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RELATO DE EXPERIENCIA

Plano de Ac¢éao Focado no Treinamento e na Reciclagem para Colaboradores do
Departamento de Alimentos e Bebidas em um Hotel da Costa Verde/RJ

RESUMO ESTRUTURADO:

O presente relato de experiéncia tem como objetivo apresentar propostas fruto da vivéncia no Estagio
Supervisionado, realizado no Departamento de Alimentos e Bebidas, no setor Restaurante em um hotel
pertencente a rede.Louvre Hotels Group subsidiaria da Jin Jiang Internacional Hodings Co. Ltd.
localizado na regido turistica da Costa Verde, no estado do Rio de Janeiro. Ressalto a importancia do
estadgio, vai para além do aprendizado em sala de aula, é de vital importancia para a formacédo
profissional. Nesta etapa o individuo tem a oportunidade de estar em contato direto com a realidade
profissional no qual futuramente pretende estar inserido, além deste, constituir requisitos tedricos
essenciais, adquiridos durante observagdes préaticas especificas e vivéncia com profissionais capacitados e
experientes. A oportunidade em participar desse processo tornou-se uma experiéncia memoravel que pode
aliar conhecimentos adquiridos na graduacdo a pratica obtida no dia-a-dia do estdgio. Com carater
exploratério utilizando como metodologia a observacgao participante, um método eficaz, pelo qual durante
0 periodo de estigio observou-se algumas necessidades basicas referente a treinamento destinado aos
funcionérios, especificamente da area de alimentos e bebidas, ou seja do restaurante, estendendo também
ao setor cozinha. Ao observar diversos pontos negativos possiveis de corre¢éo tragou-se um plano de agdo
voltado para o treinamento e reciclagem como proposta de melhoria da qualidade dos servigos prestados
aos colaboradores deste departamento. O objetivo principal do treinamento e da reciclagem foi de
aproximar os colaboradores, corrigir falhas, agregar novas experiéncias e passar 0s conhecimentos
imprescindiveis ao bom funcionamento dos setores, de forma que, os colaboradores percebessem a
importancia distinta de cada funcdo. Esta aprendizagem serviu para elevar o nivel de acertos no
departamento de Alimentos & Bebidas e melhor qualidade nos servicos prestados. O plano de a¢do de um
treinamento e reciclagem foi apresentado aos gestores do departamento e de Recursos Humanos,
analisado, retornando, com vistas a ser colocado em prética, entretanto exigindo tempo para o hotel
preparar o material técnico/didatico e executar, em funcdo de pessoal para desenvolvé-lo.

PALAVRAS-CHAVE: Departamento de Alimentos & Bebidas; Vivéncia no estagio; Plano de acdo;
Treinamento e Reciclagem.

INTRODUCAO:

Entende-se que o estagio é um tempo necessario destinado ao ensino bem como
ao aprendizado, que complementa o ensino académico, pois este, por si s6 ndo é
decisivo para a formacdo e preparo dos discentes ao exercicio, de forma mais eficaz e
eficiente, de sua profissdo. Cabe a este, valorizar 0s processos de crescimento do
individuo, quer seja na modalidade obrigatéria ou ndo, realizado em quaisquer que
sejam 0s meios de hospedagem, exigindo, enquanto discente, aprendizagens e
competéncias adquiridas ao longo do curso de graduacgdo nas disciplinas cursadas, e nas
atividades complementares como, palestras, eventos, minicursos, visitas técnicas entre

