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O PAPEL DO CHEF DE COZINHA COMO FERRAMENTA DE MARKETING

Vera Ligia Adoglio Caldas®
Ricardo Naoki Yamaguchi?
Vera Cristina De Araujo®

RESUMO

O presente artigo aborda questbes como a profissionalizagdo no mercado
gastrondmico e o papel do chef de cozinha em suas atribui¢ées funcionais, com o
objetivo de elencar os critérios e competéncias para que o sucesso de um chef
transforme-se em uma ferramenta de marketing para o empreendimento. Em
segunda instancia procura analisar quais Sdo 0s pontos positivos e negativos nessa
relacdo. A metodologia baseou-se em pesquisa bibliografica em livros, sites e
periodicos especializados. Elaborou-se uma analise da trajetéria de um chef de
cozinha reconhecido: Jaime Oliver. Como resultado detectou-se uma visdo ainda
deturpada dos atores do mercado que avaliam o trabalho de forma superficial.

PALAVRAS CHAVE: Chef de cozinha, marketing, marketing pessoal, sucesso
profissional.

ABSTRACT

This article covers issues such as the professionalization in the gastronomic market
and the role of chef de cuisine in its functional assignments in order to list the criteria
and skills for the success of a chef to become a marketing tool for the enterprise. In
second instance tries to analyze what are the positive and negative points in this
relationship. The methodology was based on bibliographical research in books,
websites and specialized journals. Was an analysis of the trajectory of a recognized
chef Jaime Oliver, whose notoriety has led to situations that will be both positive and
negative in his career as a chef and successful businessman, through the exercise of
its marketing staff. As a result a vision still has misrepresented the market actors that
evaluate the work.
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Introducéo

Esse artigo refere-se ao papel do chef como ferramenta de marketing em
empreendimentos gastrondmicos. O mercado de trabalho gastrondmico apesar de
competitivo, apresenta na atualidade grande demanda por profissionais capacitados
e tem valorizado o profissional como um todo com suas competéncias, habilidades e
atitudes. Para que o profissional de hoje seja bem sucedido a tendéncia é a
utilizacdo do marketing pessoal, cujas ferramentas béasicas sdo embalagem do
produto (aparéncia pessoal), higiene pessoal, contetdo (competéncias social e
profissional), postura fisica (credibilidade) e comunicacdo, segundo TASCIN E
SERVIDONI (2005).

Ao ingressar nos cursos das inumeras faculdades de gastronomia, os alunos
ganham apenas experiéncia técnica, a verdadeira formacdo advém da pratica

profissional.
Profissionalizacdo na Gastronomia

Para o desenvolvimento deste topico em registros dos seguintes autores:
SCHWAN (2009); ATALA E DORIA (2008); SILVA (2008); artigos cientificos,
reportagens e entrevistas veiculadas na midia eletrdnica; sites de organismos
oficiais, Ministério da Educacéo e Cultura(MEC).

O mundo da gastronomia abre uma grande gama de possibilidades para
guem deseja se profissionalizar na area. As universidades oferecem cursos de
graduacédo tecnolégica que duram em média 2 anos. Segundo o Ministério da
Educacado e Cultura (MEC) temos 145 instituicbes em todo Brasil. Entre todos os
Estados da Federacéo, s6 ndo temos cursos nos estados de Tocantins (TO), Amapa
(AP), Roraima (RR) e Acre (AC).

H& ainda inumeros cursos de curta duracdo para formacdo profissional
focado em areas especificas, como por exemplo, sommeliers, padeiros, confeiteiros,

e outros profissionais correlatos.
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Sao diversas as motivacdes que levam diferentes individuos a buscarem
estes cursos tecnolégicos ou os de curta duracdo. Entre as motivagfes estdo a
disposicéo de abrir o préprio negocio ou mesmo um hobby ou paixao.

Em entrevista ao Jornal da Globo em 2012, Luciana Silva, coordenadora do
curso de Gastronomia da Universidade Estacio de S4, fala que h& alguns anos - 10
a 15 anos atras - a cozinha profissional era quase um subemprego. Hoje, as
pessoas estdo escolhendo estar na cozinha e como consequéncia houve um

aumento no nivel da remunerac&o®.

Os cursos de gastronomia, ndo formam Chefs, pois em pouco tempo de
curso, é improvavel obter experiéncia profissional necessaria para este
cargo. Isto s6 acontecerA com a vivencia no setor, adicionada a
competéncia profissional e social, ou ainda cair nas gragas da midia
especializada (SCHAWN, 2009, p. 38).

