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Resumo: 
A hospitalidade, enraizada na cessão e na troca de dádivas, nos princípios de generosidade e acolhimento, permeia a história desde tempos imemoriáveis. Esse princípio, baseado na oferta de proteção e acolhimento ao visitante, simboliza a criação de um espaço livre de incertezas, onde o anfitrião assume a responsabilidade de prover cuidado e conforto ao seu hóspede. Tendo em vista tais discussões, o presente estudo adota como objetivo geral, ‘conhecer a hospitalidade percebida por meio dos serviços de gastronomia em empreendimentos moteleiros de alto padrão na cidade de São Paulo, por meio das lentes conceituais de hospitalidade’. Este estudo é resultado de aprofundamentos teóricos no campo da hospitalidade, adotando-se como objeto de estudos o setor de empreendimentos moteleiros de alto padrão na cidade de São Paulo, onde foi possível analisar a hospitalidade sob as lentes de conceituais de Lashley, Lynch e Morrison (2007).
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INTRODUÇÃO

A hospitalidade, entendida como a relação baseada na troca e na cessão de dádivas, fundamentada nos princípios de generosidade e acolhimento e reconhecida historicamente desde os tempos mais remotos, se estrutura na ideia de receber e proteger o visitante, criando um espaço livre de incertezas, onde o anfitrião assume a responsabilidade de oferecer cuidado e conforto ao hóspede (MONTANDON, 2011). Consiste em acolher quem está fora de nosso círculo de convivência, reconhecendo-o como um legítimo outro, e sua essência está na capacidade de avaliar se o encontro fortalece ou fragiliza o laço social pretendido inicialmente (CAMARGO, 2015). Em Lashley, Lynch e Morrison (2007), a hospitalidade é entendida por meio de lentes conceituais, as quais são observadas na figura 1 a seguir.
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Figura 1: Lentes conceituais de hospitalidade
Fonte: Adaptado de Lashley, Lynch e Morrison (2007)

Nas citadas lentes, as transações entre hóspedes e anfitriões são entendidas em ‘discursos doméstico e comercial’, sobre os quais são observados aspectos ligados à ‘inclusão e exclusão’ ao que se trata da aceitação ou não do hóspede em meio doméstico ou espaço comercial, ‘políticas do espaço’ referindo-se à organização e comportamentos aceitáveis, ‘tipos e lugares’ retratando o ambiente ou contexto onde a hospitalidade ocorre, a ‘performance’ referindo-se aos comportamentos e práticas dos anfitriões e hóspedes para que a hospitalidade ocorra e, por fim, as ‘dimensões culturais e sociais’ que se tratam da caracterização dos costumes locais onde tais relações ocorrem. Desse modo, o presente estudo de características qualitativa e exploratória, se trata de aprofundamentos teóricos desenvolvidos em âmbito de estudos em Mestrado em Hospitalidade, com o objetivo geral de se ‘conhecer a hospitalidade percebida por meio dos serviços de gastronomia em empreendimentos moteleiros de alto padrão na cidade de São Paulo, por meio das lentes conceituais (LASHLEY; LYNCH; MORRISON, 2007)’. A seguir, apresenta-se a metodologia do estudo e de reflexões desenvolvidas para o presente resumo expandido.

METODOLOGIA

O presente estudo qualitativo e exploratório, parte dos conceitos de lentes de hospitalidade tratados anteriormente para, por meio de reflexões acerca do cotidiano e dos objetivos de empreendimentos de alto padrão da motelaria paulistana, estabelecer relações e compreensões acerca da hospitalidade nestes citados empreendimentos, onde cada lente é compreendida tendo em vista a sua aplicação e seus resultados esperados, sendo apresentados na seção de resultados a seguir.

