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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo procurar respostas para a questdo de pesquisa
“Como ocorre a aprendizagem de profissionais de cozinha de um restaurante, quais sdo
os elementos que a caracteriza como aprendizagem social e qual o papel do Chef de
cozinha nesse processo?”. Para conseguir responder as questdes, estabeleci como objetivo
geral realizar a descricéo e a interpretacdo dos processos de aprendizagem social presentes no
trabalho de profissionais de cozinha de um restaurante da grande S&o Paulo. Também foram
estabelecidos trés objetivos especificos: a) descrever o local de trabalho e elucidar as
atividades realizadas pelos profissionais de cozinha do restaurante; b) identificar e analisar os
processos de trabalho e aprendizagem adotados pelos profissionais mencionados; e c)
interpretar as aprendizagens que ocorrem no local de trabalho estudado a luz,
fundamentalmente, da teoria da aprendizagem social de Bente Elkjer e de elementos tedricos
apresentados por Antonio Strati e John Dewey em relacdo a estética nas organizacdes. Para
buscar elementos que pudessem dar conta de responder a questdo de pesquisa foram utilizadas
técnicas etnogréaficas de investigacdo baseadas nas indicacdes de André (1999). Permaneci no
campo por 14 meses, realizei 62 dias de observacdo participante, tirei 1.156 fotografias,
gravei 363 videos com duracdo total de 12:48:15 horas de gravacdo, 11 entrevistas em
profundidade foram conduzidas com todos os profissionais da cozinha investigada,
totalizando 23:06:58 horas de gravacdo e 614 paginas de transcricdo. Pra a elaboracdo do
texto final trouxe para o texto as narrativas presentes tanto nas falas dos participantes quanto
nas imagens gravadas, também foram utilizadas anota¢es de diario de campo e fotografias
para ilustrar as aprendizagens presentes no mundo social investigado. O texto foi organizado
por meio da analise das narrativas compartilhadas pelos participantes da pesquisa a luz de
Riessman (2008). Foram analisados os elementos e os ingredientes que tornaram possivel o
entendimento das aprendizagens por meio da Teoria da Aprendizagem Social de Bente
Elkjeer. Sentidos e as sensagdes presentes na atividade pesquisada foram analisados por meio
de elementos da estética presentes nos trabalhos de Antonio Strati e John Dewey. Baseado na
analise dos dados uma das respostas possiveis para a questdo de para a questdo de pesquisa: a
aprendizagem dos profissionais de cozinha ocorre em funcdo de sua presenca e do
compartilhar objetivos comuns no mundo social que pertencem. Elas sdo os resultados das
experiéncias, das reflexdes, dos habitos e das transaces nas quais se envolvem em seu dia a
dia. O chef de cozinha tem o papel fundamental de compartilhar seus saberes e de fomentar as
aprendizagens de cada um dos membros de sua brigada de cozinha, oferecendo a eles a
oportunidade de realizar novas tarefas, de saborear novos elementos, de desenvolver seus
sentidos e viver plenamente as sensacdes despertadas em cada uma das preparacGes que 0
grupo se propde a compartilhar. Além desses papéis, ele tem a obrigacdo de reger com
perfeicdo sua brigada, possibilitando a cada membro alcancar o maximo da perfeicdo na
execucdo de seu trabalho oferecendo a todos a possibilidade de saborear cada um dos
ingredientes da aprendizagem presentes no mundo social cozinha.

Palavras chave: teoria da aprendizagem social, estética nas organizacdes, profissionais de
cozinha.



ABSTRACT

This study aimed to seek answers to the following research question "How does the learning
process of professional from a kitchen of a restaurant occurs, what are the elements
which characterizes it as social learning and what is the role of the Head Chef in this
process?*. To be able to answer the question, a general objective was established to perform
the description and interpretation of social learning processes present in the work of
professionals in the kitchen of a restaurant in the metropolitan Sao Paulo area. Three specific
objectives were also established: a) to describe the workplace and show the daily activities of
the professionals working at the kitchen, b) identify and analyze work and learning processes
adopted by the professionals mentioned, and c¢) to interpret the learning occurring in the
workplace studied by the lens of social learning theory of Bente Elkjeer and theoretical
elements presented by Antonio Strati and John Dewey in relation to aesthetics in
organizations. To find elements that could represent answers to the research question it were
used ethnographic research techniques based on indications of André (1999). | remained in
the field for 14 months, in total it was 62 days of participant observation, 1,156 photos were
taken, 363 videos recorded with total duration of 12:48:15 hours, 11 in-depth interviews were
conducted with every professional from the investigated kitchen, totaling 23:06:58 hours of
recording material and 614 pages of transcriptions. For the organization of the final text |
brought to the text narratives present both in the speeches of the participants, images were
also used, as well as field diary notes and photographs. The text was organized through the
narratives shared by the participants in based on Riessman (2008). | analyzed the elements
and ingredients that made possible understanding the lessons learned through the Theory of
Social Learning from Bente Elkjer. Sense and sensations activities present in the investigated
material were analyzed by elements present in the work related to aesthetics from Antonio
Strati and John Dewey. Based on the data analysis it was possible to answer the research
question: learning at the professional kitchen occurs due to the presence and due to the shared
common goals in the social world they belong to. They are the results of experiences,
thoughts, habits and transactions in which they engage in their daily lives. The chef has a key
role to share his knowledge and encourage the learning process with each member of his
kitchen brigade, offering them the opportunity to perform new tasks, new elements to savor,
to develop their senses and fully live the sensations found in each of the preparations that the
group is involved. In addition to these roles, he has an obligation to govern with perfection the
brigade, enabling each member to reach the acme of perfection in the execution of their work
offering everyone the chance to taste each learning ingredient present in the social world of
the kitchen.

Key words: social learning theory, aesthetics in organizations, kitchen professionals.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, temos vivido uma crescente exposi¢do na midia televisiva, tanto nos
canais abertos quanto na programacdo por assinatura: trata-se de programas cujo cenario € a
cozinha e as preparagdes ali realizadas como atragdo principal. Alguns procuram interagir
com o publico pela execucdo de receitas que, na maioria das vezes, sdo preparadas por artistas
de televisdo ou chefs de restaurantes renomados dos grandes centros. Outros, visivelmente,
sdo atrelados a estratégias de marketing e comunicacdo de algumas marcas de produtos

alimenticios.

H& também programas de competicdes entre chefs que se caracterizam como
verdadeiros reality shows gastronémicos, nos quais 0s prémios estdo ligados a, por exemplo,
reformas no restaurante do ganhador, doagdes para instituicdes de caridade. Porém, acima de
tudo, ligados a uma exposicdo tanto da profissdo quanto de um suposto glamour ligado a
atividade. Isto porque se trata de uma profissdo que, principalmente no inicio, tem uma carga
pesada de trabalho que nada tem a ver com a fama e o reconhecimento atribuido ao Grande
Chef.

Atualmente, estdo no ar 25 programas de televisdo, todos em portugués, em que as
receitas sdo preparadas e ensinadas aos telespectadores, ou mesmo totalmente dedicados ao
tema central. Sdo trés programas na Rede Globo (Mais Vocé, Estrelas e Bem Estar), dois na
Rede Record (Hoje em dia e Programa Neta Bueno), um na Rede TV (Se liga Brasil
Receitas), cinco na TV Gazeta (Cozinha Amiga, Revista da Cidade, Programa Mulheres,
Todo Seu e Vocé Bonita), um na Band (Dia a Dia), um no Canal Brasil (Larica Total), Dez no
GNT (A cozinha Caseira de Annabel, Cozinha Mediterranea, Cozinha Pratica, Que
Maravilha, Viagem Gastrondmica, Diario de Olivier, Nigella, Receitas do Chuck e GNT
Receitas) e dois no Bem Simples (Canal Bem Simples: Receitas e Programa da Palmirinha) *.
Além desses, estdo no ar outros, em lingua inglesa, caracterizados como reality shows ou

competicBes diversas em varios formatos.

A exposicdo do trabalho do cozinheiro na midia também contribuiu para a expanséao
do oferecimento dos cursos superiores em gastronomia. Atualmente, sdo oferecidos no Brasil

117 cursos, nas modalidades superior em tecnologia ou bacharelado em gastronomia. Sdo 106

! Dados disponiveis em <Fonte: http://www.guiademidia.com.br/televisao/culinaria.htm>>, Acesso em

24/09/2013
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cursos em instituicdes privadas, oito em universidades ou institutos federais, dois em

estaduais e um em uma universidade municipal 2.

O setor de alimentagdo vem passando por uma grande expansdo nos ultimos anos em
funcdo do aumento do poder aquisito das classes A, B, C e D, da diminui¢do do desemprego
no pais e do aumento da massa salarial e do crédito, gerando uma circulagdo maior de
dinheiro e a possibilidade de acessar produtos e servicos anteriormente classificados como
desnecessarios ou artigos de luxo. Comer fora de casa, nesse novo contexto econdémico e
social passou a ser uma realidade que pode ser usufruida por muito mais familias. A expanséo

também contribui para a geracdo de empregos também no setor de alimentac&o.

Tendo este contexto como pano de fundo, este trabalho é fruto da realizagdo de um
estudo que buscou compreender os processos de aprendizagem na cozinha de um restaurante
da grande Sao Paulo. Os participantes do estudo sdo profissionais que atuam como Chef, sous
chef, copeira, garde manger, cozinheiros, ajudantes de cozinha, 0s quais tem a cozinha como

seu local de trabalho e aprendizagem.

Os processos de aprendizagem presentes em uma organizacdo podem ser entendidos a
partir de uma série de perspectivas tedricas e de diversos autores, cabendo aos pesquisadores
buscar vertentes que apresentem alternativas que mais adequadas ao tipo de aprendizagem a
ser compreendida. Antonello e Godoy (2011, p. 32) afirmam que o conceito de aprendizagem
organizacional ¢ entendido a partir de “uma linhagem muito distinta nos estudos de
administracao”, sendo “quase assustador tentar revisar a literatura devido a amplitude de

ideias que podem ser consideradas relevantes”.

O campo de estudos da aprendizagem € constituido por uma gama variada e
multifacetada de perspectivas. Neste trabalho, a aprendizagem é entendida a partir da

perspectiva psicoldgica da construcdo social. Segundo Antonello e Godoy (2011, p. 35):

esta perspectiva foca a AO considerando 0s processos cognitivos socialmente
mediados pela interpretagdo e o sensemaking, enfatizando o contexto social [...] a
aprendizagem é socialmente construida e fundamentada em situagdes concretas,
nas quais as pessoas participam e interagem umas com as outras.

2 Dados disponiveis em <http://guiadoestudante.abril.com.br/universidades/?qu=gastronomia>, Acesso em
24/09/2013
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A partir do entendimento da aprendizagem nas organiza¢bes a luz da perspectiva
psicoldgica da construgdo social, decidi adotar a Teoria da Aprendizagem Social (a partir
deste ponto: TAS), proposta por Bente Elkjer, como lente de compreensao e interpretacdo dos
processos de aprendizagem presentes na organizacdo estudada.

Para evidenciar o conceito que fundamenta a TAS, Elkjaer (2003, p. 39) afirma preferir
utilizar o termo para “indicar que estamos em um campo da teoria social, no qual o ponto de
partida para a aprendizagem séo as experiéncias vividas no dia a dia.”. A autora relata que a
TAS enxerga a aprendizagem como fruto da participacdo nos processos sociais. Sua énfase
recai no ato de conhecer, ser e tornar-se, 0 que abrange questdes epistemoldgicas e
ontolégicas, sendo que tanto a constituicdo do conhecimento quanto a do individuo, enquanto

ser social, é levada em consideracao nessa lente de entendimento.

A sustentacdo da TAS vem das ideias presentes na no¢do de mundos sociais de
Anselm Strauss (1993 [2008]), no pragmatismo americano (em especial por John Dewey) e na
tradicdo socioldgica da Escola de Chicago. A nocdo de mundos sociais de Strauss esta
baseada em Clark (1991, apud STRAUSS, 1993 [2008], p. 212), que define mundos sociais
como “grupos com compromissos compartilhados para certas atividades, dividindo recursos
de varios tipos para alcangar seus objetivos comuns e construir ideologias compartilhadas
sobre a conducdo de seus negocios”. O Pragmatismo, a luz de Dewey, tem seus fundamentos
em quatro nocoes basicas - experiéncia, reflexdo, habito e transacdo - que serdo tratadas no

item 2 deste trabalho.

Antonello e Godoy (2011), ao abordar as possiveis reflexdes a respeito do “lugar” da
aprendizagem organizacional, apresentam quatro questdes as quais as autoras acreditam que
precisam ‘“‘ser mais discutidas, incorporadas e/ ou resgatadas para a compreensdo do
fendmeno e para o delineamento de um conceito de AO, que fundamente seu estudo
empirico” (Ibid., p. 44). Sdo elas: 0 nivel da aprendizagem, a neutralidade da meta, a nocao de
mudanca e a natureza processual da aprendizagem. Assim, neste trabalho busco contribuir
com o debate relativo ao lugar da AO, trazendo reflexdes e esclarecimentos para a questdo do

entendimento de sua natureza processual.

Apos a realizacdo de uma ampla busca por estudos cientificos que tivessem a cozinha
de um restaurante como campo de investigacdo e a aprendizagem nas organiza¢Ges como
temética, foi encontrado no Brasil apenas um estudo que combinou essas duas condicdes
(FERREIRA, 2010), o que mostra a escassez de trabalhos que explorem as possibilidades de

aprendizagem presentes nesse ambiente.
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Em busca geral realizada no site da ANPAD, na qual foram considerados todos 0s
EnANPADs, EnGPR, EnEQ, disponiveis para consulta online, em que utilizei como chave de
busca os radicais ‘Chef’ e ‘cozinh’, foram encontrados trabalhos ligados a qualidade de vida e
fontes de pressdo no trabalho de chefs e auxiliares de cozinha, a competéncias dos chefs e ao
estudo de género. Apenas um estudo de Ferreira e Godoy (2012) focou o tema da
aprendizagem nas organizagcBes em restaurantes étnicos trazendo, informacdes relativas a

aprendizagem no ambiente da cozinha.

Consultei também trabalhos com a temética de aprendizagem nas organizacdes
publicados, entre 2006 e 2013, em periddicos ligados a programas de pds- graduacdo Stricto

Sensu em Administracdo de Empresas, classificados no Qualis CAPES com nota minima B2.

Em um desses trabalhos, Fonseca (2011) apresenta um estudo bibliométrico, em que
analisa as publicacOes da area de aprendizagem nas organizacfes entre 0s anos de 2006 e
2010 em revistas B2 vinculadas a programas de poés-graduacdo Stricto Sensu em
Administragdo de Empresas com pelo menos nota 5 na CAPES, mas ndo encontra artigos

relacionados a tematica estudada neste trabalho.

Para a finalizacdo deste trabalho, ampliei a consulta para os anos de 2011 a 2013, em
que encontrei o artigo de Gudolle, Antonello e Flach, publicado na RAM Revista de
Administracdo Mackenzie, em 2012. Dentre os participantes da pesquisa realizada em um pub
localizado na cidade de Porto Alegre — RS estdo seis profissionais de cozinha divididos em
quatro pracas, sendo dois na praca de sanduiches e aperitivos, um na de frituras, um na de

pizzas e dois na praca principal, incluindo-se ai o chef.

Realizei também buscas por teses e dissertacdes, tanto no banco de dados da CAPES
guanto em programas de pds graduacdo Stricto Sensu, nas areas de turismo, hotelaria e
hospitalidade, as quais estivessem relacionadas ao trabalho de chefs, cozinheiros, ajudantes de

cozinha, sendo que como resultados foram acessadas onze dissertaces e uma tese.

Dos trabalhos localizados, sete dissertaces sdo frutos de trabalhos do programa de
mestrado em hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi, uma da area de linguistica
aplicada e estudos de linguagem da Pontificia Universidade Catélica de Sdo Paulo, uma da
area de pos graduacdo em alimentos da Escola de Nutricdo da Universidade Federal da Bahia,
outra da Universidade Estacio de S& oriunda do Mestrado em Educagdo, outra da Faculdade
Novos Horizontes da area de administracdo de empresas e uma da Universidade Federal do
Rio Grande do Sul.



19

Localizei também uma tese defendida no programa de Antropologia Social da
Faculdade de Filosofia, Letras e Ciéncia Humanas da Universidade de S&o Paulo, com o titulo
‘Sabores € Memorias: cozinha italiana e construcdo identitaria em Sido Paulo’ defendida em
2009, de autoria de Janine Helfst Leicht Collagco. Essa tese tem se constituido em um
importante referencial para dissertacGes defendidas no programa de mestrado vinculado a pos
graduacéo Stricto Sensu em hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi, pois constitui-

se em uma espécie de marco, sendo citada em varias das dissertagcdes analisadas.

Encontrei também a dissertacdo de Lucas Socoloski Gudolle intitulada ‘A participag¢do
e 0 pertencimento em grupos de trabalho a luz da teoria da aprendizagem situada: um estudo
na Dublin Irish Pub’ defendida em maio de 2010 na Escola de Administracao da Universidade

Federal do Rio Grande do Sul.

Neste trabalho, o autor estuda a aprendizagem a luz da teoria da aprendizagem situada,
lente diferente da adotada neste trabalho, porém, dentre os profissionais que contribuem para
a pesquisa estdo seis participantes que trabalham na cozinha do pub investigado. Ao ler o
trabalho, identifiquei que, independentemente de qual for a lente de analise adotada, o
trabalho e as aprendizagens descritas pelo autor em relacdo aos profissionais de cozinha sao

muito semelhantes aos identificadas neste trabalho.

A tese “O processo de aprendizagem e as culturas organizacionais em restaurantes
étnicos”, de autoria de Jorge Flavio Ferreira, defendida em 2010 no Programa de Poés-
Graduacdo em Administracdo de Empresas da Universidade Presbiteriana Mackenzie, trouxe

elementos significativos que contribuiram nas reflexdes desenvolvidas neste trabalho.

Cabe relatar um diferencial quanto a investigacdo aqui relatada: a observacdo do
campo foi conduzida por meio da utilizacdo de técnicas etnograficas. A adocdo dessa
estratégia para a investigacdo da aprendizagem em uma cozinha e a utilizacdo da analise de
narrativas como recurso para a elaboracdo do texto final do trabalho se caracterizou como
uma inovacao, pois, os estudos de aprendizagem nas organizagdes no Brasil tradicionalmente,
tém adotado estratégias mais ligadas a estudos de caso, pesquisas quantitativas ou estudos
qualitativos basicos ou genéricos (GODOY; ANTONELLO, 2011).

Os participantes da pesquisa realizada também se caracterizam como um fator de
diferenciagéo e inovacdo. Godoy e Antonello (2011) apontam para o fato de que os estudos
em aprendizagem tém, em sua maioria, participantes que ocupam posi¢cdes gerenciais,

executivas, sdo proprietarios de empresas, ou profissionais administrativos em geral. O nivel
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operacional aparentemente ndo atrai a atencdo dos pesquisadores. A adog¢do do paradigma de
pesquisa interpretacionista também se apresenta como uma possivel contribuicdo ampliando
possiveis debates que, atualmente, tém seu foco mais centrado em estudos positivistas e pos-
positivistas (GODOY; ANTONELLO, 2011).

Adotar o paradigma interpretacionista significou buscar uma postura de entendimento,

em que se compreende as organiza¢fes como:

“processos que surgem das acdes e intencionais das pessoas, individualmente ou em
harmonia com outras. Elas interagem entre si na tentativa de interpretar e dar sentido
ao seu mundo. A realidade social é, entdo, uma rede de representacfes complexas e
subjetivas” (VERGARA; CALDAS, 2005, p. 67)

Tendo o entendimento dos processos de aprendizagens presentes na organizacao
estudada como foco de descricOes, interpretacfes e analises, a pesquisa realizada teve como
problema de pesquisa a seguinte questdo: “Como ocorre a aprendizagem de profissionais
de cozinha de um restaurante, quais sdo 0s elementos que a caracteriza como

aprendizagem social e qual o papel do Chef de cozinha nesse processo?”

Para responder a questdo de pesquisa proposta o objetivo geral estabelecido foi o de
descrever e interpretar 0os processos de aprendizagem social presentes no trabalho de

profissionais de cozinha de um restaurante da grande Sao Paulo.

Trés objetivos especificos foram definidos com o proposito de buscar elementos para

dar conta de iluminar o objeto geral estabelecido:

o Descrever o local de trabalho e elucidar as atividades realizadas pelos
profissionais de cozinha do restaurante.

o Identificar e analisar os processos de trabalho e aprendizagem adotados pelos
profissionais mencionados.

o Interpretar as aprendizagens que ocorrem no local de trabalho estudado, a luz,
fundamentalmente, da teoria da aprendizagem social de Bente Elkjeer e de elementos tedricos

apresentados por Antonio Strati e John Dewey, em relacdo a estética nas organizacades.

Este trabalho esta estruturado em oito itens, no primeiro, que corresponde a esta breve
introducdo, procurei justificar a relevancia do tema, apresentar a questdo de pesquisa, O

objetivo geral e os objetivos especificos que orientaram o trabalho de campo realizado. No
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segundo item apresento a base ontoldgica e epistemoldgica que orientou tanto o trabalho no
campo, quanto as andlises que foram sendo construidas durante e apos a realizacdo da
pesquisa. No terceiro apresento a configuracdo de uma Teoria da Aprendizagem Social a
partir dos esforcos de Bente Elkjeer. No quarto procuro entender a cozinha como espago de
aprendizagem e de constituigdo profissional. No quinto descrevo a metodologia qualitativa, as
técnicas etnogréficas como estratégia de trabalho no campo de investigacdo e a analise de
narrativas como estratégia de descricdo e analise dos dados. O sexto item apresenta e explora
os resultados encontrados. No sétimo apresento uma possivel interpretacdo dos achados a luz,
fundamentalmente, da teoria da aprendizagem social de Bente Elkjer e de elementos tedricos
apresentados por Antonio Strati e John Dewey em relacéo a estética nas organizacdes e, por
fim, no oitavo item, fecho o trabalho com algumas consideracdes finais, limitacdes e

recomendagdes de estudos futuros.
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Na verdade sé sabemos quao pouco sabemos — com o saber cresce a divida.

Geethe (1826)

2. BASE ONTOLOGICA E EPISTEMOLOGICA: O PRAGMATISMO DE JOHN
DEWEY E A IMPORTANCIA DA EXPERIENCIA E DA REFLEXAO NO ATO
DE APRENDER.

Tenho como objetivo neste item tracar o pano de fundo em relagdo as bases filoséficas
que embasaram o trabalho e iluminaram o caminho que segui durante a realizagdo da pesquisa

de campo, as descricOes e analises interpretativas relativas ao presente trabalho.

2.1  Pragmatismo: surgimento e principais fundamentos

O pragmatismo, enquanto corrente filosofica, tem suas origens no final do século XIX.
De acordo com Alvaro e Garrido (2006), suas ideias centrais foram expostas inicialmente por
Charles Sanders Peirce (1839-1914), em conferéncias realizadas no Clube Metafisico da
Universidade de Harvard, no comeco da década de 1870. Seu primeiro artigo publicado sobre
o tema, em 1878, tinha como titulo “How to make our ideas clear” (Como tornar nossas ideias

claras).

Peirce (2005, p. 193) falando da construcédo arquiteténica do pragmatismo afirma que:

.. 0 pragmatismo ndo foi uma teoria que circunstancias especiais levaram seus
autores a alimentar. Foi projetada e construida, para usar a expressdo de Kant 2,
arquitetonicamente. Assim como um engenheiro civil antes de construir uma ponte,
um navio ou uma casa, considerara as diferentes propriedades de todos os materiais,
ndo usard aco, pedra ou cimento que ndo tenham sido submetido a testes, e 0s
reunird de um modo minuciosamente considerado, da mesma forma, ao construir a
doutrina do pragmatismo, as propriedades de todos os conceitos indecomponiveis °
foram examinadas, bem como os modos pelo quais seria possivel combina-los.
Entdo tendo sido analisado o objetivo da doutrina proposta, ela foi construida a
partir dos conceitos apropriados de forma a preencher aquele objetivo. Deste modo,
sua verdade foi provada ©. Ha confirmagles subsidiarias de sua verdade; mas
acredita-se ndo existir outro modo independente de prova-lo, em termos estritos...

Ap0s expor a importancia das bases para a constru¢do do pragmatismo, Peirce (2005,

p. 193) traz alguns questionamentos a respeito do tema:
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... qual é seu objetivo? O que espera que ele realize? Espera-se que ponha fim a
essas prolongadas controvérsias entre filésofos que ndo podem ser resolvidas por
nenhuma observacdo dos fatos e em que, todavia, cada uma das partes envolvidas
proclama provar que a outra parte estd enganada. O Pragmatismo sustenta que,
nesses casos, 0s contendores ndo se entendem. Eles ou atribuem sentidos diferentes
as mesmas palavras, ou entdo um dos dois lados (ou ambos) usa uma palavra sem
um sentido definido. O que se procura, portanto, € um método que determine o
significado real de qualquer conceito, doutrina, proposi¢éo, palavra ou outro signo.

A tese central da filosofia pragmatista, segundo Alvaro e Garrido (2006, p. 32), esta
fundamentada no fato de “que a verdade de uma idéia vem de suas consequéncias praticas ou,
que para que uma idéia resulte significativa deve ter algum efeito sobre nossas agdes”. Nao ha
como falar em verdade como sendo “uma propriedade essencial das coisas, mas sim como
uma possibilidade que se faz efetiva dependendo de seus efeitos sobre a conduta. Uma crenca
sera verdadeira se, do ponto de vista da conduta, serve de guia para nossas ag¢oes.” Essa tese
também € confirmada na explicitagio de Meneghetti (2006, p. 1), ao declarar que
“o0 pragmatismo ¢ entendido como doutrina em que as idéias sdo instrumentos de ag&o, isto &,
sO tém utilidade quando produzem efeitos praticos. Sua forca esta, centralmente, na aplicacéo

pratica, ou seja, na idéia que se consolida em agdo.”.

Além da nogdo de que todo conhecimento deve ter um fim pratico, um uso, uma
finalidade que possa ser vislumbrada e alcancada pelo sujeito produtor, o pragmatismo
também atribui sentido especial a questdo da ddvida. Neste sentido, com Alvaro e Garrido

(2006, p. 32) postulam que:

No pragmatismo de Peirce sdo fundamentais as no¢es de divida, crenca e habito.
Ele considerava que a davida cartesiana como principio do conhecimento criava
mais problemas do que resolvia. No entanto, admitia que a indagagao se iniciasse
como uma duavida vital, que podia comparar-se com uma irritacdo que sO cessa
quando se buscam respostas que acabam convertendo-se em crengas. As crengas nos
proporcionam uma regra para a a¢do ou habito que nos serve para atuar sobre o
mundo.

Da duavida, surge a necessidade de investigacdo e de busca por possiveis respostas que
aportem alguma clareza. Dessa, surge a crenca, que gera o habito e respostas que sejam Uteis e
praticas para o individuo. Assim Peirce (2005, p. 291) sugere que se "considere quais 0S
efeitos que possivelmente pode ter a influéncia préatica que vocé concebe que o objeto de sua
concepcao tem. Neste caso, sua concepcdo desses efeitos € o TODO de sua concep¢do do

objeto".
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Para Alvaro e Garrido (2006, p. 32), mais do que um conjunto de ideias tedricas o
pragmatismo, conforme Peirce, deveria ser entendido como uma atitude, uma maneira de
definir os problemas. O conjunto de ideias por ele elaborado influenciou grandes pragmatistas
como William James (1842 — 1910), John Dewey (1859-1952) e George Herbert Mead (1963-
1931).

Em 1898, trazendo a luz as conceituacbes fundadoras de Peirce, William James
apresenta suas ideias a respeito do pragmatismo em uma conferéncia realizada na
Universidade de Califérnia, com o titulo Conceitos Filoséficos e Resultados Praticos.
Posteriormente, tais ideias sdo complementadas em uma série de oito conferéncias proferidas
em 1906 e, no ano seguinte, 1907, s&o reunidas e publicadas no livro intitulado ‘Pragmatismo’
(ALVARO; GARRIDO, 2006).

Como aponta Ghiraldelli Jr. (2006, p. 9) “a idéia inicial do pragmatismo era a
eliminacdo dos dualismos caracteristicos da metafisica, como ‘“realidade” e ‘“aparéncia”,
“corpo” e “mente”, “sujeito” e “objeto”, etc., por meio da nog¢do de experiéncia, ou seja, da
intera¢do ou rela¢do.”. Para o pragmatista, a experiéncia leva aos fins préaticos e a utilidade
para a vida de cada individuo. Somente pela experiéncia € que se desenvolvem respostas

adequadas para as mais variadas situacdes em que o individuo se envolve em seu dia a dia.

A nocéo de experiéncia, de acordo com Ghiraldelli Jr. (2006, p.10), era entendida de
modos diferentes pelos autores fundadores da perspectiva pragmatica. Na concepc¢do de
Peirce, a experiéncia se assemelhava aos experimentos laboratoriais, sob situacdes
controlaveis. Para James fazia mais sentido como um ponto de vista, com referéncias mais
ligadas a psicologia e as vivéncias do individuo, enquanto Dewey “procurou dissertar sobre o

termo experiéncia de modo a torna-lo mais amplo e util”.

No contexto deste trabalho, o pragmatismo foi adotado como base epistemoldgica,
sendo a construcdo do conhecimento entendida como resultado das relagdes, investigacdes e
das interpretacdes que cada individuo constrdi ao longo de suas interagdes nos grupos € nos
ambientes onde circula. Esse conhecimento somente pode ser construido quando aquilo que
James (1974, p. 13) chama de método pragmatico é adotado. Segundo o autor, significa uma
“atitude de olhar além das primeiras coisas, dos principios, das “categorias”, das supostas

necessidades; e de procurar pelas ultimas coisas, frutos, consequéncias, fatos”.

A nocdo de verdade para os pragmatistas, como relata James (1974, p. 14), pressupde

“que as idéias (que, elas proprias, ndo sdo sendo partes de nossa experiéncia) tornam-Se
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verdadeiras na medida em que nos ajudam a manter relacGes satisfatrias com outras partes de
nossa experiéncia, [...]". A verdade deve ser sempre referenciada no plural, é preciso ser
sempre levado em consideracdo “a utilidade e carater de satisfagdo, a respeito do €xito com

que “trabalham” [...]” (Ibid., p. 17). Ainda de acordo com o autor (Ibid., p. 24):

as idéias verdadeiras sdo aquelas que podemos assimilar, validar, corroborar e
verificar. As idéias falsas sdo aquelas com as quais ndo podemos fazer isso. [...] A
verdade de uma idéia ndo é uma propriedade estagnada nessa idéia. Acontece ser a
verdade uma idéia. Esta torna-se verdadeira, é feita verdadeira pelos
acontecimentos. Sua verdade €, de fato, um evento, um processo: 0 processo, a
saber, de verificar-se, sua verificacdo. Sua validade é o processo de validacéo.

Para James (1974, p. 18), “o pragmatista agarra-se aos fatos e coisas concretas,
observa como a verdade opera em casos particulares e generaliza. A verdade, para ele, torna-
se uma classificagdo para todos os tipos de valores definitivos de trabalho em experiéncia”. A
verdade deve ser vivenciada e assimilada pelo individuo, ela representa o cerne do processo
de aquisicdo de conhecimento, pois somente se chega a ela pela verificacdo e validacdo das

experiéncias vividas.

As experiéncias e, consequentemente, as reflexdes delas suscitadas sdo elementos
fundamentais no contexto deste trabalho, pois, para entender quais sdo os elementos
constituintes da aprendizagem social, foi necessario aprender a ler e entender a importancia
das experiéncias de cada um dos participantes dos mundos sociais estudados no trabalho de

campo.

E a partir das experiéncias individuais e das relacdes estabelecidas no ambiente de
trabalho que a verdade passa a ser construida, entendida e validade. Na cozinha, a verdade de
cada individuo deve ser a verdade compartilhada, ou seja, aquela que tem como objetivo
atingir o maximo da sutileza, da beleza, do sabor e do prazer que um prato pode proporcionar
a um comensal. Portanto, trata-se de uma verdade que € resultante da mescla de experiéncias e
sentimentos de cada individuo envolvido no processo de construcdo de um prato, terminando

na geracdo de novas experiéncias e sentimentos daquele que o saboreia.

Neste subitem tive como objetivo trazer uma breve introducdo em relacdo ao
surgimento do pragmatismo e de apresentar os principais fundamentos a ele atrelados. No
proximo, apresento, a partir do pensamento de John Dewey, questdes ligadas a importancia da

experiéncia e da reflexdo para o ato de aprender.
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2.2 John Dewey e a importancia da experiéncia e da reflexdo no ato de conhecer e
aprender.

John Dewey (1859 — 1952) foi um contribuidor chave para o desenvolvimento do
pragmatismo. Seus interesses filosdficos estavam voltados a areas do conhecimento, tais

como a psicologia, a educacéo, a logica e a politica.

Para ele, a filosofia deveria estar revestida de uma utilidade préatica para a vida das
pessoas, traduzindo-se em um esfor¢o diretamente engajado com os problemas reais. 1sso
significa estar voltado para a busca de respostas e solucGes para as situagdes vivenciadas no

dia a dia de cada individuo.

Dewey, segundo Elkjer e Simpson (2006, p. 4), acreditava que “a promessa de um
mundo melhor repousa na capacidade das pessoas em construir significados por meio da
sondagem de definicdes e solugdes para as situagdes dificeis que devem ser enfrentadas e que
precisam ser resolvidas”. A0 enfrentar e resolver as situagdes vividas, o individuo passa a

construir significados e conhecimentos que norteiam suas interacdes futuras.

Segundo Elkjer (2000), o pensamento filosofico e pedagdgico de Dewey esta
fundamentado nas experiéncias vividas no dia a dia. Para ele, a filosofia deve ser entendida
em termos dos problemas com os quais ha que se lidar, que surgem dos conflitos e

dificuldades manifestas na vida social.

De acordo com Alvaro e Garrido (2006, p. 33), o conhecimento, para Dewey,
constitui-se em uma forma “de acdo diante de uma situacdo que € percebida como
problematica”, o que significa dizer que o conhecimento se desenvolve ao longo da vida em
funcdo da resolucdo de problemas e da experiéncia proporcionada por essas situacdes

enfrentadas.

Ainda para os autores, “o pensamento surge quando a pessoa tenta resolver os
problemas que a cada dia deve enfrentar. A verdade das crencas dependera de sua utilidade
para a solugdo dos problemas.” (ALVARO; GARRIDO, 2006, p. 33). O conhecimento, o

pensamento e a verdade das crengas surgem a partir da utilidade pratica da acdo dos
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individuos e dos resultados que essas a¢cdes provocam, tanto para 0 meio em que o individuo

se encontra em interacdo, quanto para ele proprio.

Ao agir e modificar o meio, o individuo muda também as condi¢des de suas interacbes
com esse e passa a sofrer imediatamente os efeitos de sua acdo. Sobre esse movimento dual,
Dewey (1958, p. 110 - 111) aponta que:

O organismo atua sobre as coisas que o rodeiam, valendo-se de sua propria estrutura,
simples ou complexa. Em sua consequéncia, as mudancas que produzem nesse meio
circundante reagem a sua vez sobre o organismo e sobre suas atividades. O ser
vivente sofre as consequéncias de seu préprio agir. Esta intima conexao entre agir e
sofrer ou padecer é o que chamamos de experiéncia. O agir ou o sofrer,
desconectados um do outro, ndo constituem nenhum dos dois a experiéncia [...] Uma
coisa vem a sugerir e a significar a outra. Temos, pois, uma experiéncia em sentido
vital e significativo.

A proposta de Dewey e o proprio pragmatismo podem ser definidos “em termos de um
compromisso com a dinamica de construcao e reconstrucdo da realidade e concomitantemente
com a rejeicdo dos pressupostos fundacionalistas”, por meio de “um reconhecimento de que
as verdades sdo multiplas e faliveis” e de que ¢é necessaria “uma compreensao holistica do Self
como social e ativamente engajando na investigagdo experimental.” (ELKJAR; SIMPSON,
2006, p. 5).

Tais ideias também se coadunam com o pensamento de Freire (1987, p. 121), ao
estabelecer que, os individuos, construindo e reconstruindo suas realidades revelam-se como
“seres da praxis. Sdo seres do quefazer [...] porque seu fazer é acéo e reflexdo. E praxis. E
transformagdo do mundo”. Na praxis, como seres da acao e da reflexdo, vamos constituindo,
descobrindo, interagindo e transformando o mundo e a ndés mesmos, uma vez que “ninguém

nasce feito. Vamos nos fazendo aos poucos, na pratica social de que tomamos parte”

(FREIRE, 2000, p 79).

Nesse contexto de relacdo, descoberta, constituicdo e transformacdo da realidade e do
mundo, o pragmatismo surge como uma op¢do capaz de iluminar, fornecendo novos insights,
ao mundo organizacional, dando suporte a acdo, as praticas e as trocas simbdlicas nele

presentes.

Como relatam Elkjeer e Simpson (2006), quatro no¢des-chave sdo fundamentais para
compreender os aspectos emergentes ligados ao pragmatismo: experiéncia, reflexdo, habito e

transacdo. Essas nogdes que tém relagdo com “como aprendemos e tornamo-nos bem
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informados sobre 0 mundo e sobre nds mesmos, elas também estdo relacionadas com o que

significa ser humano e com o0 como podemos entender as relacées entre 0s sujeitos e 0 mundo

social” (p. 5)

Constituem-se em nogOes profundamente entrelacadas e imbricadas, e sua

apresentacdo de forma separada tem como objetivo facilitar a compreensdo da contribuicdo de

cada uma delas ao pragmatismo.

A nocdo de experiéncia para Dewey, de acordo com Elkjeer e Simpson (2006, p. 7),

apresenta grandes disting6es quando comparada com as defini¢bes convencionais:

Dewey argumenta que experiéncia é algo além do que apenas conhecimento;

ele enfatiza sua natureza social e transacional;

Ele refuta fortemente a nogdo de que experiéncia seja mera e puramente
subjetiva e ligada a assuntos privados, 0 que era a resposta predominante no
subjetivismo da filosofia originada em Descartes. Para ele toda experiéncia tem
uma dimensao objetiva, e seu compartilhar € muito mais do que uma metéafora,
uma vez que o mundo dos objetivos compartilhados esta sempre entrelacado

com as experiéncias subjetivas;

Para ele, as experiéncias tém funcdes projetivas e antecipatorias, na medida em
que conectam as acdes do presente com expectativas futuras. Em outras

palavras, projetamos o futuro em funcéo das experiéncias passadas;

Experiéncia ndo € somente algo individual e particular, € também uma série

continua de situacdes; e

Embora a experiéncia ndo seja primariamente um termo epistemoldgico, nao é
possivel pensa-la sem raciocinio, sendo que teorias e conceitos sempre serao

partes presentes em sua constituicédo.

A experiéncia somente acontece e adquire sentido quando provoca algum tipo de

mudanca, alguma alteracdo tanto no ambiente quanto no agente. Sobre essa caracteristica,

Dewey afirma que:

A experiencia na sua qualidade de tentativa subentende mudanca, mas a mudanga
ndo serd uma transi¢ao sem significacdo se néo se relacionar conscientemente com a
onde de retorno das consequencias que della defluam. Quando uma actividade
continua pelas consequencias que della decorrem a dentro, quando a mudanga feita
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pela accdo se reflete em uma mudanga operada em nds, esse fluxo e refluxo sdo
repassados de significagdo. Aprendemos alguma cousa. N&o existe experiéncia
guando uma creanca simplesmente pde o dedo no fogo; sera experiencia quando o
movimento se associa com a dor que ella soffre, em consequencia daquelle acto. De
entdo por deante o facto de se pér o dedo no fogo significa queimadura (DEWEY,
1936, p.181 — Mantida a grafia original.)

E possivel perceber na fala de Dewey que a experiéncia por si s6 nao significa que ha

aprendizagem; essa esta relacionada essencialmente a mudanca decorrente das experiéncias

vivenciadas. Essa mudanca deve servir como base para guiar acdes e reflexdes futuras.

Segundo o autor:

“Aprender da experiéncia” é fazer uma associagdo retrospectiva e prospectiva entre
aquillo que fazemos as cousas e aquillo que em consequencia essas cousas nos
fazem gozar ou soffrer. Em taes condi¢cbes a acgdo torna-se uma tentativa;
experimenta-se 0 mundo para se saber como elle é; o que se soffrer em consequencia
torna-se instruccédo — isto €, a descoberta das relacfes entre as cousas.

Disto decorrem duas conclusfes importantes para a educacdo. 1) A experiéncia é,
primariamente, uma acgéo ativo-passiva; ndo é, primariamente, cognitiva. Mas 2) a
medida do valor de uma experiencia reside na percepcdo das relacBes ou
continuidades a que nos conduz. Ella inclue a cogni¢do na propor¢do em que seja
cumulativa ou conduza a alguma cousa ou tenha significacdo. (DEWEY, 1936,
p.182 — Mantida a ortografia original; &nfases no original.)

Para o0 autor, as experiéncias séo o resultado da relacdo que os individuos estabelecem

com a natureza e com o contexto social. Ndo ha na concepcdo de Dewey uma separacao entre

a natureza e a atividade humana, e as acfes ndo sdo vistas e analisadas de forma isolada em

relacdo ao mundo. Neste contexto, as experiéncias sdo simultaneamente um produto e um
processo. Segundo Dewey (1934 [2005], p.36):

A experiéncia ocorre continuamente, porque a interagdo da criatura viva com as
condig¢Bes que a rodeiam estd implicada no préprio processo da vida. Sob condicoes
de resisténcia e conflito, aspectos e elementos do eu e do mundo implicados nesta
interacdo qualificam a experiéncia com emogdes e idéias, de maneira tal que emerge
a inten¢do consciente. Com freqiiéncia, entretanto, a experiéncia que se tem é
incompleta, As coisas sdo experienciadas, mas ndo de modo tal que se componham
em uma experiéncia.

Para Elkjeer (2000, p. 92), “Dewey enfatizava a natureza experiencial do conceito de

experiéncia e a relacdo da experiéncia com a razdo, a emocao e a organizacao do futuro [...] a

experiéncia lida com as transa¢des entre o individuo e o ambiente fisico e social”.
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Enquanto individuos, estamos constantemente em contato com o contexto nos quais
estamos inseridos. Contudo, o contato por si s6 ndo garante a aprendizagem. Para que a essa
ocorra, € necessario que a experiéncia seja completa, que tenha uma continuidade e mude
simultaneamente o individuo como agente e sujeito da acdo e do mundo, seu objeto. E preciso

que a experiéncia seja singular, na medida em que se torne completa, Unica, sui generis:

... S0 entdo, ela é integrada e demarcada no fluxo geral da experiéncia proveniente de
outras experiéncias. Conclui-se uma obra de modo satisfatorio; um problema recebe
uma solucdo; um jogo é praticado até o fim; uma situacdo, seja ela uma refeicéo,
jogar uma partida de xadrez, conduzir uma conversa, escrever um livro ou participar
de uma campanha politica, conclui-se de tal modo que seu encerramento € uma
consumagdo, e ndo uma cessacdo. Essa experiéncia é um todo e carrega em si seu
carater individualizador e sua autossuficiéncia. Trata-se de uma experiéncia.
(DEWEY, 1934 [2005], p.37)

Uma experiéncia somente se caracteriza como tal na medida em que se estabelece
como um vinculo simultaneamente com algo que veio antes e que serve de base para algo que
vem depois, mas sem perder a sua individualidade, nem tampouco apresentando “buracos,
jungdes mecanicas nem centros mortos” (DEWEY, 1934 [2005], p. 38).

Em experiéncias completas, segundo Dewey (1934 [2005], p. 37 - 38):

. cada parte sucessiva flui livremente, sem interrupcdo e sem vazios ndo
preenchidos, para o que vem a seguir. Ao mesmo tempo, ndo ha sacrificio da
identidade singular das partes. Um rio, como algo distinto de um lago, flui. Mas seu
fluxo da a suas partes sucessivas uma clareza e interesses maiores do que 0s
existentes nas partes homogenias de um lago. Em uma experiéncia o fluxo vai de
algo para algo. A medida que uma parte leva a outra e que uma parte da
continuidade ao que veio antes, cada um ganha distingdo em si. O todo duradouro se
diversifica em fases sucessivas, que sdo énfases de suas cores variadas.

As experiéncias completas e as mudancas geradas a partir delas dao origem a um

processo de reflex@o. Sobre isso, Dewey (1936, p.188 —189) cita que:

O pensamento ou a reflexdo, [...] € o discernimento da relagdo entre aquillo que
tentamos fazer e o que succede em consequencia. Sem algum elemento intellectual
ndo é possivel nenhuma experiencia significativa [...] Na descoberta minuciosa das
relacBes entre 0s nossos actos e 0 que acontece em consequencia delles, surge o
elemento intellectual que ndo se manifestara nas experiencias de tentativa e erro. A
medida que se manifesta esse elemento aumenta proporcionalmente o valor da
experiencia. Com isto, muda-se a qualidade desta; e a mudanca € tao significativa,
gue poderemos chamar reflexiva esta espécie de experiéncia — isto é, reflexiva por
excellencia.— Mantida a grafia original.
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A importancia da reflexdo estd ligada ao discernimento da relacdo entre as acOes
realizadas pelo sujeito e as consequéncias causadas tanto no meio quanto si proprio. A tomada
de consciéncia dessa dupla relagéo traz consigo a reflexdo sobre as ac¢Ges, o que difere de
situacdes nas quais essa relacdo ndo é estabelecida e a acdo do sujeito tem apenas a funcdo de

tentativa e erro.

O ato de refletir sobre as acfes esta relacionado ao fato de que o individuo passa a,
antecipadamente, estabelecer conexdes e prever possiveis consequéncias, tanto para o agente
quanto para o receptor da acdo e 0 grupo em que esta inserido. A reflexdo, segundo o autor, €
dirigida pelos conhecimentos adquiridos pelos individuos; constitui-se em uma busca pelo

entendimento completo das experiéncias vividas. Assim, Dewey (1936, p. 192) afirma que:

Dizer que a reflexdo se manifesta em situacGes incompletas que ainda evoluem, é
dizer que a mesma reflexdo ocorre quando as cousas sdo incertas, duvidosas ou
problematicas. S6 é perfeitamente seguro o que esta acabado e completo. Onde ha
reflexdo ha incerteza. O objecto do acto de pensar é contribuir para chegar-se a uma
conclusdo, para planejar-se uma possivel terminacdo tomando por base aquillo que é
ja conhecido. Outros factos relativos ao acto de pensar se prendem, ainda, a este
mesmo aspecto. Uma vez que o acto de pensar surge em situacao que existe divida,
esse acto € um meio de investigar, de inquirir, de perquirir, de observar as cousas.
Adgquirir é sempre um acto secundario, e sempre serve de instrumento para o acto de
inquirir. Este é uma procura, uma pesquisa daquillo que ndo se acha & méao. Falamos
algumas vezes como se a “pesquisa original” fosse prerrogativa particular de
scientistas ou, pelo menos, de estudantes adeantados. Mas todo o acto de pensar é
investigacgdo, é pesquisa e pesquisa pessoal, original, da pessoa que a faz, mesmo
que todo o resto do mundo j& conheca aquillo que ella procura descobrir. — Mantida
a grafia original; énfases no original.

A reflexdo tem a funcéo e finalidade de encontrar respostas, de descobrir; trata-se de
uma busca que leve o individuo a um grau de esclarecimento pessoal. Ainda que esse
esclarecimento ja esteja absolutamente claro aos demais, € o sujeito inquiridor que precisa ir

em busca de satisfacdo para 0s seus anseios; € ele quem deve investigar e descobrir respostas.

Dewey (1936) classifica o pensamento reflexivo em fases: a diavida, a hesitacdo, a
dificuldade mental, que d& origem ao ato de pensar, e 0 ato de pesquisar para encontrar
mecanismos que esclarecam a ddvida. A importancia da incerteza, da perplexidade e da
duvida é que elas constituem a génese da reflexdo. Para o autor, 0s passos que levam ao

pensamento reflexivo sao:

. 1) perplexidade, confusdo e duvida, devidas ao fato de que a pessoa esta
envolvida em uma situacdo incompleta cujo caracter ndo ficou plenamente
determinado ainda; 2) uma previsdo conjectural — uma tentativa de interpretacdo dos
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elementos dados, attribuindo-lhes uma tendencia para produzir certas consequencias;
3) um cuidadoso exame (observagdo, inspecgdo, exploracdo, analyse) de todas as
consideracBes possiveis que definam e esclarecam o problema a resolver; 4) a
consequente elaboracdo de uma tentativa de hypothese para tornal-o mais preciso e
mais coherente, harmonizando-se com uma série maior de circumstancias; 5) tomar
como base a hypothese concebida, para o plano de accdo applicavel ao existente
estados de cousas; fazer alguma cousa para produzir o resultado previsto e por esse
modo pdr em prova a hypothese (...) [os dois Gltimos] tornam o acto de pensar em
uma experiéncia. (DEWEY, 1936, p.194 — 195) — Mantida a grafia original; énfases
no original.

O ponto de partida para Dewey (1936) é a perplexidade e a divida, em situacdes nas
elas estdo presentes, o individuo necessita observar, explorar e analisar as possiveis saidas que
podem ser adotadas. Possiveis solucBes sdo formuladas, hipdteses que procuram encontrar
novos caminhos séo estabelecidas, primeiro mentalmente e, em seguida, por meio de sua
aplicacdo em situacOes praticas, fazendo com que o pensar se transforme em experiéncia e,
portanto, em novas aprendizagens e conhecimento. Como aponta Elkjer (2000, p. 96),
“somente a partir do momento em que a reflexdo estabelece uma relacao entre a agdo e suas

consequéncias é que ocorre a aprendizagem.” E Dewey (1936, p. 420-421) relata que:

... 0 conhecimento ndo consiste em alguma coisa de que temos consciencia actual,
mas nas disposicdes de espirito que conscientemente adoptamos para comprehender
o que actualmente succede” [...] “O conhecimento, como acto, traz alguma cousa de
nossos estados mentaes a consciencia com o fim de extinguir uma incerteza,
concebendo a conexdo entre nés e 0 mundo em que vivemos - Mantida a grafia
original

A nocdo de habito, de acordo com Elkjeer ¢ Simpson (2006, p. 8), “pode ser também
entendida em termos de “disposi¢ao” e “predisposicao”, o que € uma forma de prontidao para
agir abertamente de uma forma especifica, sempre que a oportunidade se apresenta”. Em sua
esséncia, ha uma predisposicdo a certas respostas para determinadas situacdes nas quais 0s

individuos se envolvem. Sobre habitos, Dewey (1938 [1997], p. 35) afirma que:

A caracteristica basica de um habito é a de que toda agdo praticada ou sofrida em
uma experiéncia modifica quem a pratica e quem a sofre, a0 mesmo tempo em que
essa modificacdo afeta, quer queiramos ou ndo, a qualidade das experiéncias
subseqiientes, pois, ao ser modificada pelas experiéncias anteriores, de algum modo,
serd outra a pessoa que passard pelas novas experiéncias. Assim entendido, o
principio do habito se torna mais amplo do que a concepgdo comum de um habito
como o modo mais ou menos fixo de fazer coisas, embora essa concep¢do também
esteja incluida como um de seus casos especiais.
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De acordo com Dewey (1936, p. 71), “um habito ¢ uma habilitacdo, uma aptiddo
executiva, uma capacidade de fazer. Um habito significa a capacidade de utilizar as condigdes
naturaes como meios para a realizagdo de objectivos.”. Trata-se de um dominio ativo sobre o

ambiente, por meio de acBes adotadas pelos individuos.

Todo hébito, por um lado, “indica uma inclinagdo — uma preferéncia e escolha
positivas das condi¢des necessarias 4 sua manifestacdo.” (1936, p. 73) e por outro, “significa
uma atitude de intelligencia. Onde existe um habito, existe o conhecimento dos materiaes e do
apparelhamento a que se applica a actividade. H4& uma comprehensdo certa das situacées em
que o habito actua” (DEWEY, 1936, p. 73).

Segundo Dewey (1936, p. 73), “modos de pensar, de observar e de reflectir,
constituem formas de habilidade e de desejo inherentes aos habitos que fazem um homem ser
um engenheiro, architecto, medico ou negociante”, o que significa dizer que o habito, assim
como a experiéncia e a reflexdo, é parte integrante do tornar-se um profissional, seja ele de

que area for.

Para Elkjer ¢ Simpson (2006, p. 8), Dewey “viu habitos como fendmenos que
emergem de transacBes sociais, e, como tal, s80 mutaveis e evoluem.” Ao emergir das
transacdes sociais, eles sdo expressos, em maior ou menor grau, uniformemente dentro dos

grupos sociais, quando os membros estdo em situacGes ambientais semelhantes.

Com vistas a esclarecer o conceito e o significado de habito, Dewey (2002, p. 41)

aponta que:

Embora seja admitido que a palavra habito tenha sido usada em algum sentido
amplo do que é usualmente, nés devemos protestar contra a tendéncia da literatura
psicoldgica de limitar o seu significado & repeticdo. Este uso estd muito menos de
acordo com o uso popular, que do modo amplo no qual nés usamos a palavra. Ele
assume desde o inicio (comego) a identidade de hbito como rotina. Repeti¢do ndo é
em nenhum sentido a esséncia do habito. A tendéncia de repetir atos € um incidente
de muitos habitos, porém néo de todos. Um homem com o habito de dar caminho a
raiva pode mostrar seu habito através de um ataque mortifero sobre alguém que o
tenha ofendido. Seu ato é, todavia, devido ao héabito, mesmo quando ocorre somente
uma vez em sua vida. A esséncia do hébito é uma predisposicdo adquirida para
maneiras (ways) ou modos (modes) de resposta, ndo para atos particulares, exceto
como, sob condicles especiais, este expressa um modo de comportamento. Habito
significa uma sensibilidade especial ou acessibilidade a certas classes de estimulos,
colocando preferéncias ou aversdes mais do que simples repeticdes de atos

especificos. Significa vontade. — énfases no original.

Trata-se de uma sensibilidade, uma predisposi¢do para agir de uma maneira ou de

outra perante determinadas situacBes, porém, sem caracterizar com isso nenhum
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determinismo, pois cada experiéncia vivida pelo individuo sera unica, e como tal, ndo terd um
desfecho anunciado. De acordo com Elkjeer e Simpson (2006, p. 8), Dewey “via o habito
como fendmenos que emergem das transagdes sociais € como tal sdo mutaveis ¢ evolutivos”.

Nesse cenario, de acordo com Dewey (1936, p. 32):

Um sér cuja actividade se acha associada & de outros tem um ambiente social. O que
ele faz e pode fazer depende dos desejos, exigéncias, approvagao e reprovacao de
outros. Um sér ligado a outros seres ndo pode desenvolver a propria actividade sem
tomar em linha de conta a actividade dos outros. Esta constitue a condicdo
indispensavel para a realiza¢do de suas tendencias. Quando se move, elle movimenta
essa actividade alheia e vice-versa. Conceber a possibilidade da actividade de um
individuo como consistindo em actos isolados seria 0 mesmo que tentar fazer idéia
de um commerciante a comprar e a vender, isolado dos demais homens. — Mantida
a grafia original.

Os hébitos sdo costumes expressos, mais ou menos uniformemente, dentro do grupo
social, em que os membros estejam envolvidos nas mesmas situacdes ambientais. Eles guiam
e estabelecem cddigos aceitaveis de comportamento no grupo social, criam codigos de
conduta e estabelecem formas simbdlicas de comunicacdo entre os membros do grupo
(ELKJAER; SIMPSON, 2006).

Por fim, a nocdo de transacdo, a qual Dewey aborda procurando apresentar uma
distincdo que a diferencie da nocdo de interacdo. Para o autor, interacdo diz respeito a acdes
entre entidades que podem ou ndo sofrer alteracdo em funcdo do contato interativo; na
transacdo, processo que considera a experiéncia, o habito e a reflexdo, ndo ha como ndo haver
um processo de transformacdo, tanto no agente quanto no mundo onde aquele realiza a sua

permutacdo. Assim, Dewey (1938 [1997], p. 43 — 44) postula que:

Uma experiéncia é sempre o que é por causa de uma transacdo acontecendo entre
um individuo e o que, no momento, constitui seu ambiente. Se esse ambiente
consiste em pessoas com as quais ele esteja conversando sobre algum topico ou
acontecimento, o assunto da conversa também faz parte da situacdo; ou o0s
brinquedos com os quais esteja brincando; o livro que esteja lendo (cujas condicdes
ambientais no momento podem ser a Inglaterra, ou a Grécia Antiga, ou uma regido
ficticia); ou o material de um experimento que estiver testando. O ambiente é, em
outras palavras, quaisquer condi¢cBes em interagdo com necessidades pessoais,
desejos, propositos e capacidades de criar a experiéncia que se estid passando.
Mesmo quando uma pessoa constroi um castelo no ar, ela esté interagindo com os
objetos que constroi em sua fantasia.

A transacdo d& corpo ao emaranhado de experiéncias anteriores; as experiéncias

vividas no momento da interacdo, aos habitos acumulados ao longo do processo de construgao
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dos mais distintos mundos sociais em que o individuo habita. E ela, em conjunto com as
vivéncias, as experiéncias acumuladas, os habitos adquiridos e as investiga¢cdes desenvolvidas

que da vida ao processo de contrucdo de conhecimentos e aprendizagens.

A experiéncia, em sua condicdo transformadora, foi uma importante base, tanto para
as observacdes realizadas no trabalho de campo quanto para as analises dos achados. E por
meio dela que os profissionais que tém na cozinha seu ambiente de trabalho realizam suas
transacOes, possibilitando assim que trocas sejam realizadas, reflexdes feitas, habitos
adquiridos e, finalmente, conhecimentos compartilhados e aprendizagens possam emergir. As
experiéncias e vivéncias observadas e compartilnadas no trabalho de campo serviram de

matéria-prima para as reflexfes que deram forma a este trabalho.

Acredito que as experiéncias vivenciadas no trabalho sdo transformadas em
conhecimento e aprendizagens a partir dos processos de reflexdo e transacao estabelecidos na
atividade profissional. A experiéncia ativa, 0s habitos adquiridos por meio das transagdes
estabelecidas e as reflexdes a elas vinculadas séo entendidos neste trabalho como geradores de

aprendizagens e novos conhecimentos.

Neste item, tive como objetivo tracar o pano de fundo em relacdo as bases filosoficas
atreladas a este trabalho, as quais embasaram e iluminaram o caminho que percorri durante a
realizacdo do trabalho de campo e, posteriormente, as descricdes e analises interpretativas

relativas aos dados empiricos coletados.
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Cada ser humano € uma pequena sociedade.

Novalis (1798)

3. A TEORIA DA APRENDIZAGEM SOCIAL

A sustentacdo de uma teoria da aprendizagem social proposta por Bente Elkjer vem
das ideias presentes na nocdo de mundos sociais de Anselm Strauss (1993 [2008]), no
pragmatismo americano (em especial por John Dewey) e na tradi¢cdo socioldgica da Escola de
Chicago. Com vistas a apresentar os pontos fundamentais da proposta da autora, inicio este
item com a apresentacdo da caracterizagdo inicial da proposta de uma Teoria Social da
Aprendizagem (TAS), da proposta de Dewey e de algumas pesquisas empiricas realizadas por
Bente Elkjeer a partir da TAS.

3.1 Uma caracterizacao inicial

Bente Elkjeer * (1953 -) é uma pesquisadora dinamarquesa, vinculada & Universidade
de Aarhus, localizada na cidade de Aarhus, na Dinamarca. Desde 2002, ela é responsavel pela
cadeira de teoria da aprendizagem, com especial foco em aprendizagem nas organizacdes e

vida no trabalho.

Bente Elkjer tem dedicado, ja ha alguns anos, seus esforcos em construir um
arcabouco para entender a aprendizagem nas organizacgdes a partir de uma TAS. Para Elkjer,
uma teoria sobre a aprendizagem nas organizagdes precisa “tomar seu ponto de partida numa
teoria da aprendizagem social. [...] [devendo] reconhecer que a aprendizagem nas
organizagdes também possui um aspecto social”, e ndo se trataria “meramente de assunto
particular, uma vez que ocorre dentro do campo das a¢des e interagdes humanas coletivas.”
(ELKJAER, 2001, p. 101). Tal campo envolve uma infinidade de complexidades relativas a

vida organizacional, as quais tornam também complexo o desenvolvimento da TAS.

3 Formacdo em Ciéncia Sociais (1978) pela Universidade de Roskilde, Roskkilde, Dinamarca, tem um titulo
(Diploma) em Educagdo (1984) pela mesma universidade. Mestre (1984) em Ciéncias Sociais e Etnografia
(Geografia Cultural), com dissertacdo na area de Jardim da Infancia, também pela Universidade de Roskilde.
Doutora (1988) em educacdo e tecnologia da informagdo pela Escola Real Dinamarquesa de Estudos
Educacionais (Royal Danish School of Educational Studies), Copenhague, Dinamarca, com tese intitulada ‘Sdo
as garotas o problema? Um projeto em género e ensino de tecnologia na escola secundaria’.
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A aprendizagem social emerge a partir das transagdes presentes nos mundos sociais
que constituem as organizacoes. Clark (1991, apud STRAUSS, 1993 [2008], p. 212) define
mundos sociais como “grupos com compromissos compartilhados para certas atividades,
dividindo recursos de varios tipos para alcancar seus objetivos comuns e construir ideologias
compartilhadas sobre a conducdo de seus negocios”. Ao falar dos mundos sociais, Strauss
(1993 [2008], p. 213) afirma que:

Entre as propriedades de qualquer mundo social de particular importancia séo o seu
tamanho, duracdo, origens, histdrias, taxa de mudanga, tipo e quantidade de
recursos, relacdes com a tecnologia e poder do estado. Mundos sociais também
podem estar relacionados a género e classe social, alguns sdo compostos apenas de
homens ou mulheres, assim como outros sdo compostos por membros oriundos
quase que exclusivamente de uma classe social ou de outra (0 mundo de jogadores
de pdlo) outros cruzam classes sociais e/ou género (beisebol). Alguns mundos séo
locais, outros regionais ou nacionais, enquanto um nUmero cada vez maior é
internacional no ambito da atividade e da participacdo. Alguns destes mundos sdo
altamente visiveis, tanto na atividade quanto em seus assuntos internos, enquanto
outros sdo relativamente fechados aos externos.

Os mundos sociais também apresentam, de acordo com Strauss, fronteiras
relativamente fluidas, ndo sendo possivel definir exatamente onde terminam uns e iniciam
outros. Em alguns, a defini¢éo das fronteiras chega a ser ambigua e conflituosa, por exemplo,
no mundo das belas artes, Strauss menciona como exemplo a pintura. A participacdo e 0s
compromissos assumidos em cada um deles apresentam uma variacdo importante, na medida
em que sua constituicdo conta, por um lado, com membros absolutamente engajados e, por
outro, com participantes marginais, que se encontram no limiar entre a participacdo em um ou
outro mundo social (STRAUSS, 1993 [2008]).

Elkjeer (2003, p. 39) afirma preferir utilizar o termo TAS para “indicar que estamos em
um campo da teoria social, no qual o ponto de partida para a aprendizagem sao as
experiéncias vividas no dia a dia.”. Para a autora, a TAS enxerga a aprendizagem como fruto
da participacdo nos processos sociais, e sua énfase recai sobre 0s processos de conhecer, ser e
tornar-se, ou seja, ela abrange tanto a questdo epistemoldgica quando a ontoldgica, tanto a

constituicdo do conhecimento quanto a do individuo enquanto ser social.

Na TAS, o desenvolvimento e a aprendizagem sdo processos inseparaveis; constituem-
se mutuamente por meio da participacdo, das interacGes e transac6es nas quais os individuos

tomam parte em seu dia a dia.
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Ao trabalhar com a preocupacgdo em investigar “como a teoria da aprendizagem social
contribui para um entendimento sobre a aprendizagem organizacional, o qual difere em
relacdo ao ponto de partida da teoria da aprendizagem individual?”, Elkjer (2003, p. 39)
afirma que a maior parte da literatura sobre AO e sua contraparte, a OA, partem da teoria da
aprendizagem individual, fato que é profundamente criticado pela TAS.

Na perspectiva individual, a aprendizagem é vista como resultado de um processo
interno, mental, relacionado a aquisicdo e ao processamento de informacgdes e conhecimentos.
O foco esta essencialmente no individuo, e a aprendizagem se d& por meio de rearranjos das
estruturas mentais de cada um. H&4 uma completa separacdo entre o individuo e o contexto em
que esta inserido, situacdo na qual as questdes ontoldgicas sdo negligenciadas, sendo o foco
mantido apenas nas epistemolédgicas (ELKJAR, 2003). Na perspectiva da aprendizagem
individual, ha uma separacéo entre o sujeito que aprende e 0 mundo. A partir dessa dualidade,
a transformacéo pela aprendizagem acontece internamente, na mente e, portanto, descolada da

realidade.

A perspectiva da TAS proposta por Elkjeer (2001, 2003) fundamenta-se no conceito de
aprendizagem baseado na experiéncia e no tornar-se parte dos mundos sociais presentes nos

diversos espacos de interacdo dos aprendizes.

