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“SO SEI QUE NADA SEI...”

(Socrates — séc. 469 - 399 a.C)



RESUMO

Gestores de empreendimentos gastrondmicos podem conhecer ou confirmar o
diferencial do seu negdcio, o seu posicionamento de mercado, através das avalia¢es publicadas
pelos clientes nos sites de reviews. O site do Tripadvisor foi considerado a maior plataforma de
viagens do mundo, em 2019, segundo dados internacionais da empresa Jumpshot. Atualmente,
o Tripadvisor conta com “mais de 859 milhdes de avaliagdes e opinides” sobre diversos players
do turismo, incluindo restaurantes (TRIPADVISOR, 2025). Esta € uma pesquisa de campo com
o0s gestores dos restaurantes da cidade de Ouro Preto (MG) mais bem avaliados pelos usuarios
do Tripadvisor, numa lista publicada em 2021, para identificar a presenca de profissionais da
area da gastronomia, especificamente de gastr6logos, nesses restaurantes; compreender o grau
de relevancia desse site para 0s seus gestores; compreender a relacdo entre a atuacdo desses
profissionais e 0 posicionamento de mercado desses empreendimentos; e conhecer quais das
competéncias profissionais da area da gastronomia, sob a Otica dos gestores, estariam

contribuindo para o posicionamento de mercado do seu restaurante, atraves dessas avaliagoes.

Palavras-chave: Restaurantes. Tripadvisor. Gastrologos. Posicionamento. Avaliagdes.



ABSTRACT

Managers of gastronomic enterprises can learn about or confirm the uniqueness of
their business and its market positioning through customer reviews published on review sites.
According to international data from the company Jumpshot, the Tripadvisor website was
considered the largest travel platform in the world in 2019. Tripadvisor currently boasts “more
than 859 million reviews and opinions” about various tourism stakeholders, including
restaurants (TRIPADVISOR, 2025). This field survey, conducted with managers of the
restaurants in Ouro Preto (MG) that are best rated by Tripadvisor users (according to a list
published in 2021), aims to identify the presence of professionals in the gastronomy field,
specifically gastrologists, in these establishments; to understand the degree of relevance of this
website for these managers; to analyze the relationship between the performance of these
professionals and the market positioning of these enterprises; and to determine which
professional skills in the gastronomy field, from the managers' perspectives, contribute to the

market positioning of their restaurants, as reflected in these reviews.

Keywords: Restaurants. Tripadvisor. Gastrologists. Positioning. Reviews.
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1 INTRODUCAO

Vivemos numa sociedade de consumo e a oportunidade de inser¢do de todos na
economia se da pela pluralidade de fontes de renda, sendo o empreendedorismo uma delas.
Quem empreende faz um investimento e aposta em resultados positivos. Langa-se num mercado
cada vez mais competitivo em que subsisténcia e posicionamento de mercado estdo
intimamente ligados a capacidade de gestdo. Subsistir € desempenhar um minimo de gestéo,
destacar-se esté ligado a capacidade de realizar uma gestao estratégica e eficiente.

Um mercado atraente para se empreender é o da restaura¢do. Além de oferecer um
servico que se relaciona com a necessidade vital do ser humano de se alimentar, é oportuno
para o desenvolvimento de produtos exclusivos e originais, que atraem a demanda para
experiéncias Unicas. Um empreendimento gastrondmico bem estruturado e gerido marca
positivamente o seu publico-alvo e garante um bom posicionamento de mercado.

Para ser competitivo, ¢ importante que as empresas conhecam “os habitos
alimentares, gostos e preferéncias dos consumidores”. Para isso, pesquisas de opinido, inclusive
online através do envio de e-mail aos clientes, consultas informais quando os clientes pagam a
conta, sdo ferramentas que as empresas podem langar méo para bem posicionar-se no mercado
(NASCIMENTO Filho et al, 2019, p. 12).

A internet é outra forma de o empreendimento coletar informag6es que sdo dadas,
espontaneamente, pelos seus clientes, atraves das redes e midias sociais. Elas surgiram pelos
“avancos tecnoldgicos e instrumentais da internet, que permitiram a criagdo de ambientes online
onde o propdsito principal € a geragcdo e o compartilhamento de informagdes pelos usuarios”

(PERINOTTO et al, 2024, p. 3). Uma dessas redes especializadas em viagens é o Tripadvisor:

Criamos uma plataforma onde as pessoas se ajudam na hora de planejar viagens
inesqueciveis e trocam experiéncias com avaliacbes sobre locais favoritos.
Acreditamos no poder dessa troca de ideias, e achamos que ela leva a dicas melhores
para outros viajantes. Além disso, sabemos que viajar a nossa maneira desperta o que
ha de melhor em n6s mesmos e no mundo ao nosso redor. (TRIPADVISOR, 2025).

Segundo Silva et al (2018, p. 372), o Tripadvisor tem apoiado 0s viajantes que
“buscam informagdes sobre os seus destinos, trocam experiéncias de viagens e fazem amizades
com outros turistas, recorrendo ao uso de redes sociais, blogs ou aplicativos de viagens”.

Segundo Oliveira et al (2024, p. 9), os usuéarios da rede fornecem feedback sobre o0s
estabelecimentos “através de pontuagdes e comentarios”. O site promove um ranqueamento

publico entre os empreendimentos a partir das avaliagfes esponténeas dos clientes, usuarios da



11

rede, que pode demonstrar o nivel de predilecdo pelos seus servigos, e acaba sendo Util para as
empresas. Nascimento Filho et al (2019, p. 10) aponta que compreender a insatisfacdo e
reclamacdes através da midia social do Tripadvisor gera “condigdes para ampliacao de
estratégias intervencionistas junto a forma de posicionar os empreendimentos”. Para um bom
posicionamento de mercado, portanto, agcdes gerenciais acertadas sdo fundamentais.

O Tripadvisor foi considerado, em 2019, a maior plataforma de viagens do mundo,
segundo a empresa Jumpshot, que fornece dados internacionais sobre diversas plataformas
online (TRIPADVISOR, 2025).

Os restaurantes e 0s viajantes, usuarios da rede, podem criar os seus perfis
gratuitamente. A Inteligéncia Artificial do Google - GEMINI (2025) explica como funciona a

plataforma:

O TripAdvisor é uma plataforma online que funciona como uma espécie de "guia de
viagem virtual” criado e mantido pelos préprios usuarios. [...]

AvaliacBes e opinides: A base do TripAdvisor sdo as avaliacbes e opinides de
viajantes que ja visitaram um determinado lugar. Essas avaliagBes sdo cruciais para
que outros usuarios possam ter uma ideia mais clara sobre a qualidade de um hotel,
restaurante ou atracéo.

Fotos: Os usuarios também podem compartilhar fotos de suas viagens, o que ajuda a
criar uma visao mais completa do lugar.

Foruns de discussdo: O TripAdvisor possui féruns onde os usuarios podem tirar
davidas, trocar dicas e informaces sobre destinos especificos.

Reserva de hospedagem: Além das avaliagBes, o site também permite que os
usuarios reservem hospedagem diretamente através da plataforma, comparando
precos e disponibilidade de diversos hotéis.

Planejamento de viagens: O TripAdvisor oferece ferramentas para ajudar os
usuarios a planejar suas viagens, como a criacdo de roteiros personalizados e a
comparacédo de pregos de voos.

No setor da restauragao, “Os cursos profissionalizantes, técnicos em cozinha ou em
Gastronomia tém uma parcela na formagdo dos profissionais operacionais, mas 0S CUrsos
superiores sdo atualmente reconhecidos como o principal mecanismo de formagao na éarea”
(WERDINI et al, 2014, p. 41).

