
Aula 41 3 Recrutamento e Seleção para 
Restaurantes
No dinâmico e competitivo universo dos restaurantes e food service, o sucesso de um negócio não se mede 
apenas pela qualidade do cardápio ou pela beleza do ambiente. Ele é, fundamentalmente, construído pelas 
pessoas que ali trabalham. Desde o chef que comanda a cozinha até o garçom que serve com um sorriso, cada 
membro da equipe é uma peça vital que impacta diretamente a experiência do cliente e a eficiência operacional.

Contudo, encontrar e reter esses talentos é um dos maiores desafios do setor. A alta rotatividade, a demanda por 
habilidades específicas e a pressão do dia a dia tornam o processo de recrutamento e seleção uma arte e uma 
ciência. Não se trata apenas de preencher uma vaga, mas de identificar indivíduos que não só possuam as 
competências técnicas necessárias, mas que também se alinhem à cultura do estabelecimento e contribuam para 
um ambiente de trabalho positivo e produtivo.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada para desvendar os segredos de um recrutamento e seleção eficazes 
para restaurantes. Você aprenderá a identificar os melhores canais para anunciar vagas, a dominar as técnicas de 
entrevista por competências e a estruturar processos seletivos específicos para os desafios únicos dos cargos de 
cozinha e salão. Ao final, você estará mais preparado para construir equipes de alta performance, capazes de 
transformar seu restaurante em um verdadeiro sucesso.



O Desafio de Atrair Talentos no Food Service
Imagine que seu restaurante é como uma orquestra. Cada músico, com seu instrumento e sua partitura, tem um 
papel crucial na harmonia final. Se um músico desafina ou não se encaixa no ritmo, a melodia inteira é 
comprometida. No food service, a busca por talentos é exatamente isso: encontrar os músicos certos para cada 
seção da sua orquestra, garantindo que a sinfonia do serviço e da gastronomia seja impecável.

O setor de restaurantes, em particular, enfrenta um cenário único. A demanda por profissionais qualificados é 
constante, mas a oferta nem sempre acompanha, especialmente para funções especializadas como chefs de 
cozinha, sushimen ou bartenders experientes. Além disso, a natureza do trabalho 3 horários flexíveis, pressão 
constante e a necessidade de lidar com o público 3 exige um perfil de profissional muito específico, que vai além 
das habilidades técnicas. É preciso resiliência, paixão e um genuíno desejo de servir.

Ponto de Atenção: Uma contratação errada pode gerar custos altíssimos, não só em termos financeiros 
(treinamento, desligamento, novo recrutamento), mas também em termos de impacto na equipe, na 
qualidade do serviço e na reputação do restaurante.

Nesse contexto, o recrutamento e seleção deixam de ser uma tarefa meramente administrativa e se transformam 
em uma estratégia de negócios. Uma contratação errada pode gerar custos altíssimos, não só em termos 
financeiros (treinamento, desligamento, novo recrutamento), mas também em termos de impacto na equipe, na 
qualidade do serviço e na reputação do restaurante. Por isso, investir tempo e recursos para atrair os melhores é 
um diferencial competitivo que não pode ser ignorado.



Onde Anunciar Vagas: Ampliando o Alcance 
para os Melhores Talentos
A primeira etapa para encontrar os "músicos" certos para sua orquestra é saber onde procurá-los. Antigamente, 
um anúncio no jornal local ou uma placa na porta do estabelecimento eram suficientes. Hoje, com a digitalização e 
a proliferação de plataformas, as opções se multiplicaram, e saber escolher o canal certo é fundamental para atrair 
os melhores talentos e não apenas preencher uma vaga.

Pense em sua busca como uma pescaria. Você não usaria a mesma isca ou o mesmo local para pescar um salmão 
e um peixe-espada, certo? Da mesma forma, diferentes cargos e perfis de profissionais exigem diferentes "locais 
de pesca" e "iscas". Um chef de cozinha renomado pode ser encontrado em redes profissionais específicas, 
enquanto um auxiliar de cozinha pode estar buscando oportunidades em grupos de Facebook ou plataformas de 
emprego mais generalistas.