Para Elkjer (2004a, p. 419-420), as duas perspectivas de AO podem ser entendidas
por meio de duas metaforas: a da aquisicao e da participacdo. Na primeira, a aprendizagem e
a aquisicdo de conhecimento sdo entendidas como individuais, a mente é vista como um
contéiner e os processos de aprendizagem se subordinam a um sistema de depdsitos muito
semelhante a concepcdo de educagdo bancaria descrita por Freire (1987). Na metafora da
participacdo, a aprendizagem passa a ser vista como o resultado da interacdo dos individuos

no dia a dia da vida e do trabalho organizacional.

Na TAS, a aprendizagem € um processo inserido na pratica do dia a dia; aprende-se
sempre que se tem uma experiéncia completa e significativa. A aprendizagem resulta da
experiéncia, e essa possibilita o desenvolvimento e a mudanca por parte do individuo e do
mundo em que ele estd inserido. Entender esse duplo movimento somente é possivel na
medida em que se adota uma postura de analise baseada no pragmatismo. Tal postura leva em
consideracdo e possibilita que se enxerguem as transagdes, trocas e permutacfes presentes nos

mundos sociais nos quais participamos.
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O surgimento da TAS na literatura, segundo Elkjer (2003), coincide com o
surgimento e desenvolvimento das teorias construcionistas sociais nas ciéncias sociais € nos
estudos organizacionais, marcados pelos estudos de Berger e Luckmann (1967 [1996]), Bredo
(1997), Larochelle et al. (1998). Essas teorias introduziram um questionamento em relagéo ao

I6cus da aprendizagem, entendido anteriormente como situado nas mentes dos individuos.

A partir do surgimento das teorias construcionistas sociais, seus estudiosos passam a
entender a constituicdo dos individuos e do conhecimento como parte de uma construcdo
social. Individuos passam a ser entendidos como produtos de suas historias culturais e sociais
e também como produtores de situacdes que as espelham, interagem com outros individuos,
artefatos e contextos, tornando-se produtos e produtores da realidade. Essa visdo move o
cerne da aprendizagem da mente dos individuos para a esfera social das interagdes, atividades
e praticas, o que, segundo Elkjeer (2003, p. 43), possibilita uma “via pavimentada para uma

nova Vvisdo sobre aprendizagem e conhecimento”, uma via que da direcdo a TAS.

Elkjeer (2003, p. 47) ilustra as principais diferencas entre a TAS e as teorias que se
ancoram na aprendizagem como um processo individual. No Quadro 1, apresentado na

sequéncia, sao ilustradas as diferencas apontadas pela autora:

Quadro 1: Teorias da aprendizagem individual e social

Teoria da Aprendizagem individual Teoria da Aprendizagem social
Contetidos Estruturas cognitivas » Formacdo de ident_ide_lde
Conhecimento sobre praticas Tornar-se um profissional
Descontinuado Ubiqua
Métodos Aquisicdo de conhecimento na mente Participacéo e interacéo
dos individuos Tornar-se parte das préaticas diarias

Tecida em conjunto (“uma corda”)
Dois entendimentos do contexto:

- Individuo e contexto como
historicamente produzidos

- Atividade organizacional como seu
préprio contexto

Fonte: Elkjeer (2003)

Relacdes entre o
individual e o Separadas (sopa e tigela)
organizacional

Na TAS, a aprendizagem ndo € entendida como especifica, delimitada e uma atividade
intencional; é interpretada como ubiqua e, como tal, parte da atividade humana, o que
significa dizer que ndo ha como evita-la: ela forma parte integral da pratica do dia a dia da
vida e do trabalho organizacional (ELKJAR, 2003; ELKJAR; WAHLGREN, 2006).

Aprender € uma atividade relacional e ndo esta limitada aos processos mentais dos

individuos participantes dos mundos sociais. Envolve participacdo, na medida em que é a
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partir dela que a interacdo se torna possivel, fazendo com que a aprendizagem se transforme
em uma atividade pratica, fruto da experiéncia, das investigacdes, dos habitos e das transacdes
presentes no tornar-se parte do mundo (DEWEY, 1934 [2005]; DEWEY; 1936; ELKJAER,
2000; ELKJAR, 2003; ELKJAR; SIMPSON, 2006; ELKJAR; WAHLGREN, 2006;
FREIRE, 1987; FREIRE, 2000).

O conhecimento na perspectiva da TAS se torna um processo ativo de conhecer e
desvelar o caminho para participar e interagir nos contextos organizacionais. Os contetdos
das aprendizagens passam a ser especificos aos contextos e processos sociais presentes nas
organizacdes. Surge entdo a necessidade de aprender a lidar com artefatos especificos desse
ambiente e a formacdo de um senso de pertenca, na medida em que se passa a desenvolver
habilidades e comportamentos especificos apreendidos dos demais participantes de mundos

sociais especificos.

Com a mudanca no locus da aprendizagem, que passa de interno as mentes de
individuos para outros presentes nas relacbes sociais, surge também a necessidade de se
discutir a natureza das relacdes, pois essas estdo imersas em situacdes conflituosas e
mergulhadas em relacdes de poder, disputas, discordancias e emoc¢des as mais distintas. Nao
obstante, é preciso que os individuos se empoderem, acessem e se tornem parte das
oportunidades continuas de aprendizagens disponiveis nos contextos nos quais entram em

interacéo.

O aprendizado das linguagens e dos discursos presentes nos processos de interacao
também exerce um papel fundamental para a aprendizagem, pois representa o principal
caminho de atuacdo nas organizacdes contemporaneas. De acordo com Elkjeer (2003, p. 44),
“linguagem é o meio de cultura e, como tal, constitui um elemento crucial no processo de
aprendizagem, este é concebido como o resultado da interacdo entre os individuos em uma
cultura ocupacional e organizacional especifica.” Elkjer (2003, p. 44), ao falar do campo da

TAS, afirma que:

Em suma, no que diz respeito ao 0 que e ao como de uma teoria da aprendizagem
social em estudos de aprendizagem organizacional, uma teoria da aprendizagem
social enfatiza a informalidade, a improvisacdo, a acdo coletiva, a conversa, a
construcdo de sentido, sendo que aprender ndo se trata da aquisi¢do de
conhecimentos ja conhecidos, o quais foram utilizados para resolver problemas
definidos externamente. Ela tem relagdo com a movimentagdo em territorio
desconhecido, com "enfrentar o mistério", e fazer uma viagem para a terra de
descoberta ao invés de seguir uma estrada ja pavimentada.

Ao afirmar que a aprendizagem tem relagdo com caminhar por territorios

desconhecidos, Elkjer (2003) esta propondo um caminho de construcdo de conhecimento a
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partir do arriscar-ser, improvisar, juntar-se com os demais participantes dos mundos sociais
para a descoberta de novos horizontes possiveis, porém, ainda ndo conhecidos. Caminhar por
caminhos ja conhecidos ndo traz novos conhecimentos e nem novas aprendizagens. A autora
propde que se trabalhe em conjunto, em interacdo, em descobertas a partir de trocas que
possibilitem uma aprendizagem mdtua e continua entre os membros dos diversos grupos de

convivio.

Ao propor uma TAS que tenha como contetdos a formacéo de identidade e o tornar-se
profissional, sendo a partir dela a aprendizagem entendida como ubiqua e resultado da
participacdo e interacdo nas praticas estabelecidas no dia a dia, Elkjer (2003) sugere que é
necessario buscar inspiracdo no pragmatismo, especialmente em John Dewey, para que se
estabeleca um alicerce seguro e que se consiga sustenta-la e embaséa-la tanto ontologicamente

quanto epistemologicamente.

3.2  Autilizacdo do pragmatismo por Elkjaer na proposta da TAS

O pragmatismo, ja discutido no item 2 deste trabalho, configura-se como um alicerce
vital para a constituicdo e solidificacdo de uma TAS. Ao afirmar que o método pragmatico
significa uma “atitude de olhar além das primeiras coisas, dos principios, das “categorias”,
das supostas necessidades; e de procurar pelas ultimas coisas, frutos, consequéncias, fatos”,
James (1974, p. 13) ilumina e sugere uma postura que busque respostas além das categorias ja
estabelecidas, que encoraje a investigacdo, a reflexdo e o envolvimento na construcdo de
conhecimento, a partir de uma “procura” que somente pode ser realizada por aqueles que tém
sede pelas ultimas coisas, pelos frutos, consequéncias e fatos vinculados as experiéncias

vividas.

As nocdes de investigacdo, reflexdo e experiéncia de Dewey ajudam a entender a
dimensdo ontoldgica da aprendizagem, pois é por meio delas que se entende a constituicéo
dos sujeitos, que se constituem e sdo constituidos pela formacéo e participacdo nos mundos
sociais. Também a dimensdo epistemoldgica estd presente nas nocdes introduzidas por
Dewey, na medida em que, a partir da constituicdo dos sujeitos, formam-se também os
conhecimentos produzidos a partir da interacdo e das transacdes estabelecidas nos mundos

socialis.
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A aquisicdo do conhecimento e constituicdo do sujeito sdo processos fundamentais e
inseparaveis no entendimento do pragmatismo, especialmente nas proposi¢des de Dewey
(ELKJAER, 2003, 2008, 2009). Dewey ndo entende o conhecimento ou a constituicdo dos
sujeitos a partir do dualismo cartesiano, do “a priori” de Kant ou de categorias inatas (nocao
de espaco, tempo, causalidade, e objeto). Para ele, o conhecimento sempre se refere

diretamente as experiéncias vividas (ELKJAER, 2003).

De acordo com Elkjeer (2008), os pragmatistas compartilham uma viséo da existéncia
humana como sendo um movimento continuo de formacdo dos ambientes e como
consequéncia desses, também de autoformacdo, ou seja, para o pragmatista, ha um duplo

movimento de formacgéo, tanto do individuo quanto do ambiente simultaneamente.

O pragmatismo ndo rejeita a cognicdo como parte do processo de aquisicdo de
conhecimento. Nesse contexto, Dewey (1936, p. 192) afirma que:

O acto de pensar surge em situagcdo em que existe uma duvida, esse acto € um meio
de investigar, de inquirir, de perquirir, de observar as cousas. Adquirir € sempre acto
secundario, e sempre serve de instrumento para o0 acto de inquirir. Este é uma
procura, uma pesquisa daquillo que néo se acha & mao.

Para Dewey, de acordo com Elkjeer (20044, p. 424), “o conhecimento sempre se refere
diretamente a experiéncia humana individual e coletiva (processo e resultado). O que nédo
significa que o pragmatismo rejeite o pensamento e a reflexdo, ¢ muito menos a aquisigdo.”.
Em uma teoria de aprendizagem baseada no pragmatismo, o pensamento é entendido como
um instrumento — “como um caminho ou experimento mental com diferentes solu¢des para os
problemas” (lbid., p. 424), em que a investigacdo de situacGes incertas sdo sempre

propulsoras e pré-requisitos na aquisi¢do de conhecimento.

O conhecimento surge na medida em que os individuos vivenciam experiéncias como
sendo o resultado da maneira como vivem suas vidas, de como se associam a outros
individuos e de como se tornam participantes dos mundos sociais em que circulam. A
experiéncia engloba tanto o processo de aquisicdo de conhecimento quanto de constituicdo do
sujeito enquanto agente de transformacdo de si mesmo e do mundo (ELKJAR, 2003, 20044,
2004b, 2008).

N& h& como separar, segundo Elkjer (2003, p. 49), “o individual do social, 0

contexto e/ou a organizagdo no pragmatismo. Ambos sdo mutuamente constituidos como
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seres humanos e como conhecimento, ¢ como tal sdo produtos da histéria e da cultura.”

Assim, Elkjer (2003, p. 50) relata que:

A contribuicdo do pragmatismo para o teoria da aprendizagem social esta no
salientar a coexistencia entre a epistemologia e a ontologia na aprendizagem. Este
vinculo é feito focando o desenvolvimento da experiéncia humana como abrangendo
ambos 0s processos de aquisi¢do de conhecimento e de ser e tornar-se parte do
mundo. Também salienta a interligacdo do desenvolvimento de individuos e
organizacGes. A contribuicdo mais benéfica do pragmatismo para a aprendizagem
organizacional €, no entanto, a nocdo de investigacdo, a qual fornece um método no
qual o pensamento é considerado como uma ferramenta, uma maneira de definir
problemas e realizar reflexdes como uma forma de compartilhar os resultados da
aprendizagem.

Ao ter no pragmatismo sua inspiracdo, Elkjeer (2004a, 2004b) apresenta aquilo que ela

classifica como trés vias possiveis para se entender a AO:

o A “primeira via” de aproximagao da AO estaria focada na aquisi¢do de
conhecimentos e habilidades focada no individuo, as quais poderiam estar vinculadas
ao desenvolvimento de pessoal, sendo o foco de investigacdo e a unidade de analise o
individuo;

. A “segunda via” entende a AO como resultado da participagdo em
comunidade de pratica. O foco de investigacdo seriam 0s processos coletivos de
producéo de conhecimento e aprendizagens;

o A “terceira via” de entendimento dos processos de AO é uma
perspectiva integrante, que leva em consideracdo o individuo, as interacfes e 0S

mundos sociais nos quais o individuo participa.

No Quadro 2, a seguir, apresento um resumo de cada uma das vias propostas pela

autora:

Conteudos da
aprendizagem

Quadro 2: Uma terceira via possivel de analise da Aprendizagem Organizacional

Primeira via Segunda via Terceira via
Ser capacitado e ter Tornar-se um profissional Desenvolver experiéncias
conhecimento sobre as habilidoso nas como parte de uma transacdo
organizacoes. organizacoes. entre os individuos e a
organizacao.
Aquisicdo de habilidade e Participacéo em Individual em conjunto com

de conhecimento. comunidades de pratica. 0 pensamento investigativo e

Métodos de
aprendizagem

a reflexdo, levando em conta
também o individuo como
um todo, incluindo suas
emocdes e a intuicao.
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Continuacao...

Relacdes entre 0 Peculiaridade e Individuos como Transacional, formacdo
individual e o possibilidade da separacdo membros das mdatua dos individuos e da
organizacional = em andlises e prética. comunidades de prética. organizagdo.
Organizagao Sistema Comunidades de Pratica Mundos sociais

Fonte: Elkjeer (2004a)

Uma terceira via deve entender e enfatizar a aprendizagem a partir das transacdes
realizadas entre os individuos participantes dos diversos mundos sociais presentes nas
organizacdes, 0 que traz implicito uma série de caracteristicas que ndo eram consideradas na
forma de entender a AO anteriormente, por exemplo, diferencas de género, poder, valores,

ideias etc.

Ademais, a emog&o e a intuicdo passam a ser entendidas como importantes gatilhos
para o desenvolvimento de novas experiéncias e conhecimentos. Trajetérias passam a ser
consideradas, individuos e organizacdo passam a ser entendidos em relacdo, e nenhuma
mudanca organizacional € iniciada sem que consequéncias de curto ou longo prazo afetem

tanto os individuos quanto os grupos e a propria organizacdo (ELKJAR, 2004a, 2004b).

A unidade de analise na terceira via muda o locus de trabalho de individual ou
organizacional para outro baseado em eventos e situacdes, na medida em que “individuos e
grupos agem ou ndo e as organizacfes reagem ou nao de formas sutis, as quais podem se
exploradas por meio do acompanhamento de eventos ou situagdes no tempo € no espaco”

(ELKJAER, 2004a, p. 431).

A terceira via proposta por Elkjer significa um avanco na agenda de estudos no
campo da aprendizagem nas organizaces, na medida em que traz a baila as diferencas
presentes nas organizacoes, as reflexdes presentes nos diferentes grupos e a afirmacéo de que
o desenvolvimento individual e organizacional caminham conjuntamente, objetivando a

criacdo de aprendizagem e conhecimento matuo.

Também a consideracdo de que esse esforco ndo € facil nem harmonioso,
especialmente em funcdo das diferencas apontadas anteriormente. Contudo, é uma forma de
reconhecer e desvendar compromissos diferentes para eventos organizacionais no tempo e
espaco, e por fim, de se considerar que as organizagdes e 0s seus integrantes estdo imersos em
questdes emocionais, que, necessariamente, devem ser abarcadas nos estudos de AO
(ELKJAER, 20044, 2004b).

Ao propor uma terceira via fundamentada no pragmatismo, Elkjer (2005) passa a

entender AO como pertencente a uma arena de muitas vozes, a qual deve ser entendida por
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meio da nogé@o de que as organizagdes se constituem em mundos sociais criados a partir de
diferentes compromissos, engajamentos em atividades organizacionais e do entendimento de
que a aprendizagem é desencadeada e possivel em funcdo das incertezas presentes no
ambiente organizacional. Nesse contexto, a aprendizagem passa a ser entendida, segundo
Elkjeer (2005, p. 190-191), como:

impulsionada pela necessidade (emog¢6es sdo importantes) sentida de se transformar
incerteza em certeza por meio do pensamento critico (outro termo para a
investigacdo, porem um termo que acentua o pensamento, idéias, conceitos e teorias
como ferramenta para definicdo e resolucdo de problemas). O individual e o
organizacional, o sujeito e 0 mundo social sdo co-construidos, ndo de uma maneira a
priori mas sim em torno de atividades organizacionais definidos empiricamente.

Entender as organizagbes como arenas permite que sejam identificados diferentes
compromissos na realizacdo das atividades organizacionais, que trazem implicitas tensées, as
quais fomentam questionamentos em relacdo as praticas existentes, possibilitando emergir
reflexdes e pensamento critico (ELKJAR, 2005; HUYSMANN; ELKJAR, 2006; BRANDI,
ELKJAER, 2006). Assim, Elkjeer (2005, p. 191) afirma que ao:

Entrar em uma organizacdo com a intencdo de pesquisar a aprendizagem
organizacional, eu espero encontrar um mundo repleto de diferencas criadas pelos
diferentes compromissos e tensfes, uma vez que esteS COMPromissos Sao
conduzidos por meio do engajamento em diferentes atividades organizacionais —
também por tensdes em funcdo do acesso — ou do ndo acesso — a participagdo em
certas atividades organizacionais. Entdo, o que estou tentando fazer é reunir algumas
idéias da primeira via (pensamento e cogni¢ao), algumas da segunda via (padres de
acesso e participacdo) e incluir tanto o compromisso como as tensées como pre-
requisitos necessarios para a aprendizagem.

Ao incluir compromisso e tensdes como parte inerente aos processos de aprendizagem
nas organizacoes, Elkjer (2005) alerta para o fato de que as tensGes organizacionais sao
criadas por diferentes vozes, o que ndo significa necessariamente que se esta falando de uma
relacdo entre chefe-empregado, mas sim de uma relacdo que permeia a arena organizacional.
Para a autora, “as diferentes vozes estdo relacionadas ao compromisso — acesso e participacdo
— e as possibilidades relacionadas ao pensamento critico e a investigacdo no enfrentamento

com situagdes de incertezas” (Ibid., 2005, p. 204).

Entender as organizagdes como arena de mundos sociais significa interpreta-las como
estruturas altamente fluidas e emergentes, compostas por individuos com interesses coletivos
comuns (ELKJAER, 2008; ELKJAR; HUYSMANN, 2008). Tais estruturas estdo além das
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questBes de formatacBes sociais, classe, género, instituicdes e sexo; estdo relacionadas a
nocdo de organizagdes como arenas de ordens negociadas. Nesse sentido, Elkjer e Huysmann
(2008, p. 172 - 173) afirmam que:

Em arenas "varias questdes sdo debatidas, negociadas, travadas, forcadas e
manipuladas pelos representantes dos participantes dos mundos sociais e dos
submundos (Strauss, 1978b: 124). Assim, o0 uso do conceito de mundos sociais nos
permite ver que a participacdo ndo envolve apenas a busca da harmonia, mas
também chama a atencdo para as tensdes, conflitos e emogdes refletidas nos
diferentes compromissos para as a¢des e valores organizacionais.

As tensdes e conflitos que surgem a partir dos compromissos estabelecidos e presentes
nos mundos sociais tornam possivel o surgimento de submundos, 0s quais se apresentam
como segmentos dentro dos distintos mundos sociais. Elkjer e Huysmann (2008, p. 173)
relatam que “este processo de segmentacdo tem sido ignorado na literatura sobre

aprendizagem organizacional”.

Strauss (1993 [2008]) apresenta varias possibilidades e fontes que contribuem e
permitem esses processos de segmentacdo, como espacgo, objetos, tecnologia, habilidades,
ideologia e intersec¢cbes com outros mundos sociais, e todas essas possibilidades estdo
diretamente ligadas a variagdo no compromisso dos participantes dos mundos sociais. Os
proprios processos de aprendizagem podem se configurar como propulsores de novos
submundos, pois a participacdo difere de individuo para individuo e seus interesses podem

resultar dos mais distintos processos de aproximagdes nos e com 0s mundos sociais.

Para Elkjeer e Huysmann (2008), os grupos convergem em mundos sociais e divergem
em submundos, como resultado de emocbes compartilhadas ou opostas. Nesse contexto, a
aprendizagem também é influenciada por sentimentos como gostar e ndo gostar, confiar e

desconfiar.

Elkjeer e Nielsen (2011), partindo de uma curiosidade relacionada a profissionais que
atingem o0 sucesso em suas atividades sem ter passado por processos de educacdo formal,
passam a questionar as escolas e instituicGes educacionais como caminho para que 0S
individuos tornem-se profissionais habeis, chegando inclusive a questionar se a educacao teria
de fato alguma importancia. As autoras, interessadas na questdo, passam a investigar, por
meio de um projeto de pesquisa, qual seria o significado da participagdo na educacgdo formal
para que profissionais tornem-se competentes e de que maneira, nessa busca, estdo

relacionadas a educacéo e as aprendizagens concernentes ao trabalho.
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As autoras afirmam estarem concentradas no “quando” e “onde” os profissionais
aprendem por meio da observacdo, prética, educacdo e das aprendizagens realizadas ao longo
de suas trajetérias de vida, sujeitas a determinadas condices. Elkjer e Nielsen (2011)
entendem que é possivel que o trabalho e a vida profissional representem possibilidades para

a aprendizagem.

Elkjer e Nielsen (2011, p. 3) afirmam que entendem o “trabalho e os locais de
trabalho como uma organizacdo de praticas multiplas e contraditorias as quais importam para
a aprendizagem.”. Esse entendimento tem relagdo com uma visdo de aprendizagem como um
aspecto da prética, das interacdes e relagdes ligadas as emocdes, incertezas, tensdes e
rupturas, em vez de entendé-la como atributos pertencentes somente aos individuos. Ademais,
busca auxilio e se fundamenta nas abordagens ligadas ao pragmatismo. Desse modo, aprender
envolve um processo de producdo ndo s6 de conhecimento, mas também de identidades que

se configurem como oportunidades para que a aprendizagem aflore.

Assim, esclarecem que “¢ importante salientar que este artigo reflete a fase inicial de
um projeto de pesquisa, e como tal, escrito com o propdsito de desenvolver um quadro para a
compreensdo da aprendizagem profissional para a pratica das profissdes” (ELKJIAER;
NIELSEN, 2011, p. 4). As autoras introduzem, por meio do trabalho realizado, biografias

como um género que pode contribuir para o conhecimento sobre a aprendizagem profissional.

Os questionamentos apontados por Elkjer e Nielsen (2011) relacionam-se
profundamente com o tipo de atividade investigado para a realizacdo deste trabalho. 1sso
porque constatei, por meio da aproximacdo com teses e dissertacdes da area de turismo e
hospitalidade, que os profissionais de cozinhas, em sua massiva maioria, profissionalizam-se
a partir das experiéncias adquiridas no trabalho, sendo poucos os que recebem algum tipo de

educacdo formal ligada a area de gastronomia.

3.3  Pesquisas empiricas realizadas a partir da Teoria da Aprendizagem Social

Neste topico, inicialmente, apresento uma lista dos artigos desenvolvidos por Elkjaer e
colaboradores, em que a conducdo das pesquisas e lentes de analise foram baseadas na TAS.
Na sequéncia, detalho alguns trabalhos que considero como mais relevantes no contexto deste
trabalho. No Quadro 3, a seguir, apresento um sumario das pesquisas de campo publicadas no
periodo de 2001 e 2013.



48

Elkjeer e Huysmann (2008) mostram uma ilustragdo de como a tenséo e a existéncia de
submundos apresentam-se como propulsores de novas aprendizagens e, consequentemente, do

surgimento de novos mundos sociais.

Os autores relatam os impactos sofridos na &rea de design de sistemas durante 0s anos
que precederam um processo de privatizacdo de uma empresa holandesa prestadora de
servigos para organizagdes sem fins lucrativos, com mais de 150 anos de existéncia (na época
da submissdo do artigo). O departamento pesquisado foi constituido a partir da cisdo de um
departamento de informética formado por profissionais altamente especializados em
programacdo. Apos a efetivacdo da cisdo, surgiu o departamento de design de sistemas,
constituido ap6s a selecdo de 25 engenheiros de computacdo oriundos do departamento
original.

Conforme Elkjer e Huysmann (2008), a atitude adotada pelo gerente do departamento
estava ligada a uma postura de que ‘as coisa ndo precisam mudar, afinal, a demanda para a
concepcao de sistemas de informacgao s6 cresceu’. Tal postura desencorajava a atuagdo e a
motivacdo dos profissionais mais novos, situacdo que persistiu até o final do processo de

privatizacéo.



Ano

2001

2003

2004

2005

2006

2006

2007

2008

2010

2010

2011

2012

2013

Quadro 3: Relagéo da obra publicada em Inglés por Bente Elkjer e colaboradores entre os anos de 2001 e 2013

Autores

Elkjeer

Elkjeer

Elkjeer
Elkjeer

Huysman &
Elkjeer

Brandi & Elkjaer

Elkjeer

Elkjeer &
Huysman

Sprogge & Elkjeer
Brandi & Elkjaer

Elkjer & Nielsen

Brandi & Elkjeer

Brandi & Elkjeer

Titulo

The Learning Organization: An undelivered
Promise

Organizational Learning in an
Organisational Development Project

Organisational Learning by a way of
organizational development?
From digital administration to organizational
learning
Organisations as arena of social worlds;
towards an alternative perspective on
organizational learning?
Organizational dynamics: practice in the
continuing transaction between structure and
process
Organisational Learning: positioning selves
and creating meaning

Social world theory and power of tension

Induction practice as both individual and
organizational learning
Researching enterprises between
organization and organizing
Exploring waves of relation between
professional practice, education and learning

Oganisational learning: between organizing
and knowing

Moments in the moment of learning: On the
issue of methods in the study of
organizational learning

Questao de pesquisa

How did the training programme prepare the professionals to become
active members of a learning organizations, which was the ultimate
goal of the organizational change process in ACC?

How does an educational programme like the Ambassador programme
influence organisational development, or more precisely,
organizational learning?

Can a project aimed at organisational development contribute to
organizational learning?

Can an attempt to change an organisational lead to organizational
learning?

Question is whether the practice perspective on OL has been pushed to
its extremes, ignoring the topic of agency as the power to act or not to
act and tension or conflict as the trigger of organisational learning?
How and under what conditions the re-organizing of practice or the
transformation of practice is enacted in a large organization that
experience deep-seated organizational changes?

How practices change in organisations, i.e. to point to some generic
features about the evolution of practice and practising in organizations?
Contribute to the current debate among scholars within the field of
organizational learning who realize the shortcomings of the practice-
turn in the literature and who may want to take a closer look at what
pragmatism can offer in terms of an understanding of organizational
learning

How is the organization able to learn from inducting newcomers?

What is an organisation, and how does it change?

If schools and educational institutions are not the way to become
skilled professional practitioners, does education matter at all?
How management consultants share knowledge amongst different
countries and offices through an empirical study of management
consultancy ?

How does knowledge sharing unfold in the practices of general
management consultancy in XMC?

Fonte: elaborado pelo autor

Metodologia / estratégia de
pesquisa utilizada

Qualitativa/Estudo de caso

Qualitativa/Pesquisa
participante

Qualitativa/Pesquisa
participante
Qualitativa/Pesquisa
participante

Qualitativa/Estudo de caso

Qualitativa/Estudo de caso

Qualitativa/Estudo de caso
longitudinal

Qualitativa/Descricdo de
caso

Qualitativa/Estudo de caso

Qualitativa/Estudo de caso

Qualitativa/analise de
biografias gerencias

Qualitativa/Quantitativo —
Mixed methods

Qualitativa/Estudo de caso
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Com a tomada de deciséo final em favor da privatizacéo, foi realizado um trabalho de
analise da viabilidade comercial de todos os departamentos, incluindo o de design de
informacdo. Os resultados da pesquisa demonstram que o0s usuarios de sistemas de
informatica declararam que a atitude do departamento era demasiado relaxada na entrega de
trabalhos, os produtos foram avaliados como tendo baixa qualidade e a auséncia de um

contato com os usuérios por parte dos designers foi muito criticada.

Como resultado da andlise, a alta administracdo decidiu substituir o gerente do
departamento por um jovem profissional, oriundo do mercado profissional de sistemas de
informacao, altamente focado no crescimento de sua carreira. Sua proposta de trabalho estava
totalmente orientada para o gerenciamento de custos, para a atengdo ao cliente e para uma
visdo comercial focada em negocios. Sua abordagem inicial em relagdo ao time estava ligada

a solicitacdo de uma participagéo ativa nos processos de mudanca.

Os submundos existentes no departamento, formados pelo agrupamento de
profissionais mais antigos, de um lado, e pelos mais novos de casa, do outro, intensificaram-
se ainda mais. Os profissionais com menos tempo de casa acolheram os esforcos do novo
gerente e engajaram-se em processos de gerenciamento de qualidade total, enquanto os mais

antigos demonstraram total falta de interesse.

Os profissionais mais antigos, em funcéo do longo tempo de trabalho na organizacao e
da postura adotada pelo antigo gestor, aprenderam a se submeter ao comando e controle, a ndo
se comunicar de maneira informal, o que poderia ser entendido pela gestdo anterior como

desvio de norma.

Consequentemente, o pedido do novo gerente para a adog¢do de uma postura mais ativa
nos processos de mudanca foi respondido com passividade. Tal atitude e comportamento por
parte dos veteranos frustrou o novo gerente, que considerou a passividade da velha guarda
como um sinal de conservadorismo e aversdo a mudanca. Como resultado, 0 novo gerente
adotou um comportamento mais autoritario e opressivo, anunciando que atitudes como a

adotada poderiam ser punidas com demissdes.

A atitude adotada pelo gerente intensificou as tensdes existentes na equipe, e
processos de aprendizagens passaram a surgir a partir da formacdo de um novo subgrupo,
composto por profissionais da velha guarda e recém-chegados, que haviam anteriormente se

engajado em processo de troca de conhecimentos e aprendizagens mutuas.
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As trocas estavam ligadas ao sentimento de compromisso com a organizagdo por parte
dos recém-chegados e do ensino a eles de atitudes e comportamentos ligados a cultura
organizacional por parte de alguns dos profissionais de mais tempo de casa. Com o
envolvimento e o compromisso estabelecido, os profissionais de mais tempo de casa passaram

a trocar informag6es e know-how e a trabalhar em conjunto com os recém-chegados.

O novo gerente, frustrado com sua incapacidade de gestdo do grupo, desligou-se da
organizacdo e um novo gerente foi escolhido entre os profissionais recém-chegados. O novo
gerente dividiu o time em pequenas unidades de negdcios comerciais. Dentre 0s recém-
chegados, a maioria ja havia se desligado e, dentre os mais antigos, muitos haviam sido
nomeados para outros departamentos ou solicitado a aposentadoria antecipada. Praticamente,
todos que haviam se organizado no terceiro subgrupo dentro do mundo social da informatica
da empresa passaram a compor a nova unidade de negocios comercial fundada pelo novo

gerente.

Elkjeer e Huysmann (2008) utilizam o caso para ilustrar como a proposta tedrica da
TAS pode se aplicada no entendimento da AO, 0 compromisso e as tensdes existentes no
mundo social podem gerar conhecimento e aprendizagens. Foi possivel entender como os dois
mundos sociais constituidos pelos recém-chegados e veteranos coexistiram por um periodo
de tempo, que seus compromissos estavam ligados a diferentes propositos e que ndo havia

trocas ou interacdes entres os membros dos dois grupos.

Em funcéo dos conflitos iniciais, as fronteiras foram intensificadas, com o objetivo de
alcancar a legitimidade social para cada um dos mundos sociais caracterizados pelos
subgrupos existentes. A partir da reconfiguracdo imposta pelo novo gerente, surgiu um quarto
mundo social, o qual emergiu a partir de processo de aprendizagem reciproca, das tensoes e
dos compromissos, componentes que se mostraram importante oportunidade de aprendizagem

e configuracdo de um novo mundo social.

Em outro estudo, Elkjer (2005) descreve uma pesquisa realizada em uma empresa
publica na cidade na Dinamarca, referenciada como Middletown. O propdésito do estudo foi
explorar se uma mudanca organizacional deliberada realizada em uma organizacao do setor

publico (municipalidade local) poderia criar uma via para a aprendizagem organizacional.

A mudanca estava ligada & implantacdo, por meio da internet, de uma administragdo
digital, em que os cidaddos acessariam o0s servigos administrativos oferecidos pela

municipalidade. Em fungdo das mudangas nas rotinas de trabalho que afetariam os
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funcionarios, foi concebido um programa educacional nomeado de ‘embaixador’, que tinha a
finalidade de desenvolver com os funcionérios as habilidades necessarias para que se
tornassem ‘embaixadores’ da administra¢do digital. O programa foi avaliado entre 2002 e
2004, visando a buscar compreender se o0 projeto possibilitaria a aprendizagem
organizacional, principalmente em relagdo ao desenvolvimento do pensamento reflexivo e do

questionamento.

A autora afirma que a lente tedrica utilizada para a realizacdo da pesquisa estava
baseada no entendimento da organizagdao como sendo ‘“arenas constituidas por mundos
sociais”, e nessa lente, a aprendizagem ocorre a partir das tensdes entres os diferentes mundos

sociais e 0s comprometimentos assumidos com as praticas organizacionais.

Entrevistas (20) foram conduzidas para a realizagdo das analises, e dessas, a autora
identificou que, no contexto organizacional, existiam tensfes e compromissos para a
implantacdo do programa. Trés tensdes foram identificadas: diferentes entendimentos em
relagéo a desenvolvimento organizacional e desenvolvimento da administragdo digital, medo
de demissbes e redundancias e certa fatiga mental relacionada a outros projetos de
desenvolvimento organizacional. Como compromissos foram identificados a tecnologia da
informacdo como um mundo de oportunidades, o tratamento dos cidaddos como individuos
gue necessitam obter respostas para seus questionamentos em um unico lugar e, por fim, o

desenvolvimento dos colaboradores de especialistas para generalistas.

As tensdes e 0S compromissos presentes nos mundos sociais do projeto embaixador
permitiram a pesquisadora identificar que obstaculos e facilitadores nos processos de
aprendizagem dependem do modo como o0s processos de mudanca sdo encarados pelos
funcionarios envolvidos no processo. Na perspectiva adotada por Elkjer (2005), é possivel
entender facilitadores, tensdes e compromissos como propulsores de novas aprendizagens,
uma vez que as tensbes fomentam questionamentos em relacdo as préaticas existentes,

possibilitando emergir reflex6es, pensamento critico e aprendizagens.

A ilustracdo emergir dois estudos demonstra a importancia do entendimento das
aprendizagens presentes no ambiente de trabalho como sendo resultado das experiéncias, das
interacdes, dos aspectos da pratica, das relacdes, das emocdes, das incertezas, das tensdes e

rupturas, em vez de entendé-las como atributos pertencentes somente aos individuos.

A aprendizagem e 0 conhecimento passam a ser entendidos a partir da existéncia dos

diversos mundos sociais que constituem e configuram o ambiente organizacional. As
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transacOes e o duplo movimento de constitui¢cdo do individuo e do mundo déo o foco e o tom
das abordagens e do entendimento dos processos de aprendizagem organizacional. Trata-se de
uma maneira de ver o mundo sem dualidades, sem uma separagao entre o sujeito que pensa e
0 mundo por ele pensado; sujeito e mundo imbricam-se em um movimento de constitui¢do
mutua. A tbnica da TAS é a inclusdo, a consideracdo da importancia e do respeito a cada
individuo, a busca pelo entendimento das questdes locais, periféricas, pontuais, em que o
geral da lugar ao contextual e a generalizacdo da lugar ao entendimento do particular e do

singular.

Neste item o0 objetivo foi apresentar uma visdo da aprendizagem como um projeto
essencialmente social, de modo que a constituicdo e o desenvolvimento de uma TAS
apresentam-se como uma lente de analise capaz de unir tanto as questes ontolégicas quanto
epistemologicas, mérito ndo atingido pelas perspectivas de analise anteriores. Abordei as
contribuicdes do pragmatismo que inspiraram e fundamentaram a TAS, e por fim, apresentei

trabalhos cientificos desenvolvidos a partir da utilizagdo da TAS como lente de analise.

No préximo item, mostrarei a cozinha como um espaco de aprendizagem e
constituicdo profissional. Para tanto, apresentarei as profissdes ali presentes, trabalhos
cientificos realizados a partir de profissionais que tém nesse ambiente um de seus mundos
sociais e, por fim a ilustracdo, pela voz de um renomado Chef, das experiéncias e vivéncias no

trabalho por ele realizado.
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A cozinha como ato de criacao € mais uma de nossas belas-artes.
Emocionar, mais que alimentar, é meu objetivo. Minha modernidade néo é
estética superficial, mas a sublimac¢ao do sentido do gosto interior.

Santi Santamaria.

4. COZINHA: ESPACO DE APRENDIZAGENS E CONSTITUICAO
PROFISSIONAL

Neste item, objetivo a apresentar algumas das profissdes que tém como ambiente de
trabalho principal a cozinha, seja ela de um restaurante, de uma empresa de alimentacdo ou,
até mesmo, uma residéncia. Na sequéncia, apresento pesquisas relacionadas a cozinhas,
restaurantes e aos profissionais que tém esses ambientes como local de trabalho,
aprendizagem e crescimento profissional, e por fim, a voz de um chef renomado, com vistas a

contribuir para iluminar as revelacdes presentes nas pesquisas apresentadas.

As profissfes sdo descritas a partir da Classificacdo Brasileira de Ocupacgfes, mais
conhecida como CBO, com seus titulos e descrigdes das atividades de codigo 2711 — Chefes
de cozinha e afins, de codigo 5132 — cozinheiro e de codigo 5135 — trabalhadores auxiliares
nos servicos de alimentacdo. No escopo deste trabalho, ocupacéo e profissdo sdo tratadas
como sinbnimo. H& uma vasta literatura que procura discutir a distingdo entre os dois

termos/conceitos, porém, essa discussdo nao fara parte deste trabalho.

A cozinha de um restaurante, assim como o0s diversos departamentos de uma
organizacgdo, é constituida por um ambiente em que profissionais experientes e aprendizes
convivem realizando constantes trocas, que tornam possiveis tanto a aprendizagem dos
entrantes quanto os processos de reflexdo dos novatos e daqueles mais experientes na

profissdo.

4.1  Profissionais de cozinha: a partir da CBO

A CBO “¢ o documento normalizador do reconhecimento (no sentido classificatorio),
da nomeacéo e da codificacdo dos titulos e contetdos das ocupag¢bes do mercado de trabalho
brasileiro.” (MTE, 2010, v. 1, p. 3). A primeira versao da classificacdo foi elaborada em 1977,

a partir da realizacdo do Projeto de Planejamento de Recursos Humanos, desenvolvido por
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meio de convénio firmando entre o Governo Brasileiro e a Organizagdo das Nagbes Unidas,
tendo como intermediador a Organizacdo Internacional do Trabalho (OIT) e base a
Classificacdo Internacional Uniforme das Ocupacg6es (CIUO) de 1968. (MTE, 2010, v. 1)

O documento retne ocupagdes organizadas e descritas por grupos de base, tendo as
similaridades como caracteristicas principais de agrupamento intragrupo. Nesse cenario, 0
Ministério do Trabalho e Emprego (MTE, 2010, v. 1, p.3) aponta que:

O método utilizado no processo de descricdo do documento pressupfe o
desenvolvimento do trabalho por meio de comités de profissionais que atuam nas
familias, partindo-se da premissa de que a melhor descricdo é aquela feita por quem
exerce efetivamente cada ocupagéo.

Ao reunir profissionais que atuam nas ocupacdes descritas em cada grupo de base, 0
MTE demonstra a preocupacdo de fornecer a populacdo, as empresas e ao mercado de
trabalho em geral uma padronizagdo, a qual “podera ser utilizada pelos mais diversos atores
sociais do mercado de trabalho.” (MTE, 2010, v. 1, p. 3) e apresenta uma grande “relevancia
também para a integracdo das politicas publicas do MTE, sobretudo no que concerne aos

programas de qualificacdo” (MTE, 2010, v. 1, p. 3).

As ocupac0es estdo organizadas em dez grupos de base, relacionados no Quadro 4, a

sequir:

Quadro 4: CBO 2002 - Detalhamento dos grandes grupos de base / familia ocupacional

Grupo Descricéo
0 Forcas Armadas, Policiais e Bombeiros Militares
1 Membros superiores do poder publico, dirigentes de organizaces de interesse publico e de

empresas e gerentes
Profissionais das ciéncias e das artes

Técnicos de nivel médio

Trabalhadores de servigos administrativos

Trabalhadores dos servicos, vendedores do comércio em lojas e mercados
Trabalhadores agropecuérios, florestais, da caca e pesca

Trabalhadores da producéo de bens e servicos industriais

Trabalhadores da producéo de bens e servicos industriais

© 00 N o 0o B~ W DN

Trabalhadores de manutencéo e reparacao

Fonte: MTE 2010 v. 1
Obs: “O grupo 7 concentra os trabalhadores de producao extrativa, de construcao civil e da produgao industrial
de processos discretos, que mobilizam habilidades psicomotoras e mentais voltadas primordialmente & forma dos
produtos” e no “grupo 8 concentram-Se 0s trabalhadores que operam processos industriais continuos, que
demandam habilidades mentais de controle de variaveis fisico-quimicas de processos” (MTE, 2010, v. 2 p. 113)
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A CBO tem, além do caréater ja descrito no inicio deste item, uma funcdo enumerativa
e outra de classificagdo descritiva. A funcdo enumerativa “codifica empregos e outras
situacdes de trabalho para fins estatisticos de registros administrativos, censos populacionais e
outras pesquisas domiciliares” (MTE, 2010, v. 1, p. 6) e inclui codigos, titulos ocupacionais e

as respectivas descri¢des sumarias de cada ocupacéo.

Essa fungdo € utilizada para registros administrativos em geral exigidos pelo Governo
Federal, como por exemplo, para fins de seguro desemprego, na Relacdo Anual de
Informacdes Sociais (RAIS), no Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (CAGED),
entregue mensalmente pelas organizagcdes empresariais, na declaracdo de imposto de renda,

em pesquisas, como o censo populacional, dentre outras. (MTE, 2010)

A classificagdo descritiva “inventaria as atividades realizadas no trabalho, os
requisitos de formacéo e experiéncia profissionais e as condi¢des de trabalho.” (MTE, 2010,
v. 1, p. 7). Essa classificagdo, segundo o MTE, é utilizada:

“nos servicos de recolocagdo de trabalhadores, como o realizado pelo Sistema
Nacional de Empregos — Sine, na elaboragdo de curriculos e na avaliacdo de
formacdo profissional, nas atividades educativas das empresas e dos sindicatos, nas
escolas, nos servicos de imigracdo, enfim , em atividades nas quais informacGes do
contetido do trabalho sejam requeridas.” (MTE, 2010, v. 1, p. 7)

A estrutura da CBO ¢ constituida pelos dez grandes grupos listados no Quadro 3, 48
sub grupos principais, 192 subgrupos, 607 grupos base ou familias ocupacionais, nos quais se
agrupam 2511 ocupacdes e aproximadamente 7419 titulos sinbnimos (MTE, 2010, v. 1). Para
ilustrar essa divisdo, serd utilizado o codigo 5132-05 — Cozinheiro Geral — Cozinheiro de
restaurante; merendeiro:

5 => Determina a que grande grupo pertence a ocupagao.

1 => Subgrupo principal

3 => subgrupo

2 => grupo base ou familia ocupacional

0 Determina os titulos sinbnimos

5

Os detalhamentos constantes no Quadro 5, a seguir, sdo aqueles utilizados para
descrever as atividades realizadas na cozinha e a condigdo do exercicio da atividade

profissional, e cada um dos cddigos base é subdividido em titulos sinbnimos, como por
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exemplo, o codigo 5132-05, que descreve a ocupacdo Cozinheiro Geral => Cozinheiro de

restaurante; merendeiro.

E interessante notar que as ocupagdes descritas no Quadro 5 estabelecem claramente
uma hierarquia nas atividades a serem realizadas pelos profissionais de cozinha. Ao Chefe,
cabem as atividades de criacdo, elaboracdo, atuacdo direta ou indireta na preparacdo do
alimento, e o planejamento, gerenciamento e capacitacdo de pessoal, ou seja, trata-se do
estrategista e administrador da cozinha. Ao cozinheiro, cabe organizar e supervisionar 0s
servicos a serem realizados e participar ativamente no pré-preparo, preparo e finalizacdo do
alimento, sempre observando os métodos de coccdo e a qualidade dos alimentos. Aos
trabalhadores auxiliares, cabem fungdes de suporte nas atividades, sob a responsabilidade
tanto do cozinheiro quanto do Chefe.

Quadro 5: Detalhamento das descri¢es sumarias e das condigdes de exercicio das funcdes

foco deste trabalho
Cadigo

Base Titulo Descrigdo sumaria (DS) e Condig8es do Exercicio (CE)

Chefes de DS => Criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e indiretamente na
Cozinhas e preparacdo dos alimentos. Gerenciam brigada de cozinha e planejam as rotinas de
Afins / trabalho. Podem gerenciar, ainda, os estoques e atuar na capacitacdo de

2711 Tecnélogo.de funcionarios. _ -

gastronomia. CE => Trabalham predominantemente em restaurantes, concessionarias de
alimentacdo e em residéncias. Trabalham individualmente ou em equipe, sob
supervisdo ocasional, em ambiente fechado, em horérios diurno e noturno, por
vezes irregulares.

Cozinheiros DS => Organizam e supervisionam servicos de cozinha em hotéis, restaurantes,
hospitais, residéncias e outros locais de refei¢Oes, planejando cardépios e
elaborando o pré-preparo, o preparo e a finalizacdo de alimentos, observando
métodos de cocgdo e padrdes de qualidade dos alimentos.

5132 C!E => Tr:s\balham predomipar!t,emente em rejstfiurgntes, empresas _de _al_ojamento e
alimentacéo, transporte aqliaviario e em residéncias. Trabalham individualmente
ou em equipe, sob supervisdo, em ambiente fechado ou embarcado, em horérios
diurno e noturno. Podem permanecer em posi¢Bes desconfortaveis por longos
periodos. Estdo expostos a ruidos intensos e altas temperaturas. Ha situagdes em
que trabalham sob pressdo, o que pode ocasionar estresse.

Trabalhadores DS => Os trabalhadores auxiliares nos servicos de alimentacdo auxiliam outros
Auxiliares nos  profissionais da area no pré-preparo, preparo e processamento de alimentos, na
servigos de montagem de pratos. Verificam a qualidade dos géneros alimenticios,
alimentacdo ~ minimizando riscos de contaminagdo. Trabalham em conformidade a normas e

5135 procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga, higiene e saude.

CE => Trabalham predominantemente em restaurantes e empresas de
alimentacdo. Trabalham individualmente ou em equipe, sob supervisdo, em
ambiente fechado , em horérios diurno e noturno. Podem permanecer em posi¢des
desconfortaveis por longos periodos. Ha situacdes em que trabalham sob presséo,
0 que pode ocasionar estresse.

Fonte: MTE 2010 v. 1

Sobre as condicBes de trabalho, é possivel perceber que ha, por parte do MTE, uma

clara diferenciagdo entre as atividades de cozinheiro e auxiliares de cozinha em comparacao
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com as atividades realizadas pelo Chefe. Os primeiros realizam suas atividades sob
supervisao, em locais fechados, permanecendo em posi¢des desconfortveis por longos
periodos, estando expostos a condicdes de trabalhos que envolvem ruidos intensos, altas
temperaturas, pressdo e situacGes de estresse. Em relacdo a atuacdo do Chefe, 0 MTE ndo
fornece grandes detalhes, descrevendo apenas como sendo uma atividade que trabalha sob

supervisdo ocasional.

A descricao das ocupacdes traz também uma recomendacdo de formacao e experiéncia
necessaria para o desempenho da atividade, além dos recursos de trabalho e atividades que
devem ser desempenhadas por cada uma das ocupacfes. No que diz respeito a formacédo e

experiéncia necessarias, essas sdo apresentadas no Quadro 6, a seguir:

Quadro 6: Detalhamento da formagdo e experiéncia

Cadigo . ~ . o
Base Titulo Formacao e experiéncias necessarias
Chefes de Cozinhase O exercicio dessas ocupacdes requer ensino médio completo ou curso
Afins / Tecndlogo de  superior de tecnologia, podendo seguir cursos de especializacdo que
gastronomia. variam de duzentas a quatrocentas horas. Os profissionais dessa familia
2711 ocupacional costumam, por sua experiéncia, atingir a ma_lis_ alta posicao
em sua estrutura de trabalho. O pleno desempenho das atividades ocorre
entre trés ou quatro anos de exercicio profissional, para o chefe de
cozinha. Ja os tecn6logos em gastronomia ndo necessitam de nenhuma
experiéncia profissional prévia para exercer suas atividades.
Cozinheiros O exercicio dessas ocupacdes requer ensino fundamental seguido de
5132 cursos basicos de profiss_if)nglizagép que variam de duzentas a
quatrocentas horas, ou experiéncia equivalente. O pleno desempenho das
atividades ocorre entre trés ou quatro anos de exercicio profissional.
Trabalhadores O exercicio dessas ocupacdes requer em geral ensino fundamental
5135 @ Auxiliares nos servicos seguido de cursos basicos de profissionalizagdo que variam de duzentas a
de alimentacdo quatrocentas horas, ou experiéncia equivalente.

Fonte: MTE 2010 v. 1

Cabe notar que tanto para os trabalhadores auxiliares quanto para 0s cozinheiros a
recomendacdo do MTE em relacdo a formacdo prevé apenas a realizacdo do ensino
fundamental e cursos basicos de profissionalizacdo. Apenas ao Chefe é reservada a realizacédo
do ensino médio ou da graduacdo tecnolégica em gastronomia, cursada em dois anos. Ao final
desse curso, o aluno recebe um diploma de curso superior e passar a ser classificado como

gastrologo no ambito da CBO.
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4.2  Os achados da investigagdo académica.

Neste item sdo apresentados trabalhos académicos que tiveram como ambiente de
pesquisa restaurantes e/ou cozinhas, inicialmente por Gary Fine (1996), soci6logo e
pesquisador americano, em ‘Kitchens: The culture of restaurant work’, € na sequéncia, por
Jorge Flavio Ferreira (2010), pesquisador brasileiro da &rea de administracdo de empresas, em
‘O Processo de Aprendizagem e as Culturas Organizacionais em restaurantes Etnicos’.
Contribuiram também teses e dissertacdes da area de turismo e hospitalidade, as quais
trabalharam com tematicas relacionadas a profissdo de Chef, cozinheiro e que trataram de
temas e questdes ligadas ao trabalho em cozinhas (BARRETO, 2006; NUNES, 2006;
COLLACO, 2009).

Tornar-se um cozinheiro.

E preciso avancar no exercicio da profissdo através da experiéncia,
melhorando os processos produtivos gracas as novas tecnologias. E preciso
promover uma cozinha onde a sintese seja um valor, onde a simplicidade
seja uma forma de expressao para fazer a sociedade compreender a arte da
cozinha.

Santi Santamaria (2009)

Tornar-se um cozinheiro é o resultado de um processo de aprendizagem que exige
muita dedicacdo, humildade e compromisso com a profissdo. Em uma cozinha, o entrante
aprende pela realizacdo de atividades simples, de apoio. Sobre isso, Gary Alan Fine relata

que:

No nivel inicial, o cozinheiro é freqlientemente requisitado a realizar rotinas e
trabalhos manuais os quais ndo sdo definidos em termos de escolhas estéticas. Eles
podem ser requisitados a picar cebolas, descascar batatas ou fatiar aipo. Conforme
eles vao progredindo, a eles sdo dadas mais responsabilidades, e com elas recebem
mais autoridade para saber — o que significa que eles serdo autorizados a criar pratos
mais complexos no futuro. (FINE, 1996, p. 192)

A aprendizagem, de acordo com Fine (1996), ocorre pelo contato, pela observacédo e
pela correcdo dos erros cometidos no processo. Segundo o autor, "aprender pela observacao:
entrar em uma cozinha significa encontrar-se com uma confusdo, uma barulheira crescente.

Tudo acontece ao mesmo tempo, nada faz sentido.” (FINE, 1996, p. 50). A dindmica do
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trabalho na cozinha é bastante agitada; muitas coisas devem ser feitas a0 mesmo tempo: “[...]
para uma pessoa que tenha freqiientado uma escola de culinaria ou que tenha tido um mentor,
a entrada é facil, mas mesmo com essa vantagem ¢ preciso imitar a agdo dos demais.” (FINE,
1996, p. 50). A imitacdo aparece na fala do autor como uma das estratégias de aprendizagem
adotada pelos aprendizes.

A inser¢do dos entrantes no mundo da cozinha vem acompanhada da necessidade de
uma adaptacdo a uma realidade, na qual “é esperado que se aprenda rapidamente as regras nao
declaradas na cozinha. Torna-se dolorosamente 6bvio quando estas regras sdo quebradas.”
(FINE, 1996, p. 50). Além da importancia da observacdo e da imitacdo, a observancia das
regras vigentes na cozinha garante a realizacdo do trabalho em conjunto de forma harmoniosa
e focada nos resultados coletivos, que devem ser alcangados pelo grupo de profissionais, tanto

0s de cozinha quanto os de saldo.

Para Fine, 0 processo de aprendizagem se da na medida em que “o aprendiz observa,
erra e aprende com esses erros, de modo a evita-los: "a pratica leva a perfeicao”. (FINE, 1996,
p. 50). A importancia do erro esta no fato de que, tendo errado, o aprendiz deve corrigir, na
medida do possivel, os estragos causados, e com a corre¢do, surgem a aprendizagem e o

desenvolvimento de estratégias para evitar a repeticdo do erro no futuro.

A observacdo de como serd possivel perceber no trecho destacado na sequéncia
significa que o aprendiz deve estar atento o tempo todo em relacdo as informacGes e
acontecimentos em sua volta. Essa observacdo ndo tem relacdo somente com suas atividades e
responsabilidades especificas, mas também com o trabalho de demais profissionais presentes
na cozinha, chegando inclusive a se atentar a aparéncia que o alimento deve apresentar

quando cozido. Fine (1996, p. 50), nesse sentido, afirma que:

Um ajudante de cozinha, que era lavador de louca anteriormente e que acaba de ser
promovido a cozinheiro, explica: "Como lavador de louca, vocé se senta e observa o
que os cozinheiros fazem, que aparéncia um camardo deve ter quando cozido, a cor,
e quando e como ele deve ser feito, e coisas assim. [...]

Trata-se da aprendizagem e da aquisicdo de habilidades que possibilitam ao aprendiz
verificar, por meio de sua experiéncia, ndo somente o ponto de coc¢do, mas também quando e

que tipo de erros podem ocorrem no processo de coccao.

Com o decorrer do tempo, 0 aprendiz passa a dominar as bases, 0S processos, 0S

sabores, 0s odores e a aparéncia que o alimento deve ter quando esta pronto, passando entdo a
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dominar a técnica presente no trabalho. Contudo, tornar-se cozinheiro significa assumir uma

postura profissional, como reporta o autor:

Um dos principais indicadores que um aprendiz se tornou cozinheiro competente
tem relacdo com o desenvolvimento de uma postura profissional: um conjunto de
comportamentos e atitudes que valida o compartilhar de habilidade e valores de um
grupo. (FINE, 1996, p. 49)

Segundo o autor, “as técnicas com as quais nos apresentamos como profissionais
revelam a presenca de socializagao” (FINE, 1996, p. 49). Somente com a socializacdo e o
envolvimento nos mundos sociais presentes na atividade profissional é que se torna possivel a
aprendizagem de técnicas e de uma postura adequada a profissdo, o que, consequentemente,
traduz-se em um envolvimento suficiente para transformar o aprendiz em um profissional

gabaritado na cozinha.

Sobre o processo de tornar-se um profissional de cozinha, um dos participantes da
pesquisa de Fine afirma que: “ha somente quatro coisas que sdo importantes nesta indastria
[de cozinha] para se tornar profissional, sdo elas: determinacéo, direcdo e bom senso, atitude e

coracdo. O seu coracao € seu trabalho” (FINE, 1996, p. 49).

Somente a partir da demonstracdo desses componentes na pratica profissional é que o
aprendiz passar a ser visto como um profissional competente. Fine chega a afirmar que, de
acordo com os participantes de sua pesquisa, 0S conceitos apresentados sdo representacoes
simbdlicas que precisam ser demonstradas em pratica, e caso isso nao ocorra, pode gerar nos
profissionais experientes o sentimento de que o aprendiz ndo tem interesse pela profissdo e

gue, portanto, ndo deve ser ensinado.

Conforme Marshall (1986, p. 40), “a vida na cozinha ndo é estruturada em funcéo do
relogio por si, ela gira em torno de eventos, ou seja, almocgo, jantar ou banquetes,
indiretamente regulados pelo relogio”. De acordo com Fine (1996), a estruturacdo dos
trabalhos esta relacionada a alguns elementos que determinam ndo somente a forma do ritmo

do trabalho, mas também:

a) a sincronizacdo. Relaciona-se com o fato de que ndo se cozinham pratos especificos;
cozinha-se para mesas e festas, fazendo com o cozinheiro prepare diversos pratos ao
mesmo tempo, cada um com seu tempo e modo de preparacdo, demandando profunda

habilidade de auto-organizacéo;
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b) a distracdo. Fine (1996), baseado em Beldamus (1961) e Ditton (1979), afirma que
“idealmente cozinheiros como artesdes devem ser autdbnomos, o que leva a satisfacdo
com a organizagdo temporal to trabalho”, situacdo impossivel na maioria dos

restaurantes;

c) as expectativas. Relacionam-se as questdes de quando o trabalho deve comecar e
terminar, as frustracbes em relacdo ao trabalho, as fronteiras do trabalho e a
organizacdo do préprio trabalho;

d) a correria. Todo restaurante, especialmente aqueles renomados, enfrentam rotinas de
correria e estresse, situacdes nas quais os profissionais de cozinha devem aprender a
lidar com o caos, porém, sem que a qualidade da comida ou a satisfacdo do comensal
seja afetada.

Ferreira (2010, p. 122), em sua pesquisa, aponta também para a importancia da
demonstragdo de “humildade, vontade ¢ disponibilidade para aprender e saber ouvir.”,
caracteristicas que impulsionam e tornam possiveis 0s processos de aprendizagem e
crescimento na profissdo. Ferreira (2010. p. 91), ao discorrer sobre o processo de

aprendizagem por erro, acerto, facilidades e dificuldades e feedback, relata que:

Este processo de aprendizagem se refere aquele no qual os trabalhadores aprendem a
partir de seus erros e acertos na execucao de suas atividades cotidianas no ambiente
de trabalho. Também envolve o retorno, na forma de feedback, positivo ou negativo,
por parte de outras pessoas que interagem no ambiente (pares, subordinados,
gestores). O aprendizados pelos erros e acertos tem origem na acdo individual,
porém é na acdo coletiva que ocorrem as situa¢des nas quais o individuo é cobrado
pelo desempenho nos padrbes estabelecidos e obtém, o feedback, e o ciclo do
aprendizado é ampliado.

Ferreira (2010, p. 75), ao tratar dos resultados de sua pesquisa, apresenta 0S processos
de aprendizagem reprodutiva e de desenvolvimento dos profissionais da brigada de cozinha.
No Quadro 7, a seguir, demonstro as categorias descritas e relacionadas as descricGes a elas

vinculadas:

Quadro 7: Categorias de aprendizagem apresentadas no trabalho de Ferreira (2010)
Categorias de aprendizagem Descricdes

Por etapas (tarefa, processo, derivada de conhecimentos, habilidades e/ou atitudes adquiridas pelo
padrdes e regras/normas da trabalhador, de forma gradual e ascendente quanto a complexidade.
organizagao) Abrange tanto a aprendizagem que se da pelo dominio das partes dos
procedimentos e agdes préaticas de trabalho, quanto pelo dominio gradual

de procedimentos de planejamento, implantacdo, avaliagdo, custos etc.
Processos de aprendizagem por  refere-se aquela na qual os trabalhadores aprendem a partir de seus erros e
erro, acerto, facilidades e acertos na execuc¢do de suas atividades cotidianas no ambiente de trabalho.



dificuldades, feedback

Processo de aprendizagem por
repeticdo, memdria,
experiéncias anteriores e
analogia
Processo de aprendizagem pela
percepcao e usos dos sentidos
Processo de aprendizagem por
captacdo de
expertise/experiéncia de outro
por meio de modelos e
observacao
Processo de aprendizagem por
transferéncia de
expertise/experiéncia aos
outros/agir como
mentor/compartilhar
competéncias
Processo de aprendizagem por
medida, ritmo e rotacéo

Processo de aprendizagem por
sincronizacédo de diferentes
tarefas
Processos de aprendizagem por
conflito, estresse e pressdo no
trabalho

Processos de aprendizagem por
capacidade inventiva e
improvisagédo
Aprendizagem por resolucéo de
problemas / desafios, reflexao:

Aprendizagem por valores e
automotivacao
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Continuacdo...

Também envolve o retorno, na forma de feedback, positivo ou negativo,
por parte de outras pessoas que integram no ambiente (pares, subordinados,
gestores. O aprendizado pelos erros e acertos tem origem na agdo
individual, porém é na acdo coletiva que as situacdes nas quais o individuo
é cobrado pelo desempenho nos padrdes estabelecidos e obtém o feedback,
o ciclo do aprendizado é ampliado

ocorre pela realizacdo de tarefas, pela repeticdo, memoria, experiéncia
pratica anterior por analogia

a partir da percepcéo e utilizacdo dos sentidos (visdo, audicdo, paladar, tato
e olfato.

observacdo informal de outro (s) realizando trabalhos em parceria, pela
captacdo de conhecimento e experiéncias, pelo espelhar-se em modelos,
para realizar as tarefas nos padrdes de qualidade exigidos tanto pela
organizacdo quanto pela autoexigéncia do trabalhador

congrega o saber como realizar bem as tarefas, ser capaz de comunicar e
oferecer orientagdo/acompanhamento a outras pessoas € respeito da area de
dominio/experiéncia profissional

esta categoria de aprendizagem envolve aspectos como tempo, extensdo,
grandeza (micro, macro), nivel, volume, amplitude, estrutura e job rotation
(possibilidade de atuar em trabalhos e/ou tarefas diversificadas na area de
atuacdo ou em outras areas, com o0 objetivo de ampliar 0 expertise)

ocorre quando os trabalhadores aprendem a partir da sincronizacdo de
diferentes tarefas e combinando diversos ingredientes

esta presente quando os trabalhadores aprendem a partir de fatores como
conflitos, estresses e pressdo no local de trabalho, ocasionados pela
necessidade de concatenar as diversas tarefas que executam, muitas vezes
com reducdo de tempo para sua execugdo

pela utilizacdo da capacidade criativa e ou de improvisacdo de meios
alternativos para a realizagéo de tarefas no ambiente de cozinha, resultando
em mudancas préaticas

abarca o processo de aprender pela solugdo de problemas/desafios por
meio de cominacédo de dados para formar significados, e pela reflexdo apos
a acdo. Abrange os problemas/desafios de aprendizagem e reflexdo
(autoandlise) presentes nas tarefas e situagdes cotidianas de trabalho

pelos valores pessoais ou organizacionais, € pela automotivacao.”.

Fonte: Ferreira (2010, pg. 75 — 76)

As categorias de aprendizagem apresentadas por Ferreira (2010) ilustram de forma

muito esclarecedora os processos e as etapas descritas por Fine (1996). A aprendizagem por

etapas contribui para que o aprendiz possa paulatinamente ir se apropriando das bases no

mundo da cozinha, as quais envolvem a aprendizagem ndo somente de atividades, como lavar

pratos, panelas e copos ou descascar e picar cebolas, mas também de nomes e tipos de cortes

possiveis, tipos de molhos, temperos e muitas outras atividades simples, porém, de

fundamental importancia no conjunto da obra.
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Sobre o inicio na atividade, Suaudeau (2004) afirma que “em uma profissdo artesanal
COmMO a nossa, 0 passo a passo, a metodologia, é extremamente importante. Por isso, quem
entra na cozinha comeca pelo inicio, lavando verduras, fazendo uma vinagrette, limpando o
chao.” (2004, p. 63).

Em cada uma das etapas da aprendizagem o aprendiz vai cometer erros, acertos, vai se
apoiar em facilitadores, enfrentar dificuldades e necessitar de acompanhamento e feedback
para avaliar seu progresso. Ha uma vasta literatura que trata do assunto tanto na area de
educacdo quanto na de psicologia, porém, isso ndo sera tratado neste trabalho.

A repeticdlo e a memoria se traduzem em duas importantes estratégias de
aprendizagem, pois, conforme Fine, "a pratica leva a perfeicdo" (1996, p. 50). Assim,
depreende-se que somente pela repeticdo e memorizacdo das etapas que devem ser seguidas é
que aprendiz vai passar a executar as tarefas com prética, perfeicdo e, da mesma maneira, sem
a necessidade de perguntar ou consultar outros artificios, como receitas. Sobre esse tipo de

estratégia utilizada na cozinha, Collago (2009, p. 140) afirma que:

O que é curioso é que por muitos anos as técnicas dessa cozinha [a italiana] dita
profissional foram repassadas via oral e ndo por meio de livros ou escolas
especializadas, pois a mdo de obra que substituiu as mulheres na cozinha foram
migrantes humildes que vieram do Nordeste. Evidentemente, ndo possuiam nenhum
tipo de formacdo apropriada para o setor, assim como tinham dificuldades de
compreensdo quando a receita era escrita.