Conjugam-se, entdo, a necessidade do empreendimento de estar bem-posicionado
para atrair, continuamente, a demanda, com a oportunidade de o profissional da area da
gastronomia atuar, estrategicamente, em diversos setores do restaurante, tendo em vista a sua
formagéo interdisciplinar.

Uma forma de se posicionar é contemplar o cliente com um servico de qualidade e
constantemente inovador. Para isso, quanto mais capacitada for a equipe, mais as chances dessa
consecucdo. E esta relacdo entre o empreendimento gastrondmico e o gastrélogo € o objeto de

estudo desta pesquisa.
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Nesse sentido, a contratacdo de um profissional da &rea da Gastronomia, €, no caso,
especificamente de um gastrologo, poderia ser vista como uma acgéo estratégica de gestao? Seria
possivel concluir que a atuacdo desses profissionais estaria fazendo diferenca no
posicionamento de mercado alcangado pelo empreendimento gastronémico ao longo do tempo?

Uma pesquisa de campo poderia ajudar nessa analise e compreensédo do tema.

Dessa forma, optou-se por investigar essa realidade a partir da analise da inser¢do
socioprofissional de gastrélogos no mercado de restauracdo da cidade de Ouro Preto (MG). Os
restaurantes estariam bem-posicionados no mercado por ter gastrélogos em suas equipes? Os
gestores entenderiam como estratégico acompanhar suas avaliagdes online? Ter um gastrélogo
no restaurante seria uma estratégia de posicionamento de mercado?

Os gestores responderam um questionario que levou a resultados analisados em 4
categorias principais: o tempo de permanéncia do seu empreendimento na lista classificatoria
de usuarios do Tripadvisor; a presenca do gastrélogo no seu empreendimento; a relacdo entre
a atuacdo profissional do gastrologo e o posicionamento de mercado do seu empreendimento
ao longo do tempo; a identificacdo das competéncias em Gastronomia que estariam
contribuindo para o reconhecimento do publico acerca do seu empreendimento e da sua
classificagdo na lista do Tripadvisor.

A pesquisa trouxe um recorte sobre a relagdo entre os restaurantes de Ouro Preto
(MG) mais bem avaliados no Tripadvisor e os gastrologos, cujos resultados sdo, neste
momento, publicizados. Os dados s@o de um passado recente, que, embora possam néo
demonstrar a atual realidade da cidade, trazem luz & compreensdo das mudancas sociais, numa

oportunidade de revisdo do contexto em nova pesquisa.
1.1 Objetivo geral

Identificar a presenca de gastrélogos (estudantes ou graduados) exercendo alguma
funcdo nos 15 restaurantes melhor avaliados no site do Tripadvisor, da lista publicada em 2021,
situados na sede do municipio de Ouro Preto.
1.2 Objetivos especificos:

a) Investigar a relagdo entre o perfil profissional das equipes desses restaurantes,

especificamente dos gastrélogos, e o posicionamento de mercado desses empreendimentos

gastrondmicos ao longo do tempo, sob a 6tica dos gestores;
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b) Investigar se 0s gestores desses empreendimentos gastrondmicos bem avaliados
acompanham os reviews do Tripadvisor;

c¢) ldentificar quais competéncias profissionais estariam contribuindo ou poderiam
contribuir para o reconhecimento do publico acerca do seu empreendimento e do seu

posicionamento de mercado.

2 REFERENCIAL TEORICO

Santos (2006 apud RIBEIRO, 1999, p. 14) aponta e explica que:

[...] o termo Food Service pode ser considerado como “refei¢oes fora do lar”. Este
mercado é um dos que mais crescem atualmente e um dos que tem as melhores
perspectivas no futuro proximo; em sua pesquisa 0 autor relata que, nos Estados
Unidos, 50% das refeicBes sdo feitas fora do lar, e na Europa, 70%. No Brasil, esse
indice é de cerca de 25%, nos grandes centros urbanos, e 20%, no geral.

A partir deste ano, “O setor de foodservice no Brasil estd projetado para crescer 7%
ao ano até 2028, de acordo com um estudo da Redirection International, especialista em
assessoria de Fusdes e Aquisi¢oes (M&A)” (ABRASEL, 2024).

Segundo o Instituto Foodservice Brasil (IFB), o segundo trimestre de 2024
apresentou recorde de gastos com alimentagéo fora do lar, com um aumento de 3% em relacéo
ao anterior, e representou um total de R$ 61,4 bilhdes desembolsados pelos consumidores. As
regibes Sudeste e Nordeste continuaram tendo maior participacdo, juntas somando 70% do
trafego total (ASSOCIACAO NACIONAL DE RESTAURANTES, 2025).

Para Fonseca (2013), o setor da restauragcdo passa por processo de crescimento
sempre que ha aumento do poder econdmico da populagdo, quando maior € 0 acesso e procura
pela realizacdo da alimentacéo fora do lar, o que contribui diretamente para o aumento da oferta
de novos empregos e possibilidade de atuacao nessa area.

Dados de outubro de 2024 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
apontaram para um crescimento de 2,3% do agregado especial de atividades turisticas frente ao
mesmo periodo do ano anterior, impulsionado, sobretudo, pelo ramo de restaurantes, entre
outros (AGENCIA IBGE NOTICIAS, 2024).

O Observatorio do Turismo, da Secretaria de Estado de Cultura e Turismo de Minas
Gerais (Secult-MG) compilou os dados do IBGE do primeiro semestre de 2024, que apontaram
Minas na lideranga do crescimento da atividade turistica no Brasil (MINAS GERAIS, 2024).

Segundo Emmendoerfer et al (2023, p. 1080):
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[...] destinos turisticos sdo multifacetados e dinamicos, originarios da articulagdo de
insumos e recursos de interesse turistico, como os patrimdnios culturais material e
imaterial das comunidades; as atividades de entretenimento, recreacdo e lazer; os
empreendimentos de hospedagem, alimentos e bebidas; as acessibilidades e vias
publicas com equipamentos e infraestruturas de servigos de apoio ao turismo; e a
hospitalidade da populacéo residente.

De acordo com o Inventario da Oferta Turistica (INVTUR), instrumento de
pesquisa da Secretaria de Cultura e Turismo do municipio de Ouro Preto, em dezembro de
2023, na érea da gastronomia, foram levantados 101 restaurantes, 56 bares, cafés e lanchonetes
e outros 82 estabelecimentos do setor de alimentos e bebidas (mercados e produtos) (OURO
PRETO, 2023).

No diagnostico do Plano de Apoio a Diversificagdo Econémica (PADE) da
Secretaria de Desenvolvimento Econémico, Inovacdo e Tecnologia do municipio de Ouro
Preto, publicado em abril de 2024, € mostrado que, entre 2015 e 2021, o setor de comércio teve
0 segundo maior impacto significativo na geracdo de empregos formais, fazendo parte os
estabelecimentos que “atendem as necessidades da populagao local e dos turistas, incluindo [...]
restaurantes” (OURO PRETO, 2024, p. 15).

Segundo Kotler e Keller (2012), um empreendimento posiciona-se ao projetar a sua
oferta e a sua imagem, de forma significativa, nas mentes dos clientes-alvo, ocupando uma
posicdo competitiva diferenciada.

Para Nascimento Filho et al, (2019, p. 3), “O Posicionamento de uma empresa,
servico ou produto consiste em definir ou escolher como desejamos ser percebido pelos
clientes.” Aponta ainda que “publicagdes em relevantes journals tém destacado a importancia
de se estudar os comentarios ¢ avaliagdes nas midias sociais relacionados aos restaurantes”.

