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RESUMO

O significativo aumento no nimero de Cursos derGasinia, bem como o “glamour”
que o profissional dessa area adquiriu, em especad Ultimos dez anos, vém
despertando interesse na maior parte das camadaskecimento da sociedade, além
de instigar pesquisas de cunho cientifico nessepcane atuacdo. Turismo e
hospitalidade s&o setores que movimentam e immasip com significativos
resultados, a economia de uma destinagdo turisteatende-se que a Gastronomia e
seus derivados sao elementos determinantes des&eocdortanto, objetiva-se, com
este estudo, avaliar a formagéo dos profissiorfaeées de cozinha da cidade de Jo&o
Pessoa, levando-se em consideracao, principalmaspectos ligados a origem e ao
histdrico profissional que os levaram a escolhea ggofissdo por essas pessoas. No
decorrer desta investigacédo, em relacédo aos proeethhs metodoldgicos, foi efetivada
uma pesquisa bibliografica, seguida de pesquisead®o, utilizando-se de métodos
exploratorios de carater qualitativo, que se damanpeio da aplicacdo de entrevistas
semiestruturadas, com os profissionais chefes @@t selecionados a partir de
critérios de amostragem ndo probabilisticos pagajmento. Buscam-se, a partir da
analise de conteudo das informacdes dos respomsderdgspostas conclusivas a
realidade ou ndo da formacao profissional formas dajeitos nos resultados de
mercado na area de alimentos e bebidas. Os ressiliddntificaram que, dos seis
chefes entrevistados, apenas um tem formacéo supemnal, e dois estdo cursando o
nivel universitario. Os demais que ndo concluiramrengino meéedio afirmaram que
sentem muita vontade de concluir os estudos, exsatdos entrevistados. Eles foram
unanimes em afirmar que, para ser chefe de cozéhmportante ter a formacao
superior na area, mas apenas dois disseram glta ddaestudo ndo dificultou em nada
sua entrada no mercado de trabalho. Em contrapaaidtracarem o perfil de um chefe
de cozinha, apenas um respondente ressaltou aténpiar de esse profissional ter uma
formacdo superior. Contudo, a partir dos resultadbbgesquisa, considera-se que a
formacao técnica e/ou superior constitui-se umrfemportante, além de agregar valor
ao profissional, que ingressa no mercado de trabalhis seguro e conhecedor da
profissdo, tanto em termos praticos quanto tedricos

Palavras-chave:Gastronomia. Formacgé&o profissional. Mercado dmathe. Chefe de
cozinha. Cidade de Joao Pessoa.



ABSTRACT

The significant increase in the number of gastropoourses, as well as the “glamour”
that the professional in the field acquired, esgcin the past ten years, has been
increasing the interest in the layers of knowledigesociety, besides encouraging
researches of scientific nature in this field ofrkvol'ourism and Hospitality are sectors
that are moving and boosting, with significant fesuthe economy of tourist
destinations and it is understood that the Cuiaimetits derivatives are key elements in
this scenario. Thus, the objective of this studipigvaluate the training of professional
chefs in the city of Jodo Pessoa considering, appgcaspects of origin and professional
background that led these people to choose thigpation. During this investigation, in
relation to methodological procedures, a bibliobiapresearch followed by a field
research was performed, through exploratory methaidgualitative character, that
happened through the application of semi-structureziviews, with professional chefs
selected from non-probabilistic sampling criterig jodging. It seeks, through the
analysis of content of the information from thep@sdents, conclusive answers from
the reality or not of the formal professional tiag of the individuals in market
outcomes in the area of Food and Beverage. Thétgendicated that only one of the
six interviewed chefs has formal superior trainiagd only two are enrolled in
university level. The others who have not compldiegh school said that they felt a
great desire to complete their studies, exceptofee of the interviewed. They were
unanimous in saying that to be a chef it is impdrta have superior education in the
area, but only two said that the lack of studies midt make it more difficult at all to
their entry into the labor market. On the otherdhamhile tracing the profile of a chef,
one respondent highlighted the importance of haairsgiperior training. Yet, from the
results, it is considered that the technical arat Superior training is an important
factor, besides adding value to the professional ariters the labor market more secure
and knowledgeable of the profession both in prattad theoretical terms.

Keywords: Culinary. Professional training. Laborrked. Chef. Jodo Pessoa city.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, péde-se perceber um aumentdisanio no interesse pela
gastronomia motivado, especialmente, pela maiargi¢do sobre o assunto nos meios
de comunicacdo bem como pelo acesso a internéono da evolugdo da sociedade, o
processo de alimentacdo passou por varias etapsde @ Periodo Paleolitico até os
dias atuais, quando o homem dispde de uma ganmabdess a ser apreciada, construida
a partir de experiéncias pelas quais passam ewidala

As sociedades modernas, consideradas assim a gastiflltimas décadas do
Século passado, sdo altamente competitivas, umguesge movimentam em um ritmo
acelerado, no qual o homem parece estar numa penteafuta contra o tempo.
Mudancas nos habitos e nos costumes foram senddifithlas a medida que a
sociedade, por algum motivo, foi se transformande @adaptando as novas formas de
viver. E com a gastronomia, isso também ndo fardifte, haja vista a relagdo dessa
atividade com as relagdes sociais.

A partir do fenbmeno da globalizacdo, foi possigeehhecer os aspectos
desenvolvidos da cultura de cada lugar trazenddhyden, para 0 mundo caracteristicas
singulares da gastronomia e suas manifestacbesorieta afirmar que essas
manifestagcdes e os habitos alimentares definerftiaade um pais, mostram tradi¢oes,
modos de convivéncia e o gosto coletivo de caddoenu sociedade, além de aspectos
como clima e agricultura, por exemplo. Nesse sentmwbde-se citar o Brasil como
exemplo, uma vez que € um pais com uma cultura&idi muito vasta, o que reflete a
condicao de pais tropical e a facilidade na produgidiversos géneros alimenticios.

Uma das caracteristicas da gastronomia € que, madmsendo regra, nasce no
ambiente familiar, onde receitas de familia sdcagspdas a cada geracdo e sdao,
gradativamente, aperfeicoadas e modificadas atraéss tempos. A composicao
guimica dos alimentos pressupde-se, ndo é suficpara produzir no homem vontade
de se alimentar, e o prazer da mesa é uma sergpaeaulvém de varias circunstancias,
fatos, lugares, coisas e pessoas que acompantedaic@o.

De acordo com Araujo (2000), é necessario tornaaliosentos atraentes, por
meio de alguns elementos como a cor, 0 aroma, jpet@atura, a consisténcia, o estado

fisico, entre outros que, juntos, agucam os semntidAinda segundo o autor, a
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gastronomia comec¢a com os cuidados dispensadogdar@ima, altamente perecivel
e fartamente manipulada, e passa por diversassetmgaenvolvem uma arte com um
periodo de exposicdo muito breve. Seus apreciaderesilizam de todos os sentidos
para aprecia-la e degusta-la.

Outro fator ndo menos importante que os relatadteriarmente diz respeito a
mao de obra que manipula a feitura das refeicoes, gor muitas vezes, é
caracterizada, nesse segmento, como desqualifieati® tantos fatores que colaboram
para essa constatacdo, é possivel verificar qoeéisgsultado da educacao brasileira
que néo é oferecida para parte da populacdo pwiétefias estruturais. Nesse sentido,
€ que se apresenta essa deficiéncia operacionsk plessa massa populacional que sai
boa parte das pessoas que vao trabalhar nas ceziehestabelecimentos comerciais
e/ou institucionais. Ainda como medida referenciessa reflexdo, faz-se necessario
lembrar que é por meio do acesso a educacdo qtisspoais competentes serdo
formados para atuarem no mercado de trabalho, ugradmie seja a area pretendida.

Cabe também registrar que o tema da pesquisa estéguesta vinculado a linha
de pesquisa “Planejamento e Gestdo Estratégica espitdlidade e Turismo“ e
envolve,a priori, a problemética relacionada a formacéo formalaheges de cozinha,
na cidade de Jo&o Pessoa.

A escolha do tema deve-se a formacdo profissiorsl pdsquisadora —
turismologa - bem como ao seu envolvimento academiprofissional com a area de
Gastronomia. A intencdo de trabalhar o tema direclo a méo de obra desse setor foi
responsavel pelo envolvimento que desencadeouteesse de estudar e pesquisar a
gestdo de pessoas na area de Gastronomia, levamro-sonsideracdo o seu talento ou
a sua aptidao desenvolvida, quer seja por meiésra®cdo académica ou nao.

Esta pesquisa contempla também algumas areas g#alidade, na qual se
desenvolve este estudo. Pode-se dizer, com basestrdos anteriores de caréater
cientifico, que a hospitalidade € alicercada, ppaimente, a partir da linha de
pensamento francesa fundamentada no conceio-receber-retribuir ”, embasada
por Godbout (1997), que envolve muito mais a questd comportamento e do
convivio entre as pessoas, e que, neste trabahreferenciado por Camargo (2004).
Contudo, vale ressaltar que a hospitalidade tan¥eista e analisada sob a perspectiva
inglesa que prioriza a hospitalidade publica e corak e que neste estudo sera

embasada de acordo com o0s conceitos propostosaphlely (2004).
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Verifica-se, portanto, que o estudo da hospitabdaavolve, particularmente, a
analise do comportamento humano dentro das relagi@egessoais.

Segundo Camargo (2004), o termo hospitalidade keteeple incertezas que
permeiam as relagcbes humanas, porquanto elas pgafevistas e analisadas com base
no entendimento das escolas citadas acima e queteade seguir.

Para uma melhor compreenséo, a linha de pensaradatada nesta pesquisa
sera uma mescla dos conceitos sugeridos a partiosigitalidade inglesa e francesa,
fundamentadas por Lashley (2004) e Camargo (20@%pectivamente. Trata-se,
portanto, de analisar o tema proposto levando-secensideracdo, especialmente,
aspectos da hospitalidade comercial.

Portanto, busca-se, com esta pesquisa, avaliarnaad¢do dos profissionais
chefes de cozinha da cidade de Jodo Pessoa, gaargeu conhecimento teorico-
pratico, considerando-se, principalmente, aspelit@glos a origem e ao histérico
profissional que os levaram a escolher essa péafiss

Para alcancar tal objetivo, € essencial tracamalgaminhos que possibilitardo a
realizacdo da pesquisa. No entanto, serd necessapear esses profissionais, bem
como correlacionar a importancia da formacdo pswmfial com os fatores que
influenciaram a escolha da profissédo, além de descio percurso desses trabalhadores
até se tornarem chefes de cozinha.

A construcdo dessa pesquisa se deu em virtude dblepra abordado
apresentado mediante a pergunta: O que os chefeszdéham pensam em relacéo a
formagdao superior para a sua profissao?

Decorrente dessa problematica algumas hipotesesnfaugeridas a fim de
serem testadas e comprovados no transcorrer dalltcalSegundo Dencker (1998) a
hip6tese é uma suposta resposta antecipada dapil@lema de pesquisa que neste
caso sao:

1 — Considerando ser recente a formacgao superidgsastronomia, os chefes de
cozinha, objeto desta pesquisa, acreditam que nAecéssario passar pelo ensino
universitério.

2 — Os chefes de cozinha sé&o pessoas provenientdasses sociais inferiores,
que alcancaram esse cargo porque fizeram cardsrds da empresa.

Nesse diapasdo é apresentada a metodologia usatla trebalho que se

caracteriza por ser uma pesquisa qualitativa derewd descritiva e exploratoria. Num
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primeiro momento foi feita uma pesquisa bibliografacerca do assunto pesquisado.
Visando atingir os objetivos deste estudo forana$eentrevistas com os sujeitos da
pesquisa — chefes de cozinha, gestor do setorirderdbs e bebidas e um instrutor do
curso de cozinheiro. Apds o término das entrevistéigou-se a técnica da analise de
conteudo para tratar os dados coletados.

Foi escolhido esse método em virtude da tipologigesquisa e, também, para
aproveitar ao maximo as informacgfes cedidas peitrewestados. De acordo Minayo
(2003) a analise de conteudo visa verificar hipggesgou descobrir, a partir da analise e
interpretacdo, o que esta implicito nas informagixislas.

As entrevistas foram realizadas com oito profissi®ala area da gastronomia na
cidade Jodo Pessoa. Desses profissionais, sezibeiros intitulados como chefes
de cozinha; um é gestor da area em questao e ustrator do Curso de Cozinheiro
Internacional em uma renomada escola especialeadaursos profissionalizantes, na
cidade objeto da pesquisa. Faz-se necessario degteeas pessoas que mais procuram
fazer esse tipo curso sdo individuos com baixol mieeescolaridade que almejam
embarcar em navios de carga como cozinheiros, godei do salario oferecido, bem
como curiosos e amantes da culinaria.

Sabendo que a qualificacdo profissional, como usrearhenta usada para
melhorar o desempenho profissional, ndo garanteserdolvimento de técnicas e
habilidades para se obter sucesso na profissé®,tresétalhno serd conduzido com o
intuito de entender o que os profissionais, quaniccom isso, pensam a respeito, e
COmo 0S gestores gerenciam essas pessoas e ¢aaattermercado de trabalho para

elas na cidade delimitada para o estudo.

DELIMITACAO DO ESTUDO

Este trabalho abrange profissionais da area deogastia, que ocupam o cargo
de chefe de cozinha, bem como gestores da aremsrotor de curso. Em relacdo
agueles que atuam como chefes de cozinha, esaolsergrofissionais, graduados ou

nao, porém que estejam devidamente empregadostabelesimentos reconhecidos e
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gue se evidenciam nesse segmento na cidade dédsdoa. Para tanto, considera-se a
amostra de oito profissionais: seis chefes de baziam gestor e um instrutor de cursos
dessa area, responsavel por formar profissionastigbalhardo nesse segmento na
cidade de Jodo Pessoa. Também serdo discorridest@spelacionados a formacao
profissional, se existir, bem como a sua trajetpradissional e a assuntos voltados para
a gestao.

Sendo assim, para delimitar a pesquisa, sdo athadissomente os fatores que
contribuiram para a escolha da profissédo, a trgefirofissional, a importancia que
esse profissional, independentemente de ser ogradaado, da a formacao académica

e, por fim, ao relacionamento entre o gestor prtafissional.

ORGANIZACAO DO TRABALHO

Em relacdo a organizacdo desta dissertacdo, prseedeum embasamento
tedrico acerca dos temas que envolvem este estgde, m sua totalidade, trata-se de
aspectos relacionados ao marketing interno, benocassuntos que versam sobre o
setor de servicos, especialmente, alimentos e &gbiao se pode deixar de falar,
também, sobre a hospitalidade, posto que o setodafo encontra-se dentro dessa
area. Entretanto esse assunto sera abordado apersmssituar o leitor quanto ao
segmento em que se encontra o objeto de estudo.

Na introducéo, sao feitas consideracfes acercaelserd abordado na pesquisa
e do conceito de hospitalidade, em que se tem usda ampla de que trata o estudo.
No decorrer do trabalho, seréo discutidos assuitioz de conceitos fundamentados
teoricamente em bases cientificas. Em razdo diss@balho obedece, a principio, a
seguinte estrutura:

» Consideracdes iniciais: introducdo, em que saosaptados a justificativa, o
objetivo geral e os especificos, a relevancia tladese a delimitacdo do tema.

Quanto ao referencial tedrico e a pesquisa queeoyiad essa dissertacdo a

distribuicdo dos capitulos se da da seguinte forma:
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» Capitulo 1: Abordam-se as questdes conceituaistériwas acerca do estado da arte
e da pesquisa em si, tratando da relevancia e ohpmactos da gastronomia,
especialmente no que tange ao surgimento dos msgoesse setor;
» Capitulo 2: Versa sobre o perfil profissional doggos da pesquisa e a area objeto
de estudo;
» Capitulo 3: Apresenta os procedimentos metodol&gieopesquisa e, na sequéncia,
o tratamento dos resultados obtidos, os respeativaamentos e suas analises.
Finalizando o presente estudo, € apresentado uitags da pesquisa, com
consideragfes pontuais que correspondam aos a@gepvopostos e que, COmMo
informacdes calcadas em métodos cientificos, ¢dnram para a constru¢cdo de novos
conhecimentos para a area de Gastronomia e sirearaferéncia para outros estudos
que, porventura, sejam motivados em razdo dosutisbe das conclusdes desta

pesquisa.
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1 GASTRONOMIA: BREVE RESGATE HISTORICO

O prazer do homem relacionado a comida remontam@ds antigos, pois o
alimento acompanha a evolu¢cdo humana, paralelamaesee os primérdios de sua
existéncia. A satisfagdo em se alimentar esta etr sesabor e o aroma dos alimentos,
assim como na maneira como ele deve ser degustamimeque bebida deve ser
apreciado. E esse prazer que se transfigura nacesséirinseca a gastronomia.

Desde que comecou a ser apreciada de forma mdisufat ainda na Pré-
histéria, conforme afirma Franco (2001), a gastnoiaopassou por varios estagios de
evolucdo, acompanhando o desenvolvimento da ciémctlas sociedades. Pode-se
considerar, grosso modo, que a gastronomia, degdieio até os dias atuais, esta em
constante estado de mutacéo, uma vez que suadraEste na inovacao e na criagéo,
destacando-se esta ultima como fator relevantesgardesenvolvimento.

O ato de alimentar-se reflete sobremaneira na eédacana civilidade e na
cultura de um povo. Em razéo disso, Carneiro (20&8yoborando com Franco (2001),
avalia que € muito comum ouvir-se dizer que “alitaese é um ato nutricional, comer
€ um ato social”, pois constitui atitudes ligadas aisos e costumes, protocolos,
condutas e situacdes. Ainda em razdo dessas m@BsérFranco (2001, p. 23)
complementa, afirmando que “os habitos culinaries wina nacdo nao decorrem
somente do mero instinto de sobrevivéncia e dassatale do homem de se alimentar.
Sao expressbes de sua historia, geografia, climganizacdo social e crencas
religiosas”.

Os varios estagios de evolucdo da gastronomiandazema analogia com o
desenvolvimento do homem, séo caracterizados didibg por fases, assim como a
humana. Nesse sentido, pode-se entender que,enpriamstiva, era a oferta de alimento
gue determinava o lugar onde os homens iriam s&.fik a medida que iam se
desenvolvendo, também se desenvolvia a forma dealiseentar, bem como o0s
incrementos a alimentacdo. Portanto, falar da iestfa humanidade sem mencionar a
gastronomia € quase que impossivel, porque a ddelgihistorico-cultural dos povos
esta devidamente relacionada e escrita na alim@nt&desse sentido, Cascudo (2004)

afirma que nenhuma atividade sera tdo permanentést@ia da humanidade como a
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alimentacdo e que a sociologia da alimentagdo dedwr préprio fundamento do ato
social.

E como resultado dessa interacdo, tem-se uma roksala, rica em sabores e
temperos e sobrecarregada de histéria, confornegassFernandes (2004).

Para um melhor entendimento dessa evolucao, observeuadro a seguir:

Periodo Evolucdo dos habitos alimentares

Paleolitico Némade — 0 homem se fixava aonde exaditnento.

Neolitico / Idade dos Desenvolvimento e aprimoramento da agricultural] e

Metais domesticacdo de animais

Idade Média Marcada pelos sabores diferentes: presenca deetesip
(especiarias); doces (agucar) e sabores citricdegfvinagre
e vinho).

ldade Moderna Marca o comércio da agricultura e destaque planmeeatos
como: batata, tomate, milho, arroz entre outros.

ldade Continuacdo da evolucdo alimentar: mais refinameato

Contemporanéa variedade de alimentos; desenvolvimento de técnieas
utensilios de uso; aprimoramento das técnicas deecoacad
e higiene; surgimento dos profissionaishef’'sde cozinha.

Periodo atual Inovacdo nas preparacbes; manipulagiogenética dos
alimentos.

Quadro 1 — Evolucdo da Gastronomia

Apesar de todos esses anos de aprimoramento deaeende conhecimento, a
esséncia dessa atividade continua sempre a mekmentar. E bem verdade que esse
processo de se alimentar pode acontecer a parttges interesses, que sao quase
sempre direcionados a satisfacdo (aspecto nutaijjod sociabilidade e ao prazer de
comer. Sendo assim, € indiscutivel a ligacdo eatrevolucdo do homem e a da
gastronomia.

Valendo-se de que a gastronomia, de acordo comegut@mo Leal (1998) e
Franco (2001), tem praticamente a mesma idade ide€egia humana, serd descrito, a

seguir, de forma sucinta, um breve panorama dértasia Gastronomia.

! Periodos marcados pela melhoria na alimentacimdws da observacéo e da interacdo de povos.

’ Fonte Prépria
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1.10rigens da Gastronomia

Adentrando a historiografia relacionada ao temdrgasmia, encontrar-se-ao
vestigios de que a atividade iniciou-se, aindaperdodo da Pré-historia. Segundo Leal
(1998), foi apds esse momento que o homem tevensdas livres para pegar frutos e
até cacar, pois foi a partir da caca que ele detdse alimentar apenas de vegetais,
ampliando, assim, a sua dieta. E importante destacalor da alimentacdo na vida do
homem, que, por sua vez, encontrava-se sempre eta bide lugares que lhes
oferecessem mais alimento, o que o caracterizow cdmade (LEAL, 1998).

Conforme o tempo passava, o homem ia se adaptadwwas formas de
sobreviver e descobrindo maneiras de conservaraeusntos por mais tempo, de tal
modo que, agindo assim, incrementava também o sabaymida.

A descoberta da agricultura fez o homem se fixaterra e tirar seu sustento a
partir do que ele mesmo plantava. Com a caga seqoentemente, a domesticagéo dos
animais, os homens tiveram que desenvolver forraaodservar por mais tempo esses
alimentos. A partir de entdo, comeca a se percelmar preocupacdo ndo s6 com a
durabilidade dos alimentos, mas, também, com suagteristicas organolépticas, pois
a medida que eles iam testando formas de conservap&ervaram que o sabor,
principalmente, dos alimentos mudava. O paladasedesmdividuos tornava-se cada vez
mais agucado. Freixa e Chaves (2008, p. 28) explmae “os habitos alimentares nao
decorriam tdo-somente da necessidade de sobrelvédéa se manifestavam
preferéncias alimentares. E estas se diversificaiamedida que o homem foi se
fixando na terra e aproveitando a oferta de pradisicais”.

O fato de ter comecado a cacar fez com que osithaig dessa época remota
vivessem em grupos, pois, além de facilitar a calgs, dividiam as presas em por¢cdes
menores que ajudavam na ingestdo. Somado a igsota@hbém n&o desperdicavam
alimentos ja que desconheciam métodos de consenegcatravés de procedimentos
proprios, contribuiam para armazena-los e perngiire todas as familias se

alimentassem.

A tendéncia humana de compartilhar alimento griptse originado quando
o homem desenvolveu a capacidade de matar grandesasp (...)

Desconhecendo ainda outros métodos de consenaléanda coccao, via-se
obrigado a consumir a caca com certa rapidez.dsaduziria a dividir com

outros cacadores e familias o produto do seu trab@RANCO, 2001, p.

22)
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E a partir da Idade Antiga que avancos mais siatifios nessa area comegam a
ser percebidos. Foi uma época marcada pela produigd@ncao do pao, alimento tido
como sagrado até os dias atuais, pois passowatearater simbdlico e religioso. Os
egipcios foram os grandes responsaveis por esagdori inclusive pela chamada
padaria artistica (LEAL, 1998). Vale ressaltar dae nessa época em que surgiu,
segundo Freixa e Chaves (2008, p. 31), “o primeagistro escrito da profissdo de
cozinheiro, que data de 2000 a.C.”. E nessa époeasg comeca a perceber o valor
dado ao prazer de comer. Franco (2001) refereagereplucdo da gastronomia é devida,
em especial, aos gregos e demais civilizagbes velsegtas ao redor do Mar
Mediterraneo.

Na Histéria Antiga, os primeiros registros escrilesreceitas sao atribuidos a
civiizacdo da Mesopotamia. Eram de autoria de wminbeiro, 0 que
comprova o quanto é antiga a profissdo. Essastasce® assemelhavam as
de hoje: constavam de caldos de legumes e de darhe30 Mundo Antigo
data também o surgimento de outras profissbes daogamia: padeiro,
confeiteiro e a equipe de servico, ca@ommelier maitre e mestre-de-
cerimbnias, que se desenvolveram com 0s banquetggiaos a vinho e
cerveja organizados pela nobreza (FREIXA e CHAVE®S, p. 53).

7

Leal (1998) afirma, no entanto, que é aos romanajuem se atribui a
criatividade na arte de cozinhar. “Os gregos nuncam tao imaginativos como 0s
romanos, em matéria gastrondémica, e a cozinha,réad; jamais atingiu o nivel das
outras artes” (FRANCO, 2001, P. 39).

