, comandado pela Chef Daniela
Soto-Innes; Trazendo a experiéncia obtida para o seu dia a dia na cozinha, e
utilizando a cozinha tipica nordestina com técnicas mundiais como as francesas e
sul-americanas para o Ca Ja, fazendo releituras dos pratos que ja faziam parte da
cultura local.

Segundo Alan Machado, irmao e co-proprietario do restaurante, a estética do
Ca Ja advém de ideias e movimentos artisticos regionais, os quais permeiam por
todo o restaurante e sdo um dos pontos marcantes do local.

A trajetéria do CA-JA é marcada por reconhecimentos relevantes no ambito
local, nacional e internacional. O restaurante recebeu prémios e mengdes em guias
gastrondmicos especializados, além de figurar em “rankings” que avaliam
experiéncias culinarias de exceléncia, como premiac¢des da revista Exame, que lista
os 100 melhores restaurantes do Brasil, figurando por duas vezes nela, nos anos de
2019 e 2023, e no Traveller's Choice, do TripAdvisor em 2021. Esses
reconhecimentos refletem ndo apenas a qualidade técnica da cozinha, mas também
a consisténcia do conceito gastronémico e da gestdo do estabelecimento.

Dessa forma, o CA-JA consolidou-se como um restaurante de referéncia em
Recife, sendo reconhecido pela qualidade de seus pratos, e por sua contribuigao
para a valorizagdo da gastronomia regional nordestina em um contexto
contemporaneo, estabelecendo um dialogo entre tradigdo, inovacao e identidade

cultural.



3.3. DESCRICAO DO LOCAL

Por ser alocado em um antigo casarao dos anos 50, o restaurante Ca Ja tem
em sua fachada um aspecto comum e afetivo, lembrando, ainda nos dias atuais,

uma casa comum, com seu chao vermelho e um pequeno jardim. (Figura 1).

Figura 1: Entrada do Ca-Ja

Fonte: Autores

Quadros, itens antigos, pinturas, paredes de tijolo, chdo de barro, flores e mini
jardins sado itens que compdem a estética do restaurante, trazendo uma
personalidade afetiva e regionalista que busca trazer conforto e bem estar para os
seus clientes

Na recepcao do restaurante encontra-se a sala de espera que apresenta um
banco estofado, e bancos baixos, serve de acomodagao para os clientes que estao

na espera de amigos, transporte, ou na fila de espera do restaurante. (Figura 2)

Figura 2: Saldo de Recepcgéao



Fonte: Autoral

O salado interno (Figura 3), fica localizado a direita, com uma porta de madeira
a direita, ele € composto por um ambiente refrigerado que se encontra dividido em
trés areas compostas por um total de 11 mesas de madeira e 40 lugares, é um local
0 qual é envolto de obras artisticas, itens antigos e livros, 0 que compdem a estética
do restaurante.

Figura 3: Salao Interno (a,b,c)

Figura 3 A Figura 3 B Figura3 C




Fonte: Autoral

No saléo externo (Figura 4), ao fim da sala de espera, encontra-se um espago
aberto e arejado composto por um chéo feito de tijolos de barro, ombrelones, toldos,
arvores, mini jardins, quadros e pinturas artisticas; O espago conta com um total de
16 mesas e 66 lugares, e 3 banheiros (Masculino, Feminino e um banheiro

adaptavel para pessoas com deficiéncia).

Figura 4 Saldo Externo (a, b)

Figura4 A Figura 4 B

Fonte: Autoral

O bar é localizado na sala de espera, ele é aberto o que permite aos clientes
verem seus drinks sendo feitos, agregando maior experiéncia e interagdo para com
a casa, ele contém algumas banquetas altas para acomodar melhor os clientes
enquanto esperam.

A cozinha tem sua boqueta (local de saida dos pratos) com uma grande
janela de vidro, e possui bancadas de inox, bancadas refrigeradas, geladeiras, fogao
industrial, coifa; A copa encontra-se a direita da cozinha, para a higienizagdo de

pratos e talheres.



No primeiro andar do restaurante estd a camara fria, que serve para
acomodacao de hortifruticolas e descongelamento de carnes; e a camara de
congelamento, na qual encontram-se os produtos de longo uso do restaurante.

A casa ao lado é também propriedade do restaurante e nela € encontrada a
cozinha de producado, um espaco aberto que conta com equipamentos que servem
para a pré-producao dos pratos do restaurante; Neste espaco também se encontra o
estoque seco, o0 qual conta com prateleiras para acondicionamento dos produtos
secos e temperos da casa; A entrada da casa ao lado serve como estacionamento e
local de recebimento de mercadorias, facilitando assim a entrega em horarios de
funcionamento da casa.

A sala de administragcao/escritério € localizada no espago interno dessa casa,
todos os procedimentos financeiros, reunides, compras e pagamentos sao feitas

nesse local.