Conforme (ATALA; DORIA In. SCHWAN, 2009, p. 38) “a falsa ideia de que o
Chef é alguém que simplesmente possui um diploma de curso superior, se deve ao
grande numero de faculdades de gastronomia no Brasil a partir dos anos 90.

A profissionalizacdo no Brasil inicia-se a partir dos anos 80, com a chegada
de Chefs estrangeiros, a abertura das importacfes e a fundacdo da Associacao
Brasileira de Alta Gastronomia (ABAGA) em 1995,

Na atualidade, os 145 cursos universitarios em todo pais, formam
profissionais que encontram um mercado aquecido e diversificado. Segundo Marcelo
Neri Belcufini, coordenador de curso de Gastronomia da Anhembi Morumbi, em Séo
Paulo, ha muito espaco para o profissional de gastronomia além dos restaurantes.
Empresas que trabalham com cozinha industrial, hospitais, catering, hotéis, navios,
importadoras de vinhos, entre outros locais e sem contar o tdo procurado “Personal
Chef”, que nada mais € do que o chef de cozinha particular contratado para um
determinado trabalho®. As chances ainda incluem consultoria, demonstracées de

produtos, gestdo de restaurantes, food design , supermercados e food services.

*http://g1.globo.com/jornal-da-globo/noticia/2012/04/setor-de-gastronomia-ja-emprega-mais-que-
construcao -civil-no-pais.html.

5http://correiog:;ourm and.com.br/foodservices_02_carreiras_chef cozinha.htm.
®http://www.sadiafoodservices.com.br/seu-estabelecimento-mercado-de-trabalho.htm.
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O grande crescimento do mercado gastrondmico no Brasil justifica toda esta
demanda.

Analisando as informagdes que estes autores nos oferecem, podemos dizer
gue no Brasil, os chefs de cozinha vém ganhando cada vez mais destaque e
possibilidades de conhecer e melhorar as técnicas que uma cozinha pede. Além
disso, os cursos oferecidos ddo algumas noc¢les basicas sobre a administracao,
tanto do restaurante como da cozinha, que sdo itens fundamentais para 0 sucesso
do empreendimento, formando assim, profissionais mais capacitados e valorizados

na area gastrondémica.
O mercado brasileiro

Para este topico, foram pesquisados sites de organismos oficiais (IBGE);
artigos e entrevistas veiculadas na midia. O mercado brasileiro esta aquecido e

apresenta dados. Neste ritmo também se encontra o mercado gastronémico.

Restaurantes, bares e lanchonetes faturaram 73 bilhGes de reais em 2010.
No total, o setor de alimentacéo fora do lar movimentou 180 bilh&es de reais
no ano passado - 79% mais que ha cinco anos. O fendmeno esti
relacionado a mudancas de habito da populacdo. O brasileiro passou a
comer mais fora de casa. Segundo IBGE, do total do orcamento das
familias gasto com alimentacédo, 31% séo aplicados fora do lar — em 2002, a
porcentagem era de 24%. A previsédo € que, em 2014, esse nimero atinja
38%, valor proximo ao dos Estados Unidos.

Segundo o Jornal da Globo, a gastronomia movimentou R$180 bilhdes no
Brasil em 2011, um crescimento de 80% em 5 anos. A gastronomia é apenas uma
ponta do mercado da alimentacéo fora do lar, que sé cresce no pais’.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) 31% do total
do orcamento das familias gasto com alimentacdo sdo aplicados fora de casa. A
previsao € que em 2014, este numero atinja 38%.

Com o crescimento da economia e do setor, aumenta a demanda por Chefs
em empreendimentos gastronémicos regionais ou internacionais. Além disso, a

importante participacdo feminina no mercado de trabalho, nos anos 90, corroborou e

"http://g1.globo.com/jornal-da-globo/noticia/2012/04/setor-de-gastronomia-ja-emprega-mais-que-
construcao-civil-no-pais.html.
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muito o crescimento do mercado gastrondmico ja que esta alteragdo social provocou
0 aumento de demanda de alimentacao fora do lar®.

Hoje temos Chefs que se destacam internacionalmente a partir de suas
regides de origem ou de atuacdo, representando muito bem a culinaria regional.