Plataformas Online
Sites de emprego tradicionais 
conectam você a milhares de 
candidatos

Redes Sociais
Facebook, Instagram e 
WhatsApp para alcance direto e 
informal

Associações
ABRASEL e escolas de 
gastronomia oferecem talentos 
pré-qualificados

A tendência atual, impulsionada pela digitalização, aponta para uma forte presença online. Plataformas de emprego 
tradicionais, redes sociais e até mesmo o próprio site do restaurante tornaram-se vitrines importantes. Além disso, 
a ABRASEL e outras associações do setor frequentemente oferecem canais para divulgação de vagas, conectando 
empregadores a uma base de profissionais já familiarizados com as particularidades do food service.



Canais Estratégicos para Divulgação de 
Vagas
Para otimizar a busca pelos profissionais ideais, é crucial diversificar os canais de divulgação. Cada plataforma 
tem suas particularidades e atrai um público distinto, permitindo que você direcione seus esforços para onde a 
probabilidade de encontrar o talento certo é maior.

Considere as plataformas de emprego online como um grande mercado. Sites como Catho, Infojobs, Vagas.com.br 
e LinkedIn são excelentes para alcançar um vasto número de candidatos, desde os mais juniores até os executivos. 
O LinkedIn, em particular, é valioso para cargos de gestão e especialistas, permitindo uma busca mais refinada por 
competências e experiências.

As redes sociais, por sua vez, funcionam como praças públicas onde as pessoas interagem e compartilham 
informações. Grupos de Facebook dedicados a profissionais de gastronomia, perfis de Instagram de restaurantes e 
chefs, e até mesmo o WhatsApp podem ser ferramentas poderosas para divulgar vagas de forma mais informal e 
direta, alcançando candidatos que talvez não estejam ativamente procurando em sites de emprego. Além disso, o 
próprio site do seu restaurante, com uma seção "Trabalhe Conosco", e parcerias com escolas de gastronomia ou 
associações do setor, como a ABRASEL, são canais que reforçam sua marca empregadora e atraem talentos mais 
alinhados.

Canal de Divulgação Âmbito/Público-Alvo Vantagens Desvantagens

Plataformas de 
Emprego

Geral, diversos níveis Grande alcance, filtros Custo, volume de 
candidaturas

LinkedIn Profissionais, gestão, 
especialistas

Networking, perfil 
detalhado

Mais formal, pode ser 
mais lento

Redes Sociais (FB, IG) Amplo, informal, jovens Agilidade, engajamento Menos filtros, 
candidatos menos 
qualificados

Site do Restaurante Candidatos engajados Reforça marca, 
alinhamento

Alcance limitado

Escolas/Associações Recém-formados, 
especialistas

Talentos específicos, 
pré-selecionados

Alcance restrito



Como Anunciar Vagas: A Arte da Descrição 
e o Poder do Employer Branding
Anunciar uma vaga vai muito além de listar requisitos e responsabilidades. É a sua primeira oportunidade de 
"vender" o seu restaurante como um excelente lugar para trabalhar, atraindo não apenas quem precisa de um 
emprego, mas quem busca uma carreira e um ambiente onde possa prosperar. Pense na descrição da vaga como 
um cardápio: ela precisa ser apetitosa, clara e despertar o desejo do candidato.

Linguagem e Tom

A linguagem utilizada deve ser convidativa e refletir a 
cultura do seu estabelecimento. Se o seu restaurante é 
moderno e descontraído, a descrição pode ser mais 
informal. Se é um fine dining, a formalidade e a 
precisão são mais adequadas.

O Que Destacar

É crucial destacar não apenas o que você espera do 
candidato, mas também o que o seu restaurante 
oferece: oportunidades de crescimento, ambiente de 
trabalho, benefícios e alinhamento com valores de 
sustentabilidade e ESG.

Tendência ESG: A inclusão de informações sobre a cultura da empresa e os valores de ESG (Ambiental, 
Social e Governança) na descrição da vaga é uma tendência crescente. Candidatos, especialmente as 
novas gerações, buscam empresas que demonstrem responsabilidade social e ambiental.

A inclusão de informações sobre a cultura da empresa e os valores de ESG (Ambiental, Social e Governança) na 
descrição da vaga é uma tendência crescente. Candidatos, especialmente as novas gerações, buscam empresas 
que demonstrem responsabilidade social e ambiental. Mencionar práticas como redução de desperdício, uso de 
ingredientes locais ou programas de desenvolvimento de equipe pode ser um grande diferencial, transformando a 
vaga em uma proposta de valor irresistível.