outros, bem como um conjunto de técnicas e habilidades, primordiais perante 0s
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desafios diarios que a profissdo hoteleira apresenta. O Relato de experiéncia foi
elaborado como base nas 840 horas de estagio, apesar da exigéncia para integralizacéo
do curso de 300 horas obrigatorias de experiéncia profissional nos segmentos da area ou
correlatas. O Relato foi construido a partir dessa experiéncia, no cargo de Estagiaria do
Restaurante enquanto atuava no Hotel Tulip Inn Itaguai. A escolha pelo hotel e o
processo seletivo ocorreu por meio de indicacdo a partir de contatos entre a Geréncia
geral, Departamento de Pessoal do Hotel, e docentes da &rea de alimentos e bebidas do
curso de Hotelaria da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ). Apos
aprovacdo da Geréncia, 0 Departamento de Pessoal fez contato via e-mail, solicitando
uma listagem de documentos para que fosse firmado um Convénio de Estagio entre a
UFRRJ e o Hotel Tulip Inn. Depois de aprovado pelo Setor de convénios da UFRRJ, o
passo seguinte, se ateve aos tramites exigidos pela CLT (Consolidagcdo das Leis
Trabalhistas). O estagio iniciou-se dias ap6s a assinatura do convénio entre ambas as
empresas. O estagio é outro tipo de vinculo empregaticio, porém se faz o registro em
CTPS (Carteira de Trabalho e Previdéncia Social). Quanto a escolha da area de atuacéo,
no Departamento de Alimentos & Bebidas, no setor Restaurante, se deu por haver
afinidades e habilidades com inclinacGes para a area especifica de atuacéo.

O Hotel Tulip Inn situado em Itaguai, regido da Costa Verde, uma das doze
regides turisticas do estado do Rio de Janeiro, o qual de acordo com 0 novo mapa do
turismo, o0 municipio se encontra em uma das categorias A, B ou C, que sdo aqueles que
concentram o fluxo de turistas domésticos e internacionais (AGENCIA DE NOTICIAS
DO TURISMO, MTur, 2017).

O hotel é um meio de hospedagem de categoria econdmica 3 estrelas, com
predominancia de publico corporativo, mas aberto a todo tipo de publico consumidor.
Além da oferta de unidades habitacionais (uhs), o hotel oferta o servico de café da
manha (ja incluso na diéaria do hospede), e os servicos de almoco e jantar, ambos A 1
carte, no restaurante e, a comodidade de room service (somente para 0s servicos de
almoco e jantar).

A importancia do estagio vai para além do aprendizado em sala de aula, sendo
de vital importancia para a formacao profissional. E nesta etapa que o individuo tem a

oportunidade de estar em contato direto com a realidade profissional no qual sera
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inserido, além deste constituir requisitos tedricos essenciais que serdo adquiridos ao
serem observadas praticas especificas e a vivéncia com profissionais capacitados e
experientes. A experiéncia no restaurante do Departamento de Alimentos & Bebidas
(A&B) onde a estagiaria tinha contato direto com o maitre e o gerente de A&B/chefe de
cozinha, foi enriquecedora. As atribuicdes se resumiam no atendimento aos clientes do
restaurante, servindo os pratos e bebidas, mise em place das mesas antes e depois do
atendimento, recebia pedidos via telefone e fazia entregas de room service. Colaborava
também no servico de secagem e guarda das loucgas utilizadas para as refei¢des durante
0 turno de estagio. Essa vivéncia foi de grande importancia para que fosse obtida
experiéncia em um meio de hospedagem e, proporcionou a oportunidade de por em
prética os conhecimentos adquiridos durante a graduacéo.

Almeida e Pimenta citam que os conhecimentos em periodo de estagio ganham

um novo significado, quando,
durante o curso de graduacdo comegam a ser construidos os saberes, as
habilidades, posturas e atitudes que formam o profissional. Em periodos de
estagio, esses conhecimentos sdo ressignificados pelo aluno estagiario a partir
de suas experiéncias pessoais em contato direto com o campo de trabalho
que, ao longo da vida profissional, vdo sendo reconstruidos no exercicio da
profissdo (ALMEIDA e PIMENTA, 2014, p. 73).

Portanto, entende-se que o objetivo principal do estagio é de proporcionar ao
individuo a oportunidade de colocar em pratica os conhecimentos adquiridos em sala de
aula, através do contato direto com o ambiente de trabalho e suas especificidades, e
possiveis desafios, bem como, capacitar o estagiario através da pratica no exercicio da
fungéo, para aprimorar e enriquecer seus conhecimentos e habilidades, que vai para
além de uma futura colocacdo no mercado de trabalho.

