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Resumo

O setor de catering ocupa posi¢do estratégica nos eventos, pois garante ndo apenas a oferta de alimentos
¢ bebidas, mas também a experi€ncia gastrondmica integrada a hospitalidade. A automacdo tem
transformado esse campo ao introduzir tecnologias que otimizam processos, reduzem custos e
personalizam servigos. Softwares de gestdo, cozinhas inteligentes e totens digitais exemplificam
inovagoes aplicadas. Tais recursos contribuem para eficiéncia, redug¢ao de desperdicios e maior controle
logistico. Além disso, permitem responder as exigéncias crescentes dos clientes, que buscam rapidez e
flexibilidade. Contudo, a tecnologia ndo substitui a hospitalidade, que depende de acolhimento humano.
Nesse sentido, o equilibrio entre automacao e atendimento interpessoal ¢ fundamental. A metodologia
quanti-qualitativa fortalece o estudo desse fenomeno, unindo dados objetivos e narrativas
interpretativas. Assim, compreender a automacgao no catering € essencial para analisar como a inovagao
redefine praticas e expectativas em eventos gastrondmicos.
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Abstract

The catering sector holds a strategic position in events, as it ensures not only the provision of food and
beverages but also the gastronomic experience integrated with hospitality. Automation has transformed
this field by introducing technologies that optimize processes, reduce costs, and personalize services.
Management software, smart kitchens, and digital kiosks exemplify applied innovations. These
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resources contribute to efficiency, waste reduction, and greater logistical control. In addition, they
enable responses to the growing demands of clients who seek speed and flexibility. However, technology
does not replace hospitality, which depends on human care and interaction. In this sense, the balance
between automation and interpersonal service is essential. The mixed-methods approach strengthens
the study of this phenomenon by combining objective data with interpretative narratives. Thus,
understanding automation in catering is crucial to analyzing how innovation redefines practices and
expectations in gastronomic events.

Keywords: Automation. Catering. Hospitalit. Gastronomic Events

INTRODUCAO

O setor de catering desempenha um papel vital na organizacdo de eventos
gastronomicos, garantindo que clientes e convidados tenham uma experiéncia inesquecivel. No
entanto, com o avanco da tecnologia, novas solugdes foram incorporadas aos servigos de
catering, visando otimizar processos, reduzir custos € melhorar a qualidade. A automacgao, em
particular, revolucionou esse setor, tornando os servicos mais flexiveis, personalizados e
eficientes.

O crescente impacto da inovacgao tecnoldgico na melhoria de experiéncia gastrondomica
em eventos estd impulsionando uma revolucao que esta redefinindo os padrdes e expectativas
do setor, o que comprova a importancia desta pesquisa.

De acordo com SEBRAE (2023), a automacao de processos visa personalizar e agilizar
as operagdes, permitindo a selecdo de menus por meio de totens digitais com interface online,
além de unificar dispositivos inteligentes para minimizar desperdicios e aprimorar métricas que
auxiliem na tomada de decisdes. O objetivo ¢ realizar ndo apenas para cortar despesas €
aumentar a eficiéncia, mas também para enriquecer e aprimorar a experiéncia do cliente, que
se torna cada vez mais exigente.

Apesar dos avancos tecnoldgico, muitas operagdes de servicos de alimentacdo ainda
enfrentam desafios em termos de eficiéncia operacional, controle de desperdicios e satisfacao
do cliente. A falta de integracdo de tecnologias modernas leva a altos custos e baixa
produtividade. Diante disso, ¢ necessario estudar como a tecnologia de automagdo pode ser
usada para enfrentar esses desafios e melhorar o desempenho dos servicos de alimentagdo em
eventos gastrondmicos.

O objetivo geral deste artigo ¢ analisar o impacto da automacao no setor de catering e
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compreender de que forma as inovagdes tecnoldgicas estdo revolucionando eventos
gastrondmicos. Como objetivos especificos, o artigo propde compreender o ponto de vista dos
empreendedores que implementaram a automagdo no setor de catering, por meio de uma
pesquisa.

A metodologia deste artigo utilizara uma abordagem de pesquisa qualitativa para
explorar inovagdes tecnologicas no setor de restaurantes por meio de uma revisao bibliografica
que envolve levantamento e analise de livros de autores renomados e artigos cientificos,
consultando bases de dados académicos, como SciELO, Google Académico, entre outras fontes
relevantes online. Além disso, entrevistaremos e analisaremos estudos de caso de empresas que
implementaram processos automatizados para avaliar o impacto que tiveram e entender suas
experiéncias praticas com a aplicacdo dessas tecnologias.

A abordagem quanti-qualitativa em pesquisas cientificas tem se mostrado relevante
para o campo dos estudos sociais e aplicados, pois possibilita a articulagdo entre dados
objetivos e interpretagdes subjetivas. Para Creswell (2010), o método misto ou quanti-
qualitativo permite integrar a for¢ca dos numeros, caracteristicos da pesquisa quantitativa, com
a profundidade das narrativas, proprias da qualitativa, favorecendo andlises mais completas da
realidade.

Complementarmente, a pesquisa bibliografica constitui um procedimento essencial em
qualquer investigacdo cientifica, pois fundamenta o estudo em aportes tedricos ja
consolidados. Lakatos e Marconi (2017) ressaltam que a pesquisa bibliografica ndo apenas
revisa produgdes anteriores, mas também permite ao pesquisador construir um quadro tedrico
que sustente a analise dos dados coletados em campo.

Assim, a combinagdo de métodos e ferramentas na pesquisa quanti-qualitativa
fortalece a validade do estudo, a0 mesmo tempo em que amplia a compreensao do fendmeno
analisado, unindo rigor cientifico e contextualizagdo interpretativa.

Diante das transformacdes no ramo de alimentagdo para eventos, as conclusdes deste
estudo realcam a importancia da automacdo, pois ela estd transformando a maneira como
pensamos e oferecemos servicos de comida em festas. A utiliza¢do de tecnologias modernas,
softwares de gerenciamento e ferramentas digitais tem impulsionado um avango notavel,
tornando os métodos mais rapidos, exatos e ajustaveis as necessidades dos clientes.

A pesquisa efetuada mostra que, apesar de ser evidente e vantajosa ¢ automatizagao

como o aumento da produgdo, a diminuicdo dos gastos e a melhoria na satisfacdo do cliente,
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ainda existem obstaculos consideraveis a serem superados. Entre eles, sobressaem-se a
importancia de treinar a equipe, os investimentos iniciais e a adequacdo as caracteristicas de
cada lugar. Tais fatores comprovam que, para a inovagao tecnologica funcionar, ela necessita
vir junto de planos de treinamento, integragdo e organizacao.