Empresas do setor de alimentagéo estéo se diferenciando cada vez mais no mercado e
buscam conhecer o perfil dos clientes, os fatores que influem na escolha por
restaurantes, a opinido dos seus clientes e se 0s mesmos encontram-se
satisfeitos/insatisfeitos com as empresas (CARVALHO et al, 2016, p. 2).

O processo de mudanca de habitos alimentares, que envolve desde a escolha dos
alimentos até o ato de cozinhar, juntamente com a propagacdo de informacg6es de facil acesso
quanto a contetidos referentes a gastronomia, proporcionou uma “supervaloriza¢do da
culinaria”, fazendo com que surgissem diversos cursos na area e uma “prolifera¢do de chefs de
cozinha mundialmente famosos” (WERDINI et al, 2014, p. 37).

De acordo com Schawn (2009, p. 21), “As cozinhas de restaurantes sdo compostas

por profissionais com diferentes competéncias e responsabilidades. Geralmente divididas em
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funcgdes, por hierarquia, onde no topo da pirdmide, tem-se o chef de cozinha, o responsavel por
comandar toda a brigada [...]."

Sobre os profissionais da Gastronomia:

Do ponto de vista profissional, o principal desafio é a superagdo de um mercado de
trabalho predominantemente amador no pais, destacando-se 0 emprego de méo de
obra desqualificada e submetida as mais precarias condi¢bes de trabalho. [...] A
mudanca nesse panorama é importante porque profissionais de Gastronomia, quando
bem formados, contribuem para a profissionalizacdo dos negdcios de alimentagéo
(ROCHA, 2015, p. 6).

Com a atualizacao da Classificacéo Brasileira de Ocupacdes (CBO) no ano de 2010,
a partir da competéncia 04/2010, pelo Ministério do Trabalho e Emprego, houve a criacdo das
ocupacOes de Tecnologo em Gastronomia (2711-10) e Chefe de Cozinha e Afins (2711-05),
definindo as competéncias profissionais de criacdo e elaboracdo de pratos e cardapios,
preparacdo dos alimentos, gerenciamento de brigada de cozinha e planejamento de rotinas de
trabalho, gerenciamento de estoques, e atuacdo na capacitacao de funcionarios. Os gastrélogos
podem “conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar servicos e producdes de alimentos e
bebidas”, e podem promover a inovacdo tecnolégica onde atuam (MTE, 2010 e IFMG —
Campus Ouro Preto, 2018).

Cardozo (2018, p. 35) cita que um projeto de lei federal de Alagoas de 2011 (PL
2079-2011), propunha a legitimagdo da “profissdo de ‘gastrélogo’ e a criacdo de conselhos
regionais e federal de Gastronomia”.

De acordo com Toledo (2010, p.30), os cursos superiores de tecnologia apresentam
como diferencial a especificidade de “preparar o aluno para o mercado do trabalho”, e sdo mais
“procurados por quem ja estd inserido no mercado e pretende aprimorar a carreira”. Os outros

cursos de graduacéo sdo mais generalistas.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem carater inovador e sintonizado
com as necessidades de formacgdo profissional que o0s cursos tecnoldgicos
representam, sem perder a caracteristica especifica de um curso superior de
graduacdo. Este novo ambiente faz emergir nas organizacdes a necessidade de um
profissional mais qualificado, mais flexivel e multifuncional, indispensavel para o
sucesso e, talvez, para a propria sobrevivéncia das organizagdes contemporaneas.
(GIMENES-MINASSE, 2019 apud TOLEDO et al, 2011, p. 163).

Para Rocha (2015, p.4), “a expansao na oferta de cursos superiores de Gastronomia
oferece visibilidade a essa area profissional e o potencial espaco ocupado pelo gastrbnomo no

mercado de trabalho”.
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O mercado visualiza a atuacdo do profissional da &rea de Gastronomia de duas
formas: limitada ao espago “da produgdo da alimentagdo”, e “ampliada no processo de gestao,
tanto na abertura e desenvolvimento de um negocio proprio, como ainda em consultorias para
outras organizac6es, demandando, portanto, habilidades e conhecimentos vinculados ao campo
da administra¢do” (SANTOS, 2006, p.12).

Para a insercdo dos profissionais da area da Gastronomia, 0 mercado de trabalho
valoriza “o conhecimento de determinadas habilidades e competéncias [...] como trabalho em
equipe, relacionamento interpessoal, comunicagdo escrita, entre outras” (SANTOS, 2006 apud
NITZ, 2005, p. 25).

Para Rocha (2015, p.6) a mudanca no panorama da qualificacdo dos profissionais
da area da Gastronomia, com uma devida formacdo adequada, pode contribuir para “a
profissionalizacdo dos negdcios de alimentagdo”. Saber utilizar e aproveitar os recursos
agroalimentares, além de reconhecer, recuperar e registrar saberes culinarios locais sdo
capacidades de um bom profissional formado.

Salazar (2017, p. 4) afirma que “o chef de cozinha € o recurso estratégico mais
valioso dos restaurantes gastronomicos”, € Fonseca (2013, p.57) define o chefe de cozinha

como “estrategista e administrador da cozinha”.

3 METODOLOGIA

Segundo Gil (2002, p. 55), “os propositos do estudo de caso ndo sdo os de
proporcionar o conhecimento preciso das caracteristicas de uma populagdo, mas sim o de
proporcionar uma visdo global do problema ou de identificar possiveis fatores que o
influenciam ou sao por ele influenciados”.

Trata-se de uma pesquisa de campo, sob a metodologia de estudo de caso.

Segundo Michel (2005, grifo da autora), nas ciéncias sociais, o estudo de caso é
utilizado para analise de uma unidade, que pode ser um pequeno grupo, para se entender
determinados fatos sociais.

De carater exploratoria e descritiva, a pesquisa com coleta de dados através de
aplicacdo de questionario estruturado e impresso, ocorreu entre setembro e outubro de 2021
(ainda em tempos de restricGes em decorréncia da pandemia da COVID-19), realizada na sede
do municipio de Ouro Preto (MG), com a participacdo de gestores de restaurantes, numa
amostra ndo-probabilistica, composta dos 15 mais bem avaliados da lista do site Tripadvisor,

num ranking de avaliagcGes dos seus usuarios ao longo do tempo, publicada em setembro de
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2021, com os seguintes filtros de busca no proprio site: Tipo = restaurantes / Ordenacgdo =
melhor pontuacéo.

As perguntas foram formuladas para compreensdo sobre a insercéo
socioprofissional de gastrélogos nesse mercado de restauracdo, através da aplicacdo de um
questionario estruturado (APENDICE A), com 17 perguntas fechadas, sendo que, se a resposta
a questdo 2 fosse positiva, o respondente deveria continuar respondendo apenas as questfes de
n° 3 a 9. Por outro lado, caso a resposta a questdo 2 fosse negativa, deveria prosseguir com as
respostas apenas as questdes de n° 11 a 17. Finalmente, tendo respondido especificamente a
questdo 2 com a opgao “ja houve”, responderia, na sequéncia, as perguntas de n° 3 a 10. Havia
campos para comentarios nas perguntas 4, 8, 9, 10, 12, 13, 14, 15, 16 e 17. O preenchimento
do questionario levaria em torno de 10 a 15 minutos. A pesquisa apresentou uma abordagem
quati-qualitativa, com perguntas objetivas e subjetivas para oportunidade de comentarios
opcionais.

