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Resumo

Os servicos de alimentos e bebidas necessitam de praticas diarias cuidadosas em
todos 0s seus processos, seja da compra de insumos, recebimento, estoque,
manipulac¢do dos alimentos e utensilios, ambiente e cuidados com seu manipulador.
Além disso, a alta procura por esses servicos, tem aumentado a necessidade de uma
organizacao eficaz nos métodos gerais de cada servigo oferecido com agilidade do
colaborador e manutencao da qualidade no servico, seja na boa experiéncia do
comensal e na produgdo de um produto alimenticio seguro. Faz-se necessario
otimizar esses recursos com a padronizagao dos servicos para além de fornecer um
servico de boa qualidade, reduzir custos e desperdicios na empresa. Neste presente
trabalho, estdo detalhadas todas as atividades desenvolvidas durante a permanéncia
no Estagio Supervisionado Obrigatoério, na equipe de bar do Le Faux Nez. No periodo
de permanéncia, foram desenvolvidas atividades de higienizacdo de vegetais;
organizacgao e limpeza do ambiente de trabalho; limpeza de utensilios e maquinarios
em geral; preparo de insumos para a producao de drinks e produtos da casa; controle
de estoque do bar; planilhas de controle de desperdicio, quebra de utensilios, controle
de temperatura do maquinario, controle de pragas, controle de limpeza de bar e salao;
inventario; preparo de drinks; auxilio em ficha técnica e auxilio em atendimento;
participacdo em treinamentos de drinks, exceléncia no atendimento. Como exemplo
de um bom servico, investimento e dedicagao, temos em Recife, o Le Faux Nez Café
Bar. A experiéncia adquirida em relacdo ao crescimento profissional da-se nas
praticas diarias e na autonomia de poder exercer a funcdo mediante a teoria do curso.
E uma empresa aberta a novos olhares, novas ideias e muito comunicativa com os
colaboradores. Além de treinamentos que buscam desenvolver o lado pessoal do
profissional para se adequar, sao realizadas também reunides para propor pontos de
melhorias do estabelecimento semanalmente. O que enriquece o funcionario de
aprendizado e, consequentemente, a empresa no seu desenvolvimento e

crescimento.

Palavras chave: bar interativo, pré-preparo, qualidade no servigo, café-bar.
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1. INTRODUCAO

A organizacdo € um elemento fundamental no processo dos servicos de
alimentacao, impactando diretamente a qualidade, eficiéncia e seguranca das
operagdes. Em um ambiente onde o preparo e o servigo de alimentos sdo altamente
sensiveis, para um bom atendimento ao cliente, o tempo é um grande aliado. Uma
organizagdo eficaz garante que os processos fluam de maneira ordenada,
minimizando erros, evitando desperdicios e assegurando a satisfacdo do cliente

(Pagliarin, Hollveg, Vieira, 2018).

A organizacdo adequada contribui para a conformidade com as normas de
seguranca dos alimentos, reduzindo riscos de contaminagcado e promovendo praticas
seguras de manuseio de alimentos (Lopes, 2020). Nesse prisma, Dias (2015) elucida
que a organizacao no ambiente de servigos de alimentagcdo ndo apenas otimiza os
processos operacionais, mas também sustenta a qualidade do servigo prestado e a
saude dos consumidores, destacando a relagao direta entre a organizagao interna e
a exceléncia do servico oferecido.

Ademais, € valido ressaltar que organizac¢ao vai muito além de um ambiente
organizado em si. Isso porque uma empresa que preza por controle de estoque,
controle de utensilios, controle de desperdicio e como seus funcionarios se
comportam diante desses desafios, também organiza toda uma cadeia de trabalho
que torna o empreendimento mais rentavel, visando também uma seguridade ao
proprietario, em saber que seu investimento esta sendo bem administrado e
oferecendo o retorno esperado (Sales, 2022).

Costa e Araujo (2019) pontuam que a higiene também é um pilar essencial no
processo dos servigos de alimentacao, desempenhando um papel crucial na garantia
de alimentos seguros e na prevencao de doencgas transmitidas por alimentos. Em
ambientes onde a manipulagdo de alimentos ocorre em grande escala, como
restaurantes e cozinhas industriais, a ado¢ao rigorosa de praticas higiénicas é
indispensavel para proteger a saude dos consumidores e manter a integridade do
servico.

Segundo a Resolucdo RDC n? 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) a falta de higiene pode resultar em

contaminacao cruzada, crescimento de patdégenos e surtos de doencgas, que nao so
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colocam em risco a saude publica, mas também prejudicam a reputagcdo dos
estabelecimentos.