Mediante as atribui¢bes exercidas, diagnosticou-se aspectos que poderiam ser
agregados para somar e contribuir para a exceléncia dos servicos de A&B ofertados. Os
responsaveis conforme o organograma setorial do departamento, deram-me autonomia
para propor uma agdo que considerasse Util e com um custo baixo. Assim nasceu o
plano de agdo de treinamento e reciclagem apresentando o problema e sua relevancia, o

método utilizado e os resultados esperados.
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PROBLEMATICA E RELEVANCIA:

Durante o desenvolvimento das atividades do estagio observou-se diversos
aspectos negativos possiveis de correcdo com aplicacdo de um plano de agdo como o
proposto: Plano de acdo de treinamento e reciclagem para os colaboradores dos setores
restaurante e cozinha. Verificou-se que existe no Hotel Tulip Inn Itaguai, ao final de
cada més, uma reunido denominada “Reunido de Comunicacdo” que trata de assuntos
relativos ao empreendimento hoteleiro de modo geral e superficial, pautado em assuntos
como metas gerenciais, sustentabilidade, ranking nacional e internacional da rede
hoteleira e premiacdo do funcionario do més. Quando um colaborador era admitido, seja
ele operador ou estagiario, de qualquer funcédo, existia por parte da organizacdo, um
treinamento denominado “Ambientagcdo”, dividido em trés etapas: ambientagdo na
companhia, no hotel e na funcdo. O método utilizado pela Gestora do setor de Relagdes
Humanas (RH) tinha sua apresentacdo em forma de slides, com topicos pontuais, e
posterior detalhamento das informacGes. O treinamento contava com uma carga horéria
curta, sendo ministrado apenas no primeiro dia de trabalho. Entretanto, apos
participacdo de duas reunibes mensais de Comunicacdo, surgiu a curiosidade em
pesquisar se existia no hotel um treinamento especifico para os colaboradores de
Alimentos & Bebidas, sendo verificado, a inexisténcia. O que ocorria? Quando se fazia
necessario, havia uma conversa com as equipes de Restaurante e de Cozinha, pelo
Gestor de A&B, para passar as comunicacdes necessarias, vez por outra atraves da
responsavel técnica - a nutricionista. Método utilizado pelos responsaveis do
departamento: através de uma apostila, na qual era lida e explicada aos colaboradores
dos setores, solicitando-se que estes respondessem um limitado questionario sobre Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos, ndo caracterizando um treinamento mais
acurado, a equipe de A&B. Com um olhar critico quase profissional de uma hoteleira fiz
a projecdo de um plano de acdo com base nesse aspecto considerado negativo,
insuficiente para correcao das falhas observadas citadas anteriormente. A experiéncia do

estagio serviu para mostrar a relevancia de apresentar o plano de acao.
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METODOLOGIA:

A pesquisa do presente trabalho, de carater exploratorio, utilizou fontes
bibliograficas diversas como artigos, trabalhos académicos e livros sobre a tematica que
abordava o departamento de Alimentos & Bebidas e a importancia do treinamento e da
reciclagem, ajudando a alcancar maior qualidade e exceléncia no atendimento, fatores
essenciais para a fidelizacdo da clientela, aumentando os lucros e a visibilidade do
empreendimento frente ao mercado hoteleiro. Também utilizou-se de contetdos
ministrados em sala de aula sendo estes, de grande valia e auxilio para esclarecimento
de duvidas e ideias sobre procedimentos operacionais padrGes que poderiam ser
implantados promovendo melhoria nos setores.

No entendimento de Selltiz et al. (1974, p. 59), o estudo exploratdrio, tem como
motivacao "familiarizar-se com um fendmeno ou conseguir nova compreensdo deste,
para poder formular um problema mais preciso de pesquisa ou criar novas hipéteses”.

De acordo com Lakatos (2017, p. 205), os estudos exploratdrios sao:

(...) investigacBes de pesquisa empirica, cujo objetivo é a formulacdo de
questdes ou de um problema, com tripla finalidade: (1) desenvolver
hipéteses; (2) aumentar a familiaridade do pesquisador com um ambiente,
fato ou fendmeno, para a realizagdo de uma pesquisa futura mais precisa; (3)
modificar e clarificar conceitos.