Um pré-teste do questionario foi realizado com um administrador do setor de A&B,
para verificacdo da inteligibilidade do instrumento, que, por isso, acabou sendo parcialmente
adaptado para melhor compreenséo por parte dos respondentes que participariam.

Os questionarios e o Termos de Consentimento Livre e Esclarecido foram entregues
a 14 dos 15 participantes, individualmente, em formato impresso, nos seus proprios
estabelecimentos, momento em que se esclareceram 0s objetivos da pesquisa, nos meses de
setembro e outubro de 2021, sendo, posteriormente, recolhidos, preenchidos ou ndo, em outubro
de 2021.

As abordagens quantitativas e qualitativas tiveram seus resultados analisados a
partir da tabulacdo dos dados em planilhas pelo programa Microsoft® Excel® para Microsoft
365 MSO (Versdo 2110 Build 16.0.14527.20270) 64 bits, para analise em quatro categorias
principais:

a) O tempo de permanéncia do empreendimento na lista classificatoria dos 15 mais
bem pontuados pelos consumidores usuarios do Tripadvisor;

b) A presenca do gastrologo no empreendimento;

c) A relacdo entre a atuacdo profissional do gastrélogo e a classificacdo do
empreendimento no mercado ao longo do tempo; e

d) A identificagdo das competéncias da profissdo do gastrélogo que poderiam estar
contribuindo para o reconhecimento do publico acerca do empreendimento e sua classificacéo

na lista do Tripadvisor.
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Na fase quantitativa, os dados foram analisados a partir da estatistica descritiva
(frequéncia), em que uma primeira planilha continha uma linha de cabecalho com os niumeros
das questdes do formulario, onde era possivel aplicarem-se filtros; na primeira coluna da tabela
a esquerda, inseriram-se 0s nimeros de identificacdo do posicionamento do empreendimento
na lista do Tripadvisor (coluna ocultada na ilustragéo desta pesquisa para preservar o sigilo dos
participantes); na coluna logo ao lado, o seu nimero de identificacdo dado aleatoriamente na
pesquisa (para o anonimato dos respondentes). Nas células logo abaixo da linha de cabecalho
ja preenchida e a direita das duas colunas ja preenchidas, foram inseridas as respostas
correspondentes a cada questio (APENDICE B). A partir dos filtros da primeira linha, os
resultados de frequéncia foram convertidos em percentuais, que estdo expostos na secdo de
resultados e discussGes para mostrar 0s percentuais referentes as trés primeiras categorias
principais de analise dos resultados.

Na fase qualitativa, os dados foram tabulados numa segunda planilha com a mesma
logica da planilha de analise quantitativa: uma primeira linha contendo o ndmero de
identificacdo das questdes especificas que tinham campos para comentarios, juntamente com
0s enunciados, e as duas mesmas primeiras colunas a esquerda preenchidas com a identificacao
dos respondentes (APENDICE C), conforme a primeira planilha, para posterior exposicéo dos
resultados através do recurso grafico das nuvens de palavras, que foi criado para representar 0s
sentimentos/expectativas dos respondentes nas questdes abertas. A nuvem de palavras foi
gerada online atraves do software gratuito do site https://www.wordclouds.com/.

O conjunto de dados serviu para compreender a atuacdo dos profissionais e, em
algum grau, o nivel de conhecimento do gestor ou proprietéario sobre o seu posicionamento de
mercado.

Especificamente quanto a ultima categoria de analise dos dados, ou seja, a
identificacdo das competéncias da profissao do gastr6logo que poderiam estar contribuindo para
0 reconhecimento do publico acerca do empreendimento e sua classificacdo na lista do
Tripadvisor, duas outras planilhas foram criadas, cada qual com os quesitos contidos nas
questdes 9 ou 17 inseridos na primeira coluna a esquerda, e a primeira linha identificativa da
valoracdo do quesito dada pelo respondente, a partir das quais as células de intersecdo foram
preenchidas com a frequéncia das respostas, gerando uma andlise percentual que esta
demonstrada em gréaficos do tipo barra (APENDICES D e E), possibilitando uma comparac&o
entre as analises de ambos perfis de empreendimentos gastronémicos — que contam com 0

gastrologo em suas equipes e 0s que ndo o fazem.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Da amostra:

Da amostra de 15 pesquisados, 86,67% responderam ao questionario, 6,67% nao
deram retorno, e 6,67% ndo foram alcancados, pois 0s estabelecimentos encontravam-se
fechados por tempo indeterminado em decorréncia da COVID-19. Assim, para a analise dos
resultados, optou-se por identificar os percentuais sobre a totalidade dos respondentes,

reajustando-se a amostra para 13 participantes.

Da divisdo em categorias para andlise dos resultados:
Foram divididos em categorias para uma melhor analise quanti-qualitativa. As trés

primeiras categorias com énfase quantitativa, e a Gltima com énfase qualitativa.

Do tempo de permanéncia do empreendimento na lista classificatéria dos 15
mais bem pontuados pelos consumidores, usuarios do Tripadvisor:

Dos 13 perguntados sobre o tempo de permanéncia do restaurante na lista dos
melhores do Tripadvisor, 46,15% disseram ndo saber dizer. Outros 46,15% disseram que
estariam assim classificados dentro de um periodo de um a cinco anos. E 7,69% afirmaram que
estariam ha 10 anos ou mais nessa colocacéo.

Na gestdo empresarial, uma importante etapa de diagndstico de resultados e
mapeamento das oportunidades € o pds-venda. Um dos restaurantes, através do seu gestor,
afirmou, categoricamente, que ndo acompanhava a sua colocagdo no mercado por nenhum
instrumento de avaliacdo. N&o se pode afirmar que os outros cinco estabelecimentos, que ndo
conseguiam identificar o tempo em que seu empreendimento se encontrava listado no topo do
Tripadvisor, ndo faziam a analise de po6s-venda por algum outro tipo de instrumento, mas
desperta um alerta para a visibilidade do estabelecimento que o Tripadvisor projeta e 0 que
provoca na percepgdo dos clientes, quanto a um produto turistico e gastrondmico, podendo ser
um eficiente aliado na gestdo estratégica voltada para melhorar o seu posicionamento de
mercado. Nesse sentido, Nascimento Filho et al (2019, p. 2) afirma que “o Tripadvisor, que se
autodefine como a maior comunidade virtual de viagens do mundo (online, 2018), torna-se Util
para tomada de decisdo de compra por parte dos viajantes”. De acordo com Silva et al (2018,
p.373), “aplicativos como o TripAdvisor sdo muito Uteis tanto para turistas quanto para gestores,
uma vez que se tratam de mecanismos que promovem a parceria ¢ a fidelidade”. Além disso,

com o0 avanco das tecnologias e a praticidade dos aplicativos para smartphones, muitas
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ferramentas de busca das melhores experiéncias gastrondémicas estdo nas maos dos turistas e da
populacdo em geral. Acompanhar esse recurso gratuito de analise de pds-venda traria aos
gestores de restaurantes a oportunidade de oferecer um servico de qualidade e uma experiéncia
satisfatoria aos seus clientes, aumentar a visibilidade e lucratividade do seu negdcio. Nesse
sentido, Silva et al (2018) analisou as reclamacdes online realizadas pelos turistas através do
aplicativo e identificou a influéncia do site nas escolhas por servigos, assim como 0

oferecimento de informacdes que propiciam a melhora do empreendimento.

Da presenca do gastrélogo no empreendimento:

Da amostra analisada, 53,85% responderam que ndo contavam com gastrélogo em
suas equipes. 38,46% apresentavam gastrologo na equipe e 7,69% ja haviam contado com esse
profissional, anteriormente, no seu quadro funcional, ndo o tendo mais. Do total dos que tinham
gastrélogos em suas equipes, 50% deles eram graduados e 50% eram estudantes de cursos
superiores em Gastronomia.

