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AREA TEMATICA Pesquisa de Praticas Inovadoras e
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REFERENCIA Competéncias digitais e transversais

HORARIO 4

. Os alunos desenvolverdo as competéncias e os conhecimentos necessarios

N
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Sustentaveis

OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Identificar e Compreender Praticas Sustentaveis e obter uma
compreensao abrangente dos conceitos de sustentabilidade e a sua
aplicacao no setor alimentar e de restauragao

Identificacdo de métodos de pesquisa, implementacao e manutencgdo de
praticas inovadoras e sustentaveis

Aplicacao pratica através da aplicacdo de conhecimentos cientificos e
capacidades de pensamento critico para propor solugdes inovadoras e
sustentaveis

Os alunos ganhardao uma apreciacao da importancia da colaboracgao e
de como interagir com mentores e colegas de forma eficaz no setor da
restauracao e catering.

Os alunos compreenderao o papel e o potencial das tecnologias e
ferramentas digitais no setor alimentar e da restauragao.

Os alunos desenvolverdo competéncias e conhecimentos e obterdo
ferramentas e técnicas praticas na definicio de prioridades, no
desenvolvimento de planos de agao e na gestao eficaz do seu trabalho.

para definir objetivos significativos e acionaveis no setor alimentar e da
restauragao.

ATIVIDADES DE APRENDIZAGEM
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Teorica Pratico
v Leitura v' Mapeamento das principais
v' Estudos de caso praticas inovadoras e

sustentaveis, explorando as
metodologias e analisando a
implementacdao contemporanea

v Aplicacdo pratica de praticas
inovadoras e sustentaveis

v Avaliacdao do impacto de praticas
inovadoras e sustentaveis no
setor alimentar e da restauragao
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SUBMODULO 18: Colaboracdo no Sector da Alimentacio e

Catering

1. Melhores Praticas para uma Colaboracao Bem Sucedida no Setor
da Alimentacao e Restauracao

1.1. Importancia e Beneficios de uma Colaboracao Eficaz no
Sector da Restauracao e Catering

Figura 1 - Equipa de cozinha a trabalhar em conjunto — Colaboracao efetiva em restauracao e catering

A colaboracdo é uma pedra angular integral na industria alimentar e de restauragao,
orquestrar uma sinfonia de trabalho em equipa e solugdes inventivas que produzem
resultados excecionais. A fusdo de competéncias e conhecimentos diversos, facilitada
pela colaboracdo, leva a criacdo de produtos e servigos superiores, enriquecendo tanto
os resultados como o crescimento pessoal e profissional dos individuos.

A medida que as organizacdes se esforcam para entregar valor através de produtos e
servigos, a colaboracao atua como o adesivo que garante uma coordenacao perfeita e
um trabalho em equipe harmonioso entre diferentes unidades. No dominio da
alimentacdo e da restauragao, quer se trate de projetos de pequena escala ou de
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grandes empreendimentos, a colaboragao constitui a base do trabalho em equipa. A
colaboracao atua como o canal através do qual os membros da equipe se comunicam,
executam tarefas e sincronizam seus esforcos para atingir objetivos compartilhados.
Além do trabalho em equipa, a colaboracao promove um senso de propriedade entre os
funcionarios. O intercambio de ideias e a partilha de competéncias coletivas alimentam
conceitos inovadores, enquanto o escrutinio colaborativo refina estas ideias para uma
implementagao otimizada.

1. Elevar a satisfagdo no trabalho
No setor da alimentacao e restauracao, compreender o efeito cascata de cada funcao
aumenta a confianga e o contentamento no trabalho, impulsionando a motivacao para
uma equipa mais bem-sucedida.

2. Resolucgao Eficaz de Conflitos
Relacionamentos sdélidos promovidos por meio da colaboracdo permitem que os colegas
oferecam apoio, feedback e solugdes abrangentes para quaisquer conflitos que possam
surgir.

3. Aprimorar habilidades e versatilidade
Compreender as fungdes dos colegas facilita a integracdo de competéncias,
aumentando a versatilidade e avancando nos horizontes de carreira.

4. Promover a inclusdo
A colaboragdo abraca diversas perspetivas, promovendo um ambiente inclusivo que
aumenta a criatividade e a produtividade.