A higiene nos servicos de alimentagcdo € uma das principais garantias de que
os alimentos preparados e servidos estao livres de contaminantes prejudiciais, sendo
uma exigéncia tanto dos 6rgaos reguladores quanto dos consumidores cada vez mais
conscientes (Cardoso, 2018). E importante capacitar os profissionais para que
pequenos erros ndo sejam cometidos por falta de informacao, dar seguranca aos
clientes e treinar os funcionarios para que erros sejam minimizados, principalmente
os relacionados a higiene dos alimentos.

A mise en place € um conceito fundamental nos servicos de alimentacao,
referindo-se a preparacao e organizacéo prévia de todos os ingredientes, utensilios e
equipamentos necessarios para a execucgao eficiente das atividades culinarias. Esta
pratica é essencial para o sucesso operacional em cozinhas profissionais, permitindo
que os chefs e a equipe de cozinha trabalhem de forma agil, coordenada e sem
interrupcdes. A mise en place garante que tudo esteja no lugar certo antes que o
Servigco comece, 0 que nao so acelera o processo de produ¢ao, mas também melhora
a qualidade dos pratos servidos (Alfaro, 2020).

Além de facilitar o fluxo de trabalho, a mise en place contribui para a redugao
de desperdicios e o controle de por¢cdes, aspectos importantes na gestao de custos.
Silva (2020) aponta que a mise en place € mais do que uma simples preparacgao; € a
base para um servigo de alimentag¢édo organizado, eficiente e de alta qualidade, onde
a antecipacdo de necessidades permite que o foco permaneca na execucao
impecavel dos pratos e na satisfagcédo do cliente.

Assim, a integracado desses trés aspectos € indispensavel para a entrega de
um servico de alimentos e bebidas de alta qualidade. A eficiéncia operacional
resultante da organizacao e da Mise en Place, combinada com praticas rigorosas de
higiene, assegura ndo apenas a seguranca dos consumidores, mas também o
sucesso e a longevidade do negdcio. Diante do exposto, este trabalho buscou relatar
todo o aprendizado pratico sobre higiene, organizacdo e Mise en place envolvidos no
servico de bar, durante o periodo de Estagio Supervisionado Obrigatério da discente

na empresa Nez Café LTDA, portadora do nome fantasia “Le Faux Nez”.
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2. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO (ESO)

Um estagio supervisionado obrigatorio € uma atividade académica pratica,
exigida por muitos cursos de graduacdo, em que os estudantes aplicam e
desenvolvem os conhecimentos adquiridos em sala de aula em um ambiente
profissional real, sob a supervisdo de um orientador. Este estagio faz parte do curriculo
obrigatério e tem como objetivo principal preparar o estudante para a insercdo no
mercado de trabalho, permitindo que ele vivencie as rotinas e desafios de sua futura

profissao.

Durante o estagio, o estudante € acompanhado tanto por um supervisor na
empresa ou instituicdo onde o estagio é realizado quanto por um professor orientador
da sua instituichio de ensino. Essa supervisdo garante que as atividades
desenvolvidas estejam alinhadas com os objetivos pedagoégicos do curso e que o
estudante receba o suporte necessario para seu aprendizado pratico. Segundo
Oliveira (2019), no livro "Estagio supervisionado: fundamentos e praticas na formagao
profissional" o estagio supervisionado obrigatério € uma etapa crucial na formacao
profissional, pois proporciona ao aluno a oportunidade de integrar teoria e pratica,
além de desenvolver competéncias essenciais para sua atuacdo no mercado de

trabalho".

e Periodo do Estagio Supervisionado Obrigatorio

O inicio do contato com o café-bar deu-se no ENO (Estagio ndo obrigatério) no
inicio do més de marco. O referente ESO teve inicio no dia 01 de abril de 2024 e foi
estendido até 23 de agosto de 2024, suprindo toda a carga horaria exigida de 360
horas. Este acontecia de segunda-feira a sexta-feira, no periodo de 6 horas diarias,
atingindo a carga horaria de 30 horas semanais. Cabe ressaltar, ainda, que, nos dias
que havia aula, o horario era modificado das 13h as 19h e quando n&o estava em

momento de aula o horario era das 08h as 14h.
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e Estabelecimento de realizacdo do estagio