A Entrevista por Competências: Indo Além 
do Currículo
Depois de atrair os candidatos, o próximo passo é conhecê-los de verdade. O currículo nos diz o que a pessoa fez, 
mas não como ela agiu em determinadas situações ou qual seu potencial de adaptação. É aqui que a entrevista por 
competências se torna uma ferramenta poderosa, permitindo que você avalie não apenas o conhecimento técnico, 
mas também as habilidades comportamentais essenciais para o sucesso no ambiente de um restaurante.

Currículo Tradicional
Mostra o que a pessoa fez

Experiências anteriores

Formação acadêmica

Certificações

Entrevista por Competências
Revela como a pessoa age

Comportamento em situações reais

Habilidades comportamentais

Potencial de adaptação

Imagine que você está comprando um carro. O vendedor pode listar todas as especificações técnicas, mas você 
só terá uma ideia real do desempenho ao fazer um test drive, certo? A entrevista por competências é o "test drive" 
do candidato. Em vez de perguntar "Você é proativo?", que geralmente resultará em um "Sim, sou!", você pedirá 
exemplos concretos de situações passadas onde a proatividade foi demonstrada.

Essa abordagem se baseia na premissa de que o comportamento passado é o melhor preditor do comportamento 
futuro. Ao focar em experiências reais, você consegue extrair informações mais ricas e verdadeiras sobre como o 
candidato lida com desafios, trabalha em equipe, resolve problemas e se relaciona com clientes e colegas. Isso é 
especialmente crítico em um setor onde a pressão e a interação humana são constantes.



Estruturando a Entrevista por Competências 
com o Método STAR
Para aplicar a entrevista por competências de forma eficaz, o método STAR (Situação, Tarefa, Ação, Resultado) é 
uma estrutura indispensável. Ele ajuda o entrevistador a guiar o candidato para que ele descreva detalhadamente 
uma experiência relevante, fornecendo dados concretos sobre suas habilidades e comportamentos.

01

Situação
Contexto específico onde o candidato estava inserido

02

Tarefa
Qual era o desafio ou responsabilidade do candidato

03

Ação
Quais passos concretos o candidato tomou

04

Resultado
Qual foi o desfecho e o impacto das ações

Exemplo de Pergunta STAR: "Descreva uma situação em que você teve que lidar com um cliente muito 
insatisfeito ou um pico inesperado de pedidos. Qual era a sua tarefa? Que ações você tomou? E qual foi o 
resultado final dessa situação?"

Ao invés de perguntas genéricas, você formulará questões que induzam o candidato a narrar uma história. Por 
exemplo, para avaliar a capacidade de trabalhar sob pressão, em vez de perguntar "Você lida bem com pressão?", 
você poderia questionar: "Descreva uma situação em que você teve que lidar com um cliente muito insatisfeito ou 
um pico inesperado de pedidos. Qual era a sua tarefa? Que ações você tomou? E qual foi o resultado final dessa 
situação?".

Essa técnica permite que você avalie não apenas a resposta verbal, mas também a capacidade de organização do 
pensamento do candidato, sua autoconsciência e a forma como ele reflete sobre suas próprias experiências. Para 
cargos de cozinha, você pode focar em situações de alta demanda ou problemas com ingredientes. Para cargos de 
salão, em interações complexas com clientes ou gestão de conflitos. É como ser um detetive, buscando pistas no 
passado para prever o futuro.



Competências Essenciais para o Setor de 
Restaurantes
No ambiente acelerado e interativo de um restaurante, certas competências comportamentais são tão cruciais 
quanto as habilidades técnicas. Identificar e avaliar essas competências durante o processo seletivo é fundamental 
para construir uma equipe coesa e eficiente.

Pense no seu restaurante como um time de futebol. Cada jogador tem uma posição e habilidades específicas, mas 
o sucesso depende da capacidade de todos trabalharem juntos, se comunicarem e se adaptarem às mudanças do 
jogo. Da mesma forma, em um restaurante, a comunicação eficaz entre cozinha e salão, a resiliência para lidar 
com imprevistos e a orientação para o cliente são habilidades que transcendem o cargo.