3.4. ATIVIDADES E CARDAPIO DO ESTABELECIMENTO

O restaurante funciona de terca a sabado com dois horarios das 12:00h as
16:00h, e 19:00h as 23:00h, e durante o domingo de 12:00h as 16:00h. No qual seu
cardapio € elaborado a partir de ingredientes brasileiros, com a utilizagdo de
técnicas culinarias da gastronomia brasileira com influéncia da culinaria
sul-americana. O cardapio é dividido de maneira bem tipica e clara, assim
oferecendo grande variedade e uma experiéncia gastronémica completa.

O cardapio de bebidas (Figura 5) do restaurante apresenta uma proposta
ampla e bem estruturada, equilibrando coquetelaria autoral, classicos internacionais

e opcdes ndo alcodlicas, atendendo a diferentes perfis de publico.

Figura 5: Exemplo de drinks servidos no Ca-Ja

Figura 5A - Drink flor-de-caja Figura 5B - Drink pitangueira Figura 5C - Cilantrdo



Fonte: Cardapio do Ca-Ja
O cardapio do almogo conta com uma lista de pratos individuais e porcoes

maiores para compartilhar, pratos que se tornaram emblematicos do restaurante
como a galinhada, favada e o nhoque de chambaril. No jantar, o restaurante busca
promover uma estética mais intimista, com pratos individuais, e por¢cdées menores,
que se alinham a personalidade da “casinha” a noite (Figura 6).

Figura 6: Preparacdes servidas no Ca-Ja

Figura 6A: Favada Figura 6B: Galinhada Figura 6C: Ancho Ca-Ja

Fonte: Cardapio do Ca-Ja

Cada horario conta com uma “playlist" especifica a qual muda com base no

horario, buscando musicas como pagode, samba e brega no horario do almogo, em



busca de um ambiente mais descontraido e durante o jantar musicas como MPB e
Bossa Nova, para trazer um ambiente mais intimista.
O restaurante também produz eventos, sendo local para sambas, vernissage,

amostras, festas de casamento e de empresas.

3.5. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

A gestdo do restaurante € comandada por oito pessoas: Chef Proprietario,
Socio Administrador, Gerente Geral, Chef Executiva, Gerente de Saldo, Gerente de
Bar e dois Auxiliares Administrativos, conforme é visto na figura 7.

Figura 7 - Organograma organizacional de colaboradores
Sdcio Chel Socio Adm
Propristario Propristario

‘ Gerente Geral
]

Chef Executiva | Gerente de Saldo [ | Gerente de Bar

Sous Chef Cozinha Sub Gergnle a8 Bartender
Saldo | -

I

Sous Chef Produgao |

2 Auxiliar 10

Cozinheiro ‘ Cozinheiro
Administrativo

l 3 Gargons
J

l 4 auxiliares | [ Auxiliar

[ 2 Copeiros

Fonte: autores (2026)

O Chef Proprietario é responsavel pela concepcdo, desenvolvimento e
atualizacdo do cardapio, considerando critérios técnicos como sazonalidade,
viabilidade operacional, padronizagdo de processos e margem de contribuicdo dos
pratos. Além da definigdo de fornecedores estratégicos, a realizagdo e/ou superviséo
das compras de insumos, e a resolugcdao de nido conformidades operacionais na
cozinha, assegurando o cumprimento dos padrdes de qualidade, seguranga dos
alimentos e identidade gastronémica do estabelecimento.

O Socio Administrativo e a Gerente Geral respondem pela gestao

administrativa e financeira do empreendimento, incluindo controle de fluxo de caixa,



contas a pagar e a receber, andlise de custos e indicadores de desempenho.
Também sao responsaveis pela gestdo de pessoas, abrangendo processos de
contratagdo, controle de documentagdo trabalhista, elaboragdo de contratos,
acompanhamento de beneficios e cumprimento das obrigagdes legais vigentes.

A equipe de saldo é composta por cinco colaboradores, distribuidos entre um
Gerente de Saldo, um Subgerente e Trés gargons. O gerente de saldo é responsavel
pela supervisdo do atendimento, organizagdo do fluxo de servigo, resolugdao de
intercorréncias com clientes e alinhamento operacional com a cozinha. O subgerente
auxilia na coordenagao da equipe e na manutencdo dos padrbes de hospitalidade;
Os gargons executam o atendimento direto ao cliente, realizando a apresentagao do
cardapio, registro de pedidos e acompanhamento da experiéncia do consumidor.

A equipe de bar é formada por dois profissionais, um barman e um auxiliar de
bar, responsaveis pelo preparo de bebidas, organizagdo do estoque de insumos
liquidos, controle de validade e manutencéo da higienizagéo do setor.

A equipe de cozinha esta estruturada em dois setores distintos: cozinha de
producdo e cozinha de servigo. A cozinha de produgdo conta com seis
colaboradores e é destinada a execugao dos pré-preparos, manipulagao inicial dos
alimentos e organizagdo das camaras frigorificas e areas de armazenamento. A
cozinha de servigo, composta por trés colaboradores, € responsavel pela finalizagédo
e montagem dos pratos durante o atendimento, assegurando agilidade,
padronizacao e qualidade sensorial das preparacoes.