Sobre a funcdo ocupada por esses profissionais, 66,67% ocupavam atividades de
nivel operacional como cozinheiro responsavel e auxiliar de cozinha, padeiro e cozinheiro,
16,67% em atividades estratégicas e operaciona como, montagem de praca, uso de técnicas,
sugestdo de novos cardapios, valorizacdo de produtos locais, e 16,67% intermediério e
operacional.

Quando perguntados sobre o tempo de permanéncia do profissional gastrologo na
equipe do restaurante, 91,67% responderam estar na equipe entre um e cinco anos e 8,33%, ha
10 anos ou mais.

A maioria dos estabelecimentos ndo contava com esse profissional em suas equipes,
apesar da existéncia de um curso superior de Gastronomia na cidade, e poder ser uma
oportunidade de atuacdo estratégica no mercado, ja que o gastrélogo pode contribuir nos
diversas setores de um estabelecimento gastrondmico, pela sua formacéo interdisciplinar e
aptiddo em conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar servigos e producdes de alimentos e
bebidas.

Num estudo similar, Venturi (2004) identificou que, mesmo havendo faculdades de
gastronomia num raio de 100 km de Itapema (SC), os empreendimentos gastronémicos de
restauragcdo ndo contavam com um chef de cozinha, assim como, ndo buscavam se desenvolver,
nem a seus funcionarios, acreditando, afinal, ja possuirem qualidade suficiente. Rocha et al
(2012, p. 131) identificou que, entre 2008 e 2009, no setor de alimentacao fora do lar na regido

litorAnea central de Santa Catarina, 63% dos trabalhadores “ndao haviam concluido o ensino
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médio e apenas 3% tiveram alguma formacao de nivel superior”. Passada mais de uma década
desse estudo, percebe-se, num percentual consideravel, uma similaridade na composi¢cdo da
maioria das equipes de cozinhas de restaurantes, ao menos de cidades de interiores, que ndo
contam com um profissional formado na &rea.

As transformacdes que vém ocorrendo no mercado podem forcar uma mudanca
nessa mentalidade, na medida em que a “Gastronomia envolve um contexto maior, onde a
comida e tudo o que se refere a ela é status, onde o comer € glamour, e fazer parte desse contexto
proporciona visibilidade e prazer” (WERDINI et al, 2014, p. 37).

Abre-se um paréntese, neste ponto, para o fato de que a insercdo de um gastrélogo
numa equipe ja formada traz mudancas na rotina operacional, cria expectativas e gera davidas
tanto para o profissional como para a equipe. Essa integracdo deve buscar, antes de qualquer
resultado para o empreendimento, o €xito em si mesma, pois um “clima de compreensdo e
confianga mutua favorece tanto a eficacia da empresa como as aspira¢des dos trabalhadores”
(SANTOS et al, 2020 apud PINTO-COELHO et al., 2016, p. 127). Ao mesmo tempo, para
Mello et al (2015), ndo basta que os chefes de cozinha apenas se qualifiquem profissionalmente
para 0 bom desempenho das suas funcdes. E preciso que estejam satisfeitos com o seu local de
trabalho.

Assim, uma eficaz integracdo desse profissional numa equipe de préticas ja
consolidadas pode permitir o desenvolvimento e a implementacdo de rotinas de trabalho
técnico-profissionais na cozinha, aumentando a produtividade e qualidade dos servigos, um
fator que contribui positivamente para os resultados do empreendimento, que podem ser
medidos pelo seu posicionamento de mercado, impulsionando a sua visibilidade e atraindo mais

clientes.

Da relacdo entre a atuagdo profissional do gastrologo e a classificacdo do
empreendimento no mercado ao longo do tempo:

Na compreensao da relagéo entre a desenvoltura do profissional e o os resultados
classificatdrios no Tripadvisor, 66,67%, afirmaram que ndo identificavam que a contratacao do
gastrologo tivesse influenciado positivamente na colocacdo do estabelecimento na lista ao
longo do tempo ou incremento nessa classificagdo, enquanto 16,67% disseram ter identificado
uma relacdo de causa consequéncia nesse sentido, e 16,67% nao souberam dizer.

Sobre a profissdo do gastrologo, 85,71% dos gestores afirmaram ja conhecé-la e

14,29% ndo ter conhecimento.
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Sobre o nivel de entendimento relacionado as competéncias profissionais dos
gastrologos e em que fungdes poderiam atuar, o percentual caiu: 57,14% afirmaram conhece-
las, 14,29% né&o as conhecer e 28,57% conhecé-las em parte.

Entre os que ndo tinham gastr6logos em suas equipes, 85,71% disseram ter interesse
em conhecer mais a profissao e 14,29% disseram que talvez.

Perguntados se a contratacdo do gastrélogo traria ganho para os resultados do seu
empreendimento no contexto em que se encontrava, principalmente no nivel das avaliagdes dos
seus clientes ou quaisquer clientes acerca do seu negécio, 71,43% consideraram que sim, bem
como na avaliacdo da lista do Tripadvisor, e 28,57% afirmaram que seria em parte.

Dentre os restaurantes que ndo tinham um gastrélogo em sua equipe, sobre a
hipdtese de contratacdo desse profissional, visando incrementar a equipe e/ou em busca de
melhorias no seu resultado das avaliagdes publicadas na lista do Tripadvisor, 85,71%
consideraram que contratariam, enquanto 14,29% disseram em parte. De todos eles, nenhum
considerou que seu estabelecimento ja tivesse alcancado resultados satisfatorios e/ou esperados,
14,29% afirmaram, categoricamente, que nao os tinha alcancado, e 85,71% afirmaram que em
parte.

As conhecidas dificuldades dos trabalhadores e profissionais da gastronomia nas
rotinas de cozinha persistem e outras vao surgindo com as novas demandas do mercado.
Segundo Diniz et al (2017, p.34):

Os profissionais de cozinha (auxiliares, cozinheiros, chefes) realizam um trabalho
que, aos olhos de muitos, parece invisivel, por ser sentido apenas o seu resultado. E
um trabalho que, principalmente quando é realizado em restaurantes que sdo usados
para alimentacdo fora de casa, parece de pouca importancia. Mas, na realidade, é
marcado por grande complexidade, que vai além do resultado final, apreciado pelos
clientes — a comida. Este trabalho €é caracterizado por grande presséo pela perfeicao,
ambiente fisico dificil, grande responsabilidade, hierarquia forte.

A inobservancia dessa relacdo, por parte dos gestores, entre a presenca do
gastrologo na sua equipe e a sua influéncia no posicionamento de mercado pode ser explicada,
outrossim, em conexao com outras perguntas respondidas acerca dos cargos ocupados pelos
gastrélogos dentro dessas organizaces, a exemplo dos cargos que desempenhavam no
restaurante e do tempo de experiéncia na casa.

Nesse sentido, também, ponderaram dois dos restaurantes, argumentando que nao
ver uma relacéo direta poderia estar ligado ao fato de estarem ocupando cargos operacionais.
Assim como, aquele que notou uma relacdo entre a presenca do gastrélogo e a sua classificacdo
apontou para a criatividade associada ao prato e todas as etapas do servigo e trabalho em equipe,
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e era o restaurante onde o gastrélogo desempenhava tanto uma funcdo estratégica, como
operacional. Ambas respostas, entdo, podem ser consideradas para a hipotese do quanto
oportunidades de melhor colocagédo desses profissionais nas equipes podem contribuir para um
aumento do desempenho dos negdcios do setor de alimentacdo fora do lar, ao assumir fungdes
intermediarias ou estratégicas dentro da organizacao.