Em sua maioria, esses novos funcionarios eram também analfabetos e aprendiam as
receitas pela observacdo e repeticdo, mecanismo similar ao empreendido no
ambiente doméstico.

A importancia da observacdo e repeticdo se torna evidente na aprendizagem dos
profissionais pesquisados pela autora. Outro interessante relato vinculado a aprendizagem por

observacao e utilizacdo da memdria € descrito por Barreto (2006, p.82):

Ao escrever as consideragdes finais lembrei-me do relato de um ex-aluno, atual Chef
de cozinha em um restaurante italiano, que me reproduziu a seguinte cena: um
jovem recém-chegado do Piaui viu seu primo preparar um prato uma s6 vez. O
primo adoeceu e na auséncia do mesmo, o recém-chegado ficou responsavel pelo
local de trabalho. O prato que preparou seguindo o que observou o primo fazer ficou
perfeito e ao ser questionado pelo Chef, o rapaz ficou trémulo, com medo de ser
repreendido, “porém o que eu queria era somente elogiar”, disse-me 0 jovem Chef,
surpreso de ver que o recém-contratado foi capaz de reproduzir a receita de forma
tdo perfeita. O resultado foi que a partir daquela data o jovem piauiense ficou
responsavel por aquele setor de trabalho

O relato de Barreto ilustra de maneira muito clara a importancia da observagéo,

memorizacao e capacidade de reproducdo do aprendiz. Essas sdo habilidades essenciais para o



65

bom desempenho do profissional, uma vez que ele deveré ser capaz de reproduzir os pratos
sempre da mesma forma, pois o comensal espera ter sempre as mesmas experiéncias

gustativas quando faz um pedido j& experimentado anteriormente.

Cada uma das categorias relacionadas a aprendizagem reprodutiva descritas por
Ferreira (2010) foi considerada fundamental para a investigacéo realizada em meu trabalho de
campo. Elas ndo somente serviram para iluminar o caminho, como contribuiram para as

analises realizadas ap0s o trabalho de campo.

A aprendizagem relacionada a atividade de cozinheiro segue uma sequéncia que se
inicia com a realizacdo de tarefas simples, conforme ja descrito anteriormente, mas
necessarias para a realizacdo do trabalho. O esmero e a dedicacdo na realizacdo dessas
atividades representam a possibilidade de novas aprendizagens relacionadas a tarefas mais

complicadas e a assungéo de outras que exigem maiores habilidades e responsabilidades.

A evolucdo na atividade ndo pode ser associada a uma hierarquia na importancia das
atividades realizadas, pois a cozinha exige que cada um dos passos de uma receita seja
seguido e a harmonia na realizacdo da atividade de cada membro do grupo de trabalho seja

levada em consideracéo.

A finalizacdo e a beleza de um prato estdo ligadas a cada uma das atividades que
precederam sua finalizacdo, e uma falha, seja ela no descascar de uma batata ou na estética da
constituicdo de apresentacdo do prato, pode representar o comprometimento de todo o
trabalho realizado. Portanto, trata-se de um trabalho essencialmente grupal, e o coletivo

adquire uma importancia essencial na cozinha, ja que a falha de um significa a falha de todos.

As dificuldades enfrentadas no caminho da profissionalizacéo.

Para Fine (1996, p. 39), “cozinhar ¢ um trabalho exigente, ¢ uma experiéncia de
trabalho duro. Como os atletas, cozinheiros precisam atuar na dor, como os policiais, um
cozinheiro jamais pode dar-se ao luxo de adoecer-se”. Isso ocorre especialmente quando se
trata de cozinheiros de estabelecimentos pequenos, nos quais, muitas vezes, sdo auxiliados por
ajudantes, profissionais ndo experimentados o suficiente, pois sozinhos ndo conseguem

realizar todas as atividades necessarias ao trabalho como um todo.
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Lidar com pressbes parece ser também uma rotina constantemente presente na
atividade. De acordo com Fine, “mesmo nos melhores momentos, cozinhar nio é uma
atividade conhecida por sua placidez. Ela [a atividade] pode ser uma ocupacdo envolta em

pressdo e estafa, - mal paga, pouco considerada e, dura.” (FINE, 1996, p. 41).

As condicdes de trabalho também formam um capitulo a parte na atividade, uma vez
que, de acordo com o autor, “a cozinha é quente, suja, um lugar pequeno, ndo ¢ um grande
escritorio com flores e uma grande janela, ao longo do tempo esta realidade afeta o
cozinheiro” (1996, p.41). Trabalhar em um local geralmente quente, pequeno, pouco
ventilado e sob pressdo constante pode gerar no profissional uma grande insatisfacdo com a
profissdo. Trabalhar em lugares pequenos e, muitas vezes, apertados, demanda do cozinheiro
consideravel disciplina, controle de movimentos e coordenacdo de tempos. Sobre isso,
Claiborne (1982 apud FINE, 1996, p. 81) compartilha que:

Vocé se move em uma direcdo temporizando 0s movimentos para evitar trombadas
com pessoas que trabalham em seu lado ou a sua volta. Vocé antecipa
reflexivamente em tempos 0s movimentos, eles chegam adquirir uma coordenacéo e
uma precisdo tal qual aos mais precisos reldgios suicos. Se vocé for casual nos
movimentos como chefe, cozinheiro, maitre ou garcom, vocé certamente causara
uma enorme quantidade de sopa derramada no chéo.

A forma de organizacdo do espago provoca tensdes e certamente prejudica a relacéo
entre os profissionais de cozinha, especialmente em situacdes de estresse, pois a zona de
conforto dividida entre os profissionais € muitas vezes sacrificada em funcdo do reduzido

espaco que se tem para trabalhar.

Em seu estudo, Ferreira (2010, p. 140), ao tratar da tensdo e do estresse no trabalho

relatado pelos participantes de sua pesquisa, afirma que:

Praticamente todos os envolvidos com o trabalho na cozinha ressaltam momentos de
tensdo e estresse, embora tenham desenvolvido mecanismos um pouco diferentes
para lidar com estas situacdes, C1, C2 e C3 sdo enfaticos ao apontar o volume de
trabalho como fonte geradora de estresse no trabalho. No entanto acreditam que eles
tém que aprender a controlar o ambiente para ndo alterar a estabilidade emocional do

grupo.

Nos relatos presentes na pesquisa realizada por Fine, alguns dos participantes
compartilnam que ndo querem passar o resto de suas vidas na atividade de cozinheiro; outros,
muito provavelmente pela insatisfacdo com a profisséo, relatam descontentamento com o0s

uniformes de trabalho mal ajustados, redinhas de cabelo ou até mesmo odores da profissao.
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Um dos participantes compartilha que cozinhar “entra em seus poros. Quando eu vou para
casa, meus filhos podem sentir o meu cheiro. Muitas pessoas me dizem "vocé cheira a sopa de

legumes”.

A profissdo também traz muita insatisfacdo pessoal, pois, para Fine, cozinheiros
sentem-se pouco apreciados, desrespeitados pelo publico em geral, muitas vezes desprezados,

sendo vistos como profissionais de uma atividade brutal.

Barreto (2006, p. 11), ao longo de todo o seu trabalho, compara os profissionais que
iniciam na profissdo — os ajudantes — como “pedes de cozinha”, classificando-os como “o
mais baixo cargo dentro da hierarquia, responsavel pela lavagem de panelas, loucas e locais
de producdo de alimentos, confinados a espacos exiguos, sem muita perspectiva de carreira”,
ou seja, ndo somente sdo obrigados a trabalhar em locais quentes e apertados, mas, também,
ndo pertencem a uma atividade com grandes perspectivas de crescimento profissional.
Collago (2009) e Nunes (2006) apresentam situac6es nas quais fica evidente que o trabalho na

cozinha ndo é facil e nem de todo prazeroso.

Quando analisadas friamente as dificuldades presentes nas atividades realizadas dentro
de uma cozinha, pode-se ter a sensacao de que se trata de uma profissao absolutamente pouco
desejada, desumana e que exige um esforco sobre-humano para ser realizada. Contudo, 0
proprio Fine (1996) apresenta um lado positivo subjacente a profissdo, assunto que tratarei no

proximo item.

Os atrativos da atividade do cozinheiro.

As dificuldades apresentadas no item anterior sdo diminuidas quando balanceadas com
o0s beneficios e a satisfacdo que se pode alcancar a partir do trabalho na cozinha. Fine (1996)
apresenta as op¢des de emprego, a satisfacdo pessoal e o reconhecimento do publico como

atrativos aos profissionais.

Ao discorrer sobre uma ocupacdo com uma vasta gama de opcdes de trabalho e
emprego, Fine (1996) traz a baila o grande crescimento da inddstria de hospitalidade e de
restaurantes durante os anos 80 nos Estados Unidos, o que fez surgir e crescer as
oportunidades para trabalhadores na cozinha, fazendo com que a ocupagéo atingisse um status

de profissdo com alto nivel de empregabilidade.



68

No Brasil, o mercado de turismo e hospitalidade também tem crescido
vertiginosamente nas Ultimas décadas, fazendo com que a industria de alimentacdo aumente a
oferta de postos de trabalho, passando a ser o foco de muitos migrantes, principalmente
nordestinos, os quais veem no trabalho na cozinha uma possibilidade de aprendizagem e
crescimento em uma profisséo. (BARRETO, 2006; NUNES, 2006). Sobre esse crescimento,
Nunes (2006. p. 43) afirma que:

Em 2003, havia mais de 12 mil restaurantes em S&o Paulo, capital gastronémica do
pais, nos quais, naquela época, trabalhavam mais de 70 mil pessoas” Segundo a
Associagdo Brasileira de Alta Gastronomia, ainda hoje 90% da mao-de-obra
empregada nos restaurantes é formada por migrantes nordestinos (BIANCHI e
BASTOS, 2005).

Assim verificamos que o emprego formal mudou do setor da indUstria e construcéo
civil para o, ndo menos pesada das cozinhas profissionais, onde os trabalhadores
passam aproximadamente 10 horas didrias, seis dias por semana, em contato com
temperaturas ambiente oscilante. Apesar das dificuldades encontradas nessa nova
oportunidade, os restaurantes representam para os nordestinos uma possibilidade de
mudar de vida e de acordo com os chefs, eles de destacam porque aprendem rapido e
séo bastante dedicados.

Ao apontar para uma direcdo parecida, Barreto (2006, p. 36) relata que os migrantes
“até um passado relativamente recente foi um dos construtores dessa metropole que de inicio
0s assustava e surpreendia. Alguns iniciaram seus processos de insercdo cultural no setor de
construgdo civil”, contudo, ele passa a migrar “para restaurantes, quase sempre levados por

parentes ou amigos”.

Outro atrativo apontado por Fine (1996) tem relacdo com a satisfacdo pessoal; para
ele, “cozinheiros sdo produtores. Eles criam produtos que podem ser bonitos e despertam os
sentidos. Qualquer pessoa que pode produzir coisas assim tem o “o direito de se sentir
orgulhoso” (p. 43). O poder criativo implicito na profissdo, a possibilidade de inventar,
realizar combinacGes que despertem as mais variadas sensacdes no comensal faz da profissdo
uma bela possibilidade de desenvolver talentos e transformar profissionais que, em outras

profissdes ndo teriam a menor chance, em grandes cozinheiros e renomados Chefs.

O reconhecimento do publico também surge como uma importante forma de
reconhecimento profissional. De acordo com Fine (1966, p. 44), “mesmo que os cozinheiros
tipicamente ndo tenham contato direto com os clientes, [...] freqlientemente estas relacdes sdo

intermediarias pelos garcons que rotineiramente informam aos chefs sobre elogios”.
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4.3 O quedizum grande Chef a partir de suas experiéncias e vivéncias de trabalho.

Neste item, objetivo a trazer voz de Alex Atala (2007), renomado e influente Chef no

mercado gastrondmico brasileiro.

Milad Alexandre Mack Atala, ou simplesmente Alex Atala, nascido em S&o Paulo em
03 de junho de 1968, é proprietario do Restaurante D.O.M (Deo Optimo Maximo), eleito, em
2011, o 7° restaurante do mundo, em 2012, 0 4° e, em 2013, 0 6°, pela San Pellegrino World’s
50 Best Restaurants (http://www.theworlds50best.com/awards/1-50-winners).

Em 2013, foi eleito o 2° melhor restaurante da América Latina pela revista inglesa
‘Restaurant’, em premiagdao anunciada em 04 de setembro de 2013 em Lima, no Peru

(http://comidasebebidas.uol.com.br/noticias/redacao/2013/09/04/brasileiros-premiados-em-

evento-dos-50-melhores-da-america-latina.htm)

Alex Atala é reconhecido, tanto nacional quanto internacionalmente, como um
importante nome da gastronomia brasileira. Neste trabalho, sua voz sera trazida por meio de

‘Escoffianas Brasileiras’.

Ensinamentos que corroboram a teoria

Sobre sua entrada no mundo da cozinha, Atala (2007, p. 31) compartilha que:

No comego de minha carreira, na Europa, trabalhei com um chef muito velhinho que
ficava atras da gente como uma colher. Toda vez que via alguém fazendo algo
errado, esquentada a colher no fogo e a encostava em alguma parte de nosso corpo.
Eu tinha mania de trabalhar apoiado na bancada. Ele vivia chamando minha atencéo,
mas eu ndo aprendia, voltando ao erro. Um dia, quando percebeu que eu era um caso
quase perdido, néo titubeou: esquentou a colher e a pressionou com vontade em meu
pescogo. Ndo me contive, virei para tras, xinguei o velho chef de todos os nomes.
Fui demitido sumariamente — e com muita razao — mas nunca, numa mais, trabalhei
encostado na bancada.

Esse episddio narrado por Atala (2007) ilustra a necessidade de adaptacdo, nao
somente em relacdo as atividades que devem ser realizadas na cozinha, mas também a uma
postura corporal que deve ser observada. Trabalhar encostado na bancada ndo era uma postura
aceitavel para o Chef responsavel pela cozinha de um dos restaurantes onde Atala (2007)

iniciou sua carreira.


http://www.theworlds50best.com/awards/1-50-winners
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Para Atala, (2007, p. 31 - 32), “O erro (e N0 comeca erra-se muito) nos ensina as cores,
as texturas, os brilhos e o ponto a que uma receita ndo deve chegar. E preciso repetir, repetir,
repetir”. Somente por meio da observagdo, do trabalho arduo, da atengdo e do conhecimento
das bases e da repeticdo é que o aprendiz passa a dominar a atividade. Para Atala (2007, p. 33)
“A cozinha ¢ um caminho de muito trabalho, de repeticdo, de muita tensdo e adrenalina.
Economizar energia para ter forcas na hora certa € imprescindivel.”. Com o tempo e a prética,
o profissional desenvolve uma habilidade que o capacita a detectar, antecipar e prevenir

possiveis erros nos processos de preparacdo e cocgao.

Sobre esta habilidade, Atala (2007, p. 31) afirma que:

... VEZ ou outra, s6 de ver meu trabalho um chef me corrigia. Dizia que eu tinha
colocado pouca farinha, errado o momento de entrada do ovo, a quantidade de
azeite. Eu ficava indignado. Pensava: como ele pode saber, se ndo viu o que fiz
desde o0 comeco, se hem provou a minha mistura?

Com o tempo, sobretudo com a pratica, comecei a conhecer 0s processos e percebi
que sim, é possivel saber pela cor, pelo ponto de uma receita, onde esta o erro. Para
dominar uma receita, temos que fazé-la tantas vezes que acabamos por conhecer
cada passo que ela deve ter — e também os que ela ndo pode ter.

Para que um cozinheiro adquira as habilidades necessarias para desempenhar bem sua
profissdo, € necessario, alem da dedicacdo e repeticdo incansavel de procedimentos, o
conhecimento de bases que possam servir de alicerce para sua atuacdo profissional. Sobre

isso, Atala (2007, p. 32) sugere que:

Sdo de bases bem executadas que surgem os pratos perfeitos [...]. Um caldo bem
preparado, uma peca de carne bem cortada, a escolha exata da batata, o ponto certo
de cozimento do alho para se iniciar uma receita, quanto uma massa deve descansar
para se preparar um bom pao, tudo isso (¢ um pouco mais) tem que ser observado e
entendido para se ter sucesso

A execucdo das bases, a escolha dos ingredientes, o preparo do alimento e cada um
dos detalhes presentes na atuacdo de um cozinheiro devem representar uma importante
preocupacdo a ser observada pelo aprendiz. Esse deve tomar conhecimento dos detalhes
envolvido na preparacdo de um prato, das obrigacdes e tarefas que precisam ser executas em
uma cozinha, pois, “como em qualquer processo de aprendizado, também na cozinha ¢
fundamental o conhecimento — e 0 bom entendimento — das bases, dos fundamentos, para se
chegar a resultados de alto nivel.” (ATALA, 2007, p. 36). Para o autor, “ndo importa como o
cozinheiro vai aplicar as bases [...]. Mas ele precisa ter intimidade com a fase preparatéria dos

pratos, se quiser ser um bom profissional de cozinha.” (ATALA, 2007, p. 36).
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Uma vez dominadas as bases, o aprendiz deve passar a dominar e respeitar 0
funcionamento da cozinha, entendendo as sequéncias de trabalho e passando a “entender
como dez pratos podem chegar a0 mesmo tempo a mesa e estar perfeitos, quentes, bem
apresentados.”. E ainda mais dificil “entender isso quando a mesa ao lado da sua, também
grande, recebe, de novo — e logo em seguida -, outro conjunto de pratos bem executados. E
em seguida outra mesa, depois mais outra.” O autor esclarece que “o segredo estd no
conjunto. Para que isso funcione, ¢ preciso entender o sentido de duas palavras: Marcha e sai”

(ATALA, 2007, p. 147), definidas pelo autor como:

Quando um chef recebe um pedido de uma mesa, ele da ordem (“marcha”) para cada
uma das pracas. Marcha uma carne, marcha uma pasta, e assim por diante. O chef de
cada partida vai, entdo, usar da memoria e do ouvido e estar atento ao tempo de
cozimento de cada ingrediente, a sua colocacdo em um prato de servigos ao lado de
seus complementos (que vem de outras pragas). O chef, entdo, da a segunda ordem:
“Sai”. E nessa hora tudo tem de estar bem composto, perfeito, impecavel, com todos
os componentes do prato em seus devidos lugares para que sigam para a mesa.
(ATALA, 2007, p. 148)

A marcha da inicio aos trabalhos de preparacdo que devem ser executado por cada um
dos profissionais de cozinha encarregados pela preparacdo e montagem do prato. Executadas
as ordens, o chef pode finalizar o prato e dar a ordem de envio para a mesa, o sai. O marcha e
sai somente funciona em funcdo do trabalho atento e sincronizado dos profissionais

integrantes da cozinha, chamados de “brigada”, palavra emprestada do universo militar.

Atala (2007) afirma que “na lida diaria da cozinha, percebe-se que isso tem uma razao
de ser: é preciso muita disciplina, capacidade de execucdo rapida e perfeita, muita
organizacao para que tudo dé certo” e “Nessa hora, codigos universais, que funcionem em

qualquer lugar do mundo, devem existir. “Marcha e sai” talvez seja o mais emblematico deles.

(ATALA, 2007, p. 148).

Ao longo do tempo e crescimento na atividade, o profissional passa a dominar cada
uma das etapas que envolvem a atividade desempenhada. Ele acumula também um
instrumental e adquire uma atitude que possibilite o desempenho do trabalho com exceléncia.

Nesse sentido, Atala aponta que:

Conforme vocé for ganhando prética, vai perceber que, além das facas, do
termdmetro, outros itens (como um descascador de legumes, um ralador, uma pinca)
serdo importantes no seu cotidiano. O restaurante em que vocé trabalha quase
sempre tera bons equipamentos. Mas com a pratica vocé perceberd que ha um mais
adequado ao tamanho de sua méao, ao seu jeito de trabalhar. Depois de algum tempo,
esse kit pessoal ganhara sua forma, o tamanho da sua necessidade, e 0 acompanhara.
Mas nunca perca de vista que, para se dar bem, vai precisar de muita disposicéo,



72

perseveranca, e que a pratica lapida a técnica. E que a necessidade desses apetrechos
(do seu kit) vira com a lida diaria. E mais: esteja preparado para as criticas e ndo se
deixe abater. As criticas devem sempre funcionar como vitamina para o éxito do dia
seguinte. (ATALA, 2007, p. 167 - 168)

Dentre as atitudes descritas por Atala, ter disposicéo, perseveranca, saber lidar com
criticas e frustracBes, fazendo delas o combustivel para uma dedicagdo ainda maior e o
atingimento do éxito no dia seguinte, parecem funcionar como um impulso para o

crescimento profissional.

O dominio das técnicas tem como resultado o crescimento na profissdo; com o
crescimento, também surge a paixdo, a satisfacdo e o orgulho com a profissdo. Sobre isso,
Atala (ATALA, 2007, p. 196) aponta que:

A primeira vez que vocé pega uma faca é dificil. Com o tempo, vocé vai ganhando
tanta desenvoltura com aquele instrumento que, muitas vezes, a faca parece ser uma
extensdo da mdo. Quando vocé nota que isso acontece, a paixdo por sua faca, por
sua frigideira, pelo liquidificador, se faz presente. E é muito prazerosa. Sobretudo
quando vocé comeca a fazer aquilo melhor do que as pessoas a sua volta (seu ego
infla).

Atala (2007) faz também uma analogia muito interessante em relacdo ao aprendizado e

desenvolvimento do profissional de cozinha, ao comentar que:

Quando se joga &gua numa esponja, durante algum tempo ela vai absorvendo,
absorvendo. Depois de certa quantidade de liquido absorvido, ela satura e comeca a
liberar agua que recebe. Na lida com a cozinha é mais ou menos assim. No comeco,
a gente sé absorve técnica, bases, fundamentos, macetes. De um momento em
diante, o conhecimento comeca a fluir. Esse instante se parece um pouco com 0
primeiro pedalar sem rodinhas. Mistura surpresa, susto e certo receito. Mas ai a
alegria o invade e vocé percebe que é finalmente um cozinheiro (ATALA, 2007, p.
197)

E por fim, Atala (2007). da uma Gltima dica:

... do existe um Unico chef estrelado que saiba tudo sobre o cozinhar. Esse universo
€ muito vasto. Por isso, ingresse no mercado de trabalho pronto a aprender e
alimente esse desejo durante toda a sua carreira. Acredite, o fim esti préximo dos
que perdem esta vontade de acumular conhecimento, de saber sempre um pouco
mais sobre a nossa rotina. A possibilidade de aprender todos os dias €, sem divida,
um dos atrativos da carreira de cozinheiro. (ATALA, 2007, p. 168)

Alex Atala, ao compartilhar suas experiéncias, corrobora os achados de pesquisa de
Fine (1996), Barreto (2006), Collago (2009) e Ferreira (2010). Sua voz reafirma a importancia

das bases, da observacao, da aprendizagem por etapas, da préatica, do exercicio incansavel de
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repeticdo com o foco na perfeicdo e da importancia do envolvimento do aprendiz nos
trabalhos realizados junto com profissionais experientes, para que, pouco a pouco,

desenvolvam suas habilidades e técnicas no mundo da cozinha.

O chef como regente de uma grande orquestra

O Chef de uma cozinha € o grande regente de uma orquestra; é dele a responsabilidade
de reunir os talentos e subtrair de cada profissional sua disposi¢cdo, uma combinacao
harmoniosa e que provoque prazer e satisfacdo ao comensal. Nesse cenéario, Atala (2007, p.
163 - 164) relata que:

A melhor comida de um restaurante ndo ¢ a melhor comida de um chef, mas o
melhor que ele tira de toda equipe. De nada adianta o prato sair perfeito da porta da
cozinha se um gargcom ndo estiver bem treinado para leva-lo e apresenta-lo a mesa.
Velhos mitos da cozinha precisam cair por terra nessa hora: a hostilidade entre a
equipe da cozinha e os integrantes do saldo é nefasta.

A responsabilidade do Chef vai além das fronteiras da cozinha; ele € o administrador
do restaurante, a ele cabe a tarefa de certificar que o ambiente entre a cozinha e saldo esteja
sadio e harmonioso, e de delegar o comando da brigada a um sous chef, que, como aponta o

autor:

Tem dentro dos limites da cozinha um poder quase equivalente ao do chef. Mas é o
chef quem tem a obrigacdo de gerir todo o restaurante. Ele manda também — e tem
que estar de olho — na parte externa da cozinha. E obrigacio dele manter em alta a
camaradagem entre a cozinha e saldo. E tem de cuidar para que o cliente seja bem
atendido da porta de entrada de seu restaurante até a porta de saida (ATALA, 2007,
p. 164)

Além da responsabilidade pela hospitalidade, pelo bem receber e pela administracao

do restaurante, ao Chef cabe também a atividade criativa, como afirma Atala:

E o chef também quem vai criar o prato, pensar em sua apresentagéo, na toalha que
estara nas mesas, no talher que deve ser usado para comer essa ou aquela receita, nos
copos. A experiéncia do bem comer vai muito além de um prato bem preparado. E a
fungdo do chef é estar atento a todos esses detalhes. Mas, uma vez bem pensado, ele
tem de garantir que sua equipe execute suas ordens com perfeicdo. (ATALA, 2007,
p. 164)

Ao executar as ordens do chef com perfeicdo e propdsito de causar no comensal a

sensacdo de prazer e deleite por degustar um prato excepcional, a brigada garante que o prato
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“chegue ao cliente na temperatura certa, bem apresentado, com textura perfeita e sabor
impecavel.” (ATALA, 2007, p. 164).

Fazer com o comensal atinja o prazer e o climax que um prato pode proporcionar
somente ¢é possivel pela execu¢do de ordens de um chef que seja “o regente de uma grande
orquestra em que um conjunto de pequenas fung¢des tem de ser cumprido com perfeicdo para
que se alcance o ponto méximo, a melhor experiéncia para o comensal. Fazer bem feito é
obrigacdo dentro de um restaurante.” (p. 164-165).

Atala aponta para o fato de “quem cozinha bem € entdo, toda essa equipe (regida pelo
chef). Mas o chef nunca pode perder de vista que se alguma das etapas ndo funcionar bem, e a
comida chegar com problemas a mesa, a impressao que ficard ¢ que “quem cozinha mal € o

chef”.”. “Quer saber a verdade? E mesmo.” (ATALA, 2007, p. 165)

A cozinha: espaco de magia e arte

Atala (2007) afirma que ja viu “... comparagdes entre cozinha e ciéncias exatas,
cozinha e arte, cozinha e méagica. Gosto menos na parte da magica. Mas sou obrigado a
concordar que ha, sim, muito desses trés caminhos dentro de uma cozinha” (2007, p. 173-

176). Ao falar de outras ciéncias, relata que:

Das ciéncias exatas, a cozinha tem a prética exaustiva. E do exercicio infinito de
uma receita que vocé vai chegar & perfeicdo, a precisdo, ao método, & incorporagio
daquele gestual de fazer a comida. A cozinha tem também muito das aulas de
ciéncias. Para bem combinar os ingredientes, balancear receitas, chegar a um bom
resultado, é necessario tracar uma linha de raciocinio bastante clara e precisa sobre
cada sabor e sobre como ele vai contribuir para um determinado prato. (ATALA,
2007, p. 176)

Também das outras ciéncias afloram detalnes como combinagbes, fermentacdes,

processos de transformacBes quimicas e cocgdo a que os alimentos devem ser submetidos.

Atala afirma que ndo o “agrada quando se comparam cOzinheiros com magicos e
alquimistas.” (2007, p. 176), e que “toda vez que vejo um pao sendo preparado, me rendo a
essa comparacdo. Tirar sabor, formas e texturas de farinha, agua e fermento é algo que vai
além da compreensdo humana”. (ATALA, 2007, p. 176).
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Como explicar a habilidade que alguns profissionais tém de juntar uma série de
ingredientes e, a partir deles, chegar a pratos, bolos, doces e preparagdes que causam profunda
emocdo, fazem relembrar a infancia, reviver experiéncias e sensagfes guardadas no mais
intimo do ser, se ndo pela capacidade, magia e beleza presente na atividade? Sobre essa
capacidade, Atala (2007, p 173) aponta que “é impossivel ndo se encantar com a magica da
cozinha, como o “prazer de transformar” inerente a ela, com a habilidade de se expressar

através de um prato, de servir, de gerar prazer em um comensal.”

O cozinheiro tem o poder de despertar sentimentos no comensal que podem ser
comparados com sensacOes provocadas, por exemplo, diante da apresentacdo de uma grande
Opera para uns, ou de um Van Gogh para outros. Ha também, segundo Atala (2007) a
comparagdo com a arte:

Apesar de ser uma obra de arte efémera — ja que um prato é destruido em minutos -,
as receitas podem ser eternas. Mais do que eternas, as receitas, como as pinceladas
de um quadro ou a partitura de uma musica, podem carregar a expressdo de seu

autor. Se arte é tudo aquilo que gera emocdo e que possibilita a alguém se expressar
(gosto dessa defini¢do), a cozinha pode ser vista como arte. (ATALA, 2007, p. 176)

A cozinha, para Atala, equipara-se a masica e a pintura. Ela eterniza e imortaliza o
autor de um prato que desperta emocéo e sentimentos Unicos nos comensais. Talvez esse seja
um dos motivos que fez com que a CBO classificasse a atividade de chefe de cozinha no

grande grupo 2 - profissionais das ciéncias e das artes.

Neste item, objetivei a apresentar a CBO no que diz respeito as atividades foco do
trabalho realizado no campo, pesquisas realizadas em cozinhas e restaurantes e, por fim, a voz

do Chef Alex Atala, para ilustrar as experiéncias e vivéncias do trabalho realizado na cozinha.
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O éxito da vida n&o se mede pelo caminho que vocé conquistou, mas sim
pelas dificuldades que superou no caminho.

Abraham Lincoln

S. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste item, objetivo a apresentar a pesquisa qualitativa, ilustrar como técnicas
etnograficas contribuiram para o entendimento dos mundos sociais presentes no campo de

investigacao e apresentar os “ingredientes” colhidos ao longo do caminho percorrido.

5.1 Pesquisa qualitativa e técnicas etnograficas como estratégia de trabalho no

campo investigado

Em funcdo do posicionamento epistemologico adotado, o qual entende que a
construcdo do conhecimento € resultado das relagcGes, investigacdes e interpretaces que cada
individuo constroi ao longo de suas interacbes nos grupos e ambientes onde circula, adoteli

como metodologia de investigacdo a abordagem qualitativa.

Merriam (2002, p. 3 - 4) afirma que “a chave para se entender a pesquisa qualitativa
baseia-se na idéia de que a realidade é socialmente construida na interacdo de individuos com
0 seu mundo”, e, segundo ela, existem “mdaltiplas construcoes e interpretacdes da realidade”.
Para a autora, “a pesquisa qualitativa estd interessada em entender essas interpretacdes em um

determinando ponto no tempo e em um contexto particular”.

A abordagem qualitativa busca uma compreensdo das razGes e motivacdes que
subjazem as realidades tratadas, as quais devem ser interpretadas a partir da aproximacgdo com
0 campo investigado, a luz de um arcabougco tedrico construido e reconstruido na medida em

que o trabalho de campo é realizado.

De acordo com Godoi e Balsini (2006, p. 91), a “pesquisa qualitativa € um conceito
“guarda-chuva”, abrangendo varias formas de pesquisa “que servem para nos ajudar a

“compreender e explicar o fendmeno social com o menor afastamento possivel”.
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A busca pela compreensédo das transagdes presentes nos mundos sociais nesse tipo de
pesquisa baseia-se no particular, no entendimento das singularidades e das tensdes presentes
no ambiente pesquisado. Busca-se, conforme as autoras, “a compreensao dos agentes, daquilo
que os levou singularmente a agir como agiram. Essa empreitada s6 € possivel se 0s sujeitos

forem ouvidos a partir da sua logica e exposicao de razdes” (Idib., p.91)

Ainda, Queiroz (1999, p. 17) relata que “as técnicas qualitativas procuram captar a
maneira de ser do objeto pesquisado, isto €, tudo o que o diferencia dos demais”. Ao estudar a
cozinha de um restaurante, foi necessario entender quais as interacGes e transacGes ali
presentes, 0 que permitiu um entendimento da atuacdo dos profissionais em suas tarefas
diérias. A partir desse entendimento, foi possivel identificar e analisar 0os processos e tipos de

aprendizagens adotados pelos profissionais naquele ambiente.

Sobre pesquisa qualitativa, Godoy (2013, p. 36) compartilha que:

. &, por exceléncia multimétodo, constituindo-se numa abordagem que procura
compreender os fendmenos humanos e sociais de forma naturalistica e
interpretativa. Isto significa que os pesquisadores qualitativos estudam as coisas em
seus ambientes naturais, tentando entender ou interpretar os fenémenos em termos
dos significados que as pessoas Ihes atribuem. Envolve a coleta de uma variedade de
materiais empiricos obtidos a partir de observacBes, entrevistas, relatos de
experiéncias pessoais, histérias de vida, artefatos, produgdes culturais, textos
histéricos e visuais, 0s quais descrevem momentos significativos (rotineiros e
problematicos) da vida dos individuos.

Segundo a autora, apesar da diversidade dos trabalhos denominados qualitativos,

alguns aspectos norteadores merecem ser enfatizados. Assim, metodologias qualitativas:

...ddo énfase a ideia de que a realidade é socialmente construida, admitem que existe
um intimo relacionamento entre pesquisador e seu objeto de estudo, assumem o
carater situacional presente em qualquer investigacdo. Procuram respostas a
questBes que envolvem os processos a partir dos quais experiéncias sociais sdo
criadas e vivenciadas, atribuindo-se a elas determinados significados. (GODOY,
2013, p. 37)

A opcdo pela metodologia qualitativa significa, inicialmente, que se tera 0 ambiente
natural como fonte direta de dados, o que demanda um trabalho intensivo no campo para a
realizacdo da coleta de dados. O pesquisador deve necessariamente tornar-se parte e
compreender o campo de uma forma holistica. A observagdo e a escuta atenta sdo estratégias
que devem procurar captar e selecionar todos os detalhes que possam trazer pistas para

auxiliar a descrigdo e interpretacdo dos dados coletados. As pistas podem estar nos siléncios,
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no oculto, nos indicios, nas situagdes mais improvaveis. A postura adotada deve ser a de estar
alerta a todo o momento. Ouvidos e olhos atentos sdo capazes de ver e ouvir por meio do ndo
dito, das entrelinhas, da manifestacéo de respostas que podem ser entendidas também por uma

postura corporal adotada pelos participantes.

E necesséria a descricdo da realidade pesquisada e cada um dos detalhes observados
no campo deve ser levado em consideracdo. A descricdo estd ligada tanto a obtencdo dos
dados quanto a sua disseminacdo. No sentido da obtencdo, a descri¢do esta ligada a como 0s
dados séo coletados no campo, os quais podem estar na forma de transcricdo de entrevistas,
anotacbes em diario de campo, fotografias, videoteipes, desenhos e varios tipos de
documentos (GODOY, 1995; 2006).

No ambito deste trabalho, busquei elementos e evidéncias que me dessem suporte para
cumprir os objetivos estabelecidos, ou seja, foi necessario descrever e interpretar 0s processos
de aprendizagem presentes no trabalho dos profissionais que atuam na cozinha investigada. A

imersdo no campo se pautou pela utilizacdo de técnicas baseadas na pesquisa etnogréafica.

Para André (1999, p. 27), “a etnografia ¢ um esquema de pesquisa desenvolvido pelos
antropdlogos para estudar a cultura e a sociedade. Etimologicamente, etnografia significa
“descri¢ao cultural”.”. Conforme a autora, os pesquisadores da antropologia utilizam o termo
inicialmente para designar o conjunto de técnicas utilizadas por eles para coletar dados sobre,
dentre outros, valores, habitos, crencas, praticas e comportamentos de grupos sociais, € em
um segundo sentido, como sendo o relato escrito em que sdo apresentados os resultados

obtidos a partir da utilizacdo das técnicas.

Dentre as técnicas utilizadas na pesquisa etnografica, André (1999, p. 28) destaca a
observacdo participante, as entrevistas intensivas e a analise de documentos. Ela esclarece

que:

A observacdo é chamada como participante porque parte do principio de que o
pesquisador tem sempre um grau de interacdo com a situagdo estudada, afetando-a e
sendo por ela afetado. As entrevistas tém a finalidade de aprofundar as questfes e
esclarecer os problemas observados. Os documentos sdo usados no sentido de
contextualizar o fenbmeno, explicitar suas vinculagdes mais profundas e completar
as informacdes coletadas através de outras fontes.

Acrescenta ainda a importancia da interacdo entre o pesquisador e 0 objeto
pesquisado. Para ela, o pesquisador é o instrumento principal na coleta e analise dos dados,

uma vez que é ele quem conduzira todo o processo de investigacdo e terd que produzir o
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relatério final. O processo de busca de informacdo deve sempre considerar o que esta
ocorrendo no momento da pesquisa; o foco ndo pode estar centrado nem no produto nem no

resultado.

Assim, sugere que “as perguntas que geralmente sdo feitas neste tipo de pesquisa sao
as seguintes: O que caracteriza esse fendmeno? O que estd acontecendo nesse momento?
Como tem evoluido?” (1999, p. 29). A visdo dos participantes deve, desse modo, ser captada
pelo pesquisador, explorando os significados e a maneira propria com que 0s participantes
veem a si mesmos, as experiéncias, sua transagdo com e nos mundos sociais. Uma descrigédo
deve ser o resultado de um processo de observacdo de pessoas, ambientes, didlogos, locais,

eventos e sentimentos.

Ainda conforme a autora, o tempo de permanéncia do investigador no campo pode
variar de semanas, meses ou até anos, dependendo da disponibilidade e experiéncia do
pesquisador, assim como da sua aceitacdo pelo grupo estudado. Sobre a pesquisa etnogréfica,

aponta que:

... busca formulacbes de hipdteses, conceitos, abstracfes, teorias e ndo a sua
testagem. Para isso faz uso de um plano de trabalho aberto e flexivel, em que os
focos de investigacdo vdo sendo constantemente revistos, as técnicas de coleta,
reavaliadas, os instrumentos, reformulados e os fundamentos teéricos repensados. O
que esse tipo de pesquisa visa é a descoberta de novos conceitos, novas relagdes,
novas formas de entendimento da realidade (ANDRE, 1999, p. 30).

As recomendacfes da autora, dentre outras, serviram como orientacdo tanto para a

conducéo do processo de investigacdo quanto para a postura no trabalho de campo.

A imersdo no campo de investigacdo se baseou nas premissas basicas indicadas por
Andreé (1999). A pesquisa foi realizada por meio de observacdes sistematicamente conduzidas
na cozinha do restaurante investigado. A frequéncia das observacdes foi de, no minimo, um

turno de trabalho por semana.

No que diz respeito ao tempo de duracdo das observac6es, considero que permaneci no
campo tempo suficiente para acumular material que pudesse dar suporte a uma descri¢do dos
padrdes mais previsiveis do pensamento e do comportamento humano na situacao pesquisada.
O prazo dado pela instituicdo de ensino para a finalizacdo do curso também foi levado em
consideracdo na questdo do tempo de duracéo do trabalho de campo. No total, foram 14 meses

de observacéo participante.
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5.2 O caminho percorrido

Somente foi possivel realizar este trabalho por meio de um caminhar, que se iniciou no
momento em que decidi continuar minha formagdo académica no doutorado. Decidido o
retorno aos estudos em 2010, resolvi mudar o l6cus e o campo de investigagdo para a
realizacdo deste trabalho. Anteriormente, em meu trabalno no mestrado, estudei a
aprendizagem individual de operarios em uma industria quimica; para o doutorado, decidi
trabalhar com a aprendizagem social e realizar a pesquisa na cozinha de um restaurante.

Ao estudar a aprendizagem na cozinha, percorri um caminho que era, inicialmente,
completamente desconhecido para mim. Porém, o caminhar foi ndo somente revelador como

também uma fonte rica de elementos e dados para a construcdo deste trabalho.

Etapas da aproximagdo com o campo

A escolha do campo de investigacdo foi sendo construida a partir da escolha do loécus
da pesquisa. Uma vez decidido pelo foco na aprendizagem social, foi necessario buscar uma
atividade profissional na qual estivessem presentes aprendizagens que pudessem se configurar
como fundamentadas em uma relacéo de trabalho em grupo, e ndo em atividades nas quais 0s
profissionais realizam tarefas estanques sem qualquer nocdo sobre seu impacto no trabalho

dos demais.

Pensei em algumas profissdes, como costureiras artesanais, as quais tém profissionais
que trabalham em pequenas oficinas onde hd uma divisdo do trabalho, de forma que tanto a
pessoa que corta o tecido quanto a que finaliza o trabalho, costurando um ziper, revisando as
costuras e efetuando as checagens de qualidade estdo envolvidas em uma atividade na qual o
erro, em qualquer fase do processo de trabalho, compromete o esforco de todas as

profissionais que contribuiram para a finalizacdo da peca.

Pensei também em bordadeiras, encanadores e muitas outras profissdes que, em meu
entendimento inicial, poderiam se configurar como uma atividade resultado do trabalho em

grupo. Por fim, decidi pelos profissionais que atuam na cozinha de um restaurante.

Minha escolha esta relacionada ao meu desejo de continuar pesquisando profissdes e
atividades nas quais as inteligéncias e os saberes vinculados ao trabalho estejam “ndo somente

na sala da diretoria, mas também na oficina, no laboratorio, no madeirame de uma casa, na
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sala de aula, na garagem, no restaurante movimentado, vibrante de desejos e de

movimentagao estratégicas” (ROSE, 2007, p.343).

Com esta escolha, procuro contribuir na construgdo de um arcabougo que visa a
entender os saberes presentes em um tipo de trabalho, muitas vezes, erroneamente, tido como
simples, mecanico e repetitivo. Nesse sentido, este trabalho tem muito em comum com o
trabalho de Rose (2007, p. 50), cujo objetivo foi:

(...) fornecer uma lente alternativa para examinar o trabalho de todo dia, ajudando-
nos a ver com maior precisdo o lugar dito comum. Acredito que tal mudanga na
percepcdo poderia contribuir para um retrato mais preciso do mundo do trabalho,
como um todo e ajudar-nos a pensar mais efetiva e humanamente sobre a educacéo,
a capacitacdo para o trabalho e as condi¢des sob as quais tantas pessoas ganham a
vida.

Cabe também ressaltar que, assim como Rose (2007, p. 50), minha intengdo ndo ¢é “...
menosprezar em nada as realizacGes daqueles a quem a cultura certifica como inteligentes,
mas, sim, ampliar suficientemente nossa visdo, para que consigamos perceber a presenca do

saber em todos os degraus da escada do status ocupacional.”.

Uma vez escolhida a atividade a ser pesquisada, passei a buscar um local onde seria
possivel a realizacdo do trabalho. Inicialmente, enviei e-mail para alguns restaurantes me
apresentando e falando sobre a pesquisa. Ademais, passei a compartilhar meu desejo de
realizar a pesquisa de meu doutorado na cozinha de um restaurante com alguns gastrélogos
amigos, pois, em funcdo de sua inser¢cdo no mundo da gastronomia, eles poderiam, de alguma

maneira, ajudar em minha busca.

Ap0s os primeiros contatos, foi-me oferecida, por parte de uma amiga gastrologa, a
possibilidade de conhecer o gerente de um restaurante localizado na cidade de Cotia, na
Grande S&do Paulo, que é seu velho conhecido. Combinei com ela que inicialmente
comentasse com ele sobre meu interesse e que marcasse um almogo conforme sua
disponibilidade, para que eu pudesse me apresentar e explicar pessoalmente meu trabalho,
meus interesses de pesquisa e minhas intencdes em relagdo ao trabalho de campo no

doutorado. Sobre esse almoco, tenho anotado em meu diario de campo a seguinte narrativa:

Em 04/10/2011 realizei minha primeira visita ao restaurante. Ocasido quando
acompanhado de uma amiga fui apresentado ao gerente do restaurante. Minha amiga
conhecia o gerente do restaurante por ja ter realizado um trabalho para o seu curso
de gastronomia em uma ocasido anterior.
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Almogamos (eu e minha amiga) demoradamente, pois o0 gerente somente
poderia nos atender ap6s o término do periodo de maior movimento do restaurante.

Apo6s o periodo de almogo o gerente se juntou a nds para conversar e saber
exatamente qual era o assunto. Minha amiga ja havia adiantando parte do assunto,
porém ndo havia entrado em detalhes.

Inicialmente agradeci pela oportunidade de falar com ele e pelo tempo
dispensado em nos atender.

Me apresentei formalmente dizendo que sou estudante de doutorado, que
estudo aprendizagem nas organizac6es, mostrei a ele minha dissertacdo de mestrado,
0 projeto de tese, o livro recém lancado de Antonello e Godoy (2011). Expliquei
guem era Godoy e qual o trabalho que realiza.

Feita a introducéo inicial passei a explicar em maiores detalhes o trabalho que
pretendia realizar, porém sem grandes detalhes. Apds a exposicdo e esclarecimentos
de possiveis dividas (as quais ndo existiram) esclareci ao gerente que para a
realizacdo do trabalho eu necessitaria de um restaurante que abrisse as portas de sua
cozinha.

Expliquei que por se tratar de uma pesquisa cientifica que o anonimato seria
preservado, caso assim fosse 0 desejo, porém sendo o desejo o da divulgacdo do
nome do restaurante que ndo haveria qualquer restricdo de minha parte, e que,
provavelmente também ndo haveria por parte de minha orientadora.

O posicionamento inicial do gerente foi o de que para ele ndo haveria
problema, contudo acrescentou que falaria com seu socio e com o chefe de cozinha
do restaurante para saber se para eles também nédo haveria problemas. Pediu para
gue eu entrasse em contato ap6s umas duas semanas para confirmar a possibilidade
ou ndo da realizacdo. Dito isto, nos agradeceu e se retirou.

Permanecemos no restaurante aproximadamente por duas horas e trinta
minutos. (Diario de Campo 1, p. | — Il — mantidos os tempos verbais da anotacdo)

Houve uma boa receptividade por parte do gerente do restaurante e, na mesma data do
almoco, enviei um e-mail novamente, agradecendo a oportunidade de ter falado com ele e
reafirmando meu interesse em realizar a pesquisa na cozinha de seu restaurante. Em
11/10/2011, enviei novo e-mail, no qual informei minha aprovacdo no exame de qualificacao,
aproveitando para perguntar se ele ja tinha conseguido ter tempo para falar com seu sécio e

com o chefe de cozinha.

Na mesma data, ele respondeu que sim e que estava autorizada a realizacdo da
pesquisa, porém, o nome deveria ser mantido em sigilo. Pediu-me também para entrar em
contato com ele para agendar os dias e horarios para a realizacdo do trabalho. Imediatamente
apos a leitura, respondi agradecendo a autorizacao, perguntando sobre sua disponibilidade em
me atender e informando que, em funcdo da necessidade de repensar sobre as sugestdes
recebidas no exame de qualificacdo, eu iniciaria o trabalho de campo somente no més de

novembro.

Recebi uma resposta do gerente do restaurante em 20/10/2011, informando que ele
estava ali todos os dias no horario do almoco e me pedindo que ligasse para agendar um
horéario. N&o tenho o registro relativo a data de minha ligacdo para agendar o horario com o

gerente do restaurante, mas me lembro que surgiu, na época, uma viagem profissional de
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ultima hora para o Chile, fazendo com que a data fosse postergada. Em meu retorno do Chile,
marquei para o dia 07/12/2011 a visita, ocasido em que seriam combinados os detalhes para o
inicio da realizacdo do trabalho. Sobre essa visita, tenho anotado em meu diério de campo o

seguinte trecho:

No dia 07/12/2011, cheguei ao restaurante as 15:00. Conheci hoje o Chef
executivo A.C., ele me foi apresentado pelo gerente do restaurante.

Ao chegar ao restaurante o gerente pediu para que eu aguardasse até que ele
fosse a cozinha pedir ao Chef executivo que ele viesse a area de bar para ser
apresentado a mim.

Ao chegar, ele me cumprimentou, foi muito simpético e me disse que estaria de
férias até o dia 20/01/2012, também me perguntou se estava fazendo doutorado, eu
disse que sim e que com certeza ele e sua equipe iriam me ajudar muito em minha
pesquisa. Ele se demonstrou muito solicito.

Pedi ao gerente do restaurante se eu poderia iniciar o trabalho na primeira
semana de 2012, ele me disse que tudo bem e que seria muito bom porque duas
pessoas novas iniciariam na cozinha em janeiro.

Perguntei se elas eram pessoas com formacéo em gastronomia, e ambos foram
muito enfaticos em responder que ndo pois eles preferem pessoas sem experiéncia
em cozinha por preferir ensinar tudo desde o inicio, o que segundo eles evita
“vicios” e possibilita que o profissional seja “moldado” conforme a formar de
trabalhar do restaurante.

Ambos acrescentaram que seria muito bom para a pesquisa, uma vez que eu
poderia acompanhar essas pessoas desde o inicio.

Dito isto ambos se despediram e eu me retirei do restaurante as 15:07.

Nossa conversa se deu toda em frente ao bar, entre a porta da cozinha e a
entrada para o escritdrio do gerente, estando todos em pé, sem grandes formalidades.

No restaurante ha muitos quadros decorativos, alguns com tema de musicas,
outros com temas de vinhos, artistas famosos, paisagens etc.

Na porta da cozinha tem uma placa com o seguinte convite “visite nossa
cozinha” (Diario de Campo 1, p. V — VII — mantidos os tempos verbais da anotacdo
relativa ao dia 07/12/2011)

- N&o me atrevi a aceitar o convite de visitar a cozinha naquele momento!

Os dias que se antecederam ao inicio do trabalho de campo foram marcados pela
ansiedade, especialmente em relacdo a como eu seria recebido pelos profissionais de cozinha,
sobre como eu deveria fisicamente me posicionar, movimentar e interagir com eles em seu

espaco de trabalho.

Naquele momento, havia muitas davidas em minhas reflexdes, tanto que decidi passar
a visitar, durante o0 més de dezembro, cozinhas de restaurantes semelhantes ao escolhido para

a realizacdo da pesquisa.

Nessas Vvisitas, procurei entender como era a disposicdo de uma cozinha, como 0s
profissionais se posicionavam e imaginar quais seriam, possivelmente, o tamanho e a
disposicdo da cozinha que investigaria. As visitas foram importantes para que eu percebesse

que as cozinhas sdo muito parecidas; todas sdo equipadas com grandes fogdes, muitas
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panelas, algumas pias, camaras frias, enfim, apresentam similaridades. Percebi também que,

em algumas, havia desconforto aparente diante da inesperada visita.

Em todas as visitas realizadas, estive acompanhado por um amigo, na época estudante
de gastronomia, que me explicou que o desconforto percebido estava relacionado ao fato de
gque mesmo existindo o convite para que o cliente visite a cozinha, os profissionais ndo estéo

acostumados com tais visitas, as quais sdo acompanhadas de um grande estresse momentaneo.

Isso porque, em grande parte dos casos, eles precisam providenciar uma arrumacéo de
altima hora, uma organizacdo de algo que esteja desarrumado, ou até mesmo maquiar alguma
situacdo que ndo deve ser percebida pelo cliente. Tanto que, na maioria dos pedidos feitos aos
garcons para a realizagdo da visita, esses sempre diziam que perguntariam ao Chef sobre essa
possibilidade e, na maioria das vezes, voltavam alguns minutos depois, dizendo que seria

possivel e que nos acompanhariam ao final da refeic&o.

Aos poucos, fui percebendo que as cozinhas sdo parecidas e que certamente eu me
depararia com uma organizacdo do espaco muito semelhante aquelas visitadas. 1sso
demandaria certo cuidado de minha parte, pois as cozinhas visitadas ndao eram lugares
necessariamente espacosos, nem organizadas de forma que possibilitassem a circulacdo de um
ser estranho de maneira tranquila e sem perturbar o ambiente, o trabalho e a circulacdo dos
profissionais. Ndo havia naquele momento outra saida que nao esperar e descobrir, a partir do
primeiro dia de campo, como seria 0 espaco e sobre como eu deveria me comportar, circular,

interagir e me integrar com 0s participantes da pesquisa.

5.3  Estratégias de coleta de dados

Para a coleta de dados, adotei técnicas utilizadas na pesquisa etnografica, segundo
Vieira e Pereira (2005, p. 227):

As principais técnicas de coleta de informacBes de que se utiliza o método
etnografico sdo as entrevistas em profundidade e a observacéo participante. Ja para a
analise do material coletado, a anélise do discurso dos informantes e a anélise de
imagens sdo as principais técnicas utilizadas.

No que diz respeito a observacgdo participante, realizada ao longo dos meses de janeiro

de 2012 a margo de 2013, completei 62 periodos de observacbes, sempre alternando entre
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tercas, quartas, quintas, sextas-feiras e sabados. No total, foram 54 noites e oito tardes,
totalizando 191 horas de observacgéo.

As observagoes tiveram inicio em 10 de janeiro de 2012, no periodo noturno. Nas
quatro primeiras semanas, observei dois turnos completos de trabalho. O turno da noite tem
inicio as 19:00 e encerra-se as 23:00, contudo, em alguns dos dias de observacao, o horério de
encerramento precisou ser estendido em funcdo da chegada de comensais em horérios muito
préximos as 23:00. Durante a observacdo no periodo da noite, procurei sempre chegar por
volta de 18:00 horas, pois, antes do inicio do segundo turno, todos os profissionais do
restaurante jantam entrem 18:20 e 19:00.

Desde o primeiro dia de observacdo, procurei me comportar da forma mais natural
possivel. Dentre as posturas que adotei, sempre demonstrei que estava observando situacdes
de aprendizagem na cozinha, porem, ndo haveria problema em oferecer pequenas ajudas, caso
necessitassem. Procurei sempre ajudar de alguma maneira.

Nos primeiros meses, lavei a louga do jantar dos funcionarios, pois acreditei que seria
simpéatico de minha parte, além de ser uma retribuicdo pela refeicdo e uma forma de
aproximacao maior com os participantes. Ao final dos turnos que observei, sempre ajudei na
finalizacdo do dia com a lavagem da cozinha. Relativamente ao dia 17/01/2012, tenho a

seguinte anotacao de campo:

22:30 — hoje me ofereci para lavar o chdo da cozinha, comecei o trabalho e o
Ajudante Geral Il fez a intencéo de me tirar o esfregdo da méo dizendo que aquela
ndo era coisa para um doutor. Eu disse a ele que essa condicdo ndo me fazia
diferente de ninguém, ele riu um sorriso maroto e me permitiu continuar (Diario de
Campo 1, p. 84 — 85 — mantidos os tempos verbais da anotagdo relativa ao dia
17/01/2012)

Minha intencdo foi, desde o inicio do contato, estabelecer um vinculo de confianca,
para que houvesse 0 minimo de inseguranca e desconforto tanto de minha parte quanto dos
participantes da pesquisa. Nos primeiros dias, precisei descobrir formas de me posicionar e
identificar espacos na cozinha, para que pudesse observar 0 maximo de situacfes possiveis,
porém, sem atrapalhar os profissionais em sua circulacdo pelo ambiente. Foi necessario
sempre estar atento as movimentacdes dos profissionais, pois, diante do minimo sentimento
de que poderia atrapalhar, era necessario me locomover rapidamente e sair do caminho.
Precisei me adaptar, mas tinha certeza desde o inicio de que seria dessa maneira. A respeito

da adaptacéo, tenho a seguinte anotagéao:
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Confesso que me cansei um pouco, fiquei bastante suado, molhei bastante as barras
de minha calca, porém fiz até o final, lavei a cozinha, a copa, a area de lavagem dos
pratos. O Ajudante Geral 1l finalizou a lavagem passando um pano para terminar de
secar a cozinha.

Sinto que essas interacfes e as pequenas ajudas que vao sendo dadas ao longo da
noite me aproxima bastante deles.

Tem sido uma experiéncia muito rica e interessante. (Diario de Campo 1, p. 85 — 86
— mantidos os tempos verbais da anotacdo relativa ao dia 17/01/2012)

Com o passar das primeiras noites de observacdo, fui encontrando espagos que
possibilitariam a observacdo e interacdo com os profissionais sem que minha presenca 0S
atrapalhasse. Apesar da movimentacdo na cozinha ser constante, existe uma é&rea de
circulagdo muito marcada. Entre o fogéo e as bancadas do cozinheiro ndo pode haver qualquer
tipo de obstaculo; a &rea de montagem dos pratos também deve estar sempre livre, a de chapa
e preparagdo de carnes e peixes, idem, porém, em locais como ao lado do fogédo, nas
proximidades das pias e da porta que d& saida para as camaras frias € possivel, na maior parte
do tempo, observar e interagir com os profissionais sem atrapalha-los.

Como resultado da insercdo e interacdo na cozinha, foi possivel, durante as
observacGes, reunir um conjunto de materiais composto por 1.156 fotografias, totalizando
1,74 Giga de imagem e 363 videos, 12:48:15 horas de gravacdo e 24,76 Giga de
armazenagem. Também foram realizadas 11 entrevistas em profundidade, totalizando
23:06:58 horas gravacdo, resultando em 614 paginas transcritas. Entrevistei 0s seguintes
profissionais:

e Chefe de Cozinha;

e Sous chef

e Primeiro Cozinheiro
e Copeira

e Trés Garde Manger

e Um Chapeiro

e Dois Ajudantes gerais

e Uma Estagiaria

Iniciei o processo de entrevistas em 05/04/2012, com uma cozinheira que estava
realizando um estagio no restaurante pesquisado. O estagio tinha como objetivo levar a seu
restaurante alguns elementos e técnicas aprendidas durante o periodo de aprendizagem. Essa
primeira entrevista objetivou a verificar a assertividade do roteiro de entrevistas por mim

elaborado.
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Terminei as entrevistas em 17/11/2012. O roteiro inicial sofreu oito alteracdes ao
longo dos sete meses nos quais foi aplicado. A versdo final consta do Apéndice A. As
principais alteracBes realizadas estavam ligadas a estrutura e ordem das perguntas, e nao
houve alteracdes profundas, de sentido, insercdo ou exclusdo de perguntas.

A data de realizagdo e o tempo de gravacdo de cada entrevista estdo detalhados no

Quadro 8, a seguir:

Quadro 8: Data de realizacdo e tempo de gravacdo das entrevistas

Nome data de gravagado tempo de gravacao
Estagiaria 05/04/12 02:03:37
Garde Manger 111 16/06/12 01:23:26
Garde Manger | 10/07/12 01:10:10
Cozinheiro 03 e 04/07/12 02:32:26
Chapeiro 14/07 e 29/09/12 02:30:32
Copeira 16/07/12 02:37:11
Ajudante geral 11 27/07/12 02:02:38
Chef 01/11/12 02:00:04
Ajudante geral | 02/11/12 00:49:54
Garde Manger 11 10/11/12 01:00:59
Sous Chef 17/11/12 04:56:11

Fonte: Elaborado pelo autor

A duracédo das entrevistas variou, principalmente em relacdo ao tempo de experiéncia
dos profissionais, e aqueles com menos tempo de atuacdo na profissdo concederam entrevistas
mais breves. Quanto aos mais experientes, esses concederam entrevistas mais longas, com a
exposicdo de detalhes e mindcias ndo tratados pelos menos experientes. A entrevista mais

curta teve 0:49:54 minutos de duracéo, e a mais longa, 04:56:11 horas.

5.4  Narrativas como técnicas de descri¢do e analise de dados

Para a apresentacao e analise dos dados, escolhi utilizar a analise de narrativas, a luz
de Riessman (2008). Para Riessman (2008, p. 183) “analise narrativa (um componente do
amplo campo da investigacdo narrativa) refere-se a um conjunto diversificado de métodos,
uma “familia” de abordagens interpretativas de textos falados, escritos ou visuais”. ESses

textos devem conter um “como” e um “por qué” relacionados a sua construcao; assim, Ndo Se
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trata apenas da mera descricdo de um evento - hd uma intencdo e uma linguagem especifica

atrelada a seu contetdo.

A analise das narrativas tem por base o contexto presente na historia contada, sem que
seja necessaria sua fragmentacdo em categorias de analise previamente definidas. O elemento
gerador da analise é a historia contada como uma unidade, como um todo. Sobre isso,

Riessman (2008, p. 6) relata que:

O termo narrativa, nas ciéncias humanas, pode se referir a textos em muitos niveis,
0s quais se sobrepdem: historias contadas por participantes de pesquisas (que sao,
elas proprias interpretativas), episodios interpretativos desenvolvidos por um
investigador com base em entrevista e observacdo de campo (uma histéria sobre
historias) e, até mesmo, a narrativa de um leitor que é construida a partir de seu
engajamento com as narrativas do participante e do pesquisador.

Para Riessman (2008), na analise narrativa, “os “casos”” a serem examinados podem
ser individuais, de um grupo identitario, uma comunidade, uma organiza¢do ou até mesmo

uma nacao.

As narrativas analisadas neste trabalho séo o resultado tanto da observacéao realizada
quanto das entrevistas e videos produzidos ao longo dos meses de presenga no campo. O foco
estd em elucidar as trocas, o funcionamento do grupo de trabalho, as fronteiras estabelecidas e
a construcdo do conhecimento presente no ambiente pesquisado, por meio das narrativas
contadas pelos participantes sobre seu dia a dia, suas relagdes e a maneira como intercambiam
informacGes, da analise de imagens e de trecho de videos. Nesse sentido, Riessman (2008,

p.8) aponta que:

de maneira dindmica a narrativa constitui a experiéncia passada ao mesmo tempo
que fornece caminhos para que os individuos construam sentido sobre o passado. E
as histérias devem sempre ser consideradas em contexto, uma vez que 0O narrar
ocorre em um momento historico com os discursos e relagbes de poder que nele
circulam. Em um nivel local, uma histéria é designada para recipientes particulares —
uma audiéncia que recebe a histéria e pode interpreta-la de modos diferentes”.

Por meio das narrativas apresentadas, é possivel entender ndo somente 0 contexto
investigado, mas também as trocas de experiéncias, as reflexdes, os habitos que emergem e as
transacdes ali presentes. Cada um dos participantes da pesquisa forneceu importantes
contribuicdes para elucidar a natureza, os conteudos e as atividades de trabalho, além dos

processos de aprendizagem presentes naquele local.
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Riessman (2008) propde quatro grandes abordagens para a apresentacdo e analise de
narrativas:

e Tematica => estratégia analitica que interroga o “o qué” foi falado (ou
escrito), em vez do “como”;

e Estrutural => o foco estd em “como” a histdria foi contada;

e Dial6gica performética => examina como as conversas entre os falantes sdo
produzidas de forma interativa, dialégica e como sdo postas em préatica como
narrativa; foca tanto no “o qué” quanto no “como” ¢ acrescenta o “quando” e
0 “por qué”; foco na produgdo e interpretagdo da narrativa;

e Analise visual => examina imagens como dados que podem ser interpretados

paralelamente as palavras de seus criadores.

Para a construcdo deste trabalho, optei por apresentar as descricdes, analises e
resultados da pesquisa, por meio da utilizacdo de trés das abordagens propostas pela autora: a

tematica, a dialogica performatica e a analise visual.

Neste item, objetivei, primeiramente, a apresentar como a pesquisa qualitativa e a
utilizacdo de técnicas etnograficas nortearam as estratégias de trabalho e imerséo no campo de
investigacdo. Em um segundo momento, passei a descrever o caminho percorrido desde a
busca por um restaurante que abrisse as portas de sua cozinha para a realizacdo da pesquisa,
as estratégias adotadas no campo, o ambiente pesquisado, o perfil dos participantes da
pesquisa e, por fim, a apresentacdo das técnicas e dos métodos de analise de narrativas como

estratégia utilizada para descricao e fonte de analise dos resultados encontrados.
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A verdadeira viagem da descoberta consiste ndo em buscar novas paisagens,
mas em ter olhos novos.

Proust

6 MUNDO SOCIAL COZINHA: TRAJETORIAS E DESCOBERTAS

Neste capitulo, apresento os ingredientes que colhi ao longo de minha caminhada
durante o periodo de investigacdo e presenca no campo.

Divido o capitulo em trés subitens. No primeiro, descrevo o restaurante, e ilustro, com
fotos, a cozinha que se constitui no locus da pesquisa, além de apresentar o perfil dos
participantes da investigacdo, a estrutura organizacional e de trabalho em que estdo inseridos.
No segundo, apresento narrativas a respeito do trabalho e das aprendizagens presentes nas
atividades investigadas. Examino também elementos ligados a uma estética do gosto, quando
falo sobre sabores, odores, visdo, audicdo, texturas e sensacdes presentes na cozinha. No

terceiro, apresento o Chef como regente e comandante da brigada de cozinha.

6.1 O restaurante e 0 ambiente pesquisado

A cozinha escolhida para a realizacdo da pesquisa foi a de um restaurante localizado
no Municipio de Cotia, Zona Oeste da Grande S&o Paulo. No sitio de internet do restaurante —
0 qual, por questdes de confidencialidade, ndo menciono neste trabalho — esta declarado que
sua cozinha trabalha de maneira a agregar o requinte da alta gastronomia francesa, por meio
da utilizacdo de ingredientes tipicamente brasileiros, e que seu Chef é o responsavel pela

“alquimia” servida em cada prato preparado na cozinha do restaurante.