O estudo utilizou-se da abordagem qualitativa, por acreditar que esta seja a que
melhor se identifica com este relato, pois busca explicar o motivo de determinadas

coisas e situacdes que ndo podem ser metrificados. Goldenberg cita que,

A pesquisa qualitativa ndo se preocupa com representatividade numérica,
mas, sim, com o aprofundamento da compreensdo de um grupo social, de
uma organizacao, etc. Os pesquisadores que adotam a abordagem qualitativa
opdem-se ao pressuposto que defende um modelo Unico de pesquisa para
todas as ciéncias, ja que as ciéncias sociais ttém sua especificidade, o que
pressupde uma metodologia prépria. Assim, os pesquisadores qualitativos
recusam o modelo positivista aplicado ao estudo da vida social, uma vez que
0 pesquisador ndo pode fazer julgamentos nem permitir que seus
preconceitos e crencas contaminem a pesquisa (GOLDENBERG, 1997, p.
34).
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Ja Richardson (2017, p. 67), cita que “a pesquisa qualitativa € um meio para
explorar e para entender o significado que os individuos ou o0s grupos atribuem a um
problema social ou humano”.

Lakatos (2017, p. 79) cita que através da observacdo se coleta determinados
aspectos da realidade ajudando o pesquisador a “identificar e obter provas a respeito de
objetivos sobre os quais os individuos ndo tém consciéncia, mas que orientam seu
comportamento”. Ainda, sobre a égide de Lakatos (2017, p. 208) “a observacdo é uma
técnica de coleta de dados para conseguir informacdes que utiliza os sentidos na
obtencdo de determinados aspectos da realidade. Nao consiste apenas em ver e ouvir,
mas também em examinar fatos ou fenomenos que se deseja estudar”.

Observagdes participantes tém sido ocasionalmente coletadas numa forma
padronizada capaz de ser transformada em dados estatisticos legitimos (BECKER,
1994). Para Mann (1970, p. 96 apud, LAKATOS, 2017, p. 211), a observacao
participante € uma "tentativa de colocar o observador e o observado do mesmo lado,
tornando-se o observador um membro do grupo” de modo que possa vivenciar o que
eles vivem e trabalhar dentro do sistema de referéncia deles.

O Relato de experiéncia, fruto da vivéncia adquirida durante o estagio
supervisionado no periodo de junho a setembro de 2019, no horario de 15h:00min as
22h:00min, no segundo turno da equipe, totalizando 840 horas, no departamento de
A&B, setor Restaurante com algumas colaboragdes no setor cozinha do Hotel Tulip Inn
Itaguai. O hotel € administrado pela rede Louvre Hotels Group subsidiaria da Jin Jiang
Internacional Hodings Co. Ltd. localizado no municipio de Itaguai, que faz parte da
regido turistica denominada, Costa verde, no estado do Rio de Janeiro. O departamento
de A&B, possui apenas um restaurante, uma cozinha dividida em quente e fria e uma
despensa diaria.

Durante o estagio supervisionado, através da técnica de observacdo participante,
possibilitou observar os colaboradores do departamento de A&B, principalmente
aqueles que operam no restaurante (local principal de atuacéo), buscando uma melhor
avaliacdo no exercicio de suas atividades operacionais, detectando falhas e caréncias do
setor que pudesse vir a ser sanado mediante implementacdo do plano de agdo de

treinamento e reciclagem dos staffs.
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Apos levantamento dos pontos criticos dos setores cozinha quente e fria e no
restaurante foi proposto um plano de acdo atraves de treinamento e reciclagem para 0s
colaboradores do departamento de A&B conforme mostra o planejamento das

atividades no quadrol.

Quadro 1 - Cronograma de atividades para o treinamento e reciclagem.
TREINAMENTO PARA OS COLABORADORES DA COZINHA QUENTE E FRIA

MES/ANO | DIA DO MES | HORARIOS ATIVIDADES

12 /2019 3ab 10 as 11h |Palestra sobre Boas Praticas de Manipula¢do de
15 as 16h | Alimentos. Algumas dindmicas de fixacao.

12/2019 9e10 10 as 11h |Prética utilizando Fichas Técnicas na preparacéo

15 as 16h |dos alimentos. Controle de desperdicio e perdas.
Ambas para os operadores da producéo.