Corroborando com o autor citado anteriormente, [E208) afirma que, mesmo
tendo sido os gregos a deixarem 0s primeiros registobre a cozinha, foram os
romanos que criaram uma cozinha mais rica e variadatudo, foi na Grécia que 0s
cozinheiros, antes escravos, com o0 passar dosam@preco por tal funcdo, ganharam
prestigio dos nobres. Com anos de experiénciacraves poderia chegar ao status de
“mestre da arte”, possivelmente a denominacdo daagmue hoje € conhecida como
chefe de cozinha. Em contrapartida, na Roma Antiga havia uma funcdo pré-
determinada para a cozinha. Existiam os padeir@s, ancozinha era tida como um
processo rudimentar que ndo exigia especialidadeANDRIN e MONTANARI,
1998).

Assim como na Grécia, em Roma, o0s cozinheiros tamékam tidos como
artistas e comegaram como escravos. Ter um bomtem em Roma era um simbolo
de ascenséo social. No auge da dominacdo romaoameido, os portos em Roma

eram um celeiro de especiarias e ingredientesa@sitque vinham de todas as partes
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do mundo (FRANCO, 2001). Porém, é na Grécia qugesyela primeira vez, a palavra
gastronomia, que, de acordo Freixa e Chaves (20@R), “relacionava-se aos relatos e
conselhos sobre a cultura da alimentacao”.

Assim, desde o principio, a gastronomia acomparti@nem nas mais variadas
situacdes e esta presente, também, nos principaisentos de transicdo da Histéria,
bem como, em situagdes marcantes na trajetoriarunEaisso se tem visto, ainda, até
nos dias atuais, quando se discute sobre os mé@sloa temas ao redor da mesa. “Sua
influéncia se exerce em todas as classes da sdeiegais se € ela que dirige os
banquetes dos reis reunidos, também é ela qudaalcuimero de minutos de ebulicdo
necessarios para que um ovo fresco seja cozidorao"SAVARIN, 1995, p. 58).

A evolucdo da gastronomia, ao longo do tempo, feméica para toda a
humanidade, pois, além de identificar habitos caitue caracterizar uma sociedade,
também contribuiu para a geracdo de novos concailo®rios e, por conseguinte, de
higiene.

Com o respaldo de Freixa e Chaves (2008, p. 28)e-pe afirmar que “os
povoados mais primitivos de que se tem registroxsegam, em cerca de 10000 a.C.,
nos vales férteis do Rio Nilo (Egito), no delta,trenos Rios Tigre e Eufrates
(Mesopotamia), na bacia do Rio Amarelo (China) ®ale do Rio Indo (india)”.

A localizacdo dessas civilizacdes proximas a risngiu a cultura agricola e
ampliou, ainda mais, a dieta dos povos primitivds refeicbes comecaram,
provavelmente, no momento em que a espécie hunexaudde se alimentar de raizes
e frutas, pois a preparacéo e a distribuicao dasesajue eles adquiriam por meio da
caca exigiam maiores atencédo do grupo. A cacaalalgs presas permitiu ao homem
juntar-se a outros grupos para dividir o alimelessa maneira, iniciou 0 processo de
hospitalidade, caracterizado como o0 ato social eacfio entre pessoas, que
proporcionava, desde entdo, o convivio.

Nesse processo de construcdo da histéria da ewolugiiana, assim como da
gastronomia, muitas foram as terras invadidas aedgsa as batalhas travadas. E, a
propor¢do que novos territorios eram conquistadogps alimentos e formas de se
alimentar eram, também, incorporados a civilizagéfinando, cada vez mais, o paladar
dessas pessoas. Convém lembrar que ndo somerlimestas eram somados, mas a

cultura e os habitos do povo da regiao conquistada.
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No transcorrer dos anos, as pessoas foram inotant®d o ato de comer,
contudo, sempre respeitando suas origens e tradiphés a preparacdo do alimento
tanto engloba questdes culturais quanto identiibaranca familiar e a condicéo social.
Isso conferiu a cada civilizagdo especializar-se éeaterminados aspectos em
consonancia a sua localizacéo, tradicdo e inflaérmcgue resultou, mais tarde, em um
cardapio bastante variado e incorporado a dietaloeeros outros povos do universo.

Nesse primeiro momento, foram o0s egipcios, gregos roeanos,
respectivamente, que construiram a base da calingistente no mundo que,
posteriormente, foi aprimorada pelos francesesreseguida, pelos demais povos da
Europa ocidental.

Toda cozinha tem a marca do passado, da hist@iapciedade, do povo e
da nacéo a qual pertence. Cozinhar é uma acaoaujwe nos liga sempre
ao que fomos, somos e seremos e, também, com prgdiezimos, cremos,
projetamos e sonhamos (Leal, 1998, p. 8).

Em toda sociedade tradicional, o0s momentos dei¢é@mgla vida humana sao
comemorados com antigos rituais. O alimento sengstve associado, de maneira
intima, a essas comemoracdes e €, muitas vezes egaencial dos ritos. Os momentos
comemorativos, sejam eles de nascimento, casamen&ié mesmo de morte,
constituem-se em rituais de passagem e que tensisumlogia e pratos especiais
preparados unicamente com a finalidade de atendada tipo de cerimbnia. Mas, a
medida que as técnicas de preparacdo do alimemtgamhando notoriedade entre as
sociedades, o0s responsaveis por essas preparagiiEs se destacavam, e a funcéo de

cozinheiro passava a ter cada vez mais importancia.

[...] muitos cozinheiros acabaram se tornando figuespeitadas e estimadas
socialmente. Passou a existir uma hierarquia nenlt@zo cozinheiro-chefe
se encarregava de controlar o fogdo, e o cozinass@stente preparava as
massas, moendo o trigo e fazendo os recheios (FREIRHAVES, 2008, p.
49).

O periodo da Preé-historia ao Império Romano foicado pelo comércio das
especiarias, assim como pela fusdo das diversasagode culinaria decorrente do
intercambio entre povos de diferentes costumessdRam-se também os escritos sobre
gastronomia, pois foi na Grécia classica que surgiu nimero consideravel de
escritores sobre esse tema. Igualmente, foi naidze2depois em Roma que a arte a

mesa foi levada a um alto nivel de refinamentou8eg Freixa e Chaves (2008, p. 60),
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“as cozinhas dos ricos e dos pobres se assemelhaw@me as diferenciava era o uso do
ingrediente mais nobre da época: a carne”.

No transcurso pela historia da Gastronomia, chega#ao, a ldade Moderna,
época marcada por grandes descobertas, bem coloantgecambio cultural. Foi um
momento marcado pelas grandes navegacdes, pelabddsc da América e,
consequentemente, do Brasil, que resultou em umea tenriquecedora para a
gastronomia, também. Foi uma época bastante ricadéims e marcada por novos
comportamentos na musica, nas artes plasticasirgjgaimente, pela liberacdo dos
prazeres, inclusive o gastrondmico. Esse momenthistaria ficou conhecido como
Renascimento e surgiu na Italia (LEAL, 1998).

A partir dessa época e da entrada de especiari@snperos advindos da
América, especialmente do Continente africano, mocado europeu, a gastronomia
tomou um novo rumo. A fartura resultante da abuo@amle alimentos gerou o
comércio, pois havia a caréncia de determinadodupse em uma ou outra regido,
razao por que era preciso estabelecer um intercaeriire esses territorios. Alguns
alimentos novos eram indispensaveis para as pessapge ampliava, ainda mais, 0s
tramites comerciais.

E também registrado na literatura disponivel qus® desses novos alimentos
na mesa francesa s6 comecou a ser utilizado ddpadgum tempo, mesmo porque a
resisténcia a novos sabores ainda prevalecia (FLRINZ2 MONTANARI, 1998).

O gosto pelo cozimento, ainda de acordo os autmi@sa citados, era algo até
entdo impraticavel. O paladar dos franceses fajgistado aos poucos a partir do sabor
dos alimentos cozidos, o que fez desse povo inovaarte de cozinhar. Contudo, é
importante lembrar que sua origem teve forte imibig@ da cozinha italiana, que
vivenciou grandes mudancas ramge da Renascenca no Século XV, conforme ja
mencionado.

O alimento que, antes, era servido de maneira rrsn passou a receber um
tratamento especial, e esse novo conceito de akgin foi levado até a Franca por
Catarina de Médici, que se casou com o Rei Henrlquem cuja comitiva vieram
cozinheiros de Florenga, com todas as suas halekda conhecimentos. Esse fato

mudou drasticamente a historia da cozinha frangdsal, 1998).
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“Catarina de Médici levou com ela luxuoso apareli®snesa, como porcelanas,
toalhas, objetos de ouro e prata e copos de Eri@&@HAGUE, 1996, p. 45 apud
FREIXA e CHAVES, 2008, p. 81).

De fato, foi no Século XVII que a cozinha francesaecou a se firmar e, aos
poucos, foi ganhando espaco e conquistando a aghuidas civilizacdes vizinhas. Ja
no Século XV e inicio do Século XVI, a cozinha frasa vinha sofrendo influéncias da
Italia com o Renascimento (FREIXA e CHAVES, 20@)tretanto, a popularizacéo da
alta culinaria francesa so6 ocorreu depois da Redolde 1789. A mudanca de regime e
a queda da velha aristocracia obrigaram os graritefes a deixarem as cozinhas dos
castelos e palacios e a sairem em busca de cliemeso povo comum. Nascem, entao,
0s restaurantes e, com eles, a cozinha artistica.

Os chefes comecaram, entdo, a abrir seus restasifaglias ruas das principais
cidades do pais. Eram restaurantes, segundo Frg2@0l), com um saldo
aconchegante, garcons bem treinados e uma adegadugh. O conceito desse tipo de
estabelecimento se espalhou por diversos paisez eréscer consideravelmente o
respeito pela cozinha francesa. Nascia a modeliv@a francesa que, elaborada por
sucessivos chefes, adquiriu a forma que a defimo@hoje (LEAL, 1998).

Ha registros de que o respeito e 0 apreco ao piarigl que trabalha no preparo
dos alimentos surgiram ainda com o0s gregos. “A damara preparada por cozinheiros
escravos, que tinham uma posicao de destaque agdoehos demais, tendo em vista o
enorme valor dado as refeicdes” (LEAL, 1998, p. B&s, € a partir dos romanos que a
figura do chefe se torna cada vez mais importaatanco (2001) assevera que 0S
chefes, além de ser reconhecidos como artistaehiegn altos salarios, e ter uma pessoa
dessas na cozinha era simbolo de ascenséo social.

J& no Século XVIII, com o aprimoramento da cozieleexigéncia da realeza,
0S cozinheiros passaram a criar pratos imponet¢esianeira que fosse vista por meio
deles a grandeza da cozinha francesa. Considepaesi®i a partir desse momento que
os franceses se sobressairam no uso das técnicaBrdeia e tornaram-se verdadeiros
icones no tocante a gastronomia. Foi um periodaadar por grandes descobertas
gastronOmicas, que permitiram o uso de temperdsrde mais correta, para realcar o
sabor dos alimentos. Aléem disso, comecaram a sEygar com a apresentacao dos
pratos. As refeicbes passaram a ter outro sentdeida das pessoas, tornando-se

momentos de prazer e de entretenimento (CARNEIRQZ R
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Vale ressaltar que a geografia da Franca, paisadanpelo mar, influenciou
incisivamente nas trocas entre paises vizinhost®gontinentes, o que facilitou a
entrada de novos alimentos no pais. A figura, aisegostra a localizacado geografica
da Franca dentro da Europa, o que facilitou sobmeirea o intercambio entre outros

paises e até continentes.

WA S AT o
Figura 1 — Mapa politico da Europa no século X1 '

Assim, as receitas francesas iam sendo difundielasnpundo todo, e os grandes
chefes franceses, por conseguinte, foram a divgrades do mundo para mostrar e
compartilhar seus conhecimentos gastrondmicosai$-ille renomados restaurantes
franceses foram abertas, por meio de grandes hedelgiras, e isso permitiu a fixacao
da cozinha francesa nos demais paises.

Muitos restaurantes serviam alguns pratos regipnigigos do pais onde se
instalavam, como por exemplo, algumas massas a m@dma; pratos de carne a
inglesa e/ou americanos e uma gama enorme de opedpgatos franceses (LEAL,
1998). No final do Século XIX, a cozinha internam@ devido as fusdes com alimentos
provenientes de outras localidades, foi se firmafiéoi assim, entdo que o Século XX
viu nascer a cozinha internacional” (LEAL, 199854). Nesse periodo, Nova lorque
ocupava a posicdo de segundo maior centro gastroo@uo mundo, perdendo apenas

para Paris (LEAL, 1998). Em contrapartida, aposiaméira Guerra Mundial, a Europa

*http://3.bp.blogspot.com/_zfLdIPDLFTs/SHcixL3F9oAAAAAAAABE/1J8cGmd7aQs/s400/mapa_eu

ropa_seculo_18.jpg
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perdeu sua superioridade, e a Franca cedeu odegarmeira colocada no ranking da
gastronomia mundial para os Estados Unidos. Contoeese mesmo periodo, como
referem Flandrin & Montanari (1998), muitas mudangacorreram na cozinha,

especialmente, no que tange ao avanco tecnold@idesenvolvimento da industria de
alimentos e das técnicas de conservacdo foi umrekmonsaveis por significativas

mudancgas nos costumes alimentares entre 0s eur@@suUENEricanos.

Os habitos alimentares modificam-se, nesse mombasgados na mudanca de
vida das pessoas, que passam a ter um ritmo narssane independente. Assim, a
busca por refeicBes rapidas ia aumentando, e um canceito de restaurantes surgia,
os chamadodast-food Foi uma época em gue a gastronomia perdeu umopouc
requinte (LEAL, 1998). No entanto, no Século XXrgaium novo conceito de cozinha,
que vem resgatar a apreciacdo pela boa comida epatadar mais sofisticado. E a
nouvelle cuisine,que teve, a principio, cozinheiros, chefes e @gasmos como
principais precursores. Esse movimento, segundb(L848, p. 57), defendia a ideia de
se trabalhar com a comida realcando o sabor natosahlimentos.

De acordo com o exposto, percebe-se que o alinsmmimpanha o homem e se
desenvolve juntamente com ele. E a figura do miofiml chefe de cozinha também
acompanhou esse crescimento. Alias, foi a partimeeessidade de trabalhar que
surgiram 0s primeiros negocios em gastronomiamassimo as primeiras formas de
restaurantes no Século XVII, por exemplo. No emtawle ressaltar que, desde muito
tempo, mesmo antes de existir esse trabalhadarmeércio, no setor de alimentos, ja
era praticado.

1.2 A Gastronomia no Brasil

A busca incessante dos europeus pelas especiaiéasais foi a responsavel
pelo descobrimento de terras até entdo imagingaisaqueles povos. Movidos pela
vontade de encontrar certos temperos e especiagssuropeus, principalmente
portugueses e espanhdis, aventuraram-se pelo s&g.daminho propiciou ao homem
dar a volta ao mundo e descobrir novas terras esnpuevos. “Essa ousadia maritima
dos pioneiros portugueses e espanhdis significounando moderno o0s primeiros

passos da globalizacdo do planeta e o inicio deintemso intercambio cultural e
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gastrondmico envolvendo Africa, Asia, Europa e Aun#r (FREIXA e CHAVES,
2008, p. 87).

Mesmo antes de ser descoberto e explorado pelogeris, o Brasil era habitado
por indios que viviam da caca, da pesca e da talagportanto, ja tinham sua cultura e
habitos alimentares. Antes de Cabral, os habitatdeBrasil viviam cercados de frutas
silvestres e da caca. Eles conheciam bastante cegs@ de captura e da caca,
especialmente de mamiferos e aves (FREIXA e CHA\ZBE8Y).

Com a chegada dos portugueses, o estilo de vidsesiggimeiros habitantes
mudou, pois novos alimentos foram introduzidos, leangdo, assim, a dieta desses
individuos. ApOs a descoberta, no inicio do Séeh, os portugueses iniciaram a
exploracdo das terras brasileiras.

Os colonizadores portugueses nao descobriram dl Brasom uma cozinha
desenvolvida, pelo contrario, o impacto de sua atleg juntamente com novos
ingredientes, somados ao que na terra recém-dettade praticava, deu inicio a
formacdo da culinaria brasileira. Os portuguesegisiaram aos indios, e duas bases
culinarias se encontraram. Os alimentos brasileqosio a mandioca, as frutas, a caca
e a pesca, foram se misturando ao azeite de alivhacalhau seco, aos ensopados e a
docaria, por exemplo, trazida pelos colonizadoogtugueses (FRANCO, 2001).

As primeiras formas de contato entre os nativosterds colonizadores deram
partida a uma troca de conhecimentos culinariossgmngu de base para a formacgéo da
gastronomia praticada até hoje no Brasil.

Nessa perspectiva, o colonizador comeca, entdazartmilhares de negros da
Africa para trabalharem como escravos no Brasil,ptantacdes de cana-de-agucar, que
se localizavam, em maior parte, na Regido NordeAtepartir de entdo, novos
ingredientes trazidos pelos negros foram sendorpocados a alimentagdo, como o
azeite de dendé, o coco e o camarao seco, por ex@apANCO, 2001). Esses negros,
juntamente com os portugueses e suas familiagnfeemmisturando aos indigenas e
formando, dessa maneira, o povo brasileiro.

Da miscigenagdo dos povos indigenas, portuguesdgcanos trazidos como
escravos nasciam os brasileiros e a cozinha brasid®@m a mistura da culinaria desses
trés povos. A cozinha portuguesa tinha uma granifiééncia dos povos arabes, mas,
naquele momento, ja tinha uma identidade propricANDRIN e MONTANARI,

1998). “A base lusitana da cozinha brasileira € womas demais cozinhas luso-
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tropicais — a oriental, a africana, a amerindiaondicionando diferentes expressodes de
simbioses nesse setor” (GILBERTO FREIRE apud FRANEZID1, p. 197).

Desde o descobrimento do Brasil até os dias atoai#os povos vindos ao
Brasil trouxeram consigo suas crencas, cultura lkeitd® que, de certa forma,
mesclaram-se a cultura indigena e aos que poratpuam, como indios, portugueses e
africanos, o que resultou numa miscigenagcdo desydabitos e gostos distintos que,
juntos e incorporados, iam formando o povo e aiculbrasileira.

Segundo Cascudo (1983, p. 396) “[...] a presengastante de todos os
elementos colaborantes na cultura popular brasilearne da gado europeu, verduras e
legumes africanos, asiaticos, amerindios, funditsobra prima, contemporéanea e
secular”, elucida a miscigenacdo como caractegisticBrasil.

Habitos culturais e alimentares de outros povoanfioacrescidos por meio da
historia, de modo a tornar a culinaria brasileimaudas mais variadas do mundo
(ROMIO, 2000). Entretanto, mesmo com essa mistarpayos, no Brasil, prevalecia a
culinaria tipicamente europeia, uma vez que forampartugueses que exerceram maior
influéncia sobre os nativos da guerra e sobre@awss negros (LEAL, 1998).

Leal (1998) e Franco (2001) comungam da mesmadampiad afirmarem que,
além da troca de conhecimentos, dos habitos e lt@awentre os diferentes povos,
aprendeu-se que o ato de se alimentar ndo obgtenas a saciedade da fome, mas
também a obtencdo de uma fonte de prazer e um medmrnar mais intenso o
convivio social entre as diversas pessoas.

Os portugueses foram responsaveis por plantaerrarecém-descoberta, uma
enorme quantidade de frutas, legumes, vegetaisaisee temperos (LEAL, 1998, p.
71). Mas, ha de se lembrar, também, que, no Bnasilios alimentos usados pelos
escravos haviam sido trazidos da Africa, princigaite, por meio do tréafico de negros,
que ia se tornando cada vez mais intenso (FRANOQ1)2 E nesse cenario de mistura
de racas, gostos e culturas distintas que a cidibéasileira vai se formando.

Com a chegada da Familia Real Portuguesa ao Brasim ela, uma comitiva
de mais de 15 mil nobres portugueses, passourspatar diversos novos ingredientes
e novos molhos, enfeites e acabamentos de pra®sseuincorporaram a cozinha
brasileira. O péo, as saladas, as sobremesas,ho @nas frituras com azeite, por
exemplo, passaram a ser usados com certa frequé&sigortugueses prevaleciam

sobre os indios nativos e negros e, dessa fornmantdumais de trés séculos, a cozinha
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brasileira desenvolveu-se com caracteristicas,opngthntemente, portuguesas, porém
com influéncia indigena e africana (LEAL, 1998).

Com a baixa producdo do acgucar provocada pelovoulla beterraba, na
Europa, crescia, no Brasil, a busca por ouro eggegireciosas (MELLO, 1988). Nessa
época, grandes fazendeiros decidiram apostar seestimentos em plantacdes de café.
Mais tarde, com a proibicdo do trafico negreiropesteriormente, a abolicdo dos
escravos, os fazendeiros se viram sem trabalhadee®Brasil, entdo, abriu as portas
para imigrantes de varias partes do mundo. Vinhassqas da Europa, do Oriente e até
do Japao. Esses imigrantes chegavam ao Brasil ceonlo de uma vida melhor, mas
traziam em suas bagagens, principalmente, os cestaras tradicdes de sua localidade,
bem como as riquezas da mesa de seus lugaregdmdirREIXA e CHAVES, 2008).

E essas riquezas culinarias iam sendo incorpotadd®m a mesa dos nobres.

Os italianos foram campedes em contribuir com aérié, com os seus molhos,
sopas e massas, por exemplo, mas que, no Bragsillgpzaram-se e sofreram variagoes
e adaptacdes. Foi nessa mesma época, também, quEwses americanos comecgaram
a se difundir (FRANCO, 2001).

Apesar de muitas influéncias, a culinéria braglegque € uma das mais ricas e
variadas do planeta, ainda é baseada nas origegislasucom os indios, escravos e
portugueses, mesmo porque 0s habitos culinariosefi@xos da historia, da geografia,
das crencas, dos costumes e da tradicdo da cdiuwsana nacdo. Por ser o Brasil um
pais de grande extensdo territorial e 0 palco pde@assaram inumeras civilizacdes,
cada regido abarca caracteristicas peculiares @o oigrante que se firmou em
determinada localidade. Assim, do norte ao sul dgs,pcada lugar se destaca,
especialmente, pela culinaria tipica dos povos nplas se estabeleceram por mais
tempo. Por isso, um determinado tipo de prato teniatico de uma regido pode parecer
estranho e até exoético para pessoas de outra rdgifisesmo pais. Muitas vezes, as
frutas nativas sdo desconhecidas dos proprioddirasi E, nesse sentido, uma crianca
de grandes centros urbanos pode tomar suco ddddes os dias e passar a vida sem
provar um mingau feito de tapioca com acai ou nwecae provar, por exemplo, um
sapoti (FREIXA e CHAVES, 2008).

E claro que cada regido tem suas peculiaridadesn asomo as marcas do
passado. Entretanto, a geografia da localidaddama, e muito, para a formacao dos

pratos regionais, em funcéo da grande influénoegrqoebeu da etnia predominante.
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Somente a partir do Século XIX é que vao surgipreiros restaurantes no
Brasil. Enquanto isso, nessa mesma €poca, na Ewsga tipo de estabelecimento ja

estava consolidado, como também a profissdo de deetozinha.

Até o comecgo do Século XIX existiam pequenas hcejieesl ou estalagens
de carater familiar e servigo informal que també&mvam pasto”, ou seja,
serviam comida simples e com pouca variedade A.gdartir da metade do
Século XIX, tanto em S&o Paulo como no Rio de Janeurgiram os
primeiros hotéis com restaurantes de cozinha femeeservica la carte
Almogar e jantar nesses hotéis tornou-se um habé@a a classe rica
(FREIXA e CHAVES, 2008, p. 209).

Corroborando com Franco (2001), Freixa e Chaved8Rfeferem que o Século
XVIII foi de grande importancia para a gastronorfriancesa, pois foi quando ela
alcancou o apice, servindo de base para as deomigas mundiais.

Enquanto o Brasil, no final do Século XIX, desfustade seus primeiros
restaurantes, nesse mesmo periodo, na Europaarsucg primeiros fogdes feitos de
ferro fundido, com vérias bocas e aquecidos povacamineral, conforme afirmam
Freixa e Chaves (2008).

Percebe-se, portanto, que a historia da alimentagia ela brasileira ou néo,
esta sempre vinculada a outras culturas, que v sdfundidas pelo proprio homem,
quando ele sai de sua terra de origem para exptutaas localidades. Sobre esse

aspecto, Savarin (1995, p. 59) assim se expressa:

E a gastronomia que inspeciona os homens e asscp@e transportar de
um pais a outro tudo o que merece ser conhecidend® que um festim
cuidadosamente organizado seja como um resumo ddanem que cada
parte comparece por intermédio de seu representante

Com o passar do tempo, o Brasil foi formando soan cultura e se firmando,
como pais, até aparecerem os chefes de cozinhdeiboas Isso ainda demorou
bastante, e somente na década de 1990 é que esgsigmais comecam a aparecer.
Contudo, nesse teor, 0s negdcios cresciam de facaiarada.

1.3 0 surgimento dos negécios em Gastronomia

A culinaria comegou a ganhar destaque ainda naafgAm das pequenas

sociedades. As festividades, as comemoracoes, séas fele culto a deuses e a
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abstinéncia de certos ingredientes, no dia a d@aar e, em algumas culturas, ainda

fazem parte de seus ritos.

