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      Apresentação


    




    Este livro é uma janela que se abre para as pessoas que desejam construir uma carreira profissional na cozinha. Com formato moderno, O Mundo da Cozinha traz a dica mais importante, a palavra do chefe famoso, a informação atual, a receita precisa e mais uma série de dados que vão tornar mais fácil o caminho de futuros cozinheiros.




    Abrangente, o livro reúne dados sobre perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Eles estão distribuídos de modo dinâmico, o que permite ao aprendiz assimilar rapidamente as informações e perceber, em seguida, as potencialidades e as chances de obter um posto de trabalho na cozinha, identificada como uma das mais importantes áreas dentro do segmento de hospitalidade.




    O depoimento de chefes de vários locais do País, emprestando boa parte de suas experiências aos novatos, e a atualidade das informações são as mais marcantes características deste livro. O Mundo da Cozinha chega agora a você e o Senac quer que, já ao primeiro olhar, ele sirva de motivação para o aprendizado e a contínua descoberta da riqueza de um universo que demanda gente criativa, dedicada e capaz de enfrentar diariamente o desafio de criar tendências e conquistar o cliente pela boca.
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      Quem é o cozinheiro?




      Você próprio vai poder encontrar aqui a resposta para esta questão e muitas outras que estão diretamente envolvidas com o encantador mundo das cozinhas. Chefes famosos falam sobre sua experiência e dão dicas especiais. Mais ainda: descubra como cuidar da apresentação pessoal, entenda o funcionamento do mercado de trabalho e confira as principais tendências culinárias.
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    Não há como escapar: atrás do prazer de um bom prato haverá sempre a mão inspirada de um cozinheiro. Quem aposta nas vantagens do caminho profissional cons­truído na cozinha deve entender bem o que significa ser um cozinheiro.




    O ofício é dos mais antigos e valorizados. E exige a prá­tica de uma receita que soma boa pitada de técnica a sensibilidade de artis­ta, temperada com a curio­si­dade para ­misturar cores e sabores. Para completar, é pre­ci­so ainda um bocado de disci­plina, cuidado com a saúde, boa apre­sen­tação e serie­dade.




    O cozinheiro é o profissi­onal mais completo dentro de um uni­verso quase sagrado: a cozinha. Deve estar apto a cumprir ati­vidades diversas que podem ir desde um corte de carne até a preparação de um prato ou sobremesa, podendo passar em alguns momentos por controlador do estoque de gêneros alimentícios ou coordenador de um grupo de colegas. Como num time de futebol que quer chegar ao gol, ele pode jogar em várias ­posições desde que tenha como meta principal a produção culinária de qualidade. Quanto mais habi­lidades o profis­sional puder ter mais fácil será cumprir esta meta.




    

      “O cozinheiro é o profissional mais completo dentro de um universo quase sagrado.”


    




    Em qualquer dicionário é fácil encontrar a resposta que define “quem é o cozinheiro?”. Mas, só na prática é possível comprovar que a simplicidade da definição – “ho­mem que sabe preparar iguarias e faz disso profissão” – está traduzida em muitas tarefas que tornam o cozinheiro um traba­lha­dor especial.




    As muitas variantes da profissão




    Sempre é bom ter em mente que ninguém vira um mestre-cuca da noite para o dia. Diante de um fogão, paciência é a melhor receita. Depois da conclusão de um curso de qualificação, as primeiras oportunidades profissionais surgem, na maioria das vezes, com a chance de desempenhar a função de auxiliar ou ajudante de cozinha. Em caso de comprovação de talento, novos passos poderão ser dados, levando os mais dedicados à condição de chefe de partida, subchefe, e, mais tarde, ao posto de chefe de cozinha, ou simplesmente chef, como é designada a função em francês e mais comumente conhecida no meio gastronômico.




    Não há um prazo determinado para ir de um ponto ao outro. “O aprendizado nesta área não termina nunca. Pressa aqui não funciona. Ninguém pode começar pensando em chegar a chef num curto espaço de tempo. Claro que é preciso topar este desafio, mas com a clareza de que só a experiência vai garantir segurança para chegar lá.




    Quando falam sobre o ato de cozinhar, muitos chefes lembram, por exemplo, que mesmo pratos tradicionais ou recordistas de preferência, como um simples filé com fritas, exigem ciência durante a elaboração. “É esta ciência que vamos aprendendo a praticar ao longo dos anos”, afirma o chefe Luiz Incao, do Copacabana Palace, no Rio de Janeiro. O preparo de um prato é único a cada novo pedido. E deve levar algo como um carimbo, ou seja, a marca do cozinheiro. Um bom profissional, especialmente o iniciante, deve tomar esta lição e trabalhar para desenvolver seu próprio estilo.