Comunicação Eficaz
Essencial entre cozinha e salão para garantir 
fluidez no serviço

Resiliência
Capacidade de lidar com imprevistos e pressão 
constante

Orientação ao Cliente
Foco genuíno em proporcionar experiências 
excepcionais

Trabalho em Equipe
Colaboração harmoniosa para atingir objetivos 
comuns

Proatividade
Antecipar problemas e propor soluções antes 
que se agravem

Consciência Ambiental
Alinhamento com valores de sustentabilidade e 
ESG

Outras competências vitais incluem trabalho em equipe, proatividade (antecipar problemas e soluções), 
flexibilidade (adaptar-se a horários e demandas), resolução de problemas (lidar com desafios do dia a dia) e 
inteligência emocional (gerenciar as próprias emoções e as dos outros). Além disso, com a crescente valorização 
da sustentabilidade e ESG, candidatos que demonstram consciência ambiental e ética profissional são cada vez 
mais desejáveis, pois refletem os valores que muitos consumidores buscam em um estabelecimento.



O Processo de Seleção para Cargos de 
Cozinha: A Busca pelo Maestro
A cozinha de um restaurante é o coração do negócio, um ambiente de alta pressão onde a precisão, a criatividade 
e a capacidade de trabalhar em equipe são testadas a cada minuto. Recrutar para a cozinha é como buscar um 
maestro para uma orquestra complexa: ele precisa não só dominar seu instrumento, mas também liderar, inspirar e 
manter a harmonia sob pressão.

Desafios Únicos

Avaliar habilidades culinárias técnicas

Medir capacidade de organização

Verificar padrões de higiene

Testar velocidade e criatividade

Avaliar resistência física e mental

O Chef Completo

Um chef de cozinha não é apenas um cozinheiro; ele é 
um gestor de equipe, um criador de cardápios, um 
controlador de estoque e um guardião da qualidade.

Os desafios são únicos. Além das habilidades culinárias, é preciso avaliar a capacidade de organização, a higiene, 
a velocidade, a criatividade e a resistência física e mental. Um chef de cozinha, por exemplo, não é apenas um 
cozinheiro; ele é um gestor de equipe, um criador de cardápios, um controlador de estoque e um guardião da 
qualidade.

Por isso, o processo de seleção para a cozinha deve ir além da entrevista tradicional. Ele precisa incluir etapas 
práticas que simulem o ambiente real de trabalho, permitindo observar o candidato em ação. É a oportunidade de 
ver como ele se comporta sob pressão, como interage com outros membros da equipe e como transforma 
ingredientes em pratos que encantam.



Etapas da Seleção para Cozinha: Da 
Avaliação Técnica à Prática
Para garantir que o "maestro" da sua cozinha seja o ideal, o processo de seleção deve ser multifacetado, 
combinando avaliações técnicas e comportamentais.

Análise de Currículos e Portfólio
Além da experiência, busque por cursos, especializações e, se possível, portfólios visuais de pratos 
criados.

Entrevista por Competências
Foco em situações de pressão, trabalho em equipe, criatividade na resolução de problemas e gestão de 
tempo. Perguntas como "Descreva uma vez em que você teve que improvisar um prato com 
ingredientes limitados" ou "Como você lida com um erro na cozinha durante o serviço?" são valiosas.

Teste Prático
Esta é a etapa mais crucial. Peça ao candidato para preparar um prato específico ou criar algo com 
ingredientes surpresa. Observe não só o resultado final, mas também a organização, a higiene, a 
velocidade, o uso de utensílios e a interação com outros (se for um teste em grupo).

Dinâmica de Grupo
Para cargos de liderança, avalia a capacidade de liderança, comunicação e trabalho em equipe 
em um cenário simulado.

Entrevista com a Equipe
Permite que a equipe existente dê seu feedback sobre o fit cultural e a capacidade de integração do 
novo membro.

Digitalização: A digitalização também pode auxiliar nas etapas iniciais, com plataformas que permitem 
testes de conhecimento técnico online ou até mesmo entrevistas em vídeo para uma pré-seleção mais 
eficiente.

A digitalização também pode auxiliar nas etapas iniciais, com plataformas que permitem testes de conhecimento 
técnico online ou até mesmo entrevistas em vídeo para uma pré-seleção mais eficiente.



