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Palavras-chave | Comida de boteco, gastronomia, qualidade de servigos

Objetivos | O cenario carioca possui a realizagdo de um evento anual "Comida di Boteco”. O objetivo
do trabalho é apresentar o boteco carioca, uma espécie de bar, e sua importancia para imagem da cidade
do Rio de Janeiro, compreendendo a valorizacdo do boteco como espaco de sociabilidade, valorizacdo

da cozinha de raiz entre outros.

Metodologia | A pesquisa ocorreu durante a edi¢do de 2016 do evento em duas etapas: 1) de es-
tudo para compreender o que é o boteco e suas nuancas sociais e também para conhecer o formato
do evento "Comida di Buteco", 2) pesquisa direta com empresarios a fim de conhecer o interesse e
investimento no evento e nos empreendimentos durante sua realizac3o. Foi desenvolvido um roteiro

de entrevista dividido em trés secdes. A primeira secdo intitulada “Perfil do Criador” das receitas do
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concurso era composta de sete questdes sobre as caracteristicas sociodemograficas e formac3o profissi-
onal; segunda secdo “Atendimento ao cliente” com nove questdes sobre o comportamento do garcom
perante o cliente e; terceira e Gltima secdo “Higiene” também com nove questdes abordando higiene
pessoal, de alimentos e ambiental. As entrevistas foram realizadas em pares de alunos do Curso de
Gastronomia da UFRJ nos botecos distribuidos na cidade do Rio de Janeiro. Previamente ao inicio de
campo, foram realizadas reunides para desenvolvimento do roteiro e treinamento dos alunos. A edicdo
do ano de 2016 contou com 46 estabelecimentos inscritos espalhados por toda a cidade favorecendo
a participacdo do publico ndo sé na degustacdo dos pratos e votagdo dos preferidos, mas também nas
redes sociais. Concordaram em participar da pesquisa 44 estabelecimentos, totalizando 95% da amostra.

Principais resultados e contributos | A primeira secdo do que abordava o “perfil do criador” do prato
concorrente, evidenciou que 66% dos criadores s3o do sexo masculino, com faixa etaria de 27 a 67 anos.
Destes, 12 trabalham no boteco ha pelo menos 11 anos. Com relagdo a escolaridade, 46% possuiam
ensino médio completo e apenas 21% efetuaram cursos na area da gastronomia. A maioria dos criadores
(73%) eram os proprietarios/sécios do estabelecimento. A criatividade foi a base para a concepg¢3o dos
petiscos em 42 dos bares pesquisados, e destes, quatro se embasaram em meméria afetiva no momento
da construcdo do prato. Apenas um dos criadores relacionou o quesito “satde” como tendo sido influ-
enciador no momento da criagdo. A gastronomia, como identidade cultural e alimentacdo perpassa a
pratica da hospitalidade e contribuem para a experiéncia turistica. Cerca de 70% ja participaram de
edicBes anteriores do concurso, e destes, todos relataram haver um retorno positivo na vida profissional
e, um aumento na demanda de trabalho no bar em conseqiiéncia do concurso. A secdo que avaliou o
"atendimento ao cliente” mostrou que 95,5% dos botecos possuiam equipe de garcons bem preparados
para lidar com o publico, destacando-se a cordialidade, a atencdo no trato com os clientes, rapidez e
eficiéncia. A avaliagdo do conhecimento do evento por parte do garcom 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 constituicdo do prato pelo garcom e a expressdo verbal na exposicdo do cardapio
pelo mesmo também tiveram alta importancia para os entrevistados, representando 88,6% e 84,1%,
respectivamente. Fatores considerados menos relevantes pelos estabelecimentos, porém com resultados
satisfatérios, foram a disposicdo de mesas e a organizacdo do local, ambos com 72,2% de respostas
positivas, e em seguida a apresentacdo do evento ao cliente feita pelo garcom, com 75%. O visitante
fortalece lacos com a localidade e a criatividade, através das experiéncias vividas, que s3o responsaveis
pela meméria que o visitante. No que ser refere a higiene do local, os entrevistados destacaram que
61,4% dos clientes questionam a higiene das mios; 56,8% observam as condicdes das unhas, barba,
cabelo e uniforme da equipe. Na nossa avaliacdo, 70,5% referem a preocupacido do cliente com o con-
trole integrado de vetores e pragas; 58,1% entendem que o cliente conhece a legislagdo sanitaria; 72,7%
possuem noc¢des de higiene dos alimentos. Segundo os empresarios que participaram de outras edi¢des,
ha ampliacdo do publico mesmo depois do evento em fun¢do da midia que é gerada entorno dos botecos.
A pesquisa se orienta para a perspectiva de o boteco é um espaco que valoriza as relacdes sociais, possui
identidade prépria e traduz o estilo de vida do carioca.

Limitacdes | A n3o aplicacdo do roteiro de entrevista aos clientes.

Conclusdes | Os principais resultados indicam a ampliacdo 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 participacdo no evento também gerou um maior cuidado em itens
como atendimento, seguranca alimentar, gestdo e a hospitalidade. O evento Comida di Buteco tem uma
importancia no resgate das tradicdes da culinaria, da conversa de bar, assim como no fortalecimento da
economia local e de empreendimentos de menor porte trazendo uma prospeccdo de crescimento desses

negocios e a valorizacdo da gastronomia carioca.
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