Pelas cidades passavam o0s mais diversos comes;iasteue vendiam, os
gue negociavam especiarias e mercadorias de regi@stantes. Os
camponeses também comecaram a vender seus exscedgritmwlas. Como
consequéncia, as feiras tomaram conta dos arredo®sastelos ou dos
conventos, principalmente por ocasido das festtigiomas. [...] Eram
parecidas com as feiras livres atuais, mas, alégéderos alimenticios, os
mercadores exibiam e vendiam produtos como caalgadas, especiarias e
seda (FREIXA e CHAVES, 2008, p. 67).

Percebe-se, entdo, que 0s negdcios em gastronamipraticados desde datas
bem antigas, e a forma como eram negociados ess@st@s lembra e muito a forma
como muitas cidades, especialmente pelo interioBdsil, negociam nesse tipo de
segmento. Brillat-Savarin fala da influéncia exéacpela gastronomia nos negocios e
diz:

Entre os homens ainda préximos do estado de natgpegiquer assunto de
alguma importancia é tratado a mesa; é em meigtangeque os selvagens
decidem a guerra ou fazem a paz; sem ir tdo lopgdemos ver nNOsSsos
aldedes resolverem todos os seus negdécios no lotdg eles perceberam
que o homem alimentado ndo € o mesmo que o homenejam [...]
(SAVARIN, 1995, p. 60-61).

Mesmo tendo iniciado em anos anteriores, 0s neg@eidornaram tao intensos -
por volta do Século Xll, periodo conhecido comadlMédia — que, segundo Freixa e
Chaves (2008), os comerciantes tiveram que se iaggarfiundando “corporacdes de
oficio”, que hoje conhecemos como Conselhos, quoeresponsaveis pelas categorias
de classe (profissao).

Segundo Flandrin e Montanari (1998), o surgimen& astabelecimentos
comerciais, na area de alimentos e de bebidas,ntanaoperiodos da preé-histéria. Ao
longo dos séculos, foram-se aprimorando as técnamadmarias, os utensilios,
0 modo de preparo e de conservacdao. Mas € na Gré&begpois em Roma, na ldade
Antiga, que realmente a mesa se torna sindbnimatde @ prazer proporcionado pela
comida é um dos fatores mais importantes da vieppoid da alimentacdo como
sobrevivéncia. Foi a partir desse prazer que naaocgastronomia. Conforme explica
Franco (2001), a palavra gastronomia € compostaspeddicaisgaste (ventre,
estbmago) enomo (lei), além do sufixoia, que formam o substantivo. Assim,

gastronomia significa, etimologicamente, o estudo a0 observancia das leis do
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estbmago. Segundo Leal (1998), é na Grécia Clasgiea estudos confirmam o
surgimento do termo Gastronomia.

Ja na Idade Média, da mesma forma que havia bawyeetfestejos com
abundancia de especiarias e ingredientes entregaidsia, havia muita fome entre os
menos favorecidos. Os mosteiros e as abadias exatnitos das técnicas culinarias de
Roma e muito se favoreceram até meados da Renasdseles, eram cultivados
vegetais, frutas, legumes, entre outros (LEAL, 1998

Porém, é no final do Século XVIII que surge a pirameasa com jeito do que
hoje se conhece por restaurante (FLANDRIN e MONTARNAL998). O criador desse
tipo de estabelecimento, segundo Spang (2003)M&ihurin Roze de Chantoiseau,
mais conhecido na época como Boulanger. Ele toseoiamoso ao abrir sua casa em
Paris, por volta de 1765, e vender um caldago(t um tipo de refeicdo (sopa) feito a
base de carne, que dizia restaurar as forcas degsedebilitadas. Para atrair clientes,
ele inscreveu na fachada a seguinte fragenite ad me omnes qui stomacho laboratis
et ego vos restaurabdFLANDRIN e MONTANARI, 1988, p. 755)

A maior parte dos estabelecimentos comerciais,oaitéicio do Século XIX,
eram as tabernas, onde viajantes, principalmeateiasn-se de algum tipo de alimento
(SPANG, 2003). Contrapondo tal afirmacéo, Flandridontanari (1998) afirmam que
foi no final do Século XVIII que os estabelecimenfixos (restaurantes) comecaram a
tomar o lugar das tabernas e das cozinhas de auasropa.

Os autores (1998, p. 758) acrescentam que, “a®ldadséculo XIX, elevou-se,
de forma sensivel, o nivel dos estabelecimentogj@ense pode comer, mesmo que
ainda subsista uma grande quantidade de revendeadidrestos”.

A partir de entdo e nos anos que precederam a R&mlFrancesa, a Europa,
especialmente Paris, torna-se palco da abertuialdeeros restaurantes que serviam
nao mais em mesas malcuidadas, mas em mesas saimrtdoalhas, individuais e/ou
reservadas para grupos (FLANDRIN e MONTANARI, 1998)

Nessa época, ainda ndo se falava em restaurarassestaurateurse, apos a
Revolucdo Francesa, os cozinheiros da corte e Heexrs acabaram perdendo seus
patrées e passaram a estabelecer-se por contaap(BpANDRIN e MONTANARI,
1998, p. 757). Os tempos s&o0 outros, e a ostentdipém desse periodo, ndo € vista
com bons olhos. Surgem, nessa época, as primejfes &m direcdo a criagcdo dos

restaurantes. “[...] De uma centena antes da Re&oJw nimero de restaurantes passou
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para 500 ou 600 no periodo do Império e 3.000 derrarRestauracdo” (FLANDRIN e
MONTANARI, 1998, p. 757). Depois desse periodo,mnero de estabelecimentos
comerciais cresceu absurdamente, decorrente, painoente, da falta de trabalho para
os profissionais da cozinha, a maioria dos quaifixeel, segundo Freixa e Chaves
(2008), em Paris, o que justificaria 0 nUmero dtagrantes na cidade.

Ressalte-se, ainda, que o Século XIX foi 0 apogsuréstaurantes, uma vez que
se tornaram as instituicbes mais importantes dé&agemsnia francesa. No final do
Século XIX, ja havia cerca de 1.500 restaurantesPans e mais de 20 mil cafés e
cervejarias, além de milhares de negociantes deoiRREIXA E CHAVES, 2008, p.
123).

No periodo posterior a Revolucédo, a gastronomiecésa se destacou tanto que
0 numero de estabelecimentos comerciais ja ultsapasa casa dos mil, e a imagem
gastrondmica de Paris, segundo Flandrin e Mont4h888, p. 755), era representada
da seguinte forma: “uma cozinha altamente quatihcanacessivel ao comum dos
mortais [...]".

A extensao da prética do turismo, bastante pekagdpid final do Século XIX,
leva também a valorizagdo dos recursos locaisysive, as cozinhas regionais e a
gastronomia. “A arte culinaria francesa atingiu s@geu com a multiplicacdo das
redes de hotéis na Europa, cujo principal expotmte hoteleiro César Ritz, que se
aliou aochefAuguste Escoffier” (FREIXA e CHAVES, 2008, p. 122)

O turismo ajudou sobremaneira na expansao da gastra francesa, pois, com
o advento dos hotéis nos demais paises, chegabaram culinaria da Franca, uma vez
que o desenvolvimento da cozinha local se deve amgite aos milhares de
cozinheiros franceses, que se expatriavam para damhecer os produtos franceses e a
arte de prepara-lo nos quatro cantos do mundo, afimnam Flandrin e Montanari
(1998, p. 760).

A industrializacdo do pds-guerra, a crescente uzbaéo e a profissionalizacao
das mulheres modificaram significativamente a nrangé se viver no Século XX. A
partir desse novo momento da Histéria, o niumeraefieicoes feitas fora de casa
cresceu muito. Entretanto, € somente na metade &éssilo que o Brasil se abre para a
criacdo e o desenvolvimento da comercializacaoefieicbes, principalmente as de
carater coletivo (SERRA, 2004)
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Os restaurantes se expandiram rapidamente e ciragtitse como espacos que,
segundo Castelli (2005, p. 76), “sdo propicios parpratica do acolhimento e da
hospitalidade, da sociabilidade e da conviviabd&d...]”. Além disso, foram e
continuam sendo excelentes locais para se opoaremznegoécios. Para Franco (2001,
p. 216), no entanto, “desde o Segundo Império (HEFD), o almogo de negocios e 0s
banquetes politicos ja eram préaticas habituais”.

A partir de 1900, comecaram a surgir guias, comtwtd de auxiliar os turistas
quanto a escolha de lugares e de onde se alimenté&mm 1920, aparece Guide
Michelin, no qual se encontram as primeiras recomendagErgomicas. Esse tipo
de publicacdo, além de trazer consideracdes adargastronomia, também tratava de
descrever os restaurantes, sua decoracdo, ambiengstilo da cozinha de setlsefs
(FRANCO, 2001, p. 220). Alguns anos depois, surgeuae Bleu Bordsde Loire et
Sud que introduz uma secao aos turistas indicativaspecialidades gastrondmicas e
enolégicas da regido visitada. Paginas e paginaseseguias sao dedicadas as
especialidades culinarias para vislumbramento dagntes, desde a década de 30
(FLANDRIN e MONTANARI, 1998).

Percebe-se, também, que, a partir do momento enaqastronomia firmou
parceria com o turismo, aquela atividade crescetoahea acelerada, pois o turismo,
quando é exaltado pela gastronomia local, provoasgnrdesenvolvimento e maior
manutencao das particularidades regionais (FLAND&MONTANARI, 1998).

Com regras bem definidas, profissionalizou-se batteo no restaurante e o
setor da restauracdo comecgou a se organizar, rdiriem as fungbes do
chefe de todos os outros cargos constantes dos esfialeftos que serviam
alimentos de boa qualidade (FREIXA e CHAVES, 2(008,21).

E importante ressaltar que, no setor de alimentagfinegdcios cresciam a
medida que descobertas e inovacgdes tecnoldgicaadamtecendo.

Especialmente, durante os séculos XV e XVI, paiseso Portugal e Espanha,
por exemplo, visavam descobrir terras produtorassgeciarias para se apossar delas e,
por isso, competiam no financiamento de viagendtimas. Essas viagens foram de
grande importancia para a descoberta de novos rdtes especiarias, além de
expressar o dominio econémico dos paises queiaawh. Durante a historia, tanto o

poder econdmico como 0 monopodlio do comércio, passapor varios povos
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permitindo, assim, haver nessas descobertas e istagjum intercambio de cultura,
habitos, conhecimentos e alimentos.

As descobertas tecnico-cientificas realizadas aécalo XX foram de grande
importancia, pois além de provocarem 0 crescimaumndomico e social, tambéem
foram responsaveis pela modificacdo de costumematares. A partir das expedicdes
maritimas, em busca de novas terras, foram degsosbt&ambém, novos produtos e com
eles aprendidas técnicas para a conservacdo denabsn bem como o manuseio
agricola dentre outros processos de producéo (FRANRGO1).

Depois da Revolucdo Industrial, o advento das @ssrale ferro, ocasionado,
também, pelo desenvolvimento da atividade turistmaporcionou a facilidade de
transportar certos tipos de alimentos, bem comopéens e especiarias. Assim,
distancias foram encurtadas. Esse novo contexialsacomercial em que as pessoas
se encontravam facilitou o investimento em negédessa natureza.

Explicando tal crescimento no setor da gastronomranco (2001, p. 227)
justifica:

A industria de alimentos, cuja producdo € objeto imtenso comércio
internacional, contribuiu de maneira decisiva paraior intercambio de
padrfes de alimentacdo. Criou-se uma situacéo enagjgozinhas e 0s usos
alimentares, sobretudo nos paises industrializadssemelham-se mais e
mais. [...] A interacéo global da cozinha se infées

Sloan assevera que, em razdo da oferta crescentestelecimentos
comerciais, na area de alimentos e bebidas, e de gmma de opc¢des para o
consumidor, desde a Revolug¢ao Francesa até oatdis,

em quase todas as partes do mundo, as pessoascestionindo mais
refeicdes fora de casa do que jamais consumirage &smento de consumo
equipara-se ao aumento da oferta de restaurantegagulesdéastfood até
estabelecimentos sofisticados (2005, p. 130).

Saindo um pouco da histdria registrada e olhanda @anundo contemporaneo,
percebe-se que o rapido aumento no niumero de kEstiabentos comerciais, na area de
alimentos, deve-se, em grande parte, a frequéaciimdentacdo fora do lar, decorrente
do aumento do poder de compra da populacdo, assim da participagao da mulher
no mercado de trabalho, embora Frumkin (1997, &uw0AN, 2005, p.133) afirme que
“as tendéncias socioculturais de um grande niumemodas de casa solteiras e de pais
solteiros continuam a desempenhar papéis impossamids no processo de comer

fora”.



36

A mulher teve grande repercussao nesse setor,qooissua entrada no mercado

de trabalho, as refeicbes, que antes se carae@mza&omo passeios de finais de

semana, tornaram-se rotineiras, caracterizandorse ama necessidade.

Em muitas partes do mundo, as pessoas se considecasde dinheiro e

pobres de tempo” e consequentemente acabam confieraloEssa forga

sociocultural especifica é responsavel por gramadie glo rapido crescimento
do setor de “comidas semiprontas” em paises comadza Estados Unidos
e Reino Unido (SLOAN, 2005, p. 133).

Associado a esse fendmeno, explodiu uma profisedmearcado brasileiro — a

de chefade cozinha.

A gastronomia é o setor da atividade social hungaocanstitui um campo vasto

de estudo.

No Brasil, ainda hoje muitas pessoas confundemragashia, area de

conhecimento com culinaria. As artes culinariasenforam identificadas

com a formacgdo gastrondmica. Nada contra a artieatial — que entendemos
como o conjunto de conhecimentos adquiridos engitente ou num

contexto associado principalmente ao lar e/ou agasscomprometidas com
0 bem-comer (BARRETO & SENRA, 2001, p. 392).

Independentemente do momento econdmico, a gastranooupa lugar de

destaque no mundo dos negocios. Abrir estabeletim@omerciais nesse segmento é

o caminho para explorar esse mercado que, nosogltiamos, teve uma média de

crescimento consideravel.

Célio Sales, presidente da Abrasel Nacional, emeesta a SETDE (Secretaria

de Estado do Turismo e do Desenvolvimento Econdfiatirmou:

Cerca de um milhdo de bares, restaurantes e sesiEmnpregam, em todo
Brasil, seis milhes de pessoas. A atividade reptas?,4% do PIB Nacional
e significa 50% dos empregos gerados no Turismotagto o Pais. Para
2010, as entidades prevéem um crescimento de 15&ta®) aumentando a
renda dos brasileiros e criando mais empregos (SARB10).

E ainda completou, dizendo:

Trata-se de um setor muito relevante em sua coitéb social no setor de
empregos porque admite normalmente pessoas semiéexje anterior e
muitos sem formacgdo escolar completa, dando repmtunidades de
crescimento, sendo extremamente comum que pessBatamecem em
funcdes secundarias de limpeza, auxiliar de cozsgaransformem em
chefes, gerentes, maitres ou donos do proprio re@®ALES, 2010).

4 Disponfvel em;_http://www.vicegovernadoria.pb.dmindex.php?option=com_content&task=view&id=197
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De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Eaftege Estatistica - IBGE
(apud ABRASEL, 2010), a oferta de emprego industna periodo confrontado entre
fevereiro/09 e fevereiro/10, cresceu 0,7%. As poiis contribuicbes positivas para o
resultado global vieram de Séo Paulo (1,4%), segupkla Regido Nordeste (2,9%),
destacando-se o estado do Ceara, com crescimefi{b%e

Na indastria paulista, sobressairam os avancogssopl ocupado vindos de
papel e grafica (20,1%), téxtil (9,2%) e vestudf#p8%), enquanto nas
industrias nordestinas e cearense 0s principaiadtop positivos vieram de
calcados e couros (20,1% e 24,9%, respectivamenédmentos e bebidas
(2,0% e 7,5%). Por outro lado, as areas que mafkientiaram
negativamente foram Minas Gerais (-1,2%) e Parahd%), pressionadas
pelas reducbes nos setores de vestuario (-25,886)primeiro local, e
alimentos e bebidas (-4,3%) no segundo”..] Seblownte, ainda no
indicador mensal, o emprego industrial avangou ere dlos dezoito ramos,
com destaque para papel e gréafica (8,2%), téxtioe), alimentos e bebidas
(1,0%) e calcados e couro (3,2%). (IBGE apud ABRASI10).

Entretanto, com a abertura de mercado e a chegasgaretles hoteleiras
internacionais ao Brasil, desencadeou a curiosidadeonhecer mais sobre a pratica da
culinaria. Diante dessa realidade, foi necessarafigsionalizar as pessoas que
trabalhavam na cozinha, uma vez que o publico ¥@rsa mais exigente, e esse
mercado cada vez mais rodeado de “glamour”. Ampaetientdo, 0 mercado comecgou a
se abrir para os auxiliares e ajudantes de cozimhaesse momento, pessoas com
aptidao e habilidade em servicos culinarios conaegax se revelar e a ser descobertas.

A atividade de cozinhar profissionalmente vem auarao e proporcionando,
principalmente as mulheres, novas oportunidadesntg@ego no setor de alimentacao,
embora as tendéncias no mercado mostrem que d&omEns que estdo ocupando, em
maior quantidade, o cargo de chefes de cozinha.

Optar por seguir carreira dentro de uma cozinhaaeaido a atencdo de pessoas
das mais diversas areas e idade, porque aprecadargeressados por gastronomia
acabam por iniciar algum curso de culinaria e hmscalocacéo profissional em bares e
restaurantes, com o objetivo de externar suas démgas para se tornarem chefes.

O costume de apreciar uma boa comida regada a amvbdo néo era, até
entdo, um habito da cultura brasileira. Entretaggsa realidade esta cada vez mais
sendo inserida no cotidiano da populacdo. Esse datodeve, especialmente, a
globalizacéo, que importa valores e costumes d®®litgares por meio da comida e

dos chefes, muitos dos quado estudar e se profissionalizar fora do paisigem.
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Os estabelecimentos comerciais, no setor de alag&nt se bem gerenciados,
sdo negoécios bastante rentaveis e de sucesso,afmeete, por fazerem parte do
roteiro preferido dos viajantes. Além disso, naestede atual, negocios desse tipo sao
criados ndo s6 para atender a turistas e a vigjamias a uma gama de pessoas com
objetivos distintos, portanto orientadas e predig®a se alimentarem com requinte e
gualidade.

O turismo, entendido e operacionalizado em raz&ondoitos segmentos nele
estruturados, em especial, a gastronomia, tornaurs@xcelente negocio e fonte de
investimento do sistema de mercado. Devido ao icnesto desse setor, segundo dados
da ABIA, os canais de distribuicdo da indUstriaatimentacdo no mercado interno, que
inclui gastos com varejo feod serviceaumentou de 104,4 bilhdes de reais, em 2002,
para 202,0 bilhdes, em 2008 (ABIA 2008).

Ainda sobre esse crescimento, dados do IBGE (a#BRASEL, 2008)

indicam a importancia do setor de alimentacdo fdm lar para o
desenvolvimento e a consolidacdo do turismo nati@io dos empregos
do turismo estdo relacionados a bares e restagré81&6 do PIB gerado e
81,49% das empresas daquele setor. Cerca de 10%gHA®la esta ligado a
negécios com os estabelecimentos do setor. Em@) asse nimero devera
dobrar.

Tem-se, portanto, que o interesse pelo setor gestico vem crescendo nos
altimos anos. O que gerava interesse apenas emagesse apreciavam a boa culinéria,
pode ser constatado agora como uma opcao de aari@sse sentido, a especializacao
e o profissionalismo sdo mais exigidos pelo meradeldrabalho, o que faz com que
universidades, escolas técnicas e profissionaéganvistam em cursos de gastronomia.
Sabe-se que a responsabilidade do profissionakegifea frente de estabelecimentos
dessa natureza vai além das habilidades técnicase$da razdo, € essencial que
profissionais qualificados sejam formados paraaemum mercado que, cada vez mais,

torna-se exigente.
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2 MERCADO DE TRABALHO & CHEFE DE COZINHA

Verifica-se que o setor de servicos, do ponto dgavide oportunidades de
trabalho, € 0 que mais cresce, especialmente, thidades ligadas ao turismo e a
hospitalidade. Segundo dados do Instituto Brasilde Geografia e Estatistica - IBGE
(2010), o segmento em que esta inserida a comeagab de produtos alimenticios e
de bebidas apresentou, nos primeiros cinco mesasaarescimento de 10,1% contra
9,8% nos ultimos doze meses, conforme mostra ad dlf@dnexo A).

Para se entender melhor o crescimento desse set®rlabelas 2 e 3, que
constam no anexo A deste trabalho, encontram-sgiacéo no volume de vendas e a
variacado da receita nominal de produtos do set@&&t®, respectivamente, no Brasil e
em alguns estados. Evidenciando, ainda mais, aigresto nesse setor, o IBGE
ilustrou, em numeros, o indice de volume de vemtdasomércio varejista por Unidade
de Federacéo, no periodo que vai de maio/2009 @/2040, de acordo com a Tabela 1
do anexo A (IBGE, 2010).

Registram-se, igualmente, o salto e a crescent@ans®p dos servigcos de
alimentacdo, que ndo estdo, necessariamente, &a3®@0 turismo e, até mesmo, a
hospedagem, pois se destinam ao atendimento catidepopulacéo local.

Mudancas familiares, culturais e econémicas véeraitlo o comportamento de
larga parcela da populacdo, que esta passandoatinsntar, frequentemente, em
restaurantes e outros estabelecimentos similaresrala, a consumir alimentos prontos
ou semiprontos, com entrega direta ou distribuidaentos de venda.

No Brasil, de acordo com dados do IBGE (2009),im@ro semestre de 2009
registrou crescimento apenas no setor de servig,d8of se comparado ao mesmo
periodo do ano anterior. Nos demais setores daoatia brasileira, registrou-se uma
gueda nos numeros relacionados ao Produto Inteurto,Bonforme tabela abaixo.
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Walores Correntes (RS milhies)

. 20087 Ano 2009
Especiicagio I 1 i | I
A-; r{:-pam.éia 53 655 3T 330 8 TTZ 163 536 41 194 56 106
Indist iz 1646 483 189 255 174 316 682 497 142 303 163 400
Ser'..'i;x:us 3958 261 404 973 424 3584 1595 021 400 607 432 902
W alor & dclonasdn 3 Prepos BRsk 06 20 4% E31 558 E2T 4T 2 441 054 584 B05 E52 0%
MEpasios sobre podwos 109 154 11577 112680 448 665 100 005 103 789
PiBa Pregos 00 Mai 200 T2 58 T4T 337 T4T 152 288 M3 &3 203 736 137
Consumo das Familes 43572 452 164 447 821 1755 414 443 961 71 172
Corsumo oo Sovemo 13869 138 004 178372 584 4038 153 272 155 903
Farmagdo Bruta de Capltal Floo 134 981 152 589 138 406 548 75T 113 812 118 778
Exponaghes de Bers e Senvigos 96 583 113 664 124 544 414 257 85 967 92 127
mpo faglies de Bens e Sanvigos £) 9478 109 832 121 858 409 427 90 054 84 67
Warkgdo de Estomues 18111 T48 (% 20133 ) 1 880 (4 22 349 2 TES

Tabela 1 — Classes de atividade no valor adiciomapi@cos basicos e componentes do
PIB pela ¢tica da despesa

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdooitas Nacionais
(1) Resultados calculados a partir das Contas Nacidmairestrais
Esses dados somente ratificam quanto o setor esscendo e a sua
significancia para a economia nacional. J4 a praxiabela mostra o percentual de
crescimento, nos varios setores da economia, eagaelao primeiro e ao segundo
trimestres de 2009.

) i INDICADORES
PERIODO DE COMPARAGCAO P | AGROPE [ INDU [ SER | por CONS. CONS.
C s v FAM GOV
Sem

29TRV/ 1° TRI (%) 1,99 0,1%| 2,1% variagao/ 2,1% -0,1%

1,2%| estavel
29TRI 09/ 2° TRI 08 (%) 120 42%| -7,9%| 2.4%| -17,0% 3,2% 2,2%
ACUM. 09 (SEMESTRE)Y MESMQ - moonl e o . e ro . .
PERIODO 08 (%) 15% 3,0%| -8,6%| 2,1%| -15,6% 2,3% 2,5%
ACUM. 12 MESES/12  MESE$, ., I . o . .
ANTERIORES (%) 1,3% 0,2%| -3,0%| 3,1% 2,2% 3,5% 4.2%
VALORES CORRENTES (R$ BILHOES) 756/2 56,1| 163,4| 432,9 118,8 4712 155,9

Tabela 2 — Contas nacionais trimestrais - Indioaslde volume e valores correntes
Fonte: IBGE (2009)

Na analise da tabela, verifica-se que houve umdsatno no PIB de 1,9%, no
segundo trimestre, contra o primeiro trimestre o eorrente. Entende-se que o setor
de alimento e de bebidas esta inserido na econdenigervi¢os, a qual tem sofrido
acréscimos nas contas publicas. Logo, fica evident@orqué do aumento de
estabelecimentos comerciais nesse segmento. Seglathts da ABIA (2004), os
estabelecimentos comerciais de alimentos e belidhsaram, nos dltimos anos, em

virtude do vasto campo de trabalho que o setoeoger
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2.1Surgimento da profissdo no Brasil

A partir de meados dos anos de 1960 e inicio dos 4870, comegou-se a
perceber uma nova tendéncia de mercado no Brasijastronomia. Por conseguinte,
chefes europeus, que chegavam ao pais para trabakhaestaurantes dos hotéis, além
de ter uma formacéo profissional, traziam, em dwEgagens, conceitos, técnicas e
modos de atuacgdo, até entdo, pouco divulgadoseNms#odo, os saberes culinarios,
apesar de apreciados, ndo eram tao valorizados@akdade brasileira, especialmente
porque, nesse periodo, ndo existia, ainda, madocke devidamente qualificada para
atuar nesse setor.