Assim, este artigo finaliza mostrando que a automatizagao na area de catering nao ¢ s6
uma moda, mas sim uma acdo crucial para quem quer continuar forte e relevante em um
mercado que exige cada vez mais. O futuro da gastronomia em eventos serd definido pela
habilidade de juntar inovagao com personalidade, tecnologia com carinho e produtividade com

exceléncia.

2. DISCUSSAO TEORICA

2.1 Automacio em servicos de catering para eventos

O termo catering refere-se a um servigo especializado de fornecimento de alimentos
e bebidas em eventos, podendo ser realizado em cozinhas proprias ou externas ao local de
realizagdo. Refere-se a um servico especializado que oferece gastronomia em eventos, seja
preparando tudo em suas proprias cozinhas ou montando a estrutura em outros lugares.

De acordo com Pedroso (2017), o catering ¢ parte essencial da hospitalidade em
eventos, pois esta diretamente relacionado a experiéncia do consumidor ¢ a percepcao de
qualidade do servico. O conceito vai além da simples oferta gastrondmica, integrando fatores
como planejamento, armazenamento, transporte, apresentagdo e atendimento ao cliente.

Segundo Matias (2019), o catering pode ser classificado em diferentes modalidades,
como o on-premise catering (quando o preparo ocorre no proprio local do evento) e o off-
premise catering (quando a produgdo ¢ feita em outro espago e transportada para o evento).
Essa divisdo reforga a importancia da organizacao logistica e da padronizagao dos processos,
fundamentais para garantir eficiéncia e seguranga alimentar.

Os dois autores revelam abordagens complementares sobre o conceito e a execucao
do catering em eventos gastrondmicos. Para Pedroso (2017) concentra-se na vertente da
experiéncia e do relacionamento no catering evidenciando sua importancia fundamental na
arte de bem receber. O catering vai além da simples entrega de comida e bebida, abrangendo

um conjunto de fatores que influenciam diretamente na avaliagdo de qualidade feita pelo
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cliente.

Ao integrar organizagdo, estocagem, transporte apresentagao e servico, o catering se
posiciona como um elemento estratégico na criagdo de momentos inesqueciveis em eventos,
fortalecendo sua ligagdo com o zelo, a atengao, o acolhimento e a exceléncia no atendimento.
Ou seja, o catering pode ser compreendido como um servigo estratégico e multidisciplinar,
que combina gastronomia, logistica, gestdo e hospitalidade, sendo indispensavel para o
sucesso da maioria dos eventos.

Matias (2019), segue na linha mais pratica e de classifica¢do, ao identificar diferentes
tipos de catering, sendo um executado no proprio espaco do evento e preparado em outro
local e levado depois. A diferenca explicita a relevancia da logistica e da uniformizagao dos
procedimentos, pontos essenciais para assegurar a eficiéncia, a seguranca dos alimentos € o
padrao técnico do servigo. Uma visdo mais técnica e organizada, focada na organizagao e no
gerenciamento dos recursos necessarios.

A automagdo em servigos de catering tem se consolidado como uma tendéncia na
gestdo de eventos nos ultimos anos, trazendo ganhos em eficiéncia operacional, qualidade
no atendimento e personalizacao da experiéncia do cliente. O termo automagao refere-se a
aplicacao de tecnologias que substituem ou auxiliam processos manuais, otimizando tempo,
recursos e reduzindo falhas humanas (Zago, 2023).

A evolugdo tecnologica tem introduzido inovagdes no ramo, transformando o jeito
que os servicos sao pensados e realizados. A automatizacao, firmou-se como uma abordagem
valiosa, otimizando a eficiéncia do trabalho, individualizando a vivéncia do cliente e
diminuindo despesas.

No setor de catering, a automagdo tem se firmado como uma ferramenta essencial
para modernizar e aperfeicoar os servigos de gastronomia em eventos. Essa area, que abrange
desde o preparo dos alimentos até a sua entrega no local, tem incorporado tecnologias em
diversas fases da producdo, influenciando diretamente a eficiéncia, a qualidade e a
experiéncia do cliente.

Para Candido (2024, p.06):

Nos negdcios, a transformacgdo digital ¢ um processo que se estende por
todas as areas da empresa, desde a estratégia até o atendimento ao cliente.
Hoje, ela pode envolver também a implementagdo de tecnologias
inovadoras, como inteligéncia artificial (IA), internet das coisas (IoT) e Big
Data — e o desenvolvimento de novos modelos de negdcios baseados nessas
tecnologias.
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No catering, isso se manifesta através de solugdes que agilizam, tornam mais seguros
e personalizados os processos. A gestdo automatizada de pedidos, que utiliza softwares
integrados para registar solicitagdes, gerenciar cardapios e monitorar o andamento dos
pedidos em tempo real, evita erros de comunicacdo e permite escolhas personalizadas,
especialmente em eventos corporativos que utilizam aplicativos de autoatendimento. A
inovagao tecnologica € crucial para aumentar a competitividade no setor de servigos.

Outro progresso importante sdo as cozinhas inteligentes, equipadas com fornos
programaveis e sistemas de refrigeracdo com monitoramento remoto. Segundo Assis €
Oliveira (2019), esses recursos asseguram padrdes rigorosos de qualidade e seguranga
alimentar, além de reduzir desperdicios e aumentar a produtividade.

Em cendrios brasileiros, embora ainda esteja comegando com a automatizagao direto
ao cliente, iniciativas como totens de autoatendimento e esteiras de distribuicdo estdo
substituindo etapas de servigos tradicional, como observa Candido (2024). Essas solucdes
nao so agilizam o servigo, mas também oferecem uma experiéncia diferenciada e interativa
aos participantes.

O controle logistico automatizado tem se mostrado fundamental para garantir que os
alimentos cheguem ao evento frescos e dentro dos padrdes exigidos. Softwares de
rastreamento permitem monitorar frotas em tempo real, otimizando e garantindo a
pontualidade e a integridade dos produtos.

As aplicagdes mostram que a automatizacao no catering nao € apenas uma tendéncia,
mas uma resposta concreta as demandas de um mercado cada vez mais dinamico e focado
na experiéncia do cliente. Ao integrar tecnologia em todas as etapas do servigo, do preparo
a entrega, o setor se torna mais competitivo, sustentavel e apto a atender as necessidades
atuais com exceléncia.

Essas inovagdes trazem beneficios tanto para os organizadores de eventos quanto para
os clientes. A experiéncia ¢ um dos diferenciais mais relevantes no consumo de servigos, e
a automagdo contribui para oferecer rapidez, consisténcia e personalizagdo. (Bergamo,
2025).