O Processo de Seleção para Cargos de 
Salão: A Face do Restaurante
Se a cozinha é o coração, o salão é o rosto do restaurante. Os profissionais que atuam no salão 3 garçons, 
recepcionistas, bartenders 3 são a primeira e a última impressão que o cliente tem do seu estabelecimento. 
Recrutá-los é como escalar atores para uma peça teatral: eles precisam não só memorizar o roteiro, mas também 
ter carisma, empatia e a capacidade de improvisar e encantar o público.

Comunicação
Habilidade primordial para 
interagir com clientes e equipe 
de forma clara e eficaz

Gestão de Conflitos
Capacidade de resolver 
problemas com diplomacia e 
manter a calma

Tecnologia
Familiaridade com PDV, 
cardápios digitais (QR Code) e 
sistemas modernos

Os desafios aqui são diferentes dos da cozinha, mas igualmente complexos. A comunicação é primordial, assim 
como a capacidade de lidar com diferentes tipos de clientes, resolver conflitos com diplomacia e manter a calma 
sob pressão. Além disso, a familiaridade com as tecnologias atuais, como sistemas de PDV (Ponto de Venda) e 
cardápios digitais (QR Code), é um diferencial cada vez mais valorizado.

O processo seletivo para o salão deve, portanto, focar em habilidades interpessoais, comunicação e a capacidade 
de oferecer uma experiência excepcional ao cliente. Não basta ser educado; é preciso ser proativo, observador e 
ter um genuíno prazer em servir.



Etapas da Seleção para Salão: Da Simpatia à 
Eficiência
Para encontrar os "atores" que brilharão no seu salão, o processo de seleção deve ser desenhado para avaliar 
tanto a personalidade quanto as habilidades práticas.

1
Análise de Currículos
Busque por experiência em atendimento ao cliente, cursos de hotelaria/turismo e, se relevante, 
idiomas.

2

Entrevista por Competências
Foco em comunicação, resolução de conflitos, proatividade no atendimento e resiliência. Perguntas 
como "Descreva uma situação em que você transformou um cliente insatisfeito em um cliente fiel" ou 
"Como você lida com um pedido complexo ou uma alergia alimentar?" são essenciais.

3
Dinâmica de Grupo
Simulações de atendimento ao cliente, role-playing ou atividades que exijam trabalho em equipe e 
comunicação. Observe a postura, a dicção, a capacidade de ouvir e a empatia.

4
Teste de Conhecimento
Avalia familiaridade com o cardápio (se possível, um teste sobre o cardápio do seu restaurante), 
vinhos, coquetéis e, crucialmente, com sistemas de PDV e cardápios digitais.

5
Observação em Ambiente Real
Para alguns cargos, um período de observação ou um estágio remunerado de algumas horas pode 
ser valioso para ver o candidato em ação, interagindo com a equipe e os clientes.

Tecnologia é Chave: A familiaridade com a tecnologia é um ponto cada vez mais importante. Candidatos 
que já demonstram aptidão para usar tablets para pedidos, sistemas de gestão de mesas ou que 
entendem a importância do marketing digital para delivery, por exemplo, trazem um valor agregado 
significativo.

A familiaridade com a tecnologia é um ponto cada vez mais importante. Candidatos que já demonstram aptidão 
para usar tablets para pedidos, sistemas de gestão de mesas ou que entendem a importância do marketing digital 
para delivery, por exemplo, trazem um valor agregado significativo.



A Importância do Fit Cultural e dos Valores 
ESG na Seleção
Contratar alguém apenas pelas suas habilidades técnicas é como comprar um ingrediente de alta qualidade sem 
considerar como ele se harmoniza com os outros na receita. O resultado pode ser desastroso. No recrutamento, o 
"fit cultural" 3 a adequação do candidato aos valores, crenças e ambiente do seu restaurante 3 é tão importante 
quanto suas competências.

Fit Cultural

Um desalinhamento cultural pode levar à insatisfação, 
baixa produtividade e, em última instância, à alta 
rotatividade, um dos maiores flagelos do setor. Pense 
no seu restaurante como uma família. Se um novo 
membro não compartilha dos valores fundamentais, 
por mais talentoso que seja, a convivência pode se 
tornar difícil e afetar a todos.

Valores ESG

A crescente valorização da Sustentabilidade e ESG 
(Ambiental, Social e Governança) pelos consumidores 
e pela sociedade em geral se reflete também na busca 
por talentos. Candidatos, especialmente as novas 
gerações, buscam empregadores que demonstrem 
responsabilidade social e ambiental.