Inaugurado em 2021, o Le Faux Nez encontra-se localizado na Praga de Casa
Forte, em um imovel tombado em regime especial, sendo considerado um patrimonio
cultural da cidade do Recife. No que diz respeito a caracterizacao do estabelecimento,
pontua-se que ha uma mescla de tipologias. Isso porque, além de o servico de
alimentacao pertencer a tipologia de “restaurante tematico”, ele pode se encaixar,
também, na tipologia “restaurante de alta cozinha”. Isso porque o primeiro tipo de
tipologia, de acordo com Camara (2012), se caracteriza quando os restaurantes séo
especializados em cozinhas especificas, podendo oferecer, também, variedade de
servicos de acordo com o tema e a maneira de servir tipicas da regido de origem. Ja
a segunda tipologia se encaixa pelo fato de ser um restaurante fino, de estética
contemporanea, e que, apesar de apresentar uma especialidade, oferece servigos

diferenciados. (Camara, 2012).

O Le Faux Nez funciona de segunda a quarta das 12h as 22h, quinta e sexta
das 12h as 23h, sabados 9:30 as 23h e domingos 09:30 as 20h contando com servi¢os
de brunch, almoco, cha da tarde e jantar. O espaco possui 14 mesas e capacidade
total de 52 pessoas, contando com as cadeiras e sofas distribuidos pelo restaurante

na sua area interna e externa (Figuras 2 e 3).

O Le Faux, foi pensado pelos sécios-proprietarios como uma fila de espera do
Nez Bistrd, restaurante muito requisitado por seus frequentadores, tanto que a
traducdo de seu nome fantasia significa “O falso” Nez. Mas o resultado desse modelo
de negocio surpreendeu o publico, e o café, teve sua identidade unificada,
autossuficiéncia, tornando-se uma empresa com independéncia de mercado com sua
identidade propria. Através da construcao dos seus pilares que foi capaz de atrair seu

proprio publico.

Seu publico-alvo é voltado para pessoas que procuram um servigo de alta
qualidade, novas experiéncias e contato com memorias afetivas da infancia. Essa
abordagem atrai clientes que apreciam a nostalgia e a conexao emocional com os
produtos ou servicos oferecidos. Além de muitos clientes serem de longas datas e

fiéis @ marca.
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O cardapio conta com preparagoes francesas, drinks autorais, classicos, sem
alcool, vinhos selecionados e cafés especiais. E um restaurante que brinca com o
ludico, possui um jogo de baralho entre as mesas, baralho este que divulga também
os pratos, drinks e pilares da casa. Todos os ultimos domingos do més tem o magico,
nas quartas no cha da tarde tem a taréloga € um ambiente realmente magico e
familiar. Tem um olhar sensivel para as criangas também onde oferecem baldes,

vende algodao doce, pipoca e um delicioso copo de chocolate.

O Le Faux Nez é um café que preza pela decoragao antiga do local onde foi
criado, rustico mas ao meu tempo bastante acolhedor, decorado com quadros em
preto e branco o que remete uma imagem secular. A entrada do café, possui um jardim
de canto e quatro mesas para fila de espera ou permanéncia, caso o cliente prefira

ficar ao ar livre ou com seu pet (Figura 1).

Fonte: Le Faux Nez, 2022.
Figura 1. Vista externa e entrada do Le Faux Nez.

Assim que adentra no salao (Figura 2), o cliente é recepcionado pelo atendente
e direcionado para a mesa que melhor se adeque, o menu ¢ digital e prontamente é
fornecido um tablet caso o cliente ndo esteja com seu smartphone.
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Fonte: Le Faux Nez, 2022.

(b)

Fonte: Le Faux Nez, 2022.

Figura 2. Vistas das partes internas do saldo do Le Faux Nez, (a) vista superior e

(b) vista do saldo para a entrada.
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Logo em seguida € visto o bar (Figura 3) onde sao preparados os drinks e ficam
expostos o vinhos, espumantes e demais itens das bebidas, também é servido agua,
cafés, refrigerantes, sucos, chas e algumas prepara¢gdes como tarte de morango e
limao, croissant, gougere, quiches e € o setor que ajuda na comunicagao do salao

com a cozinha, auxiliando na entrega dos pratos e otimizando o servigo.

Fonte: Le Faux Nez, 2022.

Figura 3. Vistas das partes internas do saldo e bancada de servi¢o do Le Faux Nez.

O caixa do restaurante fica sob responsabilidade apenas dos supervisores de
saldo. Possui dois banheiros para clientes sendo um feminino acessivel e um
masculino com um corredor que possui dois espelhos, um espelho céncavo e outro

espelho convexo, fazendo essa alusao a um ambiente magico.

