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RESUMO: A Gastronomia proporciona ao turista a mais lidima experiéncia cultural, pois a
alimentacao esta fortemente ligada a histéria e as tradi¢Ges culturais de toda uma comunidade. No
centro desse contexto estd o chef de cusine, profissional da area da Alimentac&o responsavel pela
concepcdao, confeccdo e pelo servigo a ser prestado ao cliente. Esta pesquisa objetiva identificar os
saberes, sob a perspectiva construtivista, deste profissional da cozinha, caracterizando-se como um
estudo exploratério-descritivo. Os resultados permitem afirmar de forma geral que os saberes
descritos pela teoria sdo indicados e reconhecidos por chefs que, atualmente, séo referéncia do setor
em suas areas de atuacao.

Palavras-chave: Competéncia Profissional; Chef de Cusine; Turismo; Gastronomia.

ABSTRACT: Gastronomy gives the tourist the most lidima cultural experience because the power is
strongly linked to the history and cultural traditions of an entire community. At the center of this context
is the chef de cusine, professional Food area responsible for designing, manufacturing and the service
to be provided to the client. This research aims to identify the knowledge, under the constructivist
perspective, this professional kitchen, characterized as an exploratory-descriptive study. The results
allow us to state generally that the knowledge described by the theory are nominated and recognized
by chefs who today are the industry benchmark in their fields.
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INTRODUCAO

Para Simon (2006) uma refeicdo é um ritual, resultado de um processo de
reflexdo em que sdo considerados lugar, companhia, alimentos, vinhos e o tempo. E
preciso aceita-la, recebé-la lentamente. Festeja-la, ainda que seja um sanduiche.

Nesse sentido, de acordo com Castelli (2006), as pessoas vao para um
restaurante por muitos motivos, inclusive para comer. Claro que desejam uma
comida gostosa e um atendimento impecéavel, mas é possivel que também desejem
ser vistas e conviver com outras pessoas. Por esses e outros motivos, torna-se
necessario cuidar minuciosamente de todo o processo de hospitalidade, que comeca
guando o cliente chega e termina quando ele sai do restaurante, podendo sofrer
variacGes de acordo com o tipo e a categoria do estabelecimento.

Na atividade turistica, a gastronomia, segundo Zago; Sales e Oliveira (2013),
pode contribuir econémica e culturalmente para o desenvolvimento turistico de uma
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regido porque, conforme Bahl; Gimenes e Nitsche (2011) e Muller e Amaral (2012),
representa o peculiar ou o unico, ,fala® do homem e de seu meio, pois exibe néo
apenas ingredientes e sabores préprios de uma localidade, mas os apresentam a
partir de uma légica prépria, de técnicas de producdo, preparo e servico que
transmitem valores e tradicdes de um determinado contexto cultural.

A gastronomia, entdo, segundo Dias (2006) € um componente essencial do
turismo cultural, e como recurso turistico, deve sempre integrar o produto global com
destaque.

Isso, mais o fato de o mercado de alimentacéo fora do lar ser, para Furtado;
Schwan; Paula (2008), um dos que mais cresce ultimamente, implica buscar por
cozinheiros e chefs de cusine suficientemente capazes de corresponder as
expectativas dos frequentadores.

Diferente dos saberes que podem ser estocados, as competéncias, para Le
Boterf (2003); Zarifian (2001), séo inerentes as pessoas e sO se manifestam em
situagdes praticas, transformando os conhecimentos adquiridos em resultados. Por
isso, Deluiz (2004) afirma que os componentes ndo organizados da formagéao, como
as qualificacbes tacitas ou sociais e a subjetividade do trabalhador, assumem
extrema relevancia, o que leva Leitdo (2010) sustentar o carater indissociavel entre
sujeito e competéncia, pois uma resposta competente frente a determinada situacao
ou evento é Unica de cada pessoa.