Com a supervalorizacdo dada a esses profissionaisdgsde a Antiguidade,
eram tidos como pessoas de extrema importanciaebieen altos salarios pelos seus
servicos, conforme afirma Leal (1998), foi precdmsenvolver, no Brasil, formas de
despertar e cultivar as habilidades dos novos saitd@ecozinha. A partir dos anos de
1960, principalmente nas Regibes Sul e Sudestdldwas, comecaram a surgir
instituicdes de ensino voltadas para a area datore hospitalidade.

O estudo da gastronomia, em ambientes formaigehte Em épocas passadas,
conforme consta na histéria sobre alimentacdo, osfispionais adquiriam
conhecimentos na area por meio da pratica profiakiode autodidatismo e de
experiéncia empirica. Nao se pode deixar de lenduar ainda hoje, existem muitos
cozinheiros autodidatas e que nunca passaram psoscde formacao profissional -
aprenderam na pratica do dia a dia. Entretantocdal a abertura de mercado e a
chegada das redes hoteleiras internacionais ad Buasdesencadeou a curiosidade em
se conhecer mais sobre a pratica da culinaria.t®dessa realidade, fez-se necessario
profissionalizar as pessoas que trabalhavam naltzima vez que o publico tornava-
se mais exigente, e esse mercado cada vez maaimde “glamour”.

No Brasil, a educacédo superior remonta, basicamarntkegada da corte real ao
Brasil, que proporcionou o desenvolvimento do ensnperior face a demanda que
comecara a surgir (PRADO, 2006). Por volta dos afioé que comecou a surgir um
modelo alternativo de ensino: o Curso Superior eéendlogia. Entretanto, a limitacéo
dos profissionais que saiam desse tipo de curemlaah dificuldade na inser¢cdo do
mercado de trabalho, fez com que a procura por #ssede curso praticamente

acabasse. Contudo, somente a partir de meadoscddadde 1990, é que esses cursos
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formadores de tecnélogos tomam novo impulso e wolt ser procurados por
estudantes, bem como pela classe de empresariado.

E nesse cenario que surge o Curso Tecnoldgico estraBamia. No Brasil, o
primeiro Curso de Gastronomia comecou em 1964,stal& de Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial — SENAC, em Aguas de SagoPéuterior de Sdo Paulo,
segundo Miyazaki (2006). A partir dessa época,csudirecionados a esse segmento e
investimentos nessa area comegam a acontecer.

No inicio, os cursos do SENAC atendiam a qualificage quadros operacionais
de base para hotéis e restaurantes, em diverdasinages-escola. No final da década
de 60, instalou, no Estado de S&o Paulo, seu pdrhetel-escola, também priorizando
aquela qualificacdo. Nos anos 80, o estado da Bab&beu seu primeiro restaurante-
escola na cidade de Salvador, dando ali inicio &rabalho mais estruturado.

No Brasil, o desenvolvimento de cursos profissiaaates data da década de
70°, entretanto, neste trabalho, serdo consideradosrees somente a partir da década
de 90, época em que comegaram a surgir os cursoseeecnologico e superior em
gastronomia.

Em 1994, o SENAC, em parceria com o CIA — The Guiininstitute of
América — ofereceu o primeiro curso de qualificapéafissional, que recebeu o nome
de Cozinheiro Chefe Internacional, conforme reasaiharal (2008). Mas, somente em
1999, surge, na Universidade Vale do Itajai (UNIWALO primeiro curso de nivel
superior em Gastronomia.

Com mais de seis décadas de histéria, a C.I.A (Chknary Institute of
America) é a primeira op¢ado em escola de gastranows Estados Unidos. Com sede
em Hyde Park, a universidade — que tem mais trilades espalhadas pelos Estados
Unidos — oferece cursos que atendem tanto os mésajuanto os profissionais.

Segundo o Ministério de Educagdo (MEC), os CursesTdcnologia em
Gastronomia sao definidos como cursos superioresida duragcao, responsaveis por
contemplar competéncias profissionais que visamdoitrabalhadores para atenderem
a campos especificos do mercado de trabalho (M&TR)2

Essa profissdo que, ha pouco mais de uma décadgnerada, principalmente

pela sociedade brasileira, comecou a ganhar esjagwrcado e, atualmente, € um dos

® Fonte: Parecer CEE/SP n° 50/70, Conselho Estaéuatiucacdo de Sao Paulo.
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cursos mais caros do pais e, em alguns estados eded, Sao Paulo, estdo entre os dez
cursos mais concorridos.

De acordo com dados da Universidade Federal Rer&ednambuco (UFRPE),

o Curso de Gastronomia e Seguranca Alimentar foiags concorrido, porque, para

cada vaga, havia uma concorréncia de 9,8 candidmicsno de 2006. Esse mesmo
curso, em 2007, subiu para 11,7 (UFRPE, 2008).cOctirso de gastronomia em

instituicdo publica que merece destaque é o dald&sm Nutricdo da Universidade

Federal da Bahia (UFBA), com duracao de dois armpseedevera formar sua primeira
turma no final de 2010. No ultimo vestibular paraCarso de Gastronomia, sua
concorréncia foi de 4,21 candidatos por vaga (UFBX9). Ja na Universidade Federal
do Ceara (UFC), o Curso de Gastronomia, iniciadd®8f0, registrou concorréncia de
17,6 candidatos por vaga e alcancou o posto deogoarso mais concorrido da UFC,

perdendo apenas para os Cursos de Medicina, Rge@d-isioterapia, respectivamente
(UFC, 20009).

O aumento da procura pelo Curso de Gastronomia g&dexplicado, também,
pela maior facilidade de entrar no mercado de thaba pelo desejo de se aprender a
teoria daquilo que ja se domina na pratica, comtbémn pelos aspectos associados a
midia e ao reconhecimento profissional.

A partir da década de 90, quando se registra nmalarero de aberturas de
empresas no setor de A&B, visando atender a taladda) muitos empresarios e
instituicbes de ensino tém investido em cursos ajgadtacdo, tecnélogo e mesmo
superior nessa area. Para tanto ndo se sabe réalssenssa realidade se caracteriza
como um modismo ou uma tendéncia do mercado atergblarar esse segmento. Fato
recorrente € que a busca por cursos voltados pssa eetor tem aumentado
consideravelmente.

Segundo dados do Instituto Nacional de Estudos sgufsas Educacionais
(INEP), 6rgéo vinculado ao Ministério da Educacdo, Brasil, existem, atualmente,
mais de cem Cursos de Gastronomia, mas menos delé&l@% oferecem titulacdo de
bacharel (INEP, 2010).
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NUMERO DE CURSOS
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Quadro 2: Distribuicdo do numero de Cursos de Gaginia por estado
Fonte: Inep (2010)

B Amazonas

m Bahia

= Ceard

m Distrito Federal

E Espirito Santo

| Goias

® Maranhao

m Mato Grosso

m Minas Gerais

= Parana

B Pernambuco

= Riode Janeiro
m Rio Grande do Norte
= Rio Grande do Sul

Rondonia
m SantaCatarina
m SdoPaulo

Sergipe

Gréfico 1 — Distribuicdo do nimero de Cursos deti®asmia por estado

® Fonte propria
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Conforme a figura fica evidenciada que a maiorgpdd niumero de cursos na
area da gastronomia é ofertada no estado de S&m Baguido da regido Catarinense
com 43 e 12 cursos oferecidos, respectivamente.

Pode-se entender que o aumento no numero de cofsdados nessa area
justifica-se pela caréncia de profissionais capdog para suprir a demanda em
ascensdo do mercado atual. Como consequéncia desses, mesmo que em nivel
tecnolégico, comecaram a emergir jovens egressgsageescolas com formacao
académica de bom nivel e, muitas vezes, com cwrsapdrfeicoamento em escolas
estrangeiras.

O nivel béasico de qualificagdo para os servigostutsmo, entre eles, o
segmento da hospitalidade (hospedagem e alimefjtagémn sendo, atualmente,
atendido de forma regular, sobretudo pelo SENAG,umdades fisicas espalhadas pelo
pais, bem como nas unidades moveis e nos restesirariiotéis-escola. Além dessa
instituicdo, o atendimento também tem sido efetyamcentidades de classe patronais e
de trabalhadores e, mais recentemente, pelas ifaisndes instituicbes que participam
dos programas de qualificacdo e requalificacaog®iohal, financiados pelo Fundo de
Amparo ao Trabalhador (FAT), vinculado ao Ministétb Trabalho e Emprego.

Muitos dos profissionais competentes n&o receberdormacao
institucionalizada ou, quando receberam, ndo antmmem como decisiva ou
significativa para a qualidade de seus desempeptodissionais. Contraditoriamente,
h& uma valorizagdo, pelo menos formal, da boa edocprofissional, que poderia e
deveria ser oferecida em sintonia com a realideaie reecessidades da area. Em virtude
disso, muitas empresas do segmento da hospitalinetiéndo a hotelaria e os servicos
de alimentacao, tém procurado suprir suas neceesidde profissionais, formando-os
internamente, por meio de programas de treinantEnfpessoal.

De modo geral, os planos escolares, incluindo ascalos e seus componentes
metodoldgicos, assim como as instalacdes, os egeipas, a biblioteca, o material
didatico e o corpo docente, indispensaveis ao #ebemento das competéncias
requeridas dos profissionais da &rea, ndo respoaderaracteristicas e as necessidades

desses individuos nem das empresas.
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2.2 Formacao profissional em Gastronomia

Em decorréncia de um conjunto de fenbmenos queteamam o mundo atual,

o mercado de trabalho vem se reconfigurando e aothr novas exigéncias para 0s
profissionais da area de Hospitalidade — hotelar@imentacdo. Uma delas é a clara
revalorizacdo da educacédo geral, na medida emlgue @ndicdo essencial para todo
desempenho técnico-profissional frente aos novadganas econdmicos e sociais.

O réapido crescimento do setor gastrondmico fezimumgmuitas indagacoes e
curiosidades, também, nos diversos segmentos dantdade académica, que passaram
a publicar textos que abordam os mais variados deuestacando-se a Historia e
Administracdo de Restaurantes, por exemplo, quénadados os aspectos historicos e
culturais da alimentacéo, estudados por Francolj2@0da visdo gerencial do setor de
A&B, tratado por Freund (2005), respectivamentenie de tantos estudos e interesse
na area € que se comeca a entender o porqué dmtausignificativo de cursos

profissionalizantes e superiores no campo da gastiia.

[...] A formagdo de novos cozinheiros é um assuque merece atencéo,
pelas variantes envolvidas... O desenvolvimento ndgos produtos e
equipamentos para cozinha certamente vai exigir oatrapartida de
cozinheiros com preparo tecnoldgico e cultural addg (SUAUDEAU,

2004. P. 76).

A tarefa de gerir pessoas ndo é empreitada faaicipalmente, nas atividades
inerentes ao chamado setor terciario, no qual togesm que administrar a rotina e as
competéncias de seus funcionarios com base nosesaés e nos desejos dos
consumidores e de acordo com 0s objetivos da emprestadora do servico. Nesse
sentido, as responsabilidades desse profissiomahnuito além de planejar, treinar e
executar, conforme afirma Bohlander (2005). O chiefeequipe tem que ser bastante
perspicaz para conhecer suficientemente sua equegiair dela os talentos.

Muitas vezes, o individuo € dotado de certa aptgiémele mesmo desconhece.
Contudo, basta um olhar mais atento de alguém mgigriente para detectar tal
inclinacdo e explora-la adequadamente. A maiorepdals pessoas ignora as proprias
habilidades e, raramente, descobre o quanto eldenpwir a ser valorizados no
mercado de trabalho. Essa descoberta acontecegrah go dia a dia da profisséo,

especialmente, quando se enfrenta um desafio.t&ntineisso se aplica a individuos que
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ndo passaram por uma formacdo adequada, pois, moarm, o curso ajuda no
desenvolvimento das competéncias, sejam elas dentoagéo e/ou de conhecimentos
cientificos e socioculturais, proprios da educdg@gica. Tais competéncias auxiliam na
desenvoltura da comunicacdo escrita, oral e indsga, bem como auxilia no
raciocinio légico e estimula a autonomia, a cridtide, a pré-atividade e o espirito de
equipe, gerando seguranga quanto a solucionargonaisl e tomar decisoes.

O gestor, por sua vez, tem que ter sensibilidadiimade identificar as
habilidades e aptiddes de seus funcionarios pgmxlas da forma correta e inclina-
los de acordo os interesses da organizacdo. A ndgatirecdo que os funcionarios
devem ter implicard numa competitividade Unica sadlgo especifico no mercado,
como explicam Prahalad e Hamel (2005). Perceberd&o, que a funcdo de um gestor
€ essencialmente importante e extrapola, muitassyezs limites do conhecimento
empirico e académico.

A maioria das pessoas que trabalham na cozinhanmedo sendo regra, €
carente de formacao escolar e advém de zonas aloaisareas menos favorecidas dos
grandes centros urbanos. Sao individuos que aprenda pratica do dia a dia, os
servigos de uma cozinha, e alguns acabam galgaatdmares mais elevados, como o
cargo de chefe de cozinha, por exemplo. Segundadgaa (2004, p. 17), “...] a
maioria dos jovens que procuravam emprego em rest#Es vinha das camadas mais
simples da populacdo”. Em contrapartida, devidecemte possibilidade de formacao
académica na area, muitos profissionais dos Cuteo&astronomia detém as mais
inusitadas formagdes. Entretanto, eles aprenderemziahar das mais diversas formas
e acumularam vasta experiéncia na area passanatveano Essas pessoas sao dotadas
de aptiddo e de talento nato, que descobriram agolaa vida e aperfeicoaram
passando adiante os seus conhecimentos.

E arriscado definir, com exatiddo, o que seja talemas se sabe que é
importante criar um diferencial para ser absoruvmdo mercado de trabalho. E esse
diferencial pode ser chamado de talento.

O talento de um chefe de cozinha é muito mais amiplque o entendimento a
respeito do funcionamento de uma cozinha e de #dbeicom os apetrechos comuns a
esses espacos. Muitas pessoas mantém uma idesarueébida em relacdo ao ato de

cozinhar. Alguns acreditam que o dominio das tésnde culinaria esta relacionado a
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um dom nato; outros acham que é um talento adquaidiongo da vida, e assim por
diante.

As pessoas que investem em cursos dessa haturéza ieteressadas em
aprimorar e ampliar seus conhecimentos, assim @qastem aqueles que podem estar
investindo neles apenas como Unobbie e, na verdade, querem somente “passar o
tempo” e melhorar suas habilidades técnicas nankaziO que muitos ndo esperam é
descobrir, nessa prética, algo a mais do que aatiskh uma necessidade fisioldgica.
Nesse sentido, € importante lembrar que a difidddgue muitas pessoas tém de
descobrir seu proprio talento, a propria aptidé&ia enxa auséncia do exercicio de
autoconhecimento. Na opinido de alguns consuleeRecursos Humanos, como Saul
Bekin, por exemplo, nem sempre as pessoas nascemtaiento. Esse artefato €
desenvolvido ao longo da vida e durante o perqursiissional.

Pode-se afirmar que o preparo para a futura péafissquer muito mais do que
o simples actimulo de conhecimentos gerais. E mpredéscobrir as habilidades e
aptiddes e soma-las a busca do conhecimento, @@iwei@portante que pode ser a chave
do sucesso na carreira profissional escolhida.

E justamente por se viver num mundo onde a competitle impera que as
pessoas estdo empenhadas em descobrir, cada wempido, 0s seus dons e utiliza-los
no mercado de trabalho como um grande aliado.

Para acontecer nesse mercado, além de ser empieerslder espirito de
lideranca, o profissional precisa conhecer, taml@Esrialentos e outras caracteristicas
positivas que o diferenciam e investir neles. Cieméizar-se das proprias competéncias
é uma atitude cuja importancia, sé6 agora, comegeraentendida e praticada. E
necessario, portanto, o esforco do autoconhecim@aliversos talentos tornaram-se
uma das maiores armas de sucesso de um profissiboahecé-los e cultiva-los
consiste no desafio para a construcéo de seu patom

A partir do exposto, fica evidente que a maior pupacdo das grandes
empresas continua sendo com seu capital humans, gggundo Gronroos (2003, p.
21), “manter funcionarios habilitados, motivados cemprometidos € de vital
importancia”. Por isso, a busca incansavel dosogestpor talentos, porquanto eles é
que irdo impulsionar o crescimento e o desenvolrimdessas empresas no mercado.

Em se tratando da formacdo em gastronomia, o MEC&IN(2009) afirma que

0 estudante sai habilitado para lidar com inforneac@cerca da histéria dos
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ingredientes, a criar novos pratos e de posse dbeconentos sobre a cultura de
diversos paises, entre outras coisas. Um chefezieha tem que manter a qualidade do
servico prestado, e isso envolve elaborar cardapadecionar ingredientes e garantir o
sabor e a apresentacdo dos pratos. Para isso,sdbee combinar ingredientes e
dominar técnicas de preparo. Mas o Curso de Gastiennao sO ensina a cozinhar
como também a planejar, a calcular custos e a &tnainassistentes e auxiliares. 1sso
significa que prepara o profissional, para admaiste gerenciar também o
estabelecimento de um modo geral.

A par dessa evidéncia em relacdo ao setor, fichdamestabelecido que, para
uma melhor adequacdo as regras do mercado e amessd#s de consumo, a
gastronomia estabelece exigéncias que conduzem aa awaliacd0 mais precisa e
contundente de suas necessidades técnicas e opeiacideslocando-a de certo
amadorismo para um patamar onde os critérios desgionalizacdo e qualificacdo sao

fundamentais.

2.3 Treinando e qualificando o profissional de A&B

A sociedade esta sempre se adequando as novas fderanalisar a vida e se
adaptando a novos conceitos, reinventando outrosi@mo remodelando o que ja
considera ultrapassado. Mas, existem alguns poscgiie se perpetuam, 0s quais sao
cultuados e passados de geracdo em geracéo. Meiws passaram do conhecimento
de senso comum para o patamar cientifico, poispcafinma Alves (2004 p. 14), “a
ciéncia € uma metamorfose do senso comum”. Contudenso comum, ainda assim, é
bastante respeitado e praticado. Um desses comegitdisado neste estudo refere-se a
hospitalidade, entendida por muitos como send@ogsso de acolher bem.

A hospitalidade é praticada desde sempre, mas,rgeniga alguns anos vem
sendo dedicados ao tema estudos de carater @enbie acordo Camargo (2004, p. 49)
“a hospitalidade, enquanto objeto de estudo acam@réibastante recente”. Saindo do
campo cientifico e analisando o senso comum pemmebgue o entendimento das
pessoas, quanto ao conceito de hospitalidade, tédeohuase sempre ao sentido do

acolhimento, conceito esse muito usado na hotelaria
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Entretanto, gracas as variagfes sofridas no mereagonsequentemente, as
mudancas de comportamento das pessoas, a hoggltatide antes servia somente para
identificar lacos sociais, agora se estende aormorpiblico e comercial (CAMARGO,
2004).

As organizagles estdo cada vez mais mudando osxaerasitos e formas de
gerir seus recursos humanos enfatizando sua atepgéo dentro da empresa e
dedicando mais tempo a formular estratégias insecoan intuito de tornar o ambiente
de trabalho um lugar propicio e favoravel ao bonsedgenho das atividades
pertinentes a cada funcionario, conforme ressalHmrecht (1990) e Zeithaml (2003).

E isso é conseguido por meio de analises interrgticacado de medidas do marketing
interno, técnica mercadologica dedicada a estuglaglacdes internas entre pessoas de
uma organizacdo (ALBRECHT, 1990; GRONROOS, 2003is Tpreocupacoes ja
constituem indicios da pratica de hospitalidadeedtabelecimento para com seus
funcionarios.

Almejando alcancar um bom posicionamento no mercadsatisfacédo e, por
conseguinte, a fidelizacdo de seus clientes, asemap estdo cada vez mais investindo
no seu capital humano, haja vista a importancisede@scurso dentro do mercado
competitivo em que estéo inseridas as organizaf@eacordo com Teixeira (2000), em
uma organizacdo, as pessoas compdem o foco maiandagem competitiva, ja que
sao elas que detém todo o conhecimento, tanto meegs0s de negocios quanto do
mercado atuante e, consequentemente, dos clientes.

Impulsionados pela competitividade, os empres&eéosem a necessidade de ter
em seu estabelecimento funcionarios competentateretdsos. O desafio consiste na
busca por aqueles que, além de dominar suas cagasice habilidades técnicas,
tenham poder sobre as informagfBes e saibam usielasaneira a transformar tais
conhecimentos em planos estratégicos para a emprestorme ressalta Drucker
(2001). No entanto, para formar uma equipe desge,@empresa tem que investir nos
seus empregados, a fim de que eles estejam alshd&lcacordo com sua cultura
organizacional, e isso s6 acontece por meio deame@ntos. Tendo em vista que sdo as
pessoas que estdo no comando e na execucao ds tdegftro de uma empresa, é
necessario treind-las e capacita-las para almegmultados competitivamente

satisfatorios.
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Numa cozinha, essa realidade ndo é diferente, paibefe de cozinha, que
também € um gestor, atua como administrador daasopéssoas que com ele trabalha,
uma vez que o nivel de satisfacdo da clientelaflétidm a partir da montagem da
equipe (FREUND, 2005). Portanto, o treinamento, camtrario do que alguns
empresarios pensam, nao é uma despesa, mas untinmevds indispensavel, cujo
retorno pode ser bastante satisfatorio para a @aygao.

Em se tratando do segmento de alimentacdo, a rd¢idreinamento ainda é
escassa, limitada e focada apenas no aprendizattoves receitas e/ou no manuseio de
algum equipamento novo. Entretanto, é gracas a@gmsias do mercado consumidor
gue essa realidade estd mudando, pois ele exige qunalidade, principalmente no
atendimento, aliada a preco competitivo e praticd&ssas exigéncias sdo fundamentais
porque impulsionam as empresas a competitividadpieoresulta no investimento do
capital humano.

No segmento de servi¢os, especialmente em restasya@ssa € uma area que
precisa de atencao especial devido, principalmexeyossivel nivel de escolaridade
das pessoas que nela trabalham e, por consegainescassez de mao de obra
gualificada que resulta na alta rotatividade. Atdfodinamica que rege o mercado
mundial, resultante da globalizacdo, desencaderéteias e mudancas das
organizacdes e influi diretamente nas atividadesoixas pelo trabalhador. Assim, a
variedade de produtos e de servicos comercializadasrrente da abertura de mercado
e dos avancos tecnologicos, é responsavel pelar ntpialidade exigida pelos
consumidores. Portanto, para alcancar maior fatiantercado, as empresas sao
estimuladas a buscar a vantagem competitiva na® enaiprodutos e servi¢os a venda,
mas no capital humano da organizacdo que €, tambene do bem adquirido pelo
consumidor.

Com o mercado de trabalho cada vez mais competitdo profissional precisa
estar preparado para os desafios constantes eespstas rapidas para as necessidades
das organizacdes que, por sua vez, sdo movidasgalgeticdo. Sendo assim, capacitar

0S empregados constitui-se numa das formas de melhdesempenho da empresa.

Hoje todas as organizacdes dizem: "as pessoasns8so maior ativo”.

Entretanto, poucas praticam aquilo que pregam eosn@mnda acreditam
nisso. A maioria ainda acredita, embora talvez a@scientemente, naquilo
gue acreditavam os empregadores do Século XIXeasops precisam mais
de nés do que nés delas. Porém, as organizagfeisgmeatrair pessoas,
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réte-las, reconhecé-las e recompensa-las, mosy&éavi-las e satisfazé-las
(DRUCKER, 2006, p. 51).

E por isso que a exigéncia por profissionais joatios é cada vez maior.

Devido também a globalizacdo da economia mundiahfocme assegura
Drucker (2001), as empresas estdo buscando paoofisique, além do conhecimento
técnico e das habilidades, tenham conhecimentorénito da informacao, pois todos os
funcionarios devem estar alinhados a cultura orgaional e as formas de estratégia da
organizacdo em que trabalham e saber utilizar teonente as informacdes acerca dos
interesses da empresas, conforme registram Praddtznel (2005). Visando a esses
interesses, 0s estabelecimentos, principalmentdoosegmento de alimentos e de
bebidas, encontram no treinamento a saida paraoraello desempenho dos seus
funcionarios.

