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RESUMO

Nos dultimos anos tem-se observado o0 grande crescimento do setor
gastronémico devido, dentre outros fatores, ao destaque da gastronomia
mundial, & maior inser¢do da mulher no mercado de trabalho e ao crescimento
das cidades, gerando, consequentemente, a demanda por profissionais
qualificados e a maior valorizacao da profissdo do chef de cozinha. O presente
estudo, de carater exploratorio, teve como objetivo a identificacdo das
competéncias mais importantes para a formacdo de um chef de cozinha, a
partir da vivéncia profissional de oito (8) chefs em atuag&o na capital de S&o
Paulo. O conceito de competéncia adotado € baseado em trés dimensdes —
conhecimentos, habilidades e atitudes, que englobam questbes administrativas,
técnicas e atitudes relacionadas ao cargo. A coleta dos dados foi realizada
através de um questionario, organizado em trés sessdes: a primeira destinada
ao perfil sécio-profissional do chef de cozinha, a segunda para a identificacéo
dos mais importantes conhecimentos, habilidades e atitudes necessérias para
o desempenho deste papel e a terceira sessao destinada a importancia da
definicdo das competéncias deste profissional. A analise dos dados ocorreu de
forma quantitativa e qualitativa. Os resultados advindos do estudo identificaram
vinte e quatro (24) competéncias fundamentais para o chef de cozinha, sendo
oito (8) competéncias de conhecimento, sete (7) competéncias de habilidade e
nove (9) competéncias de atitude e demonstraram que as competéncias do
chef de cozinha estdo baseadas nas experiéncias académicas e,
principalmente, na vivéncia profissional de cada um, apresentando uma
pequena diferenciacdo quanto a valorizacdo de alguns conhecimentos,
habilidades e atitudes a serem desempenhados por este profissional. Espera-
se que os resultados obtidos possam contribuir para a definicdo das
competéncias desse profissional, a serem desenvolvidas e ou complementadas
durante sua formacao académica, bem como na definicdo de sua insergcéo no
mercado gastrondmico, garantindo do ponto de vista de gestdo adequacao do

homem ao cargo.

Palavras-Chave: Chef de cozinha. Competéncias. Restaurante.



ABSTRACT

Over the last few years a great expansion in the gastronomic sector is being
observed. Many factors contribute to this development, including the highlight of
the international gastronomy, the greater inclusion of women in the labor market
and the growth of cities generating, as a consequently, higher demand for
skilled workers and a higher recognition of the "chef de cuisine” profession. This
exploratory study is aimed to identify the most important skills for the formation
of a "chef de cuisine" by investigating the professional experience of eight (8)
chefs working on the city of S&o Paulo. The concept of competence adopted is
based on three dimensions - knowledge, skills and attitudes, which include
administrative issues, techniques and attitudes related to the position. Data
collection was conducted through a questionnaire, divided into three sessions:
the first for the socio-professional profile of the “chef de cuisine”, the second to
identify the most important knowledge, skills and attitudes necessary to perform
this function and the third session aimed at defining the importance of
professional skills. Data analysis was both quantitative and qualitative. The
results obtained in the study identified twenty-four (24) main competencies for
the "chef de cuisine”. Among them: eight (8) knowledge competence, seven (7)
skills and ability competence and nine (9) attitude competence. The results
have also shown that the “chef's de cuisine” skills are based in academic
experience and essentially in the individual professional experience, showing a
small variation related to the importance of some knowledge, skills and attitudes
to be performed by this professional. It is expected that these findings can
contribute to the mapping of the professional skills to be developed or
supplemented during the academic formation and also help the professional’s
inclusion into the gastronomic market ensuring the suitability of the man to the

position.

Keywords: Chef de cuisine. Competencies. Restaurant.
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INTRODUCAO

A gastronomia, aqui entendida como a arte de preparar alimentos e
proporcionar maior prazer aos comensais, hoje ja atinge varias camadas da
populacdo, gerando novos negoécios e empregos e desenvolvendo a economia do
pais. Segundo Salles (2009), presidente do Conselho de Administracdo Nacional da
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), o setor gastrondmico
representa, atualmente, um milhdo de empresas, gerando seis milhdes de empregos
diretos e responde por 3,8% do produto interno bruto (PIB) nacional.

Nos ultimos anos foi observado o grande crescimento do setor gastronémico,
devido ao destaque da gastronomia mundial, a maior inser¢do da mulher no
mercado de trabalho como demonstra os dados do Departamento Intersindical de
Estatistica e Estudos Socio-Econémicos (DIEESE), colhidos no periodo de 1989 até
1996, em que comprova que a taxa de participagdo feminina cresceu 8,9%,
reforcando estes argumentos, os dados apresentado pela Universia (2009) - uma
rede de universidades e oportunidades onde Zuleide Araujo Teixeira, subsecretaria
de planejamento e orcamento da secretaria especial de politicas para as mulheres,
confirma que este foi um dos fatos mais marcantes ocorridos na sociedade
brasileira, devido a fatores econdmicos e culturais como o0 avanco da
industrializagéo, urbanizacdo e a queda nas taxas de fecundidade — e o crescimento
das cidades que contribuiram para o aumento do mercado de alimentacao fora do
lar e a constante busca por profissionais qualificados para atenderem a esta
demanda, o que consequentemente contribuiu para a maior valorizagéo da profisséo
do chef de cozinha. Além disso, a midia também tem sido a grande responsavel por
evidenciar a profissdo com programas de televisao, radios, filmes e novelas.

A gastronomia € hoje um importante componente para o0 crescimento do
turismo, eventos e nas relagbes de hospitalidade. Diversos estudos tém sido
realizados na éarea:

No ambito do turismo, Paula et al., (2008) analisaram a contribuicdo da
gastronomia no desenvolvimento do turismo local, através de uma pesquisa
guantitativa com a técnica de questionario para o levantamento de dados, e
demonstraram que os cursos de gastronomia podem colaborar com o crescimento

do turismo, uma vez que apresentam disciplinas especificas, absorvem e qualificam
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mao de obra local, possuem corpo docente especializado e reconhecem a
gastronomia como atrativo cultural e turistico.

Um aspecto significativo apontado por Goeldner et al.,(2000), foi um estudo
realizado por este autor nos Estados Unidos, que mostrou a importancia da
gastronomia para a satisfacdo total da experiéncia turistica, onde 86,2% dos
entrevistados (turistas) apresentaram como as atividades preferidas em viagens a de
fazer refeicbes em restaurantes.

Por meio de um estudo realizado em alguns cadernos de turismo nos jornais
das cidades de Brasilia, Sdo Paulo e Rio de Janeiro, Montoro (2006) verificou que a
gastronomia vem conquistando cada vez mais espaco no jornalismo e na televisao,
principalmente com os programas de culinaria. De acordo com a autora € importante
ressaltar que a gastronomia integra o turismo tanto no processo (autenticidade de
um povo) como no produto final (recursos matérias e simbdlicos).

Freund (2002) apresenta dados para o planejamento e execu¢do de eventos
(festas e recepcdes), tratando desde questdes como a venda, a organizacdo, 0s
tipos de eventos, o0 servico a ser prestado até o cardapio a ser utilizado, buscando
assim auxiliar pessoas que promovem eventos.

Vérios autores, como Leal (1998) e Franco (2001) tém estudado a histéria da
gastronomia, contextualizando seu surgimento desde a descoberta do fogo até o
“boom” gastronémico da atualidade.

Por outro lado, Cascudo (2004) tem o seu enfoque na histdria da alimentacao
no Brasil, estudando, principalmente, a influéncia das culturas portuguesa, indigena
e africana na cultura brasileira.

Barreto (2006) procurou analisar a trajetoria de migrantes nordestinos que
contribuiram para a formacao da gastronomia na cidade de Sao Paulo, tornando-a
referéncia mundial. Com entrevistas realizadas com quatro chefs de cozinha, dois
franceses, um cozinheiro, um gerente de produtos e uma articulista gastronémica, o
autor confirmou através dos depoimentos que os nordestinos tém papel de grande
importancia estratégica e profissional na gastronomia desta cidade.

O prazer gastronémico relacionado com o poder terapéutico dos alimentos tem
sido estudado por Corona e Quaresma (2005) no livro “Saboreando mudancas” onde
as autoras procuram mesclar medicina e gastronomia, ou seja, as contribuicées que
uma alimentacdo saudavel podem trazer para a saude. Corona, que € medica,

explica a importancia da alimentagcédo balanceada para o controle e prevencéo de
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doencas; ja Quaresma que € chef de cozinha sugere algumas receitas que associam
sabor e saude.

Os porqués das transformacdes dos alimentos quanto a cor, sabor, textura e
aroma, ou seja, os fendbmenos gastrondmicos ocorridos na cozinha no ambito das
reacoes quimicas tém sido estudado e desvendado por This (2003) no livro “Um
cientista na cozinha”.

Os chefs de cozinha Boulud (2004) e Suaudeau (2004) escreveram sobre suas
experiéncias profissionais ao longo de suas carreiras, orientando 0s jovens em
guestdes como 0 comportamento nos estagios e alguns conselhos para se tornarem
chef de cozinha.

Em um estudo exploratorio realizado em 595 restaurantes estilo fast-food nos
Estados Unidos, Dipietro e Pizam (2008) constataram um nivel de alienacdo de
forma desigual na amostra e que seria causado mais pela administracdo de cada
estabelecimento do que pela tecnologia empregada.

Oliva e Santolia (2007) procuraram identificar as competéncias necessarias aos
gestores nos servigcos de alimentacdo em restaurantes localizados préximo ao Metr6
Conceicdo na cidade de S&o Paulo. Por meio de pesquisa exploratéria apontaram
como mais significativas as seguintes competéncias: o controle da qualidade
alimentar, a gestdo de pessoas, o conhecimento do negdcio e a orientagdo para o
cliente.

Com a entrada do novo milénio abriu-se um leque de ofertas e os restaurantes
comecaram a modificar o0 modelo de negécio familiar para a administracao feita por
profissionais da &rea e com formacgéo académica (SILVA, 2008), gerando uma maior
demanda por profissionais com mais qualificacao.

A profissdo chef de cozinha nos dias atuais ganhou espaco de destaque na
midia e posi¢do de status para muitos. Segundo Ruhiman (2007) parece indicar que
este trabalho no passado era considerado uma tarefa para classes mais baixas e
atualmente atinge todas as classes. Percebe-se que pelos estudos apresentados o
foco do trabalho tem sido a gastronomia, o alimento, a técnica, deixando um pouco
de lado questbes importantes como a formacédo do profissional, qual o cargo
definido, a funcdo, as habilidades, conhecimentos e atitudes necessarias para
compor este profissional, tendo em vista que as atividades de uma cozinha séo

desempenhadas por varias pessoas, com cargos e funcdes diferentes.
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Sendo assim, diante do exposto levantamento até o momento, percebe-se uma
lacuna a ser preenchida em relacdo a profissdo de chef de cozinha, do ponto de
vista gerencial, com definicbes especificas de suas competéncias buscando uma
resposta para a questdo: quais as competéncias necessarias para que um chef de
cozinha consiga realmente contribuir para viabilizar o empreendimento de forma a
garantir a sobrevida e qualidade nas realiza¢des dos servigos oferecidos?

A experiéncia profissional de cinco anos em cozinhas de restaurantes, aliadas
ao levantamento do estado da arte sobre a gastronomia realizada por meio de
pesquisa bibliogréfica, da analise de filmes de ficcdo que retratam o relacionamento
entre chefs e funcionarios, bem como as aulas ministradas pela professora e
orientadora Nilma Morcerf de Paula na disciplina Gestao de Servicos de Alimentacéo
no contexto da hospitalidade, levou a verificar que a pratica dos chefs de cozinha,
em qualquer dos campos citados é exercida de modo empirico, desvinculada de sua
formacdo académica e descontinuada, ndo havendo uma definicdo clara de suas
competéncias. A despeito do crescimento do numero de cursos formadores de
profissionais e da demanda de mercado para esse segmento nao foram localizados
estudos que tratassem das competéncias desses profissionais.

Outrossim, a experiéncia na area mostrou que as atividades desenvolvidas
pelos chefs variavam e que ndo havendo uma definicdo clara de suas competéncias,
eles acumulavam func¢des néo ligadas a sua formacao.

Cabe dizer, que o chef, no sentido de cargo de dire¢éo na cozinha, pode ser o
individuo que tenha ou ndo uma educacdo formal porque este cargo sO é
reconhecido como tal a partir de sua larga experiéncia na area e do reconhecimento
de seus pares e da midia especializada.

Segundo Ferreira (2007) chefe € o principal entre outros, ou ainda aquele que
reine as qualidades e competéncias, autoridade e poder de decisdo. Ja para
Barreto (2002, p.41), “o trabalho de um grande chefe engloba, entre outras
atividades, planejamento, previsao, supervisdo e controle”.

Para muitos autores como Barreto (2002) e Chon (2003), a definicdo de um
chef de cozinha estad concentrada apenas na area administrativa. Neste trabalho o
chef de cozinha esta definido como sendo o profissional responsavel por funcoes
que vao além de gerenciar, de ser criativo e encantar na arte de desenvolver novas
receitas, reinterpretar antigas e dar uma identidade ao estabelecimento em que esta

inserido. Sendo assim, pretende-se verificar as competéncias que devem fazer parte
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do exercicio da profissé@o a partir do inquérito a ser realizado com os profissionais do
setor.

Para Dutra (2004) competéncia significa um patamar de agregacéo de valor por
parte da pessoa para a organizagao e para 0 meio em que se encontra.

O conceito de competéncia utilizado neste trabalho terd como referéncia o
adotado por Fleury e Fleury (2004) definido como um conjunto de conhecimentos,
habilidades e atitudes, um estoque de recursos que o individuo detém.

De acordo com Atala e Déria (2008), o chef de cozinha deve possuir o dominio
perfeito, seja das técnicas tradicionais ou contemporéaneas. Além disso, ele deve ser
alguém com comando e lideranca sobre toda a equipe da cozinha para o seu bom
funcionamento. Ele € o organizador dessa atividade complexa, seriada, harmdnica,
gue envolve uma série de colaboradores, cada um com suas habilidades, limitacdes
e personalidades. Portanto, ele deve ser um cozinheiro exemplar, um modelo capaz
de transmitir o que sabe a sua equipe.

Considerando-se a expansao dos cursos de gastronomia no pais e a insercéao
dos novos profissionais em um mercado de trabalho consolidado sem a sua
participacdo, até entdo, faz-se necessario compreender as competéncias do chef de
modo a auxiliar os profissionais da area e os que estdo em formacado, pois este
mercado tem um crescimento vertiginoso.

Por se tratar de um estudo novo, que busca uma maior familiaridade, esta
pesquisa se caracteriza como de carater exploratério, tendo como objetivo identificar
e analisar as competéncias necessarias para a formacao de um chef de cozinha a
partir da pratica e dos saberes adquiridos pelos profissionais em atuacdo nos
restaurantes de luxo na capital de Sao Paulo.

As variaveis da pesquisa estdo concentradas nas competéncias desenvolvidas
de acordo com o sexo, formagao e experiéncia profissional dos entrevistados, pois
pressupde que sejam diferentes de acordo com a pratica vivenciada por cada um.

Para atingir o objetivo deste estudo, o trabalho esta estruturado da seguinte
forma:

O capitulo 1 trata da apresentacdo das atividades exercidas pelo chef de
cozinha, objeto de estudo deste trabalho. Neste capitulo foram utilizados como
referéncia os autores Leal (1998), Dumas (2005), Kelly (2003), Franco (2001),
Maricato (2004), Take (2004), Camargo (2003) e Lashley (2004).
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O capitulo 2 aborda a gastronomia e a formacéo profissional, com enfoque no
crescimento dos cursos de gastronomia no Brasil, que teve um grande salto a partir
de 2008. Foram utilizados como referéncia os autores Atala e Doria (2008), Dutra
(2004), Fleury e Fleury (2006) e Barreto (2006).

No decorrer do capitulo 3 encontra-se um resumo sobre a formacdo de
competéncias, seu conceito e modelos com objetivo de ajudar os académicos e
profissionais do setor. O capitulo também traz uma pesquisa qualitativa sobre quais
seriam os conhecimentos, habilidade e atitudes, ou seja, as competéncias de um
chef de cozinha na versédo de um coordenador de curso de gastronomia, um chef de
cozinha, um profissional com fungdo de cozinheiro e um cliente frequentador de
restaurantes a la carte, das quais surgiram algumas consideragcbes que foram
utilizadas no questionario aplicado posteriormente aos chefs de cozinha. Foram
utilizados como referéncia os autores Paula (2004), Dutra (2004), Godoy e Forte
(2007), Fleury e Fleury (2006) e Le Boterf (2003).

O capitulo 4 apresenta a metodologia utilizada, as caracteristicas dos
entrevistados, o instrumento utilizado para analise dos dados. Neste capitulo foram
utilizados como referéncia os autores Gil (2008), Chizzotti (2000), Barros e Lehfeld
(1990) e Seltiz et al., (1987).

O capitulo 5 retrata a analise dos resultados da investigacao, quantitativamente
e (qualitativamente, com base nas variaveis do estudo — sexo, formacdo e
experiéncia profissional dos entrevistados.

Por ultimo as conclusdes e recomendacdes do estudo com base no objetivo da
investigacdo sobre as competéncias para o exercer da funcéo de chef de cozinha,

na perspectiva de futuras investigagoes.
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CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA

“Nao ha amor mais sincero do que o prazer da
comida nos desperta”.