Nesse campo de estudos que envolvem a gastronomia como produto
turistico, o profissional chef de cusine e seus saberes profissionais, o objetivo dessa
pesquisa é identificar os saberes, sob a perspectiva construtivista, do profissional de
cozinha, caracterizando-se como um estudo exploratorio-descritivo. Dizem
Richardson (1999) e Vergara; Caldas (2005) que a pesquisa é exploratéria quando
nao se tem informacdes sobre determinado tema, ha pouco conhecimento
acumulado ou sistematizado sobre ele, mas se busca conhecé-lo. E & descritiva,
segundo Merriam (1998), a investigacdo cujo objetivo é descrever as caracteristicas
de determinada populacdo ou fenbmeno, propiciando, em alguns casos, descobrir
associacfes entre variaveis que levem a uma compreensdo mais ampla do

problema.
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TURISMO E GASTRONOMIA

A atividade turistica caracteriza-se, conforme afirma Gimenes (2006), como
uma atividade socioecondémica e cultural que possui no elemento humano algo
indispensavel. Quando se trata especificamente do Turismo Cultural a perspectiva
humana n&o pode ser deixada de lado, afinal, o turista cultural busca uma
experiéncia que lhe acrescente, isto €, mais do que olhar para o outro, vivenciar uma
experiéncia do outro.

Neste sentido, Uggioni (2006) assevera que 0s costumes alimentares
retratam uma sociedade, pelos seus gostos, influéncias que recebeu de outros
povos, religido, caracteristicas econbmicas e, até mesmo, as caracteristicas
geograficas do local em que se estabeleceu. A cozinha €, portanto, de acordo com
Montanari (2008), o simbolo da civilizagdo e da cultura ou nas palavras de Lobo
(2008), no conjunto de elementos culturais de seu saber e fazer, podendo, assim,
ser incluida no rol de bens que compdem os chamados Patrimbnios Imateriais ou
Intangiveis.

A gastronomia, entdo, segundo Gimenes (2006) merece destaque néao
apenas por constituir esse bem cultural que deve ser valorizado como os demais,
mas principalmente — sob a 6tica do turismo — por proporcionar um importante ponto
de contato do turista com a realidade visitada, assegurando, no sentido figurado e
literal, uma degustacdo dos ritos, valores e tradicGes locais, afinal, quando uma
comida se torna tipica de uma localidade é porque ja faz parte de sua cultura,
conforme afirmam Miuller, Amaral e Remor (2010).

Observam Zago; Sales; Oliveira (2013) que a gastronomia, a partir do
momento em que passou a integrar 0s roteiros turisticos, vem contribuindo
econdmica e culturalmente para o desenvolvimento turistico de diferentes regides, ja
gue coloca a disposicdo do turista comidas tipicas, arquitetura e experiéncias
interculturais locais que, por estar diretamente integrada ao patriménio do destino,
somam-se aos outros atrativos turisticos.

E como assevera Batista (2005) o turismo cultural tem a funcao de estimular
os fatores culturais dentro de uma localidade e é um meio de fomentar recursos para

atrair visitantes e incrementar o desenvolvimento econémico de uma regido, ao
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desenvolver o enfoque turistico das comidas tradicionais, Gimenes (2009), destaca a
valorizac&o cultural, a partir da recuperacao e divulgacéo destas receitas, o incentivo
aos produtores agricolas e de criagbes de animais (no sentido de que a maioria dos
ingredientes tende a ser originaria da regido) e também aos artesdos cujo oficio se

relaciona com a gastronomia.
COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

Afirmam D“Amelio; Godoy (2009) que a abordagem brasileira reflete uma
tendéncia integradora (racionalista-construtivista), pois, Ruas, Fleury e Fleury e
Dutra, sob a inspiracado especial em Zarifian e Le Boterf, enfocam competéncia
enquanto nocdo associada ao fazer acontecer de acordo com o0 contexto
apresentado. Mas também incorporam o conjunto de conhecimentos, habilidades e
atitudes que compdem as capacidades das pessoas para a entrega dos resultados
desejados. Assim, para a doutrina nacional, competéncia é considerada no enfoque
da mobilizacdo de capacidades, como articulacdo e aplicacdo do saber
(conhecimentos), do saber-fazer (habilidades) e do saber ser/agir (atitudes) para
resolucdo de problemas ou superacéo de desafios.

A matriz construtivista de analise dos processos de trabalho para
identificacdo e definicdo das competéncias, de acordo com Deluiz (2004), tem suas
origens na escola francesa e busca a constru¢cdo das competéncias ndo sé a partir
da funcéo do setor ou empresa, que esta vinculada ao mercado, mas concede igual
importancia as percepcdes e contribuicbes dos trabalhadores diante de seus
objetivos e potencialidades, em termos de sua formacédo. Além disso, considera a
nocdo de competéncia como multidimensional, envolvendo facetas que vao do
individual ao socio-cultural, situacional (contextual-organizacional) e processual,
balizada por parametros socio-culturais e histéricos. A nocdo de competéncia esta,
dessa forma, ancorada em dimensdes, macro socio-culturais de classe social,
género, etnias, grupos geracionais, entre outras.