Sobre 0s seus negocios ndo terem alcancado os resultados esperados, independente
da contratacdo de gastrélogos, essa analise pode refletir o sentimento sobre a relagdo entre a
expectativa do empreendedor frente ao que planejou, onde investiu, e a realidade até onde
chegou ao longo da sua jornada.

Pbde-se compreender, neste estudo de caso, que, para os restaurantes de Ouro Preto
mais bem avaliados pelo publico em geral dos usuarios do site do Tripadvisor, €, por isso,
melhor posicionados pela rede social, ndo € uma estratégia de gestdo e marketing contratar um
profissional com formacdo de nivel superior em Gastronomia. Entretanto, de acordo com
Nascimento Filho et al. (2019, p. 4), estar nas “posi¢des competitivas mais sustentaveis” forca
os restaurantes a oferecerem “produtos de valor percebido aos clientes, prestacdo do servico

com eficiéncia e de forma melhor que os concorrentes, como meio de sobrevivéncia”.

Da identificagdo das competéncias da profissdo do gastrologo que poderiam
estar contribuindo para o reconhecimento do publico acerca do empreendimento e sua
classificagédo na lista do Tripadvisor:

Na andlise quantitativa, faz-se um paralelo entre 0s quesitos considerados
importantes pelos gestores de ambos os perfis de empreendimentos — com ou sem gastrélogos
— acerca das competéncias e atividades desenvolvidas por gastrologos, e quais contribuiram ou
poderiam contribuir para o reconhecimento do publico com relacdo a pontuacdo do seu

restaurante no Tripadvisor. os resultados séo apresentados na Figura 1.
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Figura 1 — Representacdes graficas das avaliagfes dos gestores sobre 0s quesitos profissionais
que influenciam nos resultados do negdcio
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Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

No geral, os gestores de ambos os estabelecimentos, com e sem gastrologos,
apresentaram, em sua maioria, respostas semelhantes de intensidades razoaveis e consideraveis

sobre as competéncias e atividades desenvolvidas por gastrologos que poderiam influenciar ou
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melhorar na colocacdo do seu empreendimento, 0 que pode nortear esses profissionais, seja
como contratados ou empreendendo em seus proprios negécios.

Para os gestores dos estabelecimentos com e sem gastrologos, a criatividade e
inovagdo do menu, o empratamento, o sabor e o estilo gastrondmico foram destacados como
consideraveis. Ambos também se assemelharam na intensidade, considerando razoaveis a
variedade do cardapio e a exclusividade e originalidade das refeicdes.

A valorizacéo de ingredientes locais e regionais teve maior consideragdo por parte
dos gestores que ndo tinham gastrélogos em suas equipes. E entre os que tinham gastrélogos
nas equipes, empataram-se as intensidades razoavel e consideravel.

Um unico quesito que se diferencia com maior intensidade entre os gestores que
tém e ndo tém os gastrologos em suas equipes foi o das técnicas culinarias. A técnica foi
avaliada como mais consideravel por aqueles que nao tinham o gastrélogo, e mais razoavel por
aqueles que tinham o gastroélogo.

O fato em si de ter um Chef no restaurante teria contribuido ou poderia contribuir
para o reconhecimento do publico afetando a sua pontuacdo no Tripadvisor foi considerado
razoavel por 83,33% dos gestores, enquanto para 16,67% foi consideravel. Isso pode levar a
interpretacdo de que, na visdo deles, ndo se destaca o valor adquirido da figura do chef ou a
famosa glamourizacdo da profissdo como atributo chamativo do seu restaurante. Em contraste
a essa percepcao, Zanoni (2012, p.45) aponta a presenca da figura de um chef de cozinha no
estabelecimento como uma proposta de valor, que tanto atrai o pablico pelo seu nome, numa
relacdo entre idolos e frequentadores do restaurante, como pela sua cozinha autoral.

De acordo com Paranhos (2019, p.39), “o desenvolvimento de competéncias ¢
permeado pelo elemento da individualidade onde o individuo tende a aplicar na préatica, 0s
recursos, conhecimento e saberes vividos, em determinadas situagdes”. Zanoni (2012)
identifica que a inovacdo/criatividade € um instrumento usado para diferenciacdo do chef de
cozinha e potencializador de resultados e vendas nos restaurantes. Zanoni (2012) aproxima-se
de Paranhos (2019) ao relatar que a formacéo e a capacidade do chef sdo quesitos diferenciais
para o desenvolvimento do processo criativo na culinaria, além de ser um fator promotor de
vantagem em relacdo a concorréncia. Sendo assim, valorizar o processo criativo como fator
agregador para potencializar a satisfacdo do cliente e sucesso do empreendimento é uma
estratégia.

Alguns gestores, espontaneamente, acrescentaram no campo de comentarios outros
quesitos da competéncia profissional e também que estariam influenciando na sua colocacdo

no ranking das avaliagGes:
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a) ldentificar e conhecer o que acrescentar as técnicas;

b) Usar alimentos sempre frescos;

¢) Ter a sugestdo do chef e ndo ficar preso a um cardapio;

d) O cliente gosta de novidades;

e) Localizagéo;

f) Atendimento;

g) Tempo de preparo e entrega;

h) Potencializar o neg6cio por meio de promogGes como roteiros, premiacdes ou

festivais.

Da abordagem qualitativa desses termos livres:

A pesquisa fez uma abordagem qualitativa em que, em todos os questionarios,
algumas observagdes, receios, anseios e expectativas dos pesquisados puderam ser captados.
Optou-se por fragmentar todas as frases em expressdes curtas e inteligiveis, o0 mais fidedignas
possiveis, para que pudessem complementar a compreensao global do intuito desta pesquisa.
Foram ilustradas em nuvem de palavras, automaticamente distribuidas pelo software gratuito
do site https://www.wordclouds.com, apenas com a selecdo pré-determinada de que a frase de
destaque fosse “fazemos ideia”. Nesse ponto, com a subjetividade do viés ideoldgico inerente
do pesquisador social. A frase sugere que qualquer conhecimento deve ser mais difundido,
aprendido e apreendido por todos numa sociedade. Sugere, assim, mais formacdo, mais

informagc&o, mais trocas, mais ciéncia, e por ai vai! (GRAFICO 1):
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Gréafico 1 — Nuvem de palavras
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Fonte: Elaborado pela autora, através www.wordclouds.com, a partir dos dados dos questionarios, 2021.

5 CONCLUSAO

Os resultados puderam mostrar o percentual de restaurantes, dentre os 15 melhor
avaliados no Tripadvisor, que contavam com a presenca do profissional da Gastronomia em
seus quadros funcionais, como os gestores avaliavam a relacéo entre eles e o posicionamento
de mercado das suas empresas, 0 grau de observancia que os gestores tinham acerca das
avalicdes publicadas no Tripadvisor, e revelaram, ainda, quais atributos profissionais da area
da gastronomia eram considerados estratégicos para o posicionamento de mercado do

restaurante.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Independente dos estabelecimentos terem ou ndo um gastrélogo em suas equipes, 0
que se pode concluir acerca da percepcao que os gestores tinham sobre quais aspectos ligados
as atividades da profissdo teriam influéncia no seu posicionamento de mercado foi que, na
maioria dos quesitos, eles tiveram interpretacfes congruentes.