12/2019 11 10 as 11h |Palestra e pratica: Administrando o tempo: preparo
15 as 16h | e entrega do alimento com uma boa apresentagao.
12/2019 12 10 as 11h | Dindmicas de Entrosamento e colaboracdo entre as

15 as 16h | equipes.
TREINAMENTO PARA O RESTAURANTE

MES/ANO | DIA DO MES | HORARIOS ATIVIDADES

12/2019 3a6 11 as 12h |Palestra: Exceléncia no atendimento: recepgao,
16 as 17h |atendimento, satisfacdo e encantamento do cliente.

12/2019 9 11 as12h |Palestra: Béasico sobre as Boas Préaticas de
19 as 17h | Manipulacdo de Alimentos.

12/2019 10 11 as12h |Palestra: Apagando “incéndios” — clientes
16 as 17h | problematicos. Como se portar diante do cliente?

12/2019 11 11 as 12h | Dindmicas de Entrosamento e colaboracdo entre as

16 as 17h | equipes.

Fonte: Elaborado pela autora.

O custo efetivo total da implantacdo do treinamento durante a projecédo
(setembro/2019) ficaria no valor de R$ 110,00 (cento e dez reais), custo minimo a
considerar o valor do investimento como pode ser observado nos quadros 2 e 3. O
material didatico composto por quatro (4) tipos de apostila (de acordo com cada
tematica), pensando na dindmica de uma apostila para cada dois colaboradores. O
treinamento abrange os colaboradores dos dois turnos (manhé e tarde). As datas de
realizacdo, sugeridas, para o treinamento e a reciclagem foram indicadas para dois
meses ap0s o planejamento do plano de acdo, em fungdo de o hotel ter o tempo

suficiente para investir no material técnico/didatico necessario.
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Por se tratar de uma proposta de baixo custo e de facil implantacdo, esta foi
apresentada ao gestor do departamento de A&B, levada ao responsével pelo RH que se
mostrou viavel a realizacdo do treinamento e da reciclagem para os colaboradores do
departamento de A&B. Um treinamento especifico para esse departamento é necessario
devido a algumas particularidades que outros departamentos ndo apresentam, como
fiscalizacdo sanitaria entre outras demandas da legislacdo de alimentos pela Secretaria

de Saude estadual e municipal representada pelo 6rgao ViSa — Vigilancia Sanitéria.

Quadro 2 - Investimento para o treinamento dos colaboradores da cozinha.

CUSTO DO MATERIAL EMPREGADO NO TREINAMENTO - COZINHA
MATERIAIS QUANTIDADE CUSTO UNIT (R$) TOTAL
Apostila 1 4 5,00 20,00
Apostila 2 4 5,00 20,00
Apostila 3 4 2,50 10,00
Apostila 4 4 2,50 10,00
TOTAL GERAL 16 60,00

Fonte: Elaborado pela autora.

Quadro 3 - Investimento para o treinamento dos colaboradores do Restaurante.

CUSTO DO MATERIAL EMPREGADO NO TREINAMENTO - RESTAURANTE
MATERIAIS QUANTIDADE CUSTO UNIT (R$) TOTAL
Apostila 1 4 5,00 20,00
Apostila 2 4 2,50 10,00
Apostila 3 4 2,50 10,00
Apostila 4 4 2,50 10,00
TOTAL GERAL 16 50,00

Fonte: Elaborado pela autora.

Uma sugestdo no plano, que, apés a realizacdo dos treinamentos e reciclagem as
apostilas retornassem ao departamento de Recursos Humanos do hotel para futura

utilizacdo nos proximos treinamentos.
RESULTADOS:
Como ja citado anteriormente durante o desenvolvimento do estagio foram

detectados diversos pontos criticos considerados pontos chaves para o desenvolvimento

do material técnico/didatico, consequentemente proposto corre¢cdo com a aplicagdo do
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treinamento e da reciclagem especifica para os colaboradores dos setores cozinha e
restaurante do departamento de A&B.

Mediante o exposto, a proposta do Plano de acéo direcionou a um Treinamento e
uma Reciclagem para otimizar atividades nos setores, baseando-se em duas grandes
propostas:

- Primeira proposta: Treinamento sobre o tema central - Boas Préaticas de manipulagéo
de alimentos. Tema sugerido apo6s detectar deficiéncia nos setores. A implantacéo
agregar valor, melhor desempenho e rendimento aos colaboradores do departamento
impactando diretamente na entrega do servico de exceléncia, ao cliente final conforme
mostra as atividades do quadro 1. As Boas Praticas envolve uma série de temas
correlacionados a seguranca do alimento e alimentar quando envolve o consumidor.