Em termos conceituais competéncia € normalmente vista como uma triade,
compreendendo, competéncias tedricas (savoir), competéncias funcionais (savoir-

faire) e competéncias comportamentais (savoir-étre).

IX FORUM INTERNACIONAL DE TURISMO DO IGUASSU
17 a 19 de junho de 2015
Foz do Iguagu — Parana — Brasil



Féorum Internacional
de Turismo do Iguassu

Para subsidiar esta ampliacdo da nocdo de competéncia, Dutra (2004)
refere-se aos franceses Guy Le Boterf e Philippe Zarifian que associam a
competéncia ndo a um conjunto de qualificagbes do individuo, mas aquilo que ele
prové, produz e/ou entrega.

Para ser identificada e compreendida a competéncia do individuo precisa ser
observada na acdo, como propde Zarifian (2001), afinal, a mobilizacdo das
competéncias de um individuo ndo pode ser imposta ou prescrita, ela se realiza na
acéo, ndo preexiste a ela. E preciso a demonstracdo de atitudes de enfrentamento
as situacdes imprevisiveis e incertas (eventos) que interferem no desenrolar normal
do sistema de producédo ou contexto de trabalho, fazendo com que os individuos se
recologuem para enfrenta-las e retomem o processo, ndo se limitando aos acasos,
abrangendo também as exigéncias do ambiente para a inovagao. O autor reconhece
a competéncia, entdo, como um fendmeno multidimensional que envolve o tomar
iniciativa e o assumir responsabilidade do individuo diante de situacdes profissionais
com as quais se depara (ZARIFIAN, 2001).

E no centro de uma situacio complexa ou no ambito de um evento critico
(ZARIFIAN, 2001) que se manifesta a competéncia, ou, nas palavras de Le Boterf
(2003), o profissionalismo. De acordo com Le Boterf (2003) um profissional
competente ndo € aquele que apenas detém conhecimentos ou habilidades, pois
saberes e capacidades sdo apenas recursos. Envolve saber como mobilizar,
combinar e transpor os conhecimentos, recursos e habilidades, num contexto
profissional. O agir e reagir profissional supde, entdo, certa vontade. Entre a
atividade requerida e a atividade real instala-se a atividade redefinida, ou seja, a
definicdo dos modos operatérios que o individuo estabelece para si no que tange a
atividade a realizar. A intervencdo humana, saber agir e reagir, permanece essencial
para encarar as eventualidades, as falhas e, sobretudo, as incertezas. Além disso, é
preciso saber engajar-se, saber aprender e aprender a aprender. Portanto, a no¢ao
de competéncia a partir de um conceito de mobilizacdo de saberes estd assim
estruturada por Le Boterf (2003):

Saber agir e reagir com pertinéncia - A competéncia se revela mais no saber agir

do que no saber fazer, quando se sabe enfrentar um acontecimento ou um
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imprevisto. O profissional deve saber ir além do prescrito, agir em situacdes
imprevistas, tomar iniciativas e decisbes, negociar, fazer escolhas, aceitar riscos,
reagir as eventualidades e aos problemas, inovar no cotidiano e assumir

responsabilidades, saber agir e saber antecipar os incidentes;

Saber mobilizar em um contexto - A mobilizagdo das competéncias deve seguir
duas condi¢cfes: uma objetiva, externa do contexto, e outra condicdo subjetiva, que o
sujeito atribui. Em funcdo da juncdo da percepcdo que o individuo tem das
condicdes existentes, ele estimara se pode ou ndo ativar a pratica do que ele sabe.
A competéncia profissional nao reside nos recursos (conhecimentos,
capacidades,...) a mobilizar, mas na propria mobilizacdo destes recursos. I1sso nao
depende somente da mobilizacdo dos recursos proprios do profissional e sim da

mobilizagéo dos recursos de uma rede de profissionais;