Ambos os setores sdo supervisionados por uma Chef Executiva, com o
suporte de dois Auxiliares Administrativo. Entre suas atribuicbes destacam-se:
elaboragdo e envio de relatérios operacionais, controle e inventario de insumos,
realizacao de reunides de alinhamento com a equipe, desenvolvimento de novos
pratos em conjunto com o chef proprietario, elaboragdo e atualizagdo de fichas
técnicas de preparo, planejamento e execugdo de compras, recebimento e
conferéncia de mercadorias, delegacao de atividades e organizacdo das escalas de
trabalho.

A cozinha de producgao é coordenada por uma “Sous Chef’, responsavel pela
gestdo da equipe, controle dos pré-preparos, organizagao dos estoques refrigerados
e apoio no recebimento e conferéncia de insumos, garantindo conformidade com os

padrbes de qualidade e seguranca alimentar.



A cozinha de servico € coordenada por um “Sous Chef”, responsavel pela
supervisdao da finalizacdo dos pratos, controle do tempo de preparo (tempo de
passe), organizacao da praca de trabalho, manutengao da limpeza durante e apés o
servico e execugdo dos procedimentos de fechamento da cozinha ao término do
expediente.

Ambas as cozinhas utilizam instrumentos de controle gerencial, como
checklists operacionais, preenchimento de planilhas de controle e elaboragcdo de
relatérios diarios. Esses documentos sistematizam informacgdes relativas ao
funcionamento do servigo, consumo de insumos, ndo conformidades e desempenho
da equipe, sendo posteriormente encaminhados ao Chef Proprietario e ao Auxiliar

Administrativo para analise e tomada de decisao estratégica.

3.6. OBJETIVOS
3.6.1.  Objetivo geral

Realizar uma vivéncia pratica no exercicio profissional de gastronomia por
meio do Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO), possibilitando a aplicagado dos
conhecimentos adquiridos em sala de aula e a complementagdo da formagao

tedrico-pratica, em atividades de gestdo administrativa.

3.6.2. Objetivos especificos

e Vivenciar a realidade do mercado de trabalho na area de gastronomia,
possibilitando a compreensdo da dinamica organizacional, das rotinas
profissionais e das exigéncias técnicas e comportamentais do ambiente
profissional.

e Desenvolver e aprimorar habilidades técnicas, operacionais e analiticas
necessarias ao exercicio da pratica profissional, por meio da aplicagcao dos
conhecimentos tedricos adquiridos ao longo da formagao académica.

e Estimular o desenvolvimento de competéncias profissionais, tais como
responsabilidade, ética, organizagéo, trabalho em equipe, comunicagdo e
postura profissional, essenciais para a atuagao qualificada no mercado de
trabalho.

e Ampliar a experiéncia pratica por meio da vivéncia em ambiente profissional,

contribuindo para a consolidacdo do aprendizado tedrico-pratico e para a



formacéo critica e reflexiva sobre a profissdo escolhida.

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estagio, as atividades foram direcionadas para a
manutencgéo, organizagao e atualizagdo dos procedimentos relacionados a estrutura
de recebimento e estocagem dos insumos destinados a cozinha do restaurante.
Essa atuacdo envolveu a revisdo de fluxos operacionais, padronizagao de etapas de
conferéncia e armazenamento, além do acompanhamento das rotinas estabelecidas,
visando garantir conformidade com as Boas Praticas de Manipulagao e Controle de

Qualidade dos Alimentos.

e Setor de Compras e Recebimento
O restaurante opera com um cronograma semanal estruturado para o setor
de compras e recebimento de mercadorias, visando otimizar o fluxo logistico e
assegurar o adequado abastecimento dos estoques. A organizagédo das atividades

ocorre da seguinte forma:

e Segunda-feira: avaliagdo de precos junto aos fornecedores homologados,
analise de orcamentos e efetivacdo das compras de insumos;

e Terca-feira: recebimento de insumos secos e hortifrutigranjeiros;

e Quarta-feira e quinta-feira: recebimento de produtos refrigerados (frios) e
congelados;

e Sexta-feira: recebimento complementar de insumos secos e

hortifrutigranjeiros.

A estrutura de recebimento e estocagem esta organizada em etapas
sequenciais e padronizadas. O processo inicia-se com a conferéncia documental,
consistindo na correlagao entre os produtos descritos na nota fiscal e os itens
fisicamente entregues. Em seguida, realiza-se a verificacdo quantitativa, por meio de
pesagem (quando aplicavel) ou contagem unitaria dos insumos, assegurando
conformidade com o pedido realizado.