Julgamos que, o mercado gastrondémico no Brasil esta em ascensdo e com o
crescimento da renda dos brasileiros, a grande demanda de profissionais, homens e
mulheres, este mercado s6 tende a crescer, uma vez que estes fatores colaboram
com a procura das pessoas pela alimentacéo fora de casa, motivados pela falta de

tempo ou até mesmo por vontade propria.
O chef de cozinha e suas atribui¢cdes funcionais

Neste topico, tivemos como base o artigo contido no Portal da Educacéao;
portais na internet; material apostilado de Gerenciamento e Cozinha da Universidade
Anhembi Morumbi (2011).

O Chef é o principal executivo da cozinha, é o mais alto cargo da hierarquia.
E o responsavel pela elaboracio dos pratos e organizacdo da cozinha, além de ser
o responsavel por tudo o que acontece nela. E de sua inteira responsabilidade o
planejamento do cardapio, a supervisdo do pré-preparo, do preparo e da finalizacao
de alimentos, observando métodos de coccdo e padrbes de qualidade dos
alimentos®.

Para ser considerado um bom Chef alguns requisitos basicos devem ser
respeitados assim como uma busca constante de um nivel de exceléncia e

profissionalismo individual e coletivo.
Atribuicdes do chef
As funcdes do chef como definidos por Escofier continuam sendo até hoje:

Definir compras; montar cardapio; distribuir o trabalho para a equipe; supervisionar
montagem dos pratos; Interagir com o saldo. (FREIXAS; CHAVES, 2009, p.131)

®http://www.dieese.org.br/analiseped/2009/2009pedmulhersao.pdf.
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De acordo com o Instituto de Hospitalidade, sédo atribuicbes de um Chef de

cozinha®:

e Elaborar programacéao de cozinha;

e Elaborar menu ou cardapio;

e Administrar estoque e consumo;

e Administrar a equipe;

e Coordenar o trabalho da cozinha para banquete e servigo especial;

e Criar receitas e preparar pratos;

e Supervisionar os cuidados com a higiene e apresentacao pessoal.

Dado as atribuicbes citadas acima podemos inferir que cabe ao chef de
cozinha a direcdo geral do empreendimento. Portanto a escolha correta deste
profissional deve ser minuciosamente estudada ja que um chef de cozinha é a alma
de qualquer empreendimento gastronémico de sucesso.

Atraves das caracteristicas e informacdes colhidas, acreditamos que o chef
€ uma peca fundamental para o empreendimento gastronémico. E as caracteristicas
interpessoais citadas acima, sdo um diferencial para o seu sucesso se utilizadas na

medida certa.

Critérios e competéncias para 0 sucesso pessoal como ferramenta de

marketing

Nas referéncias pesquisadas em “As competéncias do chef de cozinha” de
SCHWAN (2009) e CILETTI (2011), nao foram localizados dados especificos sobre
o tema e que corroboram com este item do artigo. E por isto buscou-se fontes
diversas como artigos cientificos, midias eletrénicas, livros, fundamentos para a
elaboracao deste item.

Segundo SCHWAN (2009, p. 51), “a competéncia é a somatoria de
conhecimento, habilidades e atitudes (CHA).” Em paridade ao Chef de cozinha

define-se em:

*http://www.etur.com.br/conteudocompleto.asp?IDConteudo=7164.
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e Conhecimento — tedrico e pratico
e Habilidades — execucéao de tarefas, aplicacdo de conhecimentos

e Atitudes — postura e comportamento

Segundo COELHO (2011), para o profissional, um bom marketing pessoal
faz parte do caminho de sucesso é uma caracteristica que pode facilitar a sua
ascensao e de seu empreendimento. Nao basta apenas gostar do que faz e fazer
bem feito é preciso projetar-se no mundo e, mas do que iSso ver a si proprio no
futuro™®.

A aparéncia, vestimenta, postura, voz, elegancia, comunicagédo e confianca
gue ele tem em si formaréo sua atitude perante a vida e sua imagem para o mundo.
Além desses detalhes, o cuidado com a ética, a capacidade de liderar, a habilidade
de se auto motivar e de motivar as pessoas a sua volta trabalham a seu favor®.

Segundo SCHWAN (2009), para um empreendimento as competéncias do
Chef devem levar a satisfacdo do cliente interno e do cliente externo, uma equipe
mais coesa, cliente satisfeito e resultado financeiro melhor. O sucesso do
estabelecimento em todos os sentidos. Cabe ao chef outra competéncia: o papel de
hospitaleiro, anfitrido no restaurante, proporcionando ao cliente interno — bom
relacionamento — e ao externo — servi¢o de qualidade, atendimento atencioso.