- Segunda proposta: implantagdo de um curso semestral de reciclagem. O Curso
objetiva reavaliar o aprendizado e o desempenho das equipes de cozinha e de saldo
(restaurante) visando medir praticas diarias de conteudos fundamentais e necessarios,
tais como, as boas praticas na manipulacdo de alimentos, atendimento ao cliente, etc.
além de pontuar os contetdos ministrados no treinamento, atividades estas, também
apresentadas no quadro 1. Ressalto que o plano de acdo do treinamento € o mesmo
proposto pela reciclagem, porém com publicos diferentes.

Todo o material técnico/didatico sendo produzido pelo hotel em forma de
apostilas, uma para cada dupla e ao final retornaria a0 RH contribuindo para 0s novos
processos de treinamento (a cada equipe nova que entrava) e reciclagem (a cada seis

meses) de acordo com indicacdo no plano de agéo.

Quadro 1 - Cronograma de atividades para o treinamento e a reciclagem.
TREINAMENTO PARA OS COLABORADORES DA COZINHA QUENTE E FRIA

MES/ANO | DIA DO MES | HORARIOS ATIVIDADES

12 /2019 3a6 10as11h |Palestra sobre Boas Praticas de Manipulagdo de
15as 16h | Alimentos. Algumas dindmicas de fixagao.

12/2019 9e10 10as 11h |Pratica utilizando Fichas Técnicas na preparacdo dos

15as 16h |alimentos. Controle de desperdicio e perdas. Ambas
para os operadores da producao.

12/2019 11 10as 11h |Palestra e pratica: Administrando o tempo: preparo e
15 as 16h | entrega do alimento com uma boa apresentacao.
12/2019 12 10as 11h |Dinamicas de Entrosamento e colaboragdo entre as

15as 16h | equipes.
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TREINAMENTO PARA O RESTAURANTE

MES/ANO | DIA DO MES | HORARIOS ATIVIDADES

12/2019 3a6 11as12h |Palestra: Exceléncia no atendimento: recepcéo,
16 as 17h | atendimento, satisfacdo e encantamento do cliente.

12/2019 9 11 as12h | Palestra: Basico sobre as Boas Praticas de Manipulacdo
19as17h |de Alimentos.

12/2019 10 11as12h |Palestra:  Apagando  “incéndios” —  clientes
16 as 17h | problematicos. Como se portar diante do cliente?

12/2019 11 11as12h |Dinamicas de Entrosamento e colaboracdo entre as
16 as 17h | equipes.

Fonte: Elaborado pela autora.

O Plano de acdo para o treinamento teve como publico alvo 0s novos
colaboradores ao serem admitidos na empresa e, a proposta para a reciclagem o publico
sdo os colaboradores efetivos da empresa. A reciclagem consiste em por em pauta
assuntos pertinentes ao funcionamento mais eficaz da cozinha e do restaurante,
abordando temas especificos aos setores e atendimento aos clientes. O treinamento
aproxima os colaboradores, agregando novas experiéncias, ouvindo ideias e opinides de
forma equitativa, dando aos funcionarios o sentimento de pertencimento e de parte
integrante e essencial da empresa. Percebendo a importancia distinta de cada fungéo e
que esta aprendizagem sirva para elevar o nivel de acertos no departamento de A&B.

O treinamento faz com que os colaboradores se sintam mais satisfeitos e
motivados, interferindo diretamente no desempenho de suas tarefas (CHIAVENATO,
2004). Segundo Avila; Stecca (2011, apud CALDAS e MARTINS, 2017, p.146), a
empresa deve oferecer ao colaborador/funcionario, meios para que este desempenhe
bem suas tarefas, principalmente aos recém-contratados.