(George Bernard Shaw)

e A tradicdo gastronémica
e Funcdes do chef
e Chef, comensalidade e hospitalidade

O crescente interesse pela profissdo de chef de cozinha no Brasil encontra na
midia uma de suas explicacdes por meio dos programas de televisdo, novelas,
filmes, revistas, jornais, que acabam por “glamourizar’ a profissdo. Os cozinheiros
ganharam status de celebridade no inicio dos anos 90, com a vinda de chefs
internacionais de renome para o0 Brasil, como Emmanuel Bassoleil, Laurent
Suaudeau, Luciano Boseggia, entre outros, que a principio vieram para trabalhar nos
restaurantes de hotéis. Outros chefs de cozinha assumem importancia na
atualidade, como o francés Paul Bocuse, o estudioso Hervé This que se destaca na
gastronomia molecular, o chef Ferran Adria, com sua cozinha tecno-emocional,
utilizando as técnicas para criar novos pratos que desenvolvam os sentidos e
manipulem as emocdes. No Brasil se destacam chefs como Flavia Quaresma e Alex
Atala, que desenvolvem um tipo de cozinha contemporanea valorizando os produtos
brasileiros, principalmente da Amaz6nia e do Para. Ja Mara Salles, Rodrigo Oliveira
e Ana Luiza Trajano desenvolvem a gastronomia brasileira com novas
reinterpretacoes.

Atala e Ddria (2008) relatam que foi em meados do século XX que nasceu a
projecédo publica do chef de cozinha e a valorizacdo moderna da gastronomia, fato
que se explica pelas marcas deixadas através dos tempos por grandes chefs como:
Antonin Caréme — o principal organizador do sistema culinario, Fernand Point —
pelas novas concepcdes de culinéria e atitudes diante do saber, tornando-se assim
um grande formador de chefs e Auguste Escoffier - que conseguia captar e executar

com perfeicdo os desejos de seus clientes.
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1.1 A tradicdo gastronémica

Usa-se como modelo de gastronomia a cozinha francesa, que € respeitada
universalmente e vista como grande referéncia para a culinaria de outros paises.
Sao mais de dois séculos que a Frangca tem na sua gastronomia uma das mais
significativas expressdes de sua cultura.

O senso de responsabilidade de seus precursores € tdo grande que, segundo
Dumas (2005), o maitre Vatel, o grande inventor do creme chantilly, foi levado a
cometer o suicidio devido a algumas falhas no servigo e a falta de um ingrediente
importante para a ceia do Rei Luis XIV.

Apos a Revolugdo Francesa, grandes chefs de cozinha como Escoffier e
Caréme e os varios restaurantes que surgiram na Franca foram os principais
responsaveis pelo crescimento e propagacdo dessa cozinha (LEAL, 1998). O
quadro a seguir representa alguns chefs que contribuiram para a formacdo da

cozinha francesa e da gastronomia mundial.

Quadro 1 - Chefs historicos da cozinha francesa

FRANCOIS VATEL 1635 - 1671

MARC ANTOINE CAREME 1783 - 1833

AUGUSTE ESCOFFIER 1846 — 1935

Fonte: A autora (2009)

De acordo com Kelly (2003) o rei dos cozinheiros Caréme (1783 — 1833), como
ficou conhecido, foi um dos responsaveis pelo desenvolvimento gastrondémico na
Franca. Oriundo de familia humilde e numerosa foi abandonado pelo pai aos 10
anos de idade, no auge da revolugdo francesa e acabou sendo criado por um

proprietario de uma taberna.
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As tabernas naquela época serviam um caldo restaurador, que restaurava as
forcas de quem o comesse, e foram as grandes responsaveis pela origem dos
primeiros restaurantes na Franca (SPANG, 2003).

Conforme Kelly (2003), Caréme iniciou a sua vida profissional como ajudante
de cozinha até se tornar o cozinheiro preferido de politicos como Napoledo
Bonaparte. Possuia grande obsessédo por arquitetura e costumava criar sobremesas
feitas de acucar que tinham a forma de templos gregos ou igrejas. Era apaixonado
por sopas e chegou a criar varias, mas ficou conhecido mesmo como patissier por
suas obras de arte. Foi o grande responséavel por popularizar o servigo russo, em
pratos separados, conhecido nos dias de hoje como entrada, prato principal e
sobremesa e criou também a massa folhada e o “toque”, o chapéu do cozinheiro.

Para Caréme a profissao era responsavel por alguns momentos de sofrimento,

mas ao mesmo tempo proporcionou os melhores momentos de sua vida.

Nessa fornalha em que todo mundo se movimenta numa velocidade
tremenda, ndo se ouve som algum, somente eu tenho o direito de falar e, ao
som da minha voz suave, todos obedecem. Por fim, colocando um ponto
final na descricdo dos nossos sofrimentos, por mais ou menos uma hora
portas e janelas sdo fechadas para que o ar ndo esfrie a comida que esta
sendo colocada nas travessas. Foi dessa maneira que passei os melhores
dias da minha vida (CAREME apud KELLY, 2003, p. 27, 28).

Conforme Bolaffi (2006), Escoffier iniciou sua carreira aos 13 anos de idade,
1859, com um tio, dono de um restaurante em Nice (Franca). Posteriormente
trabalhou em cidades como Paris, Lucerna e Montecarlo. Por volta de 1880 chefiou
as melhores cozinhas e restaurantes da Europa. Ainda segundo o autor 0s
restaurantes dos tempos de Escoffier predominavam pela qualidade, diversidade de
opcOes e requinte da comida.

Para Leal (1998) os cozinheiros ja eram considerados pessoas importantes
desde a antiguidade. Segundo a autora, em Roma 0s cozinheiros eram personagens
de grande importancia, onde cada qual desempenhava tarefas especificas na
cozinha e obedeciam a ordens de uma outra pessoa, que hoje em dia correspondem
aos chefs de cozinha, que desempenham funcdes diversas, desde questdes

administrativas a técnicas e séo 0s principais responsaveis pelo sucesso da cozinha.
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1.2 Fungdes do chef

De acordo com Maricato (2004) o sucesso de um estabelecimento
diferenciado, que torna o ato de comer em prazer, é a qualidade de sua cozinha.
Segundo o autor, o Guia 4 Rodas, publicacdo anual com dicas de viagem e turismo
em todo Brasil, sugestdes de hotéis, pousadas, resorts, restaurantes e bares, ao
classificar os melhores estabelecimentos do género alimenticio, destaca como
aspectos importantes a criatividade, apresentacao dos pratos, sabor e harmonia da
comida, talento do chef e qualidade do servico.

Para este autor, o grande responsavel pela qualidade da cozinha é o chef.
“Nao existe cozinha que possa se destacar sem um chef a altura” (MARICATO,
2004, p. 120). Ainda conforme Maricato, o chef deve possuir qualidades inatas como
o talento, a dedicacdo, a capacidade de trabalhar mesmo sob pressdo, saber
selecionar os produtos, relacionar, organizar e dividir tarefas, liderar seus auxiliares,
colocando-os no lugar certo, treinando, avaliando e promovendo-o0s, controlar os
pedidos e o andamento do trabalho, elaborar o 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 qual obedecem cegamente” (MARICATO, 2004, p.
121).

As cozinhas de restaurantes sdo compostas por profissionais com diferentes
competéncias e responsabilidades. Geralmente divididas em funcdes, por hierarquia,
onde no topo da piramide, tem-se o chef de cozinha, o responsavel por comandar
toda a brigada - equipe de trabalho, logo depois o subchef, que assume o controle
guando o chef ndo se encontra presente, 0s cozinheiros, que sdo responsaveis por
uma determinada pracga, setor, como exemplo, praca de carne, praca de peixe entre
outras e por ultimo os ajudantes, que recebem a fungcdo de auxiliar os cozinheiros,
higienizar equipamentos, utensilios e a limpeza da cozinha. Os salarios sao de
acordo com a funcédo, ou seja, quem esta no topo da piramide, tera direito a um
salario mais alto do que os que se encontram em outras posi¢des; quanto maior o
cargo, maiores as responsabilidades a serem cumpridas.

De acordo com Fleury (1996), o plano de cargos e salarios (hierarquia) teve o
seu inicio na década de 60, com a formacdo de dois quadros: primeiro 0 quadro

técnico que era composto por pessoas com o conhecimento técnico sobre
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determinada area e segundo o quadro geral composto pelos demais funcionarios.
Ainda segundo Fleury, este modelo foi o0 que marcou profundamente a vida dos
empregados.

No quadro a seguir temos um modelo de hierarquia de cozinha adotado em

muitos restaurantes brasileiros, segundo a experiéncia da pesquisadora.

Quadro 2 - Hierarquia na cozinha

AJUDANTES

Fonte: A autora (2009)

De acordo com os autores Candido e Zanella (2002, p. 36, 37) as funcdes
desenvolvidas no cargo de chef de cozinha seriam representadas conforme o quadro
a sequir:



Quadro 03 — As fungbes do chef de cozinha

Funcao

Especificacao

Orientacao e

orientar tecnicamente cozinheiros e auxiliares na

supervisao elaboracao dos pratos, acompanhando a sua execucéo.
técnica dos

trabalhos

Custos e elaborar e manter atualizadas as fichas técnicas dos
precos pratos;

sugerir medidas e tomar providéncias para eliminagéo e
reaproveitamento de residuos, sobras, refugos e
sucatas;

verificar as unidades e porcdes dos alimentos e os

respectivos custos e precos.

Suprimentos e

estoques

estabelecer escalas de horarios e designar os
funcionarios para verificacdo dos materiais entregues
pelos fornecedores;

fiscalizar o recebimento e a conferéncia dos géneros
alimenticios e materiais recebidos mediante requisi¢ao;
manter contato permanente com o almoxarifado,
estabelecendo procedimentos relacionados com os
materiais, para evitar a manutencdo de estoques em
excesso, falta de produtos e compras urgentes de

material sem concorréncia de precos a custos elevados.

Atendimento

aos clientes

acompanhar a receptividade dos clientes em relagao
aos pratos quanto a qualidade, ao sabor e a
apresentacao, para melhoria dos servi¢os e correcao de
eventuais falhas;

coordenar com o pessoal de atendimento a forma de

disposicdo e apresentacdo dos alimentos nos pratos,
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travessas e buffets, a fim de facilitar o servico dos
garcons;

sugerir 0s pratos que devem ser vendidos
preferencialmente, adequando-os as condicdes

operacionais da cozinha e a rentabilidade.

Pessoal

desenvolver e sugerir programas de treinamento interno;
estabelecer as escalas de servico do pessoal da sua

area.

Higiene e

limpeza

controlar, orientar e disciplinar procedimentos em

relagdo ao manuseio de produtos e alimentos.

Equipamentos

controlar, orientar e disciplinar o uso adequado e

e utensilios econOmico dos equipamentos e utensilios, implantando
programas de manutencao e limpeza.

Ordem e estabelecer normas quanto a ordem e a disciplina no

disciplina setor.

Coordenagéo compete ao chefe de cozinha coordenar, orientar e

de atividades

estabelecer critérios de funcionamento e operagdo em
todos os setores de sua area, executando pessoalmente

as atividades ou delegando pessoal para execucao.

Fonte: Adaptado de Candido e Zanella (2002, p. 36, 37)
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Segundo Chon (2003, p.177) as fungbes de um chef se concentram em

gerenciar, ou seja, avaliar continuamente o que esta sendo preparado e como, para

assegurar que os itens do cardapio sejam

lucrativos e atraentes para o0s

consumidores; garantir que o ambiente de trabalho seja limpo e seguro; orientar e

supervisionar o treinamento dos funcionarios da cozinha; assegurar que todos o0s

alimentos e bebidas estejam dentro dos padrdoes de qualidade, sejam entregues na

quantidade correta e armazenados apropriadamente e relacionar-se bem com as

pessoas no ambiente de trabalho. “O papel do cozinheiro vai muito além das

panelas. No ato de cozinhar, ele passa toda a sua sensibilidade” (SUAUDEAU, 2004,

p.129).
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Escoffier apud Franco (2001) define o chef como um artista e administrador,
com obrigacbes cotidianas que vao desde determinar as compras, planejar o
cardapio, distribuir o trabalho entre a equipe e supervisionar a execucéo dos pratos.
Segundo ele torna-se um chef aquele que faz da cozinha o seu supremo interesse,
dedicando-lhe anos de estudo e de trabalho.

Para Boulud (2004, p. 119, 120, 121) as regras para se tornar um chef de
cozinha séo definidas atraves da figura de linguagem como os 10 mandamentos de

um chef:

1) Mantenha suas facas afiadas.

2) Trabalhe com a melhor equipe.

3) Mantenha sua praca em ordem.

4) Faca compras com inteligéncia.

5) Tempere com preciséo.

6) Domine o calor.

7 Aprenda sobre o mundo da culinaria.
8) Conheca os classicos.

9) Aceite criticas.

10) Mantenha um diario de suas receitas.

Boulud (2004) define os mandamentos a serem seguidos para se tornar um
bom chef, com funcdes acima das de gerenciar, mas de criar, desenvolver novas
receitas, pesquisar, conhecer as tendéncias do mercado e do mundo, buscando um
ser composto de sensibilidades e apaixonado pelo que faz.

A funcéo do chef consiste basicamente em lidar com as pessoas, sejam 0s
empregados, sejam os clientes. Ao prestar servigos aos clientes, o recurso principal
€ representado pelo funcionario; por isso a importancia de se definir uma
administracdo de recursos humanos (administracdo de pessoal) com a implantacéo
de estratégias, planos e programas necessarios para atrair, motivar, desenvolver,
remunerar e reter as melhores pessoas, a fim de se cumprir as metas e objetivos
desejados (TANKE, 2004).

Um cargo pode ser definido conforme Tanke (2004) como um grupo de
posicdes que tem tarefas e responsabilidades comuns e gira em torno de um tipo de
trabalho que precisa ser realizado para se cumprir determinados objetivos. Ja a
posi¢do é entendida como um lugar que sera ocupado por um individuo. Ele também
se refere a fungcdo como sendo uma atividade ou acdo importante que é exigida pelo
cargo e pode ser composta por muitas tarefas.

Baseado no diagrama das relagdes entre a terminologia relacionada ao cargo
(TANKE, 2004, p. 48) teriamos em relacéo ao chef de cozinha:
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Figura 01 — Diagrama do trabalho do chef de cozinha

TRABALHO

CARGO-Chefde cozinha

e

POSICAO 1-Preenchida

-

FUNCAO—Coordenara
equipe

.

TAREFA -Ensinaros
funcionariosacozinhar

-

ELEMENTO -
Demonstracao dos pratos

Fonte: Adaptado de Tanke (2004, p. 48)

Sendo assim, os elementos sdo 0s movimentos exigidos para se completar as
tarefas, que por sua vez constituem as funcdes. A posicdo envolve as tarefas e
obrigacdes exigidas que irdo dar origem ao cargo a ser desempenhado (TANKE,
2004).

O processo pelo qual as informacgdes sobre o cargo séo obtidas, determinando
suas funcdes e tarefas é conhecido como analise do cargo. Para que isso aconteca
existem dois métodos diferentes. O primeiro € conhecido como o0 método do escalédo
inferior para o superior que compreende na andlise do comportamento e das
atividades dos funcionarios. O segundo método, do escaldo superior para o inferior,
analisa cargos novos e futuros através da missao corporativa, metas e objetivos da
organizacdo para determinar as tarefas para o alcance de determinado objetivo

(TANKE, 2004). O autor confirma que as funcdes e tarefas do cargo definem as
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habilidades, o conhecimento, as aptidées e as responsabilidades exigidas para um
desempenho bem sucedido.
A tarefa € uma sequéncia de trabalhos interrelacionados. Uma série de
tarefas relacionadas constitui o cargo. Quando responsabilidades s&o

descritas de forma organizada, temos a descricdo completa de um cargo
(WALKER; LUNDBERG, 2003, p. 272).

Sendo assim, as funcbes a serem desenvolvidas irdo determinar quais as
competéncias necessarias para cada cargo.

Tanke ainda define algumas perguntas a serem utilizadas na elaboracdo da
descricédo do cargo (TANKE, 2004, p. 61).

Quadro 04 - Perguntas a serem feitas na elaboragcdo  de descri¢cdes do cargo

O QUE o empregado faz:

Quais sao as tarefas desempenhadas pelo ocupante do cargo?

Com que frequéncia as tarefas sdo desempenhadas?

Qual é a dificuldade da tarefa em comparacao a todas as tarefas executadas?
Quiais tarefas existentes que néo foram identificadas?

COMO o empregado desempenha as funcodes:

¢ Que utensilios e equipamentos sdo necessarios para executar as fungdes?
e De que materiais 0 ocupante do cargo precisara?
¢ Que processos e procedimentos sdo necessarios?

POR QUE o empregado desempenha as funcodes:

e Por que existe esse cargo?

Fonte: (TANKE, 2004, p. 61)

Na figura a seguir encontra a sequéncia de um cargo, desde a andlise das

tarefas até a avaliacao do funcionario.




28

Figura 02 — Sequéncia para analise de um cargo

Analise das tarefas
!
NS
Andlise do cargo
!

NS
Descri¢cao do cargo
!
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Especificacdo do
cargo

Anuncio
4 L
Recrutamento
J4 L
Selecéo

J L

Orientacao
]
S =

Treinamento

.z

Desenvolvimento

S~

Avaliacdo do
desempenho

Fonte: (WALKER; LUNDBERG, 2003, p. 272)

A andlise detalhada das tarefas e dos cargos é indispensavel para o
departamento de recursos humanos, pois identificam a qualificacdo e habilidades
necessarias para determinado cargo.

O quadro em seguida demonstra como 0s restaurantes organizam seus

quadros de funcionarios de acordo com Walker e Lundberg (2003, p. 277).
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Quadro 05 - Organizacao de pessoal e cargos nos res

taurantes

Supervisao e geréncia de recursos humanos

Compras de alimentos e bebidas

Recebimento, armazenamento e saida

Preparacao dos alimentos
Servigcos de mesa

Limpeza das mesas e loucas
Marketing/vendas

Promocéo, propaganda e relacdes publicas

Contabilidade e auditoria
Servico de bar

Fonte: (WALKER; LUNDBERG, 2003, p. 277)

cozinha ou cozinheiro-chefe.