No aspecto especifico relacionado a técnica culinaria, a percepcdo acabou sendo
diametralmente oposta. Na maioria dos restaurantes onde havia o gastrélogo, o gestor nao
identificava a técnica do servico como influenciadora da avaliacdo dos seus clientes. Mas 0s
que ndo tinham o gastrélogo acreditavam que seria influenciavel em sua nota nas avaliacdes.

Na prética, a técnica culinaria ndo é tdo percebida e destacada pelos clientes, quando
fazem as avaliagOes positivas em suas experiéncias gastrondmicas?

Nascimento Filho et al (2019, p. 9) analisou os comentéarios dos usuarios do
Tripadvisor sobre os 13 restaurantes de alta gastronomia em S&o Paulo, estrelados no Guia
Michelin 2016, e identificou que os quesitos que mais se repetiam e eram valorizados referiam-
se ao atendimento (servico a mesa) do restaurante, € que “Os elementos que compdem essa
classe sugerem a confianca dos clientes em buscar essa categoria de restaurantes onde
encontram o atendimento, ambiente, experiéncia validos e sem surpresa desagradavel na busca
por um restaurante de alta gastronomia”.

Foi possivel constatar que a colocacdo do profissional da gastronomia em cargos
exclusivamente de nivel operacional, e ndo estratégicos, contribuiu para que os gestores nao
vissem uma relagdo de influéncia nas avaliagdes positivas dos seus clientes acerca do seu
restaurante em si.

Nesse sentido, a pesquisa abre oportunidade para a apresentacdo dos gastrologos ao
mercado e ao publico em geral, possibilitando, também, novas rela¢des contratuais, ao sanar 0s
receios e dificuldades apontados por alguns, como: “por ser um restaurante pequeno ¢ de
orcamento pequeno, precisa analisar o custo” e “dificuldades em contratar, pela escassez de
mao de obra formada na regido e pelo horario das aulas dos estudantes da area”.

Ao mesmo tempo, é atil aos novos empreendedores do ramo da gastronomia,
principalmente aos gastrélogos que pensam em abrir seus proprios negécios, ja que evidenciam
quais competéncias da profissdo sdo valorizadas na préatica do negécio.

Considerada esta amostra de um mercado de cidade de interior, que, inclusive, é

uma cidade turistica, pode ser espelhada para outros mercados de dimens6es de quantidade e
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de qualidade censitarias e de atributos turisticos equiparados, e instigar a pesquisa de outros
recortes.

Sdo diversas questbes levantadas pela pesquisa, que podem abrir margem para
varias anélises e interpretacdes sobre as etapas da gestdo de empreendimentos gastronémicos
(o enfoque no pds-venda); a participacdo dos gastrélogos no setor de alimentos e bebidas e nos
mercados de cidades de interior em contraposicdo as grandes metrépoles; o desempenho e
cargos assumidos pelos gastrélogos nos restaurantes ao longo do tempo; projetos de extensao
voltados para a divulgacdo da relagdo custo x beneficio numa contratacdo do profissional;
projetos de extensdo para a capacitacdo dos trabalhadores(as) atuantes nos niveis operacionais
dos restaurantes, muitos sem qualquer formacéo ou capacitacdo, abrindo essas oportunidades e
contribuindo com uma sociedade mais inclusiva.

Por fim, faz-se necessaria a retomada de iniciativas como as que tentaram
regulamentar a profissdo do gastrélogo, para que o profissional seja reconhecido e valorizado
por sua jornada de formacdo. A demanda por um profissional de gastronomia no atual mercado
concorrencial do setor da restauracdo em qualquer localidade, com a consequente contratacéo
de um gastrologo, pode configurar-se num diferencial para os empreendimentos gastrondmicos,
seja em busca de melhorias no seu operacional, seja, estrategicamente, no incremento dos

resultados do negdcio e sua propria sustentabilidade. E esse profissional precisa ser valorizado.
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APENDICE A — Questionario Académico sobre a insercéo socioprofissional de
gastrdlogos no mercado de restauracéo de Ouro Preto (MG)

Prezado(a) Senhor(a),
Esperamos que se encontre bem!

Vimos pedir a sua preciosa colaboracdo, respondendo esta pesquisa, que faz parte das
atividades avaliativas da disciplina de Projeto Integrador lll, do curso de graduac¢do de Tecnologia em
Gastronomia do Instituto Federal de Minas Gerais, campus Ouro Preto.

O Tecndlogo em Gastronomia formado no IFMG — Campus Ouro Preto é o profissional com
formacdo interdisciplinar e apto a conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar servicos e
producdes de alimentos e bebidas. Para tanto, deve considerar os aspectos técnicos, histérico-
culturais, econdmicos, éticos e socioambientais préprios a sua formacdo de forma
empreendedora, dindmica e criativa. Sera capaz de promover a inovacao tecnoldgica onde atua,
sendo no mercado profissional ou académico, desenvolvendo a pesquisa e educagdo continuada.
(PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA)

N&s, graduandas, estamos realizando uma pesquisa junto aos proprietdrios ou gestores dos
restaurantes da sede do municipio de Ouro Preto (MG), selecionados do site do Tripadvisor, sendo
esse o critério principal de selecdo. As informacgdes que o(a) senhor(a) nos fornecer serdo Uteis para a
investigacdo sobre a inser¢do do gastrélogo nos restaurantes de Ouro Preto, e verificar a sua possivel
relacdo com a classificagdo do estabelecimento pelo publico geral que compartilha suas experiéncias
nessa autointitulada maior plataforma de viagens do mundo (Fonte: Jumpshot para os sites do
Tripadvisor, dados mundiais, novembro de 2019).

Nesse sentido, solicitamos a sua gentileza de preencher este questiondrio, que leva em torno
de 10 a 15 minutos. Sua contribuicdo serd importante para esta pesquisa, que busca realizar um
levantamento de dados e opinides. Posteriormente, serdo avaliados os dados qualitativos e
quantitativos e disponibilizados a comunidade ouro-pretana no préoximo ano. O questionario é
identificado por um nimero aleatdrio de 4 digitos apenas para acompanhamento, e todas as respostas
serdo tratadas confidencialmente.

Por favor, se possivel, disponibilize-nos os formularios respondidos até 04/10/2021, quando
passaremos pessoalmente em seu estabelecimento para coleta.

Muitissimo obrigada pela sua ajuda, pois nos importamos muito com a sua opinido!
Um abraco, e desejamos saude e prosperidade,

Ariadne Cocota/ Nathdlia Ribeiro
Graduandas do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia/ IFMG — Ouro Preto (MG)

“SO SEI QUE NADA SEl...” (Sécrates — séc. 469 - 399 a.C)

1. Ha quanto tempo o seu restaurante esta entre os 15 melhores do Tripadvisor?

la5anos[] 6a9anos] 10 ou mais anos [ N3o sei dizer
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2. Atualmente, em sua equipe de colaboradores, ha gastrélogo(s) - graduado (curso superior) em
Gastronomia? Considerar também a resposta positiva, caso ele(a) seja um estudante de um
curso superior em Gastronomia.

Sim [ N&o [ Ja houve [
Se a resposta a pergunta 2 foi “SIM”, responda apenas da pergunta 3 até a 9. Se a resposta a pergunta
2 foi “NAO”, pule para a pergunta 11 até a 17. Se a resposta a pergunta 2 foi “JA HOUVE”, responda
apenas da pergunta 3 até a 10, considerando a experiéncia ocorrida.
3. Egraduado (A) ou estudante (B)? Marcar A e B, caso tenha ambos em sua equipe.

A O Graduado B 0 Estudante

4. Sendo graduado, atua no nivel estratégico — por exemplo, dire¢do do restaurante, chef
executivo - (A), intermediario — por exemplo, gerente de A&B, maitre, sous chef - (B) ou
operacional — o préprio cozinheiro - (C)? Caso atue em mais de um, marcar quais.