    Os grandes chefes de cozinha defendem que a cozinha exige certa vocação. Não vale a pena passar a vida inteira fazendo aquele pratinho sem graça para ganhar um troco. Quem aposta nesta profissão de forma séria e sabe aliar o prazer à necessidade de ter um rendimento costuma ter retorno garantido.




    Apresentação pessoal




    Esta questão de estilo falada há pouco está relacionada à prática deste ou daquele tipo de técnica de trabalho. Mas primei­­rissimamente está vinculada à apresentação pessoal do cozi­nheiro. Os princípios de higiene devem acompanhar o profissional da cozinha durante todo o tempo. Esta é uma questão de responsabilidade. Você vai perceber que limpeza e segurança são conceitos que serão tratados aqui com muita frequência, já que a cozinha é um local onde prazer e risco andam muito próximos. O mesmo prato que deleita um consumidor pode levá-lo para o hospital, se os cuidados com o manejo e conservação dos alimentos que servem como matéria-prima para o prato não forem adequadamente tomados.




    O cozinheiro deve ser um exemplo de boa higiene. A apresentação pessoal é seu principal cartão de visitas e depende da higiene corporal e do cuidado com os uniformes. A higiene corporal, você sabe, inclui medidas corriqueiras destinadas a manter limpas e saudáveis as partes externas do corpo.




    

      Cultive sempre os bons hábitos



      

        

      



      

        

          	

            Não abra mão de um bom banho, antes e depois do expediente. Quem trabalha na cozinha sofre ação contínua do calor e, por esta razão, deve se preocupar em manter a pele sempre limpa para evitar odores provocados pelo suor ou oleosidade excessiva.

          

        




        

          	

            Lave os cabelos diariamente e, durante o expediente utilize chapéu ou rede protetora. Mesmo parcialmente cobertos, os cabelos retêm poeira e outras impurezas, daí a necessidade de lavá-los antes de entrar na cozinha.

          

        




        

          	

            Barba e bigode não costumam fazer o visual de um chefe. Mas, caso você não consiga abrir mão destes adereços, cuide para que estejam sempre aparados e evite colocar a mão no rosto durante o trabalho para evitar que fios desprendam e caiam nos alimentos.

          

        




        

          	

            Mãos e unhas merecem total atenção quando se fala de higiene. Água e sabão nunca são demais para um cozinheiro que se preocupa com a saúde de seus clientes. Procure não esquecer de lavar as mãos cuidadosamente: antes de começar o trabalho; depois de manipular objetos sujos; depois do intervalo de descanso; obviamente, depois de usar o sanitário; antes e depois das refeições.

          

        




        

          	

            As unhas devem ser mantidas o mais curtas possível e precisam ser escovadas a cada lavação das mãos. A perfeita limpeza é encerrada com o uso de toalha adequada. Evite paninhos ou toalhinhas para enxugar as mãos. Dê preferências às toalhas descartáveis.

          

        




        

          	

            Dentes bem-escovados e tratados também ajudam a compor a boa aparência do cozinheiro. A correta higiene bucal ajuda a prevenir cáries, inflamações na gengiva e, em casos mais extremos, a perda dos dentes. Por isso, além da limpeza diária, que inclui escovações ao acordar e antes de deitar e também após cada refeição, é importante visitar regularmente o dentista. Regularmente significa pelo menos uma vez a cada seis meses.

          

        




        

          	

            Alie a todos estes cuidados, visitas frequentes ao médico de sua preferência, para que periodicamente possam ser avaliadas suas condições de saúde. Na cozinha não há espaço para profissionais que não estejam saudáveis. Cozinha é um espaço de responsabilidade que exige profissionais preocupados com a própria saúde.

          

        


      

    




    Vestindo o uniforme…




    O funcionário que trabalha no acondicionamento, preparo e distribuição de produtos alimentícios deve usar uniforme adequado para sua função. Este uniforme deve atender os seguintes princípios:




    

      

        

      



      

        

          	

            ajudar a manter as condições de conforto térmico, protegendo o corpo contra os excessos de calor ou de frio;

          

        




        

          	

            proteger a superfície do corpo contra possíveis acidentes como, por exemplo, derramamento de líquidos quentes;

          

        




        

          	

            evitar a possível contaminação dos alimentos por intermédio da roupa suja;

          

        




        

          	

            distinguir os funcionários em termos de hierarquia.

          

        


      

    




    O uniforme mais comumente utilizado é composto por jaleco (casaco), avental, calça, chapéu (touca ou bibico), lenço e sapatos.




    Jaleco




    O modelo clássico é confeccionado em algodão, tem mangas compridas e é trespassado na frente. A cor é invariavelmente branca, e por motivos importantes. Em primeiro lugar é a cor que absorve menos calor. Mais ainda: é a que melhor mostra o estado de conservação e grau de limpeza do uniforme.