Diante do exposto, pode-se afirmar que € errbnegisao que muitos
empresarios tém do treinamento, visto que tem indsngeneficios quando ministrados
de maneira adequada. Nesse sentido, Drucker (20061) afirma que “uma
organizacdo é uma ferramenta. E como acontece ualqugr outra ferramenta, quanto
mais especializada ela for, maior sera sua capieidara realizar sua tarefa”.

Muitos gestores acreditam que essa ferramentassifta em despesa e perda de
tempo e sO é necessdria para apresentar a empragaimnario recém-contratado. Ao
contrario disso, estudiosos sobre as necessidadesertado, como Zeithaml (2003),
por exemplo, apontam que o treinamento € uma femtande grande importancia no
tocante a capacitacdo, a melhoria no desempentamipagional e ao alcance da
competitividade, pois € com base nos recursos hosngue uma empresa conquista seu
espaco no mercado e fideliza clientes.

Vale a pena salientar que as pessoas sao o fateimportante dentro de uma
empresa para se alcancar a vantagem competitivaencado, na medida em que elas

sao capazes de pensar e de se adaptar a situaggiesdas.

Treinamento e desenvolvimento s8o processos que ctEmo objetivo

proporcionar aos funcionarios informacéo, capa&dae compreensdo da
organizacdo e suas metas. Além disso, treinamenttesenvolvimento

destinam-se a ajudar o funcionario a continuar rdmrihdo de forma

positiva, com um bom desempenho (IVANCEVICH, 2008393).

A competitividade no mercado gera competicAo eafepessoas e consigo
mesmas, pois, a cada dia, elas se sentem na rabpolasle e na obrigagéo de ser cada
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vez melhores. A base dessa competicdo é a aquiddc@dormacdes. Num mundo em
que a competicdo impera, quanto mais as pessoasukcam informacdes, quanto
mais estrategicamente pensarem, mais rapido sdévdorvadas pelo mercado de
trabalho. Completando tal pensamento, Drucker (20111) afirma que “os ativos
mais valiosos de uma empresa do Século XX eramezpipamentos de producdo. Os
mais valiosos ativos de uma instituicdo do Sécu{d, Xeja empresa ou ndo, serdo seus
trabalhadores do conhecimento e sua produtividade”.

Para Boog e Boog (2006, p. 89), “ndo se compete quonpetir, mas por
competéncia”. E é justamente o treinamento a Mmeerga que ir4 suprir essas
necessidades de repassar ndo sO as habilidadiésdesatelacionadas a execucgédo da
tarefa, mas também o conhecimento sobre a fungdgue se passa no mercado fora da
organizacao, ja que o treinamento € o meio peld ag@mpregados vao aprender a
desenvolver suas habilidades e conhecimentosoakaos ao trabalho.

Atualmente, para as empresas formarem uma boaezdaiprabalho, com alto
desempenho, devem, unir, entre outras variaveifcipalmente, habilidades,
conhecimento e capacidade para pensar estrategitaswbre 0s objetivos e as metas
da organizagéao. Esse, talvez, seja 0 maior degxdmy e Boog (2006) concebem que o
capital intelectual de uma empresa €, fundamentdame indiscutivelmente, o
diferencial competitivo, porquanto € por meio doureo humano que uma organizacao
aumenta a sua capacidade de competir e 0 seu dalonercado. Contudo, para
conseguir manter profissionais altamente qualifisaé conscientes em relagdo ao que
ocorre no mercado, ndo basta a empresa investiméquinas e equipamentos, mas,
principalmente, investir no seu capital intelectialnormalmente esses investimentos
sdo feitos por meio de cursos de capacitacdo ereiigainentos, que podem ser
oferecidos interna ou externamente a empresa. Nmten para a execucao de cursos
desse tipo, sdo exigidos, ndo raramente, métoflmeiciados, investimentos elevados,
além, de muita criatividade e competéncia.

No setor de servigos, em especial nos restaurantesponsabilidade de primar
por funcionarios competentes e qualificados é amdé#or, tendo em vista o risco a
saude do cliente e do préprio empregado. Vale ltasgpue as empresas do ramo de
servigos, segundo Fitzsimmons (2005), nascem a&tida€riatividade e da iniciativa de
empreendedores que percebem necessidades latentesrecado, como € o caso, por

exemplo, dos estabelecimentos comerciais do segrder&B.



54

Devido a maior exigéncia da clientela e ao aumdatfiscalizacdo nesse tipo de
comércio, os estabelecimentos gastrondmicos estda ¢ez mais preocupados em
oferecer ao cliente um ambiente limpo e agradagel bomo uma comida saborosa e
segura, além de funcionarios devidamente treingoa atuarem nesse segmento.
Normalmente, esse setor carece de méo de obraiad=aela, por causa, mesmo nao
sendo regra, do baixo nivel de escolaridade elttada conhecimento das pessoas que
trabalham nessa area, de uma forma geral. Entdge-s& um cuidado maior dos
gestores para com esses trabalhadores, porquebsegsa, nessa area, a falta de
esclarecimentos sobre 0s conceitos basicos, painogmte de higiene, entre 0s
manipuladores de alimentos é muito grande, umajuezessas pessoas tiveram pouco
ou quase nenhum acesso a conhecimentos dessazaatBogtanto, as empresas do
ramo de alimentos precisam adotar medidas necassaoi aprendizado - tedrico e
pratico - das boas préaticas de manipulagcédo quérgdmrtantes para o desenvolvimento
das técnicas e habilidades dos manipuladores. Nanten a assimilagdo de
conhecimentos dessa natureza € adquirida por naeiealizacdo de treinamentos que
desencadearao o progresso nas atividades deserdpsmados funcionarios.

DRUCKER (1986) defende que, cada vez mais, 0S eafos precisam ser
gerenciados como parceiros. Para ele, as pessoasiandgerenciadas, mas lideradas.
Mas as empresas devem estar cientes de que emmpsdyad treinados sé contribuem
para sua melhoria e seu desenvolvimento e, pavda@mpresarios que investem no seu
guadro funcional acabam tendo resultados satigfatd@ontudo, vale ressaltar que cada
pessoa é dotada de conhecimentos, habilidadesudeatique foram conseguidas ao
longo do tempo, seja em bancos de escolas e dersigi@des ou mesmo no exercicio
da atividade profissional e que constitui, assim,seu talento. Todavia, esses
conhecimentos precisam ser renovados e, muitass,veredificados para que essas
pessoas estejam em harmonia no estabelecimentdrabdéham.

A coesdo entre empregado e empresa sO € possivelgio de treinamentos
que, na maioria das vezes, objetivam, a principi@umento da produtividade e a
reducdo de custos. Ha, ainda, outros elementosmgtigam uma empresa a treinar seu
guadro funcional, tais como: estimular e motivar psssoas por meio do
desenvolvimento de suas habilidades, bem como catr@sde conhecimento. ISso
resultara na melhoria e na qualidade do convivierpessoal, além de gerar bons

resultados para a empresa.
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O que se percebe, no entanto, é que o setor deseschumanos foca suas
atencdes, quase sempre, em treinar e capacitafusmisnarios, visando encantar mais
o cliente externo do que o interno — os funciorsariNdo raro, para superar as
expectativas do cliente externo, é preciso que ropre&gados estejam plenamente
satisfeitos com sua funcdo e com a empresa onolatean e, geralmente, ndo é o que
acontece.

O treinamento, quando ocorre, busca aperfeicoar tomabalho dentro de uma
instituicdo almejando conseguir eficiéncia e ef@awos resultados desejados, assim
como, melhorar o clima organizacional dentro détirigdo. A meta é tornar produtivas
as forcas e o conhecimento especifico de cadagp@&RIJCKER, 1986).

Faz-se necessario lembrar que o treinamento nd® svencarado como um
incremento nocurriculum e, menos ainda, como uma “solugcdo magica” para as
empresas. Ele é, na verdade, uma maneira de sealem conhecimentos sobre algo
especifico e uma forma de atender as necessidaissirgentes dentro da organizacao,
naquele momento, com o objetivo de qualificar atahpumano do estabelecimento e,
assim, conseguir a competitividade no mercado (RERS 2003). E, também, uma
forma de direcionar todas as pessoas a caminhanemesmo sentido. Entretanto, a
maioria das empresas nao sabe orientar o treinantenficordo com as metas e as
estratégias estabelecidas, pois preferem, quasgresecopiar 0 que 0 concorrente esta
fazendo ou se satisfazem em seguir “a moda” ditemlanercado (BOHLANDER,
2005).

E importante, antes de comegar o treinamento, tde fizzer um levantamento
sobre as necessidades latentes. Esse levantaméegito, @orimeiro, com o intuito de
descobrir se realmente o treinamento € necesddas, para isso, € preciso avaliar a
empresa toda, os seus objetivos e metas, bem cemecassidades dos funcionarios
quanto as habilidades, aptidées e aos conhecimdntafamentais para o bom
desempenho da organizacdo (IVANCEVICH, 2008). Coasebna avaliacdo dos
resultados desse levantamento, a organizacado deéeknir se realmente € importante
treinar e qual o tipo de treinamento é indicado.

Para se fazer um levantamento adequado dessassidades, alguns autores
comungam da mesma ideia ao afirmarem que existgam@lcaminhos que, além de

indicar a indispensabilidade de haver o treinamantistram onde esta a deficiéncia ou
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até mesmo quem seria responsavel por ela (BOHLANOERS; BOOG e BOOG,
2006; IVANCEVICH, 2008). Alguns desses caminhos d@scritos abaixo:

* Avaliacdo do desempenho — examina o cumprimeasoatividades realizadas
pelos funcionarios em relacédo aos objetivos da esapr

» Observacao — ajuda a comprovar onde ha inefici@etrabalho e os motivos
gue causam tais problemas, como atrasos, equipasnguebrados, falta de habilidades
praticas etc.;

» Solicitacdo de supervisores e gerentes — conmaredde equipes, apos a
certeza de que ha falhas e erros na producdo e/edercicio das atividades laborais,
eles podem requisitar treinamento para suas equipes

* Reunides interdependentes — sdo encontros pawgddntre os chefes de setor,
que discutem, entre outros assuntos administratogproblemas pertinentes as metas
estabelecidas pela organizagéao;

» Mudancas no trabalho — ha empresas que trabatbamrodizio de funcgdes.
Nesse caso, € importante que haja treinamentoasudasia que, de tempos em tempos,
ocorrem mudancas na rotina de trabalho dos empregea$se tipo de organizacao;

 Relatérios periddicos — avaliacdes feitas pecawiente sobre os resultados
alcancados em relacdo as metas e aos objetivosgbosppela empresa que constatam
ou nao a precisdo de treinamento.

Todos os itens, anteriormente descritos, sdo Hastalevantes no que tange ao
direcionamento do treinamento, uma vez que estedede fugir da sua finalidade.
Esses caminhos norteardo os instrutores da empresagnosticarem os problemas
decorrentes da falta de uma equipe treinada e nadgp@ara competir no mercado.

O treinamento tem, na verdade, o propoésito de iatimigeis de desempenho
satisfatérios, mas, para isso, € necessaria ancardde do seu desenvolvimento.
Convém enfatizar que investir em treinamento, coabjetivo de formar profissionais
especializados e valorizados, ainda € a melhor ¢&olunesse processo de
transformacdes (ZEITHAML, 2003).

O treinamento objetiva aumentar ndo s6 as habéslagcnicas, como também,
ampliar o campo de conhecimento das pessoas, prejmaas para realizar, da melhor
maneira, as suas atividades e, principalmente,opcmmando aprendizado em outras
funcdes que podem gerar futuras oportunidadesdividiio dentro da empresa. Além

disso, é responséavel por proporcionar bem-estatigfa;do ao individuo, que deve se
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sentir importante dentro do estabelecimento. Pmrtanda organizacdo séria deseja
alcancar, com o treinamento, resultados relaciam@admelhoria do capital intelectual
interno da empresa e aos objetivos mercadoldgicos.

No mais, o treinamento também pode ser direciopatia ocasionar mudancas
no comportamento do treinando e favorecer o climgarwzacional, que pode ser
considerado salutar ao desenvolvimento profissidassas mudangas podem ocorrer,
segundo Bohlander (2005), com base em quatro fatti@nsmissao de informacdes;
desenvolvimento de habilidades; desenvolvimento noadificagcdo de atitudes e
desenvolvimento de conceitos.

O primeiro fator refere-se as informacfes que dewem apresentadas aos
funcionarios sobre os produtos e os clientes daresap seus objetivos, metas e a
cultura organizacional. O segundo fator direcioigemamento, diretamente, ao tipo de
trabalho executado, enquanto os dois Ultimos fatoe responsabilizam,
respectivamente, por treinamentos voltados a madade atitude das pessoas dentro
do ambiente de trabalho e sua interacdo com aidautia empresa e com a ética
profissional (BOHLANDER, 2005 & CHIAVENATO, 2009).

E importante lembrar que o treinamento €, apemaa,farramenta, um meio que
a organizacdo utiliza para alcancar alguma findédaA seguir, sera mostrado um
quadro que contém as principais etapas de um tnein®, com base nas propostas
sugeridas pelos autores ja citados. E importamtérigr que o treinamento é um ciclo

gue se renova toda vez que se inicia 0 processrae.
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Figura 2 — Ciclo de treinamento e desenvolvimengawnizacional — Sistema de treinaménto

Saliente-se, no entanto, que, para o treinamentefisaz, € necessario que seja
estruturado e focado nos objetivos e nas metampeesa.

Com base nesse cenario mercadoldgico, pode-seaafnoe as organizacdes
estdo investindo cada vez mais no treinamento desenvolvimento do seu capital
intelectual, pois constataram que, quando bemfaaalds, os recursos humanos é que
garantem a competitividade e, consequentemen&oino financeiro a empresa.

Os gerentes modernos sabem que a chave do sucessqualquer
empreendimento € estar préximo do cliente e entragailo que ele deseja, e ndo, o

que o prestador de servico acha que o cliente idegaerer (GUERRIER, 2000). E é

’ Fonte prépria
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assim que o profissional chefe de cozinha tem equarar sua realidade de trabalho,

pois nao € o gosto e/ou a vontade dele que impenasa do cliente.
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3 A PESQUISA

O capitulo a seguir € um resumo descritivo dosigsioinais que atuam direta ou
indiretamente no setor da gastronomia e que foraooll@dos para participar da
pesquisa. Todas as informacdes apresentadas rgstela sdo de ordem pessoal, e

cada respondente é responsavel pela informacéo dada

3.1 Procedimentos metodolégicos

Na sequéncia desta investigacdo, serdo apressntado procedimentos
metodoldgicos, incluindo as justificativas paraaadcolha adotada pela pesquisadora,
no que concerne a construgcdo e a realizacdo dauipasgAo descrever 0s
procedimentos metodoldgicos diante dos objetivostedestudo, entende-se que as
consideracfes aqui estruturadas néo pretendenefeitidas, mas podem abrir novos
campos reflexivos e se transformar em um aportecteémpirico para outros trabalhos

que tenham essa vertente de pesquisa.

Caracterizacao e tipologia da pesquisa

Os aspectos metodolégicos de uma pesquisa cordmmpono caminho a ser
seguido para desenvolver o estudo. Entretanto pestguisa, que se caracteriza por ser
uma andlise de conteddo, pautou-se no método deagjmm qualitativa de natureza
descritiva e exploratdria, uma vez que esta Ulperanite, segundo Selltiz (1967), uma
maior familiarizagdo com o problema de pesquisa.

Em relagcdo ao objetivo geral do trabalho, que éliava formacdo dos
profissionais chefes de cozinha da cidade de Je&soR, pode ser caracterizado como
uma pesquisa descritiva, uma vez que seu objetaval@scricdo das caracteristicas de
determinada populacdo ou fendbmeno ou, ainda, dedstamento de relagbes entre
variaveis. Incluem-se, entre as pesquisas desmgjtiuase todas as que séao

desenvolvidas nas ciéncias humanas e sociais. Usasa ddracteristicas mais
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significativas da pesquisa descritiva € a utilipagé técnicas padronizadas de coleta de
dados, como a entrevista, por exemplo (DENCKER1200

Os enfoques qualitativos, conforme Dencker (200830 especialmente
indicados para situacdes em que a teoria ndo &enié para solucionar o problema, e
0 pesquisador necessita buscar em campo as variguei serdo consideradas na
analise. No campo das ciéncias sociais aplicadlaserde a se preocupar mais com o
processo social, buscando a melhor compreensaesdésgmenos, 0 que justifica o
uso de métodos qualitativos. Aléem disso, € de eatudescritiva e exploratoria, pois
envolve levantamento bibliografico, entrevistas csrpessoas que compdem o objeto
de estudo e observagéo informal.

Este estudo, de natureza qualitativa e de cunhor@trio e descritivo, objetiva
conhecer e descrever os atores de um mercado fespdeim como entender o seu
comportamento, por meio de uma analise de contefis&gim, convém conceituar a
analise de conteudo, que segundo Gil (1999), étéamca de pesquisa cujo objetivo é
a busca do sentido de um fato. Ela é feita sobmermsagem, e seus resultados podem
ser usados para gerar inferéncias sobre todogwertos do processo de comunicacao.

Ainda de acordo com Gil (2002, p. 42), a pesquéskitiva e a exploratoria sao
as que habitualmente realizam os pesquisadoreais@reocupados com a atuacao
pratica. Entao, o objetivo de uma pesquisa degariticonhecer e interpretar o fato e/ou

a situacao observada.

Coleta de dados

Sabendo da tipologia da pesquisa, parte-se, agara,a escolha dos meios a
serem utilizados na coleta de dados. Os dadostelesse deste estudo seréo obtidos a
partir da realizacdo de entrevistas com os paatitgs no que tange, especialmente, a
importancia da formacao profissional frente aosrést que influenciaram na escolha da
profissdo. E para que esse instrumento de coledadiss seja eficaz, é necessario que o
entrevistador seja imparcial, de modo a nao inflinos entrevistados. Assim, a
finalidade da entrevista, na visdo de Dencker (R0®a obtencdo de informacdes mais

aprofundadas sobre o objeto de pesquisa.
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As entrevistas foram gravadas e depois transopdaa andlise. Para isso, foi
empregada a técnica de analise de conteudo, com@i@ionado, uma vez que se
constitui como um processo delicado e especializzmtdorme afirma Dencker (2001).

Quanto a caracterizacdo do sujeito da pesquisauet pela escolha de seis
chefes, dois dos quais estdo cursando graduacameaae um tem formacao superior,
porém em outra area, enquanto os demais contammaspeom o conhecimento
empirico e pratico da atividade. Participardo tamlogn gestor da area de A&B e um
instrutor do Curso de Cozinheiro Internacional deauenomada escola da cidade de
Joao Pessoa, totalizando oito pessoas.

A pesquisa de campo, realizada nos meses de ahelede 2010, procedeu-se
por meio de entrevistas previamente marcadas puatootelefénico e agendadas de
acordo com a viabilidade das pessoas a serem istadas. Apdés agendamento, o
entrevistador foi até o local de trabalho dos padintes, onde ocorreu a entrevista, de
forma descontraida, sem interrupcdo do pesquisadointerferéncia de qualquer
natureza, para que os entrevistados discursasseniate.

Numa pesquisa de cunho cientifico, a amostra née sker escolhida de forma
acidental, conforme alerta Dencker (1998, p. 1éB).deve ser planejada. Por isso, 0s
motivos que levaram a escolha desses participast@i® relacionados aos objetivos
propostos neste trabalho.

Buscando uma amostra que realmente fosse refagarmentro da populacao
formada por profissionais dessa area na cidad¢adiese escolha foi feita com base no
namero total de chefes de cozinha residentes redeide Jodo Pessoa e baseada,
também, no tipo de estabelecimento onde essasgsetsabalham.

Entre os participantes escolhidos, a pesquisadgeea o cuidado de selecionar
profissionais que estejam dentro dos mais reprabevd setores da atividade
gastron6mica, como restaurantes do tipo a La caxtgonal e de alta gastronomia, e
que estejam trabalhando cormpersonal chefSalienta-se, ainda, que um gestor e um
instrutor de cursos desse segmento também panticil@apesquisa, porquanto um dos
objetivos deste trabalho esta vinculado a essespdofissionais.

Considerandoa priori, que a existéncia desses profissionais com formacgao
académica nessa area ainda € bem restrita ou nopsse inexistente, na cidade de

Joao Pessoa, o numero escolhido para compor aramddsastante significativo.



63

O critério de amostragem adotado foi o ndo prokstigib por julgamento, ou
seja, 0 pesquisador seleciona o que ele considera melhor amostra para analisar o
seu objeto de estudo. A escolha desse critéri@ge ao reduzido tamanho do universo
bem como ao objetivo de se obter uma amostra ¢enges na qual inferéncias sobre a
populacdo pudessem ser feitas. Pode-se entendeormesise tipo de amostragem por
meio da explicagdo dada por Dencker (2001), queqde a preferéncia da amostra
usando-se 0 metodo ndo probabilistico consiste nconapreensdo mais ampla do
processo social e, por isso, depende do julgantenpesquisador.

Esse critério amostral €, ainda, conforme Denck@8g), considerado o mais
apropriado para estudos exploratérios, pois o pesdor usa seu julgamento para
selecionar os membros da populacdo que se caractepor serem boas fontes de
informac&o. Os meétodos ndo probabilisticos se tadaperfeitamente as pesquisas
exploratorias, em que ha a necessidade de conmaigrqualitativamente o fendbmeno
abordado. Nesse sentido, 0 que interessa de fgiesamisador € entender as relacdes e
0 meio no qual se encontra o seu objeto de estudo.

A proposta deste trabalho é apresentar as vantageesvantagens encontradas
por esse grupo de pessoas - chefes de cozinhare denum mercado que, atualmente,
€ bastante competitivo. Por isso, optou-se pelarigés dos dados obtidos com as
respostas das entrevistas, a fim de conseguir encegcdo mais aprofundada.

Para cada categoria de profissional participaat@eabsquisa, foi elaborado um
roteiro. Esses roteiros dizem respeito, em sudidati®e, as questdes ligadas ao perfil
dos entrevistados sobre a importancia (ou ndopaalcao académica para um chefe
de cozinha e da sua relacdo com seus gestoresinEssenento de pesquisa norteou a
pesquisadora a conduzir a entrevista, com o intlatmentificar as respostas na opiniao
dos participantes sobre a relevancia de um chefeodmha ter ou ndo formacgao
superior.

O entrevistador ndo pode influenciar o respondembeém deve conduzir a
entrevista de modo que ela ndo se desvie do assumtguestdo. Para facilitar a
conducao das entrevistas, foram utilizados osrosteque constam no apéndice.

Para a realizacdo deste estudo foram abarcadaskmbliagraficas sobre o tema
proposto, pesquisas desenvolvidas na area em qudstéh como reportagens de

revistas e sites de negocios.
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Em relacéo a estrutura, o trabalho foi organizadacapitulos, em que constam
o referencial tedrico e uma visdo conceitual, hiséde pratica dessa profissdo no
mercado de trabalho atual.

No primeiro capitulo, abordam-se os aspectos intaths da pesquisa, sédo
apresentados 0s objetivos, a justificativa e and&lgédo e relevancia do tema em
guestdo. A partir do segundo capitulo, sdo apradest pontos relacionados ao
referencial teorico, no tocante as perspectivasaitrais e histéricas da atividade no
segmento da gastronomia bem como da formacéao gimofed nessa area.

No capitulo trés, sdo expostos o0s resultados abpidia pesquisa desenvolvida.
Tratam-se, aqui, os recursos metodoldgicos queaalasn a pesquisa bibliografica e o
processo de desenvolvimento das investigacdes ajteiam este estudo. Nessa secéo,
encontra-se descrita a metodologia utilizada nausas, incluindo o tipo de técnica
escolhida para a coleta dos dados e como foraat&sit

Na ultima parte da pesquisa, constam as consfiksaignais, que tratam da
confirmacdo ou ndo das hipoteses levantadas e ljesvos propostos ao finalizar a
pesquisa, as limitacdes e as dificuldades enfrastadas sugestdes de continuidade de

estudos posteriores.

3.2 Descricéo das informacdes estruturadas no roteida entrevista

A discussédo foi organizada de modo que orientasapaéise dos resultados
obtidos com as entrevistas feitas com os sujeitopasquisa. O desenvolvimento da
pesquisa proposta permitiu confrontar a teoria njgé tem que se apoia: chefe de
cozinha - formacao profissional - gastronomia; asmwesultados obtidos. Optou-se por
realizar entrevistas com os profissionais da aeeA&B como forma de obter o maior
namero possivel de informacdo acerca da formagéfisgional, mesmo que eles nao
tenham formacao académica especifica.

