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1. INTRODUCAO

Pelotas (RS) foi oficialmente reconhecida como a Capital Nacional do Doce
pelo Governo Federal, por meio do Ministério do Turismo. Essa importante
designacdo tem o objetivo impulsionar o turismo e o comércio local, com énfase
especial no setor gastronémico. Em adicao a feira, o Museu do Doce, gerido pela
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), enriquece as atracdes da cidade. Situado
em um casarao histérico datado de 1878, o museu se dedica a preservacéo e
promoc&o do conhecimento acerca da tradicdo doceira de Pelotas (MINISTERIO
DO TURISMO, 2024).

A Indicagdo Geografica (IG) é um reconhecimento que identifica a origem de
produtos ou servicos cuja qualidade ou caracteristicas sao diretamente associadas
ao seu local de producdo. No Brasil, as IGs se dividem em duas modalidades:
Denominacdo de Origem (DO) e Indicacdo de Procedéncia (IP). Os Doces de
Pelotas séo certificados na modalidade de Indicacdo de Procedéncia (IP)
(ASSOCIACAO DOCES DE PELOTAS, 2024).

Neste contexto, as empresas produtoras e comercializadoras de doces em
Pelotas desempenham um papel crucial no fomento do turismo local, na geracao
de empregos e no desenvolvimento econdmico da cidade (FERREIRA, 2016).
Nesse sentido, este trabalho apresenta um relato de uma visita técnica, em grupo,
a uma tradicional docaria pelotense que se insere nesse cenario, realizada na
disciplina de “Servigcos de Saldo, Atendimento e Eventos” do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, da UFPel sob a tematica “Eu Cliente”.

O proposito deste estudo vai além da analise técnica do servico de
atendimento em um local representativo para o turismo e a preservagdo da
identidade histérica de Pelotas. Busca-se compreender como esses
estabelecimentos refletem a historia da cidade e oferecem aos moradores a
oportunidade de se reconectarem com suas raizes culturais por meio dos servigos
de atendimento que prestam.

2. ATIVIDADES REALIZADAS

Reconhecendo a relevancia da atuacdo do Tecndlogo em Gastronomia, que
se caracteriza por sua natureza multidisciplinar e pela compreenséao abrangente
das expectativas dos clientes em relacdo ao servico prestado, o grupo de trabalho
conduziu analises técnicas durante uma visita a uma docaria tradicional. O objetivo
foi avaliar seu papel como ponto turistico, sua contribuicdo para a preservacéo da
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identidade historica de Pelotas, bem como a qualidade do servigo de atendimento
e da comida oferecida.

A analise detalhou os dois ambientes distintos do estabelecimento, incluindo
a descricdo do ambiente fechado e climatizado, bem como o espago ao ar livre com
guadros historicos, plantas, obras de arte e um chafariz. Localizado em uma area
historica e turistica da cidade, o estabelecimento demonstra uma clara
transparéncia nas operacoes, permitindo observar os colaboradores manipulando
os pedidos. A limpeza e a organizacao do local sdo evidentes. No entanto, o grupo
notou a auséncia de numeracdo nas mesas 0 que pode dificultar a identificacado
para alguns clientes. O estabelecimento também se apresenta muito acolhedor e
possui dois ambientes distintos. O primeiro ambiente é fechado e climatizado, com
duas mesas e um balcdo de atendimento, proporcionando um espaco intimo e
confortavel. O segundo ambiente € ao ar livre e conta com quadros que narram a
histéria da cidade, diversas plantas, obras de arte, um chafariz decorativo e uma
musica ambiente agradavel. Este espaco também dispde de uma pia para que 0s
clientes possam higienizar as maos.

Além disso, foram observadas e descritas as praticas de atendimento,
incluindo a interagdo com a atendente, o procedimento de manuseio dos doces e 0
processo de pagamento. A avaliacéo incluiu uma analise dos produtos oferecidos,
como doces e cafés, e a qualidade do atendimento e da comida, destacando
aspectos positivos e areas que precisam de melhoria.

O grupo analisou o cardapio e dirigiu-se ao balcdo para realizar o pedido. Ao
consultar o cardapio, constatou que o local era uma referéncia turistica, embora
ndo apresentasse um cardapio especifico para os doces certificados (IP).

Uma atendente educada e simpética atendeu o grupo, apresentando uniforme
completo e limpo. Foram feitas algumas perguntas sobre os doces, e a atendente
respondeu com tranquilidade e paciéncia. No entanto, observou-se um
procedimento inadequado: sempre que um doce era escolhido, a atendente o
retirava do balcéo e o colocava diretamente na superficie do balcdo. Quando houve
a troca de um doce, ela o devolveu ao balcdo apés coloca-lo na superficie, sem
utilizar um prato ou qualquer tipo de protecédo. Ademais, notou-se que a atendente
manuseava 0s doces com as maos, sem recorrer a utensilios especificos.