Segundo MARICATO (2004, P. 121), o chef deve possuir qualidades inatas
como o talento, a dedicacédo, a capacidade de trabalhar mesmo sob presséo, saber
selecionar os produtos, relacionar, organizar e dividir tarefas, liderar auxiliares,
treinando, avaliando e promovendo-os, controlar pedidos e andamento do trabalho,
elaborar cardapio e controlar a qualidade de compras e estoques. “O chef deve
entdo exercer o papel de lider inconteste, em que todos os envolvidos confiam e ao
gual obedecem cegamente.”

Para PERSONA (2010), consultor, escritor e palestrante, o marketing

pessoal € um conjunto de atividades que vai desde a deteccdo de um mercado com

10http://loungeem preendedor.blogspot.com.br/2011/02/marekting-pessoal-seu-sucesso-e-voce.html.
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suas necessidades e desejos, até o desenvolvimento e fornecimento de um servigo
dirigido a este mercado que é formado pelo publico que se pretende alcancar.™

Segundo LIGIDA (2002), podemos conceituar o marketing pessoal como
uma ferramenta de promocé&o do individuo e alavancagem da carreira profissional no
mercado de trabalho™.

Para OLIVEIRA NETO (1999), nos dias atuais o marketing pessoal se
converte em uma vantagem competitiva ja que facilita a insercéo de profissionais no
mercado de trabalho e sobre tudo vem ganhando importancia cada vez maior, pois
as empresas valorizam estes aspectos tanto quanto a experiéncia profissional, e isto
pode contribuir de forma incisiva para o sucesso do empreendimento™®,

Segundo DOIN (2006), atualmente é cada vez mais reconhecida nos mais
diversos meios a importancia de se desenvolver uma marca que se torne referéncia
no mercado e possa, com isso, ser a mais lembrada, a mais procurada, a mais bem
remunerada, a mais desejada, a mais querida. E isto ndo acontece somente com
produtos ou servi¢os, mas com pessoas também.

Analisando 0s conceitos apresentados, entende-se que as competéncias
sdo fundamentais para que o sucesso pessoal se transforme em marketing para a
empresa, pois sao as competéncias, tanto pessoais como profissionais, que definem
o tipo de profissional que sera e que imagem passara para o publico alvo. Além
disso, pode-se verificar que os critérios a serem adotados para isso acontecer,
devem ser rigorosos e cautelosos, uma vez que ter a imagem de um chef vinculada
ao de um estabelecimento € uma grande responsabilidade, da mesma forma que
isto pode ser benéfico, trazendo publico, midia, pode também ter efeito contrario do
esperado se houverem imprevistos desagradaveis causados ou ndo diretamente

pelo chef.

“http://mww.mariopersona.com.br/entrevista-guia-curriculo-marketing-pessoal.html.
http://www.administradores.com.br/artigos/marketing/as-principais-ferramentas-do-marekting-
%essoal—em pregadas-pelo-mercado/55701.

www.semanaacademcia.org.br/marketing-pessoal-uma-poderosa-ferramenta-para-ser-um-
profissional-de-sucesso.
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Pontos positivos e negativos na relacdo marketing pessoal e empreendimento

No intuito de decifrarmos de forma mais clara o papel do Chef e suas
implicagbes pessoais e profissionais na relagdo com o empreendimento, analisamos
a trajetéria da carreira de Jamie Oliver, chef que vem revolucionando a cozinha na
Inglaterra, conhecido por tornar o ato de cozinhar um prazer e a gastronomia em
acOes sociais e politicas que provocaram discussdes e revolugdes no pais. Nascido
em 27 de maio de 1975 em Essex, Jamie desenvolveu seu fascinio por cozinha no
restaurante dos seus pais “ TheCricketers” em Clavering™.

Frequentou o Westminster Catering College e depois foi para a Franca para
aprimorar suas competéncias. Em 1997 ficou conhecido pela midia depois de
apresentar um documentario sobre o River Café, onde trabalhou e seu jeito
despojado chamou a atencdo de muitos produtores, a partir dai, ele ganhou o

primeiro programa “The naked chef” revolucionando os programas de culinaria.