A presente investigacdo apoiou-se em um roteiro paemitiu realizar
entrevistas semiestruturadas, visando explorarlagde dos entrevistados com as
atividades desempenhadas dentro do segmento de A&Bntrevista contemplou

aspectos como o perfil do entrevistado em relac@&ueaa historia profissional. Em
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seguida, procedeu-se a investigacdo sobre o gramplertancia da profissdo e da
formacdo profissional. Buscou-se, também, idemtifesspectos ligados a treinamento e
ao mercado de trabalho para os chefes de cozintidat#e de Jodo Pessoa, além de ser
tracado o perfil desse profissional na opinido atkagarticipante, inclusive, do gestor e
do instrutor. Apos a compilacdo das informac¢Besdabtpor meio das entrevistas, 0s
resultados foram analisados e interpretados.
As entrevistas elaboradas para as trés categavidfitam entre oito e dez

questbes, que serviram de base para nortear aigmdopa durante a entrevista. O

modelo das entrevistas encontra-se no apéndice.

Historico profissional

Com as entrevistas, imaginou-se tracar um poudostidria de vida profissional
dos entrevistados, desde o momento em que eledirdetitrabalhar no segmento de
A&B. Entdo se comecou perguntando o nivel de esdalde e como surgiu o interesse
em trabalhar nesse segmento, para que eles faladseontade sobre o assunto
abordado. A partir dai, eles discorreram sobre sxpsriéncias e sobre 0 que 0s levou a

procurar crescer profissionalmente no setor de@ammnia.

Importancia da profissao

Diante da evidéncia atual em relacdo a profissachdée de cozinha, buscou-se
identificar o grau de importancia dada pelos pagdhefes a sua profissédo e o porqué
dessa importancia. Esse item existe para confromtaeferencial tedrico que esta
embasado na afirmacdo de que os cozinheiros ja@asiderados pessoas importantes
desde a antiguidade (LEAL, 1998).

A partir desse item, os entrevistados foram peeglod sobre fatores ligados a
sua satisfacdo em relacdo ao que fazem, assim @spectos relacionados a
insatisfacdo, tanto em relacdo a sua profissdotguanseu ambiente de trabalho. Com
base nesse topico, aspectos direcionados ao memadtrabalho foram sendo

incrementados.
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Formacéo profissional

Autores renomados, que discorrem sobre a gestmesias, como Boog e
Boog (2006) e Zeithalm (2003), consideram ser igpde passar por uma formacgao
profissional, pois ajuda o individuo a executarfaena eficiente, as suas atividades no
mercado de trabalho, a partir do desenvolvimentoaepeténcias, habitos, atitudes e
valores. Ghiraldelli (1994, p. 81) afirma que “auedcdo € direito de todos e deve ser
ministrada pela familia e pelos poderes publico$’.[.Corroborando com o autor
citado, sabe-se que a educacdo € um direito des,todas que nem todos usufruem
dessa prerrogativa. Muitos porque nao tém condif@esceiras de frequentar uma
escola e/ou porque precisam ajudar no sustentasgaecacabam trocando os bancos da
escola por um trabalho, nem sempre, bem remunePadla.exemplificar tal afirmacéo,
foi retirado um trecho de uma das entrevistas emmeaqsa realidade é completamente

possivel e bastante presente nos lares das falmitisideiras.

[...] quando eu comecei a trabalhar numa cozinhiada crianca, era para ajudar a
meus pais, pois minha mae era muito doente, entdimiea que ajudar nas despesas da

casa|...f

Esse item foi bastante explorado no decorrer deeasta, pois se almejava
descobrir, principalmente, se a formacéo supegoando existente, havia, de alguma
forma, contribuido para o ingresso no mercado aeatho ou, se a auséncia daquela
limitou a conquista de emprego.

Nesse sentido, ao se perguntar sobre o nivel déaddade dos participantes e
com base nas respostas obtidas, a pesquisadoraofauzindo a entrevista,
questionando os participantes sobre a facilidade dfficuldade de conseguirem um
emprego sem esse conhecimento académico. Por resse dopico, a pesquisadora
entendeu as escolhas feitas por alguns dos enmadess no tocante a atividade
profissional e tracar um panorama do perfil familfmanceiramente falando, dessas

pessoas.

8 Os trechos de entrevistas serédo apresentadoglam. it
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Mercado de trabalho

Este topico foi elaborado com o propdsito de discstbbre a questdo da
“glamorizacédo” dessa profissdo tratada no refeeérteidrico. Como a profissédo de
chefe de cozinha esta sendo tratada de uma forfer@mte em relacdo as demais, pois
se trata, atualmente, de uma profissdo de destqgaese encontra presente fortemente
na midia, falar sobre esse item trouxe a tona, sp@i®prios entrevistados, 0s
verdadeiros deveres de um chefe de cozinha. Coando essa ideia, Roque (1995, p.

32) afirma:

[...] Mesmo sendo desnecesséario, é bom dizer qua par um Chef

competente é preciso dosar com muita acuidadepeigdade os seguintes e
principais ingredientes: vocacdo, muito traballvocd de vontade, olhos de
lince, sensibilidade palativa, olfato privilegiadateligéncia e, obviamente
talento.

No decorrer da pesquisa, constatou-se que o numeergressantes em Cursos
de Gastronomia, seja tecnélogo e/ou superior, temeatado consideravelmente, e
também, a busca por cursos de qualificacdo (treen&oh por empresas nas quais ainda
ndo ha profissionais desse segmento com formag@erisu na area. Entretanto esse
item foi abordado com o intuito de contrapor o mefeial em que esta clara a
importancia dessa ferramenta para o crescimentengaesa e do funcionario. De
acordo com Lovelock e Wright (2001, p.108-109)gtealidade do servico € a opinidao
geral do cliente sobre a entrega do servico, queorestituida de uma série de
experiéncias bem e mal sucedidas com o servi§o [...

Nesse sentido, os entrevistados foram perguntadlose £omo enxergam o
mercado de trabalho, quais os critérios que usawm gscolher determinada empresa
para trabalhar e se o treinamento, por exemplo) &tor importante na sua concepgao.

Perfil do chefe de cozinha

Optar por seguir carreira dentro de uma cozinhaaiaido atencdes de pessoas
das mais diversas areas e idades, uma vez queiaalores e interessados por
gastronomia acabam por ter um contato maior comassdade e partem para investir

na area como profissdo. Contudo, independentendenser um profissional graduado
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ou um apreciador e dominador das técnicas, trabaldacozinha requer carinho e
atencdo em relacdo as tarefas do oficio. Foi cose Im@ssa teoria que se buscou
descobrir quais caracteristicas contribuem pararradcdo do perfil de um chefe de
cozinha na opinido dos entrevistados.

Segundo Maricato (2004, p. 120), “ndo existe cazighe possa se destacar sem
um chefa altura”. Entretanto, de acordo com o referertei@lico, as habilidades de um
chefe de cozinha superam os conhecimentos praleagividade. Portanto, todos os
entrevistados foram questionados sobre esses sares mesmos construiram, com
base nas experiéncias particulares, o perfil dehafe de cozinha.

Ressalta-se que o roteiro serviu de apoio para ayeesquisadora nao se
esquecesse de nenhum dos topicos durante as staseVh ordem dos assuntos nao
obedeceu a uma sequéncia rigida, e o encadeanesentndersa foi determinado pelas

declaracdes do entrevistado.

Perfil dos entrevistados

Esta secao traz o perfil dos entrevistados, adndelimitar as consideragoes,
essencialmente, feitas para esse grupo. Nao segeodgalizar 0 que nesta pesquisa
ficou evidenciado ou nédo, para os demais profisssoda area que ndo compuseram a
amostra, assim como estender os resultados pdrsaamatros mercados.

Das oito pessoas selecionadas para a pesquisa, sdocdo sexo masculino e
trés do sexo feminino. A maioria dos chefes derdaentrevistados provém de classes
sociais mais baixas, e a escolha por trabalharommlta foi, a principio, a forma de
conseguir um emprego mais rapido.

A fim de preservar a identidade dos entrevistadtes serdo identificados por
meio de nomes franceses de estabelecimentos denédigdo, conforme a seguir

Bistrd — € do estado de Pernambuco, sexo masculino e4eands. Casado e
com trés filhos, ndo conseguiu terminar seus estedmncluiu somente até o segundo
grau do ensino médio. Entretanto se mostrou bastatgressado e entusiasmado para
fazer o Curso Superior em Gastronomia e se lamgmownéo ter na cidade de Joao

Pessoa. Chegou a essa cidade ha quatro anoslearalvaum restaurante especializado
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em comida internacional. Tem curso de manipulagéatr®s cursos basicos de cozinha,
que fez em um hotel onde trabalhou em Recife. $aherimento na area foi sendo

adquirido a medida que ele ia crescendo dentroodimita e aprendendo com pessoas
mais experientes. Hoje, estd com mais de 18 anegmiéncia e considera que o que

sabe na pratica escola nenhuma ensina.

Boulange— é natural da Paraiba, sexo masculino e tem @8 &nsolteiro e tem
o Curso Técnico em Eletrénica. Trabalhava comacetorde imoveis, antes de se tornar
chefe de cozinha. Atualmente, estd no Curso SupddoHotelaria, pois ndo existe
graduacdo em Gastronomia na cidade e pretend&maald curso, especializar-se em
cortes nos Estados Unidos. Tem cursos de curtalem@racao na area de gastronomia
e experiéncia de pouco mais de um ano efetivanmenéeea.

Buffet — € natural do estado de Santa Catarina e reai®araiba ha 19 anos. E
do sexo feminino e tem 47 anos. Ela é divorciadaene duas filhas. Trabalha nesse
segmento ha mais de 30 anos. Cursou o primeiroigcampleto e estudou somente até
a primeira série do ensino fundamental. Teve quarEeus estudos para ajudar nas
despesas da casa, pois provém de uma familia da b&tixa. Saiu de sua cidade ainda
muito jovem, com 15 anos, para tentar a vida nasbas de restaurantes da cidade de
Séo Paulo. Permaneceu la por 12 anos e mudou-aeJpao Pessoa. Veio para a
Paraiba trazida pelo cunhado, que abriu um restursa cidade e, sabendo da sua
experiéncia, convidou-a para chefiar a cozinha stabelecimento. Ela aceitou e foi
entdo que se mudou mais uma vez. Nunca fez cuesgshcitacdo e, muito menos,
participou de treinamentos direcionados a prateati/idade, pois acredita que tudo

que faz € bom e por isso nunca sentiu necessidafdeer curso algum.

Patisserie— é natural de Jodo Pessoa, do sexo feminino €%eanos. E casada
e atualmente esta cursando Nutricdo, por ndo la@mrso de Gastronomia na cidade
de Jodo Pessoa. H& nove anos, dedica-se ao seghaegastronomia, mas somente ha
dois anos atua diretamente na cozinha. Antes daramd cozinha, de fato, passou por
um curso de média duracdo para saber se realnfeniatéressava seguir nessa area.

Foi ai que descobriu uma grande identificacdo cativadade.

Restaurant — natural de Jodo Pessoa, do sexo feminino, tean@%. Solteira,

formada em Direito e, ha pouco mais de dois ans& #abalhando no setor da
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gastronomia. Também foi uma das pessoas que ppssaim curso na area de curta
duracdo e espera, ansiosa, que abra o Curso SumenioGastronomia para se
matricular. Atualmente, atua corfreelancere ministra aulas em alguns cursos de curta

duracao para profissionais da area.

Rotisserie— é do estado da Paraiba, do sexo masculino 83eamos. Solteiro,
cursou até a sexta série do ensino fundamentainAfgue ndo terminou os estudos
porque teve que trabalhar logo cedo e hoje ndontam vontade de voltar a estudar,
pois alega nao ter tempo. Esse entrevistado afirmowca ter participado de curso
nenhum, na area de alimentos e bebidas, excetondeunso de curta duracéo,
organizado pelo SEBRAE-Pb sobre noc¢bBes basicas adanha. Comecou sua
experiéncia na cozinha no Rio de Janeiro e faalmente, doze anos que trabalha
nesse setor.

Além dos chefes de cozinha, foram entrevistadas tha&as pessoas — 0 gestor e
o instrutor - que serdo chamadas na pesquisa deloa@> cargo que ocupam,

respectivamente:

Gestor — natural do estado da Paraiba, do sexo mascalitem 39 anos.
Casado, cursou o segundo grau completo. Na aralindentos e bebidas, tem varios
cursos de curta duracdo. Morou pouco mais de 18 aadrio de Janeiro e |4 entrou
nesse segmento como faxineiro de restaurante, ntieghoje, ao patamar de gestor.
Atualmente, reside em Jodo Pessoa, onde coordeaaegmipe de um renomado
restaurante especializado em alta gastronomiaVvéanms.

Instrutor — natural do estado do Rio Grande do Norte, do seasculino, 37
anos. Casado, esse individuo chegou a Jodo Pesso@tede da transferéncia de
trabalho de sua esposa. Para acompanha-la, defgdiar o emprego, na cidade de
Natal, numa renomada instituicdo de ensino existaot Brasil todo e foi para Joao
Pessoa. Ao chegar, logo foi chamado por essa mestitaicdo presente na Paraiba,
para ministrar aulas no Curso de Gastronomia (fofimae cozinheiro). Esta na cidade
ha trés anos e, ha sete, trabalha ministrando patascursos dessa natureza.

Portanto, essa é um pouco da histéria da vida gsiofial dos sujeitos da
pesquisa, que foram os responsaveis pelo desemasitd deste estudo e, por meio de

entrevistas, expressaram suas opinides a respeittatdres condicionantes para a
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existéncia da profissdo deles. Assim, foi possiledenvolver o tema proposto neste

estudo a partir de analises feitas contrapondmappossivel, a teoria e a pratica.

3.3 Resultados e discussodes

Historico profissional

Em virtude das novas tendéncias do mercado afualimplica novas formas de
producao, isso acabou interferindo, consideraveimera formacao profissional, pois a
exigéncia por trabalhadores qualificados, que ebeaecompetitividade por meio da
intensificagéo do uso das tecnologias de informab&m como de novas formas de
gestdo do trabalho tem sido o foco das empresgsiaquer setor. Portanto, € comum
se ouvir dizer que pessoas que ndo acompanhaneovidésmento do mercado tendem
a ficar fora dessa concorréncia por uma vaga desgop

Alimentando essa ideia de que as pessoas témuggarb incessantemente, a
qualificacdo profissional, Drucker (2001) asseggue as empresas estdo buscando
profissionais que, além do conhecimento técnicasehdbilidades, também detenham o
conhecimento e o dominio da informacéo.

Visto isso, percebe-se que nédo é satisfatério parmeercado dominar apenas as
habilidades técnicas, mas o todo que envolve adatle na qual o individuo esta
inserido. Por essa razao, € importante destacamereto da procura por profissionais
polivalentes, evidenciado no Parecer da CNE/CE8°d&36/2001, em que consta que
essas pessoas tém que ser capazes de interagituagdes inusitadas e se adaptar
facilmente as constantes mudancas ocorridas naade(MEC, 2009).

Sabe-se que existem muitos profissionais competente estdo no mercado e
que nédo receberam formacao superior formal pargledtan suas qualidades e seus
desempenhos profissionais. Entretanto, conheceispa@tancia dada, hoje em dia, a
valorizacéo, pelo menos formal, da boa educac&tsgpianal, que poderia e deveria ser
oferecida em sintonia com a realidade e as neeeksdle cada area.

A educacéo profissional ndo objetiva somente anghte do titulo quando do
término do curso, mas possibilita a pessoa a domilederminado “saber-fazer”
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acrescido do conhecimento global de todo o procgsedutivo, assim como dos
demais valores necessarios a tomada de deciséo.

Nessa perspectiva, a posse de um diploma néo isgmgjarantia de emprego,
uma vez que a atividade produtiva depende da tat#éi de conhecimentos, em que as
pessoas devem ser mais criativas, criticas e pessaSegundo Drucker (1997),
estamos partindo para um momento social, em quexdigiduos de destaque no
mercado de trabalho serdo os 'trabalhadores decwoménto’, que o autor define como
sendo pessoas capazes de alocar conhecimentogda fimrementar a produtividade e

gerar inovagao.

A nocdo de empregabilidade esta associada a uniécpade selecdo da
empresa e implica transferir a responsabilidaden&@®contratacdo (ou da
demissdo, no caso d@san sociaux ao trabalhador. Um trabalhador "néo
empregavel" é um trabalhador ndo-formado para aegopndo-competente
etc. O acesso ou ndo ao emprego aparece como @ependa estrita
vontade individual de formacédo, quando se sabdajaees de ordem macro
e mesoecondmicas contribuem decisivamente paras#ssgdo individual.
(HIRATA, 1996, p. 10)

Contudo, observou-se, ao longo da pesquisa, qaerestidade profissional ndo
se aplica, de imediato, aos chefes de cozinha, pwloos com os profissionais
entrevistados, pois a maioria deles, sem nenhumlfigacéo profissional e com nivel
escolar bastante baixo, conseguiu adentrar o merdadrabalho e crescer dentro da
empresa na qual, atualmente, ocupam cargos dechefi

Contrapondo essa realidade, observou-se que, rguipasbibliografica, o
sucesso na escola é um fator importante e, muiassy determinante para 0 sucesso
profissional, pois, segundo Lundvall (1992 apudai@ e Carvalho, 2004), o
conhecimento € um recurso fundamental na econorodema, e o aprendizado, o
processo mais importante. Marx refere que “A edagat o Unico caminho capaz para
transformacéo humana social dos individuos, condiozos para uma visdo critica,
conscientizando e preparando-os para viverem enedsme e assumindo a sua
cidadania” (1991, p.27).

Diante de tais afirmacfes, acredita-se que a ajpz@yen é a maneira mais
eficiente de capacitar as pessoas, posto que peumi constante utilizagédo e recriagao
das habilidades e reforga o conhecimento dentromdasizacoes.

Teixeira (2000) explica, que na sociedade atualateam-se a cultura do

compartilhamento e a formacdo de memdéria orgaminati principalmente visando



73

captar, reter e disseminar o conhecimento tacit arganizacdes. E o que de fato
acontece nas empresas, em especial, as de ali@®@ntpois, muitas vezes, 0

funcionario ndo tem formacédo académica especifies, detém um vasto conhecimento
aprimorado ao longo das experiéncias vividas e qdée, raras vezes, ultrapassa o
conhecimento tedrico de quem estudou por mais tepgrexemplo.

As mudangas no mercado de trabalho exigem renovacdesenvolvimento
continuo para a melhoria do conhecimento orgaromatique se alcanca com a busca
do aprendizado continuo. Nesse sentido, PantoarsPetQuintas (2005) afirmam que
uma cultura de aprendizagem gera habilidades @e, @bsorver e assimilar novos
conhecimentos.

Dos seis chefes de cozinha entrevistados, apenatemnformacao superior
completa, e dois estdo na graduacdo. Entretantoa mmalise preliminar das respostas
obtidas pelos respondentes, percebe-se que e&sedivieram um pouco mais de
oportunidade no que tange aos estudos, pois, petssinformacdes, 0 grupo provém
de familias com condicfes razoaveis e que propitiaem primeiro lugar, a conquista
de um diploma. Os demais sequer terminaram o seggwaidl. Nesse caso, a estrutura
familiar ndo permitia condicdo de estudo formaljsppbnham que trabalhar para
aumentar a renda familiar. Com o passar do tem§m sentiram mais motivagdo para
voltar a escola e continuar os estudos, por madgigessem vontade de fazer um curso
superior, especialmente na area de alimentacéao.

Contrapondo o que ja foi mencionado sobre a impoiéda formacéo escolar
e profissional, seguem relatos de alguns dos estiaelos:

Eu tinha vontade de fazer um curso superior, mas po
descuido... Se pudesse eu faria muitas coisas, O®&s
preferéncia na area de alimentacdo (Chefe Buff@ét (2.

N&o terminei os estudos porque casei cedo e tieetrgibalhar
para sustentar a familia. Mas tenho muita vontadefaker o
curso superior em gastronomia (Chefe Bistrd, 2010).

N&o pretendo terminar os estudos e nem tenho verdadazer
curso superior por falta de tempo mesmo, pois @horaqui é
muito puxado e ai eu nao tenho tempo para isso féChe
Rotisserie, 2010)
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Apesar dessas falas, sabe-se que a habilidade sAsaegara executar
determinada tarefa € definida como sendo um comjdatfuncdes e responsabilidades
que agregam valor dentro de uma empresa (DUTRA4)20(esse sentido, os Cursos
de Gastronomia, tanto os de nivel tecnoldgico quastde nivel superior, contribuem
consideravelmente para a melhoria e a formacabatz@dades técnicas e direcionam o
individuo no que tange as competéncias gerengiais, segundo Davenport & Harris
(2007), o grande diferencial para se tornar coripetiestd no conhecimento e no
dominio da informacéo.

Ressalta-se que a maioria dos entrevistados quéendmaram os estudos até
manifestam vontade e expressam esse desejo deavektudar, conforme mencionado.
Porém, entre os que ja estao formados e/ou setidona desejo de cursar gastronomia
também foi expresso, pois assim se sentiiam meige$ e realizados como

profissionais da area de alimentos, como mostraas éslas:

Estou cursando h4d 1 ano o curso de Nutricdo. Nalage eu
gueria Gastronomia como aqui em Jodo Pessoa naetefaco
nutricdo que tem tudo a ver com alimento [...] Pdexzer
Gastronomia eu teria que ir para Sdo Paulo e no ewtm ndo
tenho condi¢cbes de abandonar 0 meu emprego e & patra
cidade (Chefe Patisserie, 2010).

Eu sou formada em Direito, mas sempre gostei daltaz|...]
Eu fui amadurecendo a ideia e buscando cursos agquioao
Pessoa. Foi quando abriu um curso na area em urSiEUIca0
e eu me interessei e me matriculei. Mas, infelizenpor falta
de recursos o curso nao teve continuidade (Che&taReant,
2010).

Independentemente das dificuldades encontradas @studar, todos foram
motivados a trabalhar na cozinha, por meio de untirsento que eles mesmos
definiram e chamaram de amor, pois é o que sentemesempenhar tal atividade.
Muitos deles comecaram a trabalhar na cozinha seminama nocdo de como
funcionava, pois estavam ali porque fora o primengprego que surgiu e acabaram
gostando e resolvendo investir na carreira. Outriggaram das mais diversas areas de
conhecimento para a gastronomia, movidos, tambéia paixdo em cozinhar. E
mesmo sabendo da possibilidade de ganhar salaras Ipaixos, dispuseram-se a

abandonar suas areas de origem e investiram namgasia.
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Eu comecei numa lanchonete e fui trabalhar numargsinte
depois de um ano. Eu entrei na lanchonete comdiauxie
cozinha e passei um ano e depois fui a saladettepwis para
cozinheiro e ai passei 1 ano 3 meses. A experidactzoa, foi
uma profissdo que eu quis e comecei a gostar. Fai m
aperfeicoando e cada vez mais comecei a gostar féChe
Rotisserie, 2010).

O que me motivou a entrar nessa area foi € porquma area
gue da a possibilidade de vocé crescer apesar dé wéo ter
estudo ela facilita para vocé crescer porque naecfga de
tanto estudo. Agora depois que vocé aprende ai temé&jue se
atualizar com ingredientes novos, culinaria novaernacional

gue é a area que eu trabalho ai ha interesse, rodainio néo.

No inicio vocé pensa: poxa, vou viver lavando patéi vocé
comeca a querer crescer e depois e depois passastarg
(Chefe Bistro, 2010).

No comeco, quando eu comecei a trabalhar numa leazin
ainda crianca era para ajudar a meus pais, poishmimée era
muito doente, entdo eu tinha que ajudar nas despdaeacasa,
ai eu comecei a trabalhar e comecei a gostar. Eneam®i como
ajudante na cozinha ainda em Santa Catarina. Degoisfui
embora para Sao Paulo quando ja estava com 15 arnjésfui
direto para a cozinha também (Chefe Buffet, 2010).

Diante do exposto, percebe-se que, entre os estdus, carentes de formacéao
escolar e advindos de zonas rurais e/ou areas nfi@naecidas dos grandes centros
urbanos, uma parcela significativa é de pessoasjg@nderam, na pratica do dia a dia,
0S servicos de uma cozinha e acabaram galgandmaras mais elevados, como o
cargo de chefe de cozinha, por exemplo. Todaviguease destacar que muitos foram
0S motivos que levaram essas pessoas a continussse segmento. Para o Chefe
Rotisserig a motivacdo surgiu do contato com outro chefe, lga ensinou tudo o que

hoje ele domina, conforme segue:

O que me motivou muito a seguir nessa profissagueieu me
espelhei muito nesse meu chefe, né... E tambéndodew
salario que compensava. E por isso que eu nem neinais
estudos. Antes eu nunca tive interesse em trabatizan
cozinha. Esse interesse nasceu mesmo a partir dgpnmaeiro
emprego. Esse primeiro emprego surgiu porque easfava de
olho mesmo porque felizmente a maioria dos meusqgsrique
trabalhava, ja trabalhava nesse ramo mesmo. Ent&anzei
esse la (Rio de Janeiro) e ai fui me interessaridg. Eu
pensava muito em ser caminhoneiro... Mas hoje, mahan
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familia somente eu sou chefe e s6 eu trabalho nesse.
Agora, eu tenho um primo que t4 la no Rio e quehéfec
também (Chefe Rotisserie, 2010).

