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Objetivos | O cenário carioca possui a realização de um evento anual “Comida di Boteco”. O objetivo
do trabalho é apresentar o boteco carioca, uma espécie de bar, e sua importância para imagem da cidade
do Rio de Janeiro, compreendendo a valorização do boteco como espaço de sociabilidade, valorização
da cozinha de raiz entre outros.

Metodologia | A pesquisa ocorreu durante a edição de 2016 do evento em duas etapas: 1) de es-
tudo para compreender o que é o boteco e suas nuanças sociais e também para conhecer o formato
do evento "Comida di Buteco", 2) pesquisa direta com empresários a fim de conhecer o interesse e
investimento no evento e nos empreendimentos durante sua realização. Foi desenvolvido um roteiro
de entrevista dividido em três seções. A primeira seção intitulada “Perfil do Criador” das receitas do
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concurso era composta de sete questões sobre as características sociodemográficas e formação profissi-
onal; segunda seção “Atendimento ao cliente” com nove questões sobre o comportamento do garçom
perante o cliente e; terceira e última seção “Higiene” também com nove questões abordando higiene
pessoal, de alimentos e ambiental. As entrevistas foram realizadas em pares de alunos do Curso de
Gastronomia da UFRJ nos botecos distribuídos na cidade do Rio de Janeiro. Previamente ao início de
campo, foram realizadas reuniões para desenvolvimento do roteiro e treinamento dos alunos. A edição
do ano de 2016 contou com 46 estabelecimentos inscritos espalhados por toda a cidade favorecendo
a participação do público não só na degustação dos pratos e votação dos preferidos, mas também nas
redes sociais. Concordaram em participar da pesquisa 44 estabelecimentos, totalizando 95% da amostra.

Principais resultados e contributos | A primeira seção do que abordava o “perfil do criador” do prato
concorrente, evidenciou que 66% dos criadores são do sexo masculino, com faixa etária de 27 a 67 anos.
Destes, 12 trabalham no boteco há pelo menos 11 anos. Com relação à escolaridade, 46% possuíam
ensino médio completo e apenas 21% efetuaram cursos na área da gastronomia. A maioria dos criadores
(73%) eram os proprietários/sócios do estabelecimento. A criatividade foi a base para a concepção dos
petiscos em 42 dos bares pesquisados, e destes, quatro se embasaram em memória afetiva no momento
da construção do prato. Apenas um dos criadores relacionou o quesito “saúde” como tendo sido influ-
enciador no momento da criação. A gastronomia, como identidade cultural e alimentação perpassa a
prática da hospitalidade e contribuem para a experiência turística. Cerca de 70% já participaram de
edições anteriores do concurso, e destes, todos relataram haver um retorno positivo na vida profissional
e, um aumento na demanda de trabalho no bar em conseqüência do concurso. A seção que avaliou o
“atendimento ao cliente” mostrou que 95,5% dos botecos possuíam equipe de garçons bem preparados
para lidar com o público, destacando-se a cordialidade, a atenção no trato com os clientes, rapidez e
eficiência. A avaliação do conhecimento do evento por parte do garçom foi posta por 93,2% dos entre-
vistados como importante. Isso evidencia que o acolhimento e o cuidado foram tratados. Além disso,
o conhecimento da constituição do prato pelo garçom e a expressão verbal na exposição do cardápio
pelo mesmo também tiveram alta importância para os entrevistados, representando 88,6% e 84,1%,
respectivamente. Fatores considerados menos relevantes pelos estabelecimentos, porém com resultados
satisfatórios, foram à disposição de mesas e a organização do local, ambos com 72,2% de respostas
positivas, e em seguida a apresentação do evento ao cliente feita pelo garçom, com 75%. O visitante
fortalece laços com a localidade e a criatividade, através das experiências vividas, que são responsáveis
pela memória que o visitante. No que ser refere à higiene do local, os entrevistados destacaram que
61,4% dos clientes questionam a higiene das mãos; 56,8% observam as condições das unhas, barba,
cabelo e uniforme da equipe. Na nossa avaliação, 70,5% referem a preocupação do cliente com o con-
trole integrado de vetores e pragas; 58,1% entendem que o cliente conhece a legislação sanitária; 72,7%
possuem noções de higiene dos alimentos. Segundo os empresários que participaram de outras edições,
há ampliação do público mesmo depois do evento em função da mídia que é gerada entorno dos botecos.
A pesquisa se orienta para a perspectiva de o boteco é um espaço que valoriza as relações sociais, possui
identidade própria e traduz o estilo de vida do carioca.

Limitações | A não aplicação do roteiro de entrevista aos clientes.

Conclusões | Os principais resultados indicam a ampliação da atitude empreendedora, a criatividade
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na busca de novas receitas, uma maior diversidade na oferta de bebidas e uma maior visibilidade dos
estabelecimentos participantes. A participação no evento também gerou um maior cuidado em itens
como atendimento, segurança alimentar, gestão e a hospitalidade. O evento Comida di Buteco tem uma
importância no resgate das tradições da culinária, da conversa de bar, assim como no fortalecimento da
economia local e de empreendimentos de menor porte trazendo uma prospecção de crescimento desses
negócios e a valorização da gastronomia carioca.
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