A cozinha fica em frente ao bar e conta com uma estrutura excelente de
maquinarios modernos, dividida por pragas: boqueta, cozinha quente, cozinha fria,
patisserie, area de recebimento, areas de lavagem e limpeza de mercadorias. O
estoque fica no mezanino e é dividido em setores: produtos secos (mercearia),
temperos, vinhos, alguns produtos de limpeza e higiene, embalagens e setor de

freezers e refrigeradores.

O ambiente para funcionarios fica localizado na area externa do restaurante
conta com dois bancos grandes e trés cadeiras de praia para descanso. Mesas para
refeicdes, ventiladores, armarios para cada funcionario e dois banheiros um feminino

e o outro masculino. O setor administrativo cuida da parte financeira, do RH e das

16



compras, no escritorio estdo todas as informacbdes que sdo essenciais para o
funcionamento administrativo da empresa. Na parede frontal do saldo principal tem
uma placa de led com o nome do estabelecimento, usado pelos clientes para

divulgacdo em midias sociais (Figura 4).

Fonte: Le Faux Nez, 2022.
Figura 4. Logomarca em placa led.

e Estrutura organizacional

O empreendimento possui trés sécios, e ligados diretamente a estes estdo os

principais setores, conforme Figura 5 a e b.
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(@)

soclos

Fonte: Da Autora, 2024.
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(b)

3

SOCIOS
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COZINHA BAR
ATENDENTE DE ali ArikT
AR - ESTAGIARIA ESTAGIARIA
ATENDENTE DE ESTAGIARIA

BAR

ATENDENTE DE
BAR

ATENGENTE DE
BAR

Fonte: Da Autora, 2024.

Figura 5. Organograma funcional da equipe do café (a) parte 1 e (b) parte 2.

Cada grupo do organograma possui atividades e responsabilidades bem
definidas. Os socios tiveram a ideia inicial do empreendimento e sdo responsaveis por
coordenar as ideias, com o objetivo de realizar uma atividade econémica em conjunto.
Administracdo: Os responsaveis pelo setor de administracdo da empresa sdo a

analista financeira e o assistente administrativo.

Os Chefs de Cozinha sao responsaveis pela elaboracdo das preparacdes e
coordenacgao das equipes de cozinha. Ja os Auxiliares de Cozinha s&ao responsaveis

pelas diferentes pragas, todas coordenadas pelo Chef de Cozinha.

Na funcdo de Supervisor de Saldo existem 2 colaboradores que séao
responsaveis pelo estabelecimento, pelo atendimento dos clientes e rotina da equipe
de saldo. Além disso, esses Supervisores, lideres desse setor, auxiliam nos
treinamentos, orientagdo e avaliagcao da equipe de atendimento, e na resolucédo de
problemas internos e das objecbes dos clientes. Esses colaboradores elaboram e

apresentam relatorios com resultados do setor (bar e saldo) aos sécios e estdo aptos
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a realizar qualquer atividade nesse setor.

Os Atendentes de Saldo sao colaboradores responsaveis pela recepcéo e
atendimento aos clientes, apresentando a proposta do Café (“os pilares”) e auxiliando
na escolha dos itens do cardapio. Eles também realizam o servico a mesa das
preparacoes e bebidas, além de manter o ambiente limpo. O trabalho em equipe é
fundamental, envolvendo tanto o saldo quanto o bar. Além disso, avaliam o padrao de
qualidade dos itens preparados pela cozinha e pelo bar antes de leva-los as mesas.
Os Auxiliares de Bar também atendem aos clientes, servindo e manipulando alimentos
e bebidas, mas o foco principal dessa equipe € o preparo de bebidas, como sucos,

coquetéis, drinques, aperitivos e cafés.

A equipe de Auxiliares de Servicos Gerais executam os servigos de tratamento
e limpeza pesada em estruturas e equipamentos, conservam vidros e fachadas,
limpam recintos e acessorios, além de realizarem suas atividades seguindo normas

de seguranca individual e coletiva, higiene, qualidade e prote¢cdo ao meio ambiente.

O estagiario auxilia na rotina de funcionamento e atendimento, controle de
estoque, organizacdo do ambiente de trabalho, preparacao e finalizacao de itens do
cardapio, operacao de equipamentos e utensilios, realizacdo da limpeza, controle da

qualidade e validade dos produtos, e controle do recebimento dos insumos.

e Objetivo do ESO

Desenvolver e vivenciar, em ambiente comercial, atividades de recepcao de
mercadorias, organizacao e limpeza do local de trabalho, bem como a preparagao de
ingredientes e de coquetéis, atendimento dos clientes, no bar do Le Faux Nez,

localizado na zona norte de Recife.