O restaurante esta instalado em uma antiga casa de campo, sendo considerado um
ponto gastrondmico da regido onde se localiza. O ambiente se caracteriza por ser um local
requintando, que retne um jardim natural com mesas voltadas para uma bela piscina, além de

castanheiras centendrias e belas palmeiras.

Fundado em setembro de 1998, sua capacidade é de 100 pessoas em almogos e
jantares e até 150 em eventos como casamentos, festas de aniversarios e confraternizaces

diversas. Seguem as primeiras descri¢des da cozinha:
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Espaco absolutamente interessante, no centro, uma grande coifa parece repousar
silenciosamente sobre um grande fogdo de oito bocas e duas chapas de
aproximadamente 1,10 m X 0,50 m, as quais também silenciosamente aguardam que
em algum momento o processo de transformacéo do alimento possa ter inicio.

Ao redor do fogdo e da coifa, habitam bancadas de preparacdo, uma pia com uma
grande cuba, capaz de receber varias pequenas panelas, espatulas, talheres, pequenos
baldinhos onde estavam anteriormente o material preparado durante a “mise un
place”. Nesta pia ndo sdo lavados os pratos, talheres, xicaras, pires e demais louca
utilizadas para servir os comensais.

Na parte inferior das bancadas encontram-se os frizeres que armazenam todo o
material menor (em tamanho), o que foi preparado durante a “mise un place”. Ao
lado da porta de saida da cozinha para area de descanso, sob a bancada, repousa uma
fritadeira com duas subdivisGes para fritar a0 mesmo tempo dois tipos de alimentos,
as fritadeiras estdo dispostas bem em frente ao fogdo, de maneira que o cozinheiro
possa trabalhar no fogéo e fritar de maneira quase que simultnea.

Ao lado esquerdo da porta de saida, ha um frizer vertical, outra area de preparacao
com outra pia com outra grande cuba. Nesta area também se encontra um forno
duplo muito utilizado para gratinar ostras, terminar de assar a cobertura do salméo
(de nozes) ou do carneiro (de pistache), finalizam esta bancada a area de montagem
dos pratos, sob a qual existem prateleiras suspensas onde se encontram os pratos
limpos, uma sequéncia de “anzo6is” onde as comandas e as reservas para eventos sdo
espetadas para serem conferidas aos logo das preparac@es e do turno de trabalho.
Também estdo instalados na parte superior da bancada e inferior em relacédo ao
empilhamento dos pratos, dois holofotes, os quais sdo utilizados para manter
alimentos aquecidos quando um prato esta finalizado porém algo saiu errado e
precisa ser rapidamente refeito ou quando alguém atrasa um componente do prato.
Finaliza a area um grande sino de bronze com a inscri¢do “TITANIC”, o qual é
utilizado para avisar o pessoal de saldo que a marcha esta finalizada, portanto o prato
pronto.

Em todas as bancadas ha acima delas prateleiras as quais sdo utilizadas para guardar
panelas, caldeirdes, colheres, canecos, pequenos potes, frigideiras e outros artefatos
utilizados pelo pessoal de cozinha.

Ha também sob as bancadas dois fornos de micro-ondas utilizados na maior parte do
tempo para descongelar porgdes utilizadas nas preparagdes.

Ha também uma maquina de moer carne muito préxima a pia utilizada para lavar
panelas.

Antes do inicio dos trabalhos, a cozinha ndo parece ser palco das marchas e batalhas
que serdo ali travadas. Antes mesmo do inicio de alguma marcha, o terreno comeca
a ser preparado, ndo h4 como prever aquilo que sera cantado por algum garcom,
também o momento que a marcha iniciara é imprevisivel, de maneira que o terreno
deve estar preparado.

Duas bocas de fogdo sdo ligadas e assim permanecerdo durante toda a noite. Em
uma delas repousa uma panela com agua e azeite borbulhando a espera que alguma
massa seja nela cozida. Na outra panela também agua borbulha aguardando que
alguma ostra seja cozida.

A temperatura da cozinha comeca a subir antes mesmo do cantar da primeira
marcha. E a preparacgdo para as marchas que viro. (Diario de Campo 1, p. 32 — 37 —
mantidos os tempos verbais da anotacéo relativa ao dia 10/01/12)

A cozinha é um espac¢o misterioso e fascinante. Antes do inicio dos turnos de trabalho,
ndo ha qualquer evidéncia de quao movimentado, intenso e vibrante pode ser o trabalho e as

batalhas que serdo realizadas durante seu periodo de funcionamento.

Ela é misteriosa para quem a observa pela primeira vez, pois é cheia de espacos para
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armazenagem de produtos e ingredientes os quais repousam em determinado freezer, camara
fria ou algum compartimento que se revela ao longo das descobertas que véo se sucedendo na
medida em que se adquire familiaridade com o ambiente. Também é misteriosa ao revelar
odores distintos, alguns desagradaveis, provenientes de prepara¢des que, ao longo do
cozimento, vdo revelando molhos e caldos deliciosos, capazes de despertar o desejo de
provar, degustar e, em Ultima instancia, trazer prazer e sensacfes, as mais variadas, no

comensal.

Na cozinha pesquisada, 0s espacos sao dimensionados de forma que tudo fique a méo
e que seja facil ter acesso aos ingredientes necessarios para as preparagdes. Sua area total é de

aproximadamente 80m?, incluidos os espacos de copa, camaras frias, masseira e dep6sitos.

No que diz respeito a movimentacdo fisica dos profissionais, ha espacos muito
demarcados, a circulacdo deve levar em consideracdo o fato de que, a qualquer momento, 0s
profissionais podem precisar de um pote de ingrediente que estd em algum freezer, correr de
um canto a outro para buscar uma porcao que esta faltando para a finalizacdo de um prato,
encontrar um artefato necessario a realizacdo de um corte ou repor algum material exigido em
uma preparacdo de Ultima hora. Pode-se afirmar que se trata de um espago que envolve uma
logistica que favorece a realizacdo do trabalho. A Figura 1, a seguir, traz uma representacao

simplificada da cozinha, de seus espacos de apoio e preparacoes:
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Figura 1: Representacdo simplificada da planta da cozinha
Fonte: autor

No seu entorno, estdo outros espagos de apoio que compdem 0 conjunto necessario
para que as preparacoes sejam realizadas conforme os procedimentos a serem seguidos. Nele
se encontram camaras frias, areas de lavagem de pratos e panelas, copa, bancadas de

preparacdes internas e externas, depdsito de materiais diversos, adega e masseira.

Cada um desses espacos tem uma destinacdo especifica, por exemplo, as camaras se
diferenciam entre uma para acondicionar verduras, frutas e temperos vivos e outra para pré-
preparacdes elaboradas durante o processo de mise un place, ovos e demais alimentos que
devem ser mantidos refrigerados. No depdsito e na adega estdo guardados todos os materiais
Secos, como arroz, cereais diversos, equipamentos e material de apoio, como luvas, toucas e
pequenos panos brancos, que tém utilidade variada na cozinha (por exemplo, podendo servir

para evitar que as maos se queimem ao segurar um cabo da panela ou secar as maos).

Para ilustrar os diferentes espacos e artefatos presentes na cozinha e seu entorno,
apresento na sequéncia algumas fotos. A Foto 1, a seguir, mostra a coifa responsavel pela
exaustdo e retencdo de gordura em seu filtro, eliminagdo da fumaca e diminuicdo do calor

com a troca e renovacao de ar enviado para fora do ambiente, pelo duto de saida:



94

Foto 1: Coifa
Fonte: autor

A Foto 2, em seu plano principal, mostra o fogdo de oito bocas e uma pequena chapa
(Foto 3), na qual ficam dispostos o caldo de legumes utilizado na reducdo — “técnica para
aumentar a untuosidade de um molho” ou seja, uma técnica que ‘“faz evaporar por ebuli¢ao
uma parte do molho, aumentando sua viscosidade e concentrado seu sabor” (BRAUNE;
FRANCO 2007, p. 30) de praticamente todos os pratos preparados na cozinha.

Nessa chapa estdo dois caldeirfes: um com agua quente, para repor a agua das panelas
de cozimento de ostras e das panelas de preparacdo de massas, € outro com agua quente, para
que colheres e demais artefatos utilizados para preparacdo dos alimentos sejam nele
mergulhados. Duas bocas do fogdo ficam acesas durante todo o turno de trabalho: a da panela

para cozimento de ostras e a de preparacdo de massas, apresentadas na Foto 3, a seguir:

~ Foto 2: Fogio
Fonte: autor
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Foto 3: Chapa, caldeirées e panelas de cozimento
Fonte: autor

As chapas de preparacdo de carnes, peixes, abacaxi grelhado e aquela utilizada para
dispor as pequenas frigideiras na proximidade da area de montagem para que o Chef possa
acessa-las e iniciar a montagem do prato sdo apresentadas na Foto 4, a seguir:

Yo
Foto 4: Chapas de preparacdes
Fonte: autor

A pia de lavagem de lougas e materiais que retornam do saldo, que podem ser pratos
diversos, pires, Xicaras, bules, pequenos receptaculos utilizados para servir patés, queijos,

manteiga e azeite pode ser vista na Foto 5, adiante:
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Foto 5: Pia de lavagem de pretos e demais lougas recebidas do sal&o.
Fonte: autor

As Fotos 6 e 7, adiante, mostram as areas de preparacdao do cozinheiro e do chapeiro,
as fritadeiras utilizadas pelo cozinheiro e a pia para a lavagem de material utilizado no

cozimento:

Foto 6: Area 'de‘beparagéo do cozinheiro e do chapeiro
Fonte: autor
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Foto 7: Area de preparacéo do cozinheiro, fritadeira e pia de apoio para lavagem de panelas e demais artefatos
utilizados no cozimento
Fonte: autor

A érea de copa pode ser observada na Foto 8, e as camaras frias, nas Fotos 9 e 10,

todas a seguir:

Foto 8: Area de copa
Fonte: autor
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Foto 9: Camara 2
Fonte: autor

Foto 10: Camara 1
Fonte: autor

Ao final das preparacdes, o sino que consta da Foto 11, adiante, é tocado para anunciar
ao pessoal de saldo que a refeicdo esta pronta e deve ser retirada na area de preparacdo para
ser servida. Serve também para avisar aos funcionarios que o almo¢o ou jantar ja esta servido

e que eles podem se dirigir a sua area de refeicdo:
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Foto 11: Sino
Fonte: autor

Os participantes da pesquisa

Considero como participantes da pesquisa ndao somente aqueles profissionais com
quem convivi diretamente durante o periodo em que estive observando e vivenciando o
trabalho na cozinha. Para mim, todos os profissionais do restaurante presentes no campo de
investigacdo contribuiram para a realizacdo da pesquisa, seja por meio do interesse no
andamento do trabalho, ou pelo incentivo, companheirismo e atencdo dispensada a um
pesquisador que, inicialmente, despertava desconfianca e incerteza em relagdo a sua presenca

naquele espaco de trabalho.

Esse sentimento foi, aos poucos, sendo substituido por uma relacdo de confianca,
colaboracédo e coleguismo. Cada um dos profissionais do restaurante, gargons, manobristas,
pessoal de manutencdo, administracdo, recep¢do ou de apoio, contribuiram para que o

ambiente fosse harmonioso e voltado para a realizacdo de um bom atendimento do comensal.

Eles sabem exatamente qual é seu papel dentro do grupo de trabalho, e suas atividades
envolvem desde a recepcdo do cliente e manobra de seu veiculo até a transmissdo de recados
para 0 pessoal de cozinha sobre como estd o saldo, quem chega, o que pedem, se fazem
elogios, criticas ou comentérios gerais relacionados ao turno de trabalho ou a algum
acontecimento que possa ser do interesse geral. Funcionam como uma espécie de termdmetro,

alertando o pessoal da cozinha sobre 0 movimento e a caracteristica do dia/noite de trabalho.



100

Apesar de considerar a importancia de cada um dos profissionais que ali trabalham, a
pesquisa focou essencialmente o trabalho realizado na cozinha e as aprendizagens e interagdes

sociais presentes naquele mundo social.

Em fungdo desse foco, apresento, a seguir, no Quadro 9, o perfil dos participantes,
especificamente no que diz respeito as suas atribuicdes, idades, locais de nascimento,

escolaridade e tempo de trabalho no restaurante:

Quadro 9: Perfil dos profissionais de cozinha

Tempo de
. : trabalho no
Cargo Idade Cidade Estado Escolaridade Restaurante.
Desde quando?
25 Espinosa MG Ensino Superior Completo Estagiou de
Estagiaria ADM 01/2012 a
04/2012
Garde Manger | 18 Séo Paulo SP 1° ano do ensino médio Fevereiro/2012
Garde Manger 11 20 Grajau MA Ensino Médio completo Outubro/2012
Garde Manaer 111 21 Séo Paulo SP Ensino Médio completo Fevereiro/2012 a
g Agosto de 2012
Ajudante geral | 28 Cotia SP 1° ano do ensino médio Setembro/2011
Ajudante geral 1 47 Recife PE 5° ano do ensino fundamental Junho/2008
Chapeiro 50 Santa Lucia BA Ensino Médio completo Dezembro/2011
Patissier 38 Natal RN Ensino Médio completo Fevereiro/2007
(Confeiteira)
Copeira
1° Cozinheiro 23 Santa Rosa Pl Ensino Médio completo Abril/2010
38 Boquinha SE Até a 5° serie na infancia e Desde 1999
depois fez provas, falta apenas
S Cht uma disciplina para terminar o
ensino médio.
41 Ribeira do BA Ensino fundamental completo 2 periodos — de
Chef Amparo 1998 a 2002 e

desde 13/04/2010
Fonte: elaborado pelo autor.

Conforme é possivel observar no Quadro 09, a faixa etaria dos profissionais na época
da realizagdo da pesquisa variava entre 18 e 50 anos. A formacéo escolar abrangia do 5° ano
do antigo ensino priméario até o ensino médio completo. Cinco tinham concluido o ensino
médio e trés iniciaram, porém, ndo concluiram. Dentre os demais, um concluiu o ensino

fundamental e um tinha ensino fundamental incompleto.

No que diz respeito ao tempo de vinculo, havia cinco profissionais com menos de um
ano de casa, dois com vinculo entre um e dois anos de casa, um para cada um dos intervalos
de trés a quatro anos, cinco a sete anos, oito a dez anos, respectivamente, e um profissional

com 13 anos de casa.
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No que se refere as suas origens, sete sdo nordestinos, trés paulistas (sendo dois
paulistanos) e um mineiro. Dentre 0s nordestinos, dois sdo baianos e os demais tém suas

origens nos estados do Maranhdo, Pernambuco, Piaui, Rio Grande do Norte e Sergipe.

Todos os profissionais de cozinha reportam-se diretamente ao chef de cozinha, e na
auséncia desse, o reporte passa a ser a0 Sous Chef. Na auséncia de ambos, assume a cozinha o
1° cozinheiro. A relacdo de subordinacéo € clara entre esses profissionais, e durante o trabalho
de campo, ndo percebi qualquer ato de insubordinacdo, seja com o chef ou os demais
profissionais que assumem a cozinha em sua auséncia. A organizagdo funcional dos

profissionais de cozinha esta representada na Figura 2, a seguir:

Chef de Cozinha

Sous Chef

[ [ [ |
Primeiro Cozinheiro Copeira Garde Manger Chapeiro Ajudante Geral

Figura 2: Organograma funcional da cozinha
Fonte: elaborado pelo autor.

A respeito das experiéncias profissionais anteriores ao trabalho atual, estdo
brevemente descritas no Quadro 10, a seguir. Foram bem distintas, porém, na maioria dos
casos, estdo relacionadas a atividades como lavradores, ajudantes de pedreiros, vigias,
trabalhos de jardinagem, em escritorio e com vendas, ajudantes de padaria, empacotadores,
entre outras.

Dos 11 participantes, cinco (Garde Manger | e Ill, Ajudante Geral I, Primeiro
Cozinheiro, Sous Chef) iniciaram no ramo de alimentacdo no restaurante atual, trés (Ajudante
Geral 11, Garde Manger 1l e Copeira) haviam trabalhado anteriormente em restaurantes como
ajudantes de cozinha e de servi¢cos gerais, um (Chapeiro) tinha uma longa experiéncia em
cozinha, porém ndo especificamente na area em que atua no restaurante, um (Estagiaria)

iniciou no restaurante que trabalha como ajudante e chegou ao posto de primeira cozinheira, e
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0 participante Chef, que trabalhou em agougue, supermercados, padaria e quitanda antes de

entrar no ramo de cozinha.

As experiéncias anteriores de trabalho dos participantes, com excecdo do Chef e do
Chapeiro, ndo foram suficientes para que eles iniciassem no restaurante e assumissem
responsabilidades sem que fosse necessaria uma fase de adaptacdo e aprendizagem. No inicio,
a maioria dos profissionais ficou algum tempo na pia lavando pratos, panelas e trabalhando
como ajudante geral da cozinha, para depois assumir outras areas e responsabilidades.

Por mais de uma vez, em conversas durante minha presenga no campo, o participante
Chef afirmou preferir contratar profissionais sem qualquer experiéncia em cozinha e ensinar o
trabalho do que admitir pessoal de restaurante. Segundo ele, profissionais com experiéncia em
outras cozinhas adquirem vicios que, muitas vezes, sdo dificeis de ser eliminados, o que

atrapalha o bom andamento do trabalho em conjunto na cozinha.

A cozinha: organizacéo do trabalho em pracas

Considero a cozinha do restaurante pesquisado um mundo social, conforme
conceituacdo trazida por Strauss (1993 [2008]), mesmo ela sendo constituida por distintas
pracas de trabalho (ou partidas). Nesse mundo social, os profissionais tém o mesmo objetivo,
compartilhando o desejo de executar bem o trabalho sob sua responsabilidade, para satisfazer
e proporcionar ao cliente experiéncias gustativas a altura do renome alcancado pelo

restaurante.

Os profissionais responsaveis por cada praca sabem da importancia de seu trabalho e
tém a consciéncia de que o erro de um pode se transformar no erro de todos, pois um prato
que chega a um comensal com algum problema esta comprometido em sua totalidade, ndo

importando em que praca especifica o erro tenha sido originado.



Cargo

Estagiaria

Garde Manger |

Garde Manger 11

Garde Manger Il1

Ajudante geral |

Ajudante geral 11

Chapeiro

Quadro 10: Experiéncias profissionais anteriores ao trabalho atual
Atividades profissionais anteriores

Na infancia morava em um colégio de freiras (internato), a mde tinha um restaurante e como ndo tinha tempo para cuidar dela a internou. Ela
permaneceu no internato até a finalizacdo da faculdade de administracdo de empresa. Antes de finalizar o ensino superior, ela passou a ajudar no
restaurante do internato, la permaneceu até o final da faculdade. Saindo do internato, passou a trabalhar no restaurante que tem vinculo atualmente como
ajudante de cozinha, seu cargo atual é primeira cozinheira. Estagiou por trés meses na cozinha para aprender as técnicas do restaurante, as rotinas de
trabalho e os pratos da cozinha francesa. Ela cozinha para um restaurante em Embu das Artes, o proprietario do restaurante é muito amigo do gerente
geral do restaurante investigado, quem permitiu a realizacdo do estagio e a troca de conhecimentos.

Trabalho na adolescéncia como lavador de carro e como ajudante de pedreiro, em fevereiro de 2012 iniciou no restaurante como Garde Manger, seu pai
trabalha no restaurante ja ha muitos anos e assim que o participante fez 18 anos ele foi indicado para trabalhar na cozinha.

Néo trabalhou até completar 18 anos, se dedicou a estudar, terminou o segundo grau. Veio para Sdo Paulo em 2010 e comecou a trabalhar em
restaurantes como ajudante por indicacdo de amigos de sua cidade natal que moram em Séo Paulo.

Anteriormente trabalhou como ajudante em restaurante japonés e argentino. No argentino chegou a ser ajudante do cozinheiro. Entrou no restaurante em
outubro de 2012 como Garde Manger.

Comecou a trabalhar como vendedora de loja ap6s a finalizagcdo do ensino médio, inicialmente vendia roupas em lojas, depois passou a vendedora de
tecidos, saiu e passou a trabalhar em uma administradora de condominio fazendo cobranca por telefone, atualizacéo de cadastros e atendimento geral aos
condominios atendidos pelo escritorio. Ndo gostava do trabalho, ficou um ano, sonhava trabalhar em cozinha. Enviou curriculo para o restaurante atual,
foi chamada para trabalhar como Garde Manger pediu demissdo em uma quinta-feira e na segunda seguinte ja estava trabalhando no restaurante, iniciou
em fevereiro de 2012.

Trabalhou como ajudante de pedreiro, ajudante de caminhdo, empacotador, porteiro e seguranca. Iniciou no restaurante em setembro de 2011 como
ajudante geral por indicagdo de seu tio que € manobrista da casa ha muitos anos.

Trabalhou na roca com a familia, mudou-se para Recife com 14 anos e passou a frequentar a escola, até esta idade era analfabeto. Trabalho em padaria
como balconista, em agougue como ajudante. Em 1985 mudou-se para Sdo Paulo e passou a trabalhar em padaria como ajudante do padeiro. Trabalhou
em producdo em uma metaldrgica por cinco anos, foi demitido a passou a trabalhar como ajudante de cozinha em uma Casa do Norte, ndo gostou do
local, passou a trabalhar como representante de vendas, permaneceu na empresa por sete anos, vendia canetas. Foi demitido da empresa, trabalhou como
prensista um tempo e depois passou a trabalhar em cozinha, como ajudante, trabalho em alguns restaurantes italiano, no china in box, novamente em
uma Casa do Norte, na Rede Subito, sempre como ajudante de cozinha. Em junho de 2008 iniciou as atividades no restaurante atual como ajudante
geral, posi¢cdo que ocupa desde entéo.

Comecou a trabalhar cedo, no ramo de panificacdo. Veio para Sdo Paulo em 1980, continuou no ramo de panificacdo. Trabalhou em restaurantes no
setor de massas, passou a trabalhar por conta com massas e com jardinagem, chegou a cuidar de 12 jardins. Final de 1994 ingressou na cozinha do SESC



Patissier
(Confeiteira)
Copeira

1° Cozinheiro

Sous Chef

Chef

Continuacao...

com contrato e em 1996 passou a ser efetivo, permaneceu 15 anos como efetivo. Foi demitido em abril de 2011. Como nédo havia interrompido
totalmente sua atividade particular, continuou a cuidar dos jardins e a vender massas. Em dezembro de 2011 ingressou no restaurante como chapeiro.

Comecou a trabalhar desde pequena na roga, depois passou a trabalhar com o pai em uma fabrica de carvao, ajudava a colocar as lenhas no forno. Aos
11 anos foi trabalhar em uma fabrica de tijolos ajudando o pai, ele assava os tijolos e ela fazia contas sobre quantidades, depois trabalho em casas de
familia. Em 1992 veio para Sdo Paulo, continuou a trabalhar em casa de familia, fazia faxina, servicos gerais, em 2006 engravidou, precisou parar de
trabalhar. No retorno, trabalhou na Avon como faxineira por pouco tempo e depois passou a fazer bico em uma pizzaria, foi admitida passando a fazer
atividades diversas, servir, preparar sobremesa, limpar e etc. Ndo gostava do local, ficou pouco tempo e passou a procurar outro trabalho. Entrou no
restaurante em 02/2007 para trabalhar na copa.

Comecou trabalhando na roga com os pais, parou para fazer o ensino médio, terminou e em 2009 mudou-se para Sdo Paulo. Comecou a trabalhar como
ajudante de jardineiro, ficou trés meses no trabalho, foi demitido, passou a trabalhar em restaurante japonés, ficou também 3 meses . Em 13/04/2010
iniciou no restaurante como lavador de panelas.

Na adolescéncia, ainda em seu Estado natal, ajudava a irma na organizacdo de festas fazendo salgados, bolos, doces, com 15 anos ja trabalhava com
cozinha. Trabalhou também com artesanato, pintura de panos de pratos, lencois, artes plasticas e criacdo de montagem de decoracdo para festas. Por
volta dos 20 anos de idade se mudou para Aracaju, trabalhou em casa de show, foi doceiro, fez estamparia em roupas para vender. Aos 25 anos, em
1999, mudou-se para S&o Paulo, trabalhou como cozinheiro em uma casa de familia por 01 més, foi indicado para trabalhar no restaurante pela familia e
esta até hoje, Unico registro formal que tem em sua carteira de trabalho.

Comegou muito cedo, trabalhou em supermercado como empacotador, em acougue, padaria, quitanda e em 1991 comecou a trabalhar em restaurante
como lavador de pratos, tarefa que exerceu apenas por dois meses e meio. Depois disso trabalhou em alguns restaurantes e construiu uma carreira até
chegar a posicao de chef executivo.

Fonte: elaborado pelo autor.
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Ao relatar suas experiéncias nesse mundo social, Atala (2008, p.149) afirma que:

Outro pequeno segredo universal da ordem interna de uma cozinha de restaurante é
como sdo preparadas as partes de um prato para que aquela grande receita surja bem
composta — quente e bem apresentada — na mesa do cliente. As partidas sdo
responsaveis por isso. Em vez de todas as panelas borbulharem ao mesmo tempo e
uma Unica pessoa comandar o fogdo, como acontece na casa de quase todo mundo,
em uma cozinha profissional a administracdo das panelas e dos fornos é dividida
entre muitos cozinheiros. Cada uma dessas areas de comando é chamada de partida.
Na cozinha classica temos as partidas de molhos, carnes, peixes, entremeios ou
guarnicdo, confeitaria e garde-manger (ou entrada). No dia-a-dia, cada restaurante
pode acrescentar uma nova partida ou excluir uma outra, de acordo com as
exigéncias de seu cardapio.
Cada uma das pracas (ou partidas) que constituem a brigada de cozinha € de
responsabilidade de um profissional habilitado para exercer as tarefas pertinentes a area. A
cozinha do restaurante pesquisado conta com seis pracas: copa, fogdo, chapa, masseira,

entradas e montagem. A organizacao das atividades de cada uma se divide da seguinte forma:

Copa: a profissional responsavel cuida dos bolos, sobremesas, sorvetes, sucos,
preparacdo de caldos, todo tipo de massas utilizadas em sua praca, controle de estoques dos
seus produtos, elaboracdo e desenvolvimento de novas sobremesas dependendo da fruta da

estacao e demais atividades pertinentes a area.

Fogao: nesta pracga, o cozinheiro é responsavel por preparar caldos e molhos, faz as
guarnicbes de vegetais, legumes, ovos, prepara todo o cozimento das diversas guarnicoes,

risotos, massas e cuida da fritadeira de ingredientes para os pratos principais e entradas.

Chapa: o chapeiro lida com peixes, frutos do mar, agougue, envolvendo a limpeza e a
separagdo em porcdes, armazenamento, conservagdo e preparacao dos ingredientes na chapa,
aléem de ser responsavel por separar porcdes para a comida de funcionarios. Todas as
preparacdes grelhadas, podendo ser carne de boi (varios cortes), javali, aves (frango, pato),
frutos do mar, crustaceos e outros grelhados séo preparados nessa praga. E ainda responséavel

pela manutencao dos estoques do material necessario para sua praca.

Masseira: nesta praca, sdo preparadas todas as massas utilizadas no restaurante, tais
como: canelone, capelete e ravioli. As massas sdo preparadas pelo Sue Chef, sendo o
Chapeiro seu substituto em caso de férias, por ele também ter profundos conhecimentos no

mundo das massas.

Entradas: praca de responsabilidade do Garde Manger, que prepara as entradas,

saladas, guarnices frias e sopas.
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Montagem: esta praca é de responsabilidade do Chef ou do Sue Chef, e
esporadicamente, pode também ser do Cozinheiro. E a praca onde todos os ingredientes de
uma montagem sdo reunidos e a finalizacdo do prato € feita para envio ao saldo. Também é na
area de montagem que todos os pedidos chegam a cozinha - o pessoal de saldo entrega as
comandas e o Chef, Sue Chef ou 0 Cozinheiro cantam (marcham) a comanda em voz alta, para

que todas as pracas ougam e iniciem o que for necessario para a realiza¢do do trabalho.

Cada um dos responsaveis pelas distintas pracas sabe qual trabalho deve ser realizado
para que a cozinha funcione e as marchas saiam conforme esperado. As pragas Sdao um
submundo dentro do mundo social cozinha, uma vez que cada uma delas tem caracteristicas
préprias e atividades especificas que devem ser realizadas para que o trabalho seja executado

conforme o esperado, visando a atingir o objetivo comum imposto a cozinha.

Os compromissos compartilhados pelos membros desse mundo social estdo baseados
no envolvimento de cada um, na confiangca que se estabelece e na certeza de que, mesmo
existindo atividades e tarefas realizadas de maneira individual, € o objetivo do grupo que deve
ser alcancado. Assim, pode-se dizer que, cada individuo, quando da realizacdo de sua tarefa,
estd focado em alcancar aquilo que € esperado da cozinha como um todo, ndo especificamente

de sua area de trabalho.

A participacdo e o sentimento de pertencimento ao mundo social cozinha nasce do
resultado da interacdo dos individuos no dia a dia e do trabalho conjunto. O trabalho realizado
¢ fruto da atividade pratica, das trocas de experiéncias, investigacdes, dos habitos
desenvolvidos e das transacfes vivenciadas ao longo do processo de tornar-se membro desse

especifico mundo social.

6.2  Narrativas a respeito do trabalho e seus processos de aprendizagem

Neste subitem, objetivo a apresentar narrativas a respeito do trabalho e dos processos
de aprendizagens. As narrativas trazem elementos que ilustram o trabalho realizado por cada
profissional da cozinha, suas obrigacdes, as sequéncias que devem ser seguidas, as
experiéncias vivenciadas, os habitos que desenvolvem ao longo do tempo e 0s processos de

aprendizagens que ocorrem nesse ambiente.
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A cozinha, conforme detalhado anteriormente, é dividida em pracas de trabalho, cada
uma envolvendo uma gama de atividades e processos que necessitam ser realizados para que
seu funcionamento atenda as demandas impostas no dia a dia. Em cada uma das pracas, é
necessario que o profissional responsavel pela execu¢do do trabalho esteja atento aos detalhes

sob sua responsabilidade.

Na narrativa do Chef, quando indagado sobre a existéncia de uma sequéncia no
trabalho, ele comenta que “cada um tem a sua funcdo e sabe de manha cedo o que precisa
fazer. Levantar a praca, verificar se estd bom, se ndo esta, se precisa renovar.” Cada
profissional, seja ele ajudante, chapeiro, garde manger, cozinheiro, Sous chef ou o proprio

chef sabe de sua obrigacdo e da importancia da realizacédo do trabalho em conjunto.

Para o Chef, uma das primeiras atividades a ser realizada, antes do inicio das
preparagdes do dia, é “ver a mise en place, porque a mise en place precisa ter urgéncia para
estar verificando. Verificando se esta bom, se precisa ser trocado, se precisa trocar a
etiqueta. E assim vai no dia a dia.[...] cada pessoa tem a sua mise en place, ela ja sabe que

tem que fazer isso.”. Ao falar da atividade de Garde Manger, relata que:

A pessoa quando assume uma praca ja sabe o que tem que fazer. Tipo, o garde
manger, a pessoa trabalha como garde manger. A primeira coisa que chega?
Levantar a praca, precisa lavar folha, decoracdo, abrir ostra. Isso é automatico, a
pessoa quando chegar, a primeira coisa que tem que fazer € isso.

Para 0 Chef, é praticamente “automatico” que cada um execute as tarefas sob sua
responsabilidade, sem que ele tenha que solicitar que o trabalho seja feito. Em sua narrativa,
nota-se um aspecto que pode ser caracterizado como o desenvolvimento de um habito, na
medida em que, segundo ele, “a pessoa quando assume uma praca ja sabe o que tem que
fazer”, ou seja, ela ja esta habituada com a atividade e 0S processos que precisam ser seguidos

para que o trabalho seja executado.

Processos de trabalho e de aprendizagens dos Garde Mangers I, 11 e 111

O participante Garde Manger |, quando perguntado sobre como descreveria sua

atividade de trabalho para uma pessoa desconhecida, compartilha que:
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Ai, a minha funcdo la, eu trabalho como garde manger. O garde manger |4 é a
pessoa que cuida da parte da salada, das entradas. Vamos supor no caso, ai o cliente
fala: “~-Baixa uma salada de pera.” Al eu vou |4, descasco a pera, corto ela. Pego a
folha rasgada que sdo a folha verde, agrido, rdcula e radiche. E tudo rasgado,
misturado. Ai eu pego um pouquinho dela, pego a pera ja descascada e cortada,
misturo. Coloco um pouquinho de bacon e mando para o cliente.

Em sua narrativa, faz um breve resumo de sua fungéo, apresentando uma visdo macro
das atividades que realiza e que estdo relacionadas a preocupagdo em atender as demandas
relativas as entradas servidas no restaurante. Para que tais entradas possam ser preparadas ha
um processo a ser seguido diariamente. O profissional deve certificar-se de que tera matéria-
prima suficiente para atender aos pedidos feitos ao longo do periodo de trabalho.

Para isso, todos os dias, tanto no turno da manh& quanto no da noite, ele se certifica de
que os ingredientes de sua praga estdo pré-preparados, que as saladas, tanto de folhas rasgadas
quanto a de torre, essa Ultima ilustrada na Foto 12, estdo ja organizadas e armazenadas nos

recipientes destinados para o acondicionamento nos locais apropriados.

Foto 12: Salada torre
Fonte: sitio de internet do restaurante

Apos a verificacdo inicial realizada pelo Garde Manger I, em que detecta em detalhes
0 que deve ser preparado, percebi, em minhas observacdes de campo, que ele executa 0s
processos necessarios de forma que sua praca funcione pari passu com as demais. Os
processos executados envolvem: separar as folhas das verduras que serdo utilizadas na
montagem das saladas, higieniza-las, confeccionar e acondicionar antecipadamente uma
quantidade de torres suficiente para o turno de trabalho, rasgar uma quantidade suficiente de

folhas de verduras para a preparagdo de salada de folhas, abrir uma quantidade suficiente de
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ostras e picar cada um dos ingredientes que serdo utilizados na decoracdo das entradas. Ao

relatar seu dia a dia, ele diz que:
... €U vou até a camara, pego as folhas, vou lavo tudo direitinho. Ai eu comeco a
rasgar a folha rasgada, vou colocando um pouco de cada folha. Que ¢ a folha roxa,
da verde, radiche, agrido e rucula. Aif ja fica pronta a salada rasgada. A torre vai trés
tipos de folhas, que é a alface roxa, a verde e a rlcula. Ai eu vou rasgando ela, vou
girando ela assim e fica igual a uma torre mesmo. Al, antes eu abro ostra, coloco ela
para cozinhar no vapor, ai eu coloco dentro da caixinha e coloco na geladeira. Ai,
caso marche uma antes. Eu vou, pego seis ostras, coloco na panela, deixo ela
esquentar, preparo 0 molho e monto o prato com sal grosso, coloco uma... Como que

é? Uma salsa crespa no meio assim. Coloco as ostras com molho e mando para o
cliente.

Feitas todas as pré-preparacgdes e iniciado o periodo de abertura do restaurante para o
publico, o Garde Manger | passa a preparar as entradas que marcham a partir das comandas
trazidas a cozinha pelo pessoal de saldo. Conforme a marcha, ele deve solicitar ao cozinheiro
que frite outros ingredientes, como polenta recheada com brie, para que, ao final do processo
de fritura, possa terminar o processo iniciado e avisar ao pessoal de saldo para que a entrada

seja servida.

Também podem ser solicitadas outras entradas, como ostras, servidas em quatro ou
seis unidades, e dependendo da quantidade, recebem uma ou outra nomenclatura, podendo ser
cruas ou cozidas. Se cozidas, necessitam receber uma preparacao, que inclui seu aquecimento
em uma panela especifica e a elaboracdo de uma mistura de creme de leite e manteiga, o que
envolve dominio, técnica elaborada, sutileza e delicadeza de movimento, pois o creme de leite
é aquecido até certa temperatura dentro de um recipiente sob uma das chapas existentes na

cozinha.

Uma vez aquecido, adiciona-se manteiga em determinada quantidade, derretida
cuidadosamente. O controle da temperatura do creme de leite e do derretimento da manteiga
segue um procedimento delicado, jA& que o ponto de aquecimento do creme de leite e
derretimento da manteiga pode ser perdido a qualquer momento, “talhando” o creme de leite e
inutilizando a mistura. Nesse caso, deve-se descartar a mistura e iniciar 0 processo

novamente, gerando perda de tempo e, em alguns casos, atrasos no envio do pedido ao cliente.

Uma vez finalizada a mistura, ela é colocada sob as ostras, que sdo levadas a
salamandra, para que se inicie o processo de gratinar a mistura. Apds a finalizacdo do
processo de gratinar, o Garde Manger monta a apresentacdo final e avisa ao pessoal de saldo

que a entrada esta pronta. O resultado final é apresentado na Foto 13:
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Fonte: pesquisador

As ostras também podem ser servidas cruas, 0 que exige que o garde manger abra
ostras frescas, verifiqgue se estdo adequadas para o consumo, realize a montagem da
apresentacdo e avise ao pessoal de saldo para a retirada. O resultado final é apresentado na
Foto 14:

servida crua
Fonte: pesquisador
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A partir das tarefas descritas pelo Garde Manger | e daquelas por mim observadas
durante o trabalho de campo, entendo que elas representam o resultado de uma sequéncia
aprendida no dia a dia, por meio das atividades realizadas na cozinha.

O caminho de aprendizagem percorrido por esse participante da pesquisa € narrado no

excerto a seguir:

Bom, algumas coisas eu aprendi com o chef da cozinha e algumas coisas eu aprendi
com a [Garde Manger 111], a ex-garde manger.

E foi facil aprender?

Alguma coisas foram. Algumas outras eu tive mais dificuldade para pegar. Demorou
um pouco.

O que foi facil e o que foi dificil?

O que foi facil para mim foi fazer o molho da ostra. E o mais dificil assim que hoje
em dia até hoje, no momento, fico um pouco com dificuldade para fazer a torre. Que
é a salada verde com trés folhas, trés tipos. Ai eu tenho um pouco de dificuldade
nisso.

Por qué?

E porque néo sei. Eu vou girando ela e quando eu coloco tem hora que ela fica meio
mole e comeca a cair, ai eu tenho que colocar de novo, tem que fazer tudo de novo.
Ai eu acho meio dificil.

E como eles te ensinaram? Como cada um deles ensinou vocé?

Bom, a [Garde Manger I11] eu a via fazendo, ai chegou um dia eu perguntei: “-
[Garde Manger 1] eu posso tentar fazer?” Ai ela: “-Pode.” Ai ficou do meu lado,
foi falando: “-N&o, coloca um pouco de creme de leite, deixa ele reduzir. Ai vocé
vem com a manteiga, vai mexendo, mexendo, mexendo. Sé ndo pode parar de
mexer.” Al eu falei: “-Ndo, estda bom.” Ai eu fui pegando, fui olhando para ver
como ela fazia. Ai eu fui aprendendo.

Mas da primeira vez vocé olhou?

E, da primeira vez eu olhei como ela fazia.

Al, depois?

A\, depois eu fui e pedi para ela deixar eu fazer na pratica. Ai ela deixou.

E ela ficou perto, ficou longe?

N&o, ela ficou do meu lado assim me falando passo a passo.

Esta. E a torre? E a salada como foi?

A salada ja foi um pouco mais dificil. Porque eu olhei ela fazer e deu certo. Aieu
fiquei olhando, olhando, ai chegou um dia e falei: “-Posso tentar fazer?” Ela falou:
“-Pode.” Al ela foi me ensinando como era. S6 que eu montava, ela caia. Eu
montava, ela caia. Ai aos poucos eu fui pegando, mas sé que até hoje eu ndo consigo
deixar ela certa.

Mas por que vocé acha que ndo consegue?

Porque eu ndo sei se € comigo ou se é alguma coisa que eu fago de errado, s6 que ai,
ndo sei.

Mas vocé nunca perguntou para ninguém? Para olhar?

J4. Perguntei ja. Até as pessoas me ajudaram a fazer algumas que deu certo. Sé que
ainda algumas eu ndo consigo. Eu ndo sei se é porque eu fico com medo de errar, de
fazer errado e acaba dando errado.

Por que tem medo de fazer errado?

Eu tenho medo de errar, porque quando vem para o cliente chega aqui e acaba
caindo e o cliente ndo vai gostar, vai achar que foi um horror e tal. Ai eu fico com
esse medo dentro de mim.

Nessa narrativa, estdo presentes varios elementos que caracterizam 0s processos de

aprendizagem que foram constituindo o cabedal de conhecimentos e habilidades necessarios
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para a realizacdo de seu trabalho. E possivel notar, no inicio da fala do participante, que a

aprendizagem se da em funcéo da interacdo com o Chef e os colegas mais experientes.

Para ilustrar a presenca do profissional que sabe ao lado do aprendiz, a Figura 3,
adiante, traz uma sequéncia de imagens que demonstram a interacdo do participante Garde
Manger | (vestindo doma branca) com um aprendiz de garde manger. Inicialmente, o Garde
Manger | apresenta o cardapio do restaurante ao novato, para que ele se familiarize com a
nomenclatura e a descricdo relativa aos ingredientes utilizados nas entradas, tenha uma
primeira aproximagdo com o cardapio e comece a aprender 0s nomes dos pratos servidos no

restaurante.

Na sequéncia, passa a explicar, de maneira tedrica, quais sdo o0s ingredientes
utilizados, como sdo preparados e como devem ser posicionados nos pratos. Depois da
explicagéo teorica, fixa, provisoriamente, as folhas do cardapio na parede em frente a praca de
trabalho do aprendiz, para que ele possa ler sempre que ache necessario e, também, tenha a
vista 0s nomes dos demais pratos. S&o aprendidos, inicialmente, nomes, processos de trabalho

e atividades que precisam ser realizadas e estdo sob a responsabilidade do profissional de cada

praca.
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Figura 3: Acompanhamento de um aprendiz de garde manger
Fonte: pesquisador

Cabe destacar que, segundo o participante, tanto para aprender o processo de
preparacdo do molho para gratinar ostras quanto construir a torre com folhas de alface, foi
necessario, primeiramente, um trabalho de observagdo. Ele afirma que “via fazendo”, ficava
“olhando, olhando” o trabalho sendo realizado pelo outro e, em determinando momento,
pedia para “tentar fazer”, ou seja, demonstrava curiosidade e interesse pela atividade do
companheiro. O participante também afirma que os colegas de trabalho o ajudavam em
algumas situacdes, e nessas vezes, as atividades davam certo, saiam corretas.

Uma vez demonstrados interesse, vontade e curiosidade, percebi que, na maior parte
do tempo, todos estdo dispostos a ensinar e a compartilhar o “QUEFAZER” (caracterizado
pelas atividades e processos que necessitam ser adotados para a realizagdo do trabalho, pelas
acoes e reflexdes, no sentido atribuido por Freire (1987), necessérias para a realizagdo do
trabalho), o “COMO FAZER” (caracterizado pelo modo como as atividades e processos sao
realizados, ou seja, o modo de fazer) e 0 “SABER FAZER” (caracterizado tanto pelo dominio
do conhecimento das atividades e dos processos a serem realizados quanto pelo

aprimoramento no modo de fazer e a aquisi¢cdo de maestria na realizacdo da tarefa).
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Nos dois processos narrados pelo Garde Mange |, estd claro que a observacéo, o
assuntar e o acompanhamento do trabalho do outro suscita ndo somente o desejo de aprender,
mas também motiva aquele que sabe ensinar.

A construcdo do “SABER FAZER” envolve a presenga daquele que sabe ao lado do
aprendiz, orientando 0s passos que precisam ser seguidos. Quem sabe € quem “conduz” o
processo, marcando quais sdo as quantidades que precisam ser utilizadas, o ponto de reducéo
do creme de leite, 0 momento de acrescentar a manteiga, a necessidade de ir “mexendo”,
“mexendo”, “mexendo”. Esses processos sao observados, experienciados, repetidos passo a
passo e, finalmente, incorporados pelo aprendiz, na medida em que, de tanto fazer, pela
repeticdo, passa a dominar cada um dos detalhes da tarefa de preparacéo.

Com o tempo, o profissional passa a saber o momento exato de acrescentar algo,
continuar reduzindo, perda do ponto, enfim, “vai aprendendo” e passando a ter pleno
conhecimento e dominio do “QUEFAZER”, “COMO FAZER” ¢ “SABER FAZER”. Entende,
como no exemplo analisado, de preparacdo de um molho, que é possivel observar a textura
gue o cozimento vai demonstrando, sentindo o aroma e acompanhando a danca do borbulhar,
que vai mudando ao longo do processo. Esses sdo saberes que se constituem ao longo do
tempo, a partir de repeticGes e aproximagdes sucessivas que vao sendo testadas, até que o
“SABER FAZER?” esteja estabelecido.

Estdo também presentes na fala do Garde Manger | fatores ligados a néo
aprendizagem, a ndo conseguir fazer uma atividade da forma correta mesmo depois de muito
tempo tentado. Essa ndo aprendizagem narrada pelo participante esta ligada ao medo de errar
e deixar que o cliente receba um prato com problemas de apresentacéo e preparacéo.

O ambiente da cozinha € permeado pela preocupacdo constante em atender aos
clientes com pratos esteticamente belos, preparados de forma correta, muitos de acordo com a
preferéncia do cliente. Essa preocupacdo € compartilnada por todos os profissionais do
restaurante, desde aquele que manobra o carro até aquele que lava os pratos que retornam do
saldo, e faz com que, em alguns momentos, o medo de errar paralise ou retarde o processo de
aprendizagem, como na situacao narrada pelo Garde Manger I.

O excerto a seguir traz a narrativa da Garde Manger 11l a respeito de seu trabalho,
reafirmando alguns processos de aprendizagem identificados pelo Garde Manger | e
apontando outros:

Bom, eu chego de manhd, primeiramente, eu chego, vou trocar de roupa, coloco
minha cal¢a de trabalho, camiseta branca ou minha doma, touquinha, avental. Lavo

as minhas maos, higienizo até aqui em cima. Ai eu primeiramente abro a geladeira
da minha praca para ver o que esta faltando. Ai eu vejo 14 se a alface esta boa; se ndo
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estiver boa, eu j4 jogo fora, monto outra. Ai eu vejo, ai, vamos supor, durante a
semana tem o executivo, ndo é? Entdo, é sopa do dia, salada verde e o que esta agora
no executivo é o ratatouille, vinagrete de ratatouille. Entéo, eu tenho que ver se
essas trés coisas tém na minha praca, porque vdo sair durante o almoco. Entéo eu
vejo: “-Bom, ratatouille tem, mas deixa eu ver primeiro se tem reserva.” Al eu
venho aqui ou pergunto para algum garcom: “-Tem reserva grande hoje?”, “-Ah,
hoje ndo tem.”, “-Ah, entdo, esse ratatouille que estd aqui dd.” A noite ndo tem
executivo, ndo sai ratatouille, entdo, ndo precisa.

Al eu vejo se tem alface; ai eu lavo as folhas, higienizo, quando é folha rasgada, vou
e rasgo, quando é montada, eu tenho que montar ela em forma de torre.

Eu achei fantastico como faz essa torre. Eu néo sabia, um dia eu vi, nao lembro
guem foi que eu vi fazendo, eu achei uma graga.

Nossa, nossa, mas é muito dificil para pegar. Eu demorei para pegar. E ai eu vejo se
esta tudo ok, af faco a, vejo a sopa do dia, as vezes, ndo tem a sopa, ai eu tenho que
fazer uma sopa do meu gosto. As vezes, eu faco sopa de mandioquinha, sopa de
batata com alho por6 ou sopa de legumes. Ai, as vezes, tem sopa que sobra do dia
anterior, eu tiro essa sopa que esta na camara, esquento ela, coloco um pouquinho de
caldo de legumes e ai eu sirvo na sopa do dia. Ai eu vejo molho, vejo se as bisnagas
estdo cheias, vejo se estd tudo ok. E ai eu monto toda a minha praca, decoracéo,
coloco tomate cereja em cima da bancada, dai ja deixo a minha tabua de... Para
manipular alimento ja higienizada, limpinha.

E ai bate o sino para o almoco, a gente vai almocar. Normalmente, o almoco é
11h30, e ai a gente almoca e volta. Quando a gente volta, ja é meio-dia e ja
comecam a chegar clientes. Nisso, ja comega a marchar as coisas, ja estou com a
minha praca montada e ai eu comeco a despachar os pratos. Ai a gente fica até as 15
horas, 14h30 a gente costuma lavar a cozinha, ai eu desco a minha praga, deixo tudo
limpinho. Depois, eu volto as 07 horas da noite. Normalmente, eu chego, eu entro
um pouquinho mais cedo, as vezes, quando eu sei que eu tenho que fazer alguma
coisa da noite que esta precisando, eu chego umas 15h30. As vezes, eu falo: “-Ah,
ndo, hoje ndo vai dar. Estd tudo montado para a noite.” Entdo, 07 horas eu entro.
Mas ai 07 horas ja comeca a entrar cliente. Entdo, ai vocé ja tem que j4, ja é bom de
manha deixar a mise en place da noite montada também. Ai eu ja faco isso. Ai, a
noite, eu fico mandando prato. As vezes, ndo tem movimento, pergunto para alguém
se alguém precisa de ajuda ou agilizo alguma coisa do evento e 23 horas a gente vai
embora.

A Garde Manger Il1, por ser uma profissional com mais tempo de experiéncia no
trabalho, mostra em sua narrativa que organiza seu dia e seu trabalho em funcéo do cardéapio e
das reservas, verificando todos esses processos com 0s garcons, para se certificar de que suas
preparacdes sdo suficientes para o periodo ou se sdo necessarias outras providéncias. A partir
das informacGes colhidas, monta sua praca e se prepara para enviar 0s pratos quando as
marchas comecarem a ser cantadas.

Na narrativa da participante, é possivel notar uma importante capacidade de reflexdo e
antecipacdo sobre o que podera acontecer no primeiro turno de trabalho e no segundo. Ela se
preocupa em perguntar aos colegas de saldo sobre possiveis alteracdes na rotina do dia, por
exemplo, uma reserva grande pode significar a necessidade do preparo de uma mise en place
muito maior do que em dias sem reservas. Qualquer alteracdo da rotina do periodo noturno
pode significar, por exemplo, a necessidade de um retorno mais breve do periodo de intervalo

entre jornadas.
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A antecipacdo no retorno mais breve ao trabalho e nas preparacfes para o proximo
turno ndo é algo solicitado pelo chef de cozinha, é uma atitude desenvolvida por cada
participante ao longo de seu processo de aprendizagem. Foi possivel perceber, em maior ou
menor grau, durante o periodo de observacao, que os profissionais estdo sempre preocupados
com o andamento do trabalho, de forma que um n&o atrapalhe o outro.

A cozinha precisa trabalhar como um conjunto de engrenagens, em que todos,
independentemente da funcdo exercida, sdo importantes para o trabalho do conjunto. Uma
salada que atrasa pode significar o inicio de um processo em cadeia que repercutira em varias
outras mesas e causara problemas para todos os demais profissionais.

Em momentos quando a carga de trabalho diminui, a participante Garde Manger 111
passa a oferecer ajuda aos colegas, 0 que se caracteriza como uma oportunidade de manter e
fortalecer o sentimento de grupo, colaboracdo e possibilidade de aprendizagem de novas
atividades de outras pracas.

Sobre a sequéncia do trabalho, a Garde Manger 111 esclarece que:

Tem, tem uma sequéncia daqui, que é... Eu sirvo assim: primeiramente, folha, que é
salada verde, que sempre sai, vejo se estd tudo ok; ostra aberta, que ostra ndo pode
faltar. Se ndo tiver ostra, eu ja abro. E que essas sdo as duas coisas que eu faco
primeiramente. Decoracdo e depois eu vou vendo essas coisas pequenininhas, que é
molho na bisnaga, se estiver faltando, eu vou e encho. Mas a sequéncia para mim é
iss0, que eu vou primeiramente folhas e, depois, ostras.

E por que tem que ser nessa sequéncia?

Porque, se chega uma mesa e pede salada verde, salada verde é mais demorada para
montar e ostra também é demorada para abrir. Entdo, vai demorar demais a hora que
o cliente chegar para fazer, entdo, o que demora mais eu coloco na frente. Eu falo: “-
Ah, como vai demorar mais para montar a torre, entdo, a primeira coisa que eu
fago é montar a salada e a torre, que demora muito.” Porque, se eu deixar para
fazer por dltimo, ai vamos supor que ndo dé tempo, ai deu meio-dia e chega uma
mesa e eu |4 montando torre ainda. E marcham umas cinco saladas verdes e eu sd
tenho quatro, ndo, ou s6 tenho trés, ainda faltam montar mais duas. Ai eu vou
demorar e ai vai atrapalhar o menu.

Para a participante, € importante o preparo suficiente de saladas e ostras para atender
aos pedidos do dia, pois sdo atividades que demandam uma quantidade de tempo dispendiosa
para serem preparadas durante o horario de atendimento ao publico, podendo causar atrasos e
prejudicar o andamento do trabalho.

A capacidade de planejamento também esta presente na narrativa da Garde Manger
I11. Tanto a capacidade de antecipacdo quanto a de planejamento sdo desenvolvidas ao longo
do processo de aprendizagem da atividade. O profissional, desde o seu primeiro ingresso na
cozinha, percebe a necessidade e a importancia da sincronizacdo das atividades necessarias

para que uma mesa seja atendia no tempo correto e com o alimento bem preparado.
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As preocupacOes apresentadas pela participante sdo tipicas de uma profissional que ja
entendeu e incorporou 0S processos presentes em sua atividade, podendo ndo somente
organizar seu trabalho como passar a aprender novas atividades de outras pragas.

Quando questionada sobre a existéncia de uma possivel sequéncia de trabalho e se foi
ensinada a fazer do modo que faz, a participante Garde Manger 111 afirma que

Alguém te ensinou que tem que fazer desse jeito?

N&o, eu vi a melhor forma para poder agilizar o meu lado. Eu comecei a observar,
comecei a pensar assim, falei: “-Ah, eu tenho que fazer isso primeiro. Porque,
sendo, se eu deixar por ultimo, ndo vai dar tempo, vai ficar muito em cima da
hora.” Dai eu tento...

E possivel notar na narrativa da participante que ha um processo de reflexdo sobre
como encontrar uma “melhor maneira para poder agilizar” a realizagao de seu trabalho.

A aprendizagem das questdes ligadas a reflexao, antecipacao de tarefas e planejamento
sdo aprendidas em funcdo da presenca do aprendiz na cozinha, pela observacdo das rotinas de
trabalho realizadas pelos colegas mais experientes. Ocorre também em funcdo das
dificuldades enfrentadas em momentos nos quais as pré-preparacdes nao sao suficientes para
atender as demandas que chegam a cozinha, ocasionando atrasos e reclamacdes por parte de
outras pragas.

Ao discorrer sobre como aprendeu as bases no mundo da cozinha, a participante

afirma que fez um curso de gastronomia basica no SENAC, no qual, o professor:

...ensinava mise en place, coisa que eu ndo sabia, cortes, tipo de carnes, tipo de
cortes de legumes, entrada, prato principal, sobremesa. Tanto que, no ultimo dia, a
gente teve que montar um jantar. (Ah, é?) Ai a gente montou um jantar para ele com
entrada. SO que, assim, ele falou assim: “-Vocés vao fazer o jantar, mas ndo vai ser
nada do que vocés aprenderam aqui. Vocés vao pegar, cada um vai fazer o que
sabe.” Al, tipo, cada um sabia fazer uma coisa, ai eu fiquei na parte da entrada, fiz
guacamole. Entrada e sobremesa. Fiz guacamole e sobremesa eu fiz um meldo com
bolinhas, bolinhas de meldo com uma calda de péssego dentro, assim. Mas foi bem
legal, assim, aprendi bastante coisa.

E possivel perceber na fala da Garde Manger 11l que no curso frequentado no
SENAC, ela aprendeu vérias atividades ligadas as bases necessarias para a realizacdo do
trabalho na cozinha; aprendeu ainda 0s processos necessarios para que cada praca, em sua
individualidade, possa se integrar ao conjunto e possibilitar que a cozinha funcione
adequadamente.

Ao falar de suas aprendizagens no SENAC e no restaurante, a participante Garde

Manger 11l relata que:
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Aqui vocé aprende... Porque, no curso, o que eu pude observar é assim: ele ensinava
vocé fazer um cuscuz marroquino, vamos supor. Ai eles te ensinavam, vocé fazia a
primeira vez, saia lindo. Af eu fui fazer em casa, ai ndo saia tdo bom. Aqui n&o: ai eu
fiz a primeira vez, ndo saiu bom; fiz a segunda, ndo saiu bom; ai eu fui fazendo a
terceira, quarta vez. Aqui tem chance de vocé fazer vérias vezes até aprender,
entendeu? No curso, ndo, € uma oportunidade s6. VVocé aprende meio que aprende
olhando e s6 faz 14. Ai vocé faz na sua casa: “-Ai, mas como era mesmo?”’ Mas vocé
tem que ficar pegando o livro para ficar lendo, para ficar lembrando, vocé acaba
esquecendo e acaba deixando de lado. Aqui, ndo, vocé esta fazendo todo dia, entao
vocé vai pegando a pratica. Ai quando vocé for a outro restaurante ou até na sua
casa: “-Ah, vocé sabe fazer o cuscuz marroquino?”, “-Ah, sei, eu aprendi no
restaurante.”.

A participante, em sua narrativa, deixa claro que, no curso frequentado, ndo havia a
possibilidade de praticar, repetir a atividade, somente de fazer uma vez, e o facilitador da
aprendizagem era somente observacéo.

No restaurante, € possivel fazer véarias vezes, adquirir uma pratica que dispensa a
consulta de manuais e receitas, além de ter a oportunidade de sempre perguntar a um colega
de trabalho mais experiente sobre como fazer, ou até mesmo pedir para observar a realizacdo
do processo de preparacdo para identificar quais sdo as falhas cometidas. A repeticdo da
experiéncia de fazer cria uma pratica em que o individuo incorpora o conhecimento e o
“SABER FAZER” presente nos processos que precisam ser executados para a realizacao do
trabalho.

Quando comparados os elementos emergentes nas narrativas do Garde Manger | e da
Garde Manger 111, é possivel notar que se encontram em momentos distintos do processo de
aprendizagem: o primeiro ainda esta se afirmando como profissional e ainda tem problemas
na realizacdo do trabalho; a segunda j& superou os medos iniciais da profissdo e se preocupa
em refletir e aprender novos processos, além de desenvolver seu proprio “COMO FAZER” e
“SABER FAZER”.

Naquilo que diz respeito a aprendizagem de novas atividades, a Garde Manger I1l, em
funcédo de sua agilidade e rapidez, em poucos meses, passou a ser treinada na area de copa. A
Foto 15, a seguir, ilustra sua tentativa de reproduzir uma sobremesa pela observacdo de uma

foto — do lado direito — tirada a partir da montagem feita pelo chef:
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Foto 15: Tentativa de preparagdo de sobremesa
Fonte: pesquisador

Na tentativa de reproducao da preparacdo presente na foto, a participante aprende por
meio da observacdo, imitagdo, tentativa e erro, repeticdo, comparagdo com o modelo e pelo
acompanhamento de um profissional mais experiente.

O Garde Manger Il, ao relatar seu trabalho, praticamente repete a rotina diéria dos

participantes anteriores:

Entdo, eu chego as 10 horas, ai vou ver o que esté faltando, o que tem na pracga. Ai
vou montar o que esta faltando, o que ndo tem, o que tem pouco, o que esta velho
vai repondo, faz outro. Ai, 11 horas, 11h30 sai para almogar e fica até 12 horas que é
a hora que a casa abre. Ai é a hora que comeca a chegar cliente até as 14h30. Ai,
lava o chdo, sai para descansar, volta as 19 horas, a mesma coisa, vai ver a praca.

Ao descrever seu processo de integracdo e aprendizagens no restaurante, afirma que:

Eu cheguei, primeira coisa: “-Vamos arrumar. Entéo, essa aqui é a sua praga, €
aqui que vocé vai trabalhar. Nas entradas, na salada. A, vai, marchou uma salada:
salada verde. E assim, assim, assim que monta a salada. Vai tomate cereja, molho
mostarda. Aqui a ostra [palavra inaudivel], que vai cebola, creme de leite,
manteiga.” Foi mostrando.

O primeiro dia é meio que estranho porque, na verdade, para trabalhar em
restaurante tem que ser agil. Bem 4gil, répido. Entéo, a gente quer fazer as coisas
com calma, bem feitinho e ndo é assim. Tem que ter agilidade, sendo nada, né? Na
linguagem do restaurante.

O participante relata que, a ele, foi mostrado o que deveria ser feito. E que, para poder
trabalhar em restaurante, o individuo deve ser agil e, muitas vezes, quer fazer as coisas bem
feitinhas; porém, sem agilidade, ndo é possivel, e o individuo “NADA”. Pude perceber

durante minha presenga no campo que o verbo “nadar” ¢ muito utilizado no restaurante.
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Os profissionais dizem que, na cozinha, tanto na pesquisada quanto em outras que
conhecem, quando o individuo ndo presta atencdo ou ndo se prepara adequadamente para a
realizagcdo do trabalho do dia, ele passa a nadar. Para melhor entendimento do que significa
“NADAR?, trago a contribuicdo do participante Sous Chef:

Nadando é assim, quando comeca a chegar muito cliente, mesa, mesa, o cara
ndo fez a mise un place como deveria ter feito. E 0 que acontece? Para vocé
fazer a mise un place na hora que esta marchando é complicado. Entéo, vai
atrasar a entrada, que consequentemente atrasa o prato e vira, digamos que
vira aquele pandemonio. Vocé comega a nadar, nadar no sentido de vocé néo
esta4 dando conta, ndo estd dando conta de mandar. Ao mesmo que 0 garcom
esta cobrando, o cliente esta cobrando, o garcom chega e cobra o [Chef], que o
[Chef] vai e cobra: “-Manda rapido.” Mas como é que vocé vai mandar rapido
se a mise un place ndo estava pronta, vocé esta cuidando da sua mise un place
agora? Entdo, vocé estd nadando, nédo esta dando conta do servico que vocé da.
Entdo, vocé esta nadando. Entdo, usou uma linguagem de cozinha nesse
sentido: “-Vocé ndo estd dando conta do servico.”

Segundo Atala (2007, p. 154), “nadar € a expressdo que se usa na cozinha para aquela
hora em que vocé para e ndo sabe o que fazer, por onde comegar.”.

O excerto a seguir mostra 0 Garde Manger Il relatando seu processo de aprendizagem:

Mas guando vocé fala mostrando, ele fazia...?
Ele fazia e eu observando. Fez umas trés vezes. [conversa paralela] Ele fez umas trés
vezes, eu fui fazendo.

Ja no primeiro dia, ele fez umas trés vezes com vocé olhando e ai depois o que
aconteceu?

N&o, no primeiro dia eu s6 observei. SO observei ele fazendo e a partir do segundo
dia eu fui fazendo, ja. E eles olham. [conversa paralela] A partir do segundo dia eu
fui fazendo e eles observando, me orientando.

Ele olhava, estava observando, vendo como vocé estava fazendo, dava dicas
também?

Dava. Entdo: “-Estd faltando isso, assim.” E ele mandava, eu via que ndo estava
faltando alguma coisa, eu: “-Estd faltando tomate, estd faltando molho” Até que a
gente pegue e ndo precise mais deles.

Vocé, alguma vez chegou por exemplo a anotar em algum papel, uma
sequéncia, alguma coisa assim ou ndo?
Né&o, néo.

Ficou tudo na cabeca, mesmo?
Tudo na cabeca.

Foi f4cil ou foi dificil aprender essas coisas que vocé faz hoje?
Foi facil.

Por qué?
Eu ja tinha trabalhado antes em outros restaurantes na cozinha. Fica mais fécil.
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Conforme o participante, em seu primeiro dia, somente observou como 0S processos
eram realizados, passando a executé-los no segundo dia, sob a observacao e orientagdo de um
profissional mais experiente. Processos de trabalho que, segundo ele, passam a ser executados
sem a necessidade de supervisdo apos algum tempo. Afirma também que ndo foi preciso fazer
anotacdes em relagdo a como 0s processos de trabalho deveriam ser realizados, muito em

funcéo de ja ter trabalhado anteriormente em cozinhas de outros restaurantes.

Processos de trabalho e de aprendizagem dos Ajudante Geral 1 e 1l

O participante Ajudante Geral | relatou os processos de trabalho sob sua

responsabilidade:

... quando eu chego, ja dou atencdo as pias, para ndo as ver tumultuadas de panelas.
Quando eu vejo que a pia esta em ordem, ndo sequissima, mas que ela esta ndo
aglomerada de panelas, eu ja dou partida para uma salada, para um suco, para o
almogo de funcionario, uma coisa diferente, uma farofa. Eu digo: “-Hoje da para eu
fazer isso, aquilo, aquilo outro.” Depois, ja retorno do almocgo, ja cuido dos
utensilios domésticos, ja guardo cada qual em seus lugares, e dou atencdo aos
pedidos que se fazem para o fogdo, que seria o corte de salsa, que seria o0 alho
triturado, seria a cebola laminada, a Julienne ou picadinha, de forma diferente,
assim, a exigéncia.