Para o chefe Bistrd, a motivacao teve certa ligagéo seu nivel de escolaridade:

O que me motivou a entrar nessa area foi porquené area
gue da a possibilidade de vocé crescer. Apesardé wao ter
estudo ela facilita para vocé crescer porque ndecma de
tanto estudo. Agora, depois que vocé aprende & ten que se
atualizar com ingredientes novos, culinéaria novdernacional
gue € a area que eu trabalho; ai ha interesse, maagicio nao.
No inicio vocé pensa: ‘poxa, vou viver lavando psf? Al,
vocé comeca a querer crescer e depois passa arg@tefe
Bistrd, 2010).

Com o chefe Boulange foi diferente:

Tudo comecou através de que tudo que eu pegavaafica
gostoso, até um mistozinho que eu fazia e um cakga
também fazia com o mesmo material o meu ficavaamelb
gue o dele e ai ele dizia: ‘6 rapaz tu tem a maa, lto tem o
dom...” [...] Minha avé também foi professora delirgria,
entendeu?! E, explorei mais esse meu dom e comesgtiidar e

ai me formei em chefe de cozinha através de unwaegoe
oferecia esse curso técnico aqui e que tratava oenba
internacional (francesa, espanhola, grega...tudoChdfe
Boulange, 2010).

O chefe Buffet aprendeu a gostar da atividade o mha pratica. Foi no dia a dia que

ela adquiriu conhecimento e interesse pelo questando seu este depoimento:

O interesse pela gastronomia foi surgindo a medjda eu ia
trabalhando. No inicio ndo tinha vontade ndo, mapais foi
surgindo e eu também gosto, alias, sempre gosteiodmha.
Antes mesmo de trabalhar com cozinha eu ja gosiaviazer
uma coisinha diferente.(Chefe Buffet, 2010).
Os projetos pessoais influenciam no desempenhoceescimento do individuo
e podem contribuir, no caso da escolha profissiqgpaata 0 alcance da realizagéo, seja
na profissdo ou na vida pessoal. Essas influémpmdem ser causadas por indmeras
variaveis, como, por exemplo: ostentacdo de uniotile uma profissdo glamorosa;
facilidade de entrar na midia por meio da gastroaprmfluéncia de amigos e

familiares; ilusdo de altos salarios, entre ouiterss citados pelos entrevistados.
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Além de certa inclinagdo para a atividade da gastrmia, os entrevistados
mostraram que outros fatores também os influenuiara escolha dessa profissdo. Um
dos motivos pode ter sido a intervencdo dos pas,amigos e/ou do grupo social,
assim como do meio sociocultural em que o individe@ncontrava, bem como pela
descoberta de uma aptidao.

Tais declaragdes vao ao encontro dos conceitose sabrrelevancia do
aprendizado sugerido por Christov (1998, p. 9),djae

A Educacdo Continuada se faz necessaria pela pratiureza do saber e do
fazer humanos como préaticas que se transformamtacaemente. A
realidade muda e o saber que construimos sobrpretisa ser revisto e
ampliado sempre. Dessa forma, um programa de eflocaptinuada se faz
necessario para atualizarmos nossos conhecimeptiogipalmente para

analisarmos as mudangas que ocorrem em nossaapriagm como para
atribuirmos dire¢6es esperadas a essas mudancas.

Aliada a esse conceito, ainda é possivel identificeelacdo da importancia da
formagao profissional com a visao organizacional, gue Drucker (2001) e Dutra
(2004) manifestam a ideia de que o progresso fimntido acarreta apenas o aumento
quantitativo dos conhecimentos, mas altera, tamkerestrutura de empregos e a

distribuicdo de profissionais.

Importancia da profissao

Outro fator relevante e que merece destaque nestpiga é a importancia dada
pelos entrevistados a profissdo, dentro do merckddrabalho,. Tendo em vista as
mudancas ocorridas no mundo do trabalho e que gmiaagbes buscam, cada vez
mais, alternativas para adequar seus quadrosidada| as exigéncias e as necessidades
futuras da atividade profissional, as pessoas almeje profissionalizar para garantir
seu espaco no mercado.

Segundo Lacombe (2002), a profissdo pode ser edtemodmo resultado de
uma decisdo baseada em escolhas que o individyoatamtando para as suas
competéncias. Por um lado, isso é bom, porque iadpessoa a saber administrar sua
profissdo e a desenvolver habilidades para entsarreanter no mercado, uma vez que

as organizagfes estdo em busca de profissionaidasotio maior numero possivel de
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aptidées. No setor de alimentacdo, isso ndo é ealadade facilmente possivel, de

acordo o que ja foi exposto no referencial, hafgavias condi¢des educacionais das
pessoas que vao trabalhar numa cozinha. Entretawe®smo quando nado sédo letrados,
muitos desses profissionais sabem da importangaresponsabilidade que € cuidar da
alimentacgéo de outrem.

Neirink e Poulain (2001) e Suaudeau (2004) assevqtee, independentemente,
de qual seja a refeicdo e em que tipo de cozirda gireparada, ndo resta s de que
cozinhar leva tanto a reflexdo quanto ao prazes, @@xperiéncia vivenciada é unica.
Cada cliente é Unico, assim como cada prato prépatambém é unico. Num
restaurante, tudo funciona como se fosse, a cade di cada cliente, a primeira vez
(SUAUDEAU, 2004).

Em se tratando desse assunto, 0s entrevistadogpsesgaram da seguinte

forma:

A cozinha em si é um prazer, pois vocé come; ctereré um
prazer e eu procuro fazer as coisas perfeitas ddamue as
pessoas gostem. [..] As pessoas gostam de comsasco
diferentes... E nisso tudo a importancia é traz@razer de fora
pra ca, para as pessoas. Por isso considero umfgsém muito
importante (Chefe Bistrd, 2010).

Eu acho a minha profissdo de chefe de cozinha muito
importante porque mexer com alimento € uma coigatejn que
ter muita responsabilidade, pois ndo é qualquer gque pode
fazer. Para ser um chefe tem que ser uma pessaa&aséma
pessoa correta [..] Eu acho que tem que ter muita
responsabilidade nessa area. Eu hoje sou chef@zala pela
capacidade de ajudar, de orientar as pessoas qegai - os
novatos. Ensinar desde o comeco, pois quando exigraém
para trabalhar na cozinha essa pessoa fica sob ainh
responsabilidade, eu que vou treina-la. Todo mudelotro da
cozinha esta sob minha responsabilidade (ChefeeB@®10).

Eu acho que € uma importancia muito grande porqugeate
lida com muitas pessoas a0 mesmo tempo né... Etexacfue
ter um cuidado muito grande. Pra cada tipo de passmé tem
gue ter aquele certo cuidado né... Nos temperas pessoa que
nao pode comer muito sal... Tem que ter muito cad& eu
fico olhando, examinando, provando tudo para nusaa uma
comida salgada demais e, sim, para sair tudo nagaderto.
Eu acho étimo o que fagco me sinto muito realizadeleo que
nao mudaria de profissdo; mesmo que pra ganhar .mdis
sinto realizado mesmo!(Chefe Rotisserie, 2010).
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Entdo, com base nesses depoimentos, fica evidenctadquanto esses
profissionais valorizam o trato com os aliment@®®o se preocupam com o bem-estar
de guem consome seus pratos. Corroborando o quistimina pratica, Suaudeau (2004,
p. 135) explica que essa “é uma profissdo que izal@ obediéncia, o respeito e 0
ritual, o que Ihe da um carater sacerdotal”.

Embora importantes, as premissas basicas de ura deetozinha ndo devem
mais se restringir & experiéncia adquirida na qmate essencial que o conhecimento
tedrico acerca do material de trabalho se facaeptesna rotina dessas pessoas, que
lidam, também, com a saude de outros. A seguirs omrai depoimento que versa sobre

essa importancia:

O chefe de cozinha é uma pessoa que prepara ordabneeas
pessoas precisam se alimentar todo dia e variassvan dia e
eu acho isso importantissimo, mesmo porque a herasal
alimentar é considerado um momento sagrado e oechaf
prover um momento de nutricdo para outras pessalésjo ao
prazer. Para as pessoas isso € um momento de edaleit
degustar pratos, surpreender o paladar com nove®ses, nao
s6 de se nutrir, de encher a barriga, mas parau@ momento
de convivio. Eu acho importantissimo, acho beligsecho um
momento de troca de energia, também, porque a geiialha
muito com as maos, além de trabalhar, também, caabaca,
ter que coordenar tudo... Mas tem uma troca de giaemuito
grande com o alimento que eu acredito que vai para
consumidor (Chefe Restaurant, 2010).

Para ser um bom profissional na area da alimemtacde destacar em um
mercado cada vez mais competitivo, o individuo ipeecdeter uma série de
qualificagbes e caracteristicas que vao fazer erafitial, ndo apenas no momento da
contratacdo, mas na hora da verdade, de prepprate ter que ficar frente ao cliente.

A esse respeito, 0 gestor entrevistado ressalta:

A profissdo de chefe de cozinha é tdo importantigua do
gerente, do dono... Ser chefe é ser também o deméb, se a
pessoa se diz ser chefe, entdo, que cuide conusse & dono
do negdcio, mesmo (Gestor de uma empresa do setb&a,

2010).

Talvez por ndo evidenciar, ainda, uma exigénciamn@r parte dos gestores, no

que tange a qualificacdo profissional, os trabalheglque ja estdo ha algum tempo no
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setor se sentem protegidos, porque ja& dominam scenaticas da atividade e do
estabelecimento em que trabalham.

Freund (2005) traca o perfil do trabalhador dorsdealimentacdo no Brasil e
relata que esse é, além de talentoso, autodidatalitgs vezes, polivalente, mas nao
atinge um nivel melhor devido a falta de profisal@acéo do setor.

De acordo com o depoimento de um dos entrevistap@sg instrutor de curso
na area de gastronomia, em relacdo a essa predoupdgusca por profissionais mais

qualificados, ele afirma:

A gente vé a procura dos empresérios locais querend
profissionais melhores (Instrutor do curso de gastmia,
2010).

Entretanto, essa realidade muda a medida que npuaigssionais, com
experiéncia e formacao profissional, vao entrandamercado. Porter (1986) afirma
que, além do ambiente global em que se insereramasesas tém que se preocupar
com um ambiente mais restrito, formado por conobese fornecedores, clientes,
produtos substitutos e entrantes potenciais, quafagenciam na competicdo num
determinado setor e na geracdo da sua rentabiligatencial. Nesse sentido, é
necessario preparar o capital humano da empresagswodesta pesquisa, os chefes de
cozinha, para que dominem outros valores que maerse as habilidades técnicas.

Formacéo profissional

Este item é registrado em todos os depoimentdetanto, para a maioria dos
entrevistados, a falta de formacdo ndo foi empecphara conseguir entrar nesse
mercado e crescer na carreira. Percebeu-se queocaandeles expressa o desejo de
continuar com os estudos e se formar em Gastrondra@avia, alegam que, mesmo
sem formacao, conseguiram entrar num mercado daes@@ncontra em alta e bastante
competitivo, tendo em vista 0 numero de pessoay@uede outras cidades com cursos
e mais cursos na area. Contrapondo essa visaonttesistados, Montenegro (2003)

revela que o fato de a mao de obra no setor demiagéo ser quase toda artesanal, iISso
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dificulta sua gestéo, ao contrario de empresasittesosegmentos, que estao investindo
cada vez mais em tecnologia, objetivando minimizatos e maximizar lucros.

A falta de estudo no meu caso nao interferiu enarnzata eu
arranjar um emprego. Foi facil de entrar nesse rarpo] Eu
nao sinto nenhuma deficiéncia por ndo ter estudpomue o
tempo de trabalho e todo dia, vocé vai toda vezhonahdo
mais e tem coisas que uma escola ndo ensina (Ghdfet,
2010).

O fato de néo ter estudado s6 prejudicou a mim rogsmas o
fato de arrumar trabalho ndo prejudicou ndo. No ne&aso o
gue facilitou a minha entrada no mercado de trabatiessa
area foi o conhecimento, pois o fato de vocé casthgente da
area que ja trabalha fica mais facil de arrumar wmprego
(Chefe Bistro, 2010).

Ainda falta muito para eu estar realmente satisfeibm o que
faco porque eu queria ter um conhecimento maisupicd. Ha
muitas coisas ainda que eu ndo sei fazer e quemesdke
deveria fazer, como todo chefe de cozinha. Eu ailedeo muita
coisa a desejar. Mas eu acho que é justamente gorter um
conhecimento superior. [...] E como se eu me santjgouco
preparada e o curso superior me daria esse ap@esar de ter
feito um curso técnico de chefe internacional (EHedtisserie,
2010).

Vive-se num mundo globalizado, onde imperam o cointento e 0 dominio da
informacé&o, conforme assinalam Morris e Fairbamgu@aDavenport e Harris, 2007).
Contudo, essa rapida troca de informacgfes, que ayereento na competitividade no
universo dos negdcios, trouxe mudancas signifiaatpara 0 mundo do trabalho. Nessa
perspectiva, o individuo perspicaz e competitive @ empresas estdo buscando no
mercado é aquele que alia o conhecimento a cdatieéi sem, contudo, deixar de se

capacitar continuamente. Tais caracteristicas sdlorixadas e exaltadas pelas

empresas, qualquer que seja 0 seu segmento.

Passar por um ensino superior € com certeza nimiportante.

E totalmente diferente Ihe dar com alguém com estaig para
falar, conversar sobre o trabalho é diferente. Pass com
dominio de conhecimento seja ele qual for é bens fidail de

se virar no mercado. [...] Eu prefiro contratar unp@ssoa sem
nenhuma experiéncia, mas com estudo do que o mery Os
dois chefes da casa tem o curso ainda que técnieo d
gastronomia. Um ja foi contratado com o curso qae &m
Natal e o outro nés pagamos o curso para ele. §aber muito
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nunca € demais (Gestor de uma empresa do setor&ie A
2010).

Na seara dessas informacdes, Escoffier (apud, 1888, p. 129) afirma que
“um cozinheiro, ainda que seja capaz e experigmégisa ter seu trabalho orientado e
dirigido por um chefe, responséavel por tudo nardwai O chefe, por sua vez, deve ser
um artista e administrador”.

Entre os entrevistados, a formacéao profissionalrefiresenta o diferencial mais
poderoso para se alcancar um emprego, por exefdf@s.acreditam muito mais na
experiéncia adquirida, ao longo dos anos, do queonbecimento tedrico. Para muitos
deles, ter um diploma do Curso de Gastronomia fesgnia poder dizer, com mais
seguranca, que sao realmente chefes de cozinha,quesninguém poderia contradizer
algo que ele estudou e se formou para fazer. Meaffies (apud Franco, 2001) lembra
que, para ser um verdadeabef,ndo basta reunir caracteristicas como experiépora,
exemplo, é necessario que haja o conjunto de oaleosentos tdo importantes quanto.

A esse respeito, vejam-se as palavras de Bistro:

Eu considero ser muito importante o chefe passar yua
formagéo formal de ensino porque a maioria dos ehefaqui
de Jodo Pessoa vem de cidades como Salvador, S#o.Pa
Séo cidades que tem faculdade que tem curso$g.\océ tiver
um curso ja é diferente. Nao tem como a pessogaieber e
guando vocé ndo tem, ai acham que vocé € ‘um qgerlqu
Entdo, nesse caso pesa muito o fato de nao teriplonta e eu
acho que nao é sO na area de gastronomia, eu agb@m toda
area (Chefe Bistro, 2010).

Acho que seria uma boa o chefe passar por um essiperior

porque ai a gente saberia explicar melhor as coi§asn hora
gue eu acho que a gente fica meio perdido, né ehafe de
cozinha formado ele sabe muito da area, ele saheeopode
ali, a quantidade de caloria, ele sabe tudo... Bniacé tem que
ter estudo para saber quantas calorias tém umaacquara que

serve... Agora, 0 tempero a gente sabe para queesqror

exemplo. Agora tem uns que uma certa pessoa na® qgoder

aguele tempero ai vocé ja vai ter que saber comzerfané

(Chefe Rotisserie, 2010).

Acho e considero de fundamental importancia o aatdi a
futuro chefe ter que passar por um ensino supewder
preferéncia, porque vai dar embasamento, vai dar
profissionalismo, seguranca para o proprio profisgl saber o
gue esta fazendo, porque o curso vai te passariéxp@és ja
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passadas e testadas por outros profissionais devdiar muito
mais consciéncia de todo o processo. O fato de wad@r
preparar um prato gostoso nao quer dizer que vag tue
saber a historia de cada ingrediente, mas se vacdber vai
agregar valor, porque € até outra forma de vendeoeé pode
até usar isso no cardapio, no saldo através dos@as como
eles vao explicar [...] Ndo adianta a gente so obar e nao ter
guem venda e para vender tem que entender sabgrodato e
isso eu acho fundamental (Chefe Restaurant, 2010).

Eu concordo que para ser um chefe de cozinha sopessia
gue passar por essa formacao sim. Eu acho impatizer um
curso sim, porque ajuda muito com certeza. Masustéver que
escolher entre 2 pessoas para trabalhar comigo, waom
estudo na area e sem experiéncia e outra com expEa e sem
estudo, eu vou preferir a que tiver experiéncia ¢oda certeza,
mesmo que venha com vicios de outros trabalhoentegira
0s vicios e coloca dentro do padréo! (Chefe Bufe1,0).

Além da qualificacdo profissional, Leal (1998)tdea a importancia da aptidao
do individuo para realizar uma atividade, entretartonsidera proporcionalmente
relevante a vocacao profissional de um chefe dénlcaza formagéo e afirma: “ele
precisa de muito estudo e de muitos anos de tralzakxperiéncia, para adquirir um
amplo conhecimento de cozinha, tanto popular queldsica. E o contato com essas
cozinhas que dara a ele a possibilidade de cgarfalo e sofisticado” (LEAL, 1998, p.
130).

E a partir dessa necessidade de melhorar os eerpigstados no setor de
alimentacéo e formar profissionais, ainda que da omaneira mais rapida, que muitas
instituicbes de ensino comecaram a investir emosutle nivel técnico dessa natureza.
Todavia € importante lembrar que ndo €, somenteyso que vai dar condi¢cdes de o
individuo assumir uma cozinha e se intituthef.Nesse sentido, Atala e Doria (2008)
nao concordam com a ideia de que, para ser chet®zieha, € essencial portar um

diploma. Eles entendem que essa ideia foi criaties pestituicoes de ensino.
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Mercado de trabalho

Quando questionados sobre o mercado de trabahentoevistados se sentiram
seguros em afirmar que, em Jodo Pessoa, hd muiigocpara profissionais dessa area

e que € um mercado em ascensao, como expressafatsta

Quanto ao mercado de trabalho para esses profisssoreu
avalio como um mercado que esta em crescimenjoA§ vezes
alguns se despontam mais, mas todos eles estacegadios.
Uns embarcados outros em restaurantes, outros esa ca
mesmo, como autbnomo. [...] O mercado aqui abscép@lo
porque ha uma busca na qualificacdo no setor denbaz
(Instrutor do curso de gastronomia, 2010).

Aqui em Jo&o Pessoa eu acho que faltam profissopaique
tem muito campo. Nessa area so fica desempregagio quer.
Se eu quiser me dar 6 meses de férias, por exemplpeco
demisséo me dou as férias, passo 0s 6 meses eqjearyliser
voltar € sé entrar na net colocar meu curriculo ®mio. No
outro dia estou empregado. O mercado daqui € gegat. Nao
fica desempregado. Nao fica. N&do fica mesmo! Paengquer
trabalhar néo fica desempregado (Chefe Boulang&p20

O mercado de trabalho aqui em Jodo Pessoa, hojéhomm
bastante, ta 6timo. Porque hoje em dia estad abrinuatos
restaurantes por ai e aqui existem poucos chefesodmha e
cozinheiros. Tem poucos. Ultimamente tenho receb#ttas
ligacbes para saber se eu tenho alguém para indeatal
(Chefe Rotisserie, 2010).

O novo modelo de economia vigente no mundo impevasformas de recrutar
pessoas para ocuparem 0s postos de trabalho, paz@ue € preciso saber se adequar
as novas leis do atual mercado de trabalho, qugeexiconstantes atualizacdes e
desenvolvimento das habilidades e competénciasmddo a atender aos novos
requisitos de empregabilidade.

O mercado de trabalho para quem domina a teorigpeatica é
excelente! Mas, muitos chefes que dominam a teoé@ia
guerem ficar na ‘beira do fogdo’; querem apenas dadens
(Gestor de um estabelecimento do setor de A&B,)2010

Segundo Drucker (1980, p. 06), "estamos numa etaraléncia, um periodo

de inovacdes rapidas e de modificacbes radicaieleradas em todos os setores da
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vida humana". No entanto, essa realidade se psstijelo fato de as organizacdes
estarem mais suscetiveis as mudancas constant@sioradas por fatores como:
economia, politica, estrutura social, entre outros.

E, vivenciando todas essas mudancas, o mercadalidghio exige das empresas
que elas sejam cada vez mais dindmicas, conferimimancas também no

relacionamento entre empregado e empregador.

Eu sou quem crio o cardapio, faco tudo e ele (oojlaygora
estd me ajudando também. [...] HA um interesse denmeu
patrdo em investir em mim(Chefe Bistrd, 2010).

No entanto, os entrevistados ressaltaram, alguneassy a necessidade de
participar de treinamentos que melhorem o desenwpeldies dentro da propria
empresa onde trabalham. Essas necessidades suegemedtes das transformacdes
sofridas no mercado de trabalho e que variam dela@s condicdes de cada regido, o
segmento da economia e a qualificacdo de caddeatua.

Os empresarios do setor de alimentos encontrarouldifides para conseguir
encontrar o perfil adequado para determinado carg@rea e se veem obrigados a

treinar os profissionais com o perfil demandado.

Eu sinto falta sim de um treinamento, com certeCaefe
Rotisserie, 2010).

Em relacéo a treinamento aqui em Pessoa nao tera agadim
para a minha parte (cozinha internacional), masgarrestante
tem, tanto € que o patrdo ja esta procurando uns@uyue eles
ainda ndo tenham para mandé-los. Em seis meses 0s
funcionarios daqui da casa ja tiveram 2 cursosnpipalmente,
na area de vinhos para a questdo da harmonizac&o g@tos
e essas coisas... (Chefe Bistrd, 2010).

Vira e mexe (sic) eles trazem pessoas para darosude

treinamento para a gente. Geralmente a gente tesmsesursos
e eu acho que é uma vez por ano e o treinamentmjarto,

para todo mundo da empresa. Ja me aconteceu daesmpne
oferecer para fazer cursos... Uma vez foi de dazto pela
Nestlé. [...] Pela empresa eu me lembro que s6uase3 cursos
gue eu fiz... Esse da Nestlé e outro que eu acetmeindo, mas
0 outro eu nao fui e ndo me lembro o motivo, masegugjue eu
nao queria ir ndo (Chefe Buffet, 2010).
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O treinamento é uma ferramenta indispensavel ugmaa desenvolver e
habilitar as pessoas dentro de uma organizacacoriambes autores que tratam da
questdo da gestdo de pessoas, como Zeithalm (28@8immons (2005) e Drucker
(2006), revelam que essa ferramenta, quando usaftarda adequada, pode gerar bons
resultados e aumentar a competitividade da orggdiizga que o crescimento da equipe
leva ao crescimento da empresa. Concordando caes assores, Bergamini (1980, p.
122) afirma que "desenvolver organizacoes €, algegdo, desenvolver pessoas”.

Vale, no entanto, ressaltar que esses mesmos sut@oetratam o treinamento
como a solucédo de todos os problemas dentro deangamizagdo, mas como uma
importante ferramenta administrativa, capaz de ateme qualidade e a produtividade
dos bens e dos servicos.

De acordo com o que foi mencionado no refereneidtido deste trabalho, o
treinamento constitui-se uma “carta nas mangas” ouitas empresas tém para
competir no mercado. Portanto, fica claro que maraento é imprescindivel a todo
tipo de organizacéo, tanto as de maior como as elmomestrutura. Alids, ndo é o
tamanho da empresa que determina ou justifica aseglade de treinamento, mas a
natureza das atividades que nela se desenvolveRRERA, 1989).

Diante do aumento de estabelecimentos comerciaisetor de alimentos e de
bebidas, € necessario procurar profissionais duedibs e que dominem tanto as
habilidades técnicas quanto as competéncias neessg@mra resolverem todos 0s
problemas que fujam, porventura, do seu conheconendttico, visto que um chefe de
cozinha abarca outras fun¢des que, ndo sO, as ziehapo e montar o prato, por

exemplo.

Perfil do chefe de cozinha

No decorrer da entrevista, este tépico foi sendserido pelos préprios
entrevistados, que sentiram, em determinado momeetessidade de falar sobre as
verdadeiras caracteristicas de um chefe. No refeaeteorico, esse assunto € tratado
junto com a questdo da formacao profissional, quatescrito o mercado de trabalho
para esses profissionais.
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As organizacdes buscam pessoas dotadas de apjuidetas possam canalizar
para a geracdo de negoécios em beneficio da emphdshutos como agilidade,
coletividade e capacidade de gerar valor agregadwr@duto e/ou servigco constituem
alguns dos elementos que os gestores procuram amdidato a entrar no mercado de
trabalho.