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades descritas ja eram realizadas no Le Faux Nez, sendo importante
a realizacdo para entendimento de agées em ambiente comercial de conteudos

abordados educacionalmente.
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e Higienizacao de vegetais

A higienizacdo adequada de vegetais é essencial para garantir a seguranga
alimentar, removendo sujeiras, residuos de agrotoxicos superficiais e
microrganismos que podem estar presentes nos alimentos (Silva, 2021). No Le
Faux Nez sao realizados os seguintes passos para essa atividade: i) selecéo e
descarte de produtos que ndo estavam proprios para consumo, sendo nessa etapa
comunicado ao responsavel pelo responsavel pela compra de insumos a
quantidade dos produtos desperdicados para um possivel reembolso e diminuigdo
da perda financeira; ii) produtos lavados em agua potavel e corrente; iii) imersos
em solucao clorada por 30 min; iv) enxague com agua potavel e secagem; e V)
porcionamento e armazenamento (Figura 6). Essas etapas séo realizadas toda
terca, quinta e sexta, com o objetivo de sempre ter vegetais em boas condi¢oes de
uso.

A pratica de higienizagdo ajuda a minimizar os riscos a saude, e mantém a
qualidade e durabilidade dos alimentos frescos. Nessa etapa de higiene, além da
sanitizacdo também foi visualizada uma necessidade de controle de desperdicio
pois, na maioria das vezes, eram visualizadas matérias primas improprias para
consumo com presenca de bolores, fissuras e até mesmo estragadas. Entdo ocorria
uma separagao tanto por unidade ou gramatura desses insumos como exemplo
laranjas estragadas, gengibre com bolor, lim&o ou outras frutas com sinais de
ruptura da casca, o que indicava deterioracao e perda de integridade estrutural.
Essa acao comecgou até um controle efetivo sobre esses alimentos improprios, pois
sempre que havia essa contagem, no outro pedido da CEASA o fornecedor fazia a
troca do produto que, anteriormente, era desperdicado no lixo. Dessa forma, o
indice de produtos a serem substituidos foi diminuindo e por ter esse controle os
custos com tal desperdicio se tornaram quase nulos.

Outro fator importante também nesse processo, era 0 armazenamento. A
importancia e o cuidado em armazenar esses vegetais ja higienizados, retirando o
maximo de umidade e refrigerando com protecao adequada. Exemplo disso, foram
as ervas aromaticas: o manjericdo e a hortela. Sado bastante delicadas,
principalmente, se ndo foram bem armazenadas, da forma que era realizada
anteriormente, ndo durava nem um dia sem que as folhas queimassem. Métodos

de conservagao foram introduzidos para que as folhas permanecem mais tempo
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verdes e integras como reduzir a umidade das folhas, tanto para a hortela como
para o manjericao; colocar em um pote de vidro maior, adicdo de agua em papel
toalha e protecao total com bobinas plasticas sobre o manjericdo. Essas agoes
simples levaram ao aumento da durabilidade e da integralidade das folhas para

guatro dias ou mais.

-_—
Fonte: A autora, 2024.
Figura 6. Vegetais higienizados e separados para porcionamento.

e Organizacao e limpeza do ambiente de trabalho

A organizagéo e a limpeza no ambiente de trabalho sdo fundamentais para
garantir a eficiéncia, a seguranga e o bem-estar dos colaboradores. Um ambiente
limpo e organizado contribui para a prevencgao de acidentes, melhora a produtividade
e promove uma cultura de respeito e cuidado com o espago de trabalho. Para
realizacdo das atividades no bar, pela dindmica e proximidade com os clientes no
salao, é fator muito importante para o bom desempenho das atividades diarias que
todos os itens de uso estejam no lugar e prontos para aumentar a produtividade e
lucratividade.
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e Limpeza de utensilios e maquinarios em geral

Os equipamentos passaram por manutengdes preventivas durante a
realizacao do estagio, para que estivessem em boas condi¢des de funcionamento.
Essa atividade incluiu a limpeza interna e externa, além de verificagdes regulares
para garantir que ndo haja acumulo de sujeira ou materiais que possam comprometer

0 desempenho.

e Preparo de insumos para a producao de coquetéis e produtos da casa

Cada coquetel possui uma ficha técnica operacional que contém a descri¢ao
dos seus ingredientes especificos. A responsabilidade do estagiario era manter o
estoque dos xaropes, espumas e chas, além do acondicionamento correto das frutas
e hortaligas.