O participante é responsavel por organizar as pias, lavar a louca, preparar comida para
0s companheiros de trabalho, realizar tarefas como picar salsinha, moer mandioquinha para
preparo de puré e uma série de outras que auxiliam na realizacdo dos trabalhos dos demais.
Cuida para que nao faltem artefatos como pequenas panelas, caldeirfes, frigideiras, pratos e
para que os utensilios indispensaveis estejam sempre lavados e a disposicdo do cozinheiro
para as diversas preparacdes que devem ser realizadas no turno de trabalho.

Além das atividades de organizacdo da pia, lavagem de loucas, pratos e outros

artefatos, o Ajudante Geral | também verifica os estoques disponiveis nas camaras frias:

Segundo 0 nosso conhecimento que temos na casa, a gente também da atencdo a
camara. Quando as coisas estdo acabando, a gente ndo fica calado para dizer: “-
Aquilo acabou.” Antes, a gente também comenta essas coisas, para ndao vir um
atropelamento maior. Entdo, de qualquer forma, a gente d& atengdo aquilo que
alguém pede ou também, segundo o conhecimento que tem, a gente ndo vai deixar
as pessoas estarem pedindo, quando estd saindo o prato. Gera atropelamento e o
cliente tem que ser bem atendido, as coisas ndo podem sair borocoxd.
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Cabe notar a preocupacdo do participante em antecipar possiveis problemas que
possam comprometer o andamento do trabalho do grupo e garantir o bom atendimento do
cliente. O participante, ao falar da preparagéo e atencdo, aponta que, para 0 bom andamento
do trabalho, ndo deve haver .. atropelamento, que €& muito ruim atropelamento.
Atropelamento mexe até na pressdo da gente, por causa da agitacio, ndo é? E melhor,
segundo o provérbio dos antigos, se preparar no tempo, ndo é?”. Para ele, o trabalho:

Tem que deslanchar, porque se nés fizermos dez coisas, porque as dez foram
pedidas, n6s somos indteis ou somos servos indteis, porque fizemos s6 o que alguém

pediu. Entdo, a gente tem que perceber essa capacidade em nos de verificar também,
averiguar aquilo que se falta, para que haja uma comunica¢do maior.

Em sua narrativa, ha uma preocupacdo em realizar as tarefas a ele destinadas, porém,
ha também uma busca por outras, em fazer mais, em “averiguar aquilo que falta”, ou seja,
ndo se ater apenas aquelas atividades a ele solicitadas. O argumento que utiliza para justificar
sua postura esté ligado ao fato de ele acreditar que, dessa maneira, contribuird para que haja
uma comunicacdo maior no ambiente de trabalho.

Sobre sua atividade, o Ajudante Geral 1l comenta que:

Eu sou ajudante geral. Eu chego para os meninos e falo se tem que lavar alface e se
0s meninos falam que tem ai eu lavo. Por exemplo, varrer o terreiro eu varro. Tem
isso.

Vamos dizer que € um pouco de tudo.

E um pouco de tudo.

Descreve para mim o que vocé faz no seu dia a dia.

Primeiro eu chego, bato o cartdo, tomo um cafezinho, ai depois des¢o, vejo o que 0
Sous Chef esta precisando. Ai, se 0 Sous Chef precisar de alguma coisa eu vou la e
fago. Ali, durante o dia, eu vou dando um jeito nas pias, passo um pano no chdo, ai
vai.

Em sua narrativa, esclarece que suas atividades estdo ligadas ao auxilio aos demais
profissionais. Realiza tarefas diversas, que vao desde a conservacdo da limpeza do ambiente
até a garantia de que as pias utilizadas para a lavagem de lougas, panelas ou outros pequenos
artefatos estejam bem organizadas e limpas. Essa é uma necessidade basica na cozinha; na
medida em que os utensilios e artefatos utilizados sdo necessarios para a realizacdo do
trabalho, ndo ha como preparar um pedido se o material ndo estiver limpo e a disposicédo de
guem o necessitar.

O Ajudante Geral Il estd aprendendo a atividade de chapeiro. Para isso, observa o

trabalho do outro:
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Ele cortava, eu ficava olhando, ai botava em préatica. Ai saia errado, ele falou: “-
N&o, tenta que um dia sai. ”

Mas ai assim, quando saia errado, vocé mostrava para ele?
Mostrava.

Al ele te dizia.
“-Ndo, ndo esta errado. Corta um pouco maior.” AS VEZeS eu cortava menos, ai ele
falava: “-Mais um pouco. Maior.”

Em sua narrativa, relata que aprendeu a partir da observacao do trabalho do outro, da
pratica, da supervisao de seu trabalho por um profissional experiente e por meio de estratégias
ligadas a tentativa e erro e a calibragem, para que os cortes fiqguem todos de acordo com o
padréo estabelecido para a praca. Ao falar sobre como iniciou a aprendizagem da atividade do
chapeiro, reporta que:

Eu estava na pia, era o outro chapeiro, ndo era o [Chapeiro], o Emerson que
trabalhou aqui, ai ele estava cortando um filé mignon e eu falei: “-Deixa eu arriscar
cortar um?” Al ele: “~Corta, mas ndo corta errado.” Al, até que saiu bonitinho ai
ele falou: “-Parabéns. E assim mesmo.” Al fui pegando pratica, pegando prética, até
ai comecei a tirar folga dele e fui gostando de ficar na chapa. Acho que eu me
identifico mais com a chapa.

Vocé estd me dizendo que foi vocé que chegou nele e falou: “-Ah, deixa eu tentar
fazer isso.” O que vocé acha que faz com que vocé consiga, com que vocé tenha
essa nogao de: “-Deixa eu tentar para ver se eu consigo.” Da onde que vem isso?
Como eu posso dizer isso para vocé? E ter forca de vontade. Entendeu? Eu tive a
vontade e falei: vou perder o meu medo, vou chegar e vou falar para ele para ver se
eu dou um corte, vou fazer um corte. J4 cortei muito o dedo, nossa! Ficava direto
com Band-aid, mas valeu a pena.

O participante comenta que demonstrou interesse, forca de vontade, pediu ao colega
de trabalho e arriscou cortar um filé. Ao arriscar, acertou e, acertando, passou a adquirir
confianca e pratica suficiente para que passasse a tirar folga do chapeiro. Foi preciso superar
também os medos de errar, de se cortar, de ndo conseguir reproduzir os cortes e utilizar os
artefatos corretos para a execuc¢do do trabalho, mas, apés “ficar direto com band-aid”” no dedo,
chegou a conclusdo de que valeu a pena, pois estava aprendendo uma nova atividade além
daquela sob sua responsabilidade.

A Foto 16. a seguir, ilustra, em funcdo da proximidade das pracas de trabalho, a
possibilidade de um profissional observar o trabalho do outro, perguntar, compartilhar as
etapas e sequéncias que devem ser seguidas, e muitas vezes, também se oferecer para ajudar

na realizacdo das atividades de outras pragas, possibilitado e facilitando novas aprendizagens.
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Foto 16: Profissionais observado a realizacdo de trabalhos das pragas
Fonte: pesquisador

Processos de trabalho e de aprendizagem da Copeira

A participante Copeira, ao falar sobre processos sob sua responsabilidade, narra que:

...quando eu entro a primeira coisa que eu fago é tirar os cadeados das geladeiras.
[risos] Ai, eu vou, dou uma olhada, porque as vezes eu ja sei do dia anterior o que eu
tenho que fazer. Entdo, como eu ja sei, eu ja vou pegar e ja vou fazer aquela coisa
que eu sei que eu tenho que fazer, que ja acabou ou que estd acabando. E, depois, eu
vou cuidar da sobremesa do dia, que € o mais importante. Entdo vem as outras
sobremesas depois.

Quando vocé fala cuidar das sobremesas do dia, vocé tem que fazer alguma
coisa, tem que verificar alguma coisa?

E, eu tenho que ver o que tem, tenho que ir 14 na camara verificar o que tem
disponivel para fazer, se tem uma fruta que esta jA comecando a estragar, se eu posso
fazer uma compota, alguma coisa assim. Dependendo do dia, se for um dia quente
tem que fazer alguma coisa gelada ou o contrério. Ou se ndo tiver nenhuma fruta
assim, eu vou la no estoque ver se eu posso fazer uma mouse ou alguma coisa
pratica, simples e barata.

E possivel notar na narrativa da Copeira que os processos de trabalho sob sua
responsabilidade sdo coordenados de maneira a realizar as tarefas conforme as necessidades
de sua praca. Antecipa, muitas vezes desde o dia anterior, quais serdo as atividades a ser
realizadas no proximo dia de trabalho, que pode ser a preparacdo de algum tipo de sobremesa,
uma compota, a elaboracdo de algum tipo de calda para acabamentos, a selecdo de frutas para
a preparacdo de sucos, o cozimento de frutas para, por exemplo, elaboracdo de doce de pera
com calda de vinho tinto, preparacdo de uma torta de macd, dentre outras muitas opgoes.

Ao falar sobre a aprendizagem das tarefas sob sua responsabilidade, relata que:
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Quando eu trabalhava na pia eu ficava observando muito. Eu sou muito observadora.
Entdo eu ficava observando as pessoas que iam la fazer a sobremesa ou
simplesmente soltar. Que fazer é uma coisa, soltar é outra. A diferenca é que vocé
produz, vocé pde a mdo na massa quando vocé vai fazer mesmo. Vocé sabe
quantidade, vocé sabe o que vai, que produto vocé vai usar. Agora, quando vocé vai
soltar ja esta tudo pronto, tudo é muito simples. Vocé s6 tem que colocar, deixar
bonito no prato e mandar. Entdo, quando eu ficava ali naquela pia dos pratos, eu
ficava sO olhando. Eu ficava observando as pessoas fazendo, a forma que faziam e
que eu sabia mais do que quem estava fazendo, porque eu tinha muita vontade de ir
para la. Porque era uma coisa que me encantava aquilo. Eu achava maravilhoso.
Gostava, falava: “-Nossa, que coisa linda. Eu quero fazer isso.”

E de tanto observar eu sabia fazer sé de olhar. Entdo, quando foi para fazer mesmo,
chegar e por a mao na massa. Toda vez que alguém ia produzir uma sobremesa la,
porque ndo tinha uma pessoa especifica, ia um fazia uma coisa, ia outro e fazia
outra. Eu parava o que eu estava fazendo e ia la ver como ele estava fazendo. Ou
entdo pedia para me ensinar: “-Vocé pode me ensinar a fazer isso?”, “-Ah, esta.
Posso sim, claro. Vamos la.” Al, ia la e aprendia.

E como a pessoa te ensinava numa situacéo dessas?

Ah, ela falava: “-Quer olhar? Estd bom.” Eu ficava so olhando. S6 que chegava
uma hora e falava: “-Vocé quer fazer igual eu estou fazendo?”, “-Quero.” Melhor
ainda, né? Nada como a pratica. Ai eu ia I4, pegava o que ele estava fazendo e ia
fazer eu mesma. As vezes eu errava, ai chegava e corrigia: “-N&o, ndo é assim. Vocé
tem que fazer assim.”

Mas, por exemplo, quando vocé disse que ia fazer o0 mesmo, era junto com a
pessoa? Ela fazia um e vocé fazia outro?

Primeiro a pessoa fazia. Ai eu perguntava: “-Eu posso fazer?” Ai a pessoa: “-Pode.
Vocé acha que vocé consegue?”, “-N&o, eu vou tentar, eu ndo sei se eu vou
conseguir.” Que a primeira coisa que vocé vai fazer... A gente tem muito medo do
desconhecido, entdo quando vocé vai fazer alguma coisa pela primeira vez, vocé
acha que vocé ndo vai acertar, mas vocé quer fazer assim mesmo, que € para testar
vocé mesma. Entdo, eu ia 14 e fazia. S6 que quando eu fazia errado, eles falavam: “-
Ndo, ndo é assim. Vocé tem que fazer assim.” E pegava de volta o que eu estava
fazendo e ia fazer de novo para eu poder aprender. Entdo, eu olhava, mas as vezes
tinha algum detalhe que escapava. Era por isso que eu errava, dava uma escapadinha
aqui, outra ali. Mas quando eu ia fazer a segunda vez, eu via que ja fazia melhor do
que a primeira. E assim sucessivamente. Para cada coisa.

E ai, vamos dizer, quando um individuo esta do seu lado olhando, ele ja corrige
na hora?

Ja corrige na hora. E ai, vocé faz de novo. Ou ele vai 14 e faz de novo ou ele fala: “-
Faz de novo que eu vou falando para vocé o que vocé tem que fazer.” Dai comegava
a sair certo. SO que quando eu ia fazer sozinha, as vezes, escapava alguma coisa, um
detalhe ou outro que vocé ndo tinha prestado atencdo e ai vocé faz alguma coisa
errada. E ai vocé fala: “-Nossa, eu fiz alguma coisa errada, mas tudo bem. D& para
enganar, da para sair. Da préxima vez eu vou prestar mais atencéo, eu vou fazer
melhor.” E ir se aperfeicoando cada vez que vocé faz, até vocé conseguir chegar &
perfeicao.

Mas como vocé descobria, por exemplo, Ia no come¢o aonde vocé tinha errado?
Que vocé errou talvez é facil, que vocé vé o resultado e ndo estd bom. Mas como
vocé descobre onde errou?

Pois é, vocé vai lembrando do que vocé fez antes e quando vocé vai fazer uma
segunda vez, vocé fala assim: “-Eu errei, talvez eu tenha colocado muito aglcar,
vou colocar menos aguicar para ver.” Se vocé fizer, colocar menos aglcar e vir que
foi realmente isso que vocé errou, fechou. Agora, se ndo foi, vocé vai ter que ver se
vocé ndo errou no leite, se vocé ndo errou no fogo ou se foi a panela errada. Se vocé
mexeu muito ou se mexeu de menos. Essas coisas.
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Isso ai vocé acaba aprendendo sozinha?
Isso € uma coisa que vocé acaba aprendendo sozinha mesmo. VVocé aprende como
lidar com o negécio, mas, na pratica mesmo, vocé aprende sozinha.

Em sua narrativa, comenta que sua aprendizagem ocorreu a partir de seu desejo em
aprender algo que gostava de observar e achava “lindo”, ou seja, a preparagdo das
sobremesas. A importancia da observacao, da busca pela aprendizagem, do acompanhamento
por parte de um profissional mais experiente e da pratica caracterizam 0s processos que
levaram & aprendizagem da participante. De inicio, ela observava “como” os profissionais da
area de copa faziam seu trabalho. De tanto observar, surgiu a paixdo pelo trabalho e a
coragem de pedir para fazer, tentar, arriscar, enfrentar o medo de errar e o do desconhecido.

O acompanhamento por parte do profissional mais experiente, quando do inicio da
aprendizagem, possibilita que a correcdo seja feita de imediato e que o aprendiz possa corrigir
0 problema ou repetir o processo de trabalho para tentar novamente. A repeticdo leva a
perfeicdo; ao fazer novamente, € possivel descobrir detalhes que podem ndo ter sido
observados anteriormente.

Com o tempo e a prética, o profissional adquire a capacidade de decidir se seu trabalho
ja se encontra em condi¢cdes de ser considerado aceitavel, ou seja, ainda ndo esta no nivel
ideal, mas, ja pode ser enviado para o saldo sem que o cliente perceba que ainda falta algo. No
entanto, mesmo enviando o pedido para o saldo, o profissional sabe que ainda sdo necessarios
ajustes ou melhorias, 0 que seguramente € realizado em préximas preparacdes. Os ajustes
finos séo realizados pelo préprio profissional, pela comparacdo entre suas preparacdes e pelo
desenvolvimento de uma pratica que lhe da condigdes de “lidar com o negocio”, de forma a
realizar com perfeicdo o trabalho.

Ao discorrer sobre as muitas formas de aprender, a participante Copeira afirma que:

Olha, existem muitas formas da gente aprender as coisas. Uma delas é vocé prestar
atencdo no que o outro esta fazendo. Tem outras que vocé aprende com a revista.
Tém outras que vocé aprende por video. E, outras, vocé aprende com a pessoa
falando. E, outras, vocé aprende fazendo. Tipo, vocé viu na revista, esta 14 o desenho
que voceé precisa cortar uma cenoura em Juliene. VVocé sabe qual material tem que
usar? Vocé sabe o que é o corte Juliene? SG de olhar ndo dé& para saber. Como vocé
vai cortar aquilo tdo fino? Vocé tem que ter o material certo para aquilo. Ou se vocé
ndo tiver, que existe hoje muitas formas de fazer muitas coisas, inclusive material,
objetos, principalmente para cozinha, que vocé usa para fazer essas coisas. Entdo ou
vocé usa a faca. S6 que vocé vai ter que ter muita paciéncia para usar a faca e vocé
vai ter que ter que prestar atencdo muito no que vocé estd fazendo para ndo se
machucar. Isso demora. Tem gente que tem uma préatica tdo grande, de tanto fazer
isso ela ja tem uma prética tdo grande, que ela ndo se machuca e ela faz muito
rapido, tdo rapido quanto se ela tivesse com aquele objeto que ja foi criado para isso.
Entdo torna-se facil, assim. Mas, geralmente, a gente trabalha com bases mesmo,
com medidas.
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Para a participante, existem varias maneiras de aprender: prestar atencdo no que o
outro esté fazendo, estudar em uma revista ou um livro de receitas (ilustrado por meio da Foto
17), ver um video ou por meio de orientacdes recebidas de pessoas que sabem fazer a
atividade.

E preciso praticar, aprender os nomes dos cortes, descobrir artefatos que podem
auxiliar no trabalho, descobrir e desenvolver maneiras de fazer que, aos poucos, vao se
transformando em um “SABER FAZER”. A pratica, conforme a narrativa da participante,
pode chegar a um grau de elaboracdo tdo grande que, em muitos casos, o profissional realiza
processos com facas, por exemplo, com tamanha perfeicdo, que o resultado final da a

impressdo de que foram utilizados artefatos especificos, como um fatiador.

Foto 17: Participante Copeira consultando um livro de receitas
Fonte: Pesquisador

A participante também narra sua experiéncia de aprender a trabalhar no coletivo:

Entdo, é aquilo que eu estava te falando antes, que eu aprendi a trabalhar no
coletivo, que eu ndo sabia. Isso me faz lembrar de um trabalho que eu fui fazer uma
vez na escola e a professora falou, quando tinha trabalho em grupo eu odiava, era
um caos para mim. Eu chegava para a professora: “-Professora, eu ndo posso fazer
esse trabalho sozinha?” Ai ela olhava assim para mim: “-Mas por qué? Vamos
aprender a trabalhar com o coletivo [Copeira].” Al eu falava: “-Mas professora, eu
ndo gosto.” E ela: “-Mas por que vocé ndo gosta?”, “-Porque é muito chato. As
pessoas véo fazer trabalho em grupo, elas querem ficar escorando numa sé. Elas
guerem s6 o nome delas 14, elas ndo querem fazer nada. Isso é muito frustrante, é
irritante. Entdo, para evitar tudo isso, eu prefiro fazer o trabalho sozinha.”
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Algumas vezes ela deixava, outras ndo. Entdo o que acontecia? Era a mesma coisa.
Eu ndo aprendi a trabalhar em coletividade, entdo isso foi dificil para mim. Para
poder me adaptar a tudo isso.

Quando eu cheguei aqui, eu ndo comecei simplesmente na copa, eu comecei a
trabalhar na pia. Entdo eu ficava la junto com eles, naquela muvuca toda, tinha que
ficar se tocando mesmo o tempo inteiro, um batia no outro. Um estava com pressa ai
passava. Nossa, aquilo para mim era o fim, era a morte, eu odiava. Entdo, eu tive
que engolir muito essas coisas. Eu tive que aprender na raga, eu tive que brigar, eu
tive que procurar 0 meu canto, eu tive que conseguir algumas inimizades por isso,
dentro da area de trabalho, porque eu ndo conseguia me adaptar. E eu tive que
aprender a lidar com isso no decorrer do tempo para fazer bem até para mim. Para eu
conseguir me estabilizar em algum lugar. Porque sempre foi muito dificil para mim,
isso. Mas agora eu ja consigo administrar isso melhor.

Aprender a trabalhar no coletivo, para ela, foi muito importante. Relata que, no inicio,
foi muito dificil, pois sempre procurou trabalhar so, sem contato fisico, porém, na cozinha, em
funcdo da distribuicdo dos espacos, hd constantes esbarrdes e toques. Segundo ela, foi
necessario brigar, conquistar um espago e aprender que, nessa area que atua, € necessario
entender que ha contato, toque, que ndo hd como trabalhar de outra forma que ndo seja
integrada, em grupo. Para ela, foi bom conseguir se adaptar, pois, ao aprender a trabalhar
dentro de um grupo,conseguiu também se estabilizar no emprego atual.

Ao falar sobre a utilizacdo de medidas na realizacao de seu trabalho, cometa que:

Eu sou o tipo de pessoa que eu acho que as regras foram feitas para serem
quebradas, entdo foi dificil para mim, para me adaptar com esse negdcio de fazer
tudo pesando, de fazer tudo com medidas. Eu achava isso um [muito chato]. Tanto
que de tanto fazer com medidas, eu fui observando o que era realmente medidas e de
tanto fazer eu ndo preciso mais de medidas, hoje. Eu falei assim: “-Puxa, até pegar
essa balang¢a e pesar tudo isso, eu vou comecar a ver no olhometro.” E ai eu
comecei a fazer o teste. “~-Quem disse que eu preciso dessa balang¢a? Preciso ndo.”
Pesava 14 o0 negécio, colocava num prato, depois eu pegava aquela quantidade que
eu ndo pesei e colocava ao lado. Dava uma diferencga assim, minima, bem pouca.
Até eu acertar. E ai eu comecei a acertar. E dava exatamente a quantidade se eu
colocasse na balanca, dava exatamente a quantidade que eu precisava. Dai eu
comecei a fazer isso.

Isso ninguém te ensinou? Foi uma coisa sua, instinto seu.

N&o. Isso ninguém me ensinou. 1sso, eu queria a independéncia da balanga, eu ndo
queria depender dela. N&o queria ter que ir la na cozinha pegar ela, porque é grande,
é pesada, tem que ligar na tomada, todas essas coisas. Eu queria uma coisa pratica,
que eu gosto de praticidade. Entdo, para mim, a praticidade € isso: vocé pegar, fazer
e dar certo. Sem complicagdo. Sem voceé ficar: “-Puxa, eu tenho que fazer isso e
depois isso, para poder chegar a esse resultado. 44, para.”

Pela experimentacdo e pratica adquiridas ao longo do tempo, a participante
desenvolveu uma estratégia para agilizar a realizacdo de seu trabalho. A prética e a repeticdo
fizeram com que desenvolvesse estratégias de trabalho que possibilitam a dispensa da

utilizagdo de balancas para pesar 0s ingredientes necessarios para suas preparagdes.
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Ela desenvolveu uma estratégia que chama de “olh6metro”, ou seja, passa a saber
apenas por meio da manipulacdo e de sua visdo se o0s ingredientes acrescentados no preparo
estdo de acordo com aqueles necessarios para a execucao da receita.

Interessante notar que ela seguiu uma espécie de procedimento de “calibragem”, que
foi sendo desenvolvido pela comparagdo entre ingredientes pesados e ingredientes separados
por ela diretamente em recipientes sem que o peso fosse testado, o que era verificado
posteriormente. No fim, o peso das porcdes era tdo similar que ambas poderiam ser utilizadas,
sem que o resultado final se alterasse.

O desenvolvimento de estratégias para facilitar o trabalho surge somente a partir do
momento em que o profissional tem pleno dominio de sua atividade e dos processos que
realiza. Quando passa a buscar outros caminhos para executar suas preparacfes, passa
também a refletir e a testar possibilidades de encurtar caminhos, tomar atalhos que
possibilitem uma execucdo mais rapida, porém, que levem a resultados finais semelhantes,
sem prejudicar a qualidade.

Conquistar a independéncia da balanca significa adquirir uma capacidade de
refinamento tdo profundo que as maos, a Vvisdo e a percepcdo passam a substituir a
necessidade de verificar o peso dos ingredientes utilizados nas preparacdes. Chegar a esse
nivel de desenvolvimento e técnica significa que a profissional domina niveis muito elevados
de conhecimento e pericia em seu campo de atuacao.

Cabe também destacar que as estratégias apresentadas pela participante Copeira estao
ligadas a um alto grau de elaboracéo e interesse em desenvolver modos de fazer alternativos,
caminhos que possam liberta-la do cumprimento de regras e etapas na realizacdo do trabalho
que considerava desnecessarios ou com baixo nivel de praticidade. As estratégias por ela
desenvolvidas foram sendo elaboradas na medida em que foi aprendendo a fazer o seu
trabalho.

Processos de trabalho e de aprendizagem do Sous Chef

O participante Sous Chef, ao focar os processos de trabalho sob sua responsabilidade,

inicia relatando a mise en place necessaria para as preparacoes:

Por exemplo, a mise en place eu faco tudo que... Se eu estou no fogdo, eu vou pegar
o fogdo como base, porque tem vérias mise en place que eu tenho que fazer.
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Me fala de todas.

Pode ser. O fogdo. Na segunda-feira o [1° cozinheiro] esta de folga e na terca no
almogo, entdo eu preciso de salsinha picada, cebola picada, porque os pratos que vdo
com os ingredientes tém que estar tudo preparado. Eu preciso de trés cores de
pimentBes picados em cubos, tudo separado. Eu preciso de trés cores de pimentdes
em laminas, cebola em lamina. Eu preciso de manga picada em cubos. Ai eu preciso
estar com o risoto pronto. Por exemplo, com aquele que foi feito, aquela base que foi
feita, que eu ndo sei se vocé chegou a ver fazer o risoto la.

A mise en place é o processo inicial na elaboracdo de qualquer prato, pois é por meio
de sua realizacdo que sdo selecionados e pré-preparados todos os ingredientes necessarios aos
distintos processos de trabalho. Os ingredientes sdo separados em pequenas porcoes, em potes
acondicionados nos freezers das distintas pragas de trabalho, nas geladeiras, camaras frias e
locais de facil acesso, para que possam ser acessados rapidamente quando surgir a
necessidade.

A realizacdo adequada da mise en place possibilita a execucao de todas as preparacoes
necessarias, além de garantir que ndo sera preciso atrasar o preparo de um prato para, por
exemplo, picar uma cebola, fatiar um pimentdo ou preparar um molho que ja deveria estar
pronto. N&o ha tempo para buscar ou preparar um ingrediente necessario para a execucéo de
um prato no momento em que a marcha chega a cozinha; tudo ja deve estar pré-preparado.
Trata-se da base que deve estar elaborada para que o funcionamento da cozinha seja
harmonioso e os pedidos atendidos no tempo certo e conforme a solicitagcdo do cliente.

Na sequéncia, 0 Sous Chef narra, detalhadamente, os processos de mise en place e as

preparacdes nas quais os ingredientes preparados sao utilizados:

Eu tenho que ter tudo separado, tudo isso que eu estou falando € separado.
Alcachofra cortada, ricula tem que lavar, cortar. E tudo que sai do cardapio, tudo, os
molhos, tudo pronto para cada carne, para peixe, para esse peixe, para isso, para
aquilo. Tudo pronto porque na hora que o cliente chega... Isso funciona em todas as
pragas, na verdade. Eu estou lhe dando essa base do fogdo, mas acaba funcionando
nas outras. Da salada, da chapa, no caso da [Copeira] na sobremesa. Tudo tem que
estar pronto, porque como funciona? O cliente pede a entrada, o prato e a sobremesa,
geralmente, pede depois.

Entdo enquanto o cara prepara a sobremesa, o chefe ja marchou para mim a entrada
e 0 prato. Entdo eu vou montar o prato determinado que ele pediu. Um risoto de
camardo, entdo tem que ter aspargo num potinho separado. Tudo eu levanto e ai vou
ao processo, alho, cebola, ai ponho o camardo, puxo um pouco de sal, puxo limédo
siciliano raspado, casca de liméo siciliano jogo dentro, bisque e vou botando no
processo que eu tenho que fazer desse risoto. Ponho o risoto, ponho o caldo de
legumes. 1sso eu coloco I&. A entrada esté saindo.

O cara vai comer a entrada. Quando ele pediu o prato, eu venho finalizar esse prato,
dar o ponto, que eu ndo dei ponto ainda, dar o ponto do risoto, colocar queijo,
salsinha por Gltimo, mexer para entregar para o chefe. Essa mise en place tem que
estar toda pronta, porque vocé imagina em movimento. Deu 50 pessoas, cada um
pede um prato diferente, eu tenho que cortar manga na hora, vai atrasar tudo, vai
virar um caos. Entdo essa mise en place quando abre o restaurante tem que estar toda
pronta. Tudo que eu preciso da praca. O cardapio pode ter 50 pratos.
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Os pratos do [Chef] sdo complicados no sentido de muito ingrediente, eu acho.
Porque tem prato que vocé tem que pegar trés frigideiras para vocé montar um prato
vocé tem que pegar trés frigideiras. Vocé tem que botar o molho, vocé tem que botar
a guarnigdo. Mas isso aqui € por cima ainda da guarnicdo. Entdo isso € a mise en
place, fazer a mise en place da praga. Fora essa mise en place, no meu caso, eu
chego de manhd, eu fago o pdo, boto para fermentar. Mas tem um processo o péo.
Entdo assim, para meio dia esse pdo ja esta sendo assado, mas eu ja tenho pao na
casa. Eu preciso adiantar.

Entdo eu vou fazer a mise en place de qué? Da massa. Eu tenho que fazer o qué?
Preparar o recheio, deixar a parte. Ir preparar a massa, deixar a parte e colocar na
minha masseira, deixar la. Mas eu tenho uma coisa ainda para fazer 14, mas a minha
mise en place esta pronta, porque na hora que eu comecar a fazer a massa o recheio
esta pronto, a massa esta pronta, eu vou abrir e vou fazer o processo da massa de
rechear, fechar, congelar nas placas, depois que estiver congelado, eu vou porcionar.
Porque o meu trabalho ndo termina ainda, ele tem que ser todo porcionado a
quantidade, todas por igual, etiquetado uma por uma e colocar etiqueta, data de
validade, data de vencimento. Ai sim esse trabalho foi terminado.

Mas eu vou fazer a mise en place de qualquer coisa, eu vou preparar, primeiro eu
procuro fazer a minha mise en place, deixar tudo pronto o que eu vou precisar, para
na hora que eu for fazer a determinada coisa, tudo ja estar nas minhas maos. Tomate
picado, cebola picada, alho picado. O que for ja estd pronto. Eu sé vou agora
trabalhar na panela. Vou botando no processo o que vai, 0 azeite, o alho, o que vai a
cebola, depois tem que botar isso, os legumes e vou fazendo um processo. E isso é a
mise en place. Fazer a mise en place do que eu vou preparar.

A mise en place é um processo fundamental para o funcionamento da cozinha; sem
ela, jamais seria possivel atender aos pedidos e preparar 0s pratos oferecidos no cardapio.
Conforme o Sous Chef, é preciso ter ingredientes suficientes para atender a todas as marchas,
e em muitas preparacdes, € necessario 0 manuseio de até trés frigideiras conjuntamente, uma
com o molho, outra com a guarnigdo e outras preparacdes que complementam o prato. Nas
Fotos 18 e 19, a seguir, podem ser observados pequenos recipientes com produtos preparados
durante o processo de mise en place, e no exterior dos recipientes, é identificado o produto e

sua validade:
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Foto 18: Ingredientes pré-prepadados
Fonte: autor

Foto 19: Identificacdo dos ingredientes e validade
Fonte: autor

Na Foto 20, adiante, é possivel verificar uma situacdo na qual foi necessaria a
utilizacdo de vaérias frigideiras e panelas para preparacdes de pratos de pedidos que chegaram

simultaneamente a cozinha:
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Foto 20: Frigideiras e panelas aguardando para finalizagdo da preparagio
Fonte: autor

Na Foto 20, pela quantidade de panelas aguardando finalizacéo, é possivel notar que o
cozinheiro responsavel pelas preparacbes tem uma alta capacidade analitica e de
planejamento, pois adianta varias fases do processo de cozimento para que, no momento da
finalizacdo, possa rapidamente acessar todos os componentes ja pré-preparados e finaliza-los.
Dessa maneira, as mesas e 0s comensais recebem os pratos simultaneamente, bem preparados,
guentes e com excelente apresentacao.

Ao discorrer sobre a existéncia de sequéncia na realizacdo do trabalho, o participante

Sous Chef afirma que:

Por exemplo, agora eu vou falar um pouco da salada. O cara chega, eu costumo
dizer assim: se vocé ndo tem boa memodria, levante todos os potes e vocé vai ver o
gue vocé tem e o que vocé ndo tem. Eu tenho um vinagrete que da para duas
entradas, eu tenho cinco saladas montadas, ndo tenho folha lavada, entdo o que vocé
vai ter que fazer? O processo das entradas. Vamos supor, tem uma sopa para fazer,
entdo vocé faz o qué? O processo. O vinagrete vai ser picado. Se eu parar para picar
0 vinagrete, a minha batata, supostamente, que eu precisava para fazer uma sopa nao
esta no fogo. Entdo vocé tem que pensar: o que eu tenho que fazer primeiro? E com
isso eu tenho uma coisa para botar no forno.

Entdo supostamente vocé tem que botar forno que vai ficar assando, batata que vai
ficar cozinhando, folha vocé bota na 4gua com produto e ai sim vocé vai para a
vinagrete. Porque assim, enquanto esta assando ndo é vocé que esta assando, é 0
forno. O fogo que estd cozinhando a batata e sua folha esta no processo. E ai vocé
esta sd picando. Vocé estd fazendo uma, duas, trés, quatro coisas ao mesmo tempo.
Por qué? Porque se vocé for esperar colocar a folha na 4gua depois que vocé fizer o
vinagrete vocé ja perdeu tempo. E se vocé for lavar a folha e esperar para botar no
forno ndo vai dar tempo, que a casa vai abrir. E a sua sopa? Entdo uma esté assando,
vocé so tem que ficar olhando os dois forno e carne. Terminou o seu vinagrete, € 0
tempo de vocé ir lavar a folha, mas as coisas estdo no forno e o outro estd no fogo.
Vocé so vai olhando.

Cozinhou a batata? VVocé tira e volta para a folha. Deixa esfriar. Daqui a pouco vocé
esta tirando o que esta no forno. Esse processo de sequéncia, vocé tem que fazer.
Porque imagine, eu vou deixar para botar meio dia a coisa no forno? Se marchar a
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primeira? N&o tem. Entdo em todas as pragas vocé tem que fazer esse processo, vocé
tem que procurar fazer trés, quatro coisas a0 mesmo tempo, porque 0s caras SO
entram das 10 horas até 11 horas, 11h30, para almocgar. A casa abriu 12 horas. Se
vocé nao fizer esse processo e € isso que eu tenho que ensinar para eles. O cara vai
lavar a folha: “-E sua sopa, ele esta abrindo a casa, vocé vai fazer sopa de qué? Vai
esperar abrir a casa e dizer que ndo tem? Ponha primeiro no fogo a sopa, 10 horas
quando vocé chega, vocé ndo tem a massa para assar? Ponha no forno e vocé vai
para a tua folha. Vocé tem o vinagrete, vocé tem o que mais para fazer?” Se ele ndo
fizer esse processo, com certeza ele néo vai dar conta. A casa vai abrir, marchou
uma...

Al vocé imagina, deu movimento, marchou dois brie com abacaxi e vocé mandou
aquele vinagrete que tinha. Marcha mais trés, vocé tem que cortar a fruta na hora. Ai
marcha uma ostra, marcha um escargot. Entdo, quer dizer, é por isso que eu digo, ai
0 [Chef] esta na masseira e tem casos de vezes que eu estou na masseira, o [Chef]:
“-O [Sous Chef], da uma forcinha aqui.” Eu vou, mas se o cara estivesse feito o que
eu tinha dito: “-Faca nesse processo, observe o que vocé vai fazer primeiro, como
vocé vai botar, vocé vai dar conta tanto quanto eu.” E isso que eu quero do outro.
Entende? Eu poderia dizer assim, se eu ndo quisesse eu nem ensinava ou eu dizia: “-
Faca do jeito que vocé quiser. Mas eu quero que vocé faca do jeito que eu estou lhe
dizendo, porque eu ja treinei isso e eu sei que funciona. N&o funciona desse jeito
que vocé estd fazendo.” Mas 0s caras sdo cabega dura.

A narrativa do Sous Chef, naquilo que diz respeito a existéncia de um processo de
trabalho e de uma sequéncia em que os trabalhos devem ser executados, € muito reveladora.
Em sua fala, ele esclarece que € possivel executar varias tarefas ao mesmo tempo: se € preciso
cozinhar batatas, quem fard o trabalho serd o fogo, se € preciso assar algo, o forno se
encarregara do processo, se € preciso colocar uma verdura de molho, a agua fara o trabalho.

Na medida em que o profissional desenvolve esses saberes, passa a realizar varias
atividades ao mesmo tempo, coordenando os tempos e as sequéncias, ndo permitindo que um
processo atrapalhe a realizacdo do outro. Esse modo de trabalho apresentado pelo Sous Chef €
resultado de varios anos de experiéncia e processos de reflexdo sobre “COMO FAZER” e
“SABER FAZER” altamente elaborados.

Ele procura dividir com os demais profissionais esse “SABER FAZER”, porém, como
se trata de algo essencialmente fruto de sua experiéncia e seus processos reflexivos, ele
aparentemente encontra certa resisténcia na “cabe¢a dura” dos demais.

A experiéncia e o ato de reflexdo sdo processos individuais, e cada profissional
encontra-se em um momento distinto de sua carreira e de seu processo de constitui¢do
enquanto trabalhador do ramo de alimentacdo. Cada um deles tem uma histéria de vida e uma
origem que o distingue dos demais, e aos poucos, eles também véo elaborando e constituindo
o seu “SABER FAZER”, o qual seguramente serd profundamente influenciado pelos
ensinamentos tanto dos colegas de nivel profissional parecido quanto dagueles responsaveis

pelas atividades do dia a dia, o chef e 0 Sous chef.
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Ao narrar seu processo de aprendizagem, o participante Sous Chef relata que:

Na verdade, ele [o Chef], quando ia fazer a equipe da época, que ia fazer, se ele ia
fazer alguma coisa, eu estava em cima e eu comecava a fazer perguntas a ele: “-
Mas, [Chef] por qué disso, por qué daquilo?” Ele dizia: “-Olha, [Sous Chef], o
corte é este, por conta disso, por conta daquilo, porque sai desse jeito no cardapio.”
Entdo, ele ia me passando. Mas assim, na verdade, eu aprendi mesmo por mim
préprio, a verdade é essa. Eu aprendi, estou falando no caso do [Restaurante], eu
aprendi de observar, que querer, eu queria aquilo, eu queria estar naquela equipe, eu
queria fazer parte do [Restaurante]. E ndo € a toa que, supostamente, quando eu
entrei, podia dizer assim: “-4 pia, s6 tem essa pia.” Eu, com 0 meu curso, se fosse
supostamente outra pessoa ia dizer: “-Ndo.” Ou poderia ir trés dias e ndo aparecer
mais, como acontece. (Muita gente faz assim.) N&o, eu queria aquilo, eu queria
aprender, queria saber fazer o que eles faziam. Estava dentro de mim.

Entdo, eu observava, eu queria dizer assim: “-Puxa, deixa eu fazer, eu sei que eu
consigo.” EU queria, entdo eu observava muito, fazia de tudo para observar. VVocé
ndo faz ideia, tudo meu era comida, tudo meu era cozinha, tudo que eu falava era
cozinha. Entende? Mas foi ele que me ensinou uma boa parte de muita coisa. Por
exemplo, quando ia fazer uma codorna, 0s temperos que iam na codorna, eu sempre
perguntava: “-Vocé quer que eu pique?” Porque eu estava na copa, eu queria picar,
gue eu queria estar proximo deles, eu queria saber como é que eles faziam. E
conforme ele estava mexendo, temperando, fazendo, eu estava do lado e fazendo
perguntas. E ele cansou de dizer assim: “-Vocé, como é que ele dizia? Vocé é uma
pessoa que assim, vocé especula, vocé fica futucando.” Ele dizia isso: “-Vocé fica
futucando, quer saber o porqué disso, porqué disso, se mudar. E se vocé colocar
essa outra erva, qual é a diferenga que vai dar?”

E ele me explicava que o alecrim é mais para carne, que aquela determinada erva é
mais para peixe, que esse molho sé serve para carne branca. Eu ficava especulando o
tempo todo. Mas foi o [Chef] que basicamente me deu uma boa base para eu ser
guem eu sou hoje.

E possivel perceber na narrativa do participante que seu interesse, curiosidade,
disposicdo em ajudar, vontade de aprender e querer possibilitaram que seu aprendizado
ocorresse. Ele afirma que perguntava, que se oferecia para ajudar, observava, tinha o desejo

de integrar a equipe de cozinha. Ele compartilha que:

Como eu ja falei que eu sou muito observador, eu acho que eles tiveram menos
trabalho, no meu caso, para ensinar, porque eu tomava a iniciativa. E eu acho que
isso é importante, eu queria aprender. Ent&o assim, eu via o individuo fazer, prestava
atencdo e automaticamente eu comecei a desenvolver. Porque assim, teve muitas
coisas que eles me ensinaram de um jeito, que eu mesmo desenvolvi a minha proépria
forma de trabalho, de perceber como eu poderia ser mais rapido do que aquilo. Eu
poderia fazer isso de outra forma, que desse um resultado tdo bom quanto, mas,
digamos, mais rapido. Na verdade, eu costumo auto me desafiar sempre. Se eu fago
uma coisa e percebo, eu comego a ficar nervoso se eu estou demorando, eu comego a
dizer: “-Tem alguma coisa de errada.” E comeco a ficar nervoso mesmo, comigo
mesmo proprio, eu digo: “-Puxa, tem tanta coisa para fazer e vocé estd...” Eu falo
comigo préprio, mesmo que assim, s6 a minha mente.

Entdo, foi ensinado de uma forma e ao longo do tempo eu fui desenvolvendo formas
de perceber que eu poderia fazer mais rapido do que aquilo. E ai sim eu vou tentar. E
isso que eu digo aos caras, digamos assim, eu estou ensinando o que eu aprendi, o
que eu desenvolvi, ndo falo eu, a forma mais rapida de vocé fazer isso. Mas se vocé
desenvolver alguma forma mais rdpida do que essa, eu quero aprender sobre esse
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jeito, eu quero fazer, porque eu quero o melhor. S6 que eu fui desenvolvendo,
conforme eu ia percebendo. Eu digo assim: “-Ele faz desse jeito. Se ele ndo me
reclama disso...” Pelo contrario, eu tinha elogio, diziam assim: “-Parabéns, [Sous
Chef].” Sempre dessa forma positiva, dizia assim: “-Vocé pensou, fez isso e o
resultado ¢é esse.” Mas eu fui desenvolvendo conforme eu ia percebendo as
condigBes que eu tinha para fazer isso. Qual é a condigdo, a situacdo melhor? Entéo,
eu vou por esse caminho.

Digamos que é como se eu, vocé me da esse caminho e eu consigo fazer um atalho e
chegar aqui, préximo, no mesmo teu objetivo, mas primeiro do que vocé. Entende?
Mas foi com o tempo, eu fui desenvolvendo, fui observando, foi assim. Mas fui
ensinado de uma forma. Légico que tem formas que foram ensinadas que nédo tem
como também eu fazer isso. Engracado, ndo é? Diria assim, ndo tem como mudar
esse processo, eu ndo tenho a favela para cortar caminho. Tenho que ir por essa
estrada, porque ndo tem outra mesmo. Ai sim, eu sei que eu... Mas ja tentei. Se eu
consigo, em trés minutos, digamos assim, chegar primeiro do que vocé, com certeza
eu vou lutar para que eu consiga fazer mais rapido do que vocé. Mas eu que vou
desenvolvendo, eu que vou prestando a atenc¢do o que eu posso melhorar, 0 que eu
posso. Isso é comigo mesmo. Eu acho que eles ndo tiveram tanto trabalho comigo
nesse sentido.

Algumas caracteristicas apontadas na narrativa do Sous Chef sdo fundamentais para a
aprendizagem dos processos de trabalho na cozinha: capacidade de observacéo, demonstragdo
de iniciativa na realizagdo das tarefas, vontade de criar coisas novas, desenvolver novas
formas de fazer, novos caminhos a seguir, atalhos que podem encurtar caminhos, maneiras de
agilizar as preparac@es, tornar um processo mais eficaz e mais assertivo.

Ao ser questionado se foi facil ou dificil aprender a ser cozinheiro, 0 Sous Chef aponta
que:

Para mim foi facil, porque era o que eu queria. Para mim, eu nunca tinha problema.
Eu tenho uma vantagem assim, se vocé me ensinar, eu ver vocé fazer uma vez, eu
vou fazer mil vezes do jeito que vocé me ensinou. Entdo, para mim, eu ndo sinto
dificuldade, seja 14 o que eles pedirem para fazer, eu vou fazer do jeito que ele me
ensinou. E para mim é facil, para mim ndo € dificil. Talvez entra justamente toda
questdo que eu falei, que eu gosto do que eu faco. E é fécil, eu ndo tenho problema.
Na verdade, eu tento ainda, a coisa, como eu disse, que o [Chef] manda fazer, que
guem acaba descobrindo certas coisas Sou eu, porque quem esta executando sou eu.
Entdo, quem vai perceber o comportamento disso, daquilo, sou eu. Entdo, o
exemplo, volto para 0 mesmo exemplo, uma massa que eles colocam muito... Fazem
um recheio que é muito liquido e que eu digo: “-Mas isso vai dar problema, porque
na hora que eu colocar na massa. O gque nds temos que fazer?

E fico pensando: “-O que eu tenho que fazer para melhorar isso?” E desenvolvo
alguma coisa para que ndo aconteca aquela situacdo. Mas inicial, foi vocé que
mandou eu fazer aquilo, eu estou indo na tua receita, mas estou fazendo um teste. Na
hora que coloca na dgua [palavra inaudivel]. Entdo, o que eu tenho que fazer para
desenvolver? Entra uma parte minha, as minhas loucuras, que eu acho que é loucura
dizer assim: “-Eu tenho que fazer desse jeito, desse jeito.” E vou ver o resultado e
da certo. Porque eu vi o comportamento do produto, como ele ficou. Entdo, de
alguma forma ou de todas as formas que se possa imaginar, para mim sempre foi
facil.

Ok. N&o tem nada que seja complicado, dificil?

N&o tem. Por mais... Pode ter a quantidade de ingredientes, pode dar trabalho, pela
guantidade de como o processo € feito, tudo bem. Mas dificuldade, por incrivel que
pareca, eu ndo tenho. (Nunca teve?) Nunca tive.
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Eu tenho o prazer em fazer. E por mais que, suponhamos que aconteca de vocé pedir
uma coisa ou eu ver vocé fazer e eu vou fazer a primeira vez, que ja aconteceu e ndo
deu certo, eu tenho certeza que eu vou conseguir. Eu digo: “-Olha, eu errei nisso.
[Putz], eu errei nisso, esqueci disso ou ndo deu certo por conta disso.” Mas eu sei
que da proxima vez eu digo: “-Eu vou conseguir.” EU Sei que eu vou conseguir.
Mas dificil, para mim ndo é.

De acordo com o Sous Chef, foi facil aprender e se tornar cozinheiro, porque esse
sempre foi seu desejo, seu prazer. Ele afirma ser capaz de fazer mil vezes da forma como foi
ensinado, porém, essa capacidade de repeticdo ndo inibe sua paixdo por buscar novas formas e
analisar o comportamento dos ingredientes que utiliza para poder explorar outras maneiras de
fazer seu trabalho. Ele chama de “loucuras” as novas leituras para processos que podem ser
executados de maneira distinta, relidos. Afirma ter prazer em fazer, o que para ele é uma

caracteristica essencial para quem trabalha na cozinha.

Aprendizagens presentes nos processos de trabalho observados

Foram muitas as atividades e 0s processos de trabalho observados durante a pesquisa.
A fala dos participantes serviu para ilustra-los; ndo ha nada mais esclarecedor do que o0s
proprios detentores dos saberes relatarem suas experiéncias e 0s processos de aprendizagem
utilizados durante seu desenvolvimento.

E possivel perceber que alguns elementos sd0 comuns a todos os participantes, tais
como aprendizagens fruto da convivéncia no dia a dia e da demonstracdo de interesse,
vontade e curiosidade de cada profissional da brigada. O Quadro 11, a seguir, apresenta 0s
tipos de aprendizagens observados nas atividades investigadas, elaborados a partir das
narrativas dos participantes e das observacdes que realizei ao longo de minha presenca no

campo:

Quadro 11: Tipos de aprendizagem adotadas nas atividades de brigada de cozinha.
Tipos de aprendizagem Descricéo

Tipos atrelados a processos iniciais de aprendizagens

De outros postos de trabalho:

Os participantes relatam em suas narrativas que observam o trabalho dos demais e

neste processo de observacgdo adquirem saberes relacionados as formas de fazer, as

etapas que sdo seguidas, ao material utilizado nas preparacfes, passando a dominar
Por observacao atividades executadas em outras pragas.

Na aprendizagem de novas atividades:
Além da aquisicdo de saberes sobre outras pragas, este é também um dos processos
mais utilizados nas primeiras aprendizagens de cada uma das pracas de trabalho.



Por imitacao

Por tentativa e erro

Por copia de modelo

Por repeticéo

Por memorizacéo

Por execugdo de
receitas

Por acompanhamento
de profissional
experiente

Por etapas, sequéncias
€ processos

Por superacao de
desafios

Por superacao de
medos
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Sempre que o profissional assume uma nova atividade ele primeiro observa quais
procedimentos devem ser adotados e passa a acompanhar um profissional mais
experiente na execucdo do trabalho. Somente depois do acompanhamento, do
praticar a atividade, da certeza que o “SABER FAZER” esta estabelecido ¢ que a
supervisdo constante deixa de ser realizada.

A aprendizagem por imitacdo esta baseada na execucdo de atividades junto com o
profissional mais experiente. O mais experiente executa o trabalho e o aprendiz o
imita, procurando executar as mesmas etapas para a realizacao do trabalho. Além da
imitacdo das etapas seguidas, o aprendiz também procura imitar oS movimentos
executados por aquele que ensina.

A “tentativa e erro” ¢ utilizada, principalmente no inicio do processo de
aprendizagem, quando o iniciante tenta realizar o trabalho, porém, por falta de
conhecimentos dos saberes necessarios, comete erros. Tenta fazer de uma maneira,
porém ndo obtém sucesso. A correcdo do erro se caracteriza como um importante
passo no processo de aprendizagem, pois implica em sua supressdo em execucoes
futuras.

A aprendizagem por copia de modelo é adotada em tarefas nas quais o aprendiz deve
copiar um modelo pronto, um prato por exemplo. O profissional mais experiente
prepara 0 modelo e o aprendiz deve copiar por tentativa, erro e reproducdo. O
modelo pode ser também apresentado em foto/imagem. Contudo a copia de uma foto
ou de uma imagem néo possibilita 0 manuseio do modelo nem sua exploracdo por
meio da utilizacdo de sentidos como olfato, tato e em alguns casos, paladar.

A aprendizagem por repeticdo é adotada para treinar novas habilidades e certificar-
se de que as etapas, 0s processos de trabalho e os saberes atrelados a realizacdo do
trabalho foram incorporados pelos aprendizes.

Para executar o trabalho na cozinha € preciso memorizar quais sdo os ingredientes
utilizados, quais etapas devem ser seguidas, 0s tempos de cozimento, as sequéncias
gue devem ser respeitadas, as quantidades, as receitas, onde estdo os ingredientes
necessarios. Também é preciso memorizar quais sdo as texturas, aromas, sabores,
aparéncia que um alimento deve apresentar durante seu processo de preparacdo e
finalizacdo. Evidentemente esta forma de aprender esta atrelada a outras como a de
repeticdo, de cdpia de modelos e a experiéncia que se adquire ao longo do tempo e
das vérias execugdes que sdo realizadas pelo aprendiz.

Aprender a partir da execucdo de receitas é adotada principalmente no inicio do
processo de aprendizagem de uma nova atividade, quando o aprendiz utiliza receitas
e anotagBes a respeito do modo de fazer. Trata-se de uma maneira rapidamente
abandonada, além de utilizada por poucos profissionais, na medida em que muito
deles percebem que a repeticdo e a memorizagdo ddo conta de suprimir sua
necessidade.

O profissional experiente acompanha o trabalho do aprendiz, verifica se os saberes
ensinados estdo sendo incorporados no dia a dia e se a aquisicdo dos demais tipos de
aprendizagem estdo surtindo os efeitos esperados.

Este processo de aprendizagem estéa ligado a capacidade do aprendiz, aos poucos,
compreender as etapas que devem ser seguidas para a execucdo do trabalho. Além
compreender as etapas é preciso assimilar que, em cada uma delas, podem existir
sequéncias e processos distintos que devem ser obedecidos, caso contrario a
preparacao toda pode se perder.

A superacdo de desafios no dia a dia prepara o aprendiz para a realizacdo de novas
atividades e aprendizagens. Esta capacidade é fundamental para que outras mais
elaboradas possam ser experimentadas, o aprendiz adquire confianca a cada desafio
e a cada nova aprendizagem mais elaborada por ele incorporada.

A superacdo dos medos iniciais ocorre tanto em relagdo ao manuseio dos artefatos
utilizados para o trabalho, quanto pelo medo de errar e prejudicar o trabalho dos
demais membros do time.

Tipos atrelados a processos intermediarios de aprendizagens

Por utilizacdo de
medidas e calibragem

A aprendizagem a partir da utilizacdo de medidas possibilita ao aprendiz adquirir
saberes sobre as quantidades e a desenvolver uma “calibragem” que de conta de
substituir a utilizacdo de artefatos como balancas e dosadores. Foi nomeada pela
participante Copeira como “olhémetro”.
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Aprende-se também testando ingredientes e observando o comportamento das
preparagBes e os resultados alcangados. O teste de ingredientes possibilita ao
Por “testagem” de aprendiz realizar experimentos para desenvolver novas formas de fazer o trabalho e
ingredientes desenvolver novas sobremesas, por exemplo, na praca de copa, ou na atividade de
Chef ou Sous Chef. E por meio deste processo que sio desenvolvidos novos pratos,

molhos e apresentagdes.
Processo profundamente ligado aquele por “testagem” de ingredientes, pois trata-se

Busca de novos de uma forma de aprender e desenvolver novas maneiras para realizar o trabalho,

caminhos e novas processos ou etapas, ainda que seja, por exemplo, deixar de utilizar um artefato no

formas de execucédo de | dia a dia, como a balanca para verificar o peso dos ingredientes utilizados ou alterar

tarefas algum procedimento de trabalho para possibilitar a execucdo mais rapida de uma
atividade.

Tipos atrelados a processos avangados de aprendizagens

Ousar possibilita a criacdo de novos pratos, novas formas de trabalho, novos
procedimentos. Ocorre quando o profissional decide adicionar um novo ingrediente,
Por ousar testar uma nova preparacdo ou desenvolver um prato ou sobremesa nova. Trata-se de
uma estratégia ligada mais as atividades e ao desenvolvimentos da area de copa, do
Chef ou Sous Chef.
Uma vez incorporados os saberes aprendidos por meio das aprendizagens
classificadas como basicas e intermediarias, alguns aprendizes, passam a Sse
preocupar com a antecipacao de atividades préprias e/ou para ajudar aos demais em
suas tarefas. Os dados mostram que inicialmente sdo priorizadas outros processos
tais como observacdo, imitagdo, superacdo de desafios, dentre outros, sendo esta
uma maneira de aprender que vai sendo incorporada aos poucos.
Por meio deste processo se aprende a desenvolver e a utilizar os sentidos focados nas
necessidades de trabalho. E preciso aprender a identificar os ingredientes pelo cheiro
que exalam e pela aparéncia, suas texturas e o ponto de uma preparacdo por meio da
Por desenvolvimento ~ observagio (por exemplo, do brilho de um molho). E preciso ainda provar e
dos sentidos e da acompanhar as reacdes que uma mistura vai apresentando ao longo do processo de
percepcéo preparacao.
Com o agucar dos sentidos a percep¢do necessaria para a realizacdo do trabalho vai
sendo incorporada pelo aprendiz até que ele passe, por exemplo, a identificar
ingredientes presentes em uma preparacdo por meio dos aromas exalados.
Uma vez que saberes relativos ao trabalho no dia a dia estejam incorporados pelo
Por planejamento aprendiz, ele passa a planejar o trabalho de maneira a aumentar ou diminuir o seu
ritmo em funcgéo das demandas conhecidas e emergentes.
O profissional também aprende-se na medida em que passa a sincronizar os tempos
de suas preparacOes para que Varios processos de trabalhos possam ser realizados ao
Por sincronizagéo mesmo tempo.Ele também passa a sincronizar o ritmo de suas preparacBes em
func¢do do tempo que o cliente leva para pedir cada um dos pratos, entre 0 marcha e
0 sali.
Aprender por releitura e criacdo demanda dominio dos demais processos, ha medida
em que, somente a partir da experiéncia adquirida ao longo dos anos de trabalho, é
que o profissional passa a reler ingredientes e desenvolver novas cria¢fes utilizando
os conhecimentos e saberes adquiridos ao longo dos processos de aprendizagens nos
quais se envolveu durante sua constituicdo profissional. Trata-se de uma
aprendizagem mais presente na area de copa, do Chef ou Sous Chef.
Fonte: elaborado pelo autor

Por antecipagéo de
necessidades proprias e
do grupo

Por releitura e criagédo

Classifiquei os tipos de aprendizagem observados durante minha presenca no campo e
aqueles relatados nas narrativas dos participantes em: iniciais (A), intermediarios (B) e
avancados (C), em funcéo do fato de que, em meu entendimento, representam uma sucessao,

caracterizada por diferentes momentos.
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N&o se trata do estabelecimento de uma escala de importancia ou da valorizagdo de um
tipo em detrimento a outro. Essa classificacdo diz respeito apenas a uma separacao entre tipos
presentes em todas as atividades investigadas (A) e tipos presentes em algumas delas (B e C).

Inicialmente, aprende-se por estar presente no local de trabalho, por observar os
colegas na realizacdo de suas tarefas, levando a curiosidade de saber mais, tentar fazer,
oferecer ajuda, lancar-se na tentativa de novas aprendizagens, novos desafios, repetir, imitar,
buscar a memorizacdo, executar com perfeicdo, ter aprovacdo dos demais e assumir novas
responsabilidades. Essa espécie de “caminho de aprendizagem” foi relatada e observada nas
varias atividades desenvolvidas pelos participantes desta pesquisa.

Os tipos de aprendizagens adotados nas atividades pesquisadas e 0s processos a eles
atrelados estdo ilustrados no Quadro 12, a seguir. A divisao tem por finalidade demonstrar
gue existem caminhos e tipos de aprendizagens distintos. Os tipos caracterizam-se por A, B e
C, anteriormente mencionados, e 0s caminhos caracterizam-se por possibilidades que podem
seguir qualquer uma das sequéncias indicadas pelas setas numeradas de 1, 2 e 3.

Os caminhos de aprendizagem iniciam-se, para todas as atividades pesquisadas, por
meio da adocdo de tipos de aprendizagem caracterizados como iniciais (A). Uma vez
aprendidos os saberes iniciais, 0 aprendiz pode partir para os tipos intermediarios (B),
caracterizados como caminho 1 ou diretamente para os avancados (C), caracterizados como

caminho 3. Pode seguir também um caminho A=>B=>C, caracterizado pelos processos 1 e 2:
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Quadro 12: Tipos de aprendizagem adotados nas atividades pesquisadas e os caminhos a elas
atrelados

P Tipos Tipos
Tipos iniciais (A) Intermediirias (B) Avancadas (C)
* Observacdo; » Utilizacdo de medidas
* Imnitacdo ; e calibragem
* Tentativa e erro;
* Copia de modelo; » “Testagem” de
* Repetigdo; ingredientes
* Memorizagdo;
* Execucdo de receitas; * Busca de novos
* Acompanhamento de ingredientes e novas
profissionais formas de execucgdo de
experientes; tarefas
* Superacdo de desafios

* Superacdo de modelos

~ Camimho1

Fonte: elaborado pelo autor

No trabalho de ajudante geral, por exemplo, ndo foram observados nem relatados tipos
intermediarios de aprendizagem. No entanto, estdo presentes tipos como antecipacdo de
necessidades proprias e do grupo, sincronizacdo e planejamento, caracterizados como tipos
avancados, observados e relatados por mim e pelos participantes. Também na atividade de
garde manger nao foi observada a adogdo de tipos ligados a calibragem, “testagem” e busca
de novos ingredientes. Para todas as demais atividades, 0s trés grupos estdo presentes.

Durante minha presenca no campo, acompanhei momentos em que a participante
Garde Manger 11l estava iniciando na aprendizagem de tarefas como cozinheira. Nesse caso,
os tipos de aprendizagem adotados estavam essencialmente ligados a estratégias iniciais e
avancadas. Do tipo intermediario, apenas a calibragem em relacdo a quantidade de sal e
outros ingredientes foi observada.

Com o objetivo de ilustrar alguns dos tipos de aprendizagens e 0s processos a eles
atrelados, elaborei o Quadro 13, a seguir, no qual apresento resumidamente sete diferentes
interacOes entre profissionais da cozinha e tipos de aprendizagens observados. Os videos a
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eles correspondentes, 11 no total, estdo gravados em DVD, apresentado no Anexo A deste

trabalho:

Quadro 13: Relacéo de arquivos contendo dados visuais relativos a tipos de aprendizagem
presenciados no campo.

Participantes e
atividades
aprendidas

Garde Manger
e
participante
Estagiaria
preparam torta
de maca (1,2,3 e
4)

Cozinheiro
ensinado Garde
Manger 111 a
fazer batata
dauphine (1 e 2)

Chef ensina a
Garde Manger
11 a cozinhar

Garde Manger |
ensina novato

Estagiaria de
gastronomia
ensinando
processo de copa
ao Garde
Manger | (1 e 2)

Abertura de
ostra

Data de
Gravacao

01/03/2012

12/04/2012

19/04/2012

29/11/2012

31/01/2012

17/01/2012

Tempo de
gravacao
total

18:39 (04
videos:
05:14,
06:08, 04:49
e 02:28.

05:40 (02
videos:
02:59 e
02:41)

06:47 (01
video)

07:47 (01
video)

02:32 (02
video: 01:13
e 01:19)

01:28 (01
video)

Tipos de aprendizagens presentes no video

Tipos iniciais: Observacgdo, imitacdo, tentativa e erro, copia de
modelo, repeticdo, acompanhamento de profissional experiente,
seguimento de etapas, sequéncias e processos, superacdo de
desafio;

Tipos intermediarios: utilizagdo de medidas e calibragem e
busca de novos caminhos e novas formas de execucdo de
tarefas;

Tipos avancados: por desenvolvimento de sentidos e da
percepcao, e ousar.

Tipos iniciais: Observacdo, imitacdo, tentativa e erro, copia de
modelo, repeticdo, acompanhamento de profissional experiente
e superacdo de desafio;

Tipos intermediarios: utilizacdo de medidas e calibragem e
busca de novos caminhos e novas formas de execucdo de
tarefas;

Tipos avancados: por desenvolvimento de sentidos e da
percepgao.

Tipos iniciais: Acompanhamento de profissional experiente,
seguimento de etapas, sequéncias e processos;

Tipos intermedidrios: utilizacdo de medidas e calibragem;
Tipos avancados: por desenvolvimento de sentidos e da
percepgao.

Tipos iniciais: Observagdo, imitacdo, cépia de modelo,
acompanhamento de profissional experiente, seguimento de
etapas, sequéncias e processos.

Tipos iniciais: Observacdo, repeticdo, acompanhamento de
profissional experiente e seguimento de etapas, sequéncias e
Pprocessos.

Tipos iniciais: Observacdo, imitacdo, tentativa e erro, repeticéo,
acompanhamento de profissional experiente, seguimento de
etapas, sequéncias e processos, superacgao de desafio.

Tipos avancados: por desenvolvimento de sentidos e da
percepgao.

Fonte: elaborado pelo autor

Por meio dos processos e tipos de aprendizagens vivenciados na profissionalizacao, 0s

aprendizes desenvolvem os saberes necessarios a realizacdo do trabalho. A Figura 4, adiante,

traz uma ilustracdo sobre os passos que entendo representar o caminho seguido por cada

profissional:
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Como fazer

Quefazer

Figura 4: Passos presentes no caminho da profissionalizacdo
Fonte: elaborado pelo autor

Inicialmente, o aprendiz deve aprender quais sdo 0s passos presentes no dominio e
entendimento do “QUEFAZER”. Esse esfor¢co envolve o entendimento sobre quais sdo as
responsabilidades da praca de trabalho que se esta aprendendo, 0s processos que devem ser
seguidos e as atividades que devem ser realizadas para a execu¢do do trabalho. Envolve
também elementos ligados a constituicdo do profissional enquanto ser da reflex&o e da acéo.

Nesta etapa, 0 aprendiz se vale de processos de aprendizagem classificados como
iniciais. Atrelado ao “QUEFAZER”, desenvolve-se o “COMO FAZER?”, envolvendo os tipos
de aprendizagem iniciais, intermediarios e avancados. Ademais, o aprendiz recorre as
tentativas e aos erros dos testes realizados, na busca por novos ingredientes, novas formas de
realizacdo do trabalho e seu planejamento. O “SABER FAZER” se desenvolve na medida em
que passos anteriores sejam do amplo dominio do aprendiz.

