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RESUMO

Este estudo buscou compreender os significados do fazer (saberes e praticas) do cozinheiro
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo — UAN em servicos publicos, parceiros do Curso de
Graduagdo em Nutricdo da UFBA, na cidade de Salvador, Bahia; discutir suas condi¢des de
trabalho, suas funcdes no dia-a-dia, e, sobretudo descrever a experiéncia desses atores em
suas atividades de trabalho; compreender os significados apontados pelo cozinheiro em suas
relagbes cotidianas de trabalho. De acordo com o0s objetivos deste estudo procurou-se
conhecer e compreender as atividades e a realidade organizacional, optando pela linha de
Pesquisa Qualitativa. Esta abordagem proporciona uma maior aproximacao da realidade
social através dos significados expressos pelos préprios sujeitos da pesquisa, a saber:
cozinheiros. O problema é estudado a partir das perspectivas objetivas e subjetivas