Figura 03 — Organograma funcional

Marketing e
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[
(
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suprimentos
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]
J
Manutengao ]
J
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conservacao

Fonte: (CANDIDO;ZANELLA , 2002, p. 22)

Segundo os autores todas essas funcdes poderdo ser desempenhadas por
uma soO pessoa ou por milhares, como em uma grande rede de restaurantes. Ainda,
conforme os autores, acredita-se que toda cozinha de restaurante possui um chef
altamente capacitado no comando, mas apenas um ter¢co de todos 0s restaurantes

realmente empregam um chef e seus termos utilizados podem ser de gerente de

Conforme Candido e Zanella (2002, p. 22) a estrutura organizacional de um

restaurante de médio e grande porte apresentaria o seguinte organograma funcional.
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A grande diversidade nos tipos de restaurantes que vao desde os mais simples
aos mais sofisticados, desde aqueles de geréncia familiar até os de geréncia
institucional, nas variedades de cozinha italiana, francesa, portuguesa, japonesa,
brasileira entre outras, ndo permite seguir uma estrutura especifica.

De acordo com Tanke (2004) as descrigOes e especificacées do cargo podem
ser utilizadas para o recrutamento, selecdo, comunicagcdo de expectativas,
realizacdo de avaliacdo de desempenho, identificacdo de necessidades de
treinamento e desenvolvimento, determinacdo de remuneracao e planejamento de
recursos humanos.

Assim, o trabalho ndo é mais somente o conjunto de tarefas associadas ao
cargo, mas também o prolongamento direto da competéncia que o individuo mobiliza
em uma determinada situacéao (FLEURY;FLEURY, 2004).

1.3 Chef, comensalidade e hospitalidade

O chef de cozinha tem a fungéo de comandar toda a equipe, podendo ser hoje
também um dos responsaveis a desempenhar o papel de hospitaleiro, anfitrido no
restaurante, proporcionando ao cliente interno (funcionarios) — um bom
relacionamento, com uma comunicagdo de forma adequada e ao externo (o proprio
cliente) um servico de qualidade, indicando pratos, tirando duvidas, buscando um
bom relacionamento baseado no respeito mutuo. Sua funcéo € também coordenar o
funcionamento da cozinha e o bom relacionamento entre os funcionarios, uma vez
gue estes ambientes geralmente sdo bem atribulados, com muita gente trabalhando
em espacos pequenos, movimentados e barulhentos. Para Chon (2003), uma das
funcBes de um chef de cozinha é garantir um ambiente de trabalho limpo e seguro e
se relacionar bem com seus funcionarios.

Freund (2005) define a cozinha de um restaurante como orquestras em que 0
maestro é o chef de cozinha e todos (a brigada) tém que estar afinados em torno do
mesmo objetivo. Sendo um ambiente composto por profissionais com competéncias

e responsabilidades diferentes.



31

E preciso todo o cuidado na formulagdo do cardapio, sendo escrito de forma
clara e direta, de modo que o cliente entenda e ndo sinta constrangimento com
nenhum detalhe ou ingrediente inesperado.

Conforme escreveu Suaudeau, deve-se voltar ao conceito de aubergiste, dono

de hospedaria.

Cozinha é paz, momento de diversdo, de comunicagdo entre as pessoas.
Atualmente, predomina um conceito plastico, estético da funcdo do
cozinheiro. Talvez tenhamos de voltar ao conceito tradicional, “aubergiste”,
gue, em francés quer dizer dono de hospedaria, ou seja, faz referéncia ao
acolhimento. O cozinheiro é aquele que acolhe as pessoas para dividir com
elas um momento de felicidade. Estamos entrando no mundo da psicologia.
No estresse da vida moderna, as pessoas precisam encontrar um momento
de tranquilidade, de relaxamento, para se sentirem bem vivas e
compartilharem da grande festa que é a mesa (SUAUDEAU, 2004, p.129).

O ato de comer vai muito além do sentido simbdlico e cultural para 0 homem,
pois também satisfaz as necessidades e repde as energias. Assim, a gastronomia
esta diretamente ligada a cultura, educacéo e modo de vida de um povo.

Segundo Franco (2001) a refeicdo comegou a existir depois que a espécie
humana deixou de se alimentar apenas de raizes e de frutas, iniciando assim a
partilha dos alimentos, como carne de grandes presas, que exigiam a reunido de
grupos ou familia, pois ndo se conhecia meios de conservacdo, além da coccéo
gerando assim a comensalidade — o ato de comer junto, proporcionando um elo
entre as pessoas. O alimento tinha que ser consumido com certa rapidez e por isso
tinha de ser partiihado com outras pessoas, evidentemente a espera de gestos

reciprocos, originando a hospitalidade a mesa.

A tendéncia humana de compartilhar alimento, idéia basica da
hospitalidade, teria se originado quando o homem desenvolveu a
capacidade de matar grandes presas. Esse tipo de caca muitas vezes o
forcava a associacdo (FRANCO, 2001, p. 22).

O comer para o0 homem ndo é um ato individual e sim uma atividade social,
onde se partilha sensacdes (ISHIGE, 1987).

Através da comensalidade é possivel identificar gestos de acolhimento pela
comunicacdo e calor humano com o outro, 0 que acaba sendo de grande
importancia para o exercer da verdadeira hospitalidade (CARVALHO, 2004).

A relacdo estabelecida de forma positiva entre os individuos proporcionard a
pratica da hospitalidade; sendo assim, Camargo (2003) define a hospitalidade como

um ato humano, exercido em ambiente domeéstico, publico ou profissional, de
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recepcionar, hospedar, alimentar e entreter individuos temporariamente fora do seu
habitat.

O foco deste estudo se concentra na hospitalidade exercida em ambiente
comercial, restaurantes, na relacao entre o cliente e o anfitrido (o chef de cozinha).
Definido por Ferreira (2007), o cliente é aguele que compra, pessoa que utiliza, com
certa regularidade, os servi¢os de profissional ou empresa e o anfitriho como aquele
que recebe.

Segundo Lashley (2004) a hospitalidade é fundamentalmente o relacionamento
construido entre o anfitrido e hdspede; neste estudo entre cliente e anfitrido.

Para que a hospitalidade seja eficaz, € necessario que o héspede sinta que o
anfitrido esta sendo hospitaleiro por sentimentos de generosidade (verdadeiro), pelo
desejo de agradar e por vé-lo, enquanto individuo. Em consequéncia, a hospedagem
calculista, em que o hdspede percebe um motivo oculto, pode ser contraproducente
(LASHLEY, 2004). Neste caso néo ocorre a hospitalidade, pois para que ela exista
as coisas precisam ocorrer de forma natural, espontanea, nao forcadas ou treinadas.

Percebe-se que em ambientes comerciais, como em restaurantes, este
acolhimento podera ocorrer de forma positiva desde que o servigo prestado atenda
as expectativas de quem o recebe, e visto que esta hospitalidade é espontanea, algo
que faz parte da propria pessoa que recebe e ndo algo forcado ou representado. A
selecédo de pessoas que irdo trabalhar diretamente com o cliente deve ser realizada
de forma cuidadosa, seguindo sempre o critério da pessoa certa no lugar certo.

O proprio conceito utilizado no primeiro restaurante, em Paris, remete ao
conceito de hospitalidade - “venham todos que trabalham com o estbmago, e o
restaurarei” (DUMAS, 2005, p. 139) - receber (acolhimento) e alimentar quem tem
fome.

De acordo com Paula apud Dias (2002), a idéia de compartilhar o alimento se
associa ao prazer em atender as necessidades do outro, tornando-se um principio
basico da hospitalidade. Para Carvalho (2004), a comensalidade e a hospitalidade
sdo nocgdes distintas que se entrelacam muitas vezes. A boa hospitalidade quase
sempre inclui o alimento, ou seja a gastronomia.

Para que essa hospitalidade aconteca é necessaria a colaboracdo de toda a
equipe, ou seja, do chef de cozinha ao garcom do restaurante.

De acordo com Freund (2005), os restaurantes e bares tém uma funcdo bem

maior do que apenas servir uma boa comida e bebida, mas de proporcionar
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momentos especiais, de alegria para as pessoas que geralmente se rednem em
torno da mesa para celebrar datas e momentos importantes.

Este primeiro capitulo apresentou o objeto deste estudo, ou seja, o chef de
cozinha, desde o0 seu destaque na gastronomia francesa aos dias atuais no Brasil,

contemplando detalhadamente as func¢des deste cargo.
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CAPITULO 2 — GASTRONOMIA E FORMACAO PROFISSIONAL

e Os cursos de gastronomia no Brasil
e O titulo de chef de cozinha e a atuacao profissional

A gastronomia surge no mundo moderno em decorréncia da urbanizagcéo e
aumento do habito de comer em restaurantes, onde os clientes e os criticos podem
se manifestar (ATALA; DORIA, 2008).

O crescimento do mercado de alimentacdao fora do lar no Brasil motivou a
busca por profissionais mais qualificados para o preenchimento de vagas
especificas. Buscando suprir rapidamente esta lacuna no mercado foram criados os
cursos de gastronomia, com duracdo de dois anos em média.

A intencdo da criacdo destes cursos foi a formacéo rapida de profissionais,
que executam determinadas tarefas requeridas, em maior ou menor grau, pelo
mercado de trabalho. Os cursos superiores de tecnologia possuem uma duracao
menor que 0s cursos de graduacdo, podendo ser organizados por etapas ou
maédulos (ALMEIDA, 2005).

Em um mercado de trabalho cada vez mais competitivo, o grande diferencial é
0 conhecimento e a informacdo. Sendo assim, 0sS cursos de gastronomia
contribuirdo na formacéo das habilidades e consequentemente nas competéncias
profissionais.

Dutra (2004) define a habilidade como o saber-fazer necessario para a
execucdo de determinado conjunto de atribuicGes e responsabilidades dentro da
organizacao, realizar o necessario para se cumprir determinada atividade ou funcéo
e competéncia como a agregacao de valor por parte da pessoa para a organizacao e
para 0 meio em que esta inserido.

Ja Fleury e Fleury (2006) definem competéncia como um saber agir
responsavel e reconhecido, que implica mobilizar, integrar, transferir conhecimentos
e recursos, habilidades que agreguem valor econémico a organizacao e valor social
ao individuo.

Neste trabalho o conceito de competéncia sera entendido como o somatorio
dos conhecimentos, habilidades e atitudes de uma pessoa (FLEURY; FLEURY,
2004).
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2.1 Os cursos de Gastronomia no Brasil

O primeiro bacharelado em gastronomia foi criado no Brasil em 1999 pela
Universidade Vale do Itajai — UNIVALIL.

Conforme dados disponibilizados pelo Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais (INEP), o6rgdo vinculado ao Ministério da Educacéo,
estavam registrados até o dia 18 de maio de 2009 cento e trés (103) cursos de
gastronomia no pais, sendo noventa e dois (92) em nivel de graduacao e onze (11)

CUrsos sequenciais.

A principal diferenca entre os cursos de graduacdo tecnolégicos (que
conferem o Diploma de Tecndlogo) e os cursos de ensino superior (que
conferem o Diploma de Licenciatura ou Bacharel) esta na proposta do
primeiro. Os cursos tecnolégicos vém atender a uma demanda do mercado
por especialistas dentro de uma area do conhecimento, em vez dos
generalistas formados pelas outras modalidades de ensino superior. Os
principais atributos da Educacdo Tecnologica sdo o foco, a rapidez, a
insercdo no mercado de trabalho e a metodologia. O foco desta modalidade
€ a formacdo em um campo de trabalho definido, alinhado as necessidades
atuais. A rapidez refere-se a oferta do curso com uma carga horaria menor,
de dois ou trés anos. Por estarem pautados em pesquisas de mercado para
sua oferta e funcionamento, visam a rapida insercdo do aluno no mercado
de trabalho de acordo com as tendéncias do mercado (TAKAHASHI,
AMORIM, 2008, p. 217).

Dos noventa e dois (92) cursos em nivel de graduacao registrados no Brasil,
cinco (5) oferecem a titulacdo de bacharel em um prazo maximo de oito semestres;
um (1) curso na Bahia oferece a titulagdo de gastrénomo, e os demais oitenta e seis
(86) conferem o diploma de tecndlogo, em um prazo de quatro a seis semestres. E
importante ressaltar que existem dois (2) cursos de gastronomia em faculdades
federais e dois (2) cursos em faculdades estaduais, sendo assim quatro (4) cursos
de faculdades publicas e oitenta e oito (88) de faculdades privadas no Brasil.

As informacdes disponibilizadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
(2009) permitem observar, ainda, que os cursos de bacharelado concentram-se nos
estados de Santa Catarina (4) e Pernambuco (1). Ja os de tecnélogos tém sua maior

concentracdo no estado de Sao Paulo.
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Quadro 06 — Numero de cursos de graduagcéo em
gastronomia, por localidade.

Gastronomia - Graduagao
Quantidade de

Estado cursos
Rio de Janeiro 6
Séao Paulo 37
Santa Catarina 11
Distrito Federal 3
Goias 6
Maranhao 1
Rio Grande do Sul 2
Pernambuco 4
Parana 4

Rio Grande do

Norte 1
Amazonas 2
Mato Grosso 1
Bahia 6
Espirito Santo 1
Rondbnia 1
Minas Geralis 4
Sergipe 1
Ceara 1
TOTAL 92

Fonte: Inep (2009)

Deve-se observar que Sao Paulo, capital e interior € onde encontramos o maior
namero de cursos, fato que talvez expligue a diversidade e o numero de
estabelecimentos voltados para a restauracdo. De acordo com dados da Abrasel
(2008) o estado de S&o Paulo tem 140 mil bares e restaurantes, sendo 55 mil s6 na

capital paulista.

Quadro 07 — Quantidade de cursos de gastronomia,
modalidade graduacéo em Séao Paulo capital e estado

Gastronomia - Graduacao
Regiao Quantidade de cursos
SP - Capital 18
SP - Interior 19
TOTAL 37

Fonte: Inep (2009)
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Quadro 08 — Quantidade de cursos de gastronomia,
modalidade sequencial, por estados do Brasil

Gastronomia - Sequencial
Estado Quantidade de cursos
Sé&o Paulo
Santa Catarina
Rio Grande do Sul
Parana
Amazonas
Espirito Santo
TOTAL

RlRRRR o

-
=

Fonte: Inep (2009)

J& 0s cursos sequencias ndo apresentam este mesmo crescimento, visto que
cinco (5) jA se encontram em extincdo e dois (2) acabam de ser extintos. Estes
cursos tendem a se transformar em graduacéo, de acordo com Paula et al., (2008),
devido a maior necessidade deste profissional no mercado atual e a carga horaria
relativa a esta modalidade permitir um maior aprofundamento do conteudo
ministrado, preparando o profissional ndo apenas para atividades técnicas, de
execucao, mas também de criacdo, gerenciamento de negocios e ensino.

Como mostra o grafico abaixo, o ano de 2008 foi 0 apice do crescimento dos
cursos de gastronomia no Brasil. Em uma pesquisa anterior realizada por Paula et
al., (2008), datada de 4 de maio do mesmo ano, foram registrados setenta e trés (73)
cursos de graduacéo, treze (13) sequenciais, sendo cinco (5) em extingdo, num total

de oitenta e um (81).

Grafico 1 — Demonstrativo de crescimento do numero de cursos de
gastronomia — graduacao — no periodo de 1999 a 2009 , no Brasil.

Quantidade de cursos

m -lllllllt

1999 2000 2001 2002 2003 004 2005 2006 2007 2008 2009

Fonte: Inep (2009)
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J& 0s cursos sequenciais de gastronomia tiveram seu apice nos anos de 2004
e 2005, conforme Gréfico 2. A partir de 2007 ndo foram mais criados cursos com

formacao sequencial em Gastronomia.

Grafico 2 — Numero de cursos de gastronomia — modal  idade sequencial, no
periodo de 1999 a 2008, no Brasil.

Fonte: Inep (2009)

Conforme Freund (2005) o profissional brasileiro que trabalha em restaurante é
extremamente talentoso, autodidata e polivalente, mas poderia atingir um nivel

melhor se houvesse uma maior profissionalizagao do setor.

2.2 O titulo de chef de cozinha e a atuacéo profissional

Os cursos de gastronomia preparam rapidamente o profissional para o
mercado, visto terem em média a durac¢do de dois anos. Quanto ao titulo de chef de
cozinha é algo que vai além; é necessario uma ampla experiéncia profissional para
este cargo. No Brasil torna se chef aquele que se encontra em algum
empreendimento e acaba sendo nomeado a tal cargo devido a suas atribuicoes e
vivéncia no setor, ou quando a midia o nomeia a tal patamar.

Conforme Atala e Dodria (2008) a falsa idéia de que um chef é alguém que
simplesmente possui um diploma em curso superior se deve ao impulso
extraordindrio das faculdades de gastronomia no Brasil, a partir de 1990.

Um cozinheiro, mesmo sendo capaz ou experiente, nado possui
necessariamente as qualidades de um chef (ESCOFFIER apud FRANCO, 2001, p.
221).
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Nos Estados Unidos e na Franca encontramos ainda dois exames para
certificacdo de chef de cozinha, com alguns testes de culinaria praticos e teoricos,
buscando assim um padréao de exceléncia para o setor.