Ele ndo somente sabe o que deve ser feito e a maneira de fazer, como também passa a
desenvolver uma forma propria de realizar seu trabalho. Passa a adotar tipos de aprendizagem
avancadas, ousando, relendo preparacGes, criando, investigando, incorporando novos
ingredientes, novas preparac@es, novas maneiras de se apropriar dos artefatos utilizados no
dia a dia, enfim, passa a ser um profissional de cozinha.

Durante minha presenca no campo, pude perceber o esfor¢o de cada profissional para
realizar suas tarefas. Percebi que sempre tentam fazer o trabalho buscando o melhor resultado
possivel. Quando ndo sabem, perguntam para 0s mais experientes. Estdo sempre observando o
entorno, procurando antecipar necessidades de sua praca, buscando novas formas de realizar o
trabalho, entregar mais do que ¢é solicitado, descobrir uma “melhor maneira para poder
agilizar”, mantendo a praga organizada, limpa e preparada para atender as demandas que

chegarem a cozinha.
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Cabe ressaltar que permeia a narrativa de todos os participantes a disposi¢do em ajudar
aos demais, em compartilhar conhecimentos e saberes e auxiliar 0s colegas em seus processos
de descoberta, crescimento e profissionalizagdo no mundo da cozinha.

As narrativas presentes neste item corroboram alguns aspectos teoricos que
fundamentaram, guiaram e iluminaram a caminhada durante e pesquisa de campo e as
analises elaboradas a partir dos resultados encontrados.

Como relata Fine (1996), a aprendizagem no mundo da cozinha se da pelo contato,
observacdo e correcdo dos erros cometidos, pois se trata de um ambiente de trabalho com
regras, tempos e ritmos muito marcados que necessitam ser seguidos para que Sseu
funcionamento ocorra de forma adequada. Um erro na cozinha pode significar o retrabalho
dos profissionais que executaram sua tarefa corretamente, ja que, no momento de reunir 0s
ingredientes de todas as pragas, isso pode afetar ndo somente a apresentacdo do prato, mas
também a combinacao de aromas.

O aprendiz deve adaptar-se rapidamente a essa realidade da qual devera sentir-se parte
integrante, percebendo que as regras existentes no grupo devem ser seguidas, na medida em
gue seu ndao cumprimento pode significar consequéncias para outros 0s membros da brigada
de cozinha, como, por exemplo, correrias desnecessarias, perda de harmonia na execucdo dos
pratos e até mesmo desentendimentos entre os profissionais.

Segundo Fine (1996), pode ser dolorosamente 6bvio quando as regras sdo quebradas.
Pude perceber alguns momentos de estresse durante minha presenca no campo em funcéo de
erros ou informacdes desencontradas, ocasionando atrasos ou retrabalhos desnecessarios.

Identifiquei também que o erro e a repeticdo ndo chegam a ser motivo de
desentendimentos entre os profissionais, desde que ocorram em funcdo da inexperiéncia do
aprendiz. Todos estdo dispostos a ajudar os iniciantes quando esses ndo sabem exatamente os
passos que devem seguir. Contudo, se o0 erro é decorrente de desleixo ou falta de atencédo, a
cobranca é imediata e nem sempre parte diretamente do Chef, podendo partir do profissional
diretamente afetado pelo erro. Como aponta Fine (1996), o erro e sua correcdo fazem com que
o0 aprendiz aprenda e, com préatica e tempo, chegue a perfeicédo.

A presenca no ambiente de trabalho é apresentada por Fine (1996) como sendo um
importante aspecto para as aprendizagens e trocas. Tanto as narrativas quanto os videos que
mostram alguns processos de aprendizagem estudados para a elaboracdo deste trabalho
ilustram tal necessidade.

O resultado do trabalho é essencialmente o resultado do trabalho do grupo; ndo ha

como aprender a cozinhar sem que o aprendiz esteja ao lado daquele que sabe fazer, que
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também aprendeu de alguém que estava antes dele. Trata-se de uma troca de saberes que
envolve a aprendizagem de um “QUEFAZER” e um “COMO FAZER” especificos daquele
lugar, daquela cozinha, tanto que, em varias ocasides, 0 participante Chef e o Gerente Geral
do restaurante afirmam que preferem contratar pessoal sem experiéncia em outros
restaurantes, pois assim nao terdo vicios trazidos de outras casas.

A aprendizagem no dia a dia de trabalho esta relacionada aquilo que apontam também
Collago (2009) e Barreto (2006), destacando a importancia da observacdo e repeticédo,
memorizacdo e capacidade de reproducdo por parte do aprendiz.

No que se refere & observacdo e ao desenvolvimento de “COMO FAZER” na brigada
de cozinha, assemelha-se a descricdo de Rose (2007), ao entrevistar sua mae, que foi
garconete na juventude. Segunda ela:

113

.. “a gente observa as outras garconetes, vé como elas fazem”. No inicio, era
“cuidadosa”, levando dois pratos por vez, devagar. Depois comegou a acrescentar
pratos, respondendo as demandas do ritmo mais rapido dos restaurantes de Los
Angeles.” [...] “... Entdo a gente tinha que empilhar tantos pratos quanto fosse
possivel.” (ROSE, 2007, p. 62)

Apesar de se tratar de brigadas distintas, na cozinha, o aprendiz também observa como
os demais realizam o trabalho e, aos poucos, com o tempo, passa a desenvolver um ritmo
proprio e uma forma particular de realizar o trabalho.

Para Fine (1996), a socializacdo se da em funcdo de a cozinha constituir-se em um
mundo social, no qual sdo estabelecidas regras proprias, posturas que devem ser seguidas,
maneira de proceder, técnicas, comportamentos etc.

As aprendizagens se caracterizam como um processo de insercdo e socializacdo, na
medida em que o profissional, aprendendo e desempenhando bem seu trabalho, demonstra ao
demais que esta incorporando o0s saberes e as regras presentes naquele contexto. Assim, vai
assumindo sua responsabilidade e seu lugar dentro do grupo de trabalho, no mundo social que
constitui a cozinha.

Gudolle, Antonello e Flach (2012, p. 34), ao discorrerem sobre a insercdo dos novatos

no mundo da cozinha, afirmam que:

O recém-chegado atua como auxiliar: lava a louga e aprende os codigos dos pratos e
o funcionamento da praca de sanduiches e aperitivos. Ap6s o aprendizado das
praticas mais simples, a primeira praca que o recém-chegado assume é a de
aperitivos e sanduiches. Nesse processo inicial, 0 acompanhamento de um veterano
é fundamental para o funcionamento da cozinha, porém cabe ao novato interessar-se
em aprender todas as pracas.
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Trata-se de um processo de integracdo e aprendizagem muito semelhante ao inicio
profissional dos participantes desta pesquisa, tanto que um dos tipos de aprendizagem
identificados neste trabalho foi 0 “acompanhamento de profissional experiente”.

Outra caracteristica semelhante nos trabalhos diz respeito a uma gradacdo na
dificuldade dos processos aprendidos. Primeiramente, aprende-se “praticas mais simples”, e
somente depois de sua incorporacdo € que se assume uma praca e, com o passar do tempo,
outra, até que se tenha condigdo de assumir o fogdo e substituir uma possivel auséncia do chef
(GUDOLLE, 2010).

Com a aprendizagem dos ritmos e 0 tempo na atividade, os profissionais passam a
sincronizar as atividades em funcdo das necessidades impostas pelo trabalho. Por exemplo,
quando o Sous Chef realiza vérias pre-preparacdes ao mesmo tempo e as deixa esperando para
finaliza-las, também esta desenvolvendo sua capacidade de sincronizar seu trabalho com o
dos demais profissionais e as solicitaces do saldo, na medida em que o “sai” € comandado,
ou entdo quando afirma cuidar de varias atividades paralelamente.

Na visdo de Fine (1996), o mundo da cozinha apresenta uma estruturacdo do trabalho
em funcdo da forma e do ritmo ali presentes, exigindo a sincronizacdo das tarefas. Ferreira
(2010) tambem trabalha com uma categoria de aprendizagem caracterizada como
sincronizacao.

Os profissionais precisam aprender desde o inicio a necessidade de preparar 0s pratos,
de maneira a sincronizar os tempos de cada ingrediente com outras pracas na cozinha ou até
mesmo com o pessoal de saldo.

Rose (2007), ao falar sobre questdes de sincronizacdo no trabalho de garconete, afirma

que:

“Um pedido pode ficar pronto enquanto ela esta anotando outro pedido; um outro,
guando esta correndo para trazer mais maionese; e outro ainda, quando esta
limpando uma mesa. Assim a garconete deve aprender a se mover eficientemente em
um ambiente agitado que, apesar de todas as suas regularidades estruturais, é
dinamicamente irregular. Um objetivo bésico, entdo, é gerenciar a irregularidade e
criar uma economia de movimento. E ela faz isso usando o corpo e a mente de modo
eficaz. Seu trabalho requer forca e resisténcia; capacidade de memoria e estratégia,
atencdo intensa, tanto para o ambiente como um todo como para &reas e itens
especificos; capacidades de avaliar situacOes, de priorizar tarefas, de junta-las para
sua execucdo em conjunto, de tomar decisfes — e tudo isso enquanto corre para cima
e para baixo.” (ROSE, 2007, p. 60-61)

E possivel dizer que a inteligéncia desenvolvida pela garconete é a mesma que se
adota na cozinha. Quando o Cozinheiro ou o Sous Chef antecipam uma série de pedidos e

adiantam as prepara¢des de maneira a finalizar somente no momento do “sai”, estdo agindo
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exatamente como a garconete, ativando sua memdria para preparar Varias coisas a0 mesmo
tempo, priorizando, tomando decisdes e agindo de maneira a ativar ndo somente uma
economia de movimentos quanto de tempos, mas também uma profunda reflexdo, que
possibilita decidir rapidamente que caminho seguira.

Ferreira (2010) identificou e analisou processos de aprendizagem no trabalho
desenvolvido nas brigadas de cozinha e de saldo. Naqueles que dizem respeito a brigada de
cozinha, foram identificados seis processos ou tipos de aprendizagens idénticos que se
assemelham quando comparados os dois estudos: aprendizagem por etapas, erro e acerto,
repeticdo, percepcdo e uso dos sentidos, captacdo de expertise/ experiéncia do outro e
observacao e sincronizacdo. Seu trabalho buscou apresentar uma categorizagcdo dos processos
de aprendizagens identificados por entrevistas, pesquisa documental e observacdo né&o
participante.

Nesse trabalho, os dados foram colhidos pela observacgdo participante, com presenca
no campo por 14 meses, entrevistas, registros em videos e fotografias. A presenca no campo e
0 acompanhamento das transagdes vivenciadas no dia a dia pelos profissionais possibilitaram
identificar diferentes tipos de aprendizagem, divididas em trés niveis: iniciais, intermediarios
e avancados, divisdo essa que acrescenta um novo olhar sobre a atividade investigada e
representa, além de um avanco em relacdo aos trabalhos anteriores, mais uma peca no quebra-
cabeca do entendimento da aprendizagem nas organizagdes.

Dividir as aprendizagens em trés tipos possibilitou uma melhor compreensao, ja que
seguem uma sequéncia iniciada com a execucao de atividades simples que, com o passar do
tempo, servem de bases e propulsores para o estabelecimento de outras de nivel de
complexidade mais elevado. N&o se aprende a ousar, criar ou reler uma preparacao sem que se
tenha aprendido anteriormente as bases presentes no trabalho. Ndo ha como acrescentar um
novo elemento em uma preparacdo sem o conhecimento pelo profissional das combinacGes
possiveis para os ingredientes utilizados.

Para Ferreira (2010), a forma de apresentacdo das categorias ou tipos de aprendizagens
é organizada de maneira distinta. O autor realizou um trabalho de categorizacdo a partir da
analise de templates a luz de King e da analise textual interpretativa de Flores.

Neste trabalho, procurei apresentar o0s resultados a partir das narrativas dos
participantes, buscando captar os contextos e as aprendizagens presentes nas historias
contadas. O texto final representa uma grande narrativa, constituida a partir das narrativas
individuais compartilhadas por cada um dos participantes da pesquisa. Os tipos de

aprendizagem sdo depreendidos a partir daquilo que cada participante conta e ndo por meio de
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sua separacdo em unidades de anélise categorizadas. Trata-se de uma forma diferente de ver,
investigar e analisar o fendmeno estudado.

Seja como for, a analise dos achados a partir das investigacdes realizadas no campo
leva a concluir que alguns elementos e caracteristicas sdo fundamentais para que as
aprendizagens ocorram, principalmente a demonstracdo de ‘“humildade, vontade e
disponibilidade para aprender e saber ouvir” apontada por Ferreira (2010, p. 122), ou de
atitudes similares apontadas por Suaudeau (2004), Atala (2007), Certeau, Giard e Mayol
(2011) e Ducasse (2005). Aos poucos, o aprendiz se transforma, sempre com a ajuda dos
companheiros de trabalho, em um profissional que inicia uma jornada que pode leva-lo a
galgar o degrau maximo na cozinha, o posto de chef.

Procurei neste item trazer narrativas que pudessem elucidar os processos de trabalho,
aprendizagens e 0s passos seguidos pelos aprendizes no caminho da profissionalizacdo. No

proximo, falarei sobre questdes relacionadas a uma estética do gosto.

6.3  Uma estética do gosto: narrativas a respeito de sabores, odores, visdo, audicéo,

tato, texturas e sensacées presentes na atividade pesquisada.

Cozinhar é um ato de humildade; s6 assim é possivel aceitar trabalhar o
tempo necessario para conseguir acertar o ponto magico, doce e
maravilhoso, de infundir prazer através de simples lentinhas.

Santi Santamaria (2009)

Neste subitem, apresento narrativas que trazem elementos ligados a uma estética do
gosto, a como 0s cinco sentidos e as sensacGes presentes nas atividades pesquisadas
influenciam tanto na realizacdo do trabalho quanto permeiam as aprendizagens e as trocas de
conhecimento naquele mundo social.

Anteriormente, apresentei a cozinha como um espaco de magia e arte, e 0s pratos
preparados, conforme Atala (2007), como obras de arte efémera, na medida em que mesmo
gue sejam destruidos em minutos, as receitas podem ser eternas. Ao serem vistos como arte,
ndo ha como deixar de trazer para a discussdo 0s aspectos apresentados por Braune e Franco

(2007, p. 16), quando afirmam que:

Quando se prepara o alimento como arte, transforma-se 0 que era apenas alimento
para 0 corpo em experiéncia estética, prazer e alimento para o espirito; tem-se,
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entdo, gastronomia, porquanto sua forma, textura, sabor, aroma, cores, temperatura
etc., compdem-se um conjunto harmonioso que oferece a quem o prova, além de
alimento, a experiéncia do belo em mais de um sentido. E a estética do gosto.

Strati (2007, p. 11), ao falar da estética na vida organizacional, relata que:

...diz respeito a uma forma de conhecimento humano e, especificamente, ao
conhecimento fornecido pelas faculdades perceptivas da audic@o, da visdo, do tato,
do olfato e do paladar, e pela capacidade de fazer um juizo estético. Esta tltima
permite avaliar se alguma coisa ¢ agradavel ou ndo, se corresponde ao nosso gosto
ou ndo, se nos ‘envolve’ ou nos deixa indiferentes, ou mesmo se nos repugna.)

Para Strati (2007, p. 128), “a estética implica um esfor¢o que ativa as faculdades
sensoriais € aguca sua percep¢ao dos fendmenos fisicos.”. A partir da formag¢do de um juizo
estético é que decidimos se algo nos agrada ou se sentimos repulsa, repugnancia perante algo
gue presenciamos.

O desenvolvimento de um juizo estético que seja capaz de perceber e desenvolver cada
vez mais as faculdades sensoriais € fundamental na atividade pesquisada, ja que ela €
essencialmente vinculada as sensacdes despertadas por meio do lidar com sabores, odores,
visdo, audicdo, tato e texturas. Cozinhar € uma atividade permeada por todos esses sentidos, é
uma arte, talvez uma alquimia, que transforma elementos que, muitas vezes separados,
causariam repulsa em pratos saborosos e apreciados por muitos.

Entendo que juizo estético na atividade pesquisada esta ligado a capacidade de decidir
se um prato esta belo ou feio, se 0 ambiente na cozinha estd organizado ou ndo, se os colegas
estdo desenvolvendo suas atividades de acordo com o esperado pela organizacdo, ou se, ao
contrario, estdo prejudicando a organizacéo, o trabalho em grupo e o bom desempenho da
cozinha. Também incluo a prépria organizacdo dos espacos de trabalho. Sdo agradaveis a
todos? Possibilitam que todos possam trabalhar adequadamente? Estdo funcionalmente
adequados as necessidades de cada um?

Nesse sentido, Strati (2007, p. 159) salienta que:

.. a estética ndo diz respeito apenas & organizacdo que é bela, & atividade que fascina,
ao trabalho que agrada, ao servico prestado com elegancia, ao resultado brilhante da
acdo organizacional. A estética diz respeito também aos maus cheiros no local de
trabalho, inclusive aos produzidos pelos colegas, ou a falta de concentracdo devido a
barulho feito por aqueles que compartilham conosco o espago organizacional. Ou
seja, ela se refere também as ocorréncias desagradaveis da vida cotidiana das
organizacOes, as fofocas de mau gosto, aos detalhes irritantes — em suma, as
percepcdes sensoriais que preferimos néo ter, ou ndo ser submetidas a elas, muito
menos aquelas a que devemos dar um sentido organizacional ou mais geral.



150

Além dos elementos que contribuem positivamente para que o trabalho seja realizado
e as aprendizagens ocorram, também estdo presentes na atividade pesquisada elementos que
prejudicam tanto o bom andamento do trabalho quanto influenciam negativamente o
relacionamento e o desempenho dos participantes, 0s quais, no contexto desta pesquisa, seréo
apresentados no final deste subitem.

Sabores, visdo, audicao, tato, olfato, sensacdes e texturas

Os cinco sentidos e a sinestesia® por eles provocada estdo presentes no mundo da
cozinha e nos processos de aprendizagens nos quais 0s participantes da pesquisa se envolvem.
Aprender na cozinha, em muitos dos casos observados, significa adquirir a capacidade
de diferenciar aromas, descobrir ingredientes que compdem um prato pela degustacdo de uma
mistura, pela identificacdo do ponto de cozimento somente pela observacdo do preparo, em
funcéo do borbulhar ou da mudanca de textura da mistura ao longo do processo de cozimento

e reducao.

Garde Mangers e a aprendizagem da atividade de abrir ostras.

Durante minha presenca no campo, pude observar algumas situac@es nas quais Garde
Mangers recém contratados no restaurante iniciaram seu processo de aprendizagem na
atividade. Uma das tarefas particularmente me chamou a atencao foi a abertura e verificacdo
de ostras, especialmente quando se analisa se estdo boas ou ndo para o consumo.

A primeira observacdo do processo de abertura de ostras ocorreu em 17/01/2012,
durante meu primeiro més de presenca no campo. O registro foi realizado em video e,

posteriormente, em diario de campo. Nas paginas 67 e 68 de meu caderno 2 consta que:

O Cozinheiro me explica como faz para abrir as ostras e como saber se elas estdo
boas ou ndo, explica também que é muito perigosa a questdo das ostras, pois,
segundo ele, se for servida alguma estragada quem comer pode, dentre outras
complicagBes possiveis, chegar a 6bito.

* A palavra sinestesia, de origem grega, syn (simultaneas) e aesthesis (sensag&o), significa muitas sensacdes
simultaneas. Tradicionalmente, refere-se a uma caracteristica neuroldgica que leva o individuo, o sinesteta, a
experimentar de maneira involuntaria estimulos sensoriais de modo multimodal. Por exemplo, cores podem
evocar aromas, estimulos visuais podem evocar sons, ou ainda, a experiéncia de sabores. (ALEGRETTI, 2012,
p.20)
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Ele comenta que deve-ser ter muito cuidado ao abrir as ostras pois, a pequena faca
utilizada deve entrar em um determinado ponto da ostra e dependendo como é
manuseada ela pode escapar e ferir a mao ou o braco, em fungao do “jeito/forga” que
tem que ser aplicada na abertura, chegou inclusive a me mostrar uma marca de
ferimento em seu braco ocorrido no inicio de seu processo de aprendizagem.

Ele afirma que é preciso cheirar as ostras e que elas devem ter cheiro de mar, que
devem estar vivas. Ele me mostra como checar se elas estdo vivas tocando nas
extremidades, sendo que no toque elas se mexem de forma muito sutil, para minha
visdo de forma quase imperceptivel. Também a cor da ostra demonstra se ela esta
boa ou ndo, outro elemento diz respeito a ndo ter areia dentro e apresentar um
aspecto claro e bonito.

A abertura e verificacdo de ostras somente sdo possiveis a partir de um processo
sinestésico, em funcdo de envolver praticamente todos o0s sentidos e necessitar do acesso a
experiéncias olfativas anteriores. Para abri-las, é preciso tatea-las para encontrar o ponto e a
angulagéo correta para a incisdo. Uma vez aberta, faz-se necessaria a verificagdo visual e o
cheirar para saber se 0 odor exalado esta de acordo com aquele que deve ser.

Esse ultimo procedimento envolve o desenvolvimento de uma capacidade olfativa que,
necessariamente, pode ndo ser parte da experiéncia do aprendiz. O Cozinheiro e 0s demais
profissionais que presenciei ensinando o processo de abrir ostras sempre mostram que a ostra
deve ter “cheiro de mar” ou “fresco de mar”. Todas as vezes perguntei como saber identificar
tal experiéncia olfativa, e as respostas que obtive, tanto por parte de quem ensinava quanto de
gquem estava aprendendo, foram que era sé cheirar e sentir se o cheiro estava parecido com o
de mar.

Todos os profissionais que contribuiram com a pesquisa conheciam o mar, portanto, ja
tinham vivenciado a “experiéncia olfativa de mar” e conseguiam acessa-la na realizagdo do
trabalho para identificar se as ostras estavam adequadas ou ndo para o consumo. Para o

participante Garde Manger |, aprender a lidar com ostra foi um processo dificil:

Porque tem que fazer forga e tem que ter cuidado, porque muita das vezes tem que
colocar um pano na mdo, porque as vezes a faca termina escapando da ostra. Ai
termina pegando a sua mao. Ai, para mim, foi um pouco dificil. Porque tem que
cheirar para saber se estd com cheiro bom. Tem que tocar nela para saber se ela esta
viva ainda. Ai tudo isso foi a parte mais complicada para eu aprender. Que nem a
torre tambéem.

As principais dificuldades na realizacdo da atividade estdo ligadas ao fato de que é
necessario despertar sentidos simultaneamente, cheirar, olhar, tatear e decidir se a ostra esta
boa ou ndo para consumo. A aprendizagem da atividade de abrir ostra se da essencialmente
pela observagcédo do trabalho do mais experiente por meio do aprendiz, da imitacdo, da

constante verificagdo e acompanhamento pelo profissional mais experiente, nas primeiras
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vezes em que o aprendiz executa o trabalho. E preciso ter certeza de que o “cheiro de mar” ou
o “fresco de mar” esteja profundamente estabelecido naquele que aprende. A certeza vem

com o tempo e a repeticéo.

O paladar na narrativa da participante Garde Manger 111

A participante Garde Manger |11, quando perguntada sobre quais sdo as caracteristicas
de seus sentidos que mais utiliza para fazer seu trabalho, compartilha que:

Paladar, ndo é? Para mim, se vocé ndo experimentar o que vocé estiver fazendo...
Por exemplo, vocé tem que ver o sal, que, para mim, o sal é superimportante. Tem
que ver se, por exemplo, ali eu ndo crio prato. Normalmente quem costuma criar
alguns pratos, de vez em quando, é o Chef e 0 Sous Chef. Entdo, eles tém que
experimentar para ver se esta bom ou se esta combinando. Que nem teve terca-feira,
tinha acabado... Que peixe tinha acabado? Tambagqui, tinha acabado o tambaqui, ai
iam colocar salmdo, s6 que o tambaqui é com molho de cupuagu e ai perguntaram
para o Chef. ““Mas molho de cupua¢u combina com o salmdo?” lam mandar
salmdo no lugar. Ele: “-Ndo, ndo combina. Nao fica bom.” Entdo, por isso que a
gente tem que ter um paladar agucado, para saber o que combina com o que.

Para a participante, o paladar € o sentido mais utilizado, uma vez que € por meio dele
que é possivel verificar se as preparagdes tém o sabor que deveriam ter, que percebem se um
prato esta salgado, saboroso, as combinacdes estdo harmoniosas e se o resultado final esté de
acordo.

Somente a partir de um paladar agucado ¢é que o profissional adquire a capacidade de
decidir se o resultado final de uma preparacdo esta conforme aquilo que é esperado pelo
cliente ou ndo. Essa capacidade é desenvolvida com o tempo e a experiéncia adquirida ao
longo dos anos na profissdo. Em sua narrativa, a participante descreve uma situacdo na qual
falta o peixe tambaqui e um dos profissionais decide enviar salmdo como substituicdo, porém,
ao ser perguntado sobre a troca, o chef afirma que o molho de tambaqui com base de cupuacu
ndo combinaria com o salmdo.

Durante minha presenca no campo, pude perceber que os profissionais mais
experientes vado ensinando, aos poucos, 0s novatos a perceberem as nuancas que cada mistura
pode ter. Sempre que preparam algo novo fazem questdo de obter a opinido dos demais, de
perguntar se o resultado esta saboroso e se quem degusta é capaz de identificar que elementos
foram utilizados na preparacdo. Com essas préticas, passam a treinar os novatos em

habilidades que precisam ser desenvolvidas para a execucdo do trabalho.
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Quando perguntada sobre como desenvolve o paladar, a participante Garde Manger 11l
relata que:
Ah, eu acho que, sei 14, se por exemplo, se vocé for colocar um molho madeira num
peixe, ndo vai combinar. Porque o molho madeira, ele é um molho mais forte, mais,
mais, como eu posso te dizer, ele é pesado para peixe, tem que ser um molho mais
leve. Entdo, conforme o tempo, vocé vai aprendendo isso. Vocé vai falar: “-Olha,

esta muito forte esse molho. Molho madeira combina mais com carne e molho
branco combina mais com peixe.” Por isso que o paladar é essencial numa cozinha.

A participante, mesmo ndo sabendo explicar como desenvolve o paladar agucado,
afirma que, conforme o tempo, vai passando se aprende que alguns molhos ndo combinam
com alguns tipos de carnes ou peixes. O saber relativo ao que combina e ndo combina vai
sendo compartilhando entre os profissionais no dia a dia do trabalho, conforme as preparacdes
véo sendo elaboradas.

A participante Garde Manger 11l foi admitida no restaurante em fevereiro de 2012.
Pude acompanhar suas aprendizagens e seu desenvolvimento ao longo dos meses em que
permaneceu no restaurante. Sua curiosidade e seu comprometimento possibilitaram, em pouco
tempo de casa, despertar o interesse dos demais profissionais da cozinha em ensina-la outras
atividades além daquela para qual havia sido contratada. Em poucas semanas, ela ja estava
ajudando profissionais como a Copeira, 0 Cozinheiro, o Sous Chef e o Chef, em atividades de

testes de novos pratos e desenvolvimento de cardapios sazonais.

Cinco sentidos e aprendizagens para o Sous Chef.

O participante Sous Chef, ao falar sobre suas aprendizagens e 0s cinco sentidos,

reporta que:

Eu vou verificando, vou observando como o outro faz, o que o outro coloca. Tem
coisas que é até dificil de explicar, pelo menos no meu caso. Porque assim, a
culindria para mim, para deixar bem claro, estd no meu sangue, na minha alma, no
meu espirito, nos meus poros, ndo tem como eu fugir. Digamos que seja um dom.
N&o foi um dom que eu desenvolvi, eu ja nasci com esse dom, eu acredito. Que eu
fago com prazer, eu tenho prazer de fazer, sabe? Entdo tem coisas que é dificil até
explicar, porque assim, s6 no meu caso e tem 0 caso de outras pessoas, € que assim,
eu tenho a sensibilidade de ver, de sentir.

Porque assim, culinaria vocé tem que ter bom dedo, boa visdo, bom paladar e boa
audigdo. Engracado que mexe com todos os seus sentidos. No meu caso, entdo eu
acho que esses meus sentidos eles trabalham nessa forma de observar para poder ver
gue o outro desenvolveu o tempero, que ele teve a capacidade de dizer assim: “-
N&o, mas se eu colocar esse tempero e esse outro, tirar esse e botar esse eu acho
que vai ficar mais saboroso.” E se ndo der certo ir tentando.
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O participante afirma que seu processo de aprendizagem, naquilo que diz respeito ao
desenvolvimento dos seus sentidos para a atividade profissional, deu-se em funcdo da
constante observacdo em relacdo ao trabalho do outro, de como realiza o trabalho, do que
coloca em suas preparacgdes, enfim, em fungdo do acompanhamento do trabalho dos demais
companheiros e da sua atencdo aos processos que ocorrem em seu entorno. E que, para o
trabalho em culinaria, é preciso ter bom dedo, boa visdo, bom paladar e boa audi¢do, e que
utiliza os sentidos para entender o trabalho do outro, ativar sua capacidade inventiva e testar
as possibilidades de desenvolver novas misturas, novos sabores, novas apresentagoes.

Quando perguntado sobre quais s@o 0s sentidos que mais utiliza em seu trabalho e
como ensina seus companheiros de trabalho a desenvolvé-los, o participante Sous Chef relata
que:

Pior que é a visdo. Vocé pode dizer que é assim, tem comida que eu ndo provo e eu
sei que esta boa. Por qué? O meu olho diz, fala, eu consigo detectar através da visao,
por incrivel que pareca. Porque assim, a gente prova muito com o dedo, ndo é, para
provar os molhos, que é um dos sentidos também. Mas engracado, quando eu sinto
gue eu ndo estou com o paladar, eu ja digo logo, sé de olhar, eu digo bem assim: “-
Fulano, prova aqui que hoje eu ndo estou bom de sal.” Mentira, eu ja estou sabendo
que esta sem sal, eu estou testando também o outro. Ja aconteceu varias situacdes de
eu saber que estd bom de sal, mas eu vou testar o outro, que eu quero fazer com ele
aprenda. E o que ele me disse: “-Ndo, estd otimo, Val.” Entdo, eu acabo treinando o
individuo desse jeito, testando ele no sentido de dizer: “-Eu vou ver se ele vai querer
colocar mais sal?” Porque j& aconteceu dele querer colocar mais sal.

E quando acontece isso, vocé faz o qué?

Eu deixo ele colocar mais um pouco. (Deixa?) Deixo. (Mas e se j& estd bom de
sal?) mas eu tenho um truque fora, eu acrescento, coloco mais um pouco de creme
de leite, que o sal que ele colocou... Mas eu testei ele, eu digo: “-N&o, ele vai
salgar.” Entendeu? Mas eu testo mesmo, testo o tempo todo.

Com o tempo e a experiéncia, o profissional passa a saber, apenas pela observacao, se
um preparo estd correto ou se serd preciso pedir a um colega que teste a preparacdo para
identificar possiveis problemas.

Em sua fala, o Sous Chef afirma que, muitas vezes, sabe que sua preparacdo esta
correta, porém, procura desenvolver os sentidos de seus companheiros de trabalho, pedindo a
eles que experimentem suas preparacdes para testar se o paladar do colega de trabalho ja esta
desenvolvido de maneira a identificar o correto ponto de sal. Em situacdes nas quais 0
individuo ainda ndo adquiriu o correto paladar e eventualmente salgue a preparacdo, 0 Sous
Chef corrige a preparacdo com o acréscimo de algum ingrediente que neutralize o excesso de

sal.
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Para 0 participante, é importante testar os individuos “0 tempo todo”, de maneira que,
no exato momento em que ocorra o erro, a corregao ja possa ser efetuada. Ao explicar como

procede, comenta que:

Eu espero a segunda vez. Eu vou testar vocé, eu estou testando vocé o tempo todo.
Porque assim, o cliente vai comer essa comida. Aconteceu também ja uma situacao
de o cara colocar, aumentar o sal e eu o chamar e dizer: “-Olha, eu acho que salgou,
porque o tempero reduziu mais um pouco e eu acho que salgou. Prove.” , “-Eta,
Sous Chef, realmente estd salgado.” Entdo, eu tento trabalhar dessa forma. Tem
coisas que eu ndo acabo falando direto, porque eu estou trabalhando com vocé nesse
sentido, eu quero ver até onde vocé vai. Entdo, supostamente, se eu estou dizendo
gue esta sem sal e vocé colocou mais sal, se eu ndo estou atento, entdo o primeiro
cliente vai reclamar. Mas eu estou trabalhando, que eu estou treinando vocé, para
ver 0 seu conhecimento no sentido de paladar, porque eu quero que vocé tenha um
equilibrio.

Entéo, eu estou testando vocé o tempo todo. Mas de varias formas, ora eu falo, ora
eu nao falo, corrijo, fico na minha, peco a segunda vez. Se vocé comegar a errar
muito, eu estou vendo que o seu paladar ndo estd seguindo. Eu ndo estou
conseguindo fazer com que vocé dé o mesmo tanto do sal que eu desejaria que
desse. E eu digo: “-Olha, tem que ter cuidado com o Chapeiro, Chef, que ele tem
mdo pesada, vamos supor, de sal, ele tem salgado as coisas.” Ou entdo, eu o chamo:
“-Chapeiro, olha, cuidado com a sua mao, sua mao estd pesada, estd salgado.”
Tem que trabalhar também, sem dar bronca, digamos, e sem eles nem perceberem
que eu estou os testando o tempo inteiro.

Cabe perceber, na fala do Sous Chef, que a atencdo em relacdo ao desenvolvimento
dos sentidos dos colegas, tanto por sua parte quanto do Chef, é uma tarefa constante na
cozinha. Segundo ele, além de observar o tempo todo, é preciso corrigir os colegas,
conduzindo-os a um equilibrio em que o paladar seja capaz de identificar algumas nuancas da
preparacdo. Vale notar na fala do participante que ha uma preocupacdo em trabalhar com o
desenvolvimento dos individuos “sem dar bronca” e, muitas vezes, sem que os colegas
percebam que estdo sendo testados.

Ao longo de minha presenca no campo, pude perceber que os profissionais mais
experientes estdo constantemente preocupados em desenvolver suas préprias capacidades e
compartilhar com os aprendizes seus novos achados, suas experiéncias bem sucedidas e
possiveis problemas enfrentados durante as preparaces. Nao se trata apenas de desenvolver o
paladar. Em sua fala, o Sous Chef se limita a descrever situagdes nas quais menciona a Visao,
tato e paladar, porém, todos os sentidos sdo constantemente trabalhados por todos aqueles que
estdo presentes na cozinha.

Quando perguntado sobre como desenvolveu sua capacidade de perceber apenas pela

visdo se um preparo esta adequado, o Sous Chef compartilha que:

Cara, seré que eu vou saber explicar isso? (Eu sei que é dificil explicar isso.) Como
€ gue eu posso te explicar como é que eu sei, através da visdo? Primeiro: eu acho
que o pior de o ser humano perder, em si, é a visdo. Digamos que é algo que eu
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tenho mais medo. E eu estou preparando uma coisa, estou colocando, porque eu
acho que todos os ingredientes, ou alguma parte dos ingredientes, na verdade,
contém sal. Isso na minha cabega, eu posso ser louco, mas eu penso dessa forma. E
diante dos temperos que eu vou colocando, eu sei se precisa de sal ou ndo, ou a
quantidade mais ou menos que precisa. Entdo, na hora que eu vou, vamos supor, vou
pegar o sal, eu vou trabalhar com o tato. Eu sei que isso aqui € suficiente, por conta
dos outros temperos que eu coloquei. Entdo, automaticamente, na minha visdo, eu
digo: “-1sso aqui deve estar bom, muito bom de sal. Nao preciso colocar mais sal.”
Ou eu ndo vou colocar sal. E se eu provar, realmente tem comida que eu ndo ponho
sal.

Mas por conta da textura, por conta do brilho?

Da textura, eu acho que a textura. Conforme ela esta borbulhando. Eu néo sei, so a
minha visdo que sabe mesmo. E impossivel isso, porque até para eu explicar é
dificil. (Essa é uma coisa dificil mesmo de explicar.) A textura de como fica, o
comportamento daquela coisa que eu estou fazendo me diz, através da visdo, que eu
n&o preciso colocar sal.

O participante afirma que aprendeu a ler a preparacdo por meio da textura, do
borbulhar e do comportamento que a preparagdo vai demonstrando ao longo das etapas
necessarias para a finalizacdo do cozimento. Essa leitura parece ser algo muito particular,
desenvolvida por meio das experiéncias vividas pelo Sous Chef ou qualquer outro integrante
da brigada de cozinha ao longo do processo de sua constituicdo enquanto profissional do ramo
de alimentacéo.

Percebi durante meu periodo no campo que cada profissional estabelece uma conexéo,
uma ligacdo com a atividade sob sua responsabilidade, que vai muito além da mera execucgédo
de uma técnica, de um modo de fazer - eles vao desenvolvendo um “SABER FAZER”, no
qual estdo incorporados os sentidos e as sensac¢des por eles causadas.

Compartilho com o Sous Chef uma experiéncia que vivenciei durante a presenca no

campo, focando a questéo do borbulhar das preparacdes:

Essa foi uma coisa que eu perguntei para o Cozinheiro faz muito tempo, desde o
comeco, que eu vi ele fazendo e eu perguntei para ele, tem até um videozinho
que eu pergunto se borbulha diferente, se faz diferente. Eu acho que tem, vocés
conseguem identificar onde é que esta, onde é o ponto, onde chegou naquilo que
VOcé precisa.

Isso mesmo € treino, € de fazer muitas vezes a mesma coisa, coisas repetitivas.
Entdo, vocé comeca a observar, pelo olhar vocé consegue identificar se a coisa
esta... No meu caso, ndo sei no caso dele, porque ele poderia ter dito que era o tato.

Para o participante, o segredo do processo de aprendizagem esta na repeticdo, no
treino, em fazer muitas vezes a mesma coisa e na capacidade de desenvolver os sentidos, na
medida em que, de tanto praticar, o profissional aprende a ler a preparagdo pelo

comportamento apresentado pelo cozimento.
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Naquilo que diz respeito ao desenvolvimento dos demais sentidos, além da visdo, o

participante relata que:

Eu uso o mais simples possivel. Cada um é diferente um do outro, ndo é isso? Sendo
diferente, entdo assim, vocé aprende a... Por exemplo, eu estou aqui na masseira,
estdo na cozinha, trabalhando. Eu estou aqui trabalhando, mas o meu ouvido esta
dentro da cozinha. Eu falei isso para vocé, o meu ouvido é cancerigeno, mas no
sentido positivo. Ele consegue ficar atento, eu estou conversando, por exemplo, tem
alguém conversando comigo, ele consegue ficar atento. E como se fosse uma vida,
ele consegue ficar atento no que eu estou fazendo, no que eu estou conversando e no
gue estd marchando dentro da cozinha. Porque tem cara que esta ali, sentado na
mesa, eu estou na masseira, ele entra na cozinha: “-O que foi que marchou?” Eu ja
sei 0 que foi que marchou. Eu uso dessa forma, da forma mais positiva possivel cada
um.

Mas como vocé aprendeu, como vocé desenvolveu isso?

Cara, eu ndo sei explicar isso, como foi que eu desenvolvi. Eu sei que as coisas
foram acontecendo. Eu poderia dizer que assim, de observar muita coisa e treinar
muito para que funcione. Tudo tem a ver, estd um ligado com o outro, de cortar
caminho. Tudo isso, eu acho que estd ligado para eu aprender a desenvolver cada
coisa dessa forma. Porque cada um é diferente, mas um esta ligado com o outro.
Para mim também, tudo isso que aconteceu comigo esta ligado com todos os meus
sentidos. VVocé querer treinar muito, vocé querer ficar muito atento, é um desejo seu
de estar onde for, por aqui por fora, mas estar dentro da cozinha. Perceber, por
exemplo, quando eu digo bem assim: “-Cozinheiro, o cara pediu a entrada.” Ja
tem, eu fico imaginando: “-Logo, logo esse cara vai pedir o prato. Pode esquentar
Cozinheiro.” E eu fechar a boca e 0 garcom entrar e pedir a mesa.

E vocé treinar muito, eu acho que é isso. Eu treino muito, eu faco questio de estar
treinando, desenvolvendo, tentando aprender. As vezes comigo proprio, de observar
0 cara, a mesa, o cara ja tem uns dez minutos: “-O que foi?”, “-Foi uma ostra.”
Ostras sdo seis unidades, tem duas pessoas na mesa. Provavelmente, trés, comeu
uma, €é rapido, entdo pode esquentar o risoto: “-Jd pediu?” Eu disse: “-N&o, mas ja
vai pedir.” E de vocé observar, € treino.

E sensibilidade?
E. E quando eu fechei a boca, 0 gargom abre a porta ali da Coperia: “-Manda a mesa
tal.” Eles olham assim para mim como quem diz: “-Filho da [mde] ”

Para o participante, o desenvolvimento dos sentidos esta ligado ao treino, ao fato de

que, mesmo estando envolvido em uma atividade fora da cozinha ou em uma conversa com

algum profissional, mantém sua audicdo focada naquilo que estd acontecendo dentro da

cozinha.

Além de conseguir manter a atencdo naquilo que faz, na conversa que mantém, ndo

perde a percepcdo e a atencdo sobre as demandas que chegam a cozinha. Ele afirma ter

aprendido a trabalhar dessa maneira pela constante observacdo do seu entorno, do treino e do

desenvolvimento de estratégias para facilitar sua atividade, definida por ele como “cortar

caminho”. Adquire a capacidade de, mesmo ndo estando no ambiente, saber quais sdao 0s

proximos passos a ser executados, consegue interagir com os profissionais na cozinha e testa-
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los para saber se também estéo atentos aos acontecimentos, se gravam o que foi solicitado e se
conseguem prever quais passos deverdo seguir para a realizagdo de seu trabalho.

Interessante notar as conexdes desenvolvidas pelo participante, concernentes aos
detalhes relativos ao tipo de prato solicitado como entrada com a quantidade de pessoas na
mesa e a estimativa de tempo que levardo para solicitar os préximos pratos. Tal capacidade é
desenvolvida pela observacdo, pelo treino ao longo dos anos de experiéncia profissional
adquirida e pela capacidade de reflexdo, tanto sobre a propria atuacdo quanto sobre o
comportamento dos comensais.

Em sua narrativa, o participante termina relatando a reagdo que observa nos demais
profissionais em funcdo de sua capacidade de prever os tempos e as proximas execuces em
funcéo dos pratos solicitados. Percebi ao longo de minha presenga no campo que essa € uma
capacidade que vai sendo desenvolvida nos profissionais mais novos por meio de constantes
interacdes, cobrancas e ensinamentos, tanto pelo Chef quanto Sous Chef. Eles permanecem
atentos o tempo todo, acompanhando se o responsavel por cada uma das pragas escuta a
marcha cantada, se a compreendem e se adotam as medidas necessarias para a sua execucao.

Esse tipo de procedimento, tanto do Chef quanto do Sous Chef, contribui para que cada
profissional aprenda a desenvolver seus sentidos para escutar e gravar as comandas cantadas e
entender em que momento deve realizar suas preparagdes, 0 que desencadeara ndo somente o

treino em relacdo a audi¢do, mas tambeém os demais sentidos.

O desenvolvimento do olfato e do paladar para os participantes Estagiaria,

Cozinheiro e Copeira.

A participante estagiaria, quando questionada em relacdo a quais sdo 0s sentidos que

mais utiliza na realizacao de seu trabalho, afirma que:

Olfato e paladar. (Como?) No cheiro, vocé conhece a comida... Assim, tem o
paladar, claro, mas o olfato entrega mais. A partir do momento que vocé sente
aquele aroma, aquele cheiro, vocé sabe que o tem ali. O paladar, vocé vai sentir o
gosto: “-Ah, estd amargo, esta doce de mais, esta faltando alguma coisa. Falta mais
tempero.” Através disso.

De acordo com a narrativa, € possivel conhecer a comida pelo cheiro, saber o0 que tem

na preparacgéo e quais ingredientes foram utilizados. Segundo ela, “vocé consegue pelo cheiro,
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principalmente as carnes”, pois “parece que o cheiro muda de uma carne que esta com sal de
uma carne que nao estd com sal”, e carne preparada sem sal “parece que ndo tem cheiro de
nada, fica um gosto de carne crua fritando”, sem um aroma, um perfume caracteristico do
preparo de uma carne com sal e outros temperos. Ao falar sobre como aprendeu a distinguir

os diferentes cheiros e desenvolver seu paladar, ela ressalta que:

Porque assim, no comego... E aquela coisa, que eu ndo conhecia erva. Se botasse
alguma erva ali na minha frente, se cheirasse: “-O que é isso, nunca vi, ndo conheco
o cheiro.” E tudo aos poucos, no tempo. Vocé comega a praticar isso, Vocé comeca a
colocar o tempero, ai vocé consegue: “-Hum, aqui estd...” Que nem, as vezes, vocé
esquece alguma esséncia, alguma erva, vocé consegue pelo cheiro: “-Esta faltando
tomilho, ndo tem tomilho. Ah, esta faltando limédo, liméo siciliano. N&do esta o
cheirinho do limdo.” E isso. Aos poucos vocé acaba conhecendo o material, a
matéria, aos poucos vocé consegue desenvolver com ela e com isso vocé ja apura o
olfato, o paladar. Tudo é questdo de tempo, vocé ndo aprende isso em um més.
Porque, até vocé distinguir cada um, vocé... Sei I, ndo sei se vocé conhece todas as
ervas, dar um tomilho para vocé experimentar. Colocar um tomilho e um orégano,
vocé consegue diferenciar? (Orégano sim, porque eu conheco bem.) Néo, porque
assim. Ai que esta, tem tomilho que tem o mesmo cheiro do orégano. Ai vocé fica:
“-Hum, esta com cheiro de tomilho. Esta com cheiro de orégano, esta com gosto de
orégano.” Porque tem um que acaba misturando. Na hora que eles véo colher, acaba
misturando. Na hora que vocé coloca no prato, vocé sente o cheiro. Ai: “-Vixe,
erramos na reta.” Porque quem conhece, vai falar: “-Tem orégano aqui, ndo é
tomilho.” Tem isso também.

O alecrim, o alecrim, a cebolete, o tomilho, se vocé ndo souber cada um, o cheiro, 0
gue € o cheiro e 0 gosto, vocé acaba se perdendo na hora de falar para a pessoa. Ai
vocé ndo sabe se colocou ou ndo. Até o sal, pelo cheiro vocé consegue.

Ademais, aponta gque, “aos poucos, no tempo”, COM a pratica e as experiéncias que vao
sendo adquiridas é que se aprende a distinguir quais sdo os elementos utilizados na
preparacdo, sente-se o cheiro dos produtos que estdo na mistura e a auséncia de outros. Em
sua narrativa, diz que “hoje eu estou ali na cozinha solta mesmo, dois anos. Ai eu consigo
distinguir qualquer coisa”.

Para ela, é preciso distinguir o cheiro e o gosto do ingrediente que estad sendo
utilizando na preparacdo, pois, mesmo um produto tendo um cheiro caracteristico, podem
ocorrer, por exemplo, falhas durante os processos de colheita das ervas e uma acabar se
misturando a outra, provocando, assim, uma alteracdo no aroma e no sabor de uma
preparacao.

Percebi que o cozinheiro deve ter a capacidade de identificar pelo aroma exalado
durante as preparacdes e pelo provar o alimento depois de pronto quais foram os ingredientes
utilizados, se foram dosados de forma correta e se a sutileza que devem despertar no paladar
do comensal esta presente.

O participante Cozinheiro, em sua narrativa, compartilha que:
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Eu uso mais é o paladar e o olfato. Eu uso mais.

E tato, vocé usa?
Tato usa sim.

As vezes vejo que vocé aperta a carne

E a carne para ver se estd macio ou ndo. Uma fruta a gente usa para ver se ela esta
mole ou ndo. E o paladar para saber o sabor, saber o gosto, o sal, 0 aglcar, a acidez e
o cheiro também ajuda, porque, por exemplo, eu nao estou sentindo o acido na
lingua, mas eu estou sentindo o cheio acido pela respiracédo, no caso do molho sugo.
Que as vezes vocé sente 0 acido respirando também, que tomate é muito acido.
Entdo € isso.

Conforme o Cozinheiro, além do paladar e do olfato, o tato também € importante para
perceber a maciez dos ingredientes. Segundo ele, € por meio do paladar e do olfato que é
possivel perceber se a preparacdo esta correta, se estd com a quantidade correta de sal, de
acucar, com a correta acidez, se o cheiro que exala esta acido ou ndo. Ao falar sobre como

aprendeu a identificar se a preparacdo esta boa ou ndo por meio de seus sentidos, declara que:

Eu vendo, assim, o Chef, o Sous Chef, perguntando: “-Por que esse é &cido? O que
é um dcido?”, “E uma coisa que fica formigando.” Sei la. Ele me deu um exemplo
que eu ndo lembro o que foi. Eu j& comi e que vocé acha uma coisa azeda. Quando
tem um azedo: “-Vocé esté sentindo a coisa um pouco azeda aqui?” E eu: “-Estou.’
Ai foi nisso. O acuUcar, ele colocava, essas cosias. Eu aprendi, ndo sei explicar
direitinho.

>

Vai provando, experimentando.

E, experimentando. E isso. E vendo também, vai perguntando. Af foi isso. E o Chef
viu também que eu tenho, como chama? Eu ndo sou um provador, sou um
degustador. Que tem mais glandulas. Esqueci o0 nome.

Papilas gustativas.
Isso. Papilas gustativas. Entéo eu sou facil de achar alguma coisa.

Para o Cozinheiro, o aprendizado e o desenvolvimento apurado do paladar e do olfato
se deu em funcdo de sua interacdo com os profissionais mais experientes na atividade. Ter a
possibilidade de observar e perguntar, por exemplo, 0 que € um gosto &cido e de provar
imediatamente algo em que a acidez esteja presente faz com que o participante adquira a
sensacdo imediata do que significa essa sensacdo. Uma vez entendido do que se trata e
estabelecida a experiéncia do acido, a sensacao € replicada em outras ocasides, por exemplo,
quando o participante necessita aplicar seu conhecimento sobre a acidez ou adicionar o agucar

para quebrar a acidez do molho de tomate ou de outras preparagoes.
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A presenga no ambiente de trabalho, as constantes trocas de saberes e informagdes e as
interacOes entre os profissionais possibilitam as aprendizagens e o desenvolvimento desses
profissionais.

A participante Copeira, ao se questionada sobre quais caracteristicas de seu sentido
mais utiliza em seu trabalho, também destaca o olfato e o paladar:

Principalmente olfato e paladar.

Por qué? E como vocé usa?

As vezes, visio também. Porque, as vezes, eu faco uma determinada sobremesa e no
caso que eu te falei agora a pouco do terrine, que vocé colocava na boca e tinha a
sensacdo de que era areia que vocé estava comendo. Areia com gosto de chocolate.
Entéo, isso é desagradavel para o cliente e eu penso em tudo isso na hora que eu vou
fazer. Eu me ponho no lugar do cliente quando eu vou fazer alguma sobremesa. Ou
essas que eu faco no dia a dia, sempre uma nova que eu vou fazer para a sobremesa
do dia, por exemplo.

E, a partir do momento que eu me coloco na qualidade de cliente, no lugar dele, eu
fico imaginando o que ele vai pensar sobre a sobremesa. Entdo, se eu cologuei na
boca e vi que tem um gosto desagradavel. Eu vou comer uma calda que esta cheia de
semente de framboesa, por exemplo, para mim é desagradavel. Eu ndo vou mandar
assim. Entdo, se eu me colocar no lugar dele, eu vou querer exigir mais de mim. Eu
vou querer fazer com mais perfeigdo. E é isso.

A Copeira afirma que utiliza principalmente o olfato, o paladar e a viséo, essa ultima
em funcédo da apresentacdo e do aspecto que suas preparacOes devem conter, que devem ser
belas antes de saborosas. Como as demais preparacGes na cozinha, antes de degustadas,
devem ser comidas com os olhos. Em sua narrativa, ela ilustra sua preocupacéo em se colocar
no lugar do cliente e imaginar quais serdo as sensacoes que ele sentird quando degustar sua
preparacdo, o que ele pensara sobre a sobremesa por ela preparada.

Se colocar no lugar do cliente e procurar descobrir que possiveis sensacfes ele
experienciara faz com que a Copeira assuma uma privilegiada posicdo, que lhe da a
capacidade de desenvolver ainda mais sua destreza no trabalho e buscar a perfeicdo. Ao
relatar sobre o “como aprendeu” a apurar seus sentidos, diz que:

Eu vou experimentando, eu vou vendo que esta faltando uma coisa, que esta faltando
fazer outra. Dai eu pego ou peneiro uma calda ou vou fazer de novo, porque se ndo
der para consertar, eu vou ter que fazer e jogar fora e fazer tudo de novo. Para que a
pessoa saiba que ela esta pagando por uma coisa cara, mas que vale a pena. Que ela
se prop0s a isso, mas que ela gostou. Entendeu? E muito desagradavel vocé comer
uma coisa que voceé esté vendo que ndo é uma coisa: “-Nossa. E muito ou é pouco.”
N&o interessa a quantidade. Ela se propbs a pagar aquele valor, mas pelo menos

paga uma coisa boa. E ndo que vocé vai ficar tirando uma coisa ou outra, sei la. E
desagradavel vocé ver a pessoa fazendo isso.

E como vocé desenvolveu isso? Como aprende isso?

E de tanto vocé manipular aquilo todo dia. Vocé faz todo dia, durante anos a mesma
coisa. Entdo vocé sabe o que vai, 0 que ndo vai. Que nem, eu fiz um pavé de liméo
essa semana, semana passada na sobremesa do dia e o Gerente Geral tinha me dado



162

um licor de cassis. Ele falou: “~Copeira, usa esse licor de cassis ai.” Dali, de
repente, me veio a ideia de fazer uma sobremesa do dia de liméo. Eu falei: “-Eu vou
fazer uma sobremesa de limdo, mas eu ndo quero fazer mousse de limdo como
sempre, eu vou fazer um pavé de limdo.” Al eu ia fazer uma coisa e acabei na hora
mudando de ideia e fazendo outra. Por qué? Porque eu comecei a pensar bem nos
ingredientes que eu ia usar.

Al eu comecei a pensar: “-Puxa, para que eu vou usar maisena, colocar no fogo,
ficar 14 mexendo se eu posso fazer da maneira mais simples, mais pratica?” E ai eu
comecei a falar: “-N&o, eu vou fazer um pavé de limdo, mas eu vou fazer diferente.
Eu vou juntar uma coisa e outra para ver no que vai dar. Seja o que Deus quiser.”
Dai eu fui molhar a bolacha com o licor de cassis que o Gerente Geral tinha me
dado, junto com baunilha e suco de limao. Isso fez toda a diferenca. Entdo ele néo se
torna um pavé de limao qualquer, ele tem algo a mais, que o licor de cassis deu toda
aquela especialidade nele que ninguém consegue descobrir o que é, entendeu? E
nem o préprio Gerente Geral conseguiu descobrir. Ele chutou: “-Tem alguma coisa
diferente.” O Sub Gerente também chutou: “-Vocé usou o qué? Usou conhaque?
Usou gim? Um licor?” Ai eu: “-Hum hum.”, “-Qual?”, “-Ah, licor disso, licor de
cereja, licor de cacau.” Ficou la tentando adivinhar. Eu: “-Ndo, continua.” E eu
queria que ele tivesse descoberto.

E o Gerente Geral néo tinha lembrado que ele tinha acabado de me dar um licor. Ai
eu: “-Gerente Geral, o licor de cassis que vocé me deu.” Al ele: “-Ah, eu sabia que
tinha alguma coisa aqui diferente.” E ai, nesse mesmo dia a noite o Sub Gerente
deu de cortesia para um cliente e disse que o cliente amou. Disse que achou divino e
por que ndo estava no cardapio? Aif a gente se sente.

Legal. E acho que tem bastante de intuicdo também.

E, tem. 1ss0 é uma coisa que acontece instantaneamente. Na hora vocé... E como eu
te falei, eu ia fazer uma coisa e acabei mudando de ideia na hora e eu olhei bem o
que eu ia fazer: “-N&o, eu acho que isso ndo vai dar certo ndo, acho que € melhor
fazer assim e mudar uma coisa ou outra.” EU adoro mudar as coisas. Adoro, nossa,
como eu gosto disso. As vezes, eu fico surpresa comigo mesma. As vezes, tem uma
coisa que eu vou fazer, a receita estava falando para fazer assim. “~-Quem disse que
eu vou fazer desse jeito? Por que eu ia fazer assim se eu posso fazer assim? N&o, eu
vou fazer do meu jeito.” [risos]

A Copeira relata que desenvolve suas habilidades pela experimentagdo. Em suas
preparacdes, verifica o que pode estar faltando, faz testes, insere elementos, verifica a
possibilidade de alterar procedimentos para dar conta de seu trabalho e ativar sua capacidade
inventiva.

As experiéncias e o tempo na atividade permitem que ela crie novas receitas, novas
misturas de sabores, originando novas sobremesas, e ative sua intuicdo, para decidir mudar
elementos na preparacdo e fazer seu trabalho de formas diferentes da habitual. Quando afirma
que vai “juntar uma coisa e outra para ver no que vai dar. Seja o que Deus quiser”, esta
afirmando que arrisca, utiliza sua intuicdo e seus sentidos apurados para, baseada em sua

experiéncia, criar, ousar e causar nos clientes sensacdes ndo experimentadas anteriormente.
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Visdo, Paladar e olfato para o participante Chef

O participante Chef, ao narrar quais as caracteristicas dos sentidos que mais utiliza na

realizagdo o seu trabalho, comenta que:

Paladar, paladar. Bom, visdo: o primeiro contato quando vocé tem com um alimento,
isso foi um chef que me ensinou, vocé tem que olhar. O primeiro contato que o
cliente tem... Ele me ensinou dessa forma. O cliente, o primeiro contato que tem
com o produto, ou seja, o prato seria o visual. Primeiro contato; segundo contato:
olfato. E por altimo o paladar. Isso sdo questdes que vocé tem que ter, quem €
cozinheiro tem que focar nisso. Cozinheiro, chef de cozinha. Eu falo no modo geral,
tem que focar nisso. Primeiro o visual, depois o olfato e o paladar.

Em sua narrativa, retoma 0s ensinamentos que recebeu de outro chef: € preciso
“olhar”, verificar o aspecto do alimento, a apresentagdo. Para exemplificar, relata quais sdo as
aproximacdes que o cliente tera com o prato finalizado. A primeira € a visdo do que lhe é
apresentado, depois passa a inalar os aromas exalados, e na sequéncia, a saborear o resultado
da preparacdo, das misturas e sutilezas que cada um dos ingredientes proporciona ao prato.

A partir do contato com o prato, o cliente passa a experienciar diversas sensagdes
despertadas pelos sentidos; sdo elas que o cozinheiro deve procurar entender e focar seus
sentidos de maneira a provoca-las. Se o cozinheiro ndo se preocupar com o visual que sua
preparacdo devera ter, com o0s aromas que deverd exalar e com sensacGes que deverdo
despertar no comensal, ele jamais serd& um bom cozinheiro, reconhecido, respeitado, pois ndo
terd despertado, primeiramente em si mesmo, sensacdes que possivelmente provocard em
quem degustar suas preparagdes.

Ao ser questionando sobre como desenvolveu suas habilidades, o Chef afirma nao
saber exatamente, porém, acredita “que no dia a dia a pessoa vai pegando, vai provando. Fica
gravado na memdria da pessoa porgue eu nao sei explicar como, mas fica gravado. No dia a
dia: vocé vai provando, vai vendo”.

Em sua narrativa, esclarece que é no dia a dia que se aprende, é com a presenca na
cozinha que se vai “pegando” o trabalho, “gravando” na memoria, provando, vendo como
funciona, como € a apresentacdo dos pratos, como sao feitas a finalizacdes, como os demais
profissionais fazem para executar seu trabalho, quais as experiéncias que fazem para

aprender, criar novas formas de atuacdo e desenvolver novas preparagoes.
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Sensacdes e 0 artistico a partir das narrativas dos participantes Sous Chef, Copeira e

Chef

Ao falar a respeito das sensagdes presentes na criacdo de um prato, o participante Sous

Chef compartilha que o processo de criagdo, quando de sua finalizagdo, pode ser comparado

com o apice de uma relacdo sexual, com a sensagdo que ele descreve como sendo aquela em

que se atinge o climax, o maximo do prazer.

As sensacOes sdo despertadas inicialmente em fungdo da beleza observada no prato,

das combinac@es utilizadas, das cores e, finalmente, do prato em si, a obra criada. Para ele, é

possivel perceber no olhar, na reacdo e na fisionomia de quem observa o prato pronto que o

resultado desperta sensa¢cdes ndo somente no criador, mas, também, em todos aqueles que
tenham a oportunidade de observar e degustar a criacao.

Ao ser questionado sobre que sensacdes sao despertadas quando o prato € “comido” e

se dentre elas ha alguma que desperte o sentimento de que sua obra esta sendo destruida, o

Sous Chef relata que:

N&o, é o contrério, ndo esta sendo destruida, ela estd sendo construida. Por qué?
Porque se vocé cria um prato e ali a obra o cara estd comecando a destruir, mas ela
estd sendo construida dentro do teu organismo, porque estd lhe dando prazer,
entende? Esta te dando prazer, vocé esta gostando, entdo a resposta ndo € dizer: esta
destruindo. Eu fiz porque eu sei que vocé vai comer e que vocé vai destruir, mas esta
sendo construido dentro do teu organismo. E como se ela fosse montada... Na minha
cabeca é como se ela fosse montada, espalhada dentro do teu organismo. D4 para
vocé entender isso ou é muito louco? [risos]

Fantastico.

Ela est4 sendo construida dentro do seu organismo, porque esté lhe fazendo um bem,
porque vocé esta sentindo um prazer. Por mais que ela va particulas para os lugares
que tem que ir, vocé sai de 1a: “-Nossa, que gostoso.” Entdo as palavras é como se
construisse o prato de volta, entende? A sensacdo de ver o outro ter gostado do que
vocé fez, ali é a construgdo. Que da a ideia de querer criar outra, porque eu adorei
ver aquela sensacdo, eu adorei ver aquele comportamento do individuo ou aquele
elogio do individuo. Mas desde que seja verdadeiro. E é muito facil de perceber
quando € verdadeiro ou ndo. Até porque os clientes, se ndo estiver bom o cliente vai
reclamar. Mas ver aquele comportamento no individuo é como se o prato estivesse
construido.

Em sua narrativa, o Sous Chef aponta que, que ao ser comido, 0 prato passa por um
novo processo de construcdo, por meio das sensagdes vivenciadas pelo comensal. Para ele, a
obra, o prato, ao ser degustado, desperta prazer naquele que come, sacia e passa a ter uma
nova construcao a partir das sensacdes que desperta em cada um, também pelas particulas que
vao para lugares os mais distintos dentro do organismo de quem come.

Observar as reagdes provocadas por sua criagdo faz com que ele sinta o desejo de criar

outros pratos que consigam despertar sentimentos parecidos novamente. Sua narrativa revela
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que as sensacOes positivas provocadas tanto em si quanto naqueles que degustam o prato
criado servem de fonte de inspiragcdo para novas elaboracGes, combinagdes, criacdes e para
desenvolver ainda mais sua capacidade criativa.

Ao narrar questdes ligadas aos processos de criacdo e a existéncia de arte em seu
trabalho, o Sous Chef retoma algumas de suas experiéncias vividas na area de artes plasticas:

Quando vocé esta falando de criacéo, vocé acha que tem alguma coisa de arte
nisso, de artistico?
Tem.

Em que sentido?

Olha, por exemplo, eu ja trabalhava com arte e cada coisa, peca que eu criava, por
incrivel que pareca...

Nas artes plasticas vocé fazia exatamente o qué?

Eu fazia tudo que vocé imaginar. la fazer uma festa junina, entdo eu tinha que fazer
com jornal, com papeldo e depois eu trabalhava com gesso, com gases, tudo muito
grande. E o pior de tudo que a loucura saia, a pessoa me dizia e quem desenvolvia
tudo da cabeca sou eu. E tudo isso eu trabalhava com fita, com tanta coisa cara que
assim, tudo isso me serviu na culinéria. Engracado isso, tudo que eu fiz com pintura
de pano de prato, de lencol de cama, toalha de mesa, as cores, como colocar as cores
em cada coisa, me serviu na hora da montagem de um prato, na hora de eu tentar
criar aquele prato e querer que dentro do prato a posicdo, como se eu estivesse
pintando um prato, digamos assim. A forma de que coloca o molho, o rabisco, tudo
tem a ver com arte.

Quando vocé chega num restaurante que vocé come, que Vocé pega 0 prato que
chega na tua mesa, vocé olha assim, vocé come com os olhos e vocé vé: “-[Putz],
que prato lindo.” E eu acho que tudo dessa questdo de arte que eu desenvolvi
acabou me ajudando na culinaria. Por exemplo, eu pintei muito e eu fazendo massa
no [Restaurante] me veio uma coisa na cabeca, eu digo: “-Se eu pegar pétalas de
flores, daquelas flores que nés temos 14 e colocar na massa, o que vai acontecer?”
E eu descobri que quando eu cologuei a massa, fiz 0 processo a primeira vez, fui
percebendo, fui dizer: “-N&o, tenho que colocar mais fina, para na hora que eu for
passar eu passar s6 uma vez para poder...” Porque na hora que vocé passa na
maquina, aquelas flores, a pétala comega a abrir e quando eu consegui 0 que eu
queria, na verdade, estava um pano pintado.