O preparo dos insumos especificos foi sempre realizado seguindo as fichas
técnicas operacionais do estabelecimento. Os itens prontos eram armazenados em
bisnagas e potes higienizados e identificados com etiquetas (Figura 7), sempre
fazendo previamente degustacbes e avaliagdes visuais para evitar produtos
estragados. Além disso, era imprescindivel o controle do abastecimento desses
produtos para que nao faltassem produtos para o dia de trabalho, pensando nesse
controle desde a abertura até o fechamento da casa, incluindo, dias de pouco ou

muito movimento e até mesmo datas comemorativas.
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Fonte: A autora, 2024.
Figura 7. Insumos para preparo dos coquetéis identificados com etiquetas e

armazenados.

e Controle de estoque do bar
A atividade de todo comego de semana, no inicio do dia, era fazer o inventario
dos vegetais (Figura 8) e dos demais insumos do bar (Figura 9), avaliando o estoque
e a necessidade diaria de realizacdo de pedidos de acordo com a demanda do dia,
evitando desperdicio ou falta de insumo necessario.

PEDIDOSSEMANA __ /_ / __A_ J J
€T | SEG | EST | TER | EST | QUA | EST | QUI | EST | SEX | SAB | DOM

maiho  |Alecrim
UND |Coco seco inteiro
kg Gengibre
unid  |Horteld
und Laranja Pera
UND |Laranja Bahia
KG |Lim3o

KG Lim#o Siciliano
KG _ |Maga Verde B i S
unid  |Manjericdo Verde
kg Maracuja
bandeja |Morango

Fonte: a autora, 2024.
Figura 8. Planilha de controle de estoque do bar com inventério e solicitagdo diaria

de vegetais e materiais secos.
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PEDIDOSSEMANA _ / / A/ J
Ex EST | SEG | EST | TER | EST | QUA | EST | QuI | EST | SEX | SAB | DOM

ACUCAN SAOHE

ALCOOL

PERFER

PAFEL TOALHA

OLED 304

ML MO DE PIPOCA
{GUARDANAPD CLIENTE
GUARDANAPO SIm# Y
CANUDO

CARARM L O
|GANHACHE CHOCOLATE
OGO AMERICAND

Fonte: a autora, 2024.
Figura 9. Planilha de controle de estoque do bar com inventario e solicitagao diaria

de insumos.

e Planilhas de controle

No ambiente do bar foram preenchidas planilhas de controle referentes a varios
desperdicios (Figura 10) e quebra de utensilios (Figura 11) que séo relacionadas
com a gestao de estoque e financeira. Esses controles contribuem para que itens
indispensaveis ao bom funcionamento nao faltem, e sdo utilizados em sistemas de
controle de gastos. Além disso, essas planilhas podem ser usadas na avaliagéo de

necessidade de treinamento da equipe na compra e higienizagdo de vegetais e na
utilizacado de utensilios.
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”
% CONTROLE DE DESPERDICIO
p = Setor:
Valor unid | Valor total
Data item Qtd Peso (Kg) (RS) (RS) Causa Responsavel
Unid total
0 0 0 0
f;) Elaborado por: Adriana Aravjo (CRMV-PE n® 4687) Revisado por: Elton Bruno
o msdvel pela verificacso: I Data / / Assinatura:
—

Fonte: a autora, 2024.
Figura 10. Planilha de controle de desperdicio do bar.

& W= CONTROLE DE QUEBRA DE UTENSILIOS
@ Setor:
Data Item Qtd V.II‘J,:\I(;“) v"g{i’:’s) Causa Responsavel
0 0 0
Flaborado por: Adriana Aratjo (CRMV-PE n¢ 4687) Revisado por: Elton Bruno
|Responsivel pela verificagdo ,__],_ L R S S L

Fonte: a autora, 2024.
Figura 11. Planilha de controle de quebra de utensilio do bar.

A planilha de controle de pragas (Figura 12) é essencial para caso houvesse
ocorréncia de alguma praga, o fator fosse resolvido de imediato porém o
estabelecimento conta com controle integrado de pragas e da potabilidade da agua.
A limpeza do saldo e bar (Figura 13 a e b) foram verificadas diariamente e estavam
relacionadas com a organizacgao e limpeza do local de trabalho, que sdo ambientes

frequentados e vistos pelos clientes.
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CONTROLE DE OCORRENCIAS DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4 T Lk L R
Pk 0 I :
L"' Tl el TaTnlalalwlalw]o]=|#|=|n[n]n|n|n]ajnin]sju}e
-
-
»
S
»
- .
o Ll L

Fonte: a autora, 2024.
Figura 12. Planilha de controle de pragas.
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(@)