Segundo Barreto (2006), os dois titulos mais importantes e cobicados fora do
Brasil sdo: Meilleur Ouvrier na Franca e Certified Master Chef nos Estados Unidos.
O titulo de Meilleur Ouvrier existe na Franca desde 1924 e premia representantes de
diversas areas, entre elas cozinheiros que se submetem a uma batelada de exames
frente a trés corpos de jurados diferentes, durante varios dias. O curso acontece a
cada trés anos. O Certified Master Chef americano foi instituido em 1981 e conta
atualmente com cerca de setenta (70) laureados. Os candidatos se submetem a dez
dias de exames praticos e teoricos, além de desembolsarem cerca de 5.000 doélares

para poderem participar.

A primeira vista, 0 exame para certificacdo de master chef era simplesmente
um teste de culinaria, o Unico desse tipo em qualquer parte do mundo, que
durava dez dias inteiros e mal dava aos chefs tempo para dormir. Os chefs
tinham que ser grandes cozinheiros e estar em boas condic¢des fisicas, mas
também deviam conhecer matérias que iam desde normas de higiene,
passando pela administracdo de restaurante, até o servico de mesa. O
objetivo do teste era estabelecer um padréo de exceléncia na profissao que
abrangesse todo o setor (RUHLMAN, 2007, p.20).

Estes exames podem trazer salario mais alto, e, em alguns circulos, é um titulo
reconhecido por profissionais e especialistas da area.

Para se alcancar um lugar de destaque na gastronomia os chefs enfrentaram e
ainda enfrentam grandes dificuldades. Antigamente (1630) ser chef era considerado
um trabalho dificil. Eram verdadeiros artistas na arte de criar, pois ndo existiam
muitas op¢des de conservacdo como as de hoje: geladeira, vacuo, freezer, a falta de
fornecedores e de matéria-prima, equipamentos e instalacbes precéarias, mao de
obra sem qualificacédo e jornadas de trabalho extensas. Para Kelly (2003), o horario
de trabalho de um chef pode leva-lo a um padrdo de sono irregular e a uma vida
fragmentada. “Tenho um Unico dia de folga: o domingo. As vezes, ndo quero nem
pensar em cozinha, as vezes da vontade de comprar um peixe na feira e fazer”
(ATALA apud ARAUJO, 2006, p. 20).

Nos dias atuais (1990) algumas coisas mudaram, como O maior acesso a
ingredientes oriundos de diferentes paises, maior oferta de fornecedores,
equipamentos de ultima geracdo como o forno combinado, salamandra, cozinhas
climatizadas e méao de obra cada vez mais qualificada pelos cursos de formacéo

profissional como o de gastronomia. Percebe-se que o mercado tornou-se mais
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exigente com o0 servico e com o0s profissionais, onde poucos se destacam e
sobrevivem os melhores. As longas jornadas de trabalho permanecem e o salario
base é baixo, pois devido a falta de um sindicato e um piso salarial estipulado para a
categoria muitos chefs acabam por receber a mesma remuneracdo que um
cozinheiro.

Este capitulo pretendeu contribuir para o entendimento do processo de
formacdo de chef de cozinha a partir de cursos de gastronomia em nivel de

graduacéo, no Brasil.
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CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A GESTAO DE RESTAURANTE S

¢ Mercado de alimentacao, caracteristicas e segmentacao

e Os conhecimentos, habilidades e atitudes do chef de cozinha na versao de
profissionais do setor

Competéncias

Conceitos

Modelos teoricos

Enquadramento das atribuicées do chef ao conceito de competéncia

O setor de alimentagdo, também chamado de industria de restaurantes,
segundo Paula (2004), o qual compreende a todos os servi¢os ligados ao preparo ou
fornecimento de alimentos e bebidas que serdo consumidos no proprio local de
preparo ou transportados para o consumo em outros lugares é hoje um dos que
mais cresce no Brasil.

O comer fora de casa tornou-se um habito tdo frequente que a expansao do
setor do food service apresenta expressivos crescimentos desde 1995. Segundo o
diretor da ECD Consultoria, Enzo Donna (2008), essas projecfes sO tendem a
crescer. O numero de refeicbes no Brasil servidas diariamente fora do lar ja passam
dos atuais 47 milhdes, com projecao para 80 milhées daqui a 10 anos.

Um dos fatores preocupantes em relacéo ao alto indice de mortalidade destes
estabelecimentos é a ma gestdo administrativa. De acordo com Almeida (2009),
diretor-social da Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel — SP) a
cada cem (100) bares e restaurantes que abrem as portas no Pais, trinta e cinco (35)
deles fecham em um ano apenas de funcionamento.

Com o aumento dos estabelecimentos voltados para a restauracdo a procura
por profissionais mais qualificados s6 tende a crescer. Para Godoy e Forte (2007), o
mundo do trabalho estd em constante mudanca e exige cada vez mais dos
profissionais nele inseridos as competéncias mais complexas, que 0s tornem
capazes de articular conhecimentos, habilidades e atitudes para a resolucdo de
problemas.

No funcionamento de um restaurante € muito importante que se tenha uma boa
administracdo, desde o encarregado pelo setor financeiro da empresa até o chef de

cozinha, que € um dos grandes responsaveis para o sucesso do negocio, tendo em
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vista que para este cargo competem fungcdes como compras de mercadorias,

controle de estoque e ao mesmo tempo o produto final que é a comida.

3.1 Mercado de alimentacédo, caracteristicas e segme  ntagao

De acordo com Paula (2004) a Industria de Servicos de Alimentacdo (ISA),
conhecida também como Industria de Restaurantes (IR) engloba dois segmentos: o
Comercial que compreende os servi¢os de alimentacdo com o objetivo de gerar lucro
através da venda das refeicbes, visando a satisfacdo do cliente e o segmento
institucional que compreende 0s servi¢cos de alimentacdo criados com o0 objetivo de
complementar o servigo oferecido ao cliente. Seu foco principal ndo € o lucro sobre a
comida.

Essa classificacao foi baseada em alguns critérios como a natureza juridica do
servico, o numero de clientes, a forma de pagamento e o valor, prioridades na
elaboracdo do cardapio entre outros.

Conforme o quadro a seguir, observa-se a estruturacéo da ISA de acordo com
a classificacao (PAULA, 2004, p. 150).

Quadro 09 - Segmentacao da industria de servicos de alimentacéao
INDUSTRIA DE SERVICOS DE ALIMENTACAO
COMERCIAL INSTITUCIONAL
Hotéis Clubes
Restaurantes Catering de eventos Escolas Presidios
Concessionéarias de
Boates alimentagéo Hospitais Asilos
Lojas de conveniéncia Catering de viagem Creches IndUstrias
Instalactes
Bares Delivery e Take out Empresas militares
Lanchonetes e Street
food

Fonte: (PAULA, 2004, p. 150)

O crescimento do mercado de alimentacéo fora do lar € um fato que implica
busca por profissionais mais qualificados para trabalharem no ramo da restauracao
nos diferentes segmentos que compdem este setor: restaurantes comerciais e
institucionais, hospitais, buffets, resorts, caterings, navios, eventos, padarias,

confeitarias, revistas especializadas, programas de televisdo, area do ensino, em
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cargos como de professores, coordenadores, ajudantes de cozinha, cozinheiros,

chefs, confeiteiros, padeiros, maitres, sommeliers entre outros.

3.2 Os conhecimentos, habilidades e atitudes do chef de cozinha na versao de
profissionais do setor

Através de uma pesquisa de carater qualitativo realizada durante o més de
abril, com quatro (4) profissionais do setor de alimentac&o, um coordenador de curso
de gastronomia, um chef de cozinha, um cozinheiro e um cliente — pode-se perceber
a opinido de cada um deles em relacdo as competéncias de um chef de cozinha —
conhecimento, habilidades e atitudes - através de suas experiéncias profissionais.

A pergunta dirigida ao chef de cozinha e ao coordenador foi enviada via e-mail,
apo0s um breve contato pelo telefone, sendo que para conseguir a opinido de um
coordenador foram realizados seis contatos diferentes para que um deles
respondesse a questdo. Ja a pergunta dirigida ao cozinheiro e ao cliente foi
realizada pessoalmente devido a disposi¢cao de tempo e local para a pesquisa.

A pergunta dirigida a estes quatro profissionais foi: Descreva, brevemente: as
habilidades, conhecimentos e atitudes que um chef de cozinha deve
apresentar?

Na opinido de um coordenador de um curso de gastronomia de uma faculdade
de Sao Paulo, em atuacdo no setor ha mais de quatro anos como docente em
gastronomia e ha quase dois neste cargo de coordenador, um chef de cozinha deve
ter conhecimento de todas as funcoes e preparac¢des da cozinha, conhecimento das
cozinhas do mundo, possuir humildade, habilidade no gerenciamento de pessoas e
conflitos. Ser perfeccionista e criativo.

Para um chef de cozinha em atuacdo ha mais de dez anos neste setor e cargo,
um chef deve ter primeiramente carater, pois com este predicado vocé facilita em
tudo sua vida. E necessario conhecimento das bases e técnicas da cozinha classica,
porém antenado com o0 que esta acontecendo na gastronomia mundial,
conhecimento das modernas técnicas de coccdo e conservacdao de alimentos,
capacidade de liderancga, ser claro nos seus ensinamentos, humildade para respeitar
e ouvir seus comandados, disciplinado e disciplinador, ter nogcbes de gestdo e
administracdo além de organizagdo. Um chef deve ser um exemplo para seus

discipulos e funcionarios e entender que ele ndo tem um restaurante para ele e sim
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para seus clientes, que sdo a razao de tudo e por isso devem ser ouvidos sempre,
mesmo que nem tudo que dizem possa ser aproveitado.

Na versado de um cozinheiro, com formacdo em gastronomia e atuacéo de trés
anos no setor, um chef de cozinha deve saber cozinhar, improvisar dentro da
cozinha de acordo com as necessidades dos clientes. Saber utilizar aparelhos e
utensilios, ter paciéncia para ensinar. Possuir conhecimentos sobre gastronomia
como um todo (confeitaria, cozinha quente, cozinha fria). Conhecimento do cardéapio,
dos pratos e suas origens. Conhecer bem a brigada, os diversos ingredientes, suas
sazonalidades, compras, producdes e finalizacdo de pratos (decoracdo). Ter
criatividade e saber inovar. Ser comunicativo. Possuir paladar e olfato apurados.
Saber tudo que é necessario para o bom funcionamento da cozinha: técnica de
coccdo, manuseio de utensilios e equipamentos, estocagem dos ingredientes,
primeiros socorros, higiene, exigéncia da vigilancia sanitaria, lista de pedidos,
recebimento de mercadorias, publico alvo. Procurar lidar com a brigada da melhor
forma possivel, fazendo com que a harmonia e produtividade dentro do restaurante/
cozinha seja primordial. Ter postura ao falar com os clientes e aceitar criticas, lidar
da melhor forma possivel com situagfes inusitadas (funcionério acidentado, cliente
bébado e/ou inconveniente, panela de pressao estourada...), ou seja, conhecer bem
as responsabilidades de um chef de cozinha.

Para um cliente frequentador de restaurantes do porte dos oito (8) chefs
entrevistados, um chef de cozinha em primeiro lugar deve amar o que faz. Possuir
conhecimento, estudo e muita pratica sdo fundamentais para um bom resultado
profissional. Um chef também tem que saber gerenciar uma equipe com muita
sabedoria, pois em todo trabalho em conjunto (equipe), tem que ter harmonia,
paciéncia e muito profissionalismo. Outro ponto muito importante € ter humildade
com as pessoas, nunca esquecer 0s principios, pois esses profissionais possuem
uma carreira brilhante pela frente, cheia de sucesso e conquistas.

Cada profissional demonstrou a sua opinido em relacdo as competéncias que
compdem um chef de cozinha de acordo com suas experiéncias, acrescentando
conhecimentos, habilidades e atitudes para o desenrolar desta atividade e
levantando alguns questionamentos ligados a este profissional e a hospitalidade, na
relagéo estabelecida entre o chef e seus funcionarios e entre o chef e os clientes do

restaurante.
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Com esta pesquisa procurou-se coletar dados sobre as competéncias deste
profissional a serem utilizados no questionario aplicado aos chefs de cozinha em

atuacao neste cargo ha pelo menos trés anos na cidade de S&o Paulo.

3.3 Competéncias

De acordo com Dutra (2004) o conceito de competéncia foi proposto de forma
estruturada pela primeira vez em 1973, por David McClelland, na busca por um
melhor resultado nos testes de inteligéncia para a selecao de pessoas para trabalhar
nas organizagoes.

A competéncia conforme McClelland (1973), é uma caracteristica subjacente a
uma pessoa que pode ser relacionada com desempenho superior na relagdo de uma
tarefa ou em uma determinada situagéo. Sendo este o diferencial de competéncia
em relacdo a aptiddo (talento natural que pode ser aprimorado), de habilidade
(demonstracéo de talento na pratica) e de conhecimento (0 que é necessario para
desempenhar uma tarefa) (FLEURY; FLEURY, 2004).

3.3.1 Conceitos

De acordo com Fleury e Fleury (2004) o conceito de competéncia pode ser
definido como um conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes - um estoque
de recursos que o individuo detém. A competéncia é avaliada de acordo com o
conjunto de tarefas do cargo ou da posicdo ocupada pela pessoa e é ligada ao
conceito de qualificacéo, requisitos necessarios para assumir determinado cargo.

A nocdo de qualificacdo remete a capacidade requerida para exercer uma
profissdo, um emprego ou uma funcéo. A qualificacdo que € reduzida apenas em
diplomas nao significa que a pessoa saiba agir com competéncia, mas que dispde
de certos recursos com o0s quais pode construi-la (LE BOTERF, 2003). O autor ainda
afirma que nao se deve opor qualificacdo e competéncia e nem querer substituir uma
pela a outra; o desenvolvimento dos recursos de competéncia permitira o

enriqguecimento da nocéo de qualificacao.
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Nesta era da competéncia, ficara cada vez mais evidente que diplomas de
graduacdo, pés-graduacédo, MBA, mestrado e doutorado ndo garantem, por
si s6s, que as pessoas serdo bem-sucedidas na carreira. Serd necessario
gue os portadores destes titulos desenvolvam também competéncias e
habilidades para transformar conhecimentos e teorias em praticas Uteis,
significativas, contributivas (RESENDE, 2000, p. 53).

A competéncia ndo € uma negacao da qualificacdo, mas um reconhecimento
do valor da qualificacdo (ZARIFIAN, 2008).

A palavra competéncia € definida por Ferreira (2007) como uma capacidade,
aptiddo ou habilidade para fazer algo. JA competente seria aquele que possui a
competéncia, ou seja, a capacidade, qualificagéo para realizar algo.

Segundo Fleury e Fleury (2006), o dicionario Webster, define competéncia, na
lingua inglesa, como uma qualidade adequada, ou possuir conhecimento suficiente
para determinada atividade. J& entre os profissionais de recursos humanos é
definida como um conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes que afetam a
maior parte do trabalho de uma pessoa e posteriormente o seu desempenho.

Para Zarifian (1994) o conceito de competéncia vai além da qualificacdo, das

funcdes especificas de um cargo.

O conceito de competéncia procura ir além do conceito de qualificacao:
referente a capacidade de a pessoa assumir iniciativas, ir além das
atividades prescritas, ser capaz de compreender e dominar novas situacdes
no trabalho, ser responséavel e ser reconhecido por isso (ZARIFIAN apud
FLEURY; FLEURY, 2006, p. 28).

De acordo com Zarifian (2008) a competéncia pode se manifestar a partir de
uma tomada de iniciativa bem sucedida do individuo em relacdo a uma
responsabilidade assumida na situacdo profissional. Ainda conforme o autor é o
proprio individuo o principal responsavel pelo desenvolvimento de suas
competéncias, a medida que as mobiliza e as faz progredir em suas experiéncias
profissionais.

O conceito de competéncia conforme Resende (2000) se aplica a uma
caracteristica ou conjunto de caracteristicas. O conhecimento, a habilidade, ou a
aptidao que produzem resultados, solucionam problemas, podem ser definidos como
competéncia, ou seja, a competéncia é a transformacdo de conhecimentos,

aptiddes, habilidades, interesse, vontade entre outros em resultados.
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Ja Le Boterf apud Fleury e Fleury (2006), define a competéncia como o
resultado do cruzamento de trés eixos, formacgéo da pessoa, formacéo educacional e

experiéncia profissional. Segundo Le Boterf a formacg&o da competéncia seria:

Figura 04 — Formacao da competéncia

Formacao da pessoa
Biografia + socializagdo

Competéncia
Um saber agir responsavel

Formacao educacional

E xperiéncia Profissional

Fonte: A autora (2009) com base nos estudos de Le Boterf apud Fleury e Fleury (2006)

No quadro a seguir encontram-se verbos associados a palavra competéncia

com suas definicdes propostas por Fleury e Fleury (2006, p. 31).



Quadro 10 — Verbos associados a competéncia

Saber agir

Saber 0 que e por que faz.

Saber julgar, escolher e decidir.

Saber mobilizar

Saber mobilizar recursos de pessoas, financeiros

e materiais, criando sinergia entre eles.

Saber comunicar

Compreender, processar, transmitir informacoes
e conhecimentos, assegurando o entendimento

da mensagem pelos outros.

Saber aprender

Trabalhar o conhecimento e a experiéncia.
Rever modelos mentais.
Saber desenvolver-se e propiciar o]

desenvolvimento dos outros.

Saber

comprometer-se

Saber engajar-se e comprometer-se com 0S

objetivos da organizagao.

Saber assumir

responsabilidades

Ser responsavel, assumindo 0s riscos e as
consequéncias de suas acgles, e ser, por isso,

reconhecido.

Ter visao

estratégica

Conhecer e entender o negocio da organizacéo,
seu ambiente, identificando oportunidades,

alternativas.

Para Lazzarotto (2001) a competéncia é construida na pratica em sociedade e

a sua aquisicao surge através de um longo processo que demonstra a capacidade

Fonte: (FLEURY; FLEURY, 2006, p. 31)

de desempenho em situacdes diversas.