Apos a conferéncia, procede-se a avaliacado qualitativa dos produtos,

observando critérios como integridade das embalagens, condi¢des de transporte,



temperatura no ato da entrega (no caso de produtos refrigerados e congelados),
prazo de validade e caracteristicas sensoriais aparentes. Estando os itens em
conformidade, a nota fiscal é assinada pelo responsavel pelo recebimento, sendo
entregue ao fornecedor uma via assinada, enquanto outra permanece arquivada no
estabelecimento, juntamente com o respectivo boleto para controle financeiro.
Concluida a etapa de conferéncia, realiza-se a definicdo do local adequado
de armazenamento, respeitando a classificagdo dos produtos e os principios de
segregacao por categoria. Os insumos sado organizados conforme sua natureza,
materiais de higienizag&o, produtos pereciveis e ndo pereciveis, e direcionados as
areas especificas de estocagem previamente estabelecidas. Essa organizagao
considera critérios técnicos como controle de temperatura, umidade, ventilagao,
rotatividade de estoque, utilizando o método PVPS (Primeiro que Vence Primeiro
que Sai) e o método PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai), e prevencgao de
contaminagao cruzada, assegurando a manutencao da qualidade e seguranca dos

alimentos. Sendo organizado em cada uma das seguintes areas:

1) Estoque Seco
O estoque seco (Figura 8) é destinado ao armazenamento de insumos semi
pereciveis, tais como graos, farinhas, conservas, condimentos, embalagens e
demais produtos estaveis em temperatura ambiente. O ambiente € mantido
em condi¢gdes adequadas de ventilagdo, iluminagcdo e controle de umidade,
com organizagdo em prateleiras afastadas do piso e das paredes, conforme
preconizam as boas praticas de manipulacdo. A disposicao dos produtos
segue critérios de categorizagao e aplicagdo do método PVPS (Primeiro que
Vence, Primeiro que Sai), garantindo adequada rotatividade e controle de

validade.

Figura 8: Estoque seco

Figura 8A: Entrada do estoque seco Figura 8B: Parte Interna do estoque seco



2)

3)

Fonte: Autores (2026)

DML (Depésito de Material de Limpeza)

No DML sao armazenados os materiais de higienizagdo e os Equipamentos
de Protecédo Individual (EPIs) utilizados pela equipe de cozinha e pela copa.
Este espaco é fisicamente segregado das areas de manipulagao e estocagem
de alimentos, prevenindo riscos de contaminagdao quimica. Os produtos de
limpeza permanecem identificados, organizados por categoria e
acondicionados em prateleiras especificas, enquanto os EPIs sao
armazenados de forma a preservar sua integridade e facilitar o acesso pelos

colaboradores.

Camara Refrigerada

A camara refrigerada (Figura 9) é destinada ao acondicionamento de
produtos pereciveis que demandam conservacao sob refrigeracdo positiva,
tais como laticinios, hortifrutigranjeiros processados, carnes resfriadas e
preparagdes pré-elaboradas. O controle de temperatura é monitorado e
registrado periodicamente, mantendo-se dentro da faixa recomendada para
cada categoria de alimento. Os produtos sao organizados em prateleiras
identificadas, respeitando critérios de separacdo por tipo e nivel de risco,
além de praticas que evitam contaminagdo cruzada, como a disposi¢ao

adequada entre alimentos crus e prontos para consumo.

Figura 9: Camera refrigerada



Figura 9A: Entrada da Cémera Figura 9B: Parte Interna da Camera

Fonte: Autores (2026)

4) Camara Congelada
A cémara congelada (Figura 10) é utilizada para o armazenamento de
produtos pereciveis submetidos ao congelamento, especialmente aqueles
destinados a maior tempo de estocagem. Entre os itens acondicionados
encontram-se carnes, pescados, massas e preparagdes previamente
congeladas. A temperatura é mantida em niveis compativeis com a
conservagao segura dos alimentos, sendo monitorada por meio de registros
periodicos. A organizagdo interna também segue o principio do PVPS,
assegurando controle de validade, rastreabilidade e manutengéo da qualidade

fisico-quimica e microbiolégica dos produtos.

Figura 10: Camera congelada



Fonte: Autores (2026)

Apés a etapa de conferéncia, os produtos eram encaminhados aos
respectivos locais de armazenamento, sendo organizados conforme os métodos
PEPS ou PVPS. Conforme descrito por Atamanczuk et al. (2008), métodos PVPS e
PEPS sdo amplamente empregados na gestdo de estoques no setor de alimentos,
com o objetivo de minimizar perdas, evitar vencimentos e assegurar a manutengao
da qualidade sanitaria e sensorial dos produtos. O método PEPS apresenta maior
aplicabilidade para produtos ndo pereciveis, enquanto o PVPS é mais indicado para
itens pereciveis, cuja validade constitui fator critico de controle.

O método PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai) era adotado no
estoque seco para os produtos nao pereciveis. Nesse sistema, os itens
recém-recebidos eram posicionados atras ou abaixo dos produtos anteriormente
armazenados, garantindo que os insumos mais antigos fossem utilizados
prioritariamente. Essa pratica favorece a rotatividade do estoque, reduz riscos de
obsolescéncia e contribui para a padronizacdo do tempo de permanéncia dos
alimentos armazenados.

Ja4 o método PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai) baseia-se

prioritariamente na data de validade indicada pelo fabricante, sendo aplicado



principalmente a produtos pereciveis armazenados sob refrigeragdo ou
congelamento. Nesse sistema, os itens com prazo de validade mais préximo eram
organizados em posicao de facil acesso (a frente ou acima), enquanto os de
validade mais distante permaneciam em posi¢cdo secundaria. Tal estratégia facilita a
visualizagdo por parte dos colaboradores e reduz significativamente o risco de
utilizagao de produtos vencidos, promovendo maior seguranga alimentar.