Ela vai se dissolvendo.

O efeito que da vocé ndo faz ideia. E um pano. Isso veio de qué? Das toalhas que eu
pintava, dos panos de prato, das flores que eu fazia. Entdo assim, eu vou pensando, a
minha cabe¢a pensa muito, entendeu? E pensa coisa que outro pode dizer: “-Esse
cara é muito louco. Como ele teve essa ideia?” Veio na minha cabeca, veio isso. Eu
tenho ainda essa chance, que as ideias veem. Eu vou observando e vou dizendo: “-
Isso pode dar certo.” E venho. N&o é nem eu que crio, € que vem nado sei como e eu
vou tentar desenvolver. Entdo a arte eu acho que esta muito ligada com a questéo de
culindria.

Em sua narrativa, afirma que suas experiéncias anteriores no mundo das artes plasticas
Ihe possibilitaram trazer para a cozinha elementos que, de seu ponto de vista, estdo ligados a
execucdo de seu trabalho de criagdo a partir de uma perspectiva artistica. Considera que seus

conhecimentos sobre pintura, tintas, desenhos e artesanato lhe d&o condicéo de criar um prato

a partir de uma montagem, que leva em consideracdo a posi¢do de cada ingrediente que sera
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utilizado, sua disposicdo, que rabisco serd tracado, que cores serdo utilizadas e como elas
serdo combinadas para causar sensacgdes e, intencionalmente, fazer com que o prato, antes
mesmo de ser degustado, seja “comido com os olhos”.

O insight relacionado a utilizacdo de pétalas nas massas para a criacdo de efeitos
florais também estd ligado a uma capacidade de criacdo de uma obra que traz em si a
delicadeza e o belo, que tem por objetivo seduzir e proporcionar sensa¢es nos colegas de
trabalho e nos comensais que degustam suas criacoes.

A participante Copeira, falando sobre como aprendeu a trabalhar com chocolate,
compartilha sensacdes que vivenciou e acrescenta elementos relacionados a arte na execugdo
de seu trabalho. Ao discorrer sobre os ensinamentos compartilhados pelo Sous Chef,
compartilha que:

..uma vez ele me ensinou a fazer uma coisa que eu fiquei maravilhada. Uma
folhinha de chocolate, que parece uma coisa simples. Pegar uma folhinha dessas ai,
lavar ela bem, secar, colocar o chocolate em cima, deixar secar e tirar a folhinha
depois. Fica em formato de folha. Uma coisa linda. [risos] E eu adorei fazer aquilo.
Nunca esqueci.

Ele chegou: “-/Copeira] vai la buscar umas folhas para mim.” Fui 14 e busquei, ndo
entendi nada para que ele queria aquelas folhas? Para mim ele era louco na época
que ele veio me falar isso.

Eu fiquei me perguntando: “-Porque esse louco quer folha? Vou ld buscar entdo.’
Al ele: “-Lave, depois vocé seque, deixe bem sequinha que eu ja vou la na copa.’
Esta bom. Fui 14, lavei, sequei. Daqui a pouco: “-J& lavou?”, “-Ja.”, “-Ja secou?
Estd bem seca?”, “-Estd.” Ele pegou para ver se estava bem seca. Ele foi: “-Olha,
vocé me pegue um pouco de chocolate, ponha para derreter em banho-maria. Sabe
derreter chocolate em banho-maria?” Eu: “~-Hum hum.”, “-Entdo derreta. J4, ja eu
volto.” [risos] Foi-se embora o [Sous Chef]. Daqui a pouco: “[Sous Chef], o
chocolate ja esta derretido.”, “-Estou chegando ai.” Daqui a pouco ele chegou. “-
Vocé vai pegar um pincel, vai molhar la no chocolate derretido, pegar na pontinha
da folha, passar uma camada de chocolate e pe para secar. Quando secar vocé vai
passar mais uma camada de chocolate. Se vocé ver que vocé tem firmeza para tirar
a folha e ndo quebrar, vocé tira, sendo vocé passa mais uma camada.” Assim eu fiz
e deu certo. Ficou uma maravilha. Eu fiquei maravilhada quando tirei aquela folha,
ficou as nervuras da folha igualzinho no chocolate.

>

>

Hum.
Ai eu: “[Sous Chef] que lindo!” Nossa, comecei a elogiar porque eu fiquei
maravilhada.

Em sua narrativa, € possivel perceber que os ensinamentos compartilhados pelo Sous
Chef Ihe possibilitaram ver seu trabalho a partir de uma perspectiva até entdo ndo vivenciada.
Ficar maravilhada, achar lindo o produto de seu trabalho faz com que a profissional passe a
ter uma aproximacao diferenciada com suas atividades, pois surge o prazer, 0 encantamento e
passa-se a vivenciar sensagdes até entdo ndo experimentadas.

A Copeira segue narrando a descoberta de novas possibilidades a partir do chocolate e

compartilha sua visdo em relacdo a presenca da arte em seu trabalho:
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E foi dai em diante que eu comecei a gostar de trabalhar com chocolate. Que eu
comecei a ver que tinha muita coisa para fazer com chocolate e dava certo, ficava
lindo. E uma coisa que exercitava a paciéncia, mas que o resultado era maravilhoso.
Entdo € isso.

Vocé esta entrando num assunto que eu nédo perguntei ainda para ninguém. De
beleza, arte. Me parece que é uma coisa que tem nesse tipo de cozinha. Me
parece ter algo de arte?

E, mas é uma arte.

E como vocé pensa essa questdo? Ja pensou?
Ja.

E 0 que vocé tem a me dizer?

Nossa, tem tanta coisa que vocé ndo conhece que vocé fica se perguntando: “-
Porque eu sO estou sabendo disso agora? Depois de tanto tempo. Isso é lindo
demais. Isso é maravilhoso.” Nossa, da prazer de vocé trabalhar com a coisa que
vocé vé o resultado final depois. De vocé fazer detalhe por detalhe e chega outra
pessoa que ndo entende nada, ndo sabe o que é aquilo e fala: “~Nossa que raio que é
isso que vocé estd fazendo?” Pessoa ndo entende nada. O negdcio desmontado
parece que é um ET, mas depois que vocé coloca pega por peca, que vocé monta
tudo direitinho. Cada qual no seu lugar que o negécio fica perfeito. Vocé fica se
perguntando: “-Nossa, eu fiz isso? Nossa, que coisa linda, que coisa maravilhosa.”
Al vocé ndo quer mexer. VVocé nao quer cortar. \Vocé quer tirar foto, fazer um video.
\océ quer mostrar para as pessoas, isso € muito lindo. Da prazer, a sensacdo muito
boa. Vocé sé quer ficar ali 24 horas trabalhando naquilo sem fazer mais nada. Quer
meter a cabeca e ficar l&.

E déi o coracdo quando vocé vé alguém comendo aquilo?
Doi, muito. E como. Crianga entdo, que chega e mete a mao. Ai vocé fala: “-Tanto
trabalho para desperdi¢ar assim, acabar em poucos segundos.” [ris0s].

Para ela, seu trabalho é uma arte relacionada a construcdes as quais, detalhe por
detalhe, vao sendo montadas para despertar sensacOes as mais distintas, desde prazer até a
surpresa diante da perfeicdo da montagem. Relata que o prazer e a sensacdo causados pela
criagdo é “tdo boa” que ela sente vontade de trabalhar 24 horas na criagdo que esta
desenvolvendo, para termina-la e experienciar aquilo que os resultados proporcionaréo.

A relacdo estabelecida pela Copeira com a “destrui¢do” de sua criagdo segue um
caminho distinto daquele compartilhado pelo Sous Chef. Para ela, ha sofrimento quando suas
obras sdo comidas ou uma crianca “mete a mao”, destruindo assim suas preparacdes.
Diferentemente do Sous Chef, ela faz um paralelo entre o esforco empreendido para a
execucdo da preparagdo, os trabalhos envolvidos e a “destrui¢do” dos esforgos “em poucos
segundos”. No entanto, o sentimento ndo a impede de continuar seu processo criativo e sua

experiéncia estética.
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O participante Chef, falando sobre as sensagcdes presentes no processo de criagao,

revela que:

A cozinha é uma arte. Tudo, quando eu faco um produto, eu crio um prato, eu
também gosto quando vou & criar, eu me preocupo muito quando eu o faco: o
visual, a montagem, o paladar, a combinacdo de sabores. E quando vejo o cliente
guando eu ja cheguei a mostrar para um cliente, quando vejo um cliente, que é 0
primeiro contato que o cliente tem com um prato meu, ele olhe, veja a satisfacéo.
Isso € prazeroso demais.

Entdo, vamos dizer, tem um pouco de beleza.
Beleza, mistura de sabores.

Eu vejo que muito do que vocé faz ou uma parte do seu dia a dia, dependendo
se esta agitado o dia, esta montando os pratos. Vocé esta ali montando e pde um
enfeitinho, pde outra coisa, tem uma disposicéo, tem outra. Vocé acha que tem
alguma coisa de arte nisso?

Nisso ai néo.

N&o? Por qué?

N&o, ndo consigo ver arte nisso. Acho que no dia a dia, eu acho isso tdo... Como eu
posso falar? Eu ndo consigo ver arte nisso. Eu vejo a arte mais quando eu crio um
prato.

Na criacdo. Entdo, na criacdo, para vocé tem arte?
Tem arte.

Para ele, no ato de criar, ha uma preocupacdo com elementos ligados ao visual que o
prato apresentara quando pronto, com a maneira como a montagem sera realizada, com a
mistura de sabores que sera utilizada para agucar um elemento ou outro do paladar e,
finalmente, com as reacOes e sensacdes que provocardo no comensal, levando-o0 a um estado
de satisfacdo e, consequentemente, prazer.

Assim, o prazer despertado no comensal é fonte de satisfacdo e inspiracdo para novas
criacdes. Cabe notar, na narrativa do Chef, que a montagem e finalizacdo do prato no dia a dia
de trabalho ndo é entendida como sendo algo ligado a uma capacidade criativa; trata-se de
uma capacidade de reproduzir e copiar o modelo criado por outra pessoa.

As experiéncias compartilhadas pelos participantes Sous Chef, Chef e Copeira, em
relacdo as sensacdes e ao artistico presente no trabalho, permitiram que eu deslocasse o foco
de meu entendimento de que o prazer e o deleite atrelados a um prato estivessem apenas no
degustar, ou seja, do lado do comensal.

As narrativas e a presenca no campo me possibilitam entender que o processo de
criacdo de um prato, uma sobremesa e a elaboragdo de uma nova preparacdo causa prazer e
proporciona sensacdes, primeiro em quem cria, quem concebe o conceito, e somente depois

no comensal.
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Apb6s minha experiéncia no campo, passei a entender que se um prato — entendido
como uma obra de arte — ndo carrega a expressao de seu criador, as sensagdes vivenciadas
durante o processo de criacdo e as emocdes despertadas muito provavelmente ndo despertaréo
no comensal sensacdes além daquelas de satisfacdo da fome e saciedade.

Os odores e as situacdes que prejudicam o bom andamento do trabalho

S&0 muitos os odores presentes na cozinha. Eles provém de ingredientes que podem
ser, por exemplo, ossos torrados, carcacas, cabecas de peixes e de camardo; sdo itens
desprezados no preparo de pratos, mas utilizados para preparacées como molho de peixe e
molho roti, 0s quais apresentam aromas e gostos muito apreciados, complementam um prato,
ddo um toque de delicadeza e embelezam sua apresentacéo.

Os ingredientes principais utilizados na preparacdo dos molhos mencionados exalam
um odor desagradavel. Os odores também podem vir dos colegas de trabalho que, muitas
vezes, precisam correr de um lado para o outro, podendo se originar da roupa impregnada de

cheiros. Sobre essa questéo, o participante Sous Chef afirma que:

Em quest&o do cheiro de cozinha? (E.) Impregna.

E como vocé lida com isso?

As roupas ficam terriveis. Para vocé V&, até a cueca, quando eu tiro, esta cheirando a
gordura. VVocé pode dizer que é mentira, mas é verdade. Impregna, porque vocé fica
ali e no nosso caso, nossa... Como é? (Coifa.) Coifa ndo funciona direito. Porque a
coifa tem que puxar tudo. Tanto que colocaram agora uma pequena no lugar da
fritadeira. N&o sei se vocé chegou a observar. (N&o.) Colocaram uma pequena, mas
nado tem jeito. Ela impregna, a roupa fica com um cheiro terrivel. Se por acaso vocé
for... E da propria cozinha, porque é uma mistura de coisas que vocé esta fazendo. E
ali vocé vai passando o dia, vocé ndo esta percebendo que a gordura esta. VVocé veja,
vocé pbe um éculos, usa um deulos, sé de eu passar de um canto para o outro dentro
da cozinha, se eu lavar esse 6culos agora, eu te provo que ele esta cheio de gordura
de novo.

Entéo, vocé imagine o dia que vocé passa todo dentro dessa cozinha? E porque a
gente ndo percebe, ndo é uma coisa como a lente do 6culos, vai grudando na roupa e
a gente ndo vai percebendo. Acaba vocé se acostumando com aquele cheiro naquele
momento. Mas na hora que vocé sai ali na cozinha, que vocé tira a sua roupa e vai
vestir a sua roupa limpa para ir embora, que vocé pega a roupa, vocé diz: “-Meu
Deus do céu.” Coloca dentro da bolsa, fica podre a bolsa, de cheiro de gordura de
dentro da cozinha.

Na pele néo fica?
Na pele também. (E como € que tira isso?) Na pele tem que tomar banho, ndo é?
(Tomando banho sai tudo?) Tomando banho sai. Mas tem que tomar banho.
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Os odores impregnam tanto nas roupas quanto na pele das pessoas, eles incomodam,
mas sdo parte da profissdo. Em sua narrativa, o Sous Chef chega a afirmar que suas roupas
ficam com odor parecido com o de algo podre, mas que, com um banho, o cheiro sai.

Sobre a questdo dos odores exalados pelo corpo, pude perceber, ao longo de minhas
observac0es, que alguns dos participantes tém uma preocupagdo muito grande em cuidar do
corpo. Alguns chegam até mesmo a ser motivo de brincadeiras em func¢do da quantidade de
cremes e xampu que utilizam quando tomam banho ao final do expediente. Esses relatam que
utilizam os cremes e xampus para se livrar dos cheiros, entre eles o de gordura.

Também presenciei brincadeiras a respeito do tema. O préoprio Chef chegou a
comentar com um dos outros participantes que ele deveria se depilar em funcdo do excesso de
pelos e que deveria apara-los constantemente, pois, em sua fala: “é sempre perigoso no tipo
de atividade que exercemos”, referindo—se ao fato de que, acidentalmente, um pelo, um
cabelo ou um fluido corporal podem se misturar a uma comida, a um prato, causando
inconvenientes muitas vezes irremediaveis perante o cliente.

Percebi, ao longo do meu periodo no campo, que minhas roupas e pele também
ficavam impregnadas do cheiro de gordura ou do odor de alguma preparacgéo repetida durante
0 turno que acompanhei. Contudo, com o tempo, 0s odores passaram a ser algo presente em
meu universo e ndo incomodavam mais, pois, com um banho e a lavagem da roupa, saem.
Essa € a mesma sensacao compartilhada pelos participantes - encaram o fato como sendo algo

pertinente a profissdo escolhida.

A estética do gosto e o artistico presente na atividade pesquisada

Estar presente na cozinha e acompanhar as preparacdes, ter a oportunidade de prova-
las, testar ingredientes, verificar as mudancas no aroma exalado e no gosto a medida que o
alimento é preparado representa um importante treino dos sentidos, ja que, a cada ingrediente
adicionado, é possivel perceber alteracdes, a intensificacdo de caracteristicas anteriormente
mais sutis ou quase o desaparecimento de outras.

Durante minha presenca no campo, em muitas ocasides, presenciei preparaces que
agucaram minha curiosidade em saber que ingredientes estavam presentes, assim como a
curiosidade dos participantes da pesquisa em testar, se aos poucos, eu também estava

adquirindo a capacidade de identifica-los. Foram muitas as ocasides em que o Cozinheiro e 0
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Chef me ofereciam pequenas quantidades de suas preparacdes e me perguntavam se eu
conseguia identificar que ingredientes estavam ali presentes.

No inicio, minhas respostas eram sempre “esta muito gostoso” ou “ndo gostei de uma
coisa ou de outra”, porém, com 0 passar do tempo, passei a identificar pequenas nuancas, a
sentir que, conforme o cozinheiro ia acrescentando certos ingredientes, o aroma exalado ia se
alterando. Ainda, os odores passaram a agucar lembrancas de que o cheiro ja ndo era estranho
a minha experiéncia.

As experiéncias vividas na cozinha influenciaram inclusive a insercdo de ervas e
temperos na cozinha de minha casa que antes ndo eram de meu conhecimento, como por
exemplo, estragéo, tomilho, aniz estrelado, dentre outras.

Degustar ostras vivas sempre me causou repulsa; por varias vezes, tive a oportunidade
de provar, mas sempre recusei; no entanto, nos meus primeiros dias de presenca no campo, 0
participante Chef me perguntou se eu ja havia provado; respondi que nao e ele me disse que
deveria, para saber que sabor e textura tem uma ostra viva, ter a experiéncia de como é. De
inicio, disse que tinha repulsa, mas, ele me persuadiu. Experimentei e constatei que se trata de
um alimento com textura macia, saboroso. Contudo, por nao ter 0 costume e nem apreciar
carnes, peixes ou mariscos crus, certamente nao voltarei a provar, mas valeu a experiéncia.

Ao poucos, fui entendendo que os participantes vdo desenvolvendo uma estética do
gosto por meio do constante observar, provar, degustar e explorar quais propriedades de um
alimento podem ser utilizadas para provocar sensacdes, surpreender e suscitar sentimentos no
comensal.

Em uma de minhas presencas no campo, perguntei tanto ao Cozinheiro quanto ao Sous
Chef por que as porc6es eram tdo pequenas e confidenciei que, em algumas ocasifes, poderia
acontecer de o comensal sair do restaurante com fome. A resposta que obtive foi que, em
restaurantes como o pesquisado, a intengdo ndo é causar no comensal a sensacao de saciedade
da fome, mas sim causar outras, como provocar a experiéncia dos sabores, das combinacdes e
aquela atrelada a suscitar o desejo de regressar para poder dar continuidade as sensacdes
anteriormente experimentadas. De que estdo falando se ndo de uma experiéncia
essencialmente estética... e acima de tudo, de arte?

Sobre isso, Dewey (1934 [2005], p. 48) aponta que “na lingua inglesa ndo ha uma
palavra que inclua de forma inequivoca o que € expresso pelas palavras “artistico” e
“estético”. Para ele, “artistico” se refere primordialmente ao ato de producado, e “estético”, ao
de percepcéo e prazer, a inexisténcia de um termo que designe o conjunto dos dois processos

¢ lamentavel”. Segundo o autor, ndo é possivel separar a arte da estética, nem a estética da
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arte, elas coexistem, onde est4d uma, a outra também estard, no entanto, por ndo existir um

termo que coadune ambas, pode ser que:

As vezes, o efeito disso é separa-los um do outro, é ver a arte como algo que se
superpde ao material estético ou, por outro lado, leva a suposi¢do de que, como a
arte € um processo de criacdo, a percepcdo que dela se extrai nada tém em comum
com o ato criativo. Seja como for, hd um certo incdmodo verbal no fato de hora
sermos compelidos a usar o termo “estético” para abranger o campo inteiro, ora a
limita-lo ao aspecto perceptual receptivo de toda a operacdo. Refiro-me a esses fatos
obvios como preliminar de uma tentativa de mostrar que a concepcao da experiéncia
consciente como a percepcdo de uma relacdo entre o fazer e o estar sujeito a algo
permite compreender a ligacdo que a arte como produto, por um lado, e a percepcdo
e apreciagdo como prazer, por outro, mantém entre si. (DEWEY, 1934 [2005], p. 48)

No processo de criagdo de um prato, ndo ha como nédo levar em consideracdo o esfor¢o
da producéo e a intencionalidade intrinseca ao processo. O cozinheiro, quando cria um novo
prato, deposita no processo tanto os seus préprios sentimentos quanto mune sua criacdo do
potencial para suscitar sensagdes no comensal. O carater artistico/estético da criacdo e da
inventividade do cozinheiro, do Sous chef, do chef e de todos aqueles que criam algum tipo de
preparacdo nova estd na presenca da intencionalidade, do prazer pessoal e do potencial

presente na obra. Nesse sentido, Dewey (1934 [2005], p. 48 - 49) cita que:

A arte denota um processo de fazer ou criar. 1sso tanto se aplica as belas artes quanto
as artes tecnoldgicas. A arte envolve moldar argila, entalhar o marmore, fundir
bronze, aplicar pigmentos, construir edificios, cantar cangdes, tocar instrumentos,
desempenhar papéis no palco, fazer movimentos ritmicos na danca. Toda arte faz
algo com algum material fisico, o corpo ou alguma coisa externa a ele, com ou sem
0 uso de instrumentos intervenientes, e com vistas & producgdo de algo visivel,
audivel ou tangivel. Tdo acentuada ¢ a fase ativa ou do “agir” na arte que os
dicionérios costumam defini-la em termos da acdo habilidosa, da habilidade na
execugdo. O Oxford Dictionary a ilustra com uma citagdo de John Stuart Mill: “ A
arte € o esforco de perfei¢do na execugdo” enquanto Matthew Arnold a chama de
“habilidade pura e impecavel”.

A criacdo de um prato decorre do conhecimento das bases, da habilidade treinada até a
exaustdo, do exercicio de descobrir novos sabores, novas formas de fazer o trabalho,
possibilitar aos comensais novas sensacoes.

Segundo Suaudeau (2004, p. 129), o papel do “cozinheiro vai muito além das panelas.
No ato de cozinhar, ele passa toda a sua sensibilidade. Na hora de preparar um prato,
transmite para a matéria, como em um processo de 0smose, Sseu carater, sua pessoa, sua
personalidade.”. Trata-se de um processo de envolvimento, essencialmente artistico, porém,
também estético.

Assim, Dewey (1934 [2005], p. 49) complementa que:
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A palavra “estético” refere-se, [...] & experiéncia como apreciacdo, percepgdo e
deleite. Denota mais o ponto de vista do consumidor do que o produtor. E o gusto, o
gosto; e, tal como na culindria, a clara acédo habilidosa fica do lado do cozinheiro que
prepara os alimentos, enquanto o gosto fica do lado do consumidor, assim como na
jardinagem, ha uma distin¢ao entre jardineiro que planta e cuida e o morador que
desfruta do produto acabado.

O estético, em sua definicdo, refere-se a experiéncia como apreciacdo, percepcao e
prazer e, portanto, posiciona o julgamento da obra somente no campo do seu consumidor,
transferindo ao comensal a autoridade para julgar a criacdo do prato. Todavia, em meu
entendimento, ndo hd como pensar somente nesses termos, pois, se o0 julgamento pertence ao
consumidor, a criacdo e o artistico estdo do lado do cozinheiro. No processo de criacdo nao é
possivel criar uma dicotomia Arte X Estética, pois sdo questdes imbricadas, inseparaveis.

Sobre isso, Dewey ressalta que:

... a relacdo existente ao se ter uma experiéncia entre o agir e o ficar sujeito a algo,
indicam que a distin¢do entre o estético e o artistico ndo pode ser levada a ponto de
ser tornar uma separacdo. A perfeicdo na execucdo ndo pode ser medida ou definida
em termos de execucdo; implica aqueles que percebem e desfrutam do produto
executado. O cozinheiro prepara a comida para o consumidor, e a medida de valor
do que é preparado se encontra no consumo. A mera perfeicdo na execucdo, julgada
isoladamente em seus proprios termos, provavelmente poderia ser mais bem
alcancada por uma maquina do que pela arte humana. Por si s6, ela € técnica, no
méaximo, e existem grandes artistas que ndo figuram nas fileiras superiores dos
técnicos (a exemplo de Cézanne), do mesmo modo que ha grandes pianistas que ndo
sdo grandes no plano estético, e que Sargent ndo é um grande pintor.

Para que habilidade seja artistica, no sentido final, ela precisa ser “amorosa”; precisa
importar-se profundamente com o tema sobre qual a habilidade é exercida. Vem-nos
a mente um escultor cujos bustos sejam maravilnosamente exatos. Talvez seja dificil
dizer, na presenca da fotografia de um deles e de uma fotografia do original, qual é a
pessoa em si. No plano virtuoso, eles sdo admirdveis. Entretanto, resta saber se o
criador dos bustos teve uma experiéncia pessoal, a qual se interessou por fazer com
que fosse compartilhada pelos que observam seus produtos. Para ser
verdadeiramente artistica, uma obra também tem que ser estética — ou seja, moldada
para uma percepcio receptiva prazerosa. E claro que a observagdo constante é
necessaria para o criador, enquanto produz. Mas, se sua percep¢do nao for também
de natureza estética, serd um reconhecimento monaétono e frio do que foi produzido,
usado como estimulo para o passo seguinte, em um processo essencialmente
mecanico. (DEWEY, 1934 [2005], p. 49 - 50)

Como ndo reconhecer como artistica a atividade daquele que cria, que busca despertar
sensacOes as mais diversas naqueles que apreciam sua criacdo? Como nao valorizar o trabalho
do chef, do Sous chef, da copeira ou do cozinheiro como arte? Eles seguiram, e seguem, um
caminho constante do desenvolvimento de seus sentidos, seu juizo estético, sua capacidade de

descobrir, perceber, sentir, ver... Va0 aos poucos, desde a entrada no mundo da cozinha,
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perseguindo a perfeicdo na execucgdo, até o aprimoramento técnico e o despertar dos sentidos
e das sensacdes.

Contudo, o segredo esta na concepc¢do, na intencionalidade, na presenca da emogdo, da
realizacdo e na surpresa do resultado que se obtém a partir do desenvolvimento da técnica e,
acima de tudo, da habilidade amorosa que pode ser alcangada na atividade. Ao corroborar
Dewey (1934 [2005], p. 50), € possivel dizer que:

0 ato de produzir, quando norteado pela intencdo de criar algo que seja desfrutado na
experiéncia imediata da percepgdo, tem qualidades que faltam a atividade
espontanea ou ndo controlada. O artista, ao trabalhar, incorpora em si a atitude do
expectador.

A intencionalidade da criacdo, em funcdo dos elementos nela presente, permite que se
entenda o trabalho do cozinheiro ndo apenas como uma profissdo, mas também como uma
arte que proporciona experiéncias gustativas naqueles que criam e naqueles que apreciam e se
alimentam da obra produzida. Uma arte que, “em sua forma, une a mesma relagio entre o agir
e o sofrer, entre a energia de saida e a de entrada, que faz que uma experiéncia seja uma
experiéncia.” (DEWEY, 1934 [2005], p. 50).

6.4 O papel do Chef como regente e comandante da brigada de cozinha

Neste subitem, apresento o chef como regente e comandante da brigada de cozinha.
Metaforicamente, entendo que a funcao se assemelha a de um maestro regendo uma orquestra,
pois é dele a responsabilidade de reunir os talentos necessarios e subtrair de cada profissional
sua parcela de contribuicdo, para que o resultado do trabalho seja harmonioso e provoque
prazer e satisfacdo ao comensal.

Vimos nos itens anteriores que é constante a preocupacdo de cada profissional de
cozinha com a satisfacdo, as impressdes e sensacdes que suas preparacfes causardo nos
comensais. Essa preocupacdo surge em funcdo das experiéncias compartilhadas entre os
profissionais de cozinha, assim como do trabalho realizado pelo chef de cozinha, a partir do

exercicio de seu papel enquanto regente.
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Para entender qual é o papel do chef na cozinha investigada, suas obrigacdes e como
chegou a esse posto, trago narrativas que procuram ilustrar as atividades sob sua
responsabilidade, sua importancia e suas contribuicGes para a aprendizagem dos profissionais
sob sua superviséo.

Ao ser perguntado sobre suas responsabilidades, o participante Chef afirma que:

O que eu faco na minha responsabilidade. Bom, minha responsabilidade é verificar
todas as pragas, todas; digo todas sdo desde a entrada, prato principal, a do ajudante,
todos. Se estdo cumprindo o horario, se estdo montando a sua mise en place. Na hora
de sair a mercadoria, se estd tudo certo, recebo mercadoria, faco pedido. Eu
organizo, tipo eu também na hora que marcha um prato, eu marcho um prato para a
pessoa. O chef da cozinha na verdade ¢ o chef que da o ritmo a cozinha, que da uma
orientacdo. E isso.Tem momentos na cozinha que sio bem devagar, bem tranquilo e
tem semana que é bombada. Tem semana que eu deixo o pessoal bem a vontade
porque também é meio estressante cozinha, deixo o pessoal um pouco a vontade,
mas quando tem bastante coisa para fazer, eu pego bastante no pé das pessoas. Eu
cobro se a pessoa esta atrasada ou ndo; eu dou o ritmo a pessoa, eu acelero a pessoa,
entendeu? E dou orientacdo. O chef tem que estar ligado em tudo: se a pessoa esta
fazendo, se a pessoa néo esta fazendo. Mais ou menos isso.

Afirma ainda ser responsavel por todas as pracas, ou seja, todas as atividades
realizadas na cozinha, sejam elas de mise en place, organizacdo do trabalho, pedidos de
mercadorias, administracdo de tempos, recepcdo e conferéncia de mercadorias, ou qualquer
outra ligada as responsabilidades compartilhadas entre os varios profissionais que constituem
a brigada de cozinha.

E ele quem, quase sempre, canta a marcha e imprime o ritmo de trabalho, tanto ao
grupo quanto aos individuos. Orienta as execucdes, ordena 0 sai e, na maioria das vezes,
monta e finaliza o prato, mesmo que essa ultima atividade ndo seja necessariamente sua
obrigacdo. A ele também cabe a orientacdo dos profissionais, 0 acompanhamento e a
conducéo da aprendizagem de cada um dos componentes de seu time.

Quando perguntado se é facil a missdo de conduzir a cozinha, o participante

compartilha que:

N&o, ndo é facil lidar com o ser humano. N&o € facil nem um pouquinho.

Por qué?

Porque todo mundo... Um vai ser diferente do outro, né? Tudo aqui vai ser diferente
um do outro e vocé lidar com o ser humano tem que lidar com humor: hoje é assim.
E estressante.

E como vocé consegue dar conta de lidar com cada uma dessas diferencas?
Como vocé consegue fazer com que isso se junte e saia o trabalho?

Isso depende muito se vocé tem respaldo também, porque desde quando vocé tem
respaldo da geréncia ou do dono, tudo fica mais fécil. E isso é uma hierarquia.
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Agora, quando vocé ndo tem respaldo, ai as pessoas ndo veem comando na pessoa, e
a pessoas ficam meio perdidas.

Para o participante, 0 mais complicado de seu trabalho esta ligado a lidar com o ser
humano, pois as pessoas sdo diferentes umas das outras, cada uma tem seu humor, sua
maneira de lidar com as demandas emergentes na cozinha, sua forma de encarar os problemas
e situacdes estressantes enfrentadas em dias mais agitados, de mais trabalho.

Seu trabalho se fundamenta na existéncia de uma hierarquia que deve ser seguida a
risca. A voz de comando e a maneira como ele decide conduzir a cozinha devem ser
respaldadas pela casa, pela geréncia e pelos proprietarios. Dentro da cozinha, o chef € a
autoridade maxima, ndo ha como conduzir a brigada sem que ele seja efetivamente a voz de
comando que orienta e determina o caminho a seguir.

Anteriormente, mencionei que os profissionais s&o chamados no mundo da cozinha de
“brigada”, para remeté-los ao universo militar. Sobre isso, Atala (2007) aponta que “na lida
diaria da cozinha, percebe-se que isso tem uma razdo de ser: é preciso muita disciplina,
capacidade de execucdo rapida e perfeita, muita organizacdo para que tudo dé certo.”
(ATALA, 2007, p. 148).

Ao se considerar somente o sentido da disciplina e da voz de comando, o chef pode ser
metaforicamente comparado ao comandante de um exercito, porém, seu trabalho vai além do
comando, da autoridade; esta imbricado de elementos que o aproximam mais do regente de
uma orquestra, que também comanda e detém autoridade perante o grupo, mas trabalha com
outros elementos que ndo somente aqueles ligados a obediéncia de ordens e hierarquia.

Percebi durante o periodo em que estive no campo que o funcionamento da cozinha
tem uma cadéncia, sincronia, harmonia e que, mesmo em momentos de tensdo e estresse em
funcdo de um ritmo acelerado — algumas ocasifes chegando a ser frenético — as pracas
funcionam e evoluem ° com perfeicdo, alcancando no conjunto os objetivos impostos. Nos
momentos de maior estresse, parece haver uma economia de movimentos que permitem ao
profissional executar seu trabalho com pericia e perfeicdo ainda mais exatas. Uma parte
importante da evolucdo e do movimento acontece em funcdo da regéncia determinada pelo
chef.

® Utilizado no sentido de expressar movimento.
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A construcéo da carreira profissional do participante Chef

Para entender o papel exercido pelo participante Chef e o caminho profissional que ele

percorreu ao longo de sua carreira, cabe trazer sua fala, ao relatar que:

Antes de trabalhar de cozinhar, eu trabalhei em supermercado como empacotador
porque minha familia € bem pobre. Morei em favela... Trabalhei de empacotador,
trabalhei de padeiro que é no caso padaria, trabalhei de agougueiro e trabalhei numa
quitanda. Na quitanda, isso eu tinha 17, 18 anos quando comecei a trabalhar na
quitanda no Itaim Bibi. E no Itaim Bibi eu fiquei até uns 18, 19 anos.

Foi quando eu trabalhava nessa quitanda, que fica na Rua Jodo Cachoeira, e a gente
entregava mercadoria para o La Tambouille, um restaurante bem conceituado de S&o
Paulo. E eu via la o pessoal trabalhando 4 e tal e eu cheguei para o chef e falei: “-
Chef, quando pintar uma oportunidade ai como ajudante, o senhor poderia me
colocar?” Fui bem humilde, cheguei nele e conversei. Ele era alagoano, gente boa.
Até hoje ndo esquego meu primeiro chef. A, ele falou: “-Tudo bem..” Eu lembro o
dia que ele me falou: “-/Putz], surgiu uma vaga..” Eu falei: “-Eu aceito.” Eu pedi a
conta la porque la, naquela época eu ganhava um salario minimo na quitanda.
Depois, quando entrei nesse lugar, eu ganhei o triplo.

Assim, em funcdo dos contatos que tinha como entregador, o participante pediu uma
oportunidade de trabalho em um dos clientes da quitanda, o restaurante La Tambouille.
Solicitou na ocasido vaga de ajudante, que a ele foi oferecida algum tempo depois, assim que
surgiu a oportunidade, o que ele prontamente aceitou.

Vale notar na fala do participante que ele ndo se esqueceu de seu primeiro chef, talvez
em funcdo de ter sido quem lhe deu a oportunidade de entrar nesse ramo e também lhe
ensinou 0s primeiros passos no mundo da cozinha. O participante menciona também que um
dos atrativos importantes foi o salario, que passou a ser o triplo do valor recebido durante o
vinculo com a quitanda.

O participante segue narrando sua trajetoria, mencionando a alegria que foi passar a

receber trés vezes mais no novo trabalho e narrando o tipo de atividade que passou a exercer:

Imagina a alegria, a alegria, a alegria. Comecei na pia, lavando prato, isso eu
comecei na pia lavando prato no La Tambouille, eu fiquei também pouco tempo:
fiquei dois meses e pouco.

Na pia ou no restaurante?

Na pia, porque eu quis crescer. Porque, na verdade, como eu sempre falei com os
meus ajudantes aqui, contando um pouco da histéria da minha vida. Quando eu
estava lavando prato, eu tinha vontade sempre de crescer, entendeu? Eu chegava
para o cozinheiro e falava: “-Vai me ensinando ai e pode deixar o fogdo que eu
lavo.” Sempre estava fazendo depois do meu horério de servico, eu pedia para o
chef, falava: “-Chef, eu quero aprender, eu quero aprender. Da para ser depois do
meu expediente? Eu bato o meu cartdo e continuo” E era tipo para fazer um estégio,
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eu fui aprendendo com o pessoal e ele: “-4h, tudo bem.” Foi dois meses e pouco e
eu sai. Eu ja sai e fui para a parte do garde manger, ele me colocou e assim fui
crescendo. Fiquei dois anos e meio no La Tambouille, passei a garde manger,
trabalhei na chapa, no fogéo e foi quando surgiu a oportunidade de ser cozinheiro.

O passo seguinte foi a transferéncia para o Bar Des Arts, como primeiro cozinheiro. O

participante conta que:

Porque eles abriram uma nova casa que era no Bar Des Arts, na rua Horacio Lafer
que eles estavam inaugurando e eu sai de la e fui transferido como 1° cozinheiro.
Fiquei mais uns quatro anos e conheci o Saulo, que eu considero muito, muito. E um
italiano que comecou... conheci o Saulo no La Tambouille que na verdade, foi ele
gue me indicou para eu ser o 1° cozinheiro no Bar do Des Arts. E foi indo, fui para o
Bar Des Arts e fiquei mais uns dois anos e meio e o Saulo quis fazer uma sociedade
com o... Eu ndo lembro o nome do rapaz agora; ele abriu uma casa em sociedade na
Rua Capitdo Antdnio Rosa, em Pinheiros, chamado Fellice. Ele me chamou para ser
o chef 4. Entdo, eu com dois anos e meio: “-P4, virar chef de cozinha.” Al eu fui.
S6 que eu fiquei pouco tempo, fiquei sé de uns seis a oito meses 14, porque ele
arrumou um outro sécio que era junto com o Saulo e ele ndo bateu muito bem das
ideias.

Eu sai de 14 e foi quando surgiu a oportunidade de vir chefiar aqui, foi até o Saulo
mesmo que me indicou: “-Olha, estd abrindo uma casa, um bistré.”

A passagem pelo Bar Des Arts como primeiro cozinheiro, aléem de contribuir para seu
aperfeicoamento profissional, serviu também para ampliar sua rede de conhecidos no mundo
da cozinha, pois foi la que conheceu o Chef Saulo, que o convidou para ser chef do restaurante
Fellice, casa inaugurada pelo Chef Saulo em sociedade com outra pessoa. A passagem do
participante pela casa foi rapida, apenas oito meses, em funcéo de problemas na sociedade. Na
sequéncia, o Chef Saulo o indicou para chefiar a cozinha do atual restaurante. Sobre isso, ele

relata que:

Isso foi em 1998, 1997 para 1998. “-Vai inaugurar uma casa na Granja Viana.” Ele
me indicou e eu vim: fiz a entrevista, fiquei cinco anos chefiando aqui a casa. Ai, eu
também como era a minha segunda casa como chefiando, me faltava um pouco de
experiéncia também porque na minha vida aconteceu tudo meio rapido.

O participante passou a chefiar o restaurante atual pela primeira vez no final do ano de
1997, inicio de 1998. Na primeira passagem, ficou cinco anos chefiando a cozinha. Como era
a segunda casa em que havia assumido a responsabilidade de chefiar, passou a sentir que lhe
faltava experiéncia, pois, como ele mesmo afirma, em sua vida, tudo aconteceu muito rapido.

Comecou a trabalhar em restaurantes com 19 anos de idade como lavador de pratos,
em 1991 e, em sete anos de profissao, chegou a posicao de chef de cozinha. Ao ter trabalhado

em apenas trés restaurantes antes do atual, passou a sentir a falta de conhecimento de outras
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cozinhas e outros tipos de preparagdes. O participante segue com sua narrativa, ao

compartilhar que:

Fiquei durante cinco anos e eu cheguei no Sr. Orlando e pedi para sair, sair daqui,
porque me faltava um rumo. Sabe quando vocé chega num certo ponto que vocé fica
meio estagnado, sempre naquilo, naquilo e eu ndo sou disso. Eu pedi ao Sr. Orlando:
“-Estou precisando dar uma saida, preciso conhecer novas coisas na nossa darea.”
E ele falou: “-Para, vocé estd certo. Vocé pode sair, vamos fazer um acordo.
Quando vocé precisar, depois se quiser vir a casa esta aberta.” Eu falei: “-Tudo
bem, Sr. Orlando. Obrigado.” Eu sai daqui e fui trabalhar com o Alessandro Segato
numa... Como é o nome da casa? Em Pinheiros também: Emporio Segato. Trabalhei,
14 no Empdrio Segato trabalhei quase um ano. Tinha o sonho de conhecer Salvador
também, era a capital de onde eu nasci que eu ndo conhecia; trabalhei de uns nove a
guase um ano no Empério Segato. Ai surgiu uma vaga para eu chefiar uma casa em
Salvador. N&o, antes disso eu ainda trabalhei, trabalhei na bolsa de valores; eu
trabalhei na bolsa de valores também pouco tempo.

No restaurante deles?

E, na bolsa de valores. No restaurante, uns seis meses, mas foi antes do Segato
ainda; foi antes do Segato. Mas na bolsa de valores foi pouco tempo também, seis
meses eu acho que ndo da para... Entdo, eu trabalhei no Segato, depois fui chefiar
uma casa em Salvador porque eu tinha um sonho em voltar para la. Sonho de
nordestino, todo o nordestino tem esse sonho. Tipo o Garde Manger 11, boa pessoa,
é a primeira vez que ele vem para ca e ele quer voltar. Entdo, eu aceitei por esse
sonho. Fui chefiar essa casa em Salvador, fiquei quatro anos chefiando 14. Casa
muito boa, uma das mais tradicionais que tem Salvador, mexe muito com frutos do
mar e fui criando aquilo que faltava. Experiéncia, conhecer outros estilos, eu ja
trabalhei com cozinha mediterrnea, cozinha italiana, cozinha francesa, cozinha
arabe. Cozinha érabe, no caso, foi depois de Salvador; terminei uns quatro, cinco
anos |4 em Salvador e fiquei quase cinco anos. Meu casamento acabou em Salvador,
porque beira-mar, ganhava muito bem, muita mulher, comecei a torrar com mulher,
ai a patroa ndao aguentou e me deu as contas. Ela voltou para Sdo Paulo e eu fiquei
mais um ano, um ano e pouco la e depois, eu acabei voltando de novo; para c4, para
Séo Paulo.

Eu trabalhei ali na Alameda Lorena, uma casa arabe. Fiquei mais um ano, um ano e
pouco e foi quando surgiu essa vaga aqui para eu voltar, para eu trabalhar aqui. A,
eu vim aqui porque também ja tinha... Antes de voltar agora, dessa vez que eu voltei,
teve um periodo também que era para eu ter voltado para ca. Eu estou me
atropelando porque eu passei numa casa também |& na rua Casa do Ator; foi antes da
cozinha arabe, na Santo Amaro. Uma casa chamada... E uma casa muito boa, como é
0 nome da casa? Sei que é na rua Casa do Ator, vou lembrar o nome da casa.
Trabalhei um ano, um ano e pouco e depois fui trabalhar na cozinha arabe.

Eles me chamaram uma vez antes quando eu vim para ca dessa primeira vez s6 que
fizeram uma proposta, muito boa. Eu ja estava trabalhando nessa casa la da rua Casa
do Ator, s6 que la eu estava como primeiro, tipo como segundo chef. Eu ndo era o
chef, eu era o subchefe. Ai, me fizeram proposta para eu voltar aqui s6 que l&
cobriram a proposta, me botaram como primeiro chef e eu ndo vim, ndo deu para eu
vir para ca. Mas dessa ltima vez ndo, deu tudo certo e eu voltei.

Vocé voltou quando?
Voltei em 2010, dia 13 de abril.

Tem dois anos e poucos.
Dois anos e poucos.
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Apo6s sair do restaurante em 2003, o participante Chef passou por varias cozinhas,
conheceu Salvador, capital seu estado natal, e por la chefiou, durante cinco anos, uma casa
com cardéapio baseado em frutos do mar. Voltou para Sdo Paulo em 2008, seguiu sua
formacdo profissional, passando a ter vivéncia em chefiar cozinhas como a mediterranea,
italiana, francesa e arabe. Adquiriu a experiéncia que buscava e, em abril de 2010, recebeu o
segundo convite para retornar ao restaurante atual e, dessa vez, aceitou e novamente se tornou
chef da cozinha do restaurante onde a pesquisa de campo foi conduzida.

Apresentar o percurso profissional e a construgéo da carreira do participante Chef leva
ao entendimento de quais foram os passos que ele seguiu para chegar onde estd, assim como
compreender a maneira como chefia a cozinha, como ensina e 0 que valoriza nas atitudes e na
maneira que os profissionais sob seu comando se comportam.

Sobre isso, 0 participante relata que:

Um grande chef para ele comecar mesmo, para ele ser bom, ele tem que comecar na
pia. Porque ele comecando na pia, ele passa por todas as funcdes: ele sabe todas as
funcbes como funciona. Sabe a dificuldade da pessoa porque ja passou por aquela
funcdo e sabe a dificuldade do outro, sabe a necessidade. Para ser um bom chef tem
que passar por todas as funcBes. Foi 0 meu caso, eu comecei ha pia, trabalhei na
copa, garde manger, trabalhei numa parte de saladas: fiz tudo, por todas as partes eu
passei.

O fato de ele ter iniciado como lavador de pratos permite que entenda ndo somente as
demandas relacionadas a cada atividade, mas também Ihe da condicdo de avaliar a conducao
do trabalho de cada um dos profissionais que compdem sua brigada. Sua fala de que “para ser
um bom chef tem que passar por todas as fungdes” também pode ser encontrada em autores
como Suaudeau (2004, p. 63), ao afirmar que “em uma profissdo artesanal como a nossa, o
passo a passo, a metodologia, € extremamente importante. Por isso, quem entra na cozinha
comega do inicio, lavando verdura, fazendo uma vinagrete, limpando o chdo.”.

Trata-se de uma profissdo que demanda muito treino, repeticdo e pratica. Por ser,
conforme afirma Suaudeau (2004), uma profissdo artesanal, necessita de uma longa
caminhada e desenvolvimento das técnicas especificas para atuacdo em cada uma das pracas
gque compdem o conjunto da cozinha. Aqui, cabe retomar Sennett (2009, p. 30), que reporta

que:

“toda habilidade artesanal baseia-se numa aptiddo desenvolvida em alto grau. Uma
das medidas mais habitualmente utilizadas é a de que cerca de 10 mil horas de
experiéncia sdo necessarias para produzir um mestre carpinteiro ou um mdasico.
Vaérios estudos demonstram que, progredindo, a habilidade torna-se mais sintonizada
com os problemas, como no caso da técnica de laboratério preocupada com o
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procedimento, ao passo que as pessoas com niveis primitivos de habilidades
esforgcam-se mais exclusivamente no sentido de fazer as coisas funcionarem. Em
seus patamares mais elevados, a técnica deixa de ser uma atividade mecénica; as
pessoas sdo capazes de sentir plenamente e pensar profundamente o que estdo
fazendo quando o fazem bem.”

A formacgdo enquanto cozinheiro e os 22 anos de experiéncia no ramo de cozinha
acumulados pelo Chef fazem com que ele tenha desenvolvido sua aptiddo em alto grau, o que
0 capacita ndo somente para comandar brigadas de cozinha, mas também o gabarita a formar
novos profissionais e contribuir para que também possam, no futuro, assumir o comando de

uma cozinha.

Aprendizagens no mundo da cozinha e a contribuigdo na formagéo dos novatos

Ao falar sobre suas atividades profissionais anteriores ao mundo da cozinha, o
participante compartilha que elas foram muito importantes e contribuiram para sua
aprendizagem no novo ramo. Ter sido padeiro, acougueiro e quitandeiro o ajudou, ao relatar

que:

...na padaria, porque eram paes: mexia com pao, massa, esse tipo de coisa. E em
restaurante geralmente vocé faz o péo da casa, como fazem o pédo da casa aqui. No
acougue, eu fui meio desossador, aqui como tem os cortes das carnes me ajudou
bastante. Na quitanda, todos os tipos de verduras, legumes e frutas; isso também
acabou me ajudando porque eu conhego todos, entendeu? Ficou bem mais facil
identificar todas as coisas.

Ou seja, alguém que ndo tem algum tipo de experiéncia como essa sofre um
pouco mais porque tem que aprender tudo aqui.

Porque ndo conhece a mercadoria, ndo conhece e vocé tem que explicar: “-Esse é
tal, tal.” Mas ndo, eu ja entrei e sabia 0 que era aquilo. “-Pega um brécolis, pega
uma salsa.” Entendeu? “-Corta uma carne, faz uma massa de pdo.” 1sso me ajudou,
isso acabou me ajudando. Com certeza.

O conhecimento adquirido em suas experiéncias anteriores Ihe possibilitou acelerar
seu desenvolvimento profissional na cozinha. Conhecer as mercadorias, 0s cortes, como fazer
um pdo foi muito importante, ja que, assim, os demais profissionais ndo precisariam ensina-lo
questdes bésicas ligadas a cada uma dessas atividades. Sobre o inicio na atividade, o

participante compartilha que:
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Bom, eu comecei. Quando eu cheguei, fui recebido pelo chef, o chef me apresentou
a todos, tinha uma pessoa que era de pia separada e uma outra pessoa me
acompanhou e falou: “-Olha, isso aqui é lavado assim. 1sso aqui esta aqui, isso tem
fungdo disso. Vocé vem passar um pano no chdo.” E foi. Conforme eu entrei, um,
dois, trés dias, ai partiu de mim. Porque eu ja sabia que isso ai € simples. E passou
de mim eu querer algo mais, como eu te falei. Tinha um cozinheiro, eu ficava l4 e
quando o cozinheiro precisava limpar o fogéo, eu falei: “-Olha.” Cheguei com meu
pano e falei: “-Olha, vocé me ensina um pouco que vocé sabe e eu limpo o fogdo
para vocé.” Eu fui limpando o fogdo para o cara e ele foi me ensinando: “-Olha,
esse aqui, esse aqui. Esse aqui é tal, isso aqui é risotto tal.” Ele foi mostrando e eu
fui olhando, pegando.

Ai, como eu falei também, pedi para o chef também, quando tinha bastante tempo no
final de semana eu falava: “-Olha, chef, deixa eu fazer um, tipo um estdigio?” Mas
eu ndo falei que era estagio. Falei: “-Vou bater o cartdo, mas deixa eu ficar para
aprender.” Ele deixava e eu fui ficando, como eu era solteiro, morava sozinho, ndo
ia sair para casa, eu ficava la. Ficava até 22 hora, 23 horas. Nesse tempo eu
trabalhava de dia.

Ao iniciar, a ele foi mostrada sua area de trabalho e explicado como deveria proceder.
Com poucos dias de trabalho, passou a demonstrar interesse e disposicdo para aprender outras
atividades, ajudar aos demais profissionais. Passou a se oferecer para fazer pequenos
trabalhos em troca do ensinamento dos profissionais mais experientes, chegando inclusive a
estagiar fora de seu horario de trabalho, sem qualquer remuneracéo.

Segundo o participante, a rotina de trabalho como lavador de pratos, durante o periodo
de abertura da cozinha, era pesada. Era “pauleira”, em fungdo de a quantidade de pessoas
atendidas ser muito grande, entdo, era muito dificil aprender outras atividades e desenvolver
habilidades além de um ritmo de trabalho acelerado.

Assim, sua proposta era realizar “um tipo de estagio” com o cozinheiro, que “ia me
mostrando os ingredientes e falava: “-1sso aqui € tal, isso aqui é tal. Ai vocé vai colocando,
vai mexendo”. Ou seja, ia mostrando os ingredientes e ensinando o que era, 0 nome, a
finalidade, provavelmente explicava as propriedades e a funcdo do ingrediente para a
preparacdo. Essa maneira de ensinar, por meio de mostrar como se faz, aproxima-se daquela
descrita por Sennett (2009, p. 203):

“Mostre em vez de dizer!” [...] O principio de mostrar em vez de dizer ocorre nas
oficinas quando o mestre demonstra em atos o procedimento acertado; sua
demonstracéo serve de orientacdo. [...]

Frequentemente se espera que o aprendiz absorva a li¢do do mestre por osmose; a
demonstracdo do mestre apresenta um ato bem-sucedido, e o aprendiz tem de
descobrir o que foi que fez a chave girar na fechadura. O aprendizado atraves da
demonstracdo joga a responsabilidade nos ombros do aprendiz; e também parte do
principio de que é possivel a imitagdo direta. E bem verdade que esse processo
frequentemente d& certo, mas com a mesma frequéncia falha.
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A diferenca entre o aprendiz descrito por Sennett e os aprendizes da cozinha esta no
fato de que, na cozinha, 0 mestre estard sempre presente e intervira quando for necessario. Ele
mostra como fazer, explica e passa ao aprendiz 0 conhecimento aos poucos. Primeiro mostra,
depois faz junto, e somente quando tiver certeza de que o aprendiz estd apto para executar
sozinho é que ndo mais 0 acompanhard em seus passos. Essa é, dentre outras, uma das
obrigacdes e um dos papéis do participante Chef no processo de formacdo dos novatos e no
desenvolvimento constante dos profissionais mais experientes.

Para exemplificar a maneira como foi ensinado, o participante cita o exemplo de um
ajudante geral que estava, na ocasido da entrevista, aprendendo com o cozinheiro do

restaurante pesquisado:

E tipo isso que o Wagner esta fazendo hoje. Vocé viu o Wagner, ele é um ajudante,
ndo é um cozinheiro. Entdo nés estamos precisando de um cozinheiro e vocé precisa
de uma formacéo de cozinheiro. Ele esta do lado do Cozinheiro e o Cozinheiro vai
ensinando: “-Olha, isso é tal, ingrediente tal, vocé mistura.” O mesmo jeito.
Cozinha é uma coisa muito repetitiva, vocé faz sempre a mesma coisa, a mesma
coisa. Vocé vai olhando, vocé acaba pegando, vocé sé precisa ter mais para frente
uma coisa que todo o cozinheiro tem que ter, que é paladar. Saber o ponto de uma
carne, de uma massa, de um risotto e ter paladar. VVocé pegou o paladar, pronto.
Vocé j& é um cozinheiro.

Ao falar sobre as estratégias de ensino e aprendizagem presentes no restaurante, o
participante Chef esclarece que elas se baseiam na presenca do aprendiz ao lado do
profissional experiente. Esse ultimo vai realizando seu trabalho e ensinando ao aprendiz os
passos que esta seguindo, que produtos esta utilizando, para que servem, as quantidades, 0s
tempos, o0 gestual, a organizacdo do trabalho e da pracga. Trata-se do estabelecimento de uma
rotina, da criacdo de habitos. As receitas sdo repetidas até a exaustdo, executadas varias vezes
em um dia, centenas de vezes em uma semana.

Ao fazer e observar a execucdo de uma receita varias vezes, o aprendiz passa a saber
quais serdo 0s passos que devem ser seguidos, nas palavras do participante Chef, “vocé vai
olhando, vocé acaba pegando”. Suaudeau (2004, p.34) afirma que, por se tratar de uma

profissdo artesanal, 0 processo de aprendizagem:

“comega com alguém que tem o conhecimento, e vai passando para outros. O bonito
nesta relacdo é quando existe respeito, tanto o respeito daquele que precisa aprender
quanto o daquele que sabe [...] o aprendiz precisa ter a humildade perante aquele que
detém o conhecimento, da mesma maneira que aqueles que sabem tém de respeitar
os que desejam aprender.”.



184

A humildade e o respeito entre os profissionais sempre foi algo muito presente em
minhas observagdes de campo. Sempre que presenciei um profissional em momentos de
aprendizagem, detectei que havia uma forte relacdo de troca e envolvimento das partes
envolvidas.

A partir da fala do Chef, é possivel perceber que a forma como se ensina atualmente
no restaurante pesquisado é exatamente a mesma da época em que ele aprendeu, pela presenca
do iniciante ao lado do profissional experiente. A partir dessa relagdo, o0 novo conhecimento
surge e cria-se um habito, nas palavras do participante:

E, vocé vai fazendo, vai fazendo, vai fazendo, vai fazendo e aquilo vai virando uma
rotina, vira um habito que para vocé é automatico, quando marcha vocé ja sabe:
mesa tal, com tal, tal, tal e tal. E tipo mudanca de cardéapio, vocé é um cozinheiro e
vocé tem uma mudanca de cardapio, aquilo ndo estd muito gravado na sua mente e
vocé nada um pouco, vocé tem um pouco de dificuldade de fazer porque vocé néo
esta com isso na mente. Acerta, levou uma, duas, trés vezes e pronto.

Uma vez incorporado o conhecimento e estabelecido o habito, o profissional segue
executando seu trabalho. Ele encontra pequenos problemas de execucao quando ha algum tipo
de mudanga na rotina da cozinha - como exemplo, o participante Chef cita a mudanca de
cardapio. Contudo, em funcgéo da experiéncia, do habito estabelecido e da préatica adquirida, o
profissional, apds poucas execucdes, ja se habitua ao novo e o incorpora em seu cabedal de
conhecimento e execucOes necessarias.

Ainda sobre a aprendizagem de profissionais recém contratados, transcrevo na

sequéncia didlogo estabelecido entre mim e o participante Chef durante a entrevista:

Incorpora aquela coisa. Vocé comentou do Wagner. Como vocé acha que ele
vai, além dessa coisa de repetir, repetir, repetir. Se a gente compara, por
exemplo, quando vocé comegou, que vocé ja tinha vindo da quitanda, entdo
vocé ja conhecia varias ervas. Vocé tinha vindo do agougue, entdo vocé j& sabia
mais ou menos os cortes. Enfim, j& tinha trabalhado na padaria, entéo ja sabia
das massas. Entédo vocé tinha ja alguma coisa que te ajudou. No caso desse
menino, do Wagner, pelo 0 que eu perguntei para o Cozinheiro agora a pouco,
ele ndo vem desse mundo de cozinha, de restaurante.

Ele vem de um restaurante daqui de baixo.

Entéo, ele ja conhece? Ele fazia o que 14?

Ele 14, o que ele falou para mim na minha primeira entrevista e como hoje é o
primeiro dia também dele, eu ndo sei também. Ele falou que trabalhava aqui
embaixo, ele trabalhava aqui embaixo no Emilian. L4 ele era... L4 é diferente daqui,
porque 14 ele era garcom e era saladeiro e era copeiro, era tudo junto. Casa pequena
é onde acontece isso: faz de tudo. Mas como a gente, hoje em dia, nessa area que
nos estamos, tem muita falta de méo de obra qualificada. Muita, muita, muita... N&o
acha. E ai, eu prefiro também, sabe o qué? Eu tenho uma filosofia: “Eu sou mais
formar um cozinheiro ou um garde manger do que pegar ele ja formado.” Porque
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formado tem certos vicios, precisa tirar a pessoa do vicio e é dificil. E mais facil
vocé formar uma pessoa, desde que a pessoa tenha vontade e queira aprender.

A experiéncia anterior em atividades que tenham alguma relacdo com o trabalho na
cozinha pode representar uma importante contribuicdo para as aprendizagens necessarias, mas
pode também vir acompanhada da existéncia de vicios adquiridos em outras casas, que podem
prejudicar o desenvolvimento do aprendiz, pois um vicio adquirido, nas palavras do
participante, é dificil de ser eliminado. Ele afirma que, em funcéo da dificuldade de encontrar
mao de obra qualificada, prefere formar os profissionais de sua brigada. As Unicas exigéncias
sdo que o entrante tenha vontade e queira aprender. Segue explicando sua maneira de

proceder:

Porque, na verdade, a gente... Tipo, hoje, eu sou um chef de cozinha. Eu tenho um
ajudante, eu tendo uma opinido, eu sou mais formar um cozinheiro do que contratar
outro. Sempre dou a oportunidade para quem esta na casa, isso eu vou perceber nas
atitudes de um ajudante. Se ele tem jeito ou néo; se ele quer ou ndo. Isso vai da
atitude dele porque ndo é eu querer que ele seja, isso tem que partir dele e isso
aconteceu comigo. Eu comecei como ajudante, mas eu quis ser algo mais, eu corri
atras disso, eu tinha vontade de crescer e eu acho que o chef percebeu isso em mim.
Por isso que as coisas foram muito bem para mim.

Ele observa se a pessoa leva ou ndo jeito para as tarefas de cozinha e se tem vontade
de aprender e crescer. Ao levar isso em consideracdo, ele investe, assim como investiram nele
no passado.

Quando perguntado sobre sua observacgéo do trabalho dos aprendizes, relata que:

Logicamente, na cozinha o trabalho que vocé faz, eu vejo o que um ajudante faz e eu
estou vendo. O chef é isso, observar se a pessoa estd fazendo certo, se ndo esta
fazendo, se quer crescer ou ndo. Isso é a funcdo do chef.

Tem alguma diferenca entre vocé, por exemplo, ir vendo se ele esta fazendo
direito e ele te mostrar, falar: “-E ai chef, estd certo, niio estd certo?” E diferente
isso para vocé?

N&o, porque sou uma pessoa meio discreta. Eu gosto de observar bastante a pessoa,
a atitude.

Mas, por exemplo, tem uma diferenca de atitude entre aquele que chega em
vocé e fala: “-Ai, Chef, eu fiz aquilo, dd uma olhada para ver se estd bom.” E
aquele que ndo faz? Que nado te mostra, que faz e vai fazendo?

Sim, ha diferenca.

Isso que eu quero que vocé comente um pouco sobre isso.

Com certeza. Esse, pelo menos, estd me demonstrando que quer aprender, quer fazer
da maneira correta do que aquele que faz s6 por fazer e ndo quer ter certeza de que
esté fazendo certo.
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A preocupacdo demonstrada pelo aprendiz, ao solicitar a confirmacdo da qualidade
daquilo que realizou, aos olhos do participante Chef, demonstra que ele tem interesse em
aprender e que quer fazer de maneira correta. Contudo, afirma também que é papel do chef
observar a equipe e ficar atento em relagdo ao comportamento e a atitude dos profissionais.

Ao discorrer a respeito de seu papel na formacao dos aprendizes, o Chef declara que:

Até antes de chegar, quando eu faco a entrevista para contratar a pessoa, eu conto a
minha necessidade, do que eu estou precisando e pergunto para ele até onde ele, eu
quero saber dele até onde eu posso estar... Como eu posso te dizer? Posso contar
com aquela pessoa. Mas também falar a minha necessidade, falar que eu preciso de
pessoas assim, que estejam dispostas, que queiram crescer e estou disposto a ajudar,
dizer que todos na cozinha estdo. Quando chega, a primeira coisa eu mostro o setor,
apresento a todos, falo: “-Vocé vai ficar com Cozinheiro, vocé vai acompanhar o
Cozinheiro. O Cozinheiro vai passar com vocé passo a passo do que vocé vai fazer e
do que vocé ndo vai fazer, tipo o Wagner, hoje. E se vocé tiver alguma ddvida vem
perguntar para mim ou para ele. Pode ficar sossegado.” Al eu falo para ele, eu
estou falando j& como se estivesse falando para ele.

“-Pode ficar sossegado, que eu sei quando a pessoa comeca num... Em qualquer
atividade, principalmente no ramo de cozinha. A pessoa sabe e fica perdido. SO esta
num ambiente estranho, na verdade.” A pessoa ndo conhece ninguém fica no meio
de estranhos, fica perdido no saldo. Ndo tem nada. Falo: “-Fica a vontade, vocé vai
perceber que as pessoas, vai ver que todo mundo esta aqui para ajudar.” E a pessoa
vai adquirindo confianca. E assim o processo.

E ele quem promove a integracdo do novato, determina quem sera o responsavel pelos
primeiros ensinamentos e em que praga o0 novato iniciard. Em sua narrativa, fala sobre um
aprendiz que deixou sob a responsabilidade do cozinheiro. Dos muitos novatos que presenciei
iniciando atividades no restaurante, dependendo da necessidade do momento, o Chef os
destinava a uma ou outra praca. Todavia, em todos 0s casos, percebi também que o Chef
sempre acompanhava de perto tanto a relacéo entre o aprendiz e o profissional encarregado de
ensinar 0s primeiros passos quanto entre os demais membros da brigada.

O participante afirma que “vocé percebe que as pessoas, vai ver que todo mundo esta
aqui para ajudar”. Em minha presenca e interacdo no campo, pude perceber que se trata de
uma realidade constante na cozinha. Na maiorias das situacdes observadas, quando uns
necessitavam da ajuda de outros, todos se ajudavam. O chef sempre esta atento em relagédo ao
novato, sempre corrige quando percebe desvios por parte do aprendiz ou daquele responsavel
pelos primeiros ensinamentos.

Uma das principais contribuicGes para a aprendizagem dos novatos € que existe a
consciéncia de que o aprendiz ndo sabe, ndo conhece o trabalho, portanto, precisa ser
ensinado, precisa do apoio, da compreensdo e dos ensinamentos dos demais. Em

contrapartida, ele sera mais um membro dentro da brigada, contribuindo para o sucesso de
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todos. Aprender e progredir na carreira € muito mais uma escolha do aprendiz do que algo que
pode ser forgado por parte dos profissionais experientes.

Entendido que os passos envolvidos no processo de aprendizagem estdo estreitamente
ligados ao funcionamento de cada praca e de toda a brigada, compartilhei com o participante
Chef minha curiosidade de como seria uma eventual aprendizagem, pensando em mim como

aprendiz. Segue relatando que:

Em funcdo daquilo que vocé foi me contando de ir aprendendo um pouco em
cada praca. Mas vocé acha, por exemplo, vamos colocar eu, 0 meu caso. Eu nao
trabalho com cozinha, o primeiro contato que eu tenho com cozinha é aqui, na
minha pesquisa. Vocé acha que algum dia eu poderia ser chef, por exemplo?
Como vocé acha? E dificil essa pergunta, porque com Vocé é um pouco
diferente a nossa conversa, porque isso eu ndo perguntei para as outras pessoas.
Mas como vocé acha que eu conseguiria desenvolver todas as coisas que vocé
desenvolveu? Por exemplo, eu lembro quando fui fazer o bolinho de bacalhau.
E vocé falou: “-Nossa, vocé esta até que fazendo bonitinho por nunca ter feito na
vida.” Mas ai, eu me pergunto: “Meu Deus do céu, como sera que eu
conseguiria aprender essas coisas todas?”