O Plano de agéo, de iniciativa com base na vivencia de observacdo, apresentado
aos gestores responsaveis, aprovado, e com grande viabilidade de execucdo chegou ao
conhecimento destes no inicio de setembro de 2019. Dessa forma, ndo houve a
oportunidade de verificar, se de fato se concretizou o treinamento e a reciclagem em
funcdo do encerramento do contrato de estagio ao final do respectivo més. Em funcao
da crise mundial na economia provocada pandemia pelo Coronavirus Covid-19 o hotel
encerrou suas contratacdes por estagidrios e também fez demissbes de colaboradores
dos setores do restaurante e da cozinha. Mediante o fato, fui informada que o plano de
acao ndo chegou a ser implantado em funcdo dessa crise e também porque a responsavel

técnica (nutricionista) estava em licenca maternidade por seis meses desde setembro de
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2019, com previsao de retorno para fevereiro de 2020, um més antes das demissdes. O
setor de RH estava no aguardo do retorno desta para que liderasse o treinamento
juntamente com o chefe de cozinha e 0 maitre de saldo, assumindo a responsabilidade
por ambos os processos indicados no plano de agéo.

A proposta do plano de acéo gerou duas ferramentas (treinamento e reciclagem),
advinda da vivéncia por uma estagiaria, creio que esta atende ao requisito
Interdisciplinaridade/Intersetorialidade, pois as novas experiéncias contribuem para
articular novos saberes e reciclam outros ja esquecidos aprimorando conhecimentos,
consequentemente interagindo  diferentes setores, também contribuindo no
enriquecimento da relacdo interpessoal. Vejo que a autogestdo valorizada pela
experiéncia realizada pelo puablico alvo interessado estimula a autonomia, a
administracdo dos seus processos e recursos e a tomada de decisdo tem relevéncia pela
demanda na busca pelo estagio neste empreendimento sendo esse quesito socializado

entre os pares interessados.
IMPLICACOES PRATICAS E CONCLUSOES:

Durante a graduacdo, na universidade, através dos conteidos das disciplinas, ha
0 contato com a teoria e sua aplicacdo nas atividades exercidas em aula. De grande valia
sdo as oportunidades enriquecedoras das viagens e visitas técnicas (visitas aos meios de
hospedagem dos mais diversos, para vivenciar como € a atuacdo no mercado de trabalho
hoteleiro) proporcionadas pelos educadores da UFRRJ. Reitero que, configuram-se em
experiéncias enriquecedoras e produtivas. Entretanto, por vezes ndo atrelamos o
contetdo didatico a sua serventia, e ndo conseguimos divisar realmente 0 que é o
funcionamento de um empreendimento hoteleiro de modo parcial (departamental) ou
em sua totalidade. Sendo assim, o estagio é essencial para o aprimoramento e
aperfeicoamento de conhecimentos técnicos adquiridos durante a graduacédo. A partir do
estagio, adquiri uma visdo mais acurada das peculiaridades do exercicio da funcao e
atividades diarias na rotina de trabalho no empreendimento hoteleiro. As situacdes
inesperadas, o exercicio da funcdo sob pressdo devido o ritmo acelerado de trabalho, o

atendimento a mais diversificada clientela, o trabalhar em equipe com colaboradores de
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diferentes personalidades, conhecimentos e vivéncias foi um desafio, mas, para além,
uma grande oportunidade de vivenciar na pratica o dia a dia de um meio de
hospedagem, o que possibilitou adquirir experiéncias primordiais para o futuro no
mercado de trabalho ou mesmo vir a fazer parte da Academia possuindo uma visao mais
holistica. Dimensionar 0 quao necessario € o estagio supervisionado para a formacdo do
cidaddo enquanto aluno e futuro profissional, tarefa quase impossivel. Conclui-se, que o
cumprimento do estdgio, aliado aos conhecimentos adquiridos representam uma
bagagem de valor inestimavel e passivel de vir a alavancar o futuro e sucesso
profissional. Sentimento de gratiddo aos mestres pelo privilégio de aprender com eles,
ao ponto de por em pratica os conhecimentos adquiridos e deixar um pouco dos saberes
no meio de hospedagem que pratica a hospitalidade ao receber os estagiarios. O fato de
saber que a proposta do plano de acdo de um treinamento e reciclagem € mais uma
ferramenta de inovacdo, que foi recebida com carinho em funcdo de um bom
desempenho por uma estagiaria € muito motivador e com certeza vai gerar feedback
para o empreendimento trazendo mais hospedes seja ele turistas ou outro publico, o

importante é o custo beneficio que a nova ferramenta proporciona.
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