Parry (apud WOOD, 1999) ensina que competéncia é um agrupamento de
conhecimentos, habilidades e atitudes correlacionadas e que pode ser melhorado

7

por meio de treinamento e desenvolvimento.




49

De acordo com Dutra (2004) esse enfoque € pouco instrumental, visto que o
fato de as pessoas possuirem determinado conjunto de conhecimentos, habilidades
e atitudes ndo é garantia de que elas irdo agregar valor a organizacdo. Dutra
também define habilidade como o saber-fazer necesséario para a execucao de
determinado conjunto de atribuicbes e responsabilidades dentro da organizacéao,
realizar o necessario para se cumprir determinada atividade ou funcdo e
competéncia como a agregacédo de valor por parte da pessoa para a organizacao e
para 0 meio em que esta inserido.

A competéncia é resultante das qualidades pessoais (experiéncia e formacéo)
e das condi¢bes nas quais o individuo se encontra em situagdo de trabalho (LE
BOTERF, 2003).

Fleury e Fleury (2004) observam que as competéncias ndo sao apenas
habilidades ou conhecimentos, séo habilidades e conhecimentos em acgdo. Ainda
segundo os autores as competéncias individuais seréo diferentes conforme a pessoa
atue em uma ou em outra organizacao.

Ao longo da aquisicdo de novos conhecimentos dentro da organizacdo as
competéncias passam a ser desenvolvidas, desde que haja um recurso, um
individuo com capacidade para tal.

Conforme Quinn et al., (2003) uma das melhores maneiras dos funcionérios
aprimorarem suas competéncias e habilidades € trabalhar com projetos
desafiadores, que os motivem a ir além do seu nivel atual de funcionamento.

Um estudo realizado por Fleury e Lacombe (2003) apud Dias et al., (2008)
apontaram um crescimento significativo no nidmero de artigos sobre competéncia
publicados a partir de 1997. Ja Dias et al., (2008) através de uma pesquisa revela
que essa tendéncia parece estabilizar em 2000, exceto no ano de 2003 que
apresentou um crescimento de quase 100% de artigos sobre o assunto. Segundo
ainda os autores os temas dos artigos estéo ligados principalmente a competéncias
individuais e/ou gerenciais, competéncias coletivas e/ou grupais, competéncia

organizacional e ao conceito de competéncia.

3.3.2 Modelos teéricos

De acordo com Le Boterf (2003, p. 91) existem dois modelos de competéncia

gue estao representados no quadro a sequir.
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Quadro 11 — Os dois modelos de competéncia

Modelo “A” Modelo “B”
(Concepcéo taylorista e fordista (Perspectiva da economia do saber)
e Operador e Ator
e Executar o prescrito e Iralém do prescrito
e Executar operacdes e Executar acdes e reagir a

acontecimentos

e Saber-fazer e Saber agir

e Adotar um comportamento e Escolher uma conduta

¢ Malha estrita para identificar e Malha larga para identificar a
a competéncia competéncia

e Gerenciamento pelo controle e Gerenciamento pela conducao

e Finalizacao sobre o emprego e Finalizagcao sobre a
empregabilidade

Fonte: (LE BOTERF, 2003, p. 91)

O quadro mostra os dois modelos de competéncia adotados pelo autor. No
modelo “A” herdado das concepcdes tayloritas e fordistas, o sujeito € considerado
um operador e tem sua competéncia limitada a saber executar operagdes de acordo
com a prescri¢cdo, um saber-fazer descritivel em termos de comportamento esperado
e observado. JA no modelo “B” o sujeito € considerado mais um ator que um
operador. Sendo um profissional competente, que vai além do prescrito, sabe agir e
toma iniciativas de acordo com as situacoes.

Através destes modelos pode se constatar que o modelo “A” era muito utilizado
antigamente, onde o profissional é habituado a realizar suas atividades dentro do
que é esperado; na atualidade, com as novas aberturas da gestdo de pessoas este
conceito ndo se aplica mais. Hoje em dia se espera dos profissionais uma visdo mais
adiante, onde ele renda e desenvolva mais que o esperado, indo de acordo com o
modelo “B”.

Neste trabalho, competéncia sera entendida como um conjunto de
conhecimentos, habilidades e atitudes (FLEURY;FLEURY, 2004).
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O conhecimento compreende informacgdes, idéias e no¢cdes de dominio das
pessoas, um acumulo de saber, aprendizado e experiéncia (RESENDE, 2000).

A habilidade esta relacionada com a maneira de executar tarefas, aplicar
conhecimentos, agir e pensar (RESENDE, 2000).

J4 as atitudes seriam o conhecimento e a habilidade em acado
(FLEURY;FLEURY, 2004), uma predisposi¢cédo para uma reacado comportamental em
relacdo a uma determinada coisa, pessoa ou situacao.

Conforme Resende (2000) o potencial de competéncia do Brasil e dos
brasileiros é grande, mas esta pouco explorado e é frequentemente inibido, sendo

entdo os formadores de opinido os grandes responsaveis por mudar esta situacao.

3.4 Enquadramento das atribuicbes do  chef ao conceito de competéncia

Sendo a competéncia 0 somatorio dos conhecimentos, habilidades e atitudes

sem relacéo ao chef de cozinha teriamos:

» Conhecimento — Teorico e pratico.
» Habilidades — Execucéao de tarefas, aplicacdo de conhecimentos.
» Atitudes — Postura e comportamento.

Pressupde que a importancia da definicdo das competéncias, ou seja, o papel
do chef de cozinha dentro do restaurante é evitar condicbes de estresse, como
ambiguidades e conflitos de papéis, que causariam insatisfacoes e posteriormente
prejuizos para o estabelecimento e uma melhoria na qualidade de vida, tanto no
aspecto pessoal, quanto no trabalho em equipe.

O chef dentro de um restaurante exerce funcbes que vao desde o
ensinamento, a supervisao e direcao de pessoal, planejamento, previsdo e controle
a criacdo de novas receitas. Ele é o lider que institui normas e padrbes para se
alcancar os objetivos. Define o papel de cada um, de acordo com a sua atribuicao,
buscando o sucesso da equipe. Para que isso ocorra também é necessario que
exista confianca; cada qual deve estar empenhado em fazer o seu melhor na busca

pelo sucesso.
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Hoje, mais do que nunca, espera-se de um chef criatividade. Clientes e
veiculos de comunicacao cobram e valorizam esse aspecto. Isso quer dizer
que o chef estd ancorado numa cultura partilhada pela sociedade e,
especialmente, pela comunidade dos profissionais de cozinha. E no interior
dessa cultura especializada que tal criatividade é julgada (ATALA; DORIA,
2008, p. 180).

Baseado em Le Boterf apud Fleury e Fleury (2006) para que um chef

adquirisse a sua competéncia seria necessaria a somatoéria de trés pontos.

Figura 05: Formacéo da competéncia do chef de cozinha

Historia de vida

Costume e reqras

Competéncia do Chef de
Cozinha

Cursos
profissionalizantes,
Faculdade de
Gastronomia

Um saber agir responsavel

Estagios, trabalho em
empresas de restauragao

Fonte: A autora (2009) com base nos estudos de Le Boterf apud Fleury e Fleury (2006)

Sendo assim, podemos definir que a competéncia do chef de cozinha & saber
administrar conflitos, coordenar o trabalho e a equipe dentro da cozinha, com
conhecimentos, habilidades e atitudes que agreguem valor ao estabelecimento
inserido.

O capitulo apresentou os conceitos de competéncia estudados e o adotado
nesta pesquisa, desde a sua formacéo, desenvolvimento e contribuicbes para o

profissional em questao.
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CAPITULO 4 — A PESQUISA

e Escolha do método e coleta de dados
¢ Amostra
e Analise dos dados

O conhecimento cientifico € o conhecimento utilizado pelo homem para a
compreensao da realidade social em que ele se insere. Procurando assim solucionar
problemas e responder duvidas e questionamentos (BARROS; LEHFELD, 1990).

Gil (2008) define a pesquisa como o procedimento racional e sistematico, com
0 objetivo de proporcionar respostas aos problemas propostos.

Para Barros e Lehfeld (1990) a pesquisa cientifica é a exploracéo, a inquisicao,
o procedimento sistematico e intensivo com a finalidade de descobrir, explicar e
compreender fatos que compdem ou inserem uma realidade.

A pesquisa €, portanto, a busca do conhecimento profundo sob o objeto a ser
estudado.

Toda pesquisa cientifica se inicia com um problema, sendo o passo seguinte a
proposicdo mais possivel para a solucdo deste problema, a qual € conhecida como
hipétese. Posteriormente se identifica o tipo da pesquisa, as suas variaveis, 0S
instrumentos para a coleta de dados, a selecdo da amostra, a coleta, a analise e

interpretacdo e a redacao da pesquisa (GIL, 2008).

4.1 Escolha do método e coleta de dados

Esta pesquisa se caracteriza como exploratéria por ser um estudo novo, que
busca maior familiaridade, ou seja, maiores informacdes sobre as competéncias dos
chefs de cozinha, buscando assim aprimorar uma intuicdo ja existente sobre o
assunto.

A metodologia utilizada para a identificacdo dos mais importantes
conhecimentos, habilidades e atitudes foi exploratéria, por meio de um questionario
estruturado (Apéndice A), tratando-se de uma pesquisa qualitativa com aspectos

quantitativos e analise comparativa.
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Martins (2000) define como pesquisa exploratéria a abordagem que busca
maiores informacdes sobre determinado assunto. Sendo indicada quando se tem
pouco conhecimento do assunto.

Para Gil (2008) esta pesquisa busca proporcionar uma maior familiaridade com
o problema a ser pesquisado, tornando-o mais explicito. Sendo o objetivo principal
aprimorar idéias e descobrir intuicdes.

Segundo ainda Gil (2008) o planejamento da pesquisa exploratéria é bastante
flexivel, podendo assumir a forma de pesquisa bibliografica ou de estudo de caso.
Estas pesquisas envolvem o levantamento bibliografico do assunto, entrevistas com
pessoas que tiveram experiéncias praticas com o problema e a analise de exemplos
que estimulem a compreensao do estudo.

Esta pesquisa € de carater qualitativo com uma (1) questdo aberta realizada
com trés (3) profissionais do setor (um coordenador, um chef de cozinha, um
cozinheiro) e um cliente e nas sete (7) questbes utilizadas no questionario. Desta
forma, ndo possui hipoteses e sim pressupostos ou questdes de pesquisa, como: A
nocado de competéncia varia de acordo com o sexo? Com a formacéo profissional e
o tempo de experiéncia? Pressupde também que as mulheres se comunicam,
comprometem e levam mais a sério suas responsabilidades do que homens, ja eles
seriam mais ageis e possuem mais visao estratégica para o futuro do que elas.

A partir da pesquisa realizada com quatro (4) profissionais ligados a
gastronomia procurou-se coletar dados sobre as competéncias do chef de cozinha
utilizados no questionario enviado a quinze (15) chefs de cozinha em atuacdo neste
cargo a pelo menos trés anos na cidade de Sao Paulo, totalizando nove (9)
questionarios respondidos.

Chizzotti (2000) define o questionario como um conjunto de questdes
previamente elaboradas sobre determinado assunto, ou problema para serem
respondidos por um interlocutor - e pode ser escrito ou oralmente, com questbes
fechadas, itens preestabelecidos, ou abertas, onde a resposta sera formulada pelo

entrevistado.

Para a coleta de dados nos levantamentos sao utilizadas as técnicas de
interrogacao: o questionario, a entrevista e o formulario. Por questionario
entende-se um conjunto de questdes que sao respondidas por escrito pelo
pesquisado. Entrevista por sua vez, pode ser entendida como a técnica que
envolve duas pessoas numa situacdo “face a face” e em que uma delas
formula quest8es e a outra responde. Formulario, por fim, pode ser definido
como a técnica de coleta de dados em que o pesquisador formula questdes
previamente elaboradas e anota as respostas (GIL, 2008, p. 114).
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Para Selltiz et al., (1987), questionarios e entrevistas, avaliacdes indiretas e
uso de arquivo e observacdo sdo técnicas utilizadas para medir as caracteristicas
das pessoas.

De acordo com Gil (2008) as principais vantagens do questionario é que
constitui o meio mais rapido e barato para a obtencao de informacdes.

Ja para Seltiz et al., (1987), as principais vantagens do questionario seriam:

- menos dispendiosos para aplicar

- maior seguranca aos informantes em funcéo de carater anénimo

- evita vieses potenciais do entrevistador

- exerce menos pressao sobre o respondente para que dé uma resposta
imediata

Considerando a amostra proposital composta por quinze (15) chefs de cozinha
pensou-se na técnica de grupo focal, mas em funcéo das atividades e compromissos
profissionais dos entrevistados seria impossivel reunir todos.

A pesquisa realizada neste estudo teve aspectos quantitativos quando para a
coleta de dados utilizou-se um questionario estruturado com sessenta e sete (67)
competéncias, sendo vinte e duas (22) competéncias relacionadas do conhecimento,
trinta e trés (33) competéncias relacionadas de habilidade e doze (12) competéncias
relacionadas de atitude, onde o entrevistado assinalou as trinta (30) competéncias
mais imprescindiveis para o seu exercicio profissional — foram assinaladas por cada
chef dez (10) competéncias de conhecimento, dez (10) competéncias de habilidade
e dez (10) competéncias de atitude.

Os métodos quantitativos supdem uma populacdo de objetos comparaveis, ja
0s métodos qualitativos enfatizam as particularidades de um fendmeno, significados
para o grupo estudado (GOLDENBERG, 1998).

Para Chizzotti (2000) o problema nas pesquisas qualitativas decorre de um
processo indutivo que se vai definindo e se delimitando com a exploragdo dos
contextos onde se realiza o estudo. Através da observacdo ou de contatos com
informantes que conhecem o objeto estudado e emitem opinides sobre ele. De
acordo ainda com Chizzotti (2000) as pesquisas qualitativas ndo descartam a coleta
de dados gquantitativos, principalmente na etapa exploratdria de campo ou quando

dados podem mostrar uma relacdo mais extensa entre fenbmenos particulares.
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A seguir descreve-se a técnica utilizada para a selecdo dos entrevistados,

conhecida como proposital ou intencional.

4.2 Amostra

Critérios para selecdo da amostra:

Os chefs a serem pesquisados caracterizam-se por trabalharem ha mais de
trés anos no cargo, em restaurantes a la carte, localizados em area nobre da cidade.

A amostra foi composta por quinze (15) chefs de cozinha, entre eles homens e
mulheres. Todos o0s entrevistados possuem lugar de destagque na gastronomia
paulistana.

A coleta de dados foi feita através de uma pesquisa exploratéria, com a técnica
do questionario, organizado em trés sessdes: a primeira destinada ao perfil sdcio-
profissional do chef de cozinha, a segunda para a identificacdo das habilidades,
conhecimentos e atitudes necessarias para o desempenho deste papel e a terceira
sessdo destinada a importancia da definicdo das competéncias deste profissional.

Os entrevistados foram selecionados intencionalmente, escolhidos de acordo
com as caracteristicas ja em destaque. Conforme a amostra da pesquisa 0s
resultados levantados se concentram apenas nas competéncias de chefs de cozinha
em atuagdo em restaurantes a la carte, de luxo, localizados em bairros de poder
aquisitivo alto, ndo sendo os resultados levantados representativo das competéncias
de chefs que trabalham em outros tipos de restaurantes ou bares e localizados em
areas de poder aquisitivo médio ou baixo.

Barros e Lehfeld (1990) definem este tipo de amostragem como intencional ou
de selecdo racional: o pesquisador se dirige intencionalmente a grupos de
elementos dos quais deseja a opinido, sendo seus resultados validos apenas para
aguele grupo especifico e ndo representativo do universo.

Ja para Selltiz et al., (1987) esse tipo de amostra recebe o nome de proposital,
sendo realizada através de um bom julgamento e uma estratégia apropriada,

escolhendo com cuidado os casos que devam ser incluidos.
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4.3 Andalise dos dados

Os quinze (15) questionarios foram aplicados no més de abril de 2009. Os
dados foram coletados atraves de sessenta e sete (67) questdes fechadas e sete (7)
guestdes abertas e estavam organizados em trés sessoes:

A primeira sessao do questionario foi composta pelos dados socioeconémicos
dos chefs de cozinha.

A segunda sessdo do instrumento € composta por sessenta e sete (67)
questbes fechadas e trés (3) abertas, destinada a coleta de dados sobre as
competéncias (conhecimento, habilidade e atitude) mais importantes para este
profissional.

A terceira sessao foi destinada a coleta de dados sobre a importancia de se
definir as competéncias dos profissionais em estudo, sendo composta de quatro (4)
guestdes abertas

Anteriormente a aplicacdo dos quinze (15) questionarios, foi aplicado um pré-
teste a um (1) chef de cozinha e trés (3) professores de disciplinas praticas de uma
faculdade de gastronomia na cidade. Com o pré-teste foi possivel realizar pequenas
alteracdes como a formulacao das questdes de forma mais clara e objetiva, para um
aperfeicoamento do instrumento da coleta de dados, conforme as observacoes
analisadas apd6s a aplicacdo dos questionarios. Apds o pré-teste foram feitas
algumas alteracbes, como reformulacdo das questdes, inclusbes e exclusdes de
perguntas.

Os aspectos a serem considerados no pré-teste sdo: a clareza e precisao dos
termos utilizados, a quantidade de perguntas para evitar o cansago do entrevistado,
a maneira de perguntar e a ordem das perguntas para que uma nao contagie a
outra, prejudicando assim os resultados do estudo (GIL, 2008).

De acordo com Chizzotti (2000) os questionarios sdo geralmente testados para
se identificar problemas de linguagem, estrutura e demais circunstancias que podem
prejudicar o instrumento de coleta de dados.