Perguntas ESG na Entrevista: "Como você contribuiria para a redução de desperdício em nosso restaurante?" 
ou "O que significa para você trabalhar em uma empresa com práticas sustentáveis?"

Além disso, a crescente valorização da Sustentabilidade e ESG (Ambiental, Social e Governança) pelos 
consumidores e pela sociedade em geral se reflete também na busca por talentos. Candidatos, especialmente as 
novas gerações, buscam empregadores que demonstrem responsabilidade social e ambiental. Integrar perguntas 
sobre esses temas na entrevista, como "Como você contribuiria para a redução de desperdício em nosso 
restaurante?" ou "O que significa para você trabalhar em uma empresa com práticas sustentáveis?", pode revelar 
um alinhamento valioso e atrair profissionais mais engajados com a missão do seu negócio.



Ferramentas e Tecnologias no Recrutamento 
e Seleção Moderno
A digitalização e a tecnologia não transformaram apenas a operação dos restaurantes (com ERP/PDV, cardápios 
digitais), mas também revolucionaram o processo de recrutamento e seleção. Ignorar essas ferramentas é como 
tentar cozinhar sem um forno moderno: você pode até conseguir, mas será menos eficiente e competitivo.

ATS - Applicant Tracking 
System
Automatizam a triagem de 
currículos, agendam entrevistas e 
gerenciam a comunicação com os 
candidatos, liberando tempo para 
avaliações mais estratégicas.

Inteligência Artificial
Analisa perfis e até mesmo realiza 
pré-entrevistas por vídeo, 
identificando padrões e 
competências de forma 
automatizada.

Vídeo-Entrevistas
Entrevistas assíncronas onde o 
candidato grava suas respostas 
permitem uma avaliação inicial mais 
flexível e abrangente.

Plataformas de ATS (Applicant Tracking System) são como um chef de cozinha que organiza todos os ingredientes 
e etapas da receita. Elas automatizam a triagem de currículos, agendam entrevistas e gerenciam a comunicação 
com os candidatos, liberando tempo para que os recrutadores se concentrem em avaliações mais estratégicas. 
Além disso, a inteligência artificial (IA) começa a ser utilizada para analisar perfis e até mesmo realizar pré-
entrevistas por vídeo, identificando padrões e competências.

A utilização de vídeo-entrevistas assíncronas, onde o candidato grava suas respostas a perguntas pré-definidas, 
permite uma avaliação inicial mais flexível e abrangente. Para o marketing digital, a gestão de redes sociais e o 
tráfego pago para delivery também podem ser usados para criar campanhas de "employer branding", atraindo 
talentos de forma proativa. Essas tecnologias não substituem o toque humano, mas potencializam a eficiência e o 
alcance do seu processo seletivo, permitindo que você encontre os melhores talentos de forma mais rápida e 
assertiva.



Desafios e Boas Práticas no Recrutamento 
Moderno
O recrutamento e seleção no food service, embora impulsionado pela tecnologia, ainda enfrenta desafios 
significativos. A alta rotatividade, a escassez de mão de obra qualificada e a necessidade de construir uma marca 
empregadora forte são obstáculos constantes. No entanto, com boas práticas, é possível superá-los e construir 
equipes de sucesso.

Experiência do Candidato
Trate cada candidato como um 
potencial cliente: com respeito, 
transparência e agilidade. Um 
processo seletivo demorado ou 
sem feedback afasta os melhores 
talentos.

Employer Branding
Invista na sua marca como 
empregador. Mostre a cultura da 
empresa, os benefícios e as 
oportunidades de crescimento 
através de redes sociais e 
depoimentos.

Fundação Sólida
Construir uma equipe é como 
construir um edifício: a fundação 
precisa ser sólida para que a 
estrutura seja duradoura.

Um dos maiores desafios é a experiência do candidato. Em um mercado competitivo, os candidatos também 
avaliam as empresas. Um processo seletivo demorado, confuso ou sem feedback pode afastar os melhores 
talentos. Trate cada candidato como um potencial cliente: com respeito, transparência e agilidade.