    Avental




    Também é branco e de algodão. Cobre o corpo desde a barriga até pouco acima do joelho.




    Calça




    Tradicionalmente, a calça costuma ser confeccionada em tons de cinza. Pode ser de algodão ou outro tecido que incorpore em sua composição algum tipo de fio sintético, para facilitar a lavagem.




    Chapéu




    Costuma ser branco, plissado na parte superior e muito bem-engomado. Sua altura indica as categorias da profissão em termos hierárquicos. Muitos restaurantes já adotam os chapéus descartá­veis, para elevar os níveis de segurança e higiene em suas cozinhas.




    Lenço




    Seja branco ou colorido, o lenço de pescoço tem formato triangular. Tem como principal função proteger a nuca, que é bastante sensível às variações de temperatura. Deve ser usado com um nó frontal e as pontas embutidas. É um acessório opcional.




    Sapatos




    Os calçados protegem os pés contra queimaduras provocadas por derramamento de óleo ou outros líquidos quentes, e queda de objetos cortantes ou pesados. De preferência, devem ser fechados até altura do tornozelo. Precisam ser extremamente confortáveis, com solado antiderrapante, já que o trabalho na cozinha obriga o funcionário a permanecer de pé a maior parte do tempo.




    

      Importante: troque o uniforme diariamente; conserve-o sempre limpo e passado; use-o apenas em local e horário de trabalho; evite vestir uniformes apertados ou pouco confortáveis; fique de olho para mantê-lo em bom estado, sem furos, rasgões ou falta de botões.




      Durante o trabalho: evite tossir ou espirrar sobre os alimentos. Use lenços descartáveis. Não fume e não mexa em dinheiro, jornais ou outros objetos durante o expediente. Caso isto aconteça, lave muito bem as mãos antes de retomar sua tarefa.


    




    Mercado de trabalho




    Em alguns dos mais famosos restaurantes do País é fácil confirmar um dado relevante: no mercado de trabalho, há grande demanda por cozinheiros de boa formação. Este tipo de profissional costuma ter emprego garantido em qualquer lugar do mundo. A informação é confirmada pelo gerente de Alimentos e Bebidas do Hotel Copacabana Palace, Francisco Tommy Freund. “Isso é válido para quem investe na profissão. Mesmo um cozinheiro que tenha apenas formação básica tem boas chances no mercado. Há espaço para quem se dedica ao ofício seriamente. O que não vale é o improviso”, garante.




    Hotéis, bufês, indústrias etc…




    O ramo hoteleiro permanece como a grande escola para os cozinheiros e o fato de a indústria do turismo passar por uma fase de especial incremento, identificada como uma das mais promissoras em todo o mundo, acaba por apontar os hotéis como maiores geradores de demanda e, consequentemente, grandes receptadores de profissionais iniciantes na cozinha.




    Mas, é preciso ficar de olho. Boas opções de trabalho também podem ser encontradas fora dos hotéis, em restaurantes e também na indústria de alimentos.




    No grupo dos restaurantes, um dos segmentos que mais cresce é o que oferece serviços a quilo. Variam em grau de sofisticação e tendem a ter bom movimento, podendo proporcionar ao cozinheiro uma formação especial, relacionada especialmente à conservação de alimentos, reaproveitamento de pratos e balanceamento de dietas.




    Na indústria, as funções na cozinha constam na folha de pessoal de diversas formas. Há desde os cozinheiros, responsáveis pelo preparo de receitas até chefes que atuam como consultores. “Estamos de olho no mercado de serviços. Hoje, não basta fabricar um determinado gênero alimentício. É preciso oferecer um serviço adicional ao cliente, produzir quase sob medida. Os chefes fazem uma ponte importante entre nossa empresa e os restaurantes, hotéis, caterings e demais organizações consumidoras de produtos alimentícios”, destaca Bruno Stierli, gerente de unidade de negócios Food Services da Nestlé.




    Apoiado por dados do Instituto Brasileiro de Geo­grafia e Estatística (IBGE), o gerente fala do potencial de crescimento que há no setor de alimentação, frisando o quanto os cozinheiros podem se benefi­ciar deste quadro. Conforme mostra a Pesquisa de Orçamento Familiar (POF), o brasileiro está gastando cada vez mais dinheiro com alimentação fora do lar.




    Bom sinal para quem está investindo numa carreira à frente de um fogão. Em 1987, a pesquisa revelava que, de cada real gasto por um brasileiro economicamente ativo, R$ 0,12 eram destinados ao pagamento de refeições feitas fora de casa. Em 1995, este total subiu para R$ 0,19 e a previsão é que o gasto fique entre R$ 0,25 e R$ 0,30 nos próximos dois anos.