O profissional, atualmente, precisa ser multifunalp ter habilidade para
trabalhar em equipe bem como ser capaz de conizatibie/ou transformar a
inteligéncia, a experiéncia esapertiseem valores éticos, além de apresentar uma visao
global de todo o processo e do mercado no qualrestéida a empresa (DAVENPORT
e HARRIS, 2007).

Nesse sentido, um dos participantes afirmou o ségui

Primeiramente a pessoa tem que ter uma boa facaldagm
seguida ter uma boa pratica. Ndo s6 em restauram@so em
hotéis, também, pois ha diferenca entre eles. Qectean que
conhecer também a parte de saldo... [...] E mether domine a
pratica do que cheio de cursos e ndo saber fazelander
conhecimento € bom, pois faz toda a diferenca, $ias a
pratica para esse setor conta muito e talvez atis if@destor de
uma empresa do setor de A&B, 2010).

Porém, entre as varias caracteristicas citadas pelwevistados, no tocante ao

perfil de um chefe de cozinha, destacam-se ossegulepoimentos:

O chefe ele faz tudo. Ele coordena, ele organifa,vei até
para o saldo vender se for o caso. Ele faz tude;seleciona o
pessoal para trabalhar. E uma pessoa que faz tBéoa mim

os verdadeiros chefes de cozinha delegam os trabathvide e
fiscaliza os trabalhos e tem que assumir toda domes outra
profissdo e, por isso teria que ter outra formagigerior, mas
nao quer dizer que uma pessoa gue Nao passou par um
faculdade néo tenha capacidade (Chefe PatissediQp

Para ser um chefe de verdade a pessoa tem que ugo m
conhecimento, né?! Por exemplo, um cozinheiro fau® o
chefe manda, mas na verdade ele quase ndo sabe edsa
fazendo, ndo conhece o ingrediente, ndo sabe mantaato
porque quando a pessoa se torna chefe é porqug ¢tgn um
conhecimento grande ai facilita vocé fazer as igén chefe
ele organiza, tem o controle das coisas, do estodae
compras, cria 0s pratos, o cardapio, ver quais adientes leva,
0 que pode e o0 que ndo pode... Eu acho que enrésthurante
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deve ter um chefe porque o chefe € quem contrala, tas
pessoas dentro da cozinha e fora que na cozinh@abalha
com arma branca e isso € complicado, ai vocé tem spr
esperto, ser inteligente no que esta fazendo e ibmressado
também e cuidar das pessoas também. Assim conas @uaas
eu acho que um chefe ele tem que aprender maisunamoler,
ver as coisas, estar interligado na net e eu semgstu
buscando isso (Chefe Bistrd, 2010).

Para mim um verdadeiro chefe tem que dominar asidés
internacionais pelo menos as principais, conhecer poatos
também, tem que ter lideranca, saber lidar com igésrehcas,
ser dinamico, ter pulso firme e ser flexivel tampéer
conhecimento tedrico mesmo de administracdo pardepo
identificar as diferentes situacfes e saber agangar mesmo o
gue faz porque vocé trabalha em pé, em altas teatypas e
mudanca brusca de temperatura, enfim tem que anuéo ro
gue faz e gostar muito de pessoas porgue VvOCé ttoeémo
tempo em contato com pessoas. A solidariedade niahzo é
tudo (Chefe Restaurant, 2010).

De maneira mais objetiva, o instrutor de um Culsd@astronomia entrevistado

falou, em poucas palavras, sobre o verdadeirodsedt chefe de cozinha, baseado num

mercado rodeado de glamour, como ele mesmo afirmou:

Para ser um verdadeiro chefe a pessoa deve prinsatmer
cozinhar, conhecer a maioria dos insumos, dos teospe
buscar ter curiosidade em conhecer coisas novas, te
criatividade, simplicidade, ter espirito de lide@m se
relacionar bem e procurar estar sempre atualizadm® que o
mercado pede (Instrutor do curso de gastronomia 020
Ainda sobre o perfil desses profissionais, a pesgavidenciou que o0 mercado
pede profissionais experientes e com conhecimedtm#nio também de informacdes.
N&o necessariamente, precisa ter um diploma pasatgaseu lugar no mercado, pelo
menos por enquanto, conforme afirmam alguns ppaiites da pesquisa. No entanto,
em um meio de competicdo tdo acirrada, onde sépgste para os melhores, a escassez
de méo de obra especializada e de qualidade astante presente.
Por outro lado, ficou claro que as empresas quesedaptarem as mudancas
impostas pelo novo ambiente competitivo estardoendo o risco de néo sobreviver,
independentemente do seu tamanho e da sua idadesg$e cenario competitivo e

marcado por turbuléncias e incertezas que as eagpresfim de sobreviver nesse
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quadro, devem buscar novas modalidades de organizagdministracdo, bem como de
gerir seus funcionarios.

Diante dessas consideracdes, o profissional deestar em constante
atualizacdo e ter um bom relacionamento com tod=yjuape, visando sempre ser
reconhecido pelo seu trabalho, o trabalha, porguamiele que néo se atualiza ndo tem
espaco nesse mercado.
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CONSIDERACOES FINAIS

E impossivel falar em gastronomia sem tocar emnéssuigados a Historia
tampouco a hospitalidade. E comum encontrar neafitea grega antigas historias de
deuses que vagavam pelo mundo a fim de por em @dwaspitalidade das pessoas,
inclusive por meio da alimentacao.

Resgatar o momento agradavel e sagrado do "comegrepo" promove a
pratica da sociabilidade e da convivéncia. Nessamentos, € colocada em pratica a
hospitalidade humana, caracteristica encontraddedas sociedades primitivas e que,
guando associada a gastronomia, promove e exatawvio humano, valorizando os
prazeres gastrondmicos. Entretanto, esses valtualsngnte estdo um pouco perdidos,
na medida em que sdo reinventadas formas de Haaul®, especialmente, em
ambientes comerciais, onde a hospitalidade é askutto ambiente dito acolhedor, bem
como dos servi¢os personalizados e dos critériadassna constru¢do do cardapio, por
exemplo.

Constata-se, por outro lado, que o0s grandes momes@io sempre
acompanhados de manifestacbes gastrondmicas, cosianascimentos, batizados,
aniversarios, casamentos e, de uma maneira gezaltodhs as datas festivas e
simbélicas das sociedades. E, na maioria das vazeslta da mesa que se fazem os
encontros familiares e de negdcios. Os grandesuletes| gregos, apesar de serem
considerados como momentos sagrados, eram regaghomg@meros pratos e exageros
na ingestdo de alimentos e bebidas, de que panmip os intelectuais, e a comida era
um pretexto para a troca de ideias.

A gastronomia induz a fazer do comer uma imensgfde satisfacdo, uma
experiéncia sensorial Unica a cada ato de se almmesomo bem lembra em uma de
suas obras o autor Ariovaldo Franco. Mas falar astrgnomia € também relembrar os
costumes e a tradicdo de uma nacdo. A comida seespgge e continuara ligada a
momentos importantes na histéria da humanidadeseNgsntido, a gastronomia € fruto
de um determinado ambiente natural e da culturprigrdlas comunidades que habitam
certa regido e que, no decorrer do tempo, foi séaquldada pelos recursos disponiveis,
pelas necessidades da populacdo e pelas préticastrams de cada sociedade. A
gastronomia € uma forma de conhecer a histériac@tara de um pais. No Brasil, é



91

recente essa nocado de gastronomia como extens@aoltdea. Todavia, as grandes
mudancas sociais que ocorrem rotineiramente impligeandes alteracdes nos habitos e
nas praticas diarias, e a gastronomia nao fogearegra. Tais mudancas podem ser
percebidas a partir da maneira como as pessoémsatam.

Diante de um mundo tdo globalizado, onde a disdanéio representa mais
dificuldade, o mercado, no setor de A&B, é reprtmdm pelo dinamismo, pela
versatilidade e pela criatividade dos profissiompie dele estdo a frente: os chamados
chefes de cozinha.

Dentro dessa perspectiva, o presente trabalhotespeecomo objetivo avaliar a
formacdo dos profissionais chefes de cozinha dadeidde Jo&o Pessoa, foi
fundamentado nos principais autores da area entagues

A crescente importancia do setor de servigos ntegtmda economia mundial e
a necessidade de conquistar clientes para garantsobrevivéncia no mercado
demandam a identificacdo dos critérios segundo uasqos clientes avaliam a
exceléncia do servico. Dessa forma, o prestadsenécos pode priorizar seus esforgos
para atender aqueles atributos considerados maisportamtes pelos
consumidores/clientes.

O forte processo de globalizagdo que vivenciamosatualidade esta fazendo
com que muitas empresas comecem a repensar soasfde estratégia competitiva.
Isso esta ocorrendo gracas as rapidas mudancascquem no mercado, que Sdo as
grandes responsaveis pela preferéncia e exigéreigrdfissionais extremamente
qualificados, que sejam capazes de criar e proguadutos e servicos de qualidade e
que, acima de tudo, sejam competitivos.

Crescentemente, 0s gestores reconhecem que osteglienternos sao
responsaveis pelo sucesso e pelo crescimento deesammue sdo vistos e avaliados
pelos consumidores como extensao da marca e daizagao. Em se tratando do setor
de A&B, tal realidade é facilmente notada a medjge crescem a procura € 0 Consumo
por refeicdes rapidas, bem como de alimentos jatpso Entretanto, isso ndo quer dizer
que as pessoas estejam mais descuidadas ou ralaadeelacdo a qualidade do que
comem fora de casa. Pelo contrario, devido ao mesmtarecimento e acesso a
informacé&o, resultante da globalizacdo, a preo@mpamm a qualidade do servico

ofertado € um item bastante relevante.
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No setor de servigos, em especial, no segmentasteogomia, essa competicéo
€ muito mais complexa, haja vista o crescimentoordemnado no comércio de
alimentos. Essa fatia de mercado sofreu muitos ¢topacom a globalizacéo, e os que
nao conseguiram acompanhar tal desenvolvimentaemalfechando as portas.

Nas ultimas décadas, pode-se dizer que houve undadeaira “explosédo”, no
que tange ao surgimento de estabelecimentos deerdfigfo. Isso foi ocasionado,
inicialmente, em decorréncia do aumento pela peodarrefei¢cdes fora do lar por causa
da insercdo da mulher no mercado de trabalho. Aaddarestaurantes deixou de ser
apenas uma alternativa de lazer nos fins de seenpaasou a ser de grande necessidade
no dia a dia. Com essa demanda maior, as tendé&hziasercado, no setor terciario,
mudaram, e as exigéncias passaram a ser baseatsazapela qualidade a baixo
custo, em funcdo do melhor preco, da lucratividadga competitividade, conforme
ressalta Porter (1989).

Devido a alta competitividade do mercado, é exigidoempresa um esforco
extraordinario para criar estratégias de permaménci mercado, principalmente, de
forma competitiva. E os profissionais dotados déilitdes e aptiddes sdo os
responsaveis por descobrir a receita de como pecaaicompetitivo em meio a tanta
concorréncia. Todavia, ainda existem gestores §oeanreditam nessa nova forma de
gerenciar e olhar o mercado e preferem néo sercargka. No entanto, empresas desse
tipo estdo fadadas ao fracasso, visto que ndo admpfo O crescimento e o0
desenvolvimento do mercado e, o que é pior, estaditendo seus lugares aos
concorrentes.

Muitas vezes, o fracasso das empresas se da ftaeldddideranca e a auséncia
de direcdo. No entanto, outro fator que colabomaitancom o insucesso de
estabelecimentos, no segmento da alimentacéo, & aotatividade ocasionada pela
mao de obra, na sua maioria, desqualificada e elgsada para trabalhar nesse tipo de
comércio. Manter um gerenciamento integrado dernmigdes € realmente dificil,
porém quem consegue fazé-lo atinge a exceléncianarional assegurado pelos
profissionais que formam o empreendimento, objel&doda empresa.

O conhecimento sobre as técnicas de negdcios ipal® aperfeicoamento
dos sistemas e, consequentemente, envolve a duic inovacoes, tornando esse
conhecimento uma vantagem competitiva para a eap@mtudo, se a empresa tiver

uma excelente vantagem tecnoldgica, mas nao dispesprofissionais gabaritados e
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talentosos, ferramenta imprescindivel ao perfeittcionamento da organizacdo, nada
disso fara sentido. Além de qualificados, os enguteg tém que saber acompanhar o
avanco tecnologico e buscar o conhecimento nedesafmaves de informacdes para o
crescimento profissional e, principalmente, paraea crescimento, que se consegue
através da otimizacdo dos resultados, da minimiza@ custos e da garantia da
qualidade dos produtos e servicos oferecidos astes.

O estudo realizado permitiu identificar, especifieate no mercado da cidade
objeto da pesquisa, que a formacédo superior foraradla € escassa entre esses
profissionais. Também ficou evidenciado que, paraae no mercado de trabalho, a
falta do ensino formal em nada dificultou, uma ge® é considerada como uma area
que oferece subemprego e, por isso, pressupdeiteldanele se ingressar. Por outro
lado, os respondentes com um nivel de escolaridas elevado afirmaram que a
escolha da profissdo, em muito, deveu-se ao fawladestar ligada a midia e ser vista
como uma profissao glamorosa.

Os resultados demonstraram, ainda, que, aos powsss, realidade esta
mudando, a medida que pessoas mais novas e coanpErtes mais inovadores vao
entrando no mercado. Com base nas respostas do de#&B, os aspirantes ao cargo
de chefe de cozinha vém dotados de grande integessritas vezes, ja com um curso
técnico, no minimo, na area. Ao contrario das Eessmis velhas que estdo no controle
de algumas cozinhas, que chegaram a tal patan@mapémnulo de experiéncia e plano
de carreira dentro da propria empresa.

O conjunto de resultados obtidos nesta investigapgimite que se projetem
novas perspectivas de extenséo para este estlidoda verificar possiveis alteracdes
no mercado de trabalho para esses profissionaisa @uassibilidade de continuidade
deste trabalho dirige-se aos gestores, com o ptopds identificar as praticas de
hospitalidade, por exemplo, sentidas por essedspimiais em detrimento do que
precisam passar para os clientes. Finalmente peéspectiva do estudo em relacdo aos
centros de formacdo, quanto aos meios e aos recofscecidos para a orientacao
profissional e o mercado de trabalho para quemabaeguir a carreira de chefe de

cozinha.
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UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI
PROGRAMA DE MESTRADO EM HOSPITAIDADE

Mestranda: Tércia Pereira de Araudjo Lima
Orientador: René Correa do Nascimento

Pesquisa:

ROTEIRO DE ENTREVISTA

Histérico Profissional
* Tempo de trabalho no segmento de A&B e na funqfal at
« Como despertou o interesse em trabalhar nesse s&gjme

* O que o motivou a seguir essa profissao?

Importancia da profissao
* Como avalia o grau de satisfagcao em relagéo ateg@e

* Como avalia o grau de importancia da sua funcaoercado de trabalho?

Formacéo Profissional
e Tem formacao superior?
* Considera importante passar por um ensino formal gude na formacéo
profissional do chefe? Por qué?
» O fato de ter uma formacgéo na area limita ou facdliconquista de emprego?
* A empresa em que trabalha oferece treinamento? &paliodicidade e como
esse é feito?

Mercado de trabalho

» Como vocé avalia o mercado de trabalho para ogsiofial chefe de cozinha?

* Qual a maior dificuldade encontrada para traballease setor? Por qué?

Perfil do chefe de cozinha
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 Em sua opinido, quais caracteristicas uma pessgaajgesentar para ser um

verdadeiro chefe de cozinha?

Entrevistado
» Escolaridade
* Idade
e Sexo
» Estado civil

* Realiza outra atividade em paralelo a sua profis§aml?
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ANEXO A — Tabelas



PESQUISA MENSAL DE COMERCIO - PMC

Tabela 3 - Indice de volume de vendas no comérciarejista (1), por Unidade da Federacg&o

106

Comeércio varejista

Unidade da Federagdo mai/09 jun/09 jul/09 ago/09 set/09 out/09 nov/0P  z/ae jan/10 fev/10 mar/10 abr/1Q mai/10
Brasil 152,4 145,7 151,1 153,5 149,5 161,6 157,9 213,2 158,9 147,3 166,5 158,4 168,0
Ronddnia 176,5 164,6 184,1 184,7 186,3 194,4 196,7 288,3 180,9 197,8 226,7 220,2 250,7
Acre 203,9 195,1 210,0 216,4 221,3 232,1 239,6 325,9 224,5 220,5 252,8 238,7 243,5
Amazonas 173,7 165,8 176,9 180,8 175,3 185,3 1815 2423 176,8 164,9 177,4 172,4 186,5
Roraima 160,2 152,0 150,1 148,6 143,3 159,7 166,2 203,9 153,0 154,1 170,8 174,6 181,9
Para 144.4 136,2 145,7 149,5 146,0 160,7 150,2 235,4 151,1 135,1 153,7 148,3 169,0
Amapé 157,7 152,5 177,4 170,1 160,9 173,9 161,1 246,8 171,0 149,5 164,3 160,8 189,3
Tocantins 202,3 184,9 186,1 181,2 180,7 184,6 179,6 2421 185,1 225,6 268,9 261,2 283,3
Maranh&o 212,8  210,2 218,4 220,3 208,7 218,8 211,2 304,5 229,6 202,5 237,1 224,0 250,4
Piaui 169,0 169,9 184,0 184,0 171,8 174,5 170,2 2412 171,9 154,4 178,4 155,1 176,2
Ceard 184,9 172,1 182,5 180,0 174,5 1911 182,8 258,8 190,5 174,1 195,4 189,2 203,1
Rio G. do Norte 192,0 180,2 185,4 192,4 184,6 193,8 187,7 263,5 195,3 177,9 210,1 191,9 204,6
Paraiba 1825 1709 176,5 173,4 169,3 181,2 175,7 254,9 181,7 163,4 196,3 1775 210,2
Pernambuco 157,6  150,5 155,5 159,0 155,5 168,9 168,0 230,9 168,9 153,0 174,3 160,8 174,4
Alagoas 210,6 191,3 210,1 207,1 202,6 221,0 2225 316,1 228,6 203,1 233,4 231,0 241.8
Sergipe 179,0 175,0 181,3 186,1 177,6 194,0 189,9 264,7 204,7 183,0 201,3 184,9 201,4
Bahia 159,8 154,0 156,6 160,8 158,3 1715 164,6 229,1 167,5 153,0 176,8 160,3 172,3
Minas Gerais 150,21 144,1 153,4 152,1 149,7 161,0 152,6 204,7 159,2 143,2 162,7 156,8 166,4
Espirito Santo 159,9 152,8 162,2 160,7 159,0 176,0 170,4 230,7 178,7 165,3 181,6 168,1 174,0
Rio de Janeiro 136,9 132,0 138,3 139,6 135,6 147,6 147,0 202,6 148,0 138,6 152,2 140,9 150,3
Sé&o Paulo 158,8 1524 155,5 159,9 156,1 168,6 166,5 217,9 163,8 153,0 173,3 166,8 175,2
Parana 137,0 1282 133,8 139,8 131,9 1415 1374 185,6 143,5 130,5 149,7 142,1 148,7
Santa Catarina 150,9 140,3 147,4 150,3 147,7 156,6 155,6 2113 161,8 153,1 163,0 154,9 159,1
Rio Grande do Sul 126,7 122,0 124,0 122,8 118,4 131,1 123,3 175,1 122,4 116,0 133,9 129,5 137,5
Mato Grosso do Sul 166,1 153,9 164,1 164,1 162,8 175,9 170,5 223,1 172,0 161,7 182,1 179,9 195,3
Mato Grosso 142,7 139,1 145,6 148,0 149,1 158,2 150,9 207,0 152,7 149,8 169,9 160,1 1715
Goias 158,4 150,0 160,7 160,0 154,1 166,2 160,2 218,7 169,5 150,3 1711 166,2 178,2
Distrito Federal 1474 138,4 146,8 146,3 143,9 154,3 153,9 200,3 149,5 139,4 161,0 148,2 159,5

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenac&®edeicos e Comércio.

(1) Base: 2003 = 100



PESQUISA MENSAL DE COMERCIO - PMC

Tabela 4 - Variagdo de volume de vendas no coméraiarejista, por atividade e Unidade da

Federacao

Més: Mai/2010

Hipermercados, supermercados, produtos alimenticedsdas e fumo

Total Hipermercados e Supermercadd

Unidade da FederacidVensal| Acumulada (2) Mensal| Acumulada (2)

12 12

(1) no ano Meses (1) no ano Meses
Brasil 8,2 10,1 9,8 7,8 9,8 9,5
Ceara 13,8 19,9 18,0 15,0 20,6 18,4
Pernambuco 8,3 11,3 9,6 8,2 11,2 9,5
Bahia 6,3 9,6 9,8 53 9,5 9,0
Minas Gerais 7,1 7,8 7,8 7,3 7.9 7,9
Espirito Santo 7,7 9,6 4.4 7,5 9,7 4,3
Rio de Janeiro 11,4 10,9 9,6 9,6 9,3 8,1
Séao Paulo 8,1 10,6 11,0 7,8 10,4 10,8
Parana 2,9 7,0 6,6 2,8 7,0 6,7
Santa Catarina 4.6 7,8 8,2 4,2 7,5 8,0
Rio Grande do Sul 54 6,2 4,9 54 6,2 51
Goias 10,1 11,2 12,2 10,1 11,3 12,2
Distrito Federal 9,7 6,9 4,2 9,3 6,6 4,0

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenac¢a®etieicos e Comércio.

(1) Base: Igual més do ano anterior = 100

(2) Base no ano: Igual periodo do ano anterior =100

Base 12 meses: 12 meses imediatamente aatedos 12 Ultimos meses = 100
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PESQUISA MENSAL DE COMERCIO - PMC

Tabela 5 - Variagdo de receita nominal de vendas mwmeércio varejista, por atividade e

Unidade da Federacé

(o]

Hipermercados, supermercados, produtos alimentioaisdas e fumo

Total Hipermercados e Supermercadgs
Unidade da FederagdidViensal| Acumulada (2) Mensal| Acumulada (2)
12 12
(1) no ano Meses (1) no ano Meses

Brasil 13,0 13,9 12,9 12,6 13,6 12,7
Ceara 18,2 23,4 20,8 19,6 24,2 21,3
Pernambuco 12,9 15,6 13,8 12,9 15,5 13,7
Bahia 10,5 12,1 11,8 9,1 11,9 11,2
Minas Gerais 11,4 11,1 10,3| 11,6 11,3 10,6
Espirito Santo 13,0 134 8,1 12,7 13,4 8,0
Rio de Janeiro 16,7 14,8 13,5 14,7 13,1 11,9
Sao Paulo 12,9 14,5 14,0 12,6 14,2 13,8
Parana 10,1 12,4 10,5 10,0 12,4 10,6
Santa Catarina 11,9 13,2 12,1 11,5 12,8 11,9
Rio Grande do Sul 7,5 9,3 7.9 7,5 9,3 8,0
Goias 13,3 134 14,2 13,3 13,4 14,2
Distrito Federal 14,3 9,9 7,1 13,8 9,6 6,8

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordena¢&®edeicos e Comércio.

(1) Base: Igual més do ano anterior = 100

(2) Base no ano: Igual periodo do ano anterior =100

Base 12 meses: 12 meses imediatamente asgedos 12 Ultimos meses = 100
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Tabela 6 - Variagdo de volume de vendas no coméraiarejista ampliado (1), por atividade

e Unidade da Federacao

Hipermercados, supermercados, produtos alimentioaisdas e fumo

Total Hipermercados e Supermercadd
Unidade da Federacapmensal| Acumulada (3) Mensal Acumulada (3)

(2) no ano 12 Mesgs (2) no ano 12 Meseg

Brasil 8,2 10,1 9,8 7,8 9,8 9,5
Ceara 13,8 19,9 18,0 15,0 20,6 18,4
Pernambuco 8,3 11,3 9,6 8,2 11,2 9,5
Bahia 6,3 9,6 9,8 53 9,5 9,0
Minas Gerais 7,1 7,8 7,8 7,3 7.9 7.9
Espirito Santo 7,7 9,6 4.4 7,5 9,7 4.3
Rio de Janeiro 11,4 10,9 9,6 9,6 9,3 8,1
Sao Paulo 8,1 10,6 11,0 7,8 10,4 10,8
Parana 2,9 7,0 6,6 2,8 7,0 6,7
Santa Catarina 4.6 7,8 8,2 4,2 7,5 8,0
Rio Grande do Sul 54 6,2 4,9 54 6,2 51
Goias 10,1 11,2 12,2 101 11,3 12,2
Distrito Federal 9,7 6,9 4,2 9,3 6,6 4,0

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordena¢&®edeicos e Comércio.

(1) Inclui as atividades de Veiculos e de Matet@tonstrucédo, além daquelas que compdem o varejo.

(2) Base: Igual més do ano anterior = 100

(3) Base no ano: Igual periodo do ano anterior =100

Base 12 meses: 12 meses imediatamente aatedos 12 Ultimos meses = 100

%)
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