E fundamental que as empresas se dediquem a criar experiéncias memoraveis para
seus clientes, independente do porte ou segmento em que atuam. Essa vivéncia marcante ndo

¢ privilégio das grandes corporacdes, ela pode ser construida por qualquer negocio que
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compreenda que o verdadeiro diferencial ndo estd apenas no produto oferecido, mas na
emocao, no cuidado e na conexao que o cliente sente ao adquirir e utilizar o produto. O valor
percebido nasce da soma entre o que ¢ entregue e como ¢ entregue, transformando um
simples evento em uma lembranga duradoura e inesquecivel.

Para Pedroso (2017), os eventos corporativos que utilizam aplicativos para escolha
de refei¢des durante o credenciamento, possibilitando que restri¢des alimentares; veganismo,
intolerancia a lactose, alergias entre outras, sejam registradas previamente, agilizando o
servigo no dia do evento.

A tecnologia como ferramenta para melhorar a experiéncia do cliente mostra como
a automacao acelera as coisas ¢ cuida das necessidades alimentares dos convidados. Isso
valoriza a eficiéncia e a atencdo individual, mostrando que a tecnologia ajuda a organizar
eventos mais completos e organizados.

A hospitalidade, elemento central nos eventos, ainda depende de fatores humanos
como acolhimento e empatia. Assim, a tendéncia mais relevante ¢ a integracdo entre
tecnologia e atendimento humano, em um modelo hibrido. No entanto, a automagao nao
deve ser vista apenas como substituicdo da mao de obra humana, mas como um suporte
estratégico. (Boeger, 2020).

A automacdao nao deve substituir o trabalho humano, mas sim ajudar de forma
estratégica a melhorar o atendimento; ou seja, um modelo misto, onde a tecnologia e
sensibilidade andam juntas, para que o cliente tenha uma experiéncia eficiente, agradavel e
personalizada.

Em sintese, a automagdo no catering para eventos ¢ um campo em crescimento que
incorpora tecnologia e gestdo, promovendo eficiéncia operacional e experiéncias
memoraveis. A automagdo, se bem utilizada, melhora processos, diminui erros e oferece
solugcdes humanizadas, transforma um servico técnico em algo especial e memoravel.

Deste modo, a automagdo, quando bem aplicada, pode otimizar processos, reduzir
falhas e oferecer solucdes personalizadas. O toque humano ndo estd em escolher entre
eficiéncia ou empatia, mas em construir modelos que harmonizem ambos, garantindo que

cada evento seja ao mesmo tempo agil, acolhedor e inesquecivel.

3. ANALISE DA PESQUISA
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Para compreender detalhamento como a automacdo afeta o setor de catering para
eventos, este estudo usou entrevistas semiestruturadas como seu principal método. A opgao
por essa abordagem qualitativa busca colher opinides, vivéncias e praticas diretamente de
profissionais que trabalham na gestdo e execucdo de servicos de catering, possibilitando uma
analise aprofundada e contextual sobre a interagdo entre novas tecnologias ¢ a apresentagao
da hospitalidade.

Os questionarios da entrevista foram realizados com profissionais, organizadores de
eventos e profissionais de tecnologia voltado para o setor, com a finalidade de descobrir de
que maneira a automacao tem sido posta em pratica, que vantagens t€ém sido notadas e que
obstaculos ainda existem para mantes o contato humano nas relagdes com os clientes. O uso
do formato semiestruturado possibilitou a investigagao de diferentes topicos ao longo das
entrevistas, possibilitando a percepgao sobre as possiveis transformagdes digitais neste ramo
da hospitalidade e gastronomia.

Foram aplicados por meio da plataforma Microsoft Forms, transcritos e examinados,
utilizando métodos de andlise de contetido, visando descobrir padrdoes e contribuigdes
significativas para a area de pesquisa com um total de 17 profissionais respondentes, o que
possibilitou a tabulagdo e andlise de 10 questdes entre multipla escolha e questdes abertas,
apresentada abaixo:

A primeira pergunta se refere ao tempo de atuagdo dos profissionais participantes da
pesquisa, e teve como objetivo tentar compreender se o tempo de atuacdo dos profissionais

participantes da pesquisa.

Grifico I: A quanto tempo atua no setor da gastronomia?

® Menosde 1ano 1 35% 24%
@ Entre 2 e 5anos 4
® Entre 6e 10 anos 6

® Mais de 10 anos 6

35%

Fonte: Elaborado pela autora (2025)
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A andlise apresenta um equilibrio entre profissionais participantes que podem ser
considerados veteranos e experientes entre 6 ¢ 10 anos e mais de 10 anos, estdo empatados,
sugerindo a dinamicidade presente no setor composto por profissionais em fase de
consolidag@o, bem como por veteranos. Apenas 6% dos respondentes atuam ha menos de 1
ano, o que pode indicar uma barreira de entrada ou menor renovagao de profissionais no setor.

A presenca moderada de profissionais em fase de crescimento ¢ de 24%, atuam entre
2 e 5 anos e representam uma parcela relevante que estd em processo de amadurecimento
profissional.

Portanto, os profissionais com experiéncia atuam mais de 6 anos que indica um
mercado consolidade, onde percebe-se a permanéncia ¢ o desenvolvimento continuo sao
caracteristicas marcantes. A presenca reduzida de iniciantes, apenas 6%, sugere que a entra
de novos profissionais pode ser limitado ou gradual, o que reforca a importancia de iniciativas
voltadas a formacao e incentivo a renovagao no setor. Ja os 24% com até 5 anos de atuagao
representam uma geracao em ascensao, com potencial para contribuir com inovagdo e novas

perspectivas.

A segunda pergunta ¢ elaborada por uma questdo bem fundamentada sobre qual a
principal fun¢do ou atividade no setor de gastronomia? Seu objetivo pode indicar uma

diversidade de atuacdes do setor de gastronomia, revelando um panorama rico e multifacetado.

Tabela I: Qual sua principal fun¢do/ atividade no setor de gastronomia?

Doces

Cozinheira

Cozinheira e food stylling

Docente no curso de eventos

Confeitaria

Professora de alimentos

Sou dono de um buffet

Cozinheiro e maitre
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Fabricagdo de produtos, eventos

Lanchonete e creperia

Cozinheiro

Buffet

Frios

Doces para festas, bombons, cones, balas baianas

Cozinheiro/ Chefe de cozinha

Industria de alimentos congelados

Cozinheiro

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

A andlise da tabela I, pode-se agrupar as atividades em categorias como principais, tais
como cozinheira (0), chefe de cozinha e maitre que representam a base operacional da
gastronomia, com foco na preparagdo de alimentos. A repeticdo do termo cozinheiro mostra

que essa ¢ a fun¢ao mais comum entre os respondentes.