Para Gil (2008) o pré teste esta centrado na avaliagdo dos instrumentos,
visando garantir que mecam exatamente o que se pretende medir, ou seja,
responder claramente o que se pede sem margens a novas interpretacdes. Segundo

ainda o autor o individuo que participa do pré teste tem que ser tipico do universo
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estudado, e necessita de mais tempo para responder as questbes dos que 0s que
serao escolhidos para o levantamento.

Para a coleta de dados foi realizado primeiramente um contato por telefone
com os entrevistados, onde a pesquisadora relatou sobre o trabalho solicitando a
colaboragdo de todos respondendo via e-mail um questionario estruturado com
sessenta e sete (67) questbes fechadas para a definicdo das competéncias mais
importantes dos chefs e sete (7) questbes abertas. Foram enviados quinze (15) e-
mails, (3) trés chefs solicitaram a presenca da pesquisadora para aplicacdo dos
questionarios e seis (6) chefs responderam ao questionario e encaminharam via e-
mail no prazo determinado.

A pesquisa ocorreu a principio no periodo de 17 de abril a 22 de abril, mas,
devido ao pequeno retorno dos questionarios (apenas quatro (4), sendo dois
aplicado pessoalmente). Desta forma, no dia 23 de abril foi realizado um novo
contato via telefone, com os outros chefs que ainda ndo haviam respondido o
questionario e a pesquisadora percebeu a necessidade de prorrogar o prazo da
entrega dos questionarios até o dia 27 de abril, pois desta forma, poderia contar com
um maior niumero de respostas e, consequentemente, um maior enriquecimento e
certeza para os dados estatisticos. Totalizaram assim, um porcentual de 60%, ou
seja, nove (9) questionarios respondidos, sendo trés (3) pessoalmente.

Um dos questionarios respondido via-email ndo pode ser utilizado nesta
pesquisa por conter respostas incompletas e ndo respeitar o enunciado das
guestdes.

Apds a analise das sessbes procurou inferir sobre as competéncias que
compdem este profissional, buscando uma relacdo entre os questionarios e a
definicdo de competéncia adotada por Fleury e Fleury (2004).

No quadro a seguir segue uma relacdo entre as questdes formuladas e
utilizadas nos questionarios aplicados aos chefs de cozinha e toda a parte

bibliografica da pesquisa.
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Quadro 12 - A dissertacao e o questionario

Questéao

| Localizacdo na dissertacéo

Secao | — Dados pessoais

1) Sexo:

CAPITULO 4 — A PESQUISA

Feminino ( )

Masculino ( )

2) Qual a sua formacao?

CAPITULO 4 — A PESQUISA

( )Primeiro grau incompleto

( )Primeiro grau completo

( )Segundo grau incompleto

( )Segundo grau completo

( )Superior. Em que curso?

3) Cargo que ocupa no restaurante:

CAPITULO 4 — A PESQUISA

( )Chef e Proprietario do restaurante

() Apenas funcionario do restaurante

4) Ha quantos anos vocé trabalha?

CAPITULO 4 — A PESQUISA

5) Ha quantos anos vocé trabalha nessa
area?

CAPITULO 4 — A PESQUISA

Secdao Il — Identificagdo das competéncias do

chef de cozinha

A) Competéncias do conhecimento

1 ( ) Conhecer as normas de higiene e
manipulacéo dos alimentos

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

2 () Saber o valor nutricional dos
alimentos

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

3 ( ) Saber enologia

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

4 () Conhecer administracao financeira

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor
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5 ( ) Saber a missao e objetivos do
restaurante

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcgdes do chef

6 () Conhecer todas as funcdes a serem
desenvolvidas pelos funcionarios e
preparacdes culinarias da cozinha

CAPiTpLo 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

7 () Saber primeiros socorros

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

8 () Conhecer todas as funcdes a serem
executadas no saléo

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcdes do chef

9 () Saber etiguetas e boas maneiras

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcgdes do chef

10 () Conhecer a gastronomia
internacional

CAPiTpLo 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

11 ( ) Saber matematica

CAPiTpLo 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

12 () Conhecer treinamento de pessoal

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funces do chef

13 () Conhecer a gastronomia brasileira

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

14 () Saber liderar

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

15 () Saber técnicas culinarias e
conservagao dos alimentos

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor
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16 () Conhecer a legislacao trabalhista

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

17 () Conhecer os diversos tipos de
ingredientes e sazonalidade

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

18 ( ) Gerenciar restaurantes

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

19 () Saber outra lingua estrangeira

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

20 () Conhecer o perfil dos clientes que
frequentam o restaurante

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

21 ( ) Saber apurar os custos das
preparacdes

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

22 () Saber recrutar pessoal

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcdes do chef

23 () Outro. Qual?

24 - Justificativa das (10) dez opc¢Oes assinaladas anteriormente:

B) Competéncias de habilidade

1 ( ) Comunicar de forma adequada com
a brigada

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

2 () Identificar problemas no
funcionamento da cozinha e procurar
solucdes

CAPiTpLo 3 -—— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

3 () Usar a criatividade na producéo de
novos pratos

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor
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4 () Calcular o valor nutricional dos
alimentos

CAPITULO 3 -— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

5( ) Treinar a equipe do saléao

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

6 () Comunicar de forma adequada com
o cliente

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungoes do chef

7 () Orientar e supervisionar cozinheiros
e auxiliares

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungoes do chef

8 () Receber as compras do restaurante

CAPITULO 3 -— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

9 ( ) Desenvolver o trabalho em equipe

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

10 () Indicar pratos aos clientes

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.3 Chef, comensalidade e hospitalidade

11 ( ) Calcular os custo final das
preparacdes

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

12 () Atender o cliente

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcgdes do chef

13 ( ) Preparar o mise en place

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

14 () Gerenciar pessoas e conflitos

CAPiTpLo 3 -—— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na versao
de profissionais do setor

15 () Organizar o estoque de alimentos
da cozinha

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungoes do chef

16 () Coordenar, orientar e estabelecer
critérios de funcionamento e operagcdo em
todos os setores da cozinha

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.3 Fung¢des do chef
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17 () Higienizar folhas

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

18 ( ) Planejar cardapio

CAPITULO 3 -— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

19 () Promover e manter um bom
relacionamento com a equipe e com 0sS
clientes

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.3 Chef, comensalidade e hospitalidade

20 () Higienizar loucas e utensilios da
cozinha

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

21 ( ) Comprar bebidas

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

22 () Controlar, orientar e disciplinar
procedimentos em relacdo ao manuseio
de produtos e alimentos

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

23 () Manter um ambiente harménico e
propicio ao desenvolvimento de todas a
tarefas

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.4 Chef, comensalidade e hospitalidade

24 () Checar reservas do saléao

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

25 () Comprar ingredientes de qualidade

CAPITULO 3 -— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

26 () Recrutar funcionario da cozinha

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcdes do chef

27 () Cozinhar

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungoes do chef

28 ( ) Ensinar os processos e as
técnicas de coccao a equipe

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungoes do chef
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29 () Lideranca com a equipe de
trabalho

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

30 ( ) Recrutar funcionérios do salédo

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungoes do chef

31 ( ) Desenvolver fichas técnicas

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcgdes do chef

32 () Indicar vinhos

CAPITULO 3 -—— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

33 () Reconhecer se o produto esta apto
Ou ndo para 0 cONsSUMoO

CAPITULO 3 -— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

34 () Outra. Qual?

35 — Justificativa das (10) dez opgdes assinaladas anteriormente:

C) Competéncias de atitude

1 ( ) Serjusto com a equipe

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

2 () Respeitar o cliente

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.3 Chef, comensalidade e hospitalidade

3 () Estimular a equipe

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcgdes do chef

4 () Ser autoritario

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

5( ) Ser humilde

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

6 ( ) Respeitar a equipe

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Funcgdes do chef

7 () Ter postura de superioridade

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor
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8 () Solucionar problemas

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

9 () Aceitar criticas

CAPITULO 3 — COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.2 Os conhecimentos, habilidades e
atitudes do chef de cozinha na verséao
de profissionais do setor

10 ( ) Proporcionar um bom
relacionamento com o cliente interno
(funcionarios) e externo (o proprio cliente)

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.3 Chef, comensalidade e hospitalidade

11 ( ) Ser lider, educador e motivador

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.2 Fungdes do chef

12 () Acolher o cliente

CAPITULO 1 — O CHEF DE COZINHA
1.3 Chef, comensalidade e hospitalidade

13. ( ) Outra. Qual?

14 — Justificativa das (10) dez opc¢Oes assinaladas anteriormente:

Secao lll — Valoracéo da definicdo das competéncias do

chef de cozinha

1) Em sua opinido qual a importancia da
definicdo das competéncias
(conhecimento, habilidade e atitude) do
chef de cozinha ?

A) Para o restaurante?

B) Para os funcionarios do
restaurante?

C) Para o proprio chef de cozinha?

CAPITULO 3 -—— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.4 Enquadramento das atribui¢cdes do
chef ao conceito de competéncia

2) Como as SUAS competéncias de chef
de cozinha foram adquiridas? Pela sua
experiéncia na pratica? Pela sua formacéo
académica? Justifique a resposta:

CAPITULO 3 —— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.4 Enquadramento das atribui¢cdes do
chef ao conceito de competéncia

3) Na sua opinido, como 0s cursos de
gastronomia podem contribuir para a
formacéao de um chef de cozinha? Quais
sao 0s assuntos que devem ser tratados
nas aulas?

CAPiTULQ 2 — GASTRONOMIA E
FORMACAO PROFISSIONAL

4) Quais sao as exigéncias do mercado
para um chef de cozinha? O que é
esperado?

CAPITULO 3 -— COMPETENCIAS E A
GESTAO DE RESTAURANTES

3.4 Enquadramento das atribui¢cdes do
chef ao conceito de competéncia

Fonte: A autora (2009)
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Este capitulo descreveu os procedimentos metodoldgicos utilizados no estudo
das competéncias do chef de cozinha nos restaurantes em destaque localizados em

bairro nobre na cidade de Sao Paulo.
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CAPITULO 5 — RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo sobre as competéncias do chef de cozinha foi desenvolvido por meio
de pesquisa exploratéria, com analise quantitativa e qualitativa. Os resultados foram
analisados ap0s categorizagdo das respostas obtidas nos questionarios,
considerando as variaveis sexo, formagdo e experiéncia profissional dos
entrevistados a luz da teoria formulada por Fleury e Fleury (2004) que associa
competéncia a conhecimentos, habilidades e atitudes, o que vai de acordo com 0s
afazeres desempenhados pelos chefs de cozinha nos restaurantes em que se
encontram.

A amostra foi composta por oito (8) chefs de cozinha, sendo trés (3) do sexo
feminino e cinco (5) do sexo masculino. Dos oito chefs entrevistados trés (3) sao
apenas funcionarios do restaurante enquanto que os demais entrevistados, cinco
(5), além de chefs, sdo os proprietarios dos restaurantes.

Todos os entrevistados possuem formacgao superior, sendo cinco (5) chefs em
cursos de gastronomia e os demais em cursos de administracdo de empresa,
administracdo hoteleira, comunicacao social e pedagogia, o que esta diretamente
ligado ao mercado e suas exigéncias por mao de obra cada vez mais qualificada.
Percebe-se que apenas trés (3) profissionais iniciaram a carreira em outro setor que
nao o da gastronomia, tendo atuado por um periodo variado de seis a onze anos
quando desenvolviam outro tipo de atividade.

O tempo de trabalho de cada chef no setor variou de seis a vinte cinco anos,
fato que demonstra uma ampla experiéncia destes profissionais com a arte de
preparar alimentos.

Os resultados advindos do estudo identificaram vinte e quatro (24)
competéncias como sendo as mais importantes para o chef de cozinha, tendo sido
consideradas apenas as competéncias que obtiveram no minimo 60% de aceitacéo
entre os pesquisados. As competéncias foram agrupadas da seguinte forma:

e Competéncias de conhecimento (8) — relacionadas com questbes como a
higiene e conservacdo dos alimentos e das producgfes culinarias, misséo e
objetivos do estabelecimento, as funcdes e tarefas a serem desempenhados
por toda a brigada dentro da cozinha, lideranca, os tipos de ingredientes
trabalhados e sua oferta perante o mercado, o tipo de cliente deste

estabelecimento (sexo, idade, nivel cultural e econémico) e o valor final do
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prato - célculo relacionado com o custo bruto do prato para o restaurante e
seu preco de venda, buscando o lucro;

e Competéncias de habilidade (7) - relacionadas com a criatividade na
elaboracdo de novas receitas, o bom funcionamento e as relagdes (entre
funcionarios) satisfatorias na cozinha, o controle e a orientagdo nas atividades
e producdes a serem desenvolvidas, o planejamento do cardapio de forma
adequada com o publico alvo, e;

e Competéncias de atitude (9) - relacionadas com a humildade, a demonstracao
de respeito perante os outros (clientes e funcionarios), a motivacao da equipe
e a iniciativa na busca da solucdo de problemas.

Das sessenta e sete (67) competéncias definidas pela pesquisadora apenas
onze (11) ndo foram assinaladas. S&o elas: saber o valor nutricional dos alimentos;
calcular o valor nutricional dos alimentos; indicar pratos aos clientes; preparar o mise
en place; organizar o estoque de alimentos da cozinha; higienizar folhas; higienizar
loucgas e utensilios da cozinha; comprar bebidas; checar reservas do saldo; recrutar
funcionarios do saléo; indicar vinhos.

Dos vinte e dois (22) conhecimentos, apenas um (1), saber o valor nutricional
dos alimentos, néo foi votado;

Das trinta e trés (33) habilidades, apenas dez (10) ndo foram votadas.

Todas as competéncias de atitude foram assinaladas e foram acrescidas, pelos
entrevistados, de quatro (4) atitudes importantes, quais foram: referéncia para
equipe; ser proativo; fazer parte da equipe; ser exemplo, ou seja, competéncias
totalmente ligadas a lideranca e ao papel do chef que, conforme Maricato (2004) € o
exercer do papel de lider nato, onde todos confiam e obedecem cegamente. Ainda,
de acordo com Chon (2003), € uma das fun¢des do chef relacionar-se bem com as
pessoas no ambiente de trabalho.

Apenas sete (7) competéncias foram votadas por todos os chefs e estdo
concentradas nas competéncias de conhecimento e atitude, que se encontram em
destaque no quadro 13 — em negrito e sublinhadas, sendo relacionadas com
aspectos da manipulacdo e higienizacdo dos alimentos, as funcbes a serem
desenvolvidas na cozinha pelo subchef, cozinheiros e ajudantes, a motivacao da
equipe — tendo o chef como principal motivador, a postura de lideranca e respeito
para com a equipe e os frequentadores do restaurante. E importante ainda ressaltar

que quando se trata de habilidade - a maneira de executar tarefas e aplicar
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conhecimentos (RESENDE, 2000) - as repostas divergem; o conhecimento pode ser
o mesmo, mas a forma de agir é pessoal e esta diretamente ligada a vivéncia

profissional de cada um.

Quadro 13 - Competéncias fundamentais para o chef de cozinha

Competéncias do conhecimento

Conhecer as normas de higiene e manipulacao dos ali mentos

Saber a missao e objetivos do restaurante;

Conhecer todas as funcdes a serem desenvolvidas pel os funcionarios e
preparacoes culinarias da cozinha;

Saber liderar;

Saber técnicas culinarias e conservacao dos alimentos;
Conhecer os diversos tipos de ingredientes e sazonalidade;
Conhecer o perfil dos clientes que frequentam o restaurante;

Saber apurar os custos das preparacgoes;

Competéncias de habilidade

Identificar problemas no funcionamento da cozinha e procurar solugdes;
Usar a criatividade na produg&o de novos pratos;

Orientar e supervisionar cozinheiros e auxiliares;

Gerenciar pessoas e conflitos;

Coordenar, orientar e estabelecer critérios de funcionamento e operacédo em todos
0s setores da cozinha;

Planejar cardapio;

Controlar, orientar e disciplinar procedimentos em relacdo ao manuseio de produtos
e alimentos;

Competéncias de atitude

Ser justo com a equipe

Respeitar o cliente;
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Estimular a equipe;

Ser autoritario;
Ser humilde;
Respeitar a equipe;

Solucionar problemas:

Aceitar criticas;

Ser lider, educador e motivador;

Fonte: A autora (2009)

Das vinte e quatro (24) competéncias fundamentais para os chefs de cozinha
podemos classifica-las em:
técnicas (questdes relacionadas a gastronomia): conhecer as normas de higiene
e manipulacdo dos alimentos; conhecer todas as funcdes a serem desenvolvidas
pelos funcionarios e preparacdes culinarias da cozinha; saber técnicas culinérias e
conservagao dos alimentos; conhecer os diversos tipos de ingredientes e
sazonalidade; identificar problemas no funcionamento da cozinha e procurar
solucgdes; usar a criatividade na producéo de novos pratos;
administrativas: saber a missado e objetivos do restaurante; saber liderar; orientar e
supervisionar cozinheiros e auxiliares; coordenar, orientar e estabelecer critérios de
funcionamento e operacdo em todos 0s setores da cozinha; planejar cardapio;
controlar, orientar e disciplinar procedimentos em relagdo ao manuseio de produtos
e alimentos; solucionar problemas;
de gestdo de pessoal: estimular a equipe; ser autoritario; ser humilde; respeitar a
equipe; aceitar criticas; ser lider, educador e motivador; ser justo com a equipe;
gerenciar pessoas e conflitos;
de administracao contabil-financeira:  saber apurar os custos das preparacoes;
ligadas ao atendimento ao cliente:  conhecer o perfil dos clientes que frequentam o
restaurante; respeitar o cliente.