N&o foi gerada uma comanda do pedido, 0 que gerou pequenos transtornos.
Apoés a escolha dos doces e cafés, o grupo dirigiu-se ao caixa para efetuar o
pagamento, sendo atendido pela mesma pessoa que havia registrado o pedido,
apesar de haver um caixa especifico para esse fim. No momento do pagamento, a
atendente solicitou que o grupo “repetisse” o que foi adquirido para calcular o valor
correspondente. Apds o pagamento, o grupo se dirigiu a area externa para aguardar
os pedidos. Quando estes chegaram, a atendente apoiou a bandeja na mesa e
novamente perguntou a quem pertenciam os doces e cafés. Ela serviu pela ponta
da mesa com a mao esquerda, agradeceu e se retirou. Também foi notavel que
outra atendente, ao levar um café, fez perguntas a diversas mesas para identificar
a mesa correta antes de entregar o pedido.

Outro ponto importante € que em henhum momento a atendente ofereceu ou
mencionou os doces certificados. Pelo contrario, no balcdo ofereceram bombom de
morango e trouxinhas de mousse. Considerando que as docerias em Pelotas sao
referéncias turisticas para quem visita a cidade, é essencial que a historia seja
contada, ndo apenas para 0s visitantes, mas também para aqueles que nédo
conhecem suas raizes. Os doces tradicionais de Pelotas, como a queijadinha, o
quindim e o olho de sogra, entre outros doces certificados da cidade
(ASSOCIACAO DOCES DE PELOTAS, 2024), ndo foram mencionados em
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momento algum durante a visita do grupo ao estabelecimento. Isso é
particularmente preocupante, pois, se 0 grupo visitante de fora da cidade, teria
saido do local com pouca ou nenhuma informagé&o sobre a rica histéria e a tradicdo
doceira de Pelotas. Nesse sentido, 0 grupo concordou que a auséncia de mengao
aos doces certificados e a falta de informacdo sobre o patriménio cultural local
podem deixar uma impressao incompleta sobre a importancia e o valor desses
produtos tipicos da regido. Outrossim, além de proporcionar uma visdo da histéria
e tradicdo da cidade, o local oferece produtos como doces de compota, merengues
assados, passas de péssego e doce de leite, que enriquecem a experiéncia.

Apesar de alguns equivocos no atendimento, o grupo de académicos sentiu-

se confortavel e bem atendido. Os cafés chegaram quentes, em loucas limpas, e
os doces estavam frescos e saborosos. Os precos dos cafés e dos doces foram
considerados razoaveis e compativeis com outras docarias da cidade. O
atendimento foi rapido e os pedidos chegaram prontamente a mesa.
Entretanto, identificaram-se varias areas que necessitam de aprimoramento. Em
primeiro lugar, recomenda-se a implementagdo de comandas para os pedidos, o
gue facilitaria o controle das solicitacdes dos clientes. Além disso, a numeracao das
mesas € essencial para otimizar o atendimento e garantir uma melhor organizacao.
E importante também separar as funcdes de atendimento e cobranca, a fim de
proporcionar um servico mais eficiente. O uso de utensilios para o manuseio dos
doces é outra sugestédo relevante, pois evitaria o contato direto com a superficie do
balcdo, promovendo uma maior higiene. Por fim, a inclus&o dos doces tradicionais
de Pelotas no cardapio de forma individualizada permitiria uma melhor divulgacao
e valorizagdo desses produtos.

Por outro lado, véarios aspectos positivos foram destacados durante a visita. O
ambiente se mostrou organizado, limpo e agradavel, contribuindo para uma boa
experiéncia ao cliente. A comida foi apresentada de maneira impecavel e se
destacou pelo sabor. O café foi servido quente, um ponto que certamente agradou
aos visitantes. As atendentes demonstraram conhecimento sobre os produtos,
além de serem simpaticas e pacientes, o que favoreceu um atendimento acolhedor.
Por ultimo, o preco dos produtos foi considerado acessivel, tornando a experiéncia
ainda mais atrativa para os clientes.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A visita a docaria de Pelotas destacou sua importancia como atracao
turistica e sua contribuicdo a preservacao da histdria local. O ambiente agradavel,
a qualidade dos doces e cafés, e o atendimento simpatico foram pontos positivos.
No entanto, falhas como a auséncia de comandas, o uso inadequado de utensilios
e a falta de um cardépio especifico para os doces tradicionais de Pelotas
comprometem a eficiéncia do servigo.

Reconhecendo a relevancia do profissional de Gastronomia, cuja atuagéo
exige uma visao multidisciplinar e uma compreenséo abrangente das expectativas
dos clientes, o grupo conseguiu realizar uma analise técnica detalhada durante a
visita relacionando o conteudo tedrico vista em sala. Verificando pontos, que talvez
sem essa Vvisdo técnica passariam despercebidos. A avaliagdo permitiu identificar
areas de melhoria que, se implementadas, podem elevar a qualidade dos servi¢os
prestados.

Em suma, apesar das deficiéncias observadas, o estabelecimento tem
potencial para aprimorar seus processos, consolidando-se ainda mais como um
ponto turistico relevante e melhorando a satisfacéo dos clientes.
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