5. Apreciar Contribuicbes
A colaboracao fornece insights mais profundos sobre o significado do papel de cada
membro, promovendo a apreciacao mutua.

6. Construir Relacionamentos Profissionais
Relacionamentos fortes dentro das equipas e lideranca sao inestimaveis. No setor da
restauragao e catering, estas ligagdes podem catalisar o sucesso individual e da equipa,
abrindo portas a novas oportunidades.

7. Cultivar a Autoconsciéncia
A colaboracdo fomenta o autoconhecimento, facilitando o reconhecimento dos pontos
fortes e das areas de crescimento.
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8. Melhorar a compreensao dos objetivos
A colaboracdo garante transparéncia e comunicacdo eficaz, unindo as equipas de
restauragao e catering para uma visao partilhada. Esse esforco sincronizado garante
uma abordagem unificada para alcangar os objetivos.

Em conclusao, a colaboracdo eficaz é a pedra angular que eleva a industria alimentar e
de restauracao. Nao s6 impulsiona a inovacdo e o crescimento, mas também promove
um ambiente harmonioso onde os individuos prosperam e os projetos se destacam.

1.3. Reforcar a confianca e incentivar uma comunicacao aberta

Figura 2 - Reunido da equipe do restaurante — Comunicagdo aberta para o sucesso da equipe

A comunicagao aberta implica o potencial de expressar os seus pensamentos livremente
enquanto se envolve com os outros. Num ambiente profissional, significa a capacidade
dos funcionarios de trocar feedback, oferecer insights, sugerir ideias e expressar
preocupacoes, envolvendo-se ativamente na dinamica de trabalho.

Em esséncia, a comunicacdao aberta incorpora um didlogo transparente e respeitoso,
criando uma base de confianca, seguranca psicoldgica e interacdo regular que sustenta
um ambiente de trabalho harmonioso e produtivo. Melhorar a comunicagao no setor da
alimentacdo e restauracao utilizando estas estratégias eficazes:

o Estabeleca um sistema de comunicagdo claro, incorporando reunides de
equipa, transferéncias de turnos e ferramentas digitais, como apps de
mensagens.

o Promova o Didlogo Aberto onde os colaboradores se sintam a vontade para

expressar pensamentos e sugestodes.
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o Conduza reunidoes regulares de equipa e briefings de turno para partilhar
atualizagdes, enfrentar desafios, comunicar atualizagbes importantes e
celebrar conquistas.

o Forneca instrucdes claras, especialmente através de recursos visuais.

o Utilize a tecnologia para alavancar ferramentas, como gestao de pedidos e
sistemas de exibigdao na cozinha.

. Lidere pelo exemplo com praticas para inspirar os funcionarios, mostrando
respeito, escuta ativa e pronta resolucao de problemas.

o Realizar avaliagdbes de desempenho e avaliar a performance da equipa
regularmente.

o Delegar responsabilidades para capacitar o pessoal, incentivando um
sentimento de propriedade.

o Implementar Mecanismos de Feedback para recolher feedback de clientes e
funcionarios através de varios canais.

o Lide com conflitos de forma transparente e colaborativa, garantindo

resolucdes rapidas para manter uma atmosfera positiva.

No dindmico mundo da alimentagao e da restauracdo, os conflitos sao inevitaveis, pelo
gue a resolucao adequada de conflitos é crucial. Eis algumas estratégias para gerir
eficazmente os desafios do setor:

o Obtenha informagbes antes de intervir:
A identificagcao da questao central constitui a base para encontrar as melhores solugoes.
Uma acao rapida pode evitar a escalada, pelo que é essencial uma intervencao
atempada.

o Oucga todas as perspetivas:
Mantenha a imparcialidade para evitar o agravamento das tensdes e considere ter um
segundo gestor presente para objetividade.

o Lidar com disputas de forma privada:
Evite conflitos publicos, especialmente na frente dos clientes, pois eles prejudicam a
reputacao do seu negdcio.

o Priorize a experiéncia do cliente:
Resolva conflitos que afetam os clientes rapidamente. Pega desculpas em nome do
restaurante, comunique as suas agoes e ofereca gestos para aliviar a situagao.
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o Acompanhe minuciosamente:
Mesmo depois de resolver conflitos, mantenha o estado de alerta. Verifique
regularmente com as partes envolvidas para garantir uma resolugao duradoura e
antecipar problemas futuros.

o Apligue politicas de tolerdncia zero:
Para assuntos sérios, como discriminacdo e assédio, estabeleca diretrizes claras contra
comportamentos inaceitaveis.