    Na avaliação do gerente da Nestlé, este indicativo aponta que o mercado de trabalho para cozinheiros, a curto prazo e nos mais diversos segmentos, é, no mínimo, promissor.




    

      Quando a intenção é abrir o próprio negócio




      Entre os jovens cozinheiros, há sempre uma turma animada e corajosa que tem planos para fazer da cozinha seu próprio negócio. Este tipo de iniciativa requer enorme empenho e as chances de sucesso podem aparecer mais facilmente para quem se concentrar na oferta de refeições que possam ser – a um só tempo – práticas, saudáveis e econômicas. Confira a relação de cuidados básicos que devem ser considerados por quem pretende abrir um negócio na área de alimentação.




      

        

          

        



        

          

            	

              Reúna o máximo de informações antes de se decidir pelo local e tipo de negócio. Converse com comerciantes das redondezas e os moradores, se puder, faça uma pesquisa sobre o potencial de demanda e a concorrência.

            

          




          

            	

              Frequente cursos sobre técnicas culinárias, de manuseio e conservação de alimentos e também na área de gestão.

            

          




          

            	

              Leve em conta que sua jornada diária de trabalho não será inferior a 12 horas, incluindo fins de semana e feriados. No início, ela poderá chegar a 18 horas.

            

          




          

            	

              Conscientize-se de que, durante os primeiros dois anos, você não poderá fazer grandes retiradas da empresa.

            

          




          

            	

              Saiba que um restaurante nasce de um cardápio e não o inverso. Com um menu na mão, instale a cozinha e todos os equipamentos necessários. Em seguida, defina a equipe de trabalho.

            

          




          

            	

              Incentive, prestigie, motive e trate com consideração seu pessoal, pois dele depende o bom atendimento à freguesia, fator de sucesso de qualquer empreendimento.

            

          




          

            	

              Treine sempre. Invista na formação de pessoal.

            

          




          

            	

              Selecione seus fornecedores levando em conta qualidade, agilidade e adequação às suas necessidades diárias. Jamais faça a escolha só com base nos preços.

            

          




          

            	

              Esteja sempre atento a todos os detalhes relativos ao atendimento da mesa, sobretudo nas horas de maior movimento. Uma alface mal-lavada pode prejudicar todo o investimento.

            

          




          

            	

              Controle os custos na ponta do lápis diariamente. De nada adianta oferecer uma boa comida se há desperdício na despensa. Seu lucro escorrerá pelo ralo.

            

          




          

            	

              Surpreenda a clientela com variações temporárias no cardápio; promova festivais e fique atento às alterações climáticas. Tente estar sempre acima de expectativa do cliente.

            

          




          

            	

              Motive a propaganda boca a boca. Ela ainda é a melhor ferramenta de divulgação quando o assunto é comida.

            

          


        



        

          

            	

              Fonte: Sebrae/Senac/Revista PEGN

            

          


        

      


    




    De carona nos concursos…




    Os concursos gastronômicos costumam ser instrumentos importantes para revelar novos talentos da cozinha. No Brasil, um dos mais destacados leva o nome de Toque d’Or e tem a Nestlé como principal patrocinadora. Organizado pela Associação Brasileira de Alta Gastronomia (Abaga), acontece a cada dois anos (sempre nos anos pares) e sua principal finalidade é selecionar o cozinheiro brasileiro que vai à França participar do mais badalado concurso de culinária do mundo – o Bocuse d’Or, comandado pelo chefe Paul Bocuse, do qual participam representantes de 23 países.




    Para chegar ao Toque d’Or os cozinheiros enfrentam eliminatórias difíceis nos principais estados brasileiros. Muito dos concorrentes têm na sua história uma passagem pelas salas de aula do Senac. Por indicação de seus instrutores, eles chegam por mérito em algumas das mais renomadas cozinhas de seus estados e daí até uma eliminatória do concurso é um pulo.




    César Santos que diz gostar de cozinha desde criança e hoje é dono de restaurante em Olinda foi um dos participantes da última edição do Toque d’Or. “Minha formação básica foi toda feita no Senac”, conta. Considerado um dos dez melhores chefes do estado de Pernambuco, ele estará assinando o cardápio da Varig, juntamente com o chefe Danio Braga, a partir do 2001. “Cozinha é sinônimo de dedicação. No meu restaurante cuido de tudo, das compras até a confecção do cardápio. É preciso gostar muito do ofício para poder fazer dele fonte de sobrevivência e sucesso”, ensina Santos.




    O Toque d’Or consome pelo menos meio dia de trabalho dos cozinheiros. Os candidatos são divididos em dois grupos e ficam em boxes, onde cozinhas reais são montadas para permitir a execução de receitas. Cada um deles tem em média cinco horas para preparar dois pratos. Os temas centrais da receita costumam ser os mesmos definidos para o Bocuse d’Or. Robalo e carré de carneiro foram os ingredientes principais dos pratos preparados no Toque D’Or mais recente, que aconteceu nas dependências do hotel Copacabana Palace, no Rio.