Doces, confeitaria, doces para festas, bombons, cones e balas baianas, indicam
especializagao em sobremesas e produtos agucarados, com destaque para confeitaria artesanal

e festiva.

Docente no curso de eventos e professora de alimentos, mostram presenga dos
profissionais dedicados a educacdo gastrondmica, seja em cursos técnicos ou académicos. Dono
de um buffet, buffet, fabricagdo de produtos, eventos, industria de alimentos congelados,
lanchonete e creperia envolvem atividades de gestdo, produgdo em larga escala e servigos de
alimentagdo, evidenciando o lado empresarial da gastronomia. Food Stylling refere-se a estética
e apresentagdo dos pratos, uma area em crescimento com foco em fotografia, marketing e

experiéncia visual.

As tendéncias observadas indicam uma alta concentracdo em fungdes praticas e que a

maioria atua diretamente na producdo de alimentos, a presenga de empreendedores como
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buffets e lanchonetes. A especializacdo em doces, a confeitaria aparece com forca,

especialmente voltada para festas e eventos.

A educacdo como nicho relevante, pois a formagdo de novos profissionais também ¢
uma atividade presente ¢ a diversidade de atuagdo, desde a cozinha tradicional até a industria e
food stylling o setor mostra-se abrangente.

Portanto, a pergunta revela um setor dindmico, com profissionais atuando em diferentes
frentes, da cozinha ao ensino, da confeitaria a gestdo. A predominancia de cozinheiros e

confeiteiros mostra que a base técnica ainda ¢ o coracdo da gastronomia, mas hd espago

crescente para inovagao, estética e empreendedorismo.

Na tabela II, foi direcionado a pergunta sobre o avanco da tecnologia; ou seja, quais

tecnologias ou solug¢des automatizadas utilizou no ambiente de trabalho, conforme abaixo:

Tabela I1: Quais tecnologias ou solu¢des automatizadas vocé ja utiliza no seu ambiente de trabalho?

Redes sociais

Nenhuma

Processadores e uso de pastru

Recursos de multimidia

Forno

Ferramentas de gestdo: utilizo um programa para céalculo automatizado de receitas e lista de
compras. Utilizo também equipamentos que podem ser programados para funcionar de modo
automatico.

acredito que nenhuma

Nenhuma

Ainda ambiente muito artesanal a fabricagdo Utilizo Instagram Lista de transmissdo Site

Sempre utilizei de um sistema de atendimento on-line com cardéapio e cadastro de dados, app serve
para

Sistema, forno elétrico
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Magquinario

Nenhuma

Celular, aplicativo iFood, delivery

Impressora, telas digitas em cada area com o demonstrativo das comanda e etiquetadora digital

Gestao de pedidos de produgio Fabricagdo dos nhoques Produgdo de etiquetas nutricionais

Fornos automaticos

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

As respostas da tabela acima mostram niveis variados de adocdo tecnoldgica, que
podem ser agrupados em quatro grandes categorias, sendo em tecnologias digitais e
comunicac¢ao como redes sociais (instaram, lista de transmissao, site), sistema de atendimento
online com cardapio e cadastro, aplicativos de delivery (/Food) e celular como ferramenta de
trabalho, pois indicam uso voltado a divulgagdo, atendimento ao cliente e vendas.

As ferramentas de gestdo e automacao refletem uma busca por eficiéncia, controle e
padronizagdo dos processos em que se destacam em programas para calculo automatizado de
receitas e lista de compras, gestao de pedidos de producao, produgao de etiquetas nutricionais
e etiquetadora digital.

Os equipamentos automatizados como, forno elétrico, fornos automaticos,
maquinario, processadores € uso de pastru mostram a presenga de equipamentos que facilitam
ou automatizam etapas da produ¢do. Assim como os ambientes artesanais ou sem tecnologia
revelam que parte dos profissionais ainda atua com métodos tradicionais, sem uso
significativo de tecnologia.

Finalmente, essa area mostra uma variedade de métodos, onde certos profissionais
utilizam tecnologia digital, sistemas organizacionais e dispositivos automaticos, enquanto
outros preferem uma abordagem manual. As plataformas sociais e os aplicativos de
atendimento sdo os recursos mais relevantes, seguidos por instrumentos que automatizam a
producdo e a gestao.

A tabela a seguir ilustra de maneira relevante o quanto a tecnologia influenciou o
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trabalho e a vivéncia do cliente.

Tabela I1I: Como essas tecnologias impactaram o seu trabalho e a experiéncia do cliente?

De forma positiva

Ainda ndo tenho conhecimento do assunto, mas tenho interesse em aprender

Auxiliaram na agilidade e qualidade

Agiliza as tomadas de decisoes

Nao uso em atendimento ao cliente justamente porque ndo quero perder o tom de verbal da minha
marca, por ser artesanal e feito com tempo, feito a méo

Impactam de maneira positiva, pois me auxiliam em tarefas que quando feitas de forma manual levam
o triplo tempo e atencao.

Com a tecnologia o cliente vai ter mais conforto e veio de uma maneira muito positiva

Falta conhecer mais sobre

Uma vitrine uma conexao bem proxima

O impacto ¢ na praticidade do todo, desde o pedido até a produgao, tudo chega de forma mais simples,
rapida e eficiente, fazendo assim com que se tenha menos custos operacionais.

Agilidade e padrao

Maior produtividade

Nao sei opinar

Agilidade nas entregas

Facilidade na preparacao dos itens e de forma correta, fazendo com que além de tempo economizado,
se torne padrao todos os pedidos em um curto espaco de tempo, desde a retirada do pedido até a
entrega.

Otimizam o processo de producao

Agilizaram os processos de trabalho

Fonte: Elaborado pela autora (2025)
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De acordo com as respostas da tabela acima, a influéncia da tecnologia no trabalho e
na experiéncia do cliente revelam uma diversidade de percepgdes, que podem ser agrupadas

em trés grandes categorias: positivas e funcionais, neutras ou iniciantes, criticas ou cautelosas.

As categorias positivas e funcionais, grande parte das opinides coletadas revela que a
tecnologia impulsionou avangos consideraveis na execu¢do das tarefas e na satisfagdo do
consumidor. Os participantes da pesquisa enfatizam a aceleracdo dos tramites internos, a
uniformizagdo dos bens e servigos, o aumento da capacidade produtiva e a diminui¢ao dos
gastos com o funcionamento. Apontam ainda que a tecnologia proporciona bem-estar ao cliente,
simplifica a escolha e aprimora fases como o preparo, a entrega e a fabricacdo dos produtos.
Tais visdes sinalizam que, para um numero expressivo de pessoas, a tecnologia ¢ um recurso

essencial que impacta a eficacia e a exceléncia.