Como alinhar os objetivos individuais e corporativos passo a passo:

1. Entenda a paisagem:
e Um alinhamento bem-sucedido requer planeamento estratégico e esforgo
colaborativo.
e Reconhecer que um alinhamento eficaz exige uma comunicagdao aberta, uma
lideranca forte e um compromisso de todos os niveis da organizagao.

2. Promova o envolvimento da liderancga:
e Inicie o alinhamento a reunir a sua equipa de lideranga para discutir a visao
organizacional abrangente e a direcdo estratégica.
e Envolva os lideres na definicao de objetivos organizacionais claros e focados
em resultados que ressoem em toda a forga de trabalho.

3. Traduzir e detalhar metas:
e Transforme estes objetivos em declaragdes claras e inspiradoras que
possam ser facilmente compreendidas por todos.
e Desconstrua metas abrangentes em marcos tangiveis e calendarizados.

A

Estabeleca rotinas de comunicagdo:
e Incorpore discussdes sobre metas em reunides regulares, individuais e
avaliagdes de desempenho.
e Uma comunicacao consistente em todos os niveis garante que os objetivos
permanegam na vanguarda das mentes de todos.

5. Esclarecer conexoes:

e Enfatizar a ligacao entre os esforgos individuais e os objetivos estratégicos
mais amplos.
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e Ajudar os funciondrios a entender como seu trabalho contribui para o
panorama geral.

6. Promover a autonomia:
¢ Incentive os colaboradores a alinharem os seus pontos fortes pessoais com
0s objetivos da empresa.
e Capacite os individuos a definir metas que ressoem com suas aspiracoes e
habilidades Unicas.

7. Celebre o progresso:
e Reconhecer regularmente conquistas incrementais e marcos coletivos.
e Destacar o impacto positivo dos esforcos alinhados no sucesso
organizacional.

8. Promova uma cultura de feedback e apoio:
e Estabeleca um ciclo de feedback continuo através de interacdes regulares e
sessoes de coaching.
o Certifique-se de que os funcionarios tenham os recursos, o treino e as
ferramentas para se manterem alinhados com seus objetivos.

©

Flexibilidade e Adaptagdo:
e Mantenha-se adaptavel a medida que as condicbes de negdcio evoluem,
ajustando os objetivos quando necessario.
e Abrace a mudanca e incentive a agilidade nas estratégias de alinhamento.

10.Reiterar Propdsito Organizacional:
e Reforcar continuamente o propdsito ressonante que sustenta os esforcos de
alinhamento.
e Lembre os funciondrios do impacto maior para o qual eles contribuem por
meio de seus objetivos alinhados.

Exercicio: Dominar a Comunicacao Nao-Violenta na Alimentacéao e

Catering
Pré-requisitos Ter lido e compreendido a secgao sobre comunicagao e
resolucao de conflitos (Capitulo 2.3 e 2.4).
Hora 45 minutos
Ferramentas Papel e caneta (ou discussao em pequenos grupos)
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Objetivos 1. Compreender os principios da comunicagao nao
violenta (CNV) num ambiente profissional.

2. Desenvolver competéncias para lidar com
conflitos no local de trabalho de forma calma e
eficaz.

3. Promover um ambiente de trabalho colaborativo
e respeitoso no setor da restauracao e
alimentacao.

1. Etapa 1: escolha um dos seguintes cenarios:

o

"O pedido trocado”: um empregado de mesa comunicou erroneamente um pedido para

a cozinha, levando um cliente a receber o prato errado. O chefe de cozinha irrita-se e

critica ruidosamente o empregado de mesa na frente dos colegas"”

b. "O cliente frustrado”: um cliente reclama que sua comida demorou muito para chegar.
Ele levanta a voz e exige falar com o gerente. O empregado de mesa fica constrangido
e sem saber como responder.”

c. "O conflito de agenda”: dois colegas discutem sobre quem deve assumir o turno do fim

de semana. Um diz que trabalha sempre aos fins de semana, enquanto o outro recusa,

alegando compromissos pessoais."