    Finalizado o período de execução da receita, os pratos são submetidos à apreciação do júri, que dá suas notas com base nos quesitos apresentação, sabor e originalidade. Os candidatos recebem ainda um nota de higiene e organização que serve para um eventual desempate. Os jurados são chefes famosos que passam o dia inteiro diante de uma mesa, degustando as preparações culinárias concorrentes. No final do dia, sob imensa expectativa dos candidatos, que têm torcida e tudo, sai o resultado, que é comemorado em clima de festa. O vencedor da última edição do Toque d’Or foi Adilson Pinheiro Batista, do Carême Bistrô, do Rio de Janeiro. Outro carioca, Halles Willians de Oliveira Silva, do Hotel Sofitel, levou o segundo lugar e foi seguido pelo paulista Pedro Severino da Silva, do Na Mata Café, que ficou em terceiro.




    

      Festivais e tais…




      Os festivais gastronômicos são outra iniciativa fértil. Este tipo de evento favorece diretamente o surgimento de novidades e a identificação de tendências na cozinha. Também permite ao cozinheiro conhecer mais técnicas, vislumbrar combinações de paladares, além de promover o intercâmbio cultural e das diversas correntes da culinária. O Senac Minas Gerais promove, desde 1998, o Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes. Prestigiado por grandes chefes do Brasil e do exterior, o festival já está virando uma espécie de marco no calendário dos cozinheiros famosos. Os alunos do Senac atuam como auxiliares de cozinha durante o evento e têm a chance especial de conhecer de perto alguns dos segredos dos mestres da cozinha. Para ficar em dia com os festivais, convém ficar de olho no noticiário. Nos dias de hoje, cozinha é sempre notícia.


    




    

      Curiosidades




      Cozinheiros no mar – Quando se pensa em cozinha, é raro imaginar uma receita sendo preparada em alto-mar ou dúzias de panelas agitadas pelo balanço das ondas. Cozinha sempre inspira estruturas sólidas, bem fincadas em terra. Pois muito bem. Os navios de turismo, destacados para fazer grandes cruzeiros ao redor do mundo, mostram que nem sempre é assim. Eles têm cozinhas fabulosas e costumam tornar a boa culinária um de seus principais atrativos. Por esta razão, os cozinheiros são alguns dos destacados integrantes da equipe de tripulantes. A paulistana Camila Castro é a chefe responsável pelas saladas, entradas frias, canapés, frios, queijos, frutas e sanduíches servidos aos 2 mil passageiros do Splendour of the Seas. Ex-aluna do Senac, ela integra uma equipe de 80 pessoas e conseguiu o emprego através de um anúncio no jornal. “Vi o anúncio, mandei meu currículo, passei por entrevistas no Brasil, exames médicos no Chile e, em poucos dias, estava embarcando no navio em Boston”, conta.




      Camila confessa que a rotina de cozinha no navio é pesada e exige enorme dedicação. O inglês é a língua oficial e quase não se ouve o português. Para as mulheres chefes há ainda o desafio de demonstrar competência. “A cozinha é um território predominantemente masculino e é preciso trabalhar em dobro para mostrar que se é capaz e não se vai cair no choro diante do primeiro problema que aparece”, afirma.




      Organização, controle e higiene são gerenciados com rigor e a comida é internacional, à base de carnes, aves e peixes. Camila diz que, apesar do balanço do navio, se sente em casa e revela que tem tido como principais lições em seu ambiente de trabalho o aprendizado para realizar tarefas em equipe e para ser disciplinada o suficiente para fazer o melhor no menor espaço de tempo possível. (Gazeta Mercantil, julho/2000)


    




    Tendências




    Para poder aproveitar as chances que surgem neste mercado é preciso ficar antenado. As cozinhas estão passando por grande transformação. E o lugar que era ocupado por ingredientes importados, que encareciam as produções culinárias, agora passa a ser preenchido por gêneros nacionais. Isto é, porque usar uma geleia importada para fazer um doce se já há um similar nacional de elevada qualidade? Ou exigir um condimento raro num País que produz tantas especiarias? Este fator tende a facilitar a vida do cozinheiro e abre um campo de experimentos onde o profissional pode lançar mão daquilo que aprendeu em casa ou em sua região de origem para criar um diferencial que o favoreça diretamente na carreira.