Figura 2: Pesquisa do nome Jamie Oliver no Google
(GOt ngC jamie aliver “ Vera Aratijo r

Teia IMAGENS Compras Mais = Ferramentas de Pesquisa

Anuncio relacionado a Jamie Oliver &

Jamie Oliver Quinze - Jante no nosso restaurants em Londras
www.fifteen.net/

Apoiar a melhor Food Foundation

Jamie Oliver | Site oficial de receitas, livros, televisdo, restaurantes ...
www. jamiecliver . com / - Translate this page

Site oficial de Jamie Oliver com um monte de receitas e seus (itimos
livras, incluindo 15 - Minute Meals, Jamie faz e América de Jamie.
Receitas - Itilia de Jamia - Livros & Media - Jamia Oliver produtos

. Jamie Oliver
Jamie Oliver - GNT
gnt.globo.com /jamieoliver / ~ ) James Trever Oliver, OU Simplesmente Jamie Oliver, E
Série de culindria los Que o chefe Britdnico Jamie Oliver preparacio UM chef de cozinha e Personalidade televisiva fazer
Pratos Deliciosos Para O Seu dia a dia. REING UNIDO. E conhecido Pelo 05U de Alimentos
Receitas - Videos - episadios - GNT MNaturais e Organicos e POR Seu Trabalho RECENTE los

ludar Habitos Alimentares nas Escolas britdnicas.

Receitas - Jamie Oliver - GNT

Fonte: Google

A figura acima é uma demonstracdo do poder de midia e reconhecimento do

Chef, sdo 68.900.000 resultados quando se faz a pesquisa em seu nome.

“http://mww.biotelevisao.com/biografias/jamie-oliver.
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Conhecido como personalidade por meio de sua atuacdo profissional,
conquistou espagos em Varios setores que extrapolam a area da cozinha.

Hoje sua imagem esta ligada a diversos produtos, utensilios, livros, roupas
pra chef, entre outros. Com sua imagem de credibilidade, ele quis passar para o seu
publico um jeito mais facil e gostoso de cozinhar com alimentos saudéaveis, tornando
fascinante para quem assiste, mostrando através disso que o importante nao € sé
comer e que devemos também apreciar as comidas.

Em 2010 o seu esforco para melhorar a alimentagcdo dos ingleses, através
do projeto “Food Revolution”, o qual consiste em transmitir para as pessoas a
importancia de uma comida boa e saudavel, uma melhor educacgdo alimentar e
habilidades essenciais para se cozinhar e foco principal na mudanca dos habitos
alimentares em escolas infantis. O projeto acabou se tornando um problema ja que
abalou sua imagem perante a sociedade inglesa, pois 0 secretario de saude criticou
0 modelo afirmando que o numero de alunos comendo na escola caiu. Além disso,
este projeto acabou afetando as familias em si, uma vez que o “fast food”, comida
rapida, pré-pronta, faz parte da propria cultura dos ingleses.

Da mesma forma que seu nome atrai, conquista, também o expoe,

intensifica o valor das criticas, principalmente as negativas.
Consideracg®es finais

Cada profissional deve planejar sua carreira de maneira sequencial e
objetiva, tracando metas a curto e longo prazo, levando em consideracdo 0s
recursos disponiveis, 0s investimentos a serem feitos, as barreiras que terdo que ser
superadas, os desafios da profissédo e aonde se quer chegar.

Neste artigo enfocamos o planejamento, os critérios e competéncias
necessarias para que um profissional, neste caso, o Chef de cozinha, se torne um
sucesso e este sucesso um reflexo no sucesso do restaurante.

O marketing pessoal ndo é uma decisédo de projecdo de uma imagem que se
toma num instante da carreira, antes disso, € um conjunto de acdes que se deve
incorporar ao dia a dia, aos habitos pessoais e profissionais, acrescendo estes

procedimentos as qualificacdes técnicas.
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O mercado gastronémico é diferente do que muitos imaginam. A dedicacao
e 0 comprometimento com a profissdo exige deixar de lado os seus finais de
semana, feriados, compromissos sociais, pois se sabe que a principal caracteristica
deste segmento € trabalhar enquanto todos se divertem.

O glamour imaginado da lugar a uma pressao que poucos irdo suportar ao
longo dos anos. Toda esta dedicagéo e sacrificio € um trabalho de equipe pelo qual
lutamos para satisfazer nosso cliente.

O sonho de se tornar um grande chef passa pelas agruras de um trabalho
arduo diferente do sonho de um estudante. O chef € muito importante para o
sucesso de um restaurante. Para ser um bom chef e se destacar em um mercado
cada vez mais competitivo, faz-se necessario uma série de qualificacbes e
caracteristicas que vao fazer o diferencial ndo apenas no momento da contratacéo,
mas no resultado pessoal de seu trabalho e na transformacéao de chef para imagem

e marketing do empreendimento.
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