Esse é o dom: cada pessoa, cada um tem um dom e um jeito de ser. Vou botar uma
situacdo bem facil: o Cozinheiro entrou na mesma data que eu. Entrou no dia 13 de
abril de 2010, ele veio para ca para ficar e cobrir as férias do, se eu hdo me engano,
do seu Ajudante Il por um més. Foi quando surgiu uma vaga para ele no garde
manger, nunca trabalhou num restaurante francés; trabalnou uma vez num japonés
gue ndo tem nada a ver com 0 nosso estilo. Mas trabalhou como garde manger,
ficou um ano, um ano e pouco e hoje ele é 0 nosso primeiro cozinheiro e ele leva
jeito para coisa. E 0 dom da pessoa, tem dom. A pessoa leva jeito para a coisa.

Porque foi muito répido.

E, foi muito rapido e ele tem dom. Muita coisa, ele pega as coisas facil. Com o
aprendizado dele, ele entra e ja tem uma visdo, ja. Para ele é facil. Hoje eu lhe digo,
ele pode ser um chef de cozinha no futuro. Com certeza, ele pode ser um chef de
cozinha mais para frente, porque ele tem um dom, tem um jeito, entendeu?

Cabe notar que o participante ndo respondeu minha indagagdo, porém, atribuiu a
possibilidade de aprendizagem a um provavel “dom”, a “levar jeito para a coisa”. Sobre isso,
Suaudeau (2004, p.65-66) afirma que “s6 com disciplina o aprendiz adquire a técnica, que eu
considero o passo seguinte na forma¢ao de um cozinheiro, apds se manifestar a vocacao.”. Ele
segue: “vou explicar melhor. A vocagdo ¢ uma coisa espontanea, refere-se a algo que se gosta
de fazer. Para executar uma tarefa direito € preciso o ensinamento técnico.”. Também em

Atala (2007) ¢ possivel encontrar uma referéncia a um provavel “dom”:

Muitos lavadores de louga viram grande cozinheiros, Isso é comum.

Ha dez anos, Geovane Carneiro € meu subchef (e espero contar com ele por pelo
menos outros dez, vinte anos!). O que sinto por ele é um misto de s6cio, parceiro,
filho, amigo de muitas horas. E, sendo justo, tenho de dizer que no minimo 50 por
cento do que é o Alex Atala deve ser atribuido a Geovane Carneiro. N&o € exagero.
Geovane no bastidor, como subchef, d4, todos os dias, brilho para a minha imagem.
E ele tem o dom natural.
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Geovane se candidatou a gargom, mas acabou indo lavar louga. A sensibilidade, a
observacdo e a capacidade de assimilagdo de informacgdo que ele tem foram me
chamando a atencdo de uma forma que, em pouco tempo, ele galgou varias posicdes
na hierarquia da cozinha para, muito rapido, virar subchef. Apesar de ter pouca
instrucdo, ter trabalhado em um boteco antes de entrar para a minha brigada,
Geovane, que nasceu no interior da Bahia, ndo tinha tido contato com o mundo da
gastronomia. E aprendeu tudo com perfeicdo a acuidade, e é hoje um dos grandes
cozinheiros que conheco. Aqui reforco uma de minhas convicgfes: o aprendizado
empirico € muito mais importante para o formacao do cozinheiro. (2007, p. 144 —
145) (Grifo meu)

Sennett (2009, p. 30), a0 mencionar a atividade artesanal, fala em “aptiddo
desenvolvida em algo grau”. Assim, acredito que, para aprender na profissdo de cozinheiro, a
aptidao é essencial, porém, ndo ha como deixar de concordar tanto com o participante Chef
quanto com Suaudeau e Atala que também deve haver algo de “dom” como ingrediente na

constituicdo do cozinheiro.

Tornar-se chef

Tornar-se chef, segundo a narrativa do participante:

Isso foi acontecendo conforme eu fui crescendo de cargo. Eu falei: “-Eu acho que
levo jeito.” Fui aprendendo, fui indo, vi que eu tinha condicdes de chegar a um chef,
eu falei: “-Por que ndo?”

Mas como vocé acordou para essa coisa de quando vocé me diz assim: “-Eu Vi
que eu tinha condicdo de ser um chef.” Quando caiu essa ficha na sua cabega?
Ah, a partir de quando eu fui primeiro cozinheiro. Quando eu fui primeiro
cozinheiro fazia... Eu sentia satisfacdo de ver o cliente gostar, ele te elogiando; de
vez em quando o maitre ia me avisar: “-Falou, parabéns! Estamos com o cliente e
ele mandou parabéns para vocé, que estava perfeito, estava excelente.” EU Vi que
eu tinha jeito para a coisa mesmo, falei: “-£ agora.”

E essa passagem... Porque quando vocé esta sendo elogiado porque é o
cozinheiro, que é, vamos dizer, quem est4 ali preparando mesmo uma refeigao,
para vocé passar para ser chef, vocé, de um certo modo, deixa de ser, pelo
menos 0 que eu vejo aqui, o individuo que esta cozinhando. Vocé continua
cozinheiro, vocé vai ser cozinheiro até, enfim, quando vocé resolver deixar de
ser. Mas é diferente, porque vocé ndo é mais aquele cara que vai ser elogiado:
“-Fala para o cozinheiro.” (Exatamente.) De onde surgiu ent&o essa coisa de sair
de ser o cozinheiro que prepara e que recebe as vezes o elogio para virar o
chef?

Porque eu ja conhecia todas as fun¢des. Porque, na verdade, para ser um chef vocé
precisa ter, como é que posso te falar? VVocé precisa saber, antes de ser chef, vocé
tem que saber cozinhar, para vocé ser um chef vocé tem que saber cozinhar. N&o
adianta vocé mandar em pessoas se Vocé ndo sabe o que a pessoa esté fazendo, como
a pessoa faz: vocé ndo sabe o ponto da carne, ndo sabe o ponto do risotto, ndo sabe
essa parte meia... Entendeu? Foi acontecendo e como eu estava trabalhando no Bar
Des Arts, um chef 14, o Saulo. Ele me dava & encomenda e me mandava ir para
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frente comandar, chamar, essas coisas e tratar. E ai foi indo. Foi assim, ndo sei te
explicar bem direito.

Antes de tudo, é preciso saber cozinhar, ser um cozinheiro! Saber executar o que cada
membro da brigada executa, para, entdo, aprender a comandar, chamar, tratar das questoes
burocraticas da cozinha, de gerir o pessoal. Na fala do participante, é possivel perceber que o
caminho de sua profissionalizacdo se deu em funcdo de seu desejo e da ajuda de seu chef na
época em que trabalhava no Bar Des Arts. Como licdo, o participante aprendeu que é

fundamental:

Ter respeito com as pessoas, Ser coerente, assumir 0 Seu erro, por mais que vocé seja
chef, vocé tem que assumir se vocé estiver certo, se vocé estiver errado tem que
pedir desculpa, vocé sempre tem que ser humilde, ser duro quando tem que ser e
flexivel quando precisar. Ser uma pessoa melhor, uma pessoa... Tentar ser 0 mais
equilibrado que vocé puder.

O participante, mesmo tendo galgado o mais alto nivel dentro da hierarquia da
cozinha, parece permanecer com 0s mesmos valores do jovem que, aos 19 anos, iniciou na
profissio como lavador de pratos. Ele construiu uma carreira, buscou complementar 0s
conhecimentos e saberes necessarios para chegar a posicao atual e, acima de tudo, ndo se
esqueceu da importancia da humildade, coeréncia, flexibilidade e equilibrio no trato com os

membros de seu time de trabalho.

A importancia dos companheiros de trabalho

Quando perguntado sobre a importancia dos companheiros de trabalho, ele afirma que:

E uma equipe, é a engrenagem, uma move a outra. Na cozinha se forma uma equipe,
€ uma engrenagem onde um move o outro, sem aquela pega, ndo funciona direito.

Vamos dizer, quando pensa em engrenagem, funciona assim, se tem um dente
guebrado?
Um dente quebrado vai atrapalhar o movimento do funcionamento, com certeza.

Mas, vamos dizer, € uma maquina que funciona quase que perfeitamente, se
ndo o0 negdcio nao sai.
N&o sai. Perfeitamente, ndo sai.

E quando tem algum dente quebrado na engrenagem, como é que vocé age?
Que atitude vocé tem?
E dificil, vocé tem que superar. Vocé trabalha forcado, vocé trabalha fora do normal.
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Vocé vai trabalhando, trabalhando, tentando consertar. Se ndo consertar, nao vai para
frente. E simplesmente isso.

O participante utiliza a metafora da engrenagem para deixar claro que cada um dos
membros da brigada exerce uma atividade importante e que, na falta, faz com que outros
tenham que trabalhar fora de seu ritmo normal para conseguir dar conta do trabalho. Contudo,
trata-se, na maioria das vezes, de situacGes que ndo duram muito tempo, pois, se durarem,
fazem com que a brigada ndo ande para frente, deixando de executar seu trabalho de forma
integrada.

Os integrantes da brigada se ajudam e funcionam como uma equipe. Ao ser

questionando sobre se eles podem também atrapalhar, o participante relata que:

Sem dlvida alguma.

Em que situacBes? Me descreva algumas situacBes nas quais pode atrapalhar.

A equipe se ela gosta do chef ela trabalha. No comego é perfeito, é igual uma
orquestra. Quando ndo quer... Quando quer derrubar o chef ou ndo quer o chef, fica
s6 numa coisa, faz o negécio errado ou ndo faz a coisa, arruma intriga, comeca
fofoquinha e vai. E esse o procedimento.

Entdo tem que haver certa sintonia também?
Tem.

E como vocé lida, como vocé consegue chegar nessa sintonia, sendo que assim, 0
chef, s o fato de ja ser chef j& é ruim.

J4, porque o chef cobra da pessoa. Ninguém gosta de chefe e todo mundo quer ser
chefe. E dificil.

E como vocé lida com essa coisa? Porque vocé tem que mandar, mas também
ndo pode mandar de um jeito que o cara fique irritado, magoado. Como lida
com isso?

Isso é como eu disse para vocé, que ja volta no inicio como eu passei. Para ser um
bom chef tem que comecar na pia, porque a pessoa sabe a necessidade de cada um.
Sabe a necessidade e a dificuldade de cada um. Se eu sei a necessidade de cada um e
a dificuldade de cada um, eu tento ajudar a pessoa. A melhor forma, que com isso
acaba tendo respeito com a pessoa, entendeu?

Entdo tem que dosar um pouco entre a cobranca e: “-Bom, ndo posso cobrar
tanto porque eu sei.”
Eu sei a dificuldade da pessoa, sei 0 que precisa. E nesse sentido.

Segundo o participante Chef, a relacdo de um chef com sua brigada deve ser
harmoniosa, ja que ela tanto pode funcionar como uma orquestra quanto trabalhar para
derrubar o chef, provocando erros, causando intrigas, fofocas, deixando de trabalhar como
uma equipe e passando a buscar maneiras de “derrubar” o chef.

Trata-se de uma relacdo de cumplicidade. A batuta do chef deve ser capaz de

harmonizar o trabalho do conjunto; é ele quem da o ritmo da cozinha, é o conhecedor
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profundo das atividades que devem ser realizadas e se preocupa em proporcionar a
aprendizagem e o desenvolvimento de cada um dos membros da equipe. E dele a
responsabilidade e o dever de manter a cozinha funcionando. E ele quem cobra, facilita o
compartilhamento de informacGes entre todos, corrige o aprendiz e os demais profissionais da
brigada, procura orientar a todos e, em Gltima instancia, quem toma a deciséo final de que
determinado profissional seguird ou ndo fazendo do time.

Ele tem o papel de organizar os profissionais, verificar a afinagdo dos instrumentos e
tirar da cozinha o melhor que ela pode oferecer. Afinal, como afirma Atala (2007, p. 163 -
164), “a melhor comida de um restaurante ndo ¢ a melhor comida de um chef, mas o melhor
que ele tira de toda equipe.”.

O papel do chef como regente da brigada de cozinha é proporcionar o amadurecimento
de cada individuo e de sua brigada, seguindo na direcdo que Atala (2007, p. 181) indica:

“o amadurecimento de um cozinheiro depende muito de cada profissional. Mas ¢
possivel dizer que com quatro ou cinco anos de pratica ja se chega a um bom nivel.
Ha profissionais que amadurecem mais rapido, porém, em geral se leva meia década
para aprender a ler receitas com os olhos.

Para que a equipe fique azeitada, é necessario mais tempo. Costumo dizer que a
partir do sétimo ou oitavo ano chefiando é que vocé passa a confiar 100 por cento
em sua equipe. Nesse periodo haverd, é claro, substituicdes, mas, se o chef acertar a
mao, ele terd, depois de alguns anos de cozinha, alguns funcionarios que estdo com
ele desde sempre, que ja sabem como ele gosta de trabalhar.”

O Chef esta acertando sua mao, tanto que o participante chamado nesta pesquisa de
Cozinheiro passou a ocupar a posi¢ao de Sous Chef em abril de 2013, seguindo assim em seu

caminho para um dia ser também um grande chef.
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Existe no mundo um Gnico caminho por onde s tu podes passar. Onde leva?
Né&o perguntes, segue-o!

Friedrich Nietzsche

7 UMA POSSIVEL INTERPRETACAO DOS RESULTADOS.

Neste capitulo, apresento as interpretacdes relativas as trajetorias e descobertas
atreladas ao mundo social cozinha. Reflito sobre as questfes envolvidas nos processos de
aprendizagem que ocorrem no interior das organizacGes e a respeito da importancia da
estética neste campo de estudos.

Ao escolher como fundamentacdo teodrica a Teoria da Aprendizagem Social, eu ainda
ndo havia escolhido o local onde a pesquisa seria realizada. Ao longo de varias reflexdes e
buscas de um campo possivel, uma profissdo ou area de atuacdo na qual pudesse fazer sentido
um olhar a partir dessa lente, decidi investigar o trabalho dos profissionais de cozinha.

Essa escolha se deu em funcdo de meu interesse em pesquisar atividades as quais, em
principio, mesmo estando presentes em organizacdes, sd0 pouco investigadas na area de
administracdo de empresas. Procurei também trazer elementos para contribuir com a ideia de
Rose (2007, p. 50), de que é importante que “consigamos perceber a presenga do saber em
todos os degraus da escada do status ocupacional.”.

A cozinha constitui-se em um mundo social, onde um grupo trabalha para atingir um
objetivo comum: a satisfacdo do cliente. Os profissionais que fazem parte desse grupo sabem
quais sdo seus compromissos didrios para que a cozinha funcione como “um conjunto de
engrenagens”, o qual ndo pode apresentar defeitos tanto nas engrenagens individuais quanto
no conjunto de todas elas. Entendo as pracas de trabalhos como submundos, em que atuam
profissionais com saberes diferentes, quando comparados uns aos outros, com atuacoes
distintas, porém, que compartilham, a todo o momento, suas maneiras de fazer, técnicas,
dividem recursos e focam 0 mesmo alvo.

Por estarem todos os profissionais no mesmo ambiente de trabalho, os processos de
comunicacgdo sdo constantes e as trocas de informacdes, saberes e aprendizagens ocorrem com
grande frequéncia.

Além do funcionamento da cozinha durante os almogos e jantares, sd0 muitos 0S
eventos e festas que ocorrem nos finais de semana no restaurante pesquisado. As preparacoes

que precisam ser produzidas durante a semana envolvem, na maioria das vezes, a participagdo
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de todos os profissionais no planejamento e na execucao dos trabalhos necessarios para que 0s
eventos saiam de acordo com o esperado pelo contratante. O grupo de trabalho atinge seus
objetivos a partir das aprendizagens e do comprometimento de cada membro da brigada com
0 sucesso de todos.

As aprendizagens ocorrem a partir das experiéncias e saberes vivenciados e
compartilhados na rotina diaria de trabalho, na medida em que os profissionais tornam-se
parte do mundo social cozinha. Conforme Elkjeer (2001, 2003), € a partir da experiéncia e do
pertencimento ao mundo social que a aprendizagem torna-se possivel.

As experiéncias de aprendizagens foram narradas pelos participantes da pesquisa e
apresentadas ao longo do Capitulo 6 deste trabalho. Todavia, visando a ilustrar a presenca dos
elementos que caracterizam a TAS, passo a interpretar o conteudo do video ‘Garde Manger |
- Experiéncia, reflexdo, hdbito e transag¢do’. Trata-se de um video curto, de apenas 00:01:11
de gravacao.

Contudo, no contexto deste trabalho e de todos os videos gravados, ele foi o mais
significativo e que possibilitou discutir a presenca de cada um dos elementos trazidos por
Elkjer (2003, 2005, 2008, 2009) e por Elkjer e Nielsen (2011). O video foi gravado em
18/10/2012, as 19:57, e a cena presente no trecho gravado mostra o participante Garde
Manger | executando uma atividade de aquecimento de uma panela com azeite para que o
Chef pudesse preparar um “Cassoulet” (anotagdo de diario de campo).

A cena se inicia com o participante Chef acrescentado azeite em uma preparacdo que
estd sendo cuidada pelo participante Garde Manger I. Desde o inicio do video, € possivel
notar que o Garde Manger | tenta segurar a alca da panela com a méo esquerda, usando a
ponta dos dedos, porém, € possivel notar que ele ndo consegue, pois ela esta tdo quente que,
caso segurasse, queimaria seus dedos. O participante Chef participa da cena em dois
momentos: no primeiro, entre os segundos 00:00:01 e 00:00:08, despejando azeite na
preparacdo. E no segundo, aos, 00:00:01, nota-se que ele tem em sua mao esquerda um
pequeno pano branco.

Durante os segundos 00:00:17 e 00:00:23, o Garde Manger Il participa da cena -
observa rapidamente o que esta sendo feito pelo Garde Manger I, observa-me também
rapidamente por duas vezes e sai de cena. Ele volta a cena entre os segundos 00:00:31 a
00:00:36, faz uma rapida brincadeira com o participante Garde Manger | e sai de cena
definitivamente. O participante Cozinheiro também toma parte na cena a partir do segundo
00:00:28 e permanece praticamente até o final. No segundo 00:00:31, € possivel notar que o

participante Cozinheiro tem um pequeno pano branco em sua mao direita.
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O participante Chef volta a cena a partir do segundo 00:00:34 e permanece até o final.
Entre os segundos 00:00:39 e 00:00:50, assume a panela e passa a ser observado pelo
participante Garde Manger I. No segundo 00:00:58, o participante Garde Manger | passa a
interagir com o participante Cozinheiro até o segundo 00:01:07, quando sai de cena.

A interpretacdo dos elementos trazidos pelo video por meio das lentes fornecidas pelo
pragmatismo de Dewey e pela TAS de Elkjeer relevam a presenca da experiéncia, da reflexdo,
do hébito e da transacdo no ambiente pesquisado.

A experiéncia no sentido trazido por Elkjer e Simpson (2006), Elkjer (2000) e por
Dewey (1934 [2005]) tem relagdo com o evento ilustrado nas cenas apresentadas no video,
com o0s participantes interagindo e as trocas que podem ser observadas. Contudo, é na
experiéncia vivenciada pelo participante Garde Manger |, tanto em sua assisténcia ao
participante Chef em si, na qual sdo aprendidos processos e maneiras de se fazer o trabalho,
guanto na experiéncia da sensacdo desconfortavel causada pelo aquecimento da panela, que
foco a anélise dos elementos apresentados pelos autores.

Dewey (1936, p. 181), falando da experiéncia como mudanca, cita uma crianca que
aprende que, ao colocar seu dedo no fogo, ele queimara, portanto, ndo repetira no futuro a
mesma acao, pois terd aprendido que isso causara uma queimadura e dor.

Na experiéncia observada, é possivel perceber que o participante permanece com o
desconforto de uma quase queimadura por 30 segundos. Provavelmente, durante esse periodo,
ele permanece refletindo sobre quais poderiam ser as possiveis soluc@es para o problema
enfrentado, caracterizando assim mais um elemento apresentado pelos autores, a presenca de
reflex&o.

Aos 32 segundos de gravacdo, o participante encontra, por meio de suas reflexdes, a
solucdo para seu problema: pega um pano para poder continuar o trabalho sem o
inconveniente enfrentado anteriormente. Passa a discernir a relacdo entre o que precisa ser
feito e as consequéncias que podem decorrer dessa necessidade, ou seja, as experiéncias
passam a ter funcdes projetivas e antecipatérias, conectando as acOGes adotadas no
passado/presente com as possiveis consequéncias futuras.

Com o passar do tempo, com as experiéncias e as reflexdes que delas decorrerem, o
participante passa a incorporar a acdo aprendida, que se torna um habito, uma necessidade
inerente ao trabalho, habito esse que pode ser observado nas interacdes dos participantes Chef
e Cozinheiro. Ambos carregam seus panos o tempo todo, ndo importando se estdo lidando

com panelas quentes ou com qualquer outro tipo de preparacao.
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O pano, assim como todos os outros artefatos utilizados na cozinha, tem uma funcdo,
um uso, serve, por exemplo, para, dentre outras funcbes, proteger ou secar as méos. O
participante passa a ter uma predisposi¢cdo, um modo de prontiddo para agir de uma forma ou
de outra e adquire uma aptidao executiva, uma capacidade de fazer. (DEWEY, 1998 [1938];
ELKJAR, SIMPSON, 2006).

Para que de uma experiéncia surja aprendizagem, é preciso que ela seja completa no
sentido atribuido por Dewey (1934 [2005]), ou seja, deve ser capaz de proporcionar ao
individuo, além da experiéncia por ela mesma, uma mudanca que afetara o agente e o
ambiente no qual ele interage. Trata-se de uma via de mdo dupla, em que tanto questdes
ontolégicas quanto epistemoldgicas estdo presentes, pois se trata de um processo que envolve
a formacdo de saberes e conhecimentos, a propria constituicdo do individuo e mudanga no
ambiente. De uma experiéncia completa e da necessidade de encontrar resposta para as
situacOes enfrentadas no dia a dia nasce a reflexao.

Assim, o individuo, ao enfrentar o novo, busca, em suas aprendizagens e vivéncias
anteriores, possiveis respostas para as situagcdes enfrentadas, passando a aplicar seus saberes,
com o objetivo de encontrar solucdes e criar novas formas de atuacdo. Essa busca esta
presente nos atalhos mencionados na narrativa do participante Sue Chef e nas quebras de
regras mencionadas pela participante Copeira, descritos no capitulo anterior.

Essas maneiras de atuar estdo ligadas a um processo de reflexdo intensa, que surge a
partir da necessidade de se tomar decisGes dentre as muitas possibilidades a disposicdo do
individuo. Dentre elas, é preciso escolher a que melhor atenda a necessidade do momento
vivido, que consiga trazer as respostas necessarias para que determinado problema seja
resolvido. Ao enfrentar e resolver os problemas e encontrar respostas, o individuo constroi
significados e saberes que passam a nortear novas experiéncias no futuro.

Minha presenca no campo possibilitou observar que sdo muitos 0s momentos nos
quais 0s participantes se deparam com duvidas e hesitacBes durante seus processos de
aprendizagem, as quais, na maioria das vezes, sao resolvidas com a ajuda do profissional mais
experiente.

Pude constatar nas situacdes observadas que, como afirma Dewey (1936), € por meio
da incerteza, perplexidade e duvida que surge a génese da reflexdo. O profissional, ao
enfrentar dificuldades nos processos de aprendizagem, passa a analisar o proprio trabalho e a
refletir sobre quais sdo as possiveis causas atreladas as dificuldades e aos problemas que

enfrenta. Nos videos ‘Garde Manger Il e participante Estagidria preparam torta de maca
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(1,2,3 e 4)’, € possivel inferir a existéncia de processos de reflexdo por meio das interagdes
presentes nas cenas.

As participantes buscam experiéncias anteriores para vencer 0s obstaculos presentes
na preparacdo de uma torta de maca. Fazem comparag6es, buscam alternativas em conjunto e
trocam ideias sobre quais sdo as possiveis maneiras de preparar a torta. Procuram imaginar 0s
passos seguidos pelo profissional que preparou a torta fotografada, para que possam utilizar a
imagem como modelo. Passam a pensar juntas, estabelecendo um processo de reflexdo que
deixa de ser individual e passa a um plano que envolve ambas, pois uma busca respostas a
davida da outra. Trocam informacbes, compartilham saberes, buscam ajuda dos demais
profissionais, perguntam como etapas da preparacdo foram realizadas e, juntas, conseguem
reproduzir os passos adotados pelo profissional que fez a torta modelo.

A experiéncia vivida pelas participantes Estagiaria e Garde Manger 111 em buscar
reproduzir os passos adotados para a preparacdo da torta, ilustrada em uma foto modelo,
possibilita entenderem as relagdes entre suas a¢oes, seu modo de fazer e as consequéncias que
esse modo tera nos procedimentos adotados para preparacdo. Isto €, refletem o tempo todo
durante seu trabalho e estabelecem as conexdes necessarias, no sentido atribuido por Elkjeer
(2000), para que a reflexdo possibilite a aprendizagem. A partir das aprendizagens e reflexdes
surgem os habitos, que se caracterizam pelo vivenciar, segundo Dewey (1936), dos costumes
expressos dentro do grupo social.

A instalacdo do habito significa que o aprendiz ja vivenciou a experiéncia, refletiu
sobre ela, entendeu suas causas e consequéncias e alterou sua maneira de atuar no mundo,
quando foi alterado enquanto agente pelas permutacBes e transacBes vivenciadas. E a
transacdo que corporifica as experiéncias vivenciadas, as reflexdes e os habitos desenvolvidos
e, portanto, possibilita a aprendizagem.

A experiéncia vivida pelo participante Garde Manger | (durante pouco mais de um
minuto) seguramente serviu para que entendesse definitivamente que a utilizacdo do pano ndo
é algo opcional na atividade, mas sim uma pratica necessaria, parte da constituicdo do
profissional de cozinha.

Em meus primeiros meses na cozinha, também sempre tive meu pano nas maos,
primeiramente porque, muitas vezes, lavei a louca do jantar de funcionarios e, em funcéo de
muitos momentos em que algum tipo de ajuda me foi solicitada, para 0 que era necessario,
como higienizar e secar minhas maos. A experiéncia de lidar com alguma preparacdo no
fogdo me foi solicitada uma Unica vez, ocasido em que misturava uma preparagdo para 0

participante Chef enquanto ele lidava com outro processo.
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Desenvolvi também o hébito de pegar minha touca descartavel sempre que
termindvamos o jantar, pois, na sequéncia, iamos para a cozinha, local onde ndo se pode
circular sem a devida utilizagdo de, artefatos necesséarios, visando a evitar inconvenientes, por
exemplo, um cabelo, cair em uma preparacdo. Na minha primeira noite de observagdo, o
participante Cozinheiro me mostrou, no estoque, o local da caixa de toucas, ja que, para entrar
na cozinha, seu uso é obrigatorio.

A cozinha, assim como qualquer outra organizacdo, é impregnada de habitos, de
maneiras de se fazer o trabalho e proceder diante das atividades do dia a dia. Esses habitos sdo
desenvolvidos pelas experiéncias vivenciadas e pela presenga no mundo social. Representam
a possibilidade de o integrante ser aceito e servem para que conquiste seu espaco e a
confianca dos membros do grupo social ao qual pertence. E preciso entender que existem
regras que devem ser respeitadas, que ha uma hierarquia na cozinha.

O chef ¢ visto como a autoridade méaxima, porém, participantes com mais experiéncia
de casa, como o Cozinheiro, o Sue Chef e a Copeira também s&o muito respeitados pelos
novatos. Ser cozinheiro, sue chef ou ter a responsabilidade por uma area, como o fogéo ou a
copa, significa que o profissional ja passou por outras areas de trabalho na cozinha e que,
portanto, ja conquistou um espaco no ambiente de trabalho e o respeito dos demais
profissionais experientes.

Os elementos presentes na andlise dos videos ‘Garde Manger | - Experiéncia,
reflexdo, habito e rransacao’ e ‘Garde Manger Il e participante Estagiaria preparam torta
de maca (1,2,3 e 4)’ sdo aplicaveis a todas as pracgas que constituem a cozinha investigada. As
aprendizagens estudadas sdo decorrentes das experiéncias, das reflexdes, dos habitos e das
transacdes nas quais os profissionais se envolvem na realizacdo do trabalho.

As aprendizagens que ocorrem no mundo social cozinha sdo, fundamentalmente,
resultado das atividades relacionais, da participacdo de cada um dos individuos e da existéncia
de um mundo social em que existem trocas de saberes. Séo, essencialmente, fruto do tornar-se
parte daquele mundo, daquela realidade experienciada por cada um dos profissionais que tem
na cozinha seu local de trabalho.

Foi possivel constatar, ja no campo, a importancia da TAS como lente de observacéo,
interpretacdo e andlise dos fendmenos investigados. Assim, os trabalhos de Dewey (1934
[2005], 1936), Elkjeer (2000, 2003), Elkjer e Simpson (2006), Elkjer e Wahlgren (2006) e
Freire (1970 [1987], 2000) foram fundamentais na etapa de analise dos dados relativos a

aprendizagem e escrita do texto final deste trabalho.
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Contudo, mesmo a TAS sendo a fonte inspiradora das analises dos fenémenos de
aprendizagem investigados, seus elementos tedricos ndo deram conta de entender o fenémeno
em sua totalidade. Bente Elkjer trabalha amplamente com o pragmatismo, porém, ndo amplia
suas analises em questdes que aponta como ligadas as disputas de poder, tensdes e conflitos,
emocdes ou relacionadas a estética.

Naquilo que diz respeito a estética, foi necessario buscar apoio em autores como
Braune e Franco (2007), Strati (2007), Suaudeau (2004) e Dewey (1934 [2005]), para
entender essa importante lente de analise do fenémeno investigado, o qual impregnado de
questdes ligadas ao uso dos sentidos e das sensagdes por eles causadas. Trata-se de uma
atividade permeada por questBes sinestésicas, em que uma experiéncia e uma sensacao
vivenciada (como, por exemplo, um gosto, um cheiro) servird como base para a realizacdo do
trabalho a ser executado, como na importancia do ‘“cheiro de mar” para a verificacdo da
condicao das ostras frescas.

Braune e Franco (2007) contribuiram para que fosse possivel enxergar o trabalho
realizado como uma arte, uma forma de causar emocdes, despertar prazeres e alimentar o
espirito, tanto daqueles que saboreiam quanto daqueles que preparam os alimentos. Entender
a gastronomia como uma arte, pelas formas, texturas, sabores, aromas, cores, temperaturas,
misturas e pelo conjunto harmonioso que um prato pode apresentar & entender que é
necessario interpretar a cozinha como um espaco onde se desenvolve uma estética do gosto.

Os aprendizes na cozinha aprendem a realizar tarefas, rotinas de trabalho que
envolvem a repeticdo exaustiva de procedimentos, mas aprendem também a julgar um prato,
descobrir nuancas em uma preparacao, desenvolver seus sentidos ndo apenas para realizar seu
trabalho, como também julgar se um prato esta belo ou feio, com uma harmonia de sabores,
cores, se 0s elementos que o compdem estdo adequadamente dispostos ou se precisam de
adequacOes. Decidir se um prato estd belo, saboroso e se serd, além de alimento, uma
experiéncia estética, esta relacionado com a socializacdo dos aprendizes no mundo social
cozinha.

Durante minha presenca no campo, também fui desenvolvendo, aos poucos, uma
estética do gosto, seja ela por meio dos testes feitos tanto pelo participante Chef quanto pelo
cozinheiro, em momentos nos quais me mostravam as preparacdes e explicavam as misturas e
a importancia de um molho, seja para embelezar um prato ou influenciar em ressaltar um
gosto de determinado elemento.

Passei a desenvolver um olhar apurado em relagdo a disposicdo que os alimentos

devem ter em um prato, sobre algumas combinagbes que ressaltam certos sabores em
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detrimento a outros. Nao vejo mais um prato com 0s mesmos olhos que via antes de iniciar a
pesquisa. Anteriormente, o alimento tinha a funcdo de saciar a fome aos poucos.

Durante o desenvolvimento da pesquisa, passei a apreciar, a buscar as nuangas, a
tentar identificar as possiveis ervas utilizadas e, além disso, a julgar o prato, ver o belo ou o
feio presente na preparacdo. No que diz respeito ao meu papel como comensal, iniciei a
pesquisa de campo como uma pessoa e terminei como outra completamente diferente. Essa
mudanca ocorreu gragas as experiéncias e aprendizagens que 0 campo me proporcionoul.

Sobre a aprendizagem, Strati (2007, p. 175) afirma que:

A aprendizagem da maneira de trabalhar e se comportar numa organizacdo baseia-se
na utilizacdo das faculdades sensoriais. Isso significa que os atores organizacionais
julgam que os novatos sdo capazes de adquirir conhecimento estético e que
empregam essa forma de conhecimento para treind-los e desenvolver suas
habilidades. Mas significa também que os sujeitos interagem nas organizacdes
gracas a sua capacidade de conhecer a acdo intencional dos outros por meios
empaticos e ndo somente racionais; eles procuram “por-se no lugar” dos novatos
esteticamente, e ndo apenas no plano cognitivo ou emocional.

Para o autor, as aprendizagens baseiam-se na utilizacdo das faculdades sensorias e na
capacidade de o aprendiz adquirir conhecimento estético. Na cozinha, o conhecimento
estético vai além daquele ligado a identificacdo dos artefatos presentes no ambiente
organizacional e da cultura presente cozinha. Deve poder proporcionar aos profissionais a
capacidade de desenvolver seus sentidos como ferramenta essencial de seu trabalho.

O profissional deve aprender a julgar, reler e adquirir uma autonomia que lhe dé
condicao de criar e, em uma instancia maxima na profissao, tornar-se um artista, fase essa da
profissdao que ‘requer ao mesmo tempo imaginacdo, criatividade, muitas vezes poesia, um
talento particular para imaginar combinac@es entre gostos e sabores, mas também uma técnica
imprescindivel, um conhecimento intimo dos produtos e uma profunda destreza.”

(DUCASSE, 2005, p 31). O autor segue afirmando que:

“arte efémera, a cozinha ¢ um trabalho de cada dia, onde a repeticdo ¢, a0 mesmo
tempo, uma qualidade primeira (a do dominio), mas também um perigo eventual (0
da rotina). E preciso trabalhar a técnica até a perfeicdo, para que se possa muda-la,
na hora certa, e inventar outra. O cozinheiro leva ao extremo a logica comestivel das
coisas; essas, por sua vez, levam-no ao seu proprio limite, ao limite do seu saber, do
seu desejo, do seu imagindrio. Quanta paixdo, quanto rigor, quanta violéncia e
guanto amor para se chegar a uma festa para o paladar! A cozinha é convergéncia, 0
lugar do encontro e da luta entre esses quatro elementos que se enfrentam antes de se
aliar. (DUCASSE, 2005, p 87).
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O cozinheiro pode também ser visto como um artesdo, na medida em que “a cozinha ¢é
acima de tudo uma profissdo manual cuja finalidade é reproduzir, dia apds dia, a mesma obra,
com a mesma exigéncia de perfeigdo”. Seja como for, “pouco importa que se qualifique o chef
de artista ou de artesdo: ndo se deve ter nem a vaidade da gléria do primeiro, nem a falsa
modéstia do segundo.” (DUCASSE, 2005, p 31).

A técnica, a repeticdo e a perfeicdo na execucao sdo fundamentais para a execuc¢do do
trabalho, porém, os sentidos ocupam um papel superior nessa relacdo. Nesse sentido, Ducasse
(2005, p. 238) aponta que:

A sensibilidade do cozinheiro [...] é ainda mais importante para o bom resultado de
um prato do que a técnica que ele possui: a audi¢do, o tato, o olfato, a visao e,
finalmente, o paladar — seus cinco sentidos — o informam melhor sobre a evolucédo
de um prato do que a estrita observancia das regras culinarias.

A estética, por meio da ativacdo das faculdades sensoriais, aguca e torna possivel a
percepcao dos fendmenos fisicos e das aprendizagens presentes na atividade pesquisada. “A
experiéncia que os sujeitos adquirem a partir de suas faculdades sensoriais e de seus juizos
estéticos socialmente construidos ¢ uma condicdo sine qua non da vida organizacional.”
(STRATI, 2007, p. 72).

Para Dewey (1934 [2005]), ndo ha como pensar 0 estético sem a arte nem a arte sem o
estético. Afirma que obra traz em si o deleite, transforma seu criador, provoca prazer naquele
que cria e naquele que consome e, portanto, possibilita que o profissional de cozinha
incorpore em si a atitude do comensal.

Trata-se de uma transacdo e de uma via de mao dupla, em que, ao criar, o profissional
também se recria, transforma-se e amplia seu conhecimento sobre o mundo e si mesmo. E um
duplo movimento: tanto de constituicdo do ser quanto do conhecimento, portanto, de carater

ontoldgico e epistemologico.
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A verdadeira viagem de descobrimento ndo consiste em procurar novas
paisagens, mas em ter novos olhos.

Marcel Proust

CONSIDERACOES FINAIS

Tecer consideragdes finais de um trabalho é sempre uma tarefa ardua, pois, por mais
que se atente as analises, um trabalho nunca pode ser considerado acabado. 1sso porque nédo
apenas o trabalho, mas as proprias consideragdes se constituem a partir de um processo de
reflexdo, traduzindo um momento pontual e uma condi¢do de entendimento que, certamente,
se altera, na medida em que tomamos conhecimento de que somos perpassados e constituidos
por um conjunto de discursos que nos caracteriza enquanto sujeitos. No entanto, dentre as
possibilidades do momento e os varios angulos de observacdo que se pode adotar, € preciso

decidir por alguns deles.

Os objetivos

Comeco relembrando os objetivos que estabeleci para a realizacdo deste estudo,
trazendo elementos que contribuem para o entendimento de que eles foram essenciais, tanto
para o trabalho no campo quanto para o entendimento relativo as aprendizagens presentes no
mundo social investigado.

Para a realizacdo do estudo, foi preciso inicialmente entender o funcionamento do
local de trabalho, sua dindmica, as atividades nele realizadas, a divisdo por pracas e as
diferentes profissbes que nele atuam, visando a cumprir o primeiro objetivo especifico:
“descrever o local de trabalho e elucidar as atividades realizadas pelos profissionais de
cozinha do restaurante”.

No item 6.1, apresentei o restaurante, 0 ambiente pesquisado, os participantes da
pesquisa e a cozinha onde o trabalho de campo foi realizado. Naquilo que diz respeito ao
ambiente pesquisado, procurei trazer para este trabalho, além das descricdes detalhadas,
outras registradas em meus diarios de campo e uma selecdo de fotos que ilustrassem os
espacos que compdem a cozinha.

Apresentei também a organizacdo do trabalho em pragas, que interpretei, a luz de

Strauss (2008 [1993]), como sendo submundos sociais que constituem o mundo social



202

cozinha. O perfil dos participantes da pesquisa também foi apresentado naquele item, suas
origens, idades, tempo de trabalho no restaurante, experiéncias anteriores e escolaridade.

No item 6.2, apresentei 0s processos de trabalho e os tipos de aprendizagens presentes
no ambiente investigado, identificados por meio das narrativas de cada um dos participantes,
nas quais descreveram suas rotinas, obrigacoes e responsabilidades que cumprem em seu dia a
dia.

Também utilizei fotos, trechos de videos que gravei durante minhas observacdes e
reflexdes suscitadas pela leitura das anotacdes realizadas em meus diarios de campo. Todo o
material reunido, as reflexdes, a caracterizacdo dos tipos e processos de aprendizagens e dos
passos adotados pelos participantes para suas aprendizagens levaram ao atingimento do
segundo objetivo especifico estabelecido neste trabalho: “identificar e analisar os processos
de trabalho e aprendizagem adotados pelos profissionais de cozinha.”.

Ainda no item 6.2, organizei as narrativas dos participantes de maneira a, inicialmente,
caracterizar o trabalho realizado por cada um e, em um segundo momento, destacar os tipos
de aprendizagem presentes nas atividades investigadas. Optei por uma forma de apresentacéao
dos resultados que privilegiasse e possibilitasse o entendimento dos tipos de aprendizagens a
partir das narrativas compartilhadas em sua integralidade, mas ndo pela divisdo em categorias,
as quais, de meu ponto de vista, poderiam fragmentar o discurso.

Procurei, por meio de um processo de selecdo e interpretacdo, construir “uma
metanarrativa sobre o que aconteceu [...] editando e moldando o que foi dito e criando uma
histéria hibrida” (RIESMANN, 1993, p. 13). Isto é, tratou-se de uma histéria baseada nas
narrativas de cada um dos participantes e em minhas experiéncias e reflexdes vividas ao longo
dos 14 meses de presenca no campo.

O terceiro objetivo especifico estabelecido, “interpretar as aprendizagens que
ocorrem no local de trabalho estudado a luz, fundamentalmente, da teoria da aprendizagem
social de Bente Elkjaer e de elementos tedricos apresentados por Antonio Strati e John
Dewey em relacdo a estética nas organizacdes”, foi alcancado a partir do item 7, que trouxe
uma possivel interpretacdo dos resultados. Digo possivel, pois a interpretacdo estd sempre
ligada aquele que a realiza, ao momento que vive. Quando a redigi, era uma pessoa, neste
momento, ja sou outra. As interpretacdes a respeito do fenémeno investigado sdo muitas e ele
sera revisitado varias vezes para que outras surjam no futuro e sejam exploradas em artigos e
trabalho a serem publicados.

Com o atingimento dos objetivos especificos, foi possivel alcangar também o objetivo

geral estabelecido, “descrever e interpretar os processos de aprendizagem social presentes



203

no trabalho de profissionais de cozinha do restaurante investigado”. As aprendizagens
identificadas estdo profundamente ligadas ao fato de os profissionais compartilharem
interesses e compromissos comuns para atingir 0s objetivos impostos a cozinha, buscarem
satisfacdo do cliente e compartilharem 0s recursos e seus saberes para a realizagdo do
trabalho, caracterizando a cozinha como um mundo social.

Também foi possivel identificar cada um dos elementos ligados as nogdes-chave —
experiéncia, reflexdo, habito e transacdo — para a compreensdo do fendmeno a partir das
lentes do pragmatismo, as quais iluminam o “como” aprendemos. Assim, é possivel que nos
tornemos bem informados sobre o mundo, sobre nés mesmos e sobre as relagdes que
estabelecemos com o mundo social (ELKJAR, SIMPSON, 2006). As experiéncias
vivenciadas no ambiente investigado sdo compartilhadas entre os participantes da pesquisa,
sempre dispostos a dividir os saberes com os companheiros de trabalho.

Em muitas situacdes observadas, a experiéncia € vivida e compartilhada no exato
momento em que se descobre algo novo. Por exemplo, cito as aprendizagens vivenciadas
pelas participantes Estagiaria e Garde Manger 11l durante o processo de preparacdo de uma
torta de macd, apresentadas em video gravado em CD anexo. Nesse video, é possivel
observar, pelos didlogos presentes, que as participantes refletem o tempo todo sobre o
momento vivenciado e buscam encontrar juntas solugcdes para a situacdo enfrentada.

Os habitos desenvolvidos pelos participantes também podem ser observados em varios
trechos de gravacbes em video, especialmente aqueles que mostram o participante Garde
Manger | buscando uma solucdo para que sua méo nao queime durante uma preparacdo. O
habito se desenvolve com o tempo e a repeticdo das experiéncias e reflexdes que contribuem
para que as aprendizagens se estabelecam. N&o se queimar e a utilizar constantemente um
pano sempre a mao sdo decorrentes de um habito que se estabelece depois de muitas situacdes
em que foi preciso sentir a dor de se queimar e passar pelo sofrimento da recuperacéo.

O conjunto das experiéncias vividas, das reflexdes e dos habitos estabelecidos torna
possivel a transacdo, que se caracteriza pela muatua transformacdo do participante e do mundo
social em funcdo das permutacGes estabelecidas.

As aprendizagens estudadas neste trabalho sdo fruto das transacdes estabelecidas no
mundo social investigado. A presenca dos participantes em um espaco comum possibilita que
todos entendam ndo somente a importancia do proprio trabalho, mas também os impactos que
erros podem causar no trabalho dos demais. O erro de um passa a ser o0 erro de todos, pois 0
resultado do trabalho esté ligado a realizagdo perfeita de cada uma das etapas necessarias, de

responsabilidade de profissionais e pracas distintas. Uma cebola mal picada impacta na
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aparéncia final que o prato apresentara; um ingrediente mal preparado ou fatiado fora do

padrdo estabelecido sera visivelmente ressaltado no momento da montagem do prato.

Ao compartilharem o mesmo ambiente de trabalho, os participantes aprendem a

importancia da realizacdo do trabalho com perfeicdo e passam a entender qudo vital é o

trabalho do grupo, do todo coeso e de cada um dos individuos que constituem a brigada de

cozinha. N& h& uma hierarquizacdo nem dos saberes nem das fungdes exercidas, a

importancia do trabalho de um ajudante de cozinha é equiparada a do cozinheiro, do chef, da

copeira e de todos aqueles que contribuem para que o trabalho seja realizado e o cliente

vivencie as sensagdes proporcionadas pelo prato.

que:

Ligdes da cozinha

Atala (2007, p. 177 — 180), ao comparar a cozinha com uma grande empresa, afirma

Certa vez comparei a cozinha — ou a hierarquia da cozinha — a uma grande empresa,
em que ha um presidente, um vice-presidente e varios diretores e seus subordinados.
Uma cozinha é parecida, com o chef, o subchef e chefs de partida, os cozinheiros.
[...] As diferencas entre uma grande empresa e uma cozinha sdo as ferramentas por
onde se espalham as informacGes. Na cozinha elas vem do saldo, huma comanda, e,
em vez de ser armazenada em computadores, tem de se fixar na memoria dos
cozinheiros. [...] Em cada uma das partidas — das carnes, dos peixes, das aves ou das
sobremesas —, 0 cozinheiro estd com o0s ouvidos atentos, com os sentidos alertas e
com a memdaria muito ativa. Quando um chef pega uma comanda e diz: Atencédo
“Marcha um robalo, marcha um atum, marcha uma galinha e depois de sobremesa
eu quero um sorvete de chocolate e um sorvete de baunilha”, a fabrica comeca a
soltar fumaca. Cada responsavel pela praga tem de saber — de memoria — 0 que tem
de entregar, porque alguns minutos depois o chef vai falar: “Sai meu robalo, meu
atum e minha galinha, da mesa numero tal”. E cada uma das partidas tem de ter
finalizado a sua parte da receita em tempo coordenado com as pragas vizinhas, para
que todos os pratos cheguem aos clientes ao mesmo tempo.

As desvantagens de um cozinheiro em relacdo a um diretor de banco é que o
primeiro ndo tem um pedaco de papel, e muito menos um computador para guid-lo —
s6 a memoéria e o dominio do fogdo, o dominio da receita e o conhecimento do
cardapio. Para que todos os pratos figuem prontos ao mesmo tempo (e isso tem que
ser o mais rapido possivel), ha hora certa para cada uma das pracas entrar em acao.
Com a prética, cada chef de partida sabe exatamente qual seu momento de entrar na
fogueira. No caso de qualquer divida quanto ao ponto da carne, se 0 molho seré ou
ndo a parte, se 0 peixe tem de estar mais cru, o chef de partida tem o subchef a quem
recorrer; este, se ndo tiver a resposta, pergunta ao chef.

[.-]

Com os anos, esses profissionais aprendem que o olho I& muito rapido. Quando se
conhece muito bem uma receita (e um chef tem de conhecer todas as suas receitas de
cor), o olho estranha quando vé uma coisa errada. O grande aprendizado € confiar no
olho e responder rapidamente aquela impressdo. A quem nunca regeu uma cozinha,
essa afirmacdo pode parecer estranha. Mas € assim que funciona. Geralmente, s6 de
olhar um molho vocé sabe se ele deveria estar mais denso ou menos denso. O
mesmo acontece com o ponto das carnes, com a textura dos purés, com o aspecto de
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um risoto, e assim por diante. Um chef s6 experimenta uma receita — o paladar é
sempre 0 mais seguro de todos os controles de qualidade — quando o olho lhe prop6e
uma divida. Quando isso acontece, a colher e a boca dao o voto de Minerva.

A comparagdo feita por Alex Atala é muito ilustrativa. A cozinha, apesar de ser um
departamento da organizacdo Restaurante, pode ser vista e comparada com o todo de uma
organizacdo. Nela, estd presente uma hierarquia com distintos cargos, estdo claramente
definidos os papéis de cada profissional, seu funcionamento é preciso; o trabalho, dentre
outras consideracOes, deve levar em conta a sincronizacdo e o planejamento das tarefas a
serem realizadas.

Estd também presente a importancia do controle de estoques e do giro das
mercadorias, por meio daquilo que o participante Chapeiro me descreveu como metodologia
PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai). Por outro lado, também existem na cozinha
elementos os quais ndo ha como evidenciar, como por exemplo, o controle de qualidade de
ostras pela experiéncia gustativa relativa ao “Cheiro de Mar”.

Atividades como controle de estoques, dominio de técnicas de controle de qualidade,
necessidade da existéncia de uma hierarquia, planejamento, decisdes que precisam ser
tomadas muito rapidamente sdo caracteristicas que fazem parte do dia a dia das organizacdes,
seja ela um restaurante, um comércio ou uma grande industria multinacional.

N&o h& como deixar de pensar na intrigante capacidade de os profissionais de cozinha
prepararem diversos pratos, para varias mesas e, ao final, servi-los quentes, bem preparados e
bonitos.

Um dos segredos parece estar na regéncia estabelecida pelo chef, em sua capacidade
de reunir os talentos individuais em beneficio do trabalho do grupo. Outro diz respeito ao fato
de que os profissionais de cozinha dividem o mesmo espaco de trabalho, condicdo que
possibilita que cada um entenda a dinamica do trabalho do outro e perceba o quéo
fundamental € a integracdo entre as atividades ali realizadas. Ao conhecer, surge o
entendimento da importancia e dos impactos que o trabalho de uns pode causar no dos outros.
Cria-se assim um espirito de grupo e valorizacdo do trabalho de todos, possibilitando um
espaco fértil para a aprendizagem.

Entender a dindmica do trabalho na cozinha, a integracdo entre cada um dos
profissionais que compdem a brigada e a importancia de que as areas saibam o que as outras
fazem, inclusive em relacdo aos possiveis impactos — negativos e positivos — possibilita a
valorizag&o do proprio trabalho, a compreensdo, o reconhecimento e o respeito com o trabalho

dos companheiros.
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Com a realizacdo deste trabalho, pude perceber que as organizacgdes, em geral, talvez
tenham muito a aprender e possam se inspirar no funcionamento da cozinha, principalmente
em relagdo a organizagdo do trabalho e a integragdo entre as varias areas que a compdem. Ao
fazer isso, elas talvez pudessem aumentar o tempo investido em promover a importancia do
trabalho em grupo e da harmonia entre as diversas areas que a constituem, o que acredito
contribuiria no entendimento da aprendizagem de seus integrantes como um fator chave de

SUCesso.

Reflexividade

Ao decidir adotar tecnicas etnogréaficas de investigacdo para a realizacdo do trabalho
de campo, assumi um olhar atento e inquiridor, que buscou revelacbes que pudessem
contribuir para o entendimento do ambiente investigado, das aprendizagens e transacdes ali
presentes. O entendimento somente foi possivel em fungdo da adogédo de uma postura flexivel,
a qual passou por ajustes e modificacdes ao longo da presenca no campo e na medida em que

os dados iam sendo reunidos e analisados.

Aos estabelecer os objetivos da pesquisa e selecionar a metodologia de trabalho,
percebi que seria fundamental adotar uma atitude que privilegiasse uma postura de

reflexividade.

Conforme Bryman (2004), é fundamental que os pesquisadores, enquanto cientistas
sociais, reflitam que implicacfes seus métodos terdo sobre seus valores, vieses e decisdes para
0 conhecimento do mundo social que geram. Entendo que a ideia de reflexividade se relaciona
ao fato de que a producdo de conhecimento esta sempre vinculada a seu tempo e seus espacos

social, cultural e politico.

Procurei trazer para este trabalho ndo somente as narrativas compartilhadas pelos
participantes da maneira como foram produzidas, mas, também, em muitos momentos, trouxe
um pouco das historias vinculadas a minha inser¢cdo no campo e as mudancas que acabei

adotando também em minha vida privada.

Fiz questdo de tecer este trabalho colocando-me em primeira pessoa, evitei a0 maximo
a impessoalidade, expressei sempre minhas opinides e busquei construir um texto sem a
preocupacao de seguir o padrdo cientifico de apresentacdo exigido na maioria das publicagdes

académicas da area de administracao.
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Schwandt (2001, p. 224), ao falar sobre reflexividade, esclarece que o termo “usado no
sentido metodoldgico refere-se ao processo de auto-reflexdo critica dos nossos proprios
vieses, predisposicdes teoricas, preferéncias, e assim por diante”.

Aprendi muito durante a presenca no campo, principalmente naquilo que diz respeito a
sabedoria de cada um dos participantes da pesquisa e de sua disponibilidade em contribuirem
com o trabalho de um pesquisador que nunca haviam visto antes. Reafirmei minha convicgéo,
talvez viés, de que o trabalho com profissionais que exercem atividades operacionais &
revelador em diversos aspectos, pois eles compartilham suas experiéncias de maneira clara,

sem rodeios ou tentativa de camuflar seus sentimentos e visées de mundo.

Passei a ter certeza da utilidade e de minha preferéncia em trabalhar
fundamentalmente com metodologias qualitativas. Acredito que essas contribuem para
entender circunstancias sociais que ndo seriam reveladas pela utilizagdo de numeros,
estatisticas ou instrumentos de pesquisa rigidos. Cabe ressaltar que nao se trata de qualquer
julgamento de um tipo de metodologia em detrimento a outro, mas, exclusivamente, de uma

opcao pessoal.

Contundo, estou seguro de que ndo teria sido possivel aprender a fazer certas
sobremesas, descobrir novos temperos e experimentar ostras cruas se nao estivesse inserido
no ambiente investigado e se ndo tivesse acessos aos recursos que utilizei para reunir os dados
necessarios a realizacdo do estudo. Procurei registrar alguns sentimentos que surgiram durante
a presenca no campo em meus diarios. Neles também foram registradas algumas ideias e

notas pessoais que me ajudaram na elaboracdo deste texto final.

Nesse sentido, Caetano (2011. p. 161-162) relata que:

E através de conversar internas (Archer, 2003b; 2007) que a reflexividade é
exercida. Os sujeitos mantém didlogos consigo mesmos, nas suas mentes, mediante
0s quais estabelecem objectivos, definem prioridades, ponderam opcles e
dificuldades e elaboram projetos.

A reflexividade, quando pensada em seu sentido metodoldgico, contribui para
entender que as interpretacdes possiveis sdo fruto do tornar-se parte do ambiente pesquisado,
dos contextos envolvidos e fendmenos analisados. Tornei-me parte do contexto que
investiguei e 0 contexto e 0s participantes da pesquisa tornaram-se parte de minha vida. Eles

jamais serdo esquecidos!
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Uma possivel resposta para a pergunta de pesquisa

Como ocorre a aprendizagem de profissionais de cozinha de um restaurante, quais séo
0s elementos que a caracteriza como aprendizagem social e qual o papel do Chef de cozinha
nesse processo?

As aprendizagens dos profissionais de cozinha ocorrem em fungdo de sua presenca e
do compartilhamento de objetivos comuns no mundo social que pertencem. Elas s&o o
resultado das experiéncias, das reflexdes, dos habitos e das transagdes nas quais se envolvem
em seu dia a dia. Elementos que caracterizam a aprendizagem social. A partir destes
elementos o aprendiz passa a desenvolver os conhecimentos atrelados aos tipos de
aprendizagem anteriormente descritos, seguindo os caminhos possiveis que podem leva-lo
profissionalizar-se.

O chef de cozinha tem o papel fundamental de compartilhar seus saberes e fomentar as
aprendizagens de cada um dos membros de sua brigada de cozinha, oferecendo a eles a
oportunidade de realizar novas tarefas, saborear novos elementos, desenvolver seus sentidos e
viver plenamente as sensacfes despertadas em cada uma das preparacdes que O grupo se
propde a compartilhar.

Além desses papéis, tem a obrigacdo de reger com perfeicdo sua brigada,
possibilitando a cada membro alcancar o0 maximo da perfeicdo na execucdo de seu trabalho e
oferecer a todos a possibilidade de saborear cada um dos ingredientes da aprendizagem

presentes no mundo social cozinha.

Tanto no estabelecimento da pergunta de pesquisa quanto na busca por respostas tive o
objetivo fundamental de entrar novamente em um mundo dos saberes e experiéncias presentes
no tipo de atividade pesquisada, procurando elementos que pudessem contribuir com

trabalhos como o de Rose (2007, p. 50), cujo objetivo foi:

(...) fornecer uma lente alternativa para examinar o trabalho de todo dia, ajudando-
nos a ver com maior precisdo o lugar dito comum. Acredito que tal mudanca na
percepcdo poderia contribuir para um retrato mais preciso do mundo do trabalho,
como um todo e ajudar-nos a pensar mais efetiva e humanamente sobre a educacao,
a capacitacdo para o trabalho e as condic¢fes sob as quais tantas pessoas ganham a
vida.
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Permaneco com o objetivo e compromisso pessoal de buscar contribuir e adotar uma

postura semelhante a de Rose (2007,p. 50), quando relata que:

N&do é minha intencdo menosprezar em nada as realizacbes daqueles a quem a
cultura certifica como inteligentes, mas, sim, ampliar suficientemente nossa viséo,
para que consigamos perceber a presenca do saber em todos os degraus da escada do
status ocupacional.

LimitacOes

N&o houve grandes limitacbes para a realizacdo deste trabalho, contudo, algumas
questdes merecem ser apontadas:

A realizacdo da pesquisa em apenas um restaurante pode suscitar questionamentos
ligados a possibilidade de comparacgéo, replicacdo da pesquisa em outras realidades e, em
Gltima instancia, uma possivel generalizagcdo. Procurei, por meio da metodologia e das
técnicas de pesquisa utilizadas, elucidar os processos de trabalho e as aprendizagens presentes
em um restaurante especifico, com personagens inseridos em uma realidade Unica.

Acredito mais na possibilidade e no potencial de agregar pecas ao quebra cabeca do
entendimento da aprendizagem nas organizacGes do que em buscar generaliza¢des, pois cada
mundo social é o resultado das permutacgdes realizadas por seus participantes, portanto, fruto

de determinado contexto especifico. Godoy (2005, p. 92) pontua que os estudos qualitativos:

podem fornecer experiéncia vicaria aos seus leitores, constituindo-se numa
fonte de generalizagdo denominada naturalistica. Segundo esta perspectiva o
conhecimento profundo de um caso pode auxiliar o pesquisador no
entendimento de outras situacbes semelhantes. Sugere-se assim que a
generalizagdo naturalistica se d& no ambito daquele que 1é o caso, o qual,
com base em sua experiéncia, fara associacdes e relagdes com outros casos,
transferindo os achados da investigagdo para outros cenarios.

Recomendaces de estudos futuros

- Pretendo continuar estudando os profissionais de cozinha, ampliando o olhar para
outras lentes de analise que sejam capazes de captar a influéncia que as relacbes de poder

presentes no ambiente exercem nos processos de aprendizagem.
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- Descobri no campo que a cozinha profissional é uma &rea predominantemente
ocupada por homens, e mesmo ndo trabalhando com o tema de diversidade nas organizacoes,
indaguei os participantes sobre quais seriam os provaveis motivos. Alguns me disseram que a
profissédo envolve lidar com muito peso, e que mulheres, muitas vezes, ndo estdo habituadas a
profissGes que envolvam essa peculiaridade. Acredito que a cozinha pode ser um terreno fértil

para estudos do campo da diversidade especialmente naquilo que diz respeito a género.

- Seria também importante continuar ampliando o entendimento da aprendizagem em
contextos organizacionais e profissdes operacionais variadas. Por exemplo, feiras de rua,

artesanato e antiguidades, oficinas de costura, mecénicas, boténicas, dentre outras.
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APENDICE A

Roteiro suporte para a realizacdo das entrevistas

Nome:

Data de nascimento: Local de nascimento:

Se fora de S&o Paulo, em SP desde quando?:

Quantidade de membros na familia?

Outros membros da familia estdo no mesmo ramo profissional?
Como foi realizada a formagé&o escolar?

Que tipo de escola?

Quantos anos de educacao?

Quanto tempo fora da escola? Qual a importancia da sua formacéo escolar para a atividade neste
ramo?

Pretende continuar estudando? O que? Por que?

Como vocé Vvé o crescente oferecimento de cursos de gastronomia pelas faculdades?
Como vocé Vé a exibicdo de varios programas de televisao que falam de cozinha e cozinhar, de grandes chefs,
e muitos assuntos relacionados a gastronomia?

Trabalhou em que tipo de empresa e qual tipo de atividade antes de trabalhar neste ramo? Quanto tempo?
Qual a importancia dos seus trabalhos anteriores ndo relacionados a este ramo para o trabalho atual?

Como entrou neste ramo?
Qual o cargo exercido atualmente?
Se tivesse que explicar para alguém que ndo sabe exatamente o que vocé faz, como vocé explicaria?

Como vocé via este ramo antes de comecar a trabalhar com esta atividade? Essa visdo mudou?

Houve influéncia de alguém para que vocé entrasse neste rama? De que? Que tipo de influéncia?

Como foi o inicio nesta atividade?

O que te motivou e o que mais te interessou quando vocé decidiu entrar neste ramo? *

O que mudou em vocé tanto positivamente quanto negativamente depois que vocé comegou a trabalhar neste
tipo de tipo de atividade?

O que vocé faz em seu no seu dia-a-dia? Descreva um dia calmo e um dia agitado de trabalho?

Como faz as suas atividades no dia-a-dia?

Existe uma sequéncia na qual os processos de trabalho devem ser realizados no seu dia-a-dia? Por que? Ela é
indicada por alguém?

«» Como vocé foi ensinado a fazer estas atividades?
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Quem te ensinou as bases?

Foi facil/dificil aprender?

Como vocé foi ensinado (a)? Descreva situagBes de aprendizagem que foram marcantes para vocé. — Positiva
e negativamente.

Como vocé tem certeza que esta aprendendo?

Vocé mostra o que vocé faz para alguém?

Que coisas vocé acha que sdo importantes para vocé ter sucesso neste ramo?

Que atividades vocé ainda ndo realiza neste ramo e quer aprender? Por que quer aprender?
Como vocé imagina que pode aprender estas novas atividades? Com quem?

Que resultados vocé obtém a partir de cada atividade que aprende?

O que te motiva mais/menos a continuar aprendendo neste ramo?

ue fatores vocé cré que possam contribuir para o seu crescimento dentro deste ramo?

Que caracteristicas dos seus sentidos vocé mais usa para fazer o seu trabalho?

Como as desenvolveu?

Vocé acredita que qualquer pessoa pode aprender a fazer o seu trabalho? Por que?

Como saber se um prato est4 bom?

E importante fazer os pratos sempre da mesma forma, com os mesmos sabores/formas/padrdes/ e etc.? Se sim,
como vocé aprendeu a repetir sempre da mesma forma? Se ndo, como vocé consegue oferece para cliente
sempre 0 mesmo prato?

Vocé decora as receitas?

Vocé trabalha com medidas?

Qual a importancia dos companheiros de trabalho para a realizagao do seu trabalho na cozinha?

Eles te ajudam? Eles podem também atrapalhar? VVocé poderia contar situaces que ocorreram com vocé tanto
que te ajudaram quanto que te atrapalharam?

Que tipo de trabalho realizado neste ramo de atividade vocé classifica como sendo de atividades mais
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individual ou mais de grupo? Por que?
Como é a relagdo entre os profissionais de cozinha e saldo?

Riscos, perigos, situacdes de estresse.

Existem riscos, perigos nesta atividade?
Existem situaces estressantes? Que tipo? Quando acontecem?

Qual o papel que vocé exerce nos processos na integragao dos novatos?

Que caracteristicas precisa ter um novato para aprender a trabalhar neste ramo?
Como vocé ensina um novato?

Como vocé ensina uma pessoa que tem mais experiéncia que vocé?

O que mais te motiva na atividade de ensinar?

O que te desmotiva na atividade de ensinar?

Qual é o papel / o que faz chef de cozinha? Descrever...

Qual é o papel e a importancia do Chef para a realizagdo das tarefas na cozinha?
Que tipo de atividades vocé aprendeu com o (s) chef (es) que vocé teve até hoje?
Vocé aplica tudo aquilo que o chef te ensina? Se ndo, quando e por que?

Que atividades vocé aprendeu com os colegas de trabalho e ndo com o chef?
Vocé aplica tudo o que os colegas te ensinam? Se ndo, quando e por que?

O chef pode ser um elemento “descartavel” dentro da cozinha?

Vocé deseja ser chef de cozinha no futuro? Por que?

Diversos

Vocé quer continuar neste ramo de atividade? Por que?
Se pudesse o0 que vocé mudaria na profissao?
O que ndo mudaria?
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