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1. INTRODUGAO

Desde sua criagdo, as cafeterias desempenharam um papel historico
significativo, tornando-se espagos de encontro para pessoas de diferentes
classes sociais. Segundo a PENNY UNIVERSITY (2024), por apenas um
centavo, era possivel ndo s6 consumir uma Xxicara de café, mas também
participar de discussdes intelectuais profundas. Por esse motivo, essas casas
de café ficaram conhecidas como "Penny Universities" (ou "universidades de
um centavo", em traducgao literal). Essas cafeterias, que surgiram em Londres
sao consideradas precursoras dos espacos de socializagdo que conhecemos
hoje.

Entretanto, todo grande feito muitas vezes tem um inicio conturbado,
seguido de revolugdes de todas as naturezas e com a origem das cafeterias
nao foi diferente. Por ser um espaco em que as pessoas debatiam abertamente
questdes politicas e sociais, faziam criticas ao governo e satirizavam a
aristocracia, frequentemente espalhando boatos e noticias falsas, as cafeterias
incomodaram o Rei Carlos Il na Inglaterra, entdo, ordenou uma proclamacgao
em 1672 para punir todos que se encontrassem em cafeterias com a finalidade
de espalhar inverdades. Suas medidas nao tiveram o efeito necessario, porém,
fortaleceu ainda mais a popularidade dos cafés (LEAL, 2021).

Na sociedade contemporanea esses locais estdo ganhando um
significado diferente. Em um mundo em que a estética se destaca nas redes
sociais e os “Likes” e as visualizagbes sdao de extrema importancia, um
ambiente “Instagramavél” € a chave das cafeterias modernas, pois s&o o
cenario ideal para publicidade gratuita em que os clientes sdo os principais
meios de expandir os negocios sem muitos esforgos. Esses estabelecimentos
priorizam uma decoragao inovadora e a apresentagao visualmente cativante de
seus produtos, incentivando os frequentadores a compartilharem fotos,
mencionando o local ou identificando a marca. Essa estratégia resulta em
divulgacao real e sem custos diretos, a medida que os clientes, ao compartilhar
essas imagens, promovem o estabelecimento para seus seguidores, ampliando
significativamente sua visibilidade.

Em contrapartida, a qualidade dos produtos frequentemente ¢é
comprometida quando o foco principal estd na estética e na apresentacao
visual, ao invés da exceléncia gastrondmica. Ainda que a preocupagao em
atrair clientes através de um design deslumbrante possa inicialmente parecer
eficaz, a experiéncia pode se revelar insatisfatéria quando o sabor e a
qualidade dos alimentos ndo correspondem as expectativas criadas pela
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aparéncia. Muitas vezes, os precos reduzidos sdo oferecidos como uma
justificativa perfeita para essa discrepancia, mas, em uma época em que as
experiéncias gastronémicas sdo cada vez mais valorizadas, esse modelo pode
ser insustentavel a longo prazo. A autenticidade e o nivel das preparagoes,
também devem ser aspectos relevantes, tornando essencial que os
estabelecimentos equilibrem ambos para garantir uma experiéncia completa e
sustentar a fidelidade de seus clientes.

Nesse contexto, neste trabalho sera explanado uma visita técnica a uma
cafeteria que se enquadra nesse contexto, em um trabalho realizado na
disciplina de “Servigos de Saldo, Atendimento e Eventos”, do Curso de
Gastronomia, nomeado como “Eu cliente”.

2. ATIVIDADES REALIZADAS

Considerando a importancia da profissdo do Tecndlogo em Gastronomia
em ser multidisciplinar e ter uma visao ampla do que o cliente espera do
servigco oferecido, as analises técnicas do aprendizado tedrico da disciplina
foram realizadas durante uma visita a um local escolhido pelo préprio grupo de
trabalho. As primeiras impressdes foram de admiragédo pela construgao antiga
com um toque moderno, que resulta em um ambiente convidativo. Ao entrar,
notou-se que o interior é igualmente agradavel, com flores ou plantas em todas
as mesas. Decoracdo em verde e branco destacando a sustentabilidade, e
algumas atividades interativas, além de painéis propicios para fotos com frases
(Figura 1).

Fonte: Os autores
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Ao trabalhar com Gastronomia, onde boas praticas em servigos de
alimentagdo sao fundamentais tem-se como critério conceitual que o banheiro
pode ser considerado o coragdao dos estabelecimentos. Quando limpos,
organizados e bem equipados, eles refletem ndo apenas o zelo com o
bem-estar dos clientes, mas também podem indicar o nivel de cuidado com a
higiene da cozinha. Esses detalhes sdo fundamentais para a experiéncia
completa. Nesse sentido, o grupo chegou a cafeteria por volta das 10h da
manha, apenas uma hora apos sua abertura, e visitou o banheiro antes de
realizar o pedido, estando esse satisfatério em condi¢des higiénicas.