Saber combinar - Torna-se necessario integrar saberes multiplos. Diante de um
problema para resolver ou de um projeto para realizar, deve-se construir uma
arquitetura cognitiva particular da competéncia, uma combinagcao pertinente de
multiplos ingredientes. Tudo o que o profissional sabe néo é util a todo o0 momento.
Ha estruturacdo e reestruturacdo dos conhecimentos e das habilidades. Ha sintese

e ndo simples justaposicao, recombinacdo permanente e nao simples adicao;

Saber transpor - O profissional competente néo se limita a repetir, ele sabe transpor
— utiliza novos conhecimentos e habilidades, e colocar em pratica contextos
distintos. As competéncias genéricas ou transversais podem ser aplicadas em
situacbes variadas, através de uma construcdo combinatoria, aprendendo a
reconhecer problemas de acordo com o contexto. O profissional sera capaz de
aprender e de aprender a aprender, isto é, ele saber4d ndo somente resolver um
problema em particular, mas varias categorias de problemas e de indicadores de

contexto;

Saber aprender e saber aprender a aprender - O aprendizado pode ser de “duas

voltas” (double loop learning) em que o individuo corrige ndo s6 a a¢do, mas a
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teoria, a logica subjacente e as premissas que estdo na base de suas estratégias de
acdo. Cada experiéncia, com suas particularidades, caracteristicas do contexto,
atores, objetivos, problemas e imprevistos, pode ser uma fonte de aquisicdo de

conhecimentos;

Saber se engajar - O profissional engajado é capaz de tomar iniciativas e fazer
propostas. O engajamento do profissional depende das implicacbes afetivas na
situacdo. Ele avaliara diferentemente cada situacao em fungdo da “coragem” que
tem para enfrenti-la e, consequentemente, 0s recursos pessoais que estdo prontos

a investir.

Portanto, a forma como o individuo articula seus recursos para enfrentar
situacbes do trabalho e de sua vida pessoal, segundo Feuerschitte; Alperstedt
(2008), resulta na expressdo da competéncia, afinal, como a competéncia é uma
expressao dindmica dos recursos de uma pessoa, ndo ha como conhecé-los se néo
existir uma acdo que os mobilize, pois € uma dimensédo do comportamento voltada
ao exercicio da realizacdo, seja a resolucado de dificuldades, o enfrentamento de
situacdes criticas ou a busca de propdsitos pessoais ou profissionais.

Tal como assevera Le Boterf (2003) um outro aspecto da manifestacdo da
competéncia do profissional esta na representacdo da sua auto-imagem. Diante de
situacOes inéditas ou de incertezas, o profissional deve ser capaz de assumir riscos,
aceitar novas missoes, tolerar procedimentos de tentativas e aceitar que a solucao
nao seja imediata. Uma auto-imagem positiva e evolutiva constitui um pré-requisito a
producdo das competéncias. As exigéncias de uma conduta eficiente nos dias de
hoje, afirmam Feuerschitte; Alperstedt (2008), pressupdem a supervalorizacdo do
desempenho do profissional, diante do que uma auto-imagem negativa ou a falta de
autoconfianca surgem como adjetivo de uma eventual falta de competéncia.

Outro pré-requisito para a competéncia, de acordo com Le Boterf (2003) é a
necessidade de reconhecimento, entendido como a validacdo que caracteriza como
competéncia uma maneira de agir. Este reconhecimento é obtido pelo julgamento
gue pode ser: (a) de efichcia — reconhece que a atividade foi realizada com

competéncia porque permitiu alcancar os resultados esperados, obtido pela andlise
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objetiva do desempenho; (b) de conformidade — a competéncia foi supostamente
operacionalizada se a atividade se realizou de acordo com certos critérios de
realizacdo, a maneira de proceder é tdo importante quanto o resultado a atingir; e (c)
de beleza - refere-se a regras de arte, requerido em situa¢des profissionais em que
os critérios de resultado ou de realizagéo sédo dificilmente objetivaveis e tangem mais
ao talento do que a competéncia propriamente dita.