O controle dos estoques também contemplava a adogdo de medidas
higiénico-sanitarias e de prevengao de riscos, em conformidade com a RDC n°
216/2004 (ANVISA, 2004), que dispbe sobre o Regulamento Técnico de
BoasPraticas para Servicos de Alimentagcdo. No estoque seco, realizava-se a
higienizacdo periddica das prateleiras e superficies, seguindo os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) previamente estabelecidos, os quais
determinavam frequéncia semanal e metodologia padronizada de limpeza e
desinfeccdo. Essas agdes visavam prevenir a proliferagdo de pragas urbanas e
microrganismos contaminantes.

Entretanto, observou-se que parte das prateleiras era confeccionada em
madeira, material ndo recomendado pela legislagdo sanitaria para areas de
armazenamento de alimentos, por se tratar de superficie porosa e de dificil
higienizagcdo. A madeira pode reter umidade e residuos organicos em seus poros,
favorecendo a multiplicacdo de fungos, bactérias e outros microrganismos,
configurando potencial risco a seguranga dos alimentos. Dessa forma, identificou-se
a necessidade de adequacéao estrutural do mobiliario, com substituicdo por materiais
lisos, impermeaveis, resistentes e de facil sanitizagdo, conforme preconizado pela

normativa vigente.

e Fichas Técnicas e Planilhas de Controle

Outra vertente do trabalho desenvolvido durante o estagio esteve relacionada
a elaboracao, atualizagao e organizacao de fichas técnicas e planilhas de controle,
amplamente utilizadas pelo restaurante como instrumentos de gestado operacional e
sanitaria. Esses documentos possibilitam maior padronizacdo dos processos,
rastreabilidade das informagbdes e monitoramento continuo das praticas de higiene
adotadas na cozinha. As atualizacbes eram realizadas tanto de forma manual
quanto digital, permitindo a constituicdo de um acervo fisico e eletrbnico dos

registros, o que favorece a transparéncia e o controle historico das informacgdes.



Sob minha responsabilidade, as planilhas estavam organizadas em dois
grandes grupos: fichas de controle de gestdo, que incluiam fichas técnicas
(operacionais e de custos), relatérios de vendas e controle de desperdicio e fichas
de controle de higienizagao, que contemplavam controle de cloro, registros de faxina
e limpeza da cozinha.

A. FICHAS DE CONTROLE DE GESTAO:

As fichas de controle de gestdao constituem ferramentas estratégicas
fundamentais para a tomada de decisdo da equipe gerencial. A confiabilidade dos
dados e sua atualizacdo peridodica permitem analises consistentes acerca do
desempenho do cardapio, custos operacionais e rentabilidade dos pratos. Dessa
forma, a gestdo da cozinha pode atuar de maneira preventiva e estratégica,
adequando processos produtivos e promovendo ajustes no menu conforme as
demandas do mercado e os objetivos financeiros do restaurante.

e Fichas Técnicas.

As fichas técnicas desempenham papel central na padronizagao e no controle
de qualidade em cozinhas profissionais, divididas em dois tipos: fichas operacionais
e fichas de custos.

Fichas Operacionais (Figura 11): Sdo utilizadas para detalhar o modo de
preparo dos pratos, contemplando informagdes como lista de ingredientes,
gramaturas, tipos de corte, técnicas culinarias aplicadas, tempo de preparo, ordem
dos processos, rendimento, padrdo de montagem e forma de servigo. Essas fichas
garantem uniformidade na execucdo das preparagdes, independentemente do

colaborador responsavel, assegurando padrao sensorial e operacional.

Figura 11: Ficha operacional



FICHA TECNICA . RESTAURANTE CA JA

NOME DA PREPARACAO: CUIOZA
CATEGORLA: EMTRADA
RENDIMENTO:
PER CAPTTA
INGREDIENTES — ~ UND ESTOQUE

i2ssa de Pasiel 4 1 4 und
Caruru 60 1 &0 ']
Camardo Fi8 51/60 4 und
Ponzu 15 1 15 ml
Mibx de Foihas 5 9
Gimg de Gergeim 10 1 10 mi

4

1

MODO DE PREPARO

1 Seie 05 camardes com e alho raladg & Sal refinada Numd SHUIESE 353 que Noarem alaraniados € iesene,

7 Pegue uma massa de guinza com @ mdo, cologue ama colher de canini no cenlro. & wma unidade de camardo sefado. feche no formalo da guiosa € reserve

OBS: PARA QUE FIQUE BEM FECHADA, MOLHE AS BORDAS DA MASSA COM AGUA,

SERVICO

1. Cologus numa samtess o oéeo da gargaiim o frie a guisza. quando embabo stver fric, dede.a de lade ¢ coloque UM pOUCE 8 AQUA NE pansia & tampe;

2 Deixe lampado ale cozinhar a guicza, relire ¢ cologque num pralo rasc;

| 3: Caloque o powral i wes ks do: sexenp sl o Lt

4 Finalize :qm&immm—slu}mmam

OBS: UNTE UMA GN COM OLED DE GERGELIM E COLOGQUE NO FORNO EM TEMPERATURA BAEXA, POR BMIN, RETIRE, COLOGUE NUM CADXA
[COM PLASTICO POR BAIXO E DERRAME MAIS OLEO POR CIMA, TAMPE Cmﬂis@ FILME OU TAMPA.