A impressdes neutras ou iniciantes, certas manifestagdes revelam que os integrantes
ainda nao estdo habituados ao uso dessas tecnologias, mas mostram vontade de se aprofundar
no tema. Existem aqueles que afirmam nao ter opinido formada, o que pode refletir a auséncia
de acesso, de qualificacdo ou de nitidez sobre a aplicacdo dessas ferramentas no seu ambito
profissional. Tal grupo representa uma chance de crescimento, ja que demostra receptividade

ao aprendizado e a eventual incorporacao no futuro.

Contudo, as visdes criticas ou cautelosas, preferem nao adotar ferramentas tecnologicas
no contato com o publico, argumentando que isso poderia prejudicar o carater individual e feito
a mao. Tal decisdo demonstra uma atengao a conservagao da esséncia da marca, principalmente
em iniciativas que prezam pelo tempo dedicado, o trabalho manual e a relagdo intima com o
consumidor. Para esses profissionais, a tecnologia pode significar um risco a genuinidade e a

customizacao do atendimento.

Portanto, a avaliagdao das respostas demonstra que o reflexo do cliente ¢ complexo e
diverso. Ao passo que varios notam as vantagens praticas e funcionais, outros ainda estdo
explorando ou preferem manter métodos mais cldssicos. Essa variedade de opinides confirma
que a implementacdo tecnoldgica deve levar em conta a natureza do negocio, os principios da

marca e o tipo de conexao que se pretende estabelecer com o consumidor.

O grafico abaixo, revela um cendrio de percepcdo dividido, conforme a questao

abaixo:
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Grifico II: Vocé enxerga alguma dificuldade ou resisténcia em adotar automagao/novas tecnologia na

gastronomia/catering?

29%
® Sm 5 41%
® Nio 5
® Asvezss 7
29%

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

A andlise do grafico acima, reflete tanto os avancos quanto os desafios enfrentamos
pelo setor diante da transformacao digital. Ao examinar as respostas a questdo sobre a
existéncia de entraves na modernizacao da gastronomia, nota-se opinides diversas, mostrando
os progressos € os percalgcos da area da era digital. Dentro do contexto geral das respostas e
do artigo, conclui-se que:

Os numeros revelam que 29% dos participantes confirmam que sim, existem
obstaculos na implementagdo dessas inovagdes. Talvez enfrentem problemas como falta de
expertise, altos custos de implantacdo, medo de perder a originalidade ou até aversdao a
mudanca. Em restaurantes, onde o toque pessoal ¢ crucial, a automagao pode ser vista com
receio, temendo prejudicar a identidade do servigo ou experiéncia do cliente.

Em contrapartida, outros 29% disseram que ndo veem entraves. Sao os profissionais
que j& usam tecnologia e reconhecem seus beneficios, como rapidez, padronizagdo, controle
de estoque, gestdo de pedidos e melhor comunicacdo com o cliente. A automac¢do ¢ uma
ferramenta que impulsiona a produtividade e a qualidade, sem afetar a esséncia do negocio.

A maioria, 41% dos participantes, respondeu que as vezes existem dificuldades. Essa
resposta demonstra uma visao maleavel. Podem aceitar a tecnologia, mas enfrentam desafios
como adaptar a equipe, escolher as ferramentas certas ou equilibrar eficiéncia e
personalizacdo. Isso mostra que a aceita¢do da tecnologia na culinaria ndo € total, dependendo
do servigo, do publico e dos valores da marca.

Para tanto, os dados indicam um setor em mudanga, onde a tecnologia ¢ vista com
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diferentes niveis de aceitagao.
A questdo abaixo mostra que alguns dos entrevistados acreditam que alguns tipos de

inovacdo agregam mais valor para o cliente.

Grafico III: Que tipo de inovagdo vocé acredita que agrega mais valor para o cliente durante a

prestacdo de servigos para eventos?

Equipamentos inteligentes (loT e automagdo
de cocgdo) Fornos combinados e speed...
Monitoramento e gestdo de estoques
(software e loT)

Sistema KDS (Kitchen Display System) e
pedidos digitais

@ A aplicada a personalizagdo de cardapios 4

Robética na cozinha e catering/ Impresséo
3D

Realidade Virtual (VR), Realidade Aumentada
(AR) & blockchain (rastreabilidade de...
Sustentabilidade e inovagdo logistica - (Apps
de gestdo de catering e feedback em temp...

(%]

wn

@ Nunca tive acesso, mas ja ouvi falar.

® Outra 1

(=]
ra
e
on
o
e
=)

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

A analise do grafico III, tem como objetivo identificar, sob a 6tica dos profissionais
do setor, quais tecnologias ou solu¢des inovadoras sdo percebidas como mais relevantes para
melhorar a experiéncia do cliente em eventos gastronomicos e de catering. As respostas
revelam uma preferéncia clara por inovagdes que otimizam processos operacionais e garantem
eficiéncia na execu¢ao dos servigos.

Os dispositivos inteligentes e automatizacdo no preparo de alimentos obteve 37%
dos entrevistados, essa op¢ao recebeu mais votos e demostra que os profissionais do ramo
realmente ddo importancia ao uso de tecnologias como fornos combinados, speed ovens e
sensores inteligentes (para temperatura, umidade, gasto de energia e limpeza). Esses recursos
sdo considerados importantes porque proporcionam mais exatiddo, rapidez e controle na
producdo dos alimentos, o que influencia diretamente na qualidade do servigo oferecido ao

cliente. A automatizacdo, neste caso, ¢ vista como um jeito de assegurar a padronizagdo e a
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seguranca dos alimentos além de diminuir erros humanos.

Acompanhando o gerenciamento de produtos, 19% dos entrevistados, destaca-se a
segunda op¢ao mais citada, sua importancia na organizagdo e¢ do controle dos ingredientes.
Programas e dispositivos [oT focados no gerenciamento de produtos sdo considerados
valiosos, pois possibilitam uma operacdo mais eficiente, com menos desperdicio e mais
previsibilidade. Isso ajuda a tronar o negdcio sustentavel e a entregar servigos de forma correta
e no prazo certo ao cliente.