    “Hoje quase tudo é permitido. O Brasil está em alta e muitos chefes estão incluindo não só temperos típicos como também pratos bem brasileiros em seus cardápios ou desenvolvendo receitas com ingredientes nacionais”, adianta o chefe de cozinha do Hotel Copacabana Palace, Luiz Incao. A batata-baroa ou batata-salsa, como é mais conhecida em algumas regiões do País, é umas das estrelas do momento. Em purês ou cozidas, em bolinhos ou preparações mais sofisticadas, o produto aparece sempre em destaque. “O sabor é especialíssimo, bem brasileiro”, afirma Roland Villard, chefe executivo do Hotel Sofitel. Segundo ele, mesmo numa preparação refinada, cabem elementos assim bem comuns. “O cliente nos procura porque conhece nossas habilidades para praticar a boa culinária francesa. Aqui, seguramente, ele vai ter sua expectativa atendida, mas poderá ser surpreendido com uma combinação que valoriza um produto local. Boa fatia da capacidade criativa do cozinheiro aparece aí”, garante Villard.




    Seu colega Vincent Koperski completa: “Você deve cozinhar aqui e ter a cabeça aqui. Você não pode cozinhar no Brasil e ter a cabeça na França. O trabalho do cozinheiro é igual em todo lugar, tem uma lógica. Mas o sabor vai ser diferente porque a água é diferente, a farinha é diferente, a umidade do ar é diferente, então o sabor vai ser diferente, com a cara do Brasil.”




    Uma outra tendência forte verificada nas cozinhas é a utilização de carnes mais exóticas, como javali, por exemplo, para garantir o sucesso de um prato. A vitela também aparece com certo destaque. Conforme explica o chefe Walmir Ferreira, estas variações podem alternar muito. Algumas são definitivamente incorporadas outras simplesmente passam. Segundo ele, na verdade, mais do que saber ou praticar uma tendência, a lição que deve ser tomada é a seguinte: o cozinheiro tem que se manter atualizado e ser curioso o bastante para pesquisar sempre.




    A palavra do chefe




    Em entrevistas exclusivas, chefes de cozinha consagrados, que atuam nos principais hotéis e restaurantes do País, falam sobre o mercado de trabalho e contam como avaliam o perfil de um cozinheiro iniciante.




    Leo Filho




    Leo Filho (Leopino José de Souza Filho), 41 anos, baiano, atual sub­chefe executivo no Hotel Maksoud Plaza, em São Paulo, e chefe do Cuisine du Soleil.




    Mercado de trabalho




    É um mercado que não tem crise, não tenho dúvida sobre isto. O número de profissionais que se forma hoje não é suficiente para atender a demanda que existe no mercado. Eu posso inclusive assegurar que os salários são extremamente interessantes se comparados a outras atividades hoje no Brasil. Não há crise neste mercado.




    Perfil de um cozinheiro




    Este perfil mudou muito. A gente exige no mínimo dois anos de experiência, porque ele precisa estar familiarizado com os ingredientes, utensílios, tem que ter uma base técnica. Mas é preciso lembrar que nós do Maksoud formamos nosso pessoal aqui. Continuamos nosso programa de estágios. A gente gosta do pessoal do Senac porque eles saem com uma formação técnica muito interessante. A segunda parte da formação fica conosco. Aos poucos vamos lapidando este profissional. Não se forma um profissional nesta área em pouco tempo. São necessários entre cinco e sete anos para o profissional estar num nível bom, com capacidade para atuar num restaurante gabaritado.




    Vincent Koperski




    Vincent Koperski, 39 anos, francês, esteve nos últimos três anos como che­fe executivo do Renaissance São Paulo Hotel e acaba de assumir a gerência de Alimentos e Bebidas do Rio de Janeiro Marriot Hotel.




    Mercado de trabalho




    O mercado de trabalho para o cozinheiro é muito bom. Nós estamos abrindo neste momento três hotéis e estamos procurando pessoal. Outras companhias também estão abrindo hotéis. A hotelaria é um meio muito interessante e rico para se fazer carreira. A cozinha ocupa 20% dentro de todo serviço de hotelaria.




    Perfil do cozinheiro




    Um cozinheiro tem que ter disponibilidade, flexibilidade e um pouco de ambição. É preciso também estar sempre de olho no futuro e pensar na carreira daqui a cinco ou dez anos. Você não pode entrar na hotelaria e dizer: “Eu vou ser padeiro”. E depois? Você quer ter família, casar, criar filhos, pagar escola. Ser padeiro não dá dinheiro… então é preciso ter uma certa ambição. Mas nem todo mundo tem essa ambição. Então temos de ajudar, ­orientar. Mas o mais importante é ter disponi­bilidade e flexibilidade. Nós costumamos con­tratar gente do Senac. Dentro do próprio hotel também acabam surgindo bons candidatos para a cozinha. Por exemplo: se alguém da governança quer vir para a cozinha, pode vir. Normalmente, é mais fácil selecionar alguém daqui de dentro. Não costumo trazer gente de fora, a não ser que venha de uma escola de tradição como o Senac.