Fonte: Autores (2026)

Fichas de Custos (Figura 12): Destinam-se a analise financeira dos pratos e

sao utilizadas pela equipe de gestdo. Possuem as mesmas medicoes e

listagem de insumos das fichas operacionais, porém sem a descrigdo do

modo de preparo. Seu objetivo é mensurar o custo individual de cada

preparagao por meio da soma dos valores proporcionais de cada ingrediente

utilizado. A partir dessas informacgoes, € possivel calcular e atualizar o CMV

(Custo de Mercadoria Vendida), indicador essencial para a sustentabilidade

financeira do restaurante.

Figura 12: Ficha de custos

Restaurante Ca Ja Ficha Tecnica
Preparagio: Rosbiche Vagan Quantidade de Porgdes Custo: RS 7,62
Rendimento: 1,0 Custo adicionado 10% RS 8,38
INGREDIENTE PB < PL QTDE. UND PRECO CuUsTO
Acelgn Y 35 1.2 30 1000 E RS 5,20 RS50.18
Cebola Cocdo - 41 1.6 15 1000 E RS 2,60 R50,11
(leo de Gergelim 20 1.0 20 1000 £ RS 41,18 RS 0,82
Broto de Felfio 15 1.0 15 1000 g RS 25,00 RS 0.38
Malho Shoyu 30 1,0 30 1000 3 RS 14,70 RS 0,44
Gengibre - & 1.1 5 1000 g RS 15,60 RS 0,09
Coentro- Kg - 9 13 7 1000 8 RS 8,33 RS007 |
Laranja Péra - 97 16 60 1000 [ RS 3,90 R$0,38
Molha Shoyu - 8 1.0 8 1000 E RS 14,70 RS 0,12
Péo da Casa - 1 1,0 1 14 porghes S 10,34 RS 0,74
Cogumelos Frescos bt 70 1.0 70 1000 E RS 57.00 RS 3,99
8ok Choy - 7 1.0 ] 1000 B RS 4,00 RS 0,03
Gergelim Branco - q 1.0 4 1000 ' RS 32,00 R50.13
Gergellm Preto o 4 1.0 4 1000 g RS 38,00 RS&0,15




Fonte: Autores (2026)

Os valores do CMV de cada prato sao feitos a base de um calculo simples, no
qual sao utilizados o custo total do prato dividido pela porcentagem pretendida pelo
prato, no Ca Ja as médias por prato podem variar entre 25% para pratos de muitas
saidas e 40% para pratos de baixa saida.

e RELATORIO DE VENDAS (Figura 13)

O relatério de vendas era elaborado semanalmente, consolidando dados
referentes a quantidade de pratos vendidos tanto no atendimento presencial quanto
por meio de aplicativos de entrega. Essa ferramenta permitia avaliar o desempenho
individual dos itens do cardapio, identificar tendéncias de consumo e subsidiar
decisbes gerenciais relacionadas a manutencao, reformulacao ou retirada de pratos.
Além disso, tais relatérios forneciam embasamento para estratégias promocionais e

planejamento de compras.

Figura 13: Relatério de vendas

Almogo

Almogo Kids Pomodoro 0
Almoco Pratinho Kids Caja 1 ? 3
Amendoim E il 13 8 11 15 15 38 100
Batata frita 0
|Bernoife 1 1 2 1 2 6 13
Bolinho de Sirl 2 1 1 2 5 11
Caldinho Caruru 1 2 7 10
Caldinho de Feijdo 2 6 1 5 9 23
Caldinha de Feijo - Clone 0
Caldinha Sururu 2 2 6 1 9 20
Caldinho Sururu - Clone 0
Ceviche 3 1 1 3 12
{Creminho de Goiaba Mini 1 2 a ]
Falafel i 2 2 5
Favada 1 1 2
Favada Meia Porgio 1 5 6
Feijoada 0
Fettuccine Citrico Camardes 2 1 2 1 3 9
Focaccia 1 1
Galinhada 1 1 1 2 5
Galinhada Meia Porgio 1 2 3
Lambreta 2 1 1 4
Nhogue de Chamba 1 1 16 18




Fonte: Autores (2026)

A partir da analise conjunta do volume de vendas e dos respectivos CMVs,
permite-se aplicar conceitos de engenharia de cardapio, ferramenta gerencial que
avalia a desempenho dos pratos com base em sua popularidade e rentabilidade.
Durante o periodo de estagio, essa atividade estava prevista como possivel
atribuicdo sob minha responsabilidade; entretanto, foram realizados apenas testes
preliminares, ndo sendo concluida sua implementacgao integral.