O uso de IA, 15% para personalizar cardapios e 15% para a sustentabilidade na
logistica, sendo que essas duas opgdes, com a mesma quantidade de votos, mostram que
também ¢ importante valorizar inovagdes focadas na experiéncia personalizada e no cuidado
com o meio ambiente. A inteligéncia artificial aplicada na criacao de cardapios personalizados
pode melhorar a satisfacdo do cliente, atendendo a preferéncias alimentares especificas,
restri¢des e gostos individuais. Ja os aplicativos voltados ao gerenciamento da logistica e a
coleta de opinides mostram uma preocupagao com a eficiéncia do servigo € com a atengao ao
que o consumidor diz, além de incentivar praticas sustentaveis.

A adogdo de tecnologias inovadoras se mostra baixa, com 0% para robotica,
impressao 3D, VR, AR e blockchain, um fato curioso ¢ que tecnologias de ponta, como robos
na cozinha, impressdao 3D de alimentos, realidade virtual/aumentada e blockchain para
garantir a rastreabilidade, ndo foram sequer mencionadas. Isso pode ser um sinal de que,
apesar de seu potencial, elas ainda ndo sdo consideradas praticas ou viaveis para a maioria das
empresas de eventos e catering. Talvez por falta de familiaridade, infraestrutura inadequada
ou por ndo parecerem trazer beneficios diretos e rapidos aos clientes.

Uma parte dos participantes, 7% tém acesso limitado a inova¢do, mesmo
conhecendo as inovagdes, nunca teve chance de usa-las. Isso mostra que existe uma distancia
entre o que se sabe e o que se aplica na pratica. A opg¢ao outra, também apareceu com 7%, 0
que indica que alguns profissionais podem estar pensando em alternativas diferentes das que
foram apresentadas, talvez mais adequadas as suas necessidade ou area de atuacao.

Ao analisar as respostas, percebe-se que os profissionais de eventos e catering
prezam por inovagdes que promovem a eficiéncia no trabalho, a qualidade dos produtos e a
personalizacdo da experiéncia do cliente. As tecnologias mais novas ainda ndo sdo muito
usadas, que pode refletir dificuldades de acesso, custos elevados ou falta de aplicabilidade.

Existe, portanto, uma grande oportunidade para oferecer treinamento, trona a
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tecnologia mais acessivel e adaptar as solugdes as necessidades locais, para que a inovagao
seja vista ndo apenas como algo moderno, mas como uma ferramenta real que agrega valor
ao cliente.

Na tabela abaixo, a questdo elaborada convida os profissionais da area a refletirem

sobre as tendéncias tecnologicas que devem moldar o setor nos proximos anos.

Tabela I'V: Que inovagdes ou tecnologias vocé acredita que serdo indispensaveis na gastronomia no

futuro proximo?

LA

Todas para o crescimento e conhecimento de todos que trabalham no ramo da gastronomia.

Monitoramento e gestdo de estoque

Robdtica na cozinha

Uso daia

Ferramentas que calculam, projetam e adequam a produtividade de acordo com a realidade
de cada profissional.

A parte de equipamentos serdo indispensaveis

Fornos automadticos e cardapios digitais

Sustentabilidade

Acho que tudo que esta no digital e é oferecido para area, ¢ indispensavel, desde o cardapio
digital, a grandes sistemas de fornos inteligentes e automacgdo de mao de obra.

Maus robos menos humanos, mesmo eu nao gostando da ideia gosto das coisas
humanizadas

Equipamentos com baixo consumo

Cardapios digital

O uso de robds ¢ equipamentos inteligentes para preparar e servir alimentos, inteligéncia
artificial, sistemas que ajuda no atendimento ao cliente.

Nao vejo nenhuma que ja ndo tenha hoje. Porém quanto mais conhecimento e performance
dentro de uma cozinha sempre ¢ agregado.

Gestao
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Nao sei

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

As respostas oferecem uma perspectiva rica e diversificada, abrangendo desde a
automagdo e a inteligéncia artificial até a sustentabilidade e o gerenciamento sob medida.
Inteligéncia Artificial (IA) ganha proeminéncia nas respostas, sendo diretamente apontada por
diversos participantes. Ela ¢ encarada como um recurso fundamental para individualizar os
pratos, aprimorar os métodos, elevar a qualidade do servigo ao cliente e adequar a produgao a
situacdo de cada profissional. A frequéncia com a IA surge nas respostas sinaliza que os
profissionais reconhecem sua capacidade de mudar a gastronomia em algo mais estratégico,
eficaz e customizado.

Viérios participantes enfatizam a relevancia de equipamentos automatizados, como
fornos inteligentes, sistemas de cozimentos automaticos e instrumentos que avaliam a
temperatura, o gasto de energia e a higienizagdo. Tais ferramentas sdo relacionadas a
uniformizagdo, a economia de tempo ¢ ao aumento da producdo. A automacao ¢ tida como
um suporte na execucao precisa e agil das atividades, sobretudo em locais de grande
movimento como festas e eventos.

O gerenciamento eficaz dos suprimentos ¢ indicado como uma inovagao
primordial. Softwares e sistemas de acompanhamento sdo prezados por sua habilidade de
diminuir perdas, controlar despesas e assegurar a constancias operacional. Essa inquietacao
mostra que a tecnologia ndo ¢ vista apenas como uma ferramenta de produgdo, mas também
de organizagdo e expertise comercial.

Cardapios digitais, sistemas de pedidos e plataformas de gestdo sdo citados como
componentes basilares. A digitalizacio ¢ entendida como um meio de simplificar a
comunicagdo com o cliente, acelerar o servigo e tornar a experiéncia mais interativa e
moderna. Além disso, hd quem defenda que tudo o que esta no digital, de equipamentos e
sistemas de gestdo, € essencial para o futuro da gastronomia.

Ainda menos mencionada, a sustentabilidade surge como uma questdo importante.
Equipamentos de baixo consumo e solugdes logisticas mais eficientes sdo vistos como
maneiras de harmonizar a tecnologia com agdes responsaveis, o que pode valorizar a marca e

satisfazer as expectativas de um publico cada vez mais atento.
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O uso de robds na cozinha gera opinides divididas, hd quem veja vantagens no
preparo e na oferta de pratos, mas outros se sentem inseguros com a ideia de diminuir a
participagdo de pessoas. Uma fala em particular ressalta a vontade de ter menos robds e mais
gente, mostrando que, mesmo com a eficiéncia da robdtica, o carinho no preparo e o contato
entre pessoas sdo importantes, principalmente em refeicdes mais especiais.

Certos participantes dizem que as inovagdes atuais ja sao suficientes, mas admitem
que o saber e o bom desempenho sdo sempre um ganho. H4 quem nao saiba ou nao tenha
opinido sobre o tema, talvez por falta de informag¢do ou contato com as novas tecnologias.

