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NOVO MILENIO

HOSPITALIDADE EM Leonardo Seibert dqs Anios‘
GASTRONOMIA: O PAPEL DO CHEF L2y B A
DE COZ'NHA APONTAN DO Otavio Nunes Lima *
CAMINHOS PARA CONQUISTA E

FIDELIZAGCAO DE CLIENTES

Resumo

O artigo objetiva discutir as fungdes do chef de cozinha e, com isso, evidenciar o fato de que
seu trabalho vai muito além de liderar uma equipe de cozinha e realizar o0 acabamento final
dos pratos servidos nos estabelecimentos. A partir de leituras a respeito do assunto e apos
a realizagdo de pesquisas sobre o sucesso de alguns chefs em seus estabelecimentos,
buscou-se nesse texto a compreensdao do funcionamento de um estabelecimento
gastronémico.

Palavras chaves: Gastronomia e Hospitalidade - Conceitos de Hospitalidade — Fidelizagao
e Satisfacao.

INTRODUGAO

A Gastronomia esta relacionada ao prazer e a hospitalidade, ambos visam
proporcionar um clima acolhedor e atento as demandas do cliente. Acredita-se que
sdo pontos essenciais e cada vez mais valorizados para proporcionar um bom
atendimento, gerando assim uma maior satisfacdo ao cliente podendo leva-lo a
fidelizagdo. Mas quando questionamos sobre o caminho da fidelizagdo, descobrimos
que nao € um caminho muito facil de ser descoberto, e quando descoberto sempre
nos deparamos com as bifurcacdes, que podem nos levar a varios resultados, tanto

positivos, quanto negativos.

A partir desse ponto entdo, ja podemos perceber que a trajetéria de um chef de
cozinha ja se inicia com um grande desafio, que € o de descobrir o caminho para
que os resultados sejam satisfatérios. E para se ter pontos positivos, € necessario
um estudo aprofundado da proposta que for aplicada, pois esta definira o seu

publico alvo.

Por ser um processo que exige muitas fungbes ao mesmo tempo, identificamos
como alguns chefs conseguiram a satisfacao e a fidelizagdo de clientes, ao utilizar a
gastronomia em conjunto com a hospitalidade, que, por sua vez, ndo se limita a area

de hotelaria e hospedagem.



DESENVOLVIMENTO

Ao participar de uma palestra com um chef renomado do estado do Espirito Santo,
constatou-se que o mesmo pratica em seu restaurante a hospitalidade com seus
clientes, e que, por gostarem da atitude do Chef, de o recebem em sua mesa, por
conversar e gerar um vinculo com o cliente, faz com que este se sinta bem a

vontade, sendo um dos motivos de retornarem ao estabelecimento.

Nesse sentido, indaga-se sobre a atitude do Chef citado, se ela faz parte das
atribuicbes de um chef de cozinha para com todos os clientes. Por diversas vezes
nos questionamos, e entendemos que nem toda féormula de sucesso pode ser
aplicada a todos, pois existem clientes que podem ser fidelizados sem a
necessidade de receber esta visita do chef, pois preferem apenas um ambiente

agradavel e sossegado, para curtir o momento.

Nas palavras do Chef: “Quando meus clientes chegam ao restaurante, alguns deles
ja perguntam logo se estou na cozinha, e pedem até que eu passe pela mesa deles

para conversarmos, e isso me é satisfatorio”.’

Paulo Machado é um renomado chef, especialista em expedi¢gbes gastrondmicas,
brilhante em realizar um elo entre a hotelaria, restaurantes, culturas e tradicoes
locais. O chefe em uma entrevista ao site rede food service, cita que o casamento da
gastronomia e turismo requer algumas caracteristicas, como a de nao fazer questao
de rotinas:
Sou um profissional que foge da rotina. Como ndo chefio uma cozinha
especifica, estou sempre cozinhando nos lugares que visito, sejam nos
FoodSafaris, nas viagens de pesquisa ou no meu laboratério de
experiéncias e novos pratos dentro do Multiplo Atelié, em Campo Grande,
no maro Grosso do Sul. La também gravo receitas para meu canal do You

Tube, o Chef Paulo Machado, e fago as pesquisas para o eu novo livro:
Cozinha Pantaneira. Comitiva dos Sabores (REDEFOODSERVICE, 2020).

Tendo em vista que o Chef possui uma vasta experiéncia no campo do turismo,
podemos entdo subentender que ele € uma grande referéncia para a hospitalidade,

pois sabe lidar com tipo de pessoas diferentes dentro de uma sociedade pluralista.

' Chef Juarez Campos - Palestra intitulada “Gastronomia: tendéncias e desafios", realizada na Faculdade
Novo Milénio em 10/01/2023.



Com isso, vemos que o chef possui uma habilidade de se locomover com sua
equipe, para ambientes diferentes, conhecendo pessoas com gostos bem diferentes,

o que faz o chef sair de sua zona de conforto, e da sua rotina.

Assim, voltamos a definicdo da hospitalidade citada no inicio deste documento, em
que ficou registrado que um dos pontos que esta se tornando muito importante é a
observagéo do cliente, o saber ouvir, o investigar de forma sutil o que o cliente gosta

e como gosta.

Acrescentamos a essa definicdo, a contribuicdo da fala do chef, e identificamos que
nao precisamos estar em um unico lugar para sermos hospitaleiros, podemos e
devemos sair da nossa zona de conforto, para buscarmos mais conhecimento,
agregando assim maior oportunidade de conquistar e fidelizar um maior numero de

clientes, para nossos estabelecimentos.