A engenharia de cardapio € essencial para a gestdo estratégica de
restaurantes, pois permite classificar os pratos conforme seu desempenho
financeiro, identificando aqueles que geram maior lucro e aceitagéo pelo publico, os
quais devem ser mantidos e incentivados e aqueles que apresentam baixa

rentabilidade ou pouca saida, podendo ser reformulados ou retirados do cardapio.

e Controle de Desperdicio (Figura 14)

O controle de desperdicio consiste no monitoramento sistematico das perdas
de insumos durante os processos produtivos. Essa ferramenta possibilita a gestao
identificar falhas operacionais, excesso de producdo, erros de manipulagdo ou
armazenamento inadequado que resultem em perdas financeiras. Com base nesses
dados, podem ser implementadas medidas corretivas, como ajustes nas porgoes,
melhoria nos treinamentos da equipe e revisdo dos processos, contribuindo para a

reducao de custos e aumento da eficiéncia operacional.
Figura 14: Controle de desperdicio

DESPERDICIO COZINHA- NOVEMERO

Data | Produto Qtd Vator Unit [ Valor Total| Motivo
311/2025 Guacamole 1 kg [ itern esiragado visto na contagem
M12025 | Lambreta 4 porgdes | Estragou na Ireezer que Ncou desligada
J_H_)_J?T creme de Leite Fresod _'i_?.Ti.‘;Itg i | o _t\f’E&:ll;J a -
¥i12025 | Coracao de galinha 333 I estragado
31172025 tarrinha 1 und | Estragado
{-‘ 1172025 | frango galinhada 5.5ko I I estragado
1172025 chantilly 347g | astragado
¥11/2025 couve flor . | azedo
1172025 [ cebola yaki 5T6g | vencido
112025 | cenoura yaki 685g | vencido
1112025 arroz arboreo 2 1kg | praca duplcada
$1172025 ] pao aveia B 1000 ! ) congelado
41172025 | bemole | 280g I LLIIIldrllllla\_aU (caiu no chéo)

Fonte: Autores (2026)



FICHAS DE CONTROLE (HIGIENIZAGAO):

As fichas de controle de higienizacdo eram preenchidas semanalmente pela
equipe de cozinha de forma manual e posteriormente arquivadas em formato fisico e
digital pelo auxiliar administrativo. Esses registros possuem relevancia tanto para o
controle interno quanto para eventuais fiscalizagées da Vigilancia Sanitaria, pois
demonstram a periodicidade e padronizagdo dos procedimentos de limpeza e

desinfeccao adotados na unidade.

e Controle de Cloro (Figura 15): A planilha de controle de cloro era utilizada
para monitorar a correta diluigdo e aplicagdo de solugdo clorada na
higienizacdo de hortifrutigranjeiros e superficies. O registro incluia a
concentracado utilizada, conforme padronizagcdo previamente estabelecida,
além da identificagdo e assinatura do colaborador responsavel pela execucao
do procedimento. Esse controle € fundamental para assegurar a eficacia do
processo de sanitizagdo e garantir a seguranga microbiolégica dos alimentos

manipulados.

Figura 15: controle de cloro
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Fonte: Autores (2026)



Faxina e Limpeza (Figura 16 e Figura 17): As planilhas de controle de faxina
e limpeza permanecem afixadas no interior da cozinha, em formato plastificado,
facilitando sua visualizagcdo e preservacdo em ambiente de manipulacdo de
alimentos. Esses documentos funcionam como instrumentos de verificacdo
sistematica por parte da equipe de controle e dos proprios colaboradores, permitindo
o acompanhamento da execugao dos procedimentos de higienizagdo conforme
cronograma preestabelecido.

As fichas contemplam a identificacdo das areas e equipamentos a serem
higienizados, a frequéncia determinada (diaria, semanal ou mensal), o produto
saneante utilizado, bem como o registro de data, horario e assinatura do
responsavel pela execugao da atividade. Tal pratica assegura rastreabilidade das
acdes de limpeza, padronizacdo dos procedimentos e conformidade com as normas
de Boas Praticas e com a RDC n°® 216/2004, contribuindo para a manutengao das

condigdes higiénico-sanitarias adequadas no ambiente produtivo.

Figura 16 (Faxina) Figura 17 (Limpeza)

Fonte: Autores



5. CONSIDERAGOES FINAIS

Por fim, conclui-se que o periodo de estagio no restaurante CA-JA
cumpriu plenamente seu objetivo de proporcionar ao discente uma vivéncia
pratica no exercicio profissional, possibilitando a aplicagao dos conhecimentos
adquiridos ao longo da formacé&o académica. A experiéncia no ambiente
profissional permitiu a integragéo entre teoria e pratica, contribuindo para a
consolidagdo dos saberes relacionados a organizagdo de servigos
gastronémicos e a gestao das rotinas operacionais.