Outra boa prática é o employer branding. Assim como você investe na marca do seu restaurante para atrair 
clientes, invista na sua marca como empregador para atrair talentos. Mostre a cultura da empresa, os benefícios, 
as oportunidades de crescimento e o impacto positivo que o trabalho ali pode gerar. Isso pode ser feito através de 
redes sociais, depoimentos de funcionários e um site "Trabalhe Conosco" bem elaborado. Lembre-se, construir 
uma equipe é como construir um edifício: a fundação precisa ser sólida para que a estrutura seja duradoura.



Consolidação e Próximos Passos
Nesta aula, exploramos a fundo o universo do recrutamento e seleção para restaurantes, compreendendo que a 
escolha dos profissionais certos é um pilar fundamental para o sucesso de qualquer estabelecimento de food 
service. Vimos como a digitalização e as tendências de ESG impactam a atração de talentos, e como técnicas 
como a entrevista por competências e processos seletivos específicos para cozinha e salão são cruciais para 
identificar os melhores.

Em prática:

Diversifique seus canais de anúncio
Priorize plataformas digitais e redes sociais para alcançar diferentes perfis de candidatos.

Crie descrições atrativas
Venda a cultura e os valores do seu restaurante, incluindo aspectos de ESG na descrição das vagas.

Utilize o método STAR
Aplique a entrevista por competências para avaliar habilidades comportamentais de forma estruturada.

Adapte o processo seletivo
Crie etapas específicas para cada cargo, com testes práticos para cozinha e dinâmicas para salão.

Invista em tecnologia
Otimize a triagem e gestão de candidatos com ferramentas modernas de recrutamento.

Lembre-se: A jornada de um novo colaborador não termina na contratação. Pelo contrário, ela apenas 
começa. A próxima etapa, tão crucial quanto o recrutamento, é a integração e o desenvolvimento desse 
profissional no seu time.

Próxima Aula

Aula 42 3 Onboarding e Integração de Novos 
Colaboradores

Recursos Adicionais

ABRASEL: Dados de mercado e tendências do 
setor

Relatórios Galunion: Insights sobre food service

Livros sobre Entrevista por Competências: 
Aprofundamento técnico



Autoavaliação
Teste seus conhecimentos sobre recrutamento e seleção para restaurantes:

1

Qual das seguintes estratégias é mais 
eficaz para atrair talentos alinhados 
com os valores de sustentabilidade e 
ESG de um restaurante?
a) Anunciar vagas apenas em jornais locais.
b) Focar exclusivamente em plataformas de 
emprego genéricas.
c) Incluir informações sobre a cultura da empresa e 
práticas de ESG na descrição da vaga e nos canais 
de divulgação.
d) Priorizar candidatos com experiência em 
grandes redes de fast-food.

2

O método STAR (Situação, Tarefa, Ação, 
Resultado) é uma técnica de entrevista 
por competências que tem como 
principal objetivo:
a) Avaliar o conhecimento técnico do candidato 
sobre o cardápio.
b) Fazer o candidato descrever experiências 
passadas de forma estruturada para prever 
comportamentos futuros.
c) Testar a capacidade do candidato de trabalhar 
sob pressão em um ambiente simulado.
d) Verificar a familiaridade do candidato com 
sistemas de PDV e cardápios digitais.

3

Para a seleção de um chef de cozinha, 
qual das etapas abaixo é considerada a 
mais crucial para avaliar suas 
habilidades práticas e comportamento 
sob pressão?
a) Análise detalhada do currículo e portfólio.
b) Entrevista focada em perguntas sobre gestão de 
equipe.
c) Teste prático de culinária, observando a 
organização e a higiene.
d) Dinâmica de grupo para avaliar liderança.

4

A digitalização e a tecnologia impactam 
o recrutamento e seleção no food 
service principalmente ao:
a) Eliminar a necessidade de interação humana no 
processo.
b) Restringir a busca de talentos a canais 
tradicionais.
c) Oferecer ferramentas como ATS, vídeo-
entrevistas e IA para otimizar a triagem e o alcance.
d) Aumentar os custos e a complexidade do 
processo seletivo.

Questão Discursiva

Considerando os desafios de alta rotatividade e a busca por fit cultural no setor de restaurantes, explique como 
a integração de valores ESG no processo de recrutamento e seleção pode contribuir para a retenção de talentos 
e a construção de uma equipe mais engajada.

Gabarito

1. c | 2. b | 3. c | 4. c
NOTA IMPORTANTE: As informações 
regulatórias/legais/técnicas desta aula estão 
atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes 
oficiais para verificar alterações.