&b . 2
@re PLANILHA DE LIMPEZA (SALAO)
- Rovisao: 00_ | Eiaborade por. Adnani ATaG)0 (CRMV-PE i 4687) _ = —
Setor: SALAO j bt Anc: =T -
| Equipamentol 3 T al3 e s o] 7 o] s [ve[ui szl sa]se]se[ 7 va| vo] 20|21 [za]as]za s 28 2720} 20
SALAO =
Piso
Mesas ASG
Cadeiras QSS(GB
Area do caixa 256
Espelhos e quadros e
Parede e
Lustres
|Varificogso _____ [ —) / Rubrica
Fonte: a autora, 2024.
(b)
'5‘9 PLANILHA DE LIMPEZA (BAR)
k. Rt ——Eaad por, Adana AraUlo (CRMVPL i 48811
e Setor: Bar . [Més/ Ano: -
[ e—— "I’l’l‘l'l'l’l'l'l"l"l'!%.mmmmmlﬂﬂwLL—iﬂi——
Colaboracotes do setor
Piso
Tabuas o facas (imorsdo em solugo clorada) coubo:mr::::::
== Colaboradiores do setor
mw Colaboradores do setor
tornewa Colaboradores do setor
== SEMANAL
Prateieiras Colaboradores do setor
([;"“9"‘“9“ Colaboradores do setor
Mbguna de calé Cowmu::::
Equipamento 01 cm“"“m“w
s““""’"‘”: Colaboradores do setor
Equipamento 04 Cotadbaradores do setor
Equpamento 03 Colaboradores do setor
A limpeza minuciosa do setor_deve sef realizada seman
[ 5 L dos disp (sabdio liquido o papel toalha)
[Vetcacta [ ) Fohea:

Fonte: a autora, 2024.
Figura 13. Planilha de controle de limpeza do salédo (a) e do bar (b).

A planilha de controle de temperatura dos equipamentos do bar (Figura 14) é
importante para a manutengédo da qualidade dos produtos do bar, incluindo bebidas
prontas como refrigerantes, agua mineral e cervejas. Esta planilha foi preenchida
diariamente durante o Estagio, sendo o registro acompanhado para identificar o
motivo de possiveis variagdes observadas
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PLANILHA DE CONTROLE DE TEMPERATURA (BAR)

ATENGAO
A oguirtes pacons
CONGELADORES! FREEZER cevem ostar entre 12'C e 18°C
REFRIGERADORES 00 miemo st 5'C  Vitring Retigecada mix 65°C ¢ Querte - soma de 60°C
vt 00 1 VS Ao
Fesoorsre 360 e
DATA EQUIPAMENTO 01 EQUIPAMENTO 02 EQUIPAMENTO 03 EQUIPAMENTO 04 EQUIPAMENTO 05 VITRINE REFRIG. VITRINE QUENTE
A ’ A 14 A 3 A 2 A ¥ A ’ A ’

[

2
2
u
»
»
u
k)
2
»
i

UGINDL: A ABIRTUIA  F: FECHAMINTO

Figura 14. Planilha de controle de temperatura dos equipamentos do bar.

Fonte: a autora, 2024.

A planilha de inventario do bar com 150 itens (Figura 15) foi preenchida durante

inventarios, sendo importante ferramenta administrativa para controle de todos os

itens presentes no bar.

Inventdrio Bar
Responsdvel:
Data:
Utensilios Sallo
Item

Ballarina vidro (pequena - acompanha café)

Balde para gelo (inox)

{Balde para gelo acrilico

1
2
3
4
5|Borrifador de dlcool
6
7
8

|Bandeja de servico 21|Garrafa para azeite
Q@ Le Foux Nez (para guardanapos) §§ ﬁz:;:f::::::::: secas (arranjo mesas)
Cestinha para agucar (mesas)
Cestinha para conta 24|Moedor de sal
9{Colher de café 25|Suporte para balde gelo
10| Colher de chd ‘opos, tagas, xicaras e pratos
11|Colher servigo Item
12{Colher sobremesa Ampola Porgdo do amor
:: ?‘n"w ) 26|Caneca aluminio absolut
15 F:: mﬁu 27|Caneca Cobre
16|Faca serra 28|Caneca vidro (mocca)
17|Faca sobremesa 29|Copo (médio - salada de frutas brunch)
18|Garfo para pelxe 30|Copo (pequeno - salada de frutas brunch)
19|Garfo servico 31|Copo Americano (grande)
20j08e0 Sobrasiey 32/Copo Basil Smash

Figura 15. Planilha de inventario do bar.
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e Preparo de coquetéis

Os coquetéis estao todos relacionados no cardapio e foram preparados (Figura
16) seguindo a ficha técnica que descreve todos os detalhes de execugéo para que
sejam unicos, com atencao as técnicas de preparo, decoragao e detalhes de servigo.