Em relacdo ao sistema de pedidos, observou-se que esse € feito
diretamente no caixa, sem a presenca de gargons para atendimento a mesa, e
0 pagamento é realizado no momento do pedido. Esse modelo € semelhante
ao da famosa rede de cafés estadunidense "Starbucks", onde os nomes sao
anotados nas bebidas e a retirada é feita no balcéo

Cada membro do grupo um escolheu um salgado, uma bebida e um
cookie de sobremesa (Figura 2), sendo: um frapé de baunilha, um pao de
queijo e um cookie de cappuccino; um cappuccino brasileiro, um croissant de
presunto e queijo e um cookie de chocolate e nozes; um chocolate quente, uma
esfiha de carne e um cookies de M&M’'s. Vale ressaltar que todos
experimentaram tudo, para chegarem as mesmas conclusoes.

Figura 2 — Itens solicitados para consumo

Fonte: Os autores

Em uma analise técnica, a cafeteria apresenta um ambiente visualmente
atraente e acessivel, porém, a qualidade dos alimentos e bebidas precisa de
melhorias. Os cookies foram bem avaliados, mas o frapé de baunilha nao
possuia o sabor esperado de baunilha, sendo percebido mais como café com
leite aguado. O chocolate quente apresentou uma consisténcia semelhante a
mingau, e o cappuccino brasileiro ndo ofereceu um diferencial, sendo
basicamente café com leite. A esfiha de carne foi a unica opgao
verdadeiramente saborosa eleita pelo grupo, embora seu tamanho seja
pequeno. Essa andlise sugere que, apesar do ambiente agradavel, ha



UFPEL 2024

4 10° SIIEPE i
A)‘w R NTEGRADA X CEG - CONGRESSO DE ENSINO DE GRADUACAO
r

necessidade de aprimorar a qualidade dos produtos alimentares e das bebidas
oferecidas.

Destaca-se que apesar dos pontos fortes da cafeteria, como o preco
acessivel, a abordagem sustentavel e a decoragao atraente, ainda ha areas
que necessitam de melhorias. Aspectos como o acabamento das mesas, a
necessidade de limpeza pelas proprias maos dos clientes e a inoperancia dos
QR Codes para visualizagdo do cardapio devem ser ajustados. Além disso,
alguns equipamentos explicitos aos clientes contribuem para uma poluigdo
visual no ambiente.

A cafeteria é ideal para um publico diversificado, incluindo estudantes e
profissionais jovens em busca de um ambiente acessivel e agradavel para
estudar ou trabalhar fora de casa. Seu espacgo esteticamente atraente, aliado a
praticas sustentaveis, atrai aqueles que valorizam tanto a estética quanto a
responsabilidade ambiental.

Como Anton Ego, o iconico critico gastrondmico de Ratatouille (PHILLIP e
BRADFORD, 2007), bem colocou: "No papel de criticos, arriscamos muito
pouco, e ainda assim, desfrutamos de uma posi¢ao sobre todos aqueles que
oferecem seu trabalho e sua proépria visdo ao nosso julgamento. Prosperamos
com criticas negativas, que s&o divertidas de se escrever e de se ler." Essa
perspectiva ressalta nossa responsabilidade ao oferecer feedback. Em nossa
visita a cafeteria, observamos que, embora o ambiente "instagramavel" e os
cookies sejam positivos, os cafés ndo atendem as expectativas e os salgados
sdo pequenos. Nossa analise, visa entender um contexto geral de atendimento
e execucao dos preparos com a opinido de quem realmente importa: o cliente.
Essa expectativa de trabalho tem a intencdo de que ao sermos profissionais
formados possamos entender que a funcao vai além da cozinha para que se
possa oferecer uma experiéncia que combine estética e qualidade
gastronémica.

3. CONSIDERAGOES FINAIS

A cafeteria analisada, como forma de trabalho pratico de Servigos e Salao
e Atendimento ilustrou a "armadilha da estética", cujo entendimento é
necessario para aprimorar preparos gastrondmicos. Apesar de apresentar um
ambiente esteticamente atraente e praticas sustentaveis, que a tornam um
local convidativo para um publico diversificado, a qualidade dos alimentos e
bebidas ainda ndo atende as expectativas criadas pela decoracdo. Além do
mais, como futuros profissionais o trabalho fez pensar que o comprometimento
vai além da cozinha e toda experiencia do cliente importa.
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