Ao analisar aspectos ligados a hospitalidade, o chef de cozinha em seu papel

de anfitrido no restaurante observa-se nas competéncias selecionadas como mais




71

relevantes pelos entrevistados aspectos diretamente ligados ao acolhimento, a
relacdo estabelecida de forma positiva entre chef x funcionarios e chef x cliente. Em
relacdo ao chef x funcionarios podemos destacar as competéncias: identificar
problemas no funcionamento da cozinha e procurar solucdes; gerenciar pessoas e
conflitos; ser justo com a equipe; estimular a equipe; respeitar a equipe, ou seja,
habilidades e atitudes que proporcionem um ambiente propicio ao desenvolvimento
de todas as tarefas de forma satisfatoria para todos, j& em relagdo chef x cliente
temos: conhecer o perfil dos clientes que frequentam o restaurante; respeitar o
cliente, conhecimentos e atitudes que buscam o acolhimento, a satisfacdo na
relacdo entre ambas as partes.

Conforme os pressupostos ou questdes de pesquisa, a ho¢cdo de competéncia
varia de acordo com o sexo, a formacéao profissional e tempo de experiéncia, no qual
as mulheres se comunicam, comprometem e levam mais a Sério suas
responsabilidades do que os homens; ja eles seriam mais ageis e possuem mais
visdo estratégica para o futuro do que elas. Por se tratar de uma amostra desigual o
critério adotado para analise destes dados foi a predominancia em uma variavel,
sendo considerados também as que obtiveram indice numérico igual a um e as que
apresentaram no minimo 60% de aceitacdo em uma Unica competéncia, observa-se
gue os entrevistados do sexo feminino se preocupam mais com questdes como
manter um ambiente harménico e propicio ao desenvolvimento de todas a tarefas,
recrutamento de pessoal, legislacdo trabalhista, custo das preparacées,
comunicacgdo e acolhimento do cliente. Ja os entrevistados do sexo masculino sdo
mais preocupados com questdes ligadas a administracdo financeira, gerenciamento
de restaurantes, lideranca, trabalho em equipe e o reconhecimento se o produto esta
apto ou ndo para 0 consumo.

As questdes referentes a postura de superioridade, ao treinamento da equipe
do saldo, ao conhecimento sobre enologia, a gastronomia brasileira e a gastronomia
internacional sdo competéncias vinculadas as atividades dos chefs e proprietarios do
restaurante, que muitas vezes possuem uma postura um pouco mais rigida e
controladora devido a sua posigao.

Ja, os chefs que sdo apenas funcionarios do restaurante apresentam
competéncias ligadas ao atendimento do cliente, gerenciamento de pessoas, de
conflitos, lideranca, de conhecimentos em outra lingua estrangeira e de primeiros

SOcCofrros.
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Em relacdo as competéncias predominantes aos chefs de cozinha com
formacdo em gastronomia, destacam-se: o atendimento e a comunicacédo de forma
adequada ao cliente; o desenvolvimento do trabalho em equipe; o saber cozinhar e
planejar cardapio; ter conhecimentos sobre enologia, etiquetas e boas maneiras, a
promocdo e manutencdo de um bom relacionamento com a equipe e com 0S
clientes, e o controle, orientacdo e disciplina de procedimentos em relacdo ao
manuseio de produtos e alimentos. Os chefs com formacdo em outros cursos
apontaram as seguintes competéncias: treinamento da equipe do salao,
recrutamento de funcionarios, lideranca com a equipe de trabalho, desenvolvimento
de fichas técnicas, conhecimento para apuracdo dos custos das preparacoes,
conhecimento sobre a gastronomia internacional; conhecimento para a compra de
ingredientes de qualidade e, conhecimento das técnicas de recebimento das
mercadorias do restaurante.

Na definicdo das competéncias fundamentais pelos entrevistados néo se
observou nenhuma relevancia em relacdo as opcbes assinaladas e o tempo de
experiéncia de cada chef. A principio pensou-se em analisar a variavel idade, mas
tendo em vista que muitos chefs iniciam sua vida profissional em outro setor que o
gastrondmico considerou-se, para este estudo, esta analise irrelevante.

No quadro que segue foi estabelecida uma relacdo entre os verbos definidos
como nocgao de competéncia pelos autores Fleury e Fleury (2006) - pois agregam
valor econdmico para a organizagcdo (restaurante) e valor social para o individuo
(chef) - e as vinte e quatro (24) competéncias definidas como mais importantes

(fundamentais) nesta pesquisa para a fungéo de chef de cozinha.
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Quadro 14 — Verbos associados a no¢cao de competénci  a relacionados com as
competéncias fundamentais do chef de cozinha

Verbos Competéncias fundamentais para o chef de cozinha

Saber agir - Saber técnicas culinérias e conservagéo dos alimentos;
- Planejar cardapio;

- Ser justo com a equipe;

- Respetitar o cliente;

- Estimular a equipe;

- Ser autoritario;

- Ser humilde;

- Respeitar a equipe;

Saber mobilizar - Controlar, orientar e disciplinar procedimentos em relagao
ao manuseio de produtos e alimentos;
- Ser lider, educador e motivador;

Saber comunicar | - Orientar e supervisionar cozinheiros e auxiliares;

- Gerenciar pessoas e conflitos;

- Coordenar, orientar e estabelecer critérios de
funcionamento e operacédo em todos os setores da cozinha;

Saber aprender - Saber apurar os custos das preparacoes;

- Usar a criatividade na producéo de novos pratos;
- Conhecer os diversos tipos de ingredientes e
sazonalidade;

Saber - Solucionar problemas;

comprometer-se

Saber assumir - Saber liderar;

- Identificar problemas no funcionamento da cozinha e
procurar solucdes;

- Aceitar criticas;

responsabilidades

Ter visao - Conhecer as normas de higiene e manipulacéo dos
alimentos;

- Saber a misséo e objetivos do restaurante;

- Conhecer todas as funcdes a serem desenvolvidas pelos
funcionarios e preparacdes culinarias da cozinha;

- Conhecer o perfil dos clientes que frequentam o
restaurante;

estratégica

Fonte: A autora (2009) com base nos estudos de Fleury e Fleury (2006, p. 31)

Os verbos adotados pelos autores estdo diretamente ligados ao chef de
cozinha e suas competéncias no exercer de sua atividade prética perante o
estabelecimento inserido e na busca pelo seu sucesso profissional.

As justificativas dos oito (8) chefs pelas op¢des assinaladas nas competéncias
do conhecimento foram unanimes, ou seja, sdo 0s conhecimentos mais relevantes

para o exercer deste cargo.
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Sdo as opcgdes que considero mais importantes para o trabalho de uma
pessoa que quer seguir a carreira de chef de cozinha e o trabalho principal
de um chef ndo é necessariamente cozinhar, mas sim gerenciar toda a
operacdo do restaurante. Desde a formacdo e manutencdo das equipes de
cozinha e saldo, até as fichas técnicas e controle de precos e gastos.

Cinco (5) dos entrevistados justificam suas escolhas pelas op¢des assinaladas
nas competéncias de habilidades como sendo as habilidades que melhor descrevem
as atribuicbes de um chef, “Habilidades basicas e importantes para a funcédo de um
chef”. Para os outros trés (3) entrevistados as opc¢6es escolhidas sao fundamentais
na relacédo estabelecida entre o chef e sua equipe na busca pelo resultado perfeito.
“E imprescindivel manter uma equipe solida e coesa no ambiente de trabalho. E
preciso saber aplicar os conhecimentos; € preciso fazer a equipe caminhar na
mesma sintonia deste profissional”.

Justificando seus votos, dois (2) dos entrevistados enxergam nas competéncias
de atitude a base para o exercicio de lideranca dentro da cozinha: “um chef sem
estas atitudes ndo consegue chefiar uma cozinha”. Para o0os outros seis (6)
entrevistados estas sao atitudes de referéncia para o sucesso do restaurante,
através do relacionamento baseado no respeito com sua equipe e com seu cliente:
“com isso em maos ele tem condi¢cdes de administrar uma equipe com muito mais
competéncia e harmonia proporcionando ao cliente o melhor servigco e experiéncia

gastrondémica”.

Mostrar aos funcionarios como € o padréo e nao sair deste padréo para nao
haver discordancias. Outra atitude imprescindivel, é o0 respeito e
relacionamento ao cliente. O chef de cozinha trabalha com servigos.
Servigos dependem de clientes, eles sdo nosso parametro para desenvolver
o trabalho desejado.

Na opinido dos entrevistados a importancia da definicdo das competéncias
(conhecimento, habilidade e atitude) do chef de cozinha seria:
Para o restaurante: Satisfacdo do cliente interno (funcionarios) e do cliente externo
(o proprio cliente). “Definir a linha, o conceito do estabelecimento. Uma equipe mais
coesa — sem rescisao, cliente satisfeito e resultado financeiro melhor”. E 0 sucesso
do estabelecimento em todos os sentidos. “O crescimento do estabelecimento em
gualidade e competéncia”.
Para os funcionarios do restaurante: A satisfacédo pelo trabalho realizado e a fonte
de inspiracdo na busca do sucesso profissional. “Propicia um ambiente mais
satisfatorio e o0 crescimento pessoal junto a empresa e satisfacdo de trabalhar

naquele estabelecimento”.
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Para o préprio chef de cozinha: “ Define sua carreira, sua consisténcia, sua
imagem no mercado de trabalho”. O seu proprio sucesso, um caminho a ser tracado
visando o reconhecimento do trabalho a ser desenvolvido. “Satisfacdo por

desempenhar o seu papel de maneira adequada”.

O chef deve tomar essas definicbes como um guia para executar suas
fungdes. E muito importante ter o conhecimento destas definicbes para
poder utilizar esse artificio como um “manual de boas praticas” das aces e
atitudes a serem tomadas nas mais diferentes situacdes.

O que acaba confirmando os pressupostos desta pesquisa de que a
importancia da definicAo das competéncias, ou seja, o papel do chef de cozinha
dentro do restaurante € evitar condicdes de estresse e conflitos de papéis, que
causariam insatisfacbes e posteriormente prejuizos para o estabelecimento e uma
melhoria na qualidade de vida, tanto no aspecto pessoal, quanto no trabalho em
equipe.

Questionados como suas competéncias foram adquiridas, os chefs
entrevistados relataram que a formacédo académica (cursos de gastronomia)
ajudaram bastante, mas a pratica profissional foi o fator mais importante. “A vida
académica nao condiz com a realidade de um restaurante. Enquanto em cinco horas

de aula fazemos dois ou trés pratos, no restaurante tem que se fazer oitenta”.

As minhas competéncias de chef de cozinha foram adquiridas em parte
enquanto estava nos estudos, sendo a maior parte quando estava ja
formado, e no mercado de trabalho. Dentro do mercado é onde nos
conseguimos praticar as habilidades e aparecer diante de situacfes de risco
ou inusitadas, e essa foi a minha maior escola quanto a ser realmente um
chef de cozinha. Sem a vivéncia prética dificilmente conseguiria ser um lider
de equipe e poder desenvolver um bom trabalho, transparecendo confianca
e sabendo como exigir respeito do local de trabalho.

Em relacdo aos cursos de gastronomia os oito (8) entrevistados acreditam
totalmente que eles possam contribuir com a formacdo das competéncias dos
futuros chefs de cozinha desde que fossem esclarecidos aspectos como a formagao

profissional, “se estuda para se ter uma profissdo, que no nosso caso é a de

cozinheiro”.

Chef de cozinha é um cargo que um cozinheiro possa a vir ocupar, acredito
a apresentacdo da profissdo para o aluno é falha, ou seja, o curso ndo
forma chefs de cozinha e sim cozinheiros, aprendiz, o cargo de chef de
cozinha é a extensao de um trabalho, longo e duro.

Para quatro (4) dos entrevistados os cursos deveriam abordar mais questbes
como: gerenciamento, administracdo de equipe, gestdo de pessoas, administracdo

de custos, lideranca e demonstrar a realidade profissional. Para os outros
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entrevistados o0s cursos deveriam abordar a importancia de estudar
continuadamente e se manter atualizado sempre; também deveria haver o enfoque
no chef no seu papel de motivador da equipe; sobre as responsabilidades do cargo e
também como atingir a meta dos resultados positivos para a empresa e para Si
mesmo.

Os entrevistados informaram que o mercado de trabalho exige deles pratica e
conhecimento. Para chegar ao topo € preciso que ele “tenha uma longa carreira de

cozinheiro, com varios chefs e anos de experiéncia”.

Além disso, lideranga, criatividade, higiene, organizacdo, educacéo,
responsabilidade e profissionalismo, ou seja, trabalho, muita dedicacao e
criatividade tanto na hora de se criar pratos, mas também para resolver
problemas.

Hoje o mercado espera que o chef seja um profissional que consiga administrar
muito bem a cozinha - tanto a equipe quanto a parte financeira do restaurante, ou

seja: que ele domine funcdes técnicas e administrativas.

Procura-se pessoas com conhecimento para poder liderar a equipe e ainda
com conhecimento de fornecedores e padrdes de qualidade para poder
oferecer o melhor produto pelo menor preco. Portanto 0 que mais se espera
do chef de hoje € uma postura de lideranca, com comprometimento ao
estabelecimento, e 6timos relacionamentos.

Os resultados da pesquisa demonstraram que as competéncias do chef de
cozinha sdo baseadas nas experiéncias académicas e principalmente na vivéncia
profissional de cada um, apresentando uma pequena diferenciacdo quanto a
valorizagdo de alguns conhecimentos, habilidades e atitudes a serem
desempenhados por este profissional, o que vai de acordo com Le Boterf apud
Fleury e Fleury (2006), que define a competéncia como o resultado do cruzamento
de trés eixos, formacédo da pessoa, formacdo educacional e experiéncia profissional.

O resultado dessa pesquisa, ao ser comparado com os resultados obtidos por
Oliva e Santolia (2007) no artigo sobre as competéncias necessarias aos gestores
de negocios de alimentacdo na cidade de S&o Paulo, mostrou como as mais
importantes nas seguintes categorias definidas pelos autores: categoria técnico
profissional: controle da qualidade alimentar, categoria social: gestdo de pessoas e
na categoria negdécio: orientacdo para o cliente e conhecimento do negécio, o que
confirma também algumas das competéncias levantadas neste estudo tendo como
foco o chef de cozinha. De acordo com as categorias definidas pelos autores citados

anteriormente baseados em um modelo proposto por Fleury e Fleury (2004), temos:
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como categoria técnico profissional as seguintes competéncias: conhecer as normas
de higiene e manipulacdo dos alimentos; conhecer todas as funcbes a serem
desenvolvidas pelos funcionarios e preparacdes culinarias da cozinha; saber
técnicas culinarias e conservacdo dos alimentos; orientar e supervisionar
cozinheiros e auxiliares; controlar, orientar e disciplinar procedimentos em relagéo ao
manuseio de produtos e alimentos; na categoria social: saber liderar; gerenciar
pessoas e conflitos; ser justo com a equipe; estimular a equipe; ser autoritario; ser
humilde; respeitar a equipe; ser lider, educador e motivador; e na categoria do
negocio: saber a missédo e objetivos do restaurante; conhecer o perfil dos clientes
gue frequentam o restaurante; respeitar o cliente.

O presente capitulo tratou da apresentacao e analise dos dados coletados nas

entrevistas, realizadas com os chefs de cozinha.
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CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo desta pesquisa piloto foi identificar e analisar as competéncias mais
necesséarias para a formacdo de um chef de cozinha, a partir da préatica e dos
saberes adquiridos pelos profissionais em atuacdo nos restaurantes de luxo na
capital de Sao Paulo.

O estudo das competéncias mais importantes requeridas para o chef de
cozinha foi desenvolvido por meio da pesquisa exploratéria, com analise qualitativa e
guantitativa, que objetivou identificar os conhecimentos, habilidades e atitudes mais
importantes para exercer esta profissao.

Através da pesquisa foi possivel a identificacdo de vinte e quatro (24)
competéncias, sendo oito (8) competéncias de conhecimento, sete (7) competéncias
de habilidade e nove (9) competéncias de atitude.

Sendo assim, a pesquisa apontou as competéncias fundamentais para os chefs
de cozinha classificadas como: técnicas (questdes relacionadas a gastronomia):
conhecer as normas de higiene e manipulacdo dos alimentos; conhecer todas as
funcbes a serem desenvolvidas pelos funcionarios e preparacdes culindrias da
cozinha; saber técnicas culinarias e conservacdo dos alimentos; conhecer o0s
diversos tipos de ingredientes e sazonalidade; identificar problemas no
funcionamento da cozinha e procurar solucdes; usar a criatividade na producéo de
novos pratos. Como questbes administrativas: saber a missdo e objetivos do
restaurante; saber liderar; orientar e supervisionar cozinheiros e auxiliares;
coordenar, orientar e estabelecer critérios de funcionamento e opera¢do em todos 0s
setores da cozinha; planejar cardapio; controlar, orientar e disciplinar procedimentos
em relacdo ao manuseio de produtos e alimentos; solucionar problemas. Como
guestdes de gestdo de pessoal: estimular a equipe; ser autoritario; ser humilde;
respeitar a equipe; aceitar criticas; ser lider, educador e motivador; ser justo com a
equipe; gerenciar pessoas e conflitos. Como questdes de administracdo contabil-
financeira: saber apurar os custos das preparacbes. Questbes ligadas ao
atendimento ao cliente: conhecer o perfil dos clientes que frequentam o restaurante;
respeitar o cliente. Desta forma, a pesquisa respondeu a questdo: quais sdo as
competéncias do chef de cozinha? Ou seja, as competéncias mais relevantes para

gue um chef de cozinha consiga realmente contribuir para viabilizar o
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empreendimento de forma a garantir a sobrevida e qualidade nas realizagbes dos
servigos oferecidos.