A ficha técnica garante a qualidade e padronizacao dos diferentes coquetéis.

(@)
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(b)
Figura 16. Atendente preparando suco de lim&o (a) e Drink Nez Spritz produzido

durante o estagio (b).

e Auxilio em ficha técnica

O copo de chocolate (Figura 17) foi um produto criado no periodo do estagio,
auxiliei na criagdo, montagem e na montagem da ficha técnica para o produto ser
feito corretamente no processo do servigco, facilitando o entendimento dos
colaboradores que iam prepara-lo. Também ajustando algumas informagdes nas
demais fichas técnicas para poder nao ocorrer erros na padronizagcdo dos drinks,
observei dificuldades na leitura do passo a passo e na técnica utilizada nos coquetéis
e modifiquei a estrutura da antiga ficha técnica utilizada, facilitando a visualizagao,

otimizando o preparo do drink sem erros.
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Figura 17. Copo de chocolate produzido conforme ficha técnica.

e Auxilio em atendimento

Em momentos de grande movimento na casa, para ajudar no atendimento,
sempre era necessario retirar o pedido na cozinha e levar até o balcdo de saida
(Figura 18), como forma de agilizar o servigo. As vezes, auxiliava o atendente de
salao a atender os clientes, estudando cardapio e preparagdes da casa para ajudar
a servir os pratos e cuidar da organizacdao do ambiente quando uma mesa era
desocupada para agilizar o servico para atendimento de outros clientes que
chegassem ou estivessem na fila de espera.
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Figura 18. Pratos do restaurante no balcao para serem servidos.

e Participacdo em treinamentos

Os treinamentos sao regulares para os colaboradores com foco nas melhores
praticas de organizacao e limpeza, conscientizacdo sobre a importancia dessas
praticas para a saude, seguranca e eficiéncia no trabalho. Ocorreram treinamentos
de harmonizacao com vinhos, para saber qual indicar ou oferecer a partir do prato
escolhido do cardpio. Acontecia também quando ocorria algum evento
gastrondmico nacional no café e pratos novos eram formulados, a degustacao
desses pratos para conhecimento dos colaboradores. Também possui treinamentos
relacionados a exceléncia no atendimento ao cliente que auxiliam na comunicagao
entre as equipes de bar e saldo e ajudam na autonomia e dominio de situagdes
adversas, pois os gestores deixaram os funcionarios verbalizarem suas dificuldades
no dia a dia do servigo e procuravam a melhoria através dos depoimentos e situagdes
reais. E treinamento de boas praticas de manipulagdo para assegurar que
informacdes basicas sobre higiene sejam conhecidas e colocadas em pratica pelos
funcionarios. Além de pensar na equipe como um todo, esses treinamento motivam

o lado intelectual e o trabalho em equipe.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Tomando como base o conteudo exposto ao longo de todo o relatorio, faz-se
possivel a conclusdo de que as experiéncias vivenciadas durante o estagio
supervisionado no Le Faux Nez foram de grande importancia para o desenvolvimento
profissional e pessoal da discente. Foi uma grande oportunidade de garantir novas
habilidades, técnicas e conhecimentos os quais sé eram conhecidos a partir de um
estudo tedrico, colocar em pratica essas agdes geraram autonomia e experiéncia o
que proporcionou uma seguranca e efetividade na vida profissional e como
consequéncia abriram portas para um futuro promissor e uma carreira exemplar.

Além disso, a oportunidade de aplicar os conhecimentos tedricos em situagdes
reais permitiu entender de forma mais pratica as dinamicas da profissdao, além de
enfrentar desafios que ajudaram no crescimento e amadurecimento. O estagio
consolida as aspiracdes profissionais e fornece as ferramentas necessarias para
seguir em frente com mais confiancga.

Através do estagio no Le Faux Nez, ficou evidente que a organizagao e as boas
praticas de higiene sdo cruciais no setor de alimentos e bebidas. A experiéncia pratica
aliada a teoria aprendida durante o curso proporcionou um aprendizado significativo,
preparando o estudante para os desafios do mercado. A cultura de feedback e
melhoria continua na empresa contribuiu para o crescimento tanto do estagiario
guanto do estabelecimento, demonstrando que um ambiente colaborativo e inovador

€ essencial para o0 sucesso no setor.
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