Ultrapassada as condi¢Oes de existéncia de competéncia, Le Boterf (2003)
afirma que a qualidade das competéncias dependera, em parte, da qualidade do
ajuste entre recursos incorporados mobilizados e os recursos do meio empregado,
afinal, o profissional ndo é competente sozinho ou de maneira isolada. Os recursos
do meio intervém, diretamente, na competéncia. Separar uma pessoa de seu meio,

de suas redes de recursos, equivale a mexer em sua competéncia.
METODOLOGIA

Para alcancar o objetivo de identificar os saberes do profissional de cozinha
a pesquisa seguiu uma abordagem qualitativa, por apresentar caracteristicas como a
flexibilidade e diversidade, que valorizam a subjetividade do comportamento
humano, evidenciando a complexidade da vida e os significados ignorados da vida
social, de acordo com Alves-Mazzotti; Gewandsznajder (2001). Neste sentido, ainda,
afirma Merriam (1998) que a pesquisa qualitativa ajuda a entender e explicar o
significado que a pessoa tem construido, como ela toma sentido de seu mundo e as
experiéncias que ela desenvolve através de sua interacdo no mundo e com seus
elementos.

O procedimento de selecdo dos chefs de cusine se deu por meio de uma
pesquisa exploratéria de dados secundarios, na qual se levantaram aqueles de
maior notoriedade e éxito socialmente reconhecido na direcdo de servicos de
restaurantes. Esse processo resultou na escolha de quatro chefs (dois brasileiros —
um da regido nordeste e outro da regido sul, um francés e um japonés).

Apés revisdo da literatura e andlise preliminar, foram realizadas entrevistas

semi-estruturadas com os chefs selecionados em que foram abordados
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conhecimentos necessarios para a profissao, as situagées complexas ou eventos, as
formas para soluciona-las ou contorna-las e as dificuldades da profissao.

O tratamento dos dados teve como base a andlise de conteudo tematica,
gue consiste no isolamento do tema ou dos temas de um texto, extraindo as partes
empregaveis, de acordo com o problema de pesquisa, para permitir sua comparagao
com outros textos escolhidos da mesma maneira (MINAYO, 2007). O tema
relaciona-se a determinado assunto que pode ser expresso por meio de uma palavra

ou de uma frase.
DISCUSSAO DOS RESULTADOS

As caracteristicas profissionais do chef de cusine, o que o diferencia dos
demais profissionais da cozinha, foi o primeiro aspecto abordado junto aos
entrevistados.

A partir dos saberes descritos por Le Boterf (2003) — saber agir e reagir com
pertinéncia; saber mobilizar em um contexto; saber combinar; saber transpor; saber
aprender e saber aprender a aprender; saber se engajar — pode-se dizer que o chef
1 destacou o saber agir e reagir com pertinéncia, ao dizer que “o chef tem que ter
calma e paciéncia para saber lidar com as emogdes” e também o saber mobilizar em
um contexto, pois “seu campo de visdo tem que estar bem abrangente pra poder
entender o todo do restaurante. Nao adianta fixar-se em uma entrada que esta
saindo e esquecer o resto da cozinha, tem que olhar o saldo, o servico, 0 andamento
da cozinha”. O saber combinar foi outro aspecto indicado pelo entrevistado, ja que,
na sua opinido, ‘reconhece-se um chef pela competéncia de sua comida e
regularidade do servico. A regularidade pelo encantamento é fundamental: quem
consegue conguistar o cliente com a comida e o servigo pode ser chamado de chef”.

O chef 2 mencionou que o profissional reconhecido como chef “deve
conseguir fazer a equipe funcionar, pois, embora cada membro faca um pedaco do
gue serd servido ele é o responsavel pela qualidade do prato, se ele pode ou néao
ser servido”, o que indica o saber se engajar. O entrevistado, do mesmo modo,
apontou o saber agir e reagir com pertinéncia, uma vez que ‘precisa ter muita

sensibilidade” e o saber combinar porque ‘precisa igualmente saber se tudo esta
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sendo executado da maneira perfeita, mesmo que ndo tenha sido feito por suas
maos. Nesse sentido, sua fungdo é comparavel a de um técnico de futebol’.

E o chef 3 afirmou que “o cozinheiro pode ser reconhecido como chef
guando ele realmente demonstrar que tem capacidade de executar e de mandar
executar” (saber combinar e saber se engajar. “Um chef sabe fazer, e quando sabe
fazer, ndo é fazer uma receita, ele sabe executar varias receitas (grande quantidade)
pra servir dentro de um estabelecimento” (saber mobilizar em um contexto) “e por
isso se destaca pela agilidade, organizacéo e precisao do trabalho, pelo paladar dos
temperos que vai colocar, sempre dentro de uma nogdo de equilibrio” (saber
transpor). Enfim, para o entrevistado 3 “‘um chef consegue um equilibrio de
competéncia entre varios elementos dentro de uma cozinha: o refinamento que
recebeu, que dividiu, conviveu, com situagdes similares, isso nunca esquece” (saber
aprender e saber aprender a aprender).