No entanto, as respostas indicam que os profissionais imaginam um futuro
tecnologico, mas com um meio termo entre maquinas e pessoas. A inteligéncia Artificial, a
automagao dos equipamentos, o gerenciamento digital e o cuidado com o meio ambiente sao
vistos como essenciais para garantir a qualidade, a individualizacao e a responsabilidade. Ao
mesmo tempo, percebe-se que o toque humano e o conhecimento técnico seguirdo sendo
importantes, mesmo com o avango da tecnologia.

No grafico IV, os clientes buscam entender qual atributo ¢ mais valorizado pelos
consumidores na experiéncia gastronomica em eventos, a rapidez na entrega do servico ou a
adequacao as preferéncias individuais.

Grafico IV: Na sua opinido, os clientes preferem agilidade ou personalizacdo quando se trata de

gastronomia/catering para eventos?

® Agilidade 5

@ Personalizagdo 12

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

Os dados coletados demostram uma forte inclinacao para servigos sob medida, com 71%
dos entrevistados destacando essa caracteristica como primordial. Isso sinaliza que, ao se tratar

de eventos, os consumidores costumam dar mais valor as vivéncias gastrondmicas que
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espelham seus paladares, particularidades alimentares, jeito € imagem. A customizagdo pode
abranger desde menus ajustados a dietas especificas, como opgdes vegetarianas, sensibilidades
ou reacgdes alérgicas, até a forma como os pratos sdo exibidos, o clima do ambiente e um
tratamento mais intimo e singular. Tal escolha sugere que os clientes anseiam por momentos

singulares e inesqueciveis, que transcendem o mero ato de comer.

Em contrapartida, 29% dos envolvidos apontaram a rapidez como quesito favorito.
Mesmo sendo uma fatia menor, ela ainda denota uma inquietagdo consideravel, sobretudo em
eventos com grande volume de pessoas, horarios corridos ou organizagao intrincada. A rapidez
esta atrelada a competéncia, presteza e leveza do servigo, aspectos que também ressoam

diretamente na alegria do cliente.

A dominancia da customizacdo sobre a rapidez explicita uma tendéncia de valorizar o
zelo, a atengdo aos pormenores ¢ a edificacao de vivéncias gastrondmicas mais envolventes e
exclusivas. Contudo, isso ndao implica que a rapidez seja dispensavel, ela permanece sendo um

trunfo competitivo, especialmente quando bem sintonizada com a customizagao.

A pesquisa demostra que, para a maioria dos especialistas, os contratantes de
gastronomia e catering para eventos priorizam atendimentos sob medida, que cumpram suas
vontades individuais e gerem lagcos mais expressivos. A rapidez, ainda que relevante, surge
como secundaria, evidenciando que o porvir da culindria em eventos estd cada vez mais
direcionado a experiéncia customizada, sem renunciar a eficacia operacional. O desafio para as

empresas do ramo ¢ encontrar o meio termo entre esses dois pilares.

Na tabela V abaixo, a pergunta propde uma reflexdo sobre o impacto das tecnologias

automatizadas na experiéncia emocional e relacional dos clientes em eventos gastrondmicos.

Tabela V: Acredita que a automacao pode aumentar ou diminuir a percepcao de hospitalidade em

eventos gastrondmicos? Por qué?

Aumentar, por causa da rapidez que traz respostas

Aumentar, por passar mais confiabilidade

Nao sei responder

Sim. Para agilizar os recursos, atender as necessidades e desejos do cliente

Diminuir, porque ndo ¢ algo real, e com o aumento da tecnologia isso vai se perdendo
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A automac@o pode aumentar a hospitalidade no sentido de experiéncia do cliente utilizando novas

tecnologias para diferenciar ou melhorar a experiéncia; enquanto o excesso da automagao pode se

caracterizar como falta de consideracdo, uma vez que as pessoas nao estejam familiarizadas com a
solugdo. Exemplo: cardapio em tablet ou gr code sem que haja uma opgao de cardapio fisico.

Eu acredito que ela pode aumentar

Acredito que ndo, tendo em vista que a automagdo ira facilitar e agilizar os processos no trabalho

Pode aumentar pois as pessoas querem ser objetivas e serem bem atendidas

Aumentar, visto que quando se investe nisso, se tem mais tempo para recepcionar, conversar ¢ atrair

Diminuir

Aumentar

Nao consigo opinar

Buscar melhorar sempre p agradar o cliente

Aumentar. Quanto melhor o produto, mesmo sendo apenas uma experiéncia, melhor ele é
compartilhado.

Automacao completa impacta negativamente. A gastronomia ¢ uma funcdo essencialmente
personalissima para que tenhamos um produto personalizado. Mas creio que 90% do processo sera
automatizado em médio prazo

Nao, vai ajudar nos processos e garantir o sucesso do evento

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

Grande parte dos participantes acreditam que a automatiza¢ao tem o potencial de elevar
a impressdo de acolhimento, principalmente ao conferir rapidez, seguranga e performance.
Varios ressaltam que, ao tornar automaticas as tarefas do dia a dia, os funcionérios conquistam
mais tempo para se consagrarem ao bem-estar dos visitantes, a conversa face a face e a
individualizacdo do servigo. A tecnologia, nesse contexto, ¢ encarada como uma auxiliadora da
hospitalidade, ao viabilizar um servigco mais acelerado e sistematico e adequado as vontades do

cliente.

Certas manifestagdes também frisam que a automatizagdo coopera para uma vivéncia

Curso Superior de Tecnologia em Eventos



Fatec s PP,

Presidente

GOVERNO
Prudente DO ESTADO

FACULDADE DE TECNOLOGIA DE PRESIDENTE PRUDENTE

mais direta e natural, o que ¢ apreciado por inumeros usuarios em atividades. A convic¢ao
criada por sistemas exatos e organizados ¢ mencionada como um elemento que fortalece a

sensagao de atenc¢do e competéncia.

Os participantes que alegam ndo tém como dizer ou ndo conseguem se posicionar, o que
talvez denote ignorancia sobre o assunto ou complexidade em conceder como a automatizacao
se conecta com aspectos subjetivos como a hospitalidade. Tais respostas indicam que a ideia
ainda ¢ recente ou pouco investigada por certos profissionais, € que ha local para mais debate e

instrucao sobre o efeito das tecnologias na vivéncia humana dos eventos.

Alguns revelam apreensao que a automatizagao consiga atenuar a impressao de hospitalidade,
principalmente quando manejada de maneira exagerada ou fria. Ha quem declare que a
tecnologia ndo ¢ palpavel e que, com seu desenvolvimento, some o contato humano que

singulariza a gastronomia como uma ocupag¢do fundamentalmente carinhosa e sob medida.