2. Etapa 2: Aplicar os principios da comunicacao ndo violenta (CNV)

Usando o cenario escolhido, reescreva a conversa usando os quatro principios-
chave da CNV:

a. Observacao - Descreva o que aconteceu sem atribuir culpas ou fazer
julgamentos.

b. Sentimento - Expresse como a situagao o faz sentir (por exemplo,
frustrado, confuso, sobrecarregado).

c. Necessidade - Identificar a necessidade subjacente (por exemplo, justica,
clareza, trabalho em equipa).

d. Solicitacao - Faca um pedido claro e construtivo (por exemplo, "Podemos
encontrar uma maneira justa de agendar turnos?").

Exemplo (para o Cenario A - “O pedido trocado”):

Ma comunicacao:
Chef (a gritar): "Como se confundiu num pedido tao simples? Isto é inaceitavel!”

10
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Empregado de mesa: "A culpa ndo foi minha! O cliente mudou de ideias."

Comunicagao nao violenta:

Chef: "Notei que o prato errado foi enviado para a mesa. Isto faz-me sentir
frustrado porque quero que os clientes tenham uma otima experiéncia. Preciso de
uma comunicacao clara entre a cozinha e a frente do restaurante. Da proxima vez,
podemos verificar novamente os pedidos antes de envia-los?"

Gargom: "Entendo. Vou confirmar os pedidos com os clientes antes de envia-los
para a cozinha."

3. Passo 3: Discussao em Grupo & Reflexao
e Discuta como a conversa reescrita melhora o trabalho em equipa.
e Que desafios enfrentou ao aplicar a CNV?
e Como esse método pode ser aplicado em situacOes reais de
restauracao?

4. Passo 4: Desafio de Lideranca
Imagine que é o gerente do restaurante.

Liste trés politicas que implementaria para melhorar a comunicagao no local
de trabalho e evitar conflitos.

Numa empresa de restauracgao e catering, fomentar uma cultura de aprendizagem entre
pares e entre os membros da equipa é crucial por varias razdes. A implementacdo de

11
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um programa de formagao entre pares bem estruturado e continuo pode trazer
beneficios significativos para o seu estabelecimento e melhorar o desempenho geral na
competitiva industria do setor alimentar e de restauracdo. Eis algumas areas-chave em
que a aprendizagem entre pares desempenha um papel vital:

» Exceléncia na Manipulacdo de Alimentos:

A aprendizagem entre pares garante que todos os membros da equipa, da equipe da
cozinha aos gerentes, sejam bem versados em praticas adequadas de manipulagao de
alimentos. Ao aprender com os colegas, os funcionarios entendem a importancia de
armazenar os alimentos nas temperaturas necessarias e aderir aos protocolos de
higiene, como lavar as maos antes de cozinhar.

= Flevar o Atendimento ao Cliente:

A satisfacdo do cliente é primordial no negdécio da restauracdo e catering. A
aprendizagem entre pares capacita os seus funcionarios a dominar a arte do
atendimento excecional ao cliente. Eles podem observar e aprender uns com os outros
sobre como criar uma atmosfera de jantar agradavel, interagir com os clientes com
cortesia e fornecer servigos especiais.

» Operagoes simplificadas:

O treino eficaz entre pares garante que todos os membros da equipa entendem as suas
funcdes e responsabilidades com precisdao. Ao aprenderem uns com 0S outros, 0s
colaboradores desenvolvem uma relagao de trabalho harmoniosa, fomentando um forte
espirito de equipa. Esse fluxo de trabalho continuo garante que os clientes recebem
seus pedidos prontamente, que os chefs preparem a comida conforme necessario e que
os empregados de mesa tratem os clientes com cortesia e eficiéncia.