E, sobre a formacdo profissional, o entrevistado 4 fez questdo de

mencionar que se trata de um processo:

“(...) de uma dor boa, da necessidade de uma certa entrega no sentido de
,eU Vou passar por isso”. Minha experiéncia foi dura, dura mesmo! Nao foi
sofrimento, foi uma entrega total: carregar caixa, descascar batata. Tudo
depende, logicamente de quem €, pois, as vezes a pessoa ja tem um
talento, e ai, ndo precisa descascar batata, jA pode comeca pelo meio do
caminho.”

O segundo aspecto abordado nas entrevistas foi como trabalhar com

situacOes imprevisiveis e incertas.

Chef 1: Principalmente tem que ter uma visdo da coisa, saber onde é que
esta o gargalo da cozinha, isto é, 0 que esta atrasando e 0 que nao esta. E
agir, imediatamente, em cima desses pontos. A acdo precisa ser rapida, o
chef deve tomar as rédeas do servico. Uma situacdo assim, ndo permite
uma reunido, por isso o principal do chef, nessas horas, é saber orientar.

Ao tomar as rédeas do servico, o profissional precisa demonstrar o saber
transpor, o ato de corrigir indica para o saber aprender e saber aprender a aprender

e a orientacao se aproxima do saber se engajar.
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Chef 2: Um colaborador, por exemplo, ndo veio, entdo, o chef atuara em
sua substituicdo. J4 em outras situagdes é preciso ter jogo de cintura para
saber falar na hora certa porque cozinha é muito isso, reflete o seu estado
de espirito, contudo, na maioria das vezes a situacdo vai se resolver na
hora.

As situacBes descritas imprevisiveis e incertas, por si s0s, ndo revelam a

necessidade de outros saberes para o entrevistado 2.

Chef 3: Muitas vezes é preciso pedir para que cada um se redima e se
recoloque dentro do panico em que ele esta se encontrando. Ja trabalhei
com chef que fazia assim, no proprio (Bocuse) eu me lembro que quando
dava um algo grave ele mandava parar tudo e lavar a cozinha. Era
exagerado, mas era o seu modo de operar. Com o0 tempo, a experiéncia e 0
convivio com a equipe, vocé sabe fazer realmente, sabe quais sdo o0s
caminhos, que sao varios, para resolver.

A primeira parte sugere que o chef de cusine empregue o saber agir e reagir
com pertinéncia, ja a forma de resolver situacdes inesperadas e imprevisiveis, pela

experiéncia, indica o saber combinar.

Chef 4. em qualquer restaurante tem o gargalo, ou lota de uma vez, ou
ainda, acontece algum acidente, falta alguma coisa... e ai é a criatividade.
Tem que ter um lider, um maestro ali para poder direcionar. Nessa hora a
paciéncia e a preparacdo, a equipe unida, aquilo de estar unido, todo
mundo junto, o pessoal se entender no olhar, na respiracdo. E isso se
consegue pela lideranca. E a criatividade é saber até onde vocé tem um
colaborador de confianca, que vocé sabe que ele pode ter tal comando, que
a equipe vai entender. E como no exército, o soldado tem que saber, tem
que saber para quem que ele vai pedir ajuda.

E o denominado lider (chef de cusine) que sabera conduzir a equipe e para
iISSO empregara o saber agir e reagir com pertinéncia, o saber se engajar e o saber
combinar. A criatividade apontada pelo entrevistado engloba o saber transpor e o
saber combinar (combinacédo de multiplas acdes).

A analise das entrevistas proporcionou a verificagdo de um terceiro aspecto,
originalmente nao previsto, mas cuja relevancia e interferéncia nos saberes proprios
da profissdo de chef de cusine justificam a descricéo.

Trata-se do desafio da profissdo. A experiéncia relatada pelos entrevistados,

cada qual ao seu modo, revela que ha uma caréncia de pessoas capazes de
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compreender a complexidade do ato de cozinhar e 0 que iSSO representa para 0s
profissionais da area, especialmente, para os chefs.