RESULTADOS

Nos motéis de alto padrão, as relações entre anfitriões e hóspede são essenciais, onde os serviços de gastronomia oferecem oportunidades de personalização e cuidado com discrição. Portanto, oferecer experiências gastronômicas exclusivas, como menus personalizados e atendimento de alta qualidade, demonstra o compromisso do anfitrião em cuidar do hóspede e criar uma sensação de acolhimento. A hospitalidade se torna mais personalizada, fazendo o hóspede se sentir especial e valorizado, aumentando a fidelidade e a satisfação do cliente. Portanto, em ‘discurso doméstico’, onde explora-se as raízes familiares e o conforto que a hospitalidade evoca, os motéis de alto padrão se beneficiam recriando um ambiente que remete às experiências afetuosas e acolhedoras, adaptado ao contexto íntimo e exclusivo. Neste contexto, busca-se oferecer pratos com toque caseiro ou confort food em versões sofisticadas visando criar uma sensação de aconchego e intimidade. Como resultado esperado, ao proporcionar tal acolhimento, os motéis podem aumentar a sensação de hospitalidade e exclusividade, gerando um diferencial competitivo pela qualidade e pelo cuidado nos serviços oferecidos. Por sua vez, em ‘discurso comercial’ em motéis, a hospitalidade envolve uma transação econômica explícita, onde a gastronomia é vista como um de seus elementos centrais. A autenticidade do serviço é crucial para criar uma experiência positiva que justifique o preço e o valor agregado. A sua aplicação está na incorporação de elementos de alta gastronomia, ingredientes de qualidade, cardápios personalizados assinados por chefs renomados, garantindo que cada prato seja uma expressão de exclusividade e autenticidade. Espera-se como resultado que a gastronomia se torne um ponto de destaque, agregando valor à experiência como um todo, fortalecendo a competitividade do estabelecimento. Em ‘inclusão e exclusão’ em motéis de alto padrão, há uma curadoria cuidadosa de quem é incluído no espaço. Desse modo, a gastronomia reforça essa sensação de exclusividade. Sua aplicação está na criação de um cardápio exclusivo e personalizável, oferecendo experiências gastronômicas que só podem ser acessadas por um grupo seleto de hóspedes. Como resultados esperados, ao oferecer experiências gastronômicas, o motel cria um senso de exclusividade e prestígio, atraindo um público que busca experiências únicas, buscando-se fortalecer sua posição competitiva. Por sua vez, em ‘políticas do espaço’, a disposição dos espaços nos motéis de luxo é estratégica para criar uma experiência de hospitalidade que equilibra intimidade e privacidade. Os serviços de gastronomia são projetados para se adaptar a essa política espacial. A sua aplicação reside no design dos ambientes, onde a comida é servida enfatizando a privacidade e o conforto, com espaços exclusivos para refeições que reforçam a intimidade e a personalização. A disposição da mesa, a iluminação e o sistema áudio visual de qualidade que são planejados para complementar a experiência gastronômica. Os resultados esperados residem na criação de espaços que proporcionem conforto e privacidade, aumentando a percepção de hospitalidade e exclusividade, diferenciando o empreendimento e aumentando sua competitividade por meio do ambiente cuidadosamente projetado. Em ‘tipos e lugares’, motéis de luxo representam um local específico de hospitalidade a ser explorado em sua singularidade, e a gastronomia se adapta ao contexto desse ambiente. Sua aplicação está na versatilidade e variação do serviço gastronômico, agregando valor à hospitalidade oferecida. Como resultados esperados, um serviço de gastronomia que se adapta ao tipo e local específico de motel, sendo um diferencial competitivo por proporcionar uma experiência única e coerente com a proposta do estabelecimento. Em ‘leis’, a motelaria, assim como a gastronomia contida nesse empreendimento, seguem uma série de leis que visam o conforto e a segurança de seus hóspedes, o que garante a tranquilidade de seus clientes. Em ‘performance’, adota-se a visão voltada aos serviços, cuja aplicação está em acolher e oferecer conforto e segurança aos hóspedes, cuja aplicação está na entrega de serviços e cuidados aos detalhes mínimos da hospedagem. Espera-se como resultado, a alavancagem da competitividade e a imagem ou reputação do empreendimento neste mercado. Por fim, em ‘dimensões sociais e culturais’, a hospitalidade em motéis envolve a criação de um espaço temporário de intimidade e conforto. A gastronomia visa reforçar essa experiência ao integrar elementos culturais e sociais que estejam atrelados ao tipo de estabelecimento e sejam significativos para o hóspede. Sua aplicação incorpora pratos que dialoguem com as tradições e a cultura local pode ser um diferencial, mas com um toque de sofisticação. Alternativamente, oferecer experiências gastronômicas de outras culturas por vezes exóticas e instigantes como uma forma de diversificar a experiência. Como resultado, a gastronomia conecta o hóspede ao ambiente cultural e social do motel, criando um espaço de interação simbólica e reforçando o conceito de hospitalidade.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

A análise da hospitalidade presente na motelaria de alto padrão paulistana, por meio de Lashley, Lynch e Morrison (2007), demonstra que são diversas as oportunidades de sua inserção, em diversos aspectos, setores e atividades moteleiras, sendo um aspecto competitivo fundamental para sua sobrevivência e desenvolvimento neste mercado.

REFERÊNCIAS
CAMARGO, L. O. DE L. Os interstícios da hospitalidade. Revista Hospitalidade, v. XII, n. número especial, p. 42–69, 2015. 
CAMARGO, L. O. L. Hospitalidade. São Paulo: ABC do Turismo, 2004. 
LASHLEY, C. Hospitalidade e hospitabilidade. Revista Hospitalidade, v. XII, n. número especial, p. 70–92, 2015. 
LASHLEY, C.; LYNCH, P.; MORRISON, A. (EDS.). Hospitality: A social lens. 1. ed. Oxford: Elsevier, 2007. 
MONTANDON, A. O livro da hospitalidade: Acolhida do estrangeiro na história e nas culturas. São Paulo: Editora Senac, 2011. 
TELFER, E. The philosophy of hospitableness. In: LASHLEY, C.; MORRISON, A. (Eds.). . In serch of hospitality: Theoretical perspectives and debates. Oxford: Butterworth-Heinemann, 2000. p. 38–55. 

FOMENTO

O presente estudo conta com a concessão de bolsa do Programa de Suporte à Pós-Graduação de Instituições de Ensino Particulares (PROSUP) da Coordenaria de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES).


image1.png
o
<
H

sagsuswiq