Em caso de ser estudante, gentileza marcar (D) e especificar a fun¢cdo desempenhada no
campo abaixo.

A Estratégico B[O Intermediario c[J Operacional D [J Estudante

Qual(is) o(s) cargo(s) ou funcdo(Ges) desempenhados? Especificar:

5. Qual o sexo da pessoa? Se houver ambos, marque os dois.
Feminino [ Masculino []
6. Qual o tempo de atuagdo desse(s) profissional(is) na equipe?

1a5anos [ 6a9anos ] 10 ou mais anos [J

7. A contratacdo foi da iniciativa do estabelecimento (A) ou do préprio profissional que se
apresentou a sua empresa (B)?

A [0 Houve iniciativa do estabelecimento de contratar um gastrélogo

B[ 0 profissional que procurou uma oportunidade na minha equipe
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8. Vocé pobde identificar se, de alguma forma, a contratacdo do gastrélogo influenciou
positivamente na colocagdo do seu estabelecimento na classificagdo do Tripadvisor ao longo
do tempo? Houve incremento da sua colocacao na lista de avaliagbes?

Sim N3o [ N3o sei dizer [

Comente:

9. No que se refere a competéncias e atividades desenvolvidas por gastrélogos, considerando
gue esse profissional pode influenciar na colocacdo do seu empreendimento na lista dos
melhores pontuados, quais os quesitos vocé considera que contribuiram ou podem contribuir
para esse reconhecimento do publico — com relagdo a sua pontuagdo no Tripadvisor? Numa
escalade 1a 3, em que 1 é pouco, 2 é razoavel e 3 é consideravel:

Pouco
Estilo gastron6mico 10
Variedade do cardapio 10
Técnicas culinarias 10
Criatividade/inovacdo do menu 10
Valorizacdo de ingredientes locais/regionais 10
Empratamento 10
Exclusividade/originalidade das refei¢es 10
Sabor 10

O proprio fato em si de ter o chamado Chef 10

Razoavel Consideravel

20 30
20 30
20 30
20 30
20 30
20 30
20 30
20 30
20 30

Outros quesitos que vocé considera que sdo importantes na sua colocacdo:

Comente:
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10. Qual o motivo levou ao desligamento desse profissional?

11. Vocé ja conhecia a profissdao Gastrélogo?
Sim [ N&o [

12. Vocé conhece as competéncias profissionais de um gastrdlogo, as fungdes em que pode atuar
num restaurante?

Sim [ N3o [ Em parte [

Comente:

13. Vocé teria interesse em conhecer mais essa profissdo e suas competéncias?
Sim [ N3o [ Talvez ]

Comente:
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14. Independente de conhecer ou ndo a profissdo de gastrélogo, mas sabendo que é um
profissional do setor de alimentos e bebidas, vocé consideraria que a contratagdo de um
gastrologo para fazer parte da sua equipe traria ganho para os resultados do seu
empreendimento no contexto em que se encontra, principalmente no nivel das avaliagdes dos
seus clientes ou quaisquer clientes acerca do seu negécio?

Sim [ N3o [ Em parte [

Comente:

15. Vocé considera que o seu estabelecimento ja tem os resultados satisfatdrios e/ou esperados
sem a presenga de um gastrélogo, dentro do propdsito da sua empresa, da sua meta?

Sim N3o [ Em parte [

Comente:

16. Por fim, vocé contrataria um gastrélogo visando incrementar a sua equipe e/ou em busca de
melhorias no seu resultado das avaliagdes publicadas na lista citada do Tripadvisor?

Sim [ N3o [ Em parte [

Comente:
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17. Vocé considera que os quesitos abaixo contribuiram ou podem contribuir para a sua
pontuagdo no Tripadvisor, pelo reconhecimento do publico acerca do seu restaurante? Numa
escalade 1a 3, emquel é pouco, 2 é razoavel e 3 é consideravel:

Pouco
Estilo gastron6mico 10
Variedade do cardapio 10
Técnicas culindrias 10
Criatividade/inovacdo do menu 10
Valorizacdo de ingredientes locais/regionais 10
Empratamento 10
Exclusividade/originalidade das refei¢es 10
Sabor 10
Outros quesitos que vocé considera que sdo importantes

Razoavel Consideravel

20
20
20
20
20
20
20
20

na

sua

30
30
30
30
30
30
30
30

colocacgao:

FIM DO QUESTIONARIO

AGRADECEMOS MUITO A SUA PARTICIPAGAQ!



APENDICE B - Tabulac&o dos dados para analise quantitativa
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1a5anos

1aSanos
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135an0s
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10 oumais anos
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Profissional

Estabeledmento

,53%

Profissional
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66,67%
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100,00%
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28576
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= 14
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2857

100,00%
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- 5 [
€ parte s
Em parte Em parte
N s
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Em parte s
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N s
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APENDICE C - Tabulac&o dos dados para analise quali-quantitativa pela nuvem de
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APENDICE D - Tabulagéo dos dados respondidos pelos empreendimentos com

gastrélogos para analise comparativa em graficos do tipo barra

gastronémico

Variedade do card@pio
Técnicas culindrias
Criatividade/inovagiio do menu
Valorizagio de ingredientes locais/regionais
Empratamento
Exclusividade/originalidade das refeicdes

Sabor

0 proprio fato em si de ter o chamado Chef

Num total de 6 respondentes

1 2

Ve s PR wWwRE B

BN wn NN W

Pouco Razoavel Consideravel

6

[ - N N )

Totais

Quesitos

-

Restautantes com gastrélogos - Estilo gastrond
Restautantes com gastrélogos - Variedade doc
Restautantes com gastrdlogos - Técnicas culind
Restautantes com gastrdlogos - Criatividade/in
Restautantes com gastrdlogos - Valorizagio de
Restautantes com gastrélogos - Empratamento
Restautantes com gastrologos - Exclusividade/«
Restautantes com gastrélogos - Sabor

Restautantes com gastrologos - O proprio fato «

Pouco ~
16,67%
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%

Razoavel  *
33,33%
66,67%
66,67%
16,67%
50,00%
16,67%
66,67%
16,67%
83,33%

Considerave ©
50,00%
33,33%
33,33%
83,33%
50,00%
83,33%
33,33%
83,33%
16,67%
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APENDICE E - Tabulac&o dos dados respondidos pelos empreendimentos sem
gastrélogos para analise comparativa em graficos do tipo barra

Estilo gastronémico

Variedade do cardépio

Técnicas culinarias

Criatividade f/inovacdo do menu

Valoriza¢3o de ingredientes locaisfregionais
Empratamento

Exclusividadeforiginalidade das refeicdes
Sabor

Num total de 7 respondentes

Pouco Razodvel Consideravel

14

5

oW koUW

Totals
7

NN N e NN

Quesitos e

Restautantes sem gastrologos - Estilo gastrend
Restautantes sem gastrologos - Variedade doc
Restautantes sem gastrélogos - Técnicas culing
Restautantes sem gastrologos - Criatividade fin
Restautantes sem gastrélogos - Valorizag3o de
Restautantes sem gastrélogos - Empratamento
Restautantes sem gastrélogos - Exclusividade/
Restautantes sem gastrélogos - Sabor

Pouco
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
14,29%
14,29%

Razodvel |~ Considerave ™

28,57%
57,14%
28,57%
14,29%
33,33%
14,29%
42,86%

0,00%

71,43%
42,86%
71,43%
85,71%
66,67%
85,71%
42,86%
85,71%
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