Temos entdo um segundo caminho que podemos trilhar para conquistar o sucesso,
mas como citado acima, € um caminho que pode sim dar muitos frutos, mas
dependendo do local e do chef, esse caminho pode ser mal aplicado, gerando assim

a insatisfagao dos clientes, e com ela o declinio total.

Food Safaris sdo os roteiros de viagens voltadas para a cultura, gastronomia e
exclusividades em lugares emblematicos para todo o tipo de publico. Dentro desta
pesquisa, encontramos um depoimento do Chef André Barros que conta sua

experiéncia com o Brasil Food Safari, na entrevista registrada no canal do youtube.

Conforme citado acima, o casamento da gastronomia e da hospitalidade, geram
resultados comprovados, mas identificamos que cada um possui um meio diferente
de trabalhar, o que pode ou nao funcionar para todos, o que dira se essa informacéao
sera procedente ou ndo sera o estudo de sua regido, a pesquisa junto a seus
clientes, e o quanto estamos dispostos a investir para fazer com que essas

ferramentas funcionem.

Mas esse investimento as vezes ndao é um investimento financeiro, e sim um
investimento de conhecimento, consequentemente exige valores como por exemplo,
perda de sono, perda de finais de semana com a familia, as saidas com os amigos,
tudo o que podemos julgar que seja de grande valor, pois trilhar um caminho de

sucesso requer tempo, dedicacao e estudos.



Nossas referéncias para a criagdo deste documento, relatam em suas entrevistas e
palestras que estudaram fora, que foram em busca de conhecimentos em outros
paises, em outros estados, abdicaram de seu tempo livre para conhecer culturas,

ingredientes e temperos diferentes para compor seus pratos de criagao.

Temos o caminho que foi descoberto pelo Chef capixaba, um caminho construido
com base na culinaria capixaba, que tem seu espaco e que pdde ser adaptada a
demais culinarias. Além do chef conseguir adaptar temperos utilizados nos pratos
capixabas, foi utilizando o seu conhecimento que |he foi passado da sogra, da mae e
tias que Ihe ensinaram a cozinhar, e o amor pela arte da gastronomia que o fizeram

crescer, e se tornar o chef que é hoje.

Outro ponto que vamos destacar, que € para nosso conhecimento e que podemos
sim debater, € a questdo da hospitalidade. O chef Juarez, desenvolveu uma
hospitalidade inigualavel, o Chef utiliza de sua simpatia e seu carisma para
transformar seus clientes como se fossem seus amigos. Chegamos a essa
conclusao quando ouvimos do proprio chef, em relato na sua palestra, pudemos

sentir o seu diferencial, até mesmo quando ele compartilha sua experiéncia conosco.

Com o caminho trilhado pelo Chef Paulo Machado, vimos que ele € um chef que é
mais desprendido de ambientes fixos, o que ja gera um diferencial entre os dois

chefs.

Mas como ele mesmo disse que seu diferencial € ndo criar rotinas, e sim sair de sua
zona de conforto, € se colocar a disposicao para aprender e conhecer novas
culturas, novos temperos e sabores. E com esse caminho fomos nos questionando:
sera que as pessoas estado prontas para poder conhecer os sabores, os pratos, até
mesmo os temperos de culinarias das regides vizinhas, ou quem sabe de outros

paises?

Geralmente somos muito criticos quando provamos, ou até mesmo quando somos
recebidos de forma diferente nos ambientes em que chegamos. Mas isso & por
motivos de ndo sairmos da rotina. Buscamos sempre referéncias de um unico chef

para podermos crescer e acabamos nao buscando o conhecimento em outros chefs.

O que o chef Paulo Machado aplicou em seu crescimento, € o que estamos

aplicando neste documento, fomos em busca de conhecimento, e encontramos. Mas



fomos em busca apenas de referéncias locais, o que nos limitou muito e nos deixou
muito presos ao mesmo sabor de nossos pratos, e fazendo um comparativo
gastrondmico, usaremos a expressao “‘como € bom poder provar o tempero de

outros chefs!”

Poder conhecer outras histérias, pensamentos e culturas nos enriquecem, nos
fazem crescer e desenvolver mais, nos fazem enxergar bem mais longe do que

imaginamos.

Por isso quando lemos a referéncia do Chef Paulo, e identificamos que estdvamos
muito em nossa zona de conforto, provando apenas do nosso tempero, decidimos
entdo sair e desbravar outros temperos, pratos e sabores, e com isso enriquecemos
nosso conhecimento, e conhecemos um novo modelo de hospitalidade. Sim,
deixamos a rotina, deixamos de criar raizes para poder embarcar neste mundo cheio
de coisas novas, vamos mergulhar e abrir nossa mente para obter maior
conhecimento dentro da area da gastronomia e hospitalidade, identificaremos,
aperfeicoaremos e observaremos com maior atencdo o que nosso cliente deseja,
sem sermos invasivos, vamos juntos buscar memorias afetivas, e trazer de volta a
comensalidade para familias, em ambientes tanto casual (restaurantes e bares),

guanto ambientes mais residenciais (sendo atendidos por chefs ou cozinheiros).

Seguiremos na busca de novos caminhos, vamos buscar mais histérias que sejam

tao incentivadoras quanto a dos nossos Chefs, referéncias citadas neste documento.
CONCLUSAO

Através desta pesquisa, concluimos que o caminho da exceléncia para o sucesso é
abstrato, varios fatores podem estar direta ou indiretamente ligados ao sucesso de
um chef, saber receber, ter conhecimento de varias culturas, ter a mente aberta para
novos conhecimentos, e a dedicagdo com a sua equipe, saber valoriza-los ja € um

grande passo para que um chef trilhe pelo caminho de sucesso.
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