Chef 1. O mais complicado é lidar com a equipe. Isso porque vai ter gente
que vai estar na cozinha por necessidade ou por paixao; vai ter gente que
vai estar por paixdo, mas ndo tem aptiddo... enfim, € um misto de gente que
esta ali dentro da tua cozinha que vocé vai ter que saber lidar, pouco a
pouco, conhecendo a cozinha, sabendo quem é que vocé tem que valorizar,
guem é que nao da pra valorizar, quem € que tem futuro, quem nao tem
futuro, vocé vai, aos poucos vai conhecendo isso ai vai e vai progredindo.

Chef 2: Na verdade, assim, eu acho que o maior problema de uma cozinha
€, na verdade, é a equipe. A cozinha ja é um ambiente pesado por si s6
porque o trabalho é cansativo, € um trabalho fisico, desgastante, todo dia
tem que chegar cedo, fazer as mesmas coisas que vocé fez no dia anterior.
Entdo, quem trabalha na cozinha ou tem muito amor pela cozinha ou
precisa muito do trabalho.

Chef 3: O mais dificil &€ gerenciar a equipe porque a nogdo de aprendizado
no Brasil é tratada de uma forma extremamente comercial e leviana. Por
isso é extremamente dificil conseguir ter uma homogeneizacéo de trabalho
para atingir o objetivo comum a todos que é trabalhar de uma forma
adequada e agradar a ponta que é o cliente, que esta pagando pela compra
do servico. Muito mais dificil do que vocé aprender a técnica e a executar
isso de uma forma adequada € vocé multiplicar tudo isso dentro de um
universo téo diferente de origem social como nds encontramos aqui no
Brasil. E quando se depara com uma postura inadequada, em que se exige
uma corre¢do, o colaborador sempre acaba leva isso de uma forma muito
pessoal.

Sobre o tema o chef 4 mencionou que tem sido um desafio encontrar

profissionais identificados com a cozinha, pois a profissdo, para muitos, é:

“Mas vocé so6 cortou o peixe, nao fez nada!”. Bom, e a histéria que vem toda
atras, da escolha do peixe, da faca, a presséo que exerce para o corte. E! E
profundo, ndo é? Mas tem muita gente que vé superficialmente! Tem medo
de entrar, ndo é? Por isso tenho procurado ver a sensibilidade, lado humano
dos candidatos porque o cozinhar ou atender se aprende. A escolha acaba
dependendo muito do propésito: quero estar aqui, quero trabalhar, gosto
disso. Vai ter que me convencer. O requisito é sensibilidade, humano.

CONSIDERACOES FINAIS

Pela gastronomia o Turismo proporciona a vivéncia do morador local, o
gosto de um prato tipico, saboreado em sua regido de origem. Fixa, assim, na
memoaria do turista os sotaques, imagens e costumes, além de beneficiar econémica

e culturalmente a comunidade, pois a motiva a conservar seus temperos e tradi¢oes.
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Recai sobre o chef de cusine, responsavel por essa experiéncia, as criticas e
elogios pelo servico, o que o torna personagem principal nesse contexto. Profisséo
qgue se aprende pela préatica, pela repeticdo de técnicas e receitas, cujo campo
profissional, segundo Furtado; Schwan; Paula (2008), vem se expandindo nos
altimos anos em varios ramos, este estudo contribui para a formagéo profissional, na
medida que traduz a opinido de expoentes da gastronomia brasileira, sobre os
saberes profissionais.

Ainda que o tema competéncias profissionais possa merecer diferentes
abordagens, a escolha pela concepcao construtivista levou em consideracdo a sua
maior aceitacdo pela doutrina nacional, bem como pela possibilidade de abordar
apenas os saberes descritos pela teoria. E ndo obstante a complexidade do tema foi
possivel subsumir as respostas aos conceitos desenvolvidos pelos autores
adotados.

Uma informagdo que emergiu na analise das entrevistas, que considera a
equipe o elemento mais complexo e dificil na conducdo dos trabalhos de uma
cozinha, funcao exercida pelo chef, € aspecto a ser explorado em novas pesquisas,
seja para comprovar esse entendimento, mesmo por outras razdes; seja para revelar
outra realidade.

A principal limitacdo do estudo constitui-se na pequena amostra de
entrevistados, tendo em vista a riqueza do campo gastrondmico brasileiro. Sugere-
se a ampliacdo da pesquisa para inclusao, inclusive, de outros atores que fazem

parte do cenario gastronémico.
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