» Mantendo a Qualidade Consistente:

A aprendizagem entre pares reforca os padroes de qualidade dum restaurante. Os
funcionarios sao lembrados dos principios, procedimentos e politicas necessarios para
manter um servico consistente e a qualidade dos alimentos. Através da aprendizagem
com os seus pares, os profissionais do setor alimentar e da restauracao podem
manusear os alimentos de forma consistente e segura, além de prepara-los de acordo
com os padroes mais elevados.

Em conclusdo, a aprendizagem entre pares é uma ferramenta poderosa num negdcio
de restauracao e catering, contribuindo para o sucesso global e rentabilidade do
estabelecimento. Ao implementar uma mentalidade robusta de treino entre pares, a sua
forca de trabalho pode melhorar continuamente, inclusive as experiéncias do cliente a
fim de manter os mais altos padroes de qualidade e servigo. Incentivar a aprendizagem

12
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uns com os outros cria uma equipa dindmica e experiente que se destaca numa industria
competitiva.

Procure individuos dentro da industria de alimentos que nao tenham comecgado
inicialmente em funcdes como preparacao de saladas ou hospedagem, que sao
consideradas posicdes de nivel basico. Os chefs mais qualificados do mundo passaram
por um treinamento abrangente e exigente antes de alcangar o dominio nas artes
culindrias. No entanto, além da experiéncia pratica na cozinha e dos anos de estudo, ha
um fator crucial que abriu caminho para o seu sucesso no campo: a mentoria.

A mentoria tem imensa importancia no fomento do crescimento da carreira dos
membros da equipe junior, e também contribui para o avanco dos membros da equipe
sénior que encontram satisfacdo ao compartilhar seus conhecimentos.

Um estudo da Sun Microsystems?! envolvendo 1.000 funcionarios ao longo de cinco anos
revelou que 25% dos mentorandos e 28% dos mentores receberam aumentos salariais,
um contraste significativo com a taxa de aumento de 5% entre os gerentes sem
mentoria. Além disso, os funciondrios mentorados experimentaram cinco vezes mais
promocdes do que seus colegas nao mentorados, enquanto os proprios mentores
tiveram seis vezes mais chances de serem promovidos. Este cenario ilustra uma tripla
vitoria!

Um mentor é um individuo que efetivamente cumpriu os objetivos que vocé aspira
alcancar, e eles podem fornecer sabedoria e experiéncia para guia-lo na direcao certa.
Nao ha um guia singular para mentoria. Algumas grandes corporagdes tém programas
formais de mentoria, enquanto em varios restaurantes, cabe a geréncia oferecer
mentoria aos seus funcionarios.

Ao procurar um mentor, é aconselhavel escolher alguém com uma posicao mais alta e
mais anos de experiéncia no setor. Pode ser um gerente, o proprietario do local, um
membro da familia, um amigo que trabalha no setor de alimentacdo e catering, mas
em outra secdo, ou até mesmo um chef de um estabelecimento diferente,
especialmente se vocé estiver interessado em explorar uma area culinaria ou culinaria
diferente.

Os mentores eficazes possuem uma série de atributos que contribuem para a sua
orientagdao impactante. Em primeiro lugar, dao o exemplo, fornecendo uma orientagao

1 https://www.forbes.com/sites/lisaquast/2011/10/31/how-becoming-a-mentor-can-boost-your-career/?sh=28b1d17c5f57
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inabalavel aqueles que orientam e, muitas vezes, descobrindo mais tarde na vida o grau
de inspiragao que as suas agOes incutiram. Em segundo lugar, a sua acessibilidade
promove canais de comunicagao abertos, permitindo que os orientandos procurem
orientagdao sem hesitagao. Em terceiro lugar, reconhecendo o valor do tempo para a
equipa, oferecem generosamente o seu tempo como um presente precioso. O quarto
atributo, a abertura, prevalece mesmo no desconforto, com o entendimento de que o
feedback transparente, quando aliado ao tato, gentileza, justica e objetividade, se
mostra inestimavel para o crescimento dos mentorados. Além disso, os mentores criam
oportunidades para aplicar orientagdo e garantem sua disponibilidade para interagoes
programadas. Sua generosidade, paciéncia e honestidade envolvem compartilhar
experiéncias e conhecimentos, apoiando o desenvolvimento dos mentorados, e sua
empatia envolve compartilhar fracassos pessoais, experiéncias e percegoes pertinentes.
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