No que diz respeito aos objetivos especificos, o estagio possibilitou o
contato direto com a realidade do mercado de trabalho gastrondémico,
favorecendo a compreensdo da dindmica organizacional, das rotinas
administrativas e dos processos de controle de estoque, fundamentais para o
bom funcionamento de estabelecimentos do setor de alimentos e bebidas. A
vivéncia pratica contribuiu para o desenvolvimento e o aprimoramento de
habilidades técnicas, operacionais e analiticas, especialmente no uso de
ferramentas de gestdo, no controle de insumos e na organizagdo das
informacdes, aspectos essenciais para a eficiéncia e a qualidade dos servigos
prestados.

Ademais, o estagio favoreceu o desenvolvimento de competéncias
profissionais indispensaveis a atuagcao do bacharel em Gastronomia, como
responsabilidade, ética, organizagao, trabalho em equipe, comunicagdo e
postura profissional. A experiéncia adquirida no ambiente de trabalho
estimulou uma formacgdo critica e reflexiva sobre a pratica gastronémica,
preparando o discente de forma mais qualificada para os desafios do mercado
de trabalho e contribuindo de maneira significativa para sua formacgao

académica e profissional.

6. REFERENCIAS

SIMON, E. L. et al. Gastronomia e Gastronomias: movimentos
académicos-cientificos. Agora, v. 26, n. 2, p. 25-45, 17 jan. 2025.



MALIKA SIMIS PILNIK; TARIK ARGENTIM. Etnoculinaria do povo indigena Huni
Kuin do Jordao, Acre: conhecimentos, praticas e transformacgdes alimentares na
Amazébnia ocidental brasileira. Boletim do Museu Paraense Emilio Goeldi Ciéncias
Humanas, v. 19, n. 2, 1 jan. 2024.

MARANHAO, R. F. DE A.; BASTOS, S. R.; MARCHI, M. M. CULTURA E
SOCIEDADE NO SISTEMA CULINARIO DA MANDIOCA NO BRASIL. Revista
Sociais e Humanas, v. 28, n. 2, p. 54-68, 2015.

ZOCCHI, D. M. et al. The entangled gastronomic identities of the Italian diaspora in
Sao Joéo Del Rei, Minas Gerais, Brazil. Discover Food, v. 5, n. 1, 7 jul. 2025.

GOMES, B.; MELCHIOR, M. ENTRE O ATIVISMO ALIMENTAR E A
GASTRONOMIA BRASILEIRA: DESAFIOS E CONTRADICOES DO SLOW FOOD
EM UM PAiS DE DESIGUALDADES. LUMEN ET VIRTUS, v. 16, n. 47, p.
3337-3354, 11 abr. 2025.

MIRANDA, J. et al. Culinarias africanas e seu potencial de saudabilidade. DEMETRA
Alimentacdo Nutricdo & Saude, v. 20, p. e81021-e81021, 1 abr. 2025.

QUEIROZ, L. DE P. et al. Bahia’'s Dendé and the Forgotten Knowledge: Cultural
Heritage, Sustainability, and the Marginalization of Afro-Brazilian Traditions. Heritage,
v.9,n. 1, p. 6, 24 dez. 2025.

Atamanczuk, M. J.; Kovaleski, J. L.; Francisco, A. C.. O PAPEL DO CONTROLE DE
ESTOQUE NA CENTRALIZACAO DE COMPRAS. [s.: s.n.]. Disponivel em:
<http://www.pg.utfpr.edu.br/ppgep/anais/artigos/eng _materiais/6%200%20PAPEL %2
0DO%20CONTROLE%20ESTOQUE%20CENTRALIZ%20COMPRAS.pdf>.

ANVISA. Cartilha sobre Boas Praticas para Servigcos de Alimentagdo. [s.l: s.n.].
Disponivel em:
<https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-
guias-e-orientacoes/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf>.

INACIO, Silvestre. Manual de cozinha modular. [S.].: s.n.], 2018.


http://www.pg.utfpr.edu.br/ppgep/anais/artigos/eng_materiais/6%20O%20PAPEL%20DO%20CONTROLE%20ESTOQUE%20CENTRALIZ%20COMPRAS.pdf
http://www.pg.utfpr.edu.br/ppgep/anais/artigos/eng_materiais/6%20O%20PAPEL%20DO%20CONTROLE%20ESTOQUE%20CENTRALIZ%20COMPRAS.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-orientacoes/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-orientacoes/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf

	1.​APRESENTAÇÃO 
	2.​CONTEXTUALIZAÇÃO DA ÁREA DE GESTÃO NA GASTRONOMIA 
	3.​CARACTERIZAÇÃO DO ESTÁGIO 
	3.1.​PERÍODO DO ESTÁGIO 
	3.2.​HISTÓRICO DA INSTITUIÇÃO 
	3.3.​DESCRIÇÃO DO LOCAL  
	3.4.​ATIVIDADES E CARDÁPIO DO ESTABELECIMENTO  
	3.5.​ESTRUTURA ORGANIZACIONAL 
	3.6.​OBJETIVOS  
	3.6.1.​Objetivo geral 
	3.6.2.​Objetivos específicos  


	4.​ATIVIDADES DESENVOLVIDAS  
	5.​CONSIDERAÇÕES FINAIS  
	6.​REFERÊNCIAS 