Os resultados da pesquisa demonstraram que as competéncias do chef de
cozinha estdo baseadas nas experiéncias académicas e principalmente na vivéncia
profissional de cada um, apresentando uma pequena diferenciacdo quanto a
valorizagdo de alguns conhecimentos, habilidades e atitudes a serem
desempenhados por esse profissional. O mercado também cada vez mais exigente e
espera por um profissional mais qualificado, ndo apenas com competéncias
técnicas, mas administrativas, de gestédo e contébeis.

Por se tratar de um trabalho inovador ndo foram identificados até o momento
trabalhos anteriores ligados ao exercer da profissdo de chef de cozinha e suas
competéncias. Devido a rotina profissional dos entrevistados tornou-se dificil um
resultado mais amplo da pesquisa, onde fosse possivel a entrevista face a face, com
um questionario semi-estruturado, o que proporcionaria melhor retorno e um
resultado objetivo, com o esclarecimento das respostas e aprofundamento de novas
guestdes.

Os resultados poderdo contribuir para a definicAo das competéncias desse
profissional, a serem desenvolvidas e ou complementadas durante sua formacao
académica, bem como na definicAo de sua inser¢dao no mercado gastronémico
garantindo do ponto de vista de gestdo adequacdo do homem ao cargo, ou seja, 0O
homem certo no lugar certo, e também contribuir com o reconhecimento desta
profissdo, perante o mercado de trabalho, tendo em vista que néo ha sindicato que a
represente tampouco piso salarial estipulado para a categoria.

Finalmente, na abordagem do tema “As competéncias do chef de cozinha”
aponta-se para possiveis estudos e pesquisas com maior profundidade com outros
métodos que nédo o via e-mail para coleta de dados, buscando questdes como: quais
as competéncia de um subchefe? quais as competéncia de um cozinheiro? quais as
competéncias do ajudante de cozinha? quais as competéncias mais importantes
para um gargcom? quais competéncias sdo mais importantes para um maitre de
restaurante a la carte?

Outra possibilidade € o estudo das competéncias dos chefs de cozinha em
bares e restaurantes de portes diferentes, como self-service, fast food, comida

caseira e localizados em outras areas e com poder aquisitivo diferente.
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Poderiam ser realizados estudos comparativos sobre as competéncias com
estudantes de gastronomia (Ultimo periodo), coordenadores de cursos de
gastronomia e clientes.

Ha ainda a busca de carater quantitativo envolvendo outras areas do
restaurante e a possibilidade de se esmiucar as competéncias dos chefs em outras
cidades e estados, buscando uma comparagéo entre os resultados.

Ao final deste trabalho percebe-se que ha muito mais a ser considerado em
relacdo a importancia da definicdo das competéncias do chef de cozinha levando-se
em conta o nimero de alunos ingressantes no curso de gastronomia frente a outros
profissionais que também tém o alimento como objeto de trabalho.

Acredita-se que este estudo, de alguma forma, contribui na formacdo de

profissionais mais qualificados e preparados para o mercado de trabalho.
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GLOSSARIO

Alienado — Individuo desligado dos problemas sociais ou politicos. Alheio aos
acontecimentos.

Aptiddo — Talento natural da pessoa que pode ser aprimorado.

Atitude — Reacdo ou maneira de agir em determinada situacao.

Brigada — Equipe de trabalho da cozinha do restaurante.

Buffet — Possui caracteristicas de self-service com maior expressao ou requinte.
Consiste na montagem dos pratos em uma mesa, carro ou balcdo térmico, onde os

clientes se servem pessoalmente e ocupam mesas para a degustacao.

Cambuza — Local especifico da cozinha onde ocorre a preparacdo do couvert,
bebidas e higienizagao da louga.

Cargo — Posicdo a ser desempenhada na organizagdo, composto de tarefas e
obrigacdes.

Catering — RefeicOes servidas aos usuarios dos transportes aéreos, maritimos,
ferroviarios e terrestres.

Chef — Aquele que comanda uma equipe e possui qualidades e competéncias,
autoridade e poder de decisao.

Comensal — Cada individuo que come em conjunto.

Comensalidade — O ato de comer em conjunto que permite a formagao de um elo
entre as pessoas.

Competéncia — Somatério dos conhecimentos, habilidades e atitudes de uma
pessoa.

Conhecimento — Informacdes necessarias para desempenhar uma tarefa.

Cozinha classica — Cozinha tradicional, de raiz — enfoque nas tradigdes culinarias
de cada pais.

Cozinha contemporanea — Cozinha moderna — em constante modificacao,
valorizagéo de novos produtos.

Creme chantilly — Creme a base de creme de leite fresco, muito utilizado na
confeitaria.

Fast-food — Refeicbes que podem ser preparadas e servidas em um intervalo
pequeno de tempo, como sanduiches, pizzas entre outros.
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Ficha técnica— Fichas com a descri¢cdo do prato, ingredientes, quantidades e modo
de preparo. Uniformiza a quantidade e a qualidade dos ingredientes usados e
controle dos custos.

Funcéo — Atividade ou acdo importante que € exigida pelo cargo.

Gastronomia — A arte de preparar alimentos, proporcionando prazer.

Habilidade — Capacidade para realizar algo.

Hospitalidade - Uma relac&o positiva estabelecida entre mais de uma pessoa.

Industria de restaurante —  Entendida como o0s seguimentos comerciais e
institucionais que desenvolvem servi¢os de alimentacao.

Maitre — Responsavel pelo planejamento, organizagédo e supervisao dos servicos de
atendimento aos clientes nos restaurantes.

Mise en place — Pré preparo de todas as producdes a serem realizadas na cozinha.
Patissier — Profissional que trabalha na confeitaria, producéo de doces.

Setor de alimentacdo — Compreende os estabelecimentos (bares, restaurantes,
cafés, padarias, hotéis) que prestam servicos de alimentacéo.

Sommelier — Especialista em vinhos e responsével pelos servi¢os relacionados com
este.

Tarefa — Parte do trabalho que é requerida pela funcao.
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APENDICES

APENDICE A — Questionario aplicado aos chefs de cozinha

QUESTIONARIO
* Observacédo: Leia com atencao as perguntas a segui  T.
Secdao | — Dados pessoais

1) Sexo:

Feminino ( )
Masculino ( )

2) Qual a sua formacao?

( )Primeiro grau incompleto
( )Primeiro grau completo
( )Segundo grau incompleto
( )Segundo grau completo
( )Superior. Em que curso?

3) Cargo que ocupa no restaurante:

( )Chef e Proprietario do restaurante
( ) Apenas funcionério do restaurante

4) Ha quantos anos vocé trabalha? Resp.

5) Ha quantos anos vocé trabalha nessa area? Resp.

Secao Il — Identificacdo das competéncias do  chef de cozinha

Selecione e assinale apenas dez (10) competéncias que Vvocé considera
imprescindiveis para o seu exercicio profissional. Em seguida, justifique as opc¢des
assinaladas.

A) Competéncias do conhecimento

(entende-se por competéncias do conhecimento, nesta pesquisa, as informacoes,
idéias e nogbes necessarias ao desenvolvimento das atividades de um chef de
cozinha)

O chef de cozinha deve:

1 ( ) Conhecer as normas de higiene e manipulagdo dos alimentos
2 () Saber o valor nutricional dos alimentos

3 ( ) Saber enologia
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4 () Conhecer administracao financeira

5( ) Saber a missao e objetivos do restaurante

6 () Conhecer todas as fungcbes a serem desenvolvidas pelos funcionarios e
preparacdes culinarias da cozinha

7 () Saber primeiros socorros

8 (' ) Conhecer todas as fungdes a serem executadas no salao

9 () Saber etiquetas e boas maneiras

10 ( ) Conhecer a gastronomia internacional

11 ( ) Saber matematica

12 () Conhecer treinamento de pessoal

13 () Conhecer a gastronomia brasileira

14 ( ) Saber liderar

15 () Saber técnicas culinarias e conservacéo dos alimentos

16 () Conhecer a legislacao trabalhista

17 () Conhecer os diversos tipos de ingredientes e sazonalidade

18 ( ) Gerenciar restaurantes

19 () Saber outra lingua estrangeira

20 () Conhecer o perfil dos clientes que frequentam o restaurante

21 ( ) Saber apurar os custos das preparacoes

22 () Saber recrutar pessoal

23 () Outro. Qual?
24 - Justificativa das (10) dez op¢Oes assinaladas anteriormente:

B) Competéncias de habilidade
(entende-se por habilidade nesta pesquisa a maneira de executar tarefas, aplicar
conhecimentos, agir e pensar)

O chef de cozinha deve possuir habilidades para:

1 ( ) Comunicar de forma adequada com a brigada

2 () Identificar problemas no funcionamento da cozinha e procurar solugdes
3 ( ) Usar a criatividade na producéo de novos pratos

4 () Calcular o valor nutricional dos alimentos

5 ( ) Treinar a equipe do saldo

6 () Comunicar de forma adequada com o cliente

7 () Orientar e supervisionar cozinheiros e auxiliares

8 ( ) Receber as compras do restaurante

9 () Desenvolver o trabalho em equipe

10 () Indicar pratos aos clientes

11 ( ) Calcular os custo final das preparacdes

12 () Atender o cliente

13 ( ) Preparar o mise en place

14 () Gerenciar pessoas e conflitos

15 () Organizar o estoque de alimentos da cozinha

16 ( ) Coordenar, orientar e estabelecer critérios de funcionamento e operagdo em
todos os setores da cozinha

17 ( ) Higienizar folhas

18 () Planejar cardapio
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19 () Promover e manter um bom relacionamento com a equipe e com os clientes
20 () Higienizar loucas e utensilios da cozinha

21 ( ) Comprar bebidas

22 () Controlar, orientar e disciplinar procedimentos em relagdo ao manuseio de
produtos e alimentos

23 () Manter um ambiente harmdnico e propicio ao desenvolvimento de todas a
tarefas

24 () Checar reservas do saléao

25 () Comprar ingredientes de qualidade

26 () Recrutar funcionario da cozinha

27 () Cozinhar

28 () Ensinar os processos e as técnicas de coc¢ao a equipe

29 () Lideranca com a equipe de trabalho

30 ( ) Recrutar funcionérios do salédo

31 ( ) Desenvolver fichas técnicas

32 () Indicar vinhos

33 ( ) Reconhecer se o produto esta apto ou ndo para 0 consumo

34 () Outra. Qual? Resp.

35 — Justificativa das (10) dez opc¢des assinaladas anteriormente:

C) Competéncias de atitude
(entende-se por atitude, nesta pesquisa o conhecimento e a habilidade em a¢éo)

O chef de cozinha deve apresentar atitudes de:

1 ( ) Serjusto com a equipe

2 () Respeitar o cliente

3 ( ) Estimular a equipe

4 () Ser autoritario

5( ) Ser humilde

6 () Respeitar a equipe

7 () Ter postura de superioridade

8 () Solucionar problemas

9 () Aceitar criticas

10 () Proporcionar um bom relacionamento com o cliente interno (funcionarios) e
externo (o préprio cliente)

11 ( ) Ser lider, educador e motivador

12 () Acolher o cliente

13. ( ) Outra. Qual?
14 — Justificativa das (10) dez opc¢Oes assinaladas anteriormente:
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Secao lll — Valoracao da definicdo das competéncias  do chef de cozinha

1) Em sua opinido qual a importancia da definicdo das competéncias (conhecimento,
habilidade e atitude) do chef de cozinha ?

A) Para o restaurante?

B) Para os funcionarios do restaurante?

C) Para o proprio chef de cozinha?

2) Como as SUAS competéncias de chef de cozinha foram adquiridas? Pela sua
experiéncia na pratica? Pela sua formacéao académica? Justifique a resposta:

3) Na sua opinido, como o0s cursos de gastronomia podem contribuir para a
formacdo de um chef de cozinha? Quais sdo os assuntos que devem ser tratados
nas aulas?

Resp.

4) Quais sao as exigéncias do mercado para um chef de cozinha? O que &
esperado?
Resp.

Muito Obrigada por vocé ter colaborado com esta pes  quisa!
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APENDICE B — Termo de consentimento livre e esclarecido

) universidade
+Janhembi
morumbi

Mundiolmente criativa & inovadaora
Laurgate International Universities

Sao Paulo, 17 de abril de 2009.

Sou aluna do Programa de Mestrado em Hospitalidade da Universidade Anhembi
Morumbi — S&o Paulo.

Venho desenvolvendo, em cumprimento a um dos requisitos exigidos para a
obtencéo do titulo de mestre, a pesquisa: “As competéncias do chef de cozinha”,
que tem por objetivo identificar suas competéncias no trabalho, geradas a partir de

suas vivéncias pratica e profissional.

Para isso, foi elaborado um questionario (ANEXO) compreendido com questdes
objetivas e subjetivas que deverdo ser respondidas com a méaxima ATENCAO e

devolvidas por este mesmo e-mail, thaina20@hotmail.com até o dia 22 de

abril .

Cabe-me ressaltar e garantir o anonimato dos respondentes em todo processo da
pesquisa bem como quando da divulgacdo dos resultados em publicagcdes de
carater exclusivamente académico.

As informagfes a seguir visam a sua participacdo voluntaria neste estudo
entendendo que, ao devolver o questionario respondido, estara de acordo com os

termos do Consentimento Livre e Esclarecido a seguir.

Muito obrigada!
# # # #
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Esclarecidos o propésito do estudo e os procedimentos a serem realizados e, tendo
a mim, pesquisado, a garantia de auséncia de custo e do anonimato das
informacgdes, acredito ter sido suficientemente informado a respeito do estudo e
concordo voluntariamente em participar do mesmo.

CIENTE:

Nome do (a) respondente

Data: / /




APENDICE C — Resultados (porcentagem) das opcées assinaladas pelos chefs

Secdao Il — Identificacdo das competéncias do  chef de cozinha
A) Competéncias do conhecimento
O chef de cozinha deve:

1 Conhecer as normas de higiene e manipulagéo dos alimentos 100%
2 Saber o valor nutricional dos alimentos 0%

3 Saber enologia 12,5%

4 Conhecer administracédo financeira 37,5%

5 Saber a misséo e objetivos do restaurante 87,5

6 Conhecer todas as funcdes a serem desenvolvidas pelos funcionarios e
preparacdes culinarias da cozinha 100%

7 Saber primeiros socorros 25%

8 Conhecer todas as fungdes a serem executadas no saldo 37,5%

9 Saber etiquetas e boas maneiras 12,5%

10 Conhecer a gastronomia internacional 50%

11 Saber matematica 25%

12 Conhecer treinamento de pessoal 50%

13 Conhecer a gastronomia brasileira 25%

14 Saber liderar 87,5%

15 Saber técnicas culinarias e conservacao dos alimentos 87,5%

16 Conhecer a legislacao trabalhista 12,5%

17 Conhecer os diversos tipos de ingredientes e sazonalidade 62,5%
18 Gerenciar restaurantes 25%

19 Saber outra lingua estrangeira 12,5%

20 Conhecer o perfil dos clientes que frequentam o restaurante 62,5%
21 Saber apurar os custos das preparacdes 62,5%

22 Saber recrutar pessoal 37,5%

23 () Outro. Qual?

B) Competéncias de habilidade
O chef de cozinha deve possuir habilidades para:

1 Comunicar de forma adequada com a brigada 50%

2 ldentificar problemas no funcionamento da cozinha e procurar solu¢des 62,5%
3 Usar a criatividade na producdo de novos pratos 62,5%
4 Calcular o valor nutricional dos alimentos 0%

5 Treinar a equipe do saldao 12,5%

6 Comunicar de forma adequada com o cliente 25%

7 Orientar e supervisionar cozinheiros e auxiliares 87,5%
8 Receber as compras do restaurante 12,5%

9 Desenvolver o trabalho em equipe 50%

10 Indicar pratos aos clientes 0%

11Calcular os custo final das preparacdes 37,5%

12 Atender o cliente 12,5%

13 Preparar o mise en place 0%
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14 Gerenciar pessoas e conflitos 62,5%

15 Organizar o estoque de alimentos da cozinha 0%

16 Coordenar, orientar e estabelecer critérios de funcionamento e operacao em
todos os setores da cozinha 87,5%

17 Higienizar folhas 0%

18 Planejar cardpio 75%

19 Promover e manter um bom relacionamento com a equipe e com os clientes
12,5%

20 Higienizar loucas e utensilios da cozinha 0%

21 Comprar bebidas 0%

22 Controlar, orientar e disciplinar procedimentos em rela¢cdo ao manuseio de
produtos e alimentos 62,5%

23 Manter um ambiente harmonico e propicio ao desenvolvimento de todas a
tarefas 12,5%

24 Checar reservas do saldo 0%

25 Comprar ingredientes de qualidade 37,5%

26 Recrutar funcionario da cozinha 50%

27 Cozinhar 50%

28 Ensinar 0s processos e as técnicas de coc¢ao a equipe 50%

29 Lideranca com a equipe de trabalho 50%

30 Recrutar funcionarios do saldo 0%

31Desenvolver fichas técnicas 25%

32 Indicar vinhos 0%

33 Reconhecer se o produto esta apto ou nao para o consumo 12,5%

34 () Outra. Qual?

C) Competéncias de atitude
O chef de cozinha deve apresentar atitudes de:

1 Ser justo com a equipe 100%

2 Respeitar o cliente 100%

3 Estimular a equipe 100%

4 Ser autoritario 75%

5 Ser humilde 87,5%

6 Respeitar a equipe 87,5%

7 Ter postura de superioridade 37,5%

8 Solucionar problemas 100%

9 Aceitar criticas 75%

10 Proporcionar um bom relacionamento com o cliente interno (funcionarios) e
externo (o proprio cliente) 50%

11 Ser lider, educador e motivador 100%
12 Acolher o cliente 37,5%

13. Outra opcao 50%
Qual?

Referéncia para equipe
Ser proativo

Fazer parte da equipe
Ser exemplo
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