Uma resposta notavelmente ponderada real¢a que a automatizagao pode ser favoravel
quando bem medida, mas que o excesso, como a troca total de cardapios fisicos por tabletes ou
QR Codes, consegue causar descontentamento, sobretudo entre individuos desacostumados
com essas alternativas. Isso expde que a hospitalidade esta atrelada abrangéncia, afeicao e
delicadeza ao tipo do publico, e que a tecnologia precisa ser aplicada com moderacao para nao

colocar em risco esses valores.

Nota-se que as respostas da automagao no setor gastrondmico tém o potencial de
fortalecer ou enfraquecer a sensagdo de acolhimento, variando conforme sua utilizagao. Se
empregada para aprimorar os procedimentos e disponibilizar mais tempo para a interagdo
humana, ela é considerada um recurso vantajoso. Por outro lado, ao eliminar totalmente a
interagdo direta ou criar empecilhos tecnologicos para o cliente, a automacao pode transmitir

uma impressao de frieza e distanciamento.

Assim, o verdadeiro desafio reside em incorporar a automacao de maneira ponderada e
inteligente, levando em consideracdo as preferéncias dos clientes e preservando a aten¢do na
vivéncia hospitaleira e individualizada, que ¢ a esséncia da hospitalidade em ocasides

gastrondmicas.

Na ultima pergunta, buscou identificar os obstaculos percebidos pelos profissionais do

setor diante da crescente digitalizacdo e automagdo dos processos gastronomicos, conforme
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abaixo:

Grafico V: Na sua opinido, qual o principal desafio em adotar tecnologias/automagdo no servigo de

gastronomia/catering para eventos?
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Fonte: Elaborado pela autora (2025)

As respostas evidenciam uma analise critica e realista dos empecilhos a inovacgao,
sublinhando obstaculos tanto estruturais com culturais. A resposta mais comum, qualificagao
da equipe com 35%, destaca a falta de preparo da equipe como um problema central. Isso indica
que, embora as tecnologias estejam a mao, sua utilizacao eficaz depende da capacidade dos
funcionarios em manipula-las. A gastronomia, principalmente em eventos, demanda rapidez,
precisdo e flexibilidade e, sem treino adequado, a automagdo pode causar insegurancga, falhas
ou resisténcias. Essa visao realca a relevancia de investir em educacgao técnica e atualizacao

regular dos funcionarios para uma adocao bem-sucedida da inovac¢do, feita com qualidade.

O segundo grande problema mencionado ¢ o custo de implantagdo das tecnologias, com
29% de respostas. Muitos profissionais admitem as vantagens de automacgao, mas ressaltam que
os gastos iniciais em equipamentos, softwares, manuten¢do e capacitagdo podem ser altos,
principalmente para pequenas empresas ou negocios locais. A barreira financeira limita o
acesso a inovacgao, gerando desigualdade entre empresas que investem e as que ficam fora do

progresso tecnologico.

Ainda além da formagdo técnica, 18% dos entrevistados apontam a falta de acesso a
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informagdo como grande obstaculo. Muitos profissionais necessitam de clareza sobre quais
tecnologias existem, como operam, seus beneficios, e como podem aplicar isso. A auséncia de
canais acessiveis de informacao e orientagdo pode atrapalhar a decisdo e causar inseguranca na

adog¢do de novas ferramentas.

A resisténcia de equipe e clientes obteve 1% de resposta, mesmo pouco falada, a
resisténcia cultural da equipe e dos clientes também ¢ um desafio. Isso acontece quando existe
apego a métodos antigos, medo de perder o toque humano ou dificuldade em lidar com
mudancas. A tecnologia, por mais eficiente, pode ser vista como impessoal ou complexa, se

nao bem explicada ou integrada ao estilo do servico.

Com 2% dos participantes responderam que ndo veem necessidade automatizar,
pensando nas carateristicas dos seus negocios. Essa declaragdo da a entender que, em certos
lugares, tipo areas com menos tecnologia ou servigos mais manuais, a automacao pode parecer
sem uso, ou que ndo combina com o tipo de cliente. Isso sublinha que inovar tem que estar
ligado ao lugar, mudando conforme o local, e respeitando o jeito e as peculiaridades de cada

coisa feita.

Ninguém respondeu que ndo ha problemas, o que mostra que, mesmo quem esta
otimista, sabe que usar tecnologia precisa de organizagdo, dinheiro e mudanga. Isso expdes que

o setor amadureceu, sabendo que a inovagao ¢ boa, mas cheia de barreiras.

Portanto, os principais problemas em adotar tecnologia em gastronomia e catering para
eventos sao a formacao profissional, o dinheiro e o acesso a informac¢do. Embora a automacgao
parecga ser um futuro certo, e bom, sua aplicagdo exige uma boa base de estudo, investimento e
conscientizac¢do. O sucesso da inovagao nesse setor precisa de planos que juntem ensino, acesso
a tecnologia e consideragdo pelas situacdes da regido, assegurando um progresso duradouro e

com impacto real.
4. CONSIDERACOES FINAIS
Diante da analise realizada, ¢ possivel concluir que a automagao no catering transforma

sensitivamente na forma como os servigos gastronomicos sdo planejados, executados e

percebidos nos eventos. As novas tecnologias, tipo a inteligéncia artificial, equipamentos
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inteligentes, sistemas de gestao e digitalizacdo dos processos, estdo promovendo avangos na
padronizagdo, agilidade, controle e personalizacao.

Um estudo com empresarios que ja utilizam automagdo em seus negocios mostrou que,
mesmo com os muitos beneficios notados, ainda ha dificuldades consideraveis. Custos de
operagao, preparo da equipe, acesso a informagdo e dificuldade em aceitar mudangas estao
entre os principais. Tais barreiras mostram que usar tecnologia nao depende so6 de ter dinheiro,
mas também de um plano completo que inclua treinamento, conscientizagcdo e adaptagdo ao
contexto de cada lugar.

Adicionalmente, as informacdes mostram que os clientes prezam cada vez mais por um
atendimento personalizado e atencioso, o que requer que a automagdo seja aplicada com
moderacdo e aten¢do. Quando usada corretamente, a tecnologia pode aumentar a sensacao de
atencao e cuidado, mas o uso exagerado ou sem contato humano pode prejudicar a esséncia
da experiéncia gastrondmica.

Assim, a influéncia da automagao no ramo da gastronomia e catering ndo se resume a
eficiéncia no trabalho, mas se expande para a criacdo de experiéncias mais requintadas,
interligadas e inesqueciveis. Para que essa transformacgao tecnoldgica seja eficaz e duradoura,
¢ essencial que os gestores estejam prontos para unir inovagdo com identidade, técnica com

sensibilidade, e avanco com intengao.
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