    Walmir Ferreira




    Walmir Ferreira, 40 anos, carioca, atual chefe de cozinha do Hotel Excelsior, Rio de Janeiro.




    Mercado de trabalho




    Esta é uma profissão que oferece muitas oportunidades. Mesmo para os iniciantes, que começam sem grandes salários, mas contam com as vantagens dos benefícios indiretos.




    Perfil do cozinheiro




    Um cozinheiro tem que ser dedicado. Esta característica não pode faltar. Quem entra num curso e acha que vai ser chefe amanhã pode desistir. O caminho é longo e cada degrau deve ser alcançado com muito cuidado. Ser cozinheiro hoje é uma espécie de moda e aí as pessoas ficam pensando que é fácil assumir uma cozinha. Não é bem assim. Este é um universo de muito trabalho e aqui só vence quem é esforçado. Um bom cozinheiro a gente conhece já no primeiro olhar. Muitas vezes você está contratando um auxiliar de cozinha mas consegue enxergar nele um potencial interessante. Além do conhecimento técnico, a gente tem que avaliar se o candidato tem postura, se demonstra companheirismo e vontade de aprender.




    Luiz Incao




    Luiz Incao, 57 anos, paulista, atual che­fe de cozinha do Hotel Copacabana Palace, Rio de Janeiro.




    Mercado de trabalho




    O mercado é bastante razoável. Vez ou outra é preciso enfrentar uma dificuldade. Eu mesmo passei por muitas e pensava sempre: não vou desistir. Tenho certeza de que faria tudo de novo para chegar até aqui. Minha profissão me deu muita coisa boa. Conheci lugares, aprendi línguas, descobri pessoas competentes graças ao meu trabalho.




    Perfil do cozinheiro




    Cozinheiro tem que ter espírito de equipe, precisa saber dividir. Tem que ter boa apresentação, ser antenado com o que acontece na cozinha e no mundo e saber cultivar a criatividade. Quando recebo alguém que vem em busca de trabalho observo sempre a postura, a disposição para aprender, a humildade, a motivação. Cozinha dá trabalho e exige disponibilidade. Aqui eu digo sempre: se você quer delegar e prosperar você tem que fazer.




    Roland Villard




    Roland Villard, 39 anos, francês de Paris, está há três anos no Rio, atual chefe de cozinha do Hotel Sofitel, Rio de Janeiro.




    Mercado de trabalho




    Além do Brasil, já trabalhei em outros países da América do Sul e também na África. Sempre há um bom espaço disponível para um bom cozinheiro. No Brasil, tenho percebido alguns talentos especiais e tenho vários integrantes da minha equipe muito hábeis. As oportunidades sempre surgem para quem quer trabalhar e proporcionar prazer através da boa culinária.




    Perfil do cozinheiro




    Logo de cara a gente tem que perceber que o cozinheiro é uma pessoa motivada, alegre. Claro que a sua bagagem técnica tem valor. Mas, seu espírito e disposição para o trabalho valem muito mais. Só um cozinheiro feliz vai ser capaz de ser criativo e proporcionar prazer aos clientes.




    Perfil – Adilson Batista




    Cozinha com talento e determinação




    Adilson Batista, chef executivo do Copacabana Palace, fala da paixão pela cozinha.




    

      [image: ]



      Bianca Encarnação


    




    Adilson é desses talentos natos. Diz que a cozinha o escolheu aos nove anos de idade. E que escolha acertada. Hoje ele é pupilo de Luiz Incao, chef executivo do Copacabana Palace, uma referência da alta gastronomia brasileira, como bem destaca Danusia Barbara em seu Guia de Restaurantes do Rio, lançado pelo Senac em 2007.




    A história de Adilson, que atualmente ocupa o cargo de chef de banquete do hotel mais glamouroso do Rio de Janeiro, começou nas férias escolares, quando seu pai decidiu levá-lo para conhecer a cozinha do Le Saint-Honoré. Na época, meados dos anos 1980, o restaurante, sob comando do famoso chef francês Laurent Suaudeu, figurava entre os dez melhores do mundo. O pai de Adilson era responsável pelo preparo dos molhos e o menino, de apenas nove anos, ficou fascinado com o ambiente, com os aromas e com o agito do lugar. Sua frase foi: “Um dia vou trabalhar aqui.”




    Em 1993, o juramento de criança foi levado adiante. Adilson pediu dispensa do serviço militar e disse ao pai que estava disposto a entrar no mundo da gastronomia. “Eu sabia que existiam as escolas de formação profissional, como o Senac, mas queria começar mesmo por baixo, dentro da cozinha”, conta. E começou, então, lavando panelas no Hotel Méridien, onde funcionava o Le Saint-Honoré, esperando pela oportunidade de colocar a mão na massa, o que não demorou a acontecer. “Dez meses depois, eu consegui um estágio de ajudante de cozinha. Tive de trocar meu horário: lavava panelas de manhã e à tarde ia para o restaurante, onde ficava até a noite. Cheguei a dormir 15 dias no depósito de lá porque a condução era muito ruim para onde eu morava.”




    

      “Vida de chef exige muita dedicação e ninguém é chef do dia pra noite, é preciso persistir.”


    




    O esforço foi recompensado. Ao final do estágio, Adilson foi convidado a ser ajudante de cozinha no restaurante dos seus sonhos. “Aquilo só fez reforçar que eu sou um predestinado, que nasci para seguir nessa profissão”, enfatiza ele. Dois anos depois, Adilson foi para São Paulo a convite de ninguém menos que o antigo chefe de seu pai: Laurent. Na bagagem já carregava toda a base da culinária francesa. “Passei outros dois anos em São Paulo. Comecei como ajudante e cheguei a chef de partida.” Na ocasião, sua praça, como são chamadas as seções em que se subdivide a cozinha de um grande restaurante, era a carne. “Eu cuidava do corte ao molho, incluindo todo o preparo. Para mim, era o máximo estar naquela posição, no melhor restaurante francês do Brasil, trabalhando com um grande chef.”




    De São Paulo, Adilson foi para a região serrana do Rio, comandar a cozinha do Hotel Rosa dos Ventos. “Foi bom, mas eu vinha de uma cidade movimentada e acabei no meio dos passarinhos”, lembra brincando. Pouco tempo depois, Adilson descia a serra para trabalhar no Garcia & Rodrigues, badalado restaurante carioca no final dos anos 90. Mas o jovem chef queria mais: “Queria saber como era o trabalho em um grande hotel. Ficava me perguntando como seria organizar um evento para duas mil pessoas.”




    Em 1999, Adilson teve a resposta: “O grande chef Luiz Incao me deu a oportunidade e eu vim para o Copacabana Palace.” Sua primeira passagem pelo hotel durou dez meses. De lá, Adilson foi trabalhar com Flávia Quaresma. Nesse meio-tempo, fez alguns concursos regionais, oscilando sempre entre a primeira e a segunda colocações. De um concurso nacional, em que tirou o primeiro lugar, foi selecionado para representar o Brasil na França. Lá, no cobiçado Institut Paul Bocuse, participou de uma seleção internacional, ficando em 16º lugar.




    Na volta, Adilson realizou uma nova empreitada com o chef Laurent no Rio e, logo em seguida, embarcou para São Paulo, onde passou mais cinco anos. Em 2004, foi considerado chef revelação pelo Guia Quatro Rodas e chef do ano em cozinha contemporânea pela versão paulistana da revista Veja. Com currículo já bem apimentado, deixou a terra da garoa para trás e, novamente, aterrissou em solo carioca. Chegou em grande estilo, retornando à cozinha do Copacabana Palace. “Eu vim para aprender e hoje sei como funciona, sei como liderar uma equipe de 60 cozinheiros. Gosto desse ritmo de hotel, que não para. São três turnos. Isso aqui é uma escola permanente.”




    Adilson, que obteve na prática sua formação como chef, é um profissional muito bem-articulado e informado, sabe dar o devido valor às técnicas que fazem um bom cozinheiro, assim como procura estar sempre atualizado no segmento de gastro-nomia, fazendo da leitura um hábito permanente. “Nem todo mês consigo comprar os livros que quero, mas a gente sempre sabe de um colega que tem e pega emprestado”, diz.




    Feliz da vida na chefia de banquete do Copacabana Palace, onde, entre outras atribuições, é responsável pelo cardápio do tradicional restaurante Pérgula, Adilson não perde de vista suas ambições: “Quero ser um chef executivo num grande hotel. Estou estudando, fazendo cursos de idiomas. Sei que isso significa não parar nunca, estar sempre me reciclando, preferencialmente fora do país, mas a pessoa não pode desistir do seu sonho.”




    Tão especialista em cozinha contemporânea quanto em sonhos realizados, Adilson dá a dica a quem quer seguir na profissão: “Primeiro, é preciso ser honesto consigo mesmo e saber se tem aptidão. Segundo, é saber se realmente essa é a vida que você quer. Vida de chef exige muita dedicação e ninguém é chef do dia pra noite, é preciso persistir. Quando você chega lá, não basta ser bom em gastronomia, tem de saber liderar uma equipe, mostrar segurança. Eu, que vou completar 14 anos de profissão, tenho consciência de que ainda tenho muito a aprender.”




    Em casa, Adilson mostra a mesma determinação. Determinação de não fazer nada: “O fogão, depois de cinco anos de casado, parece que acabou de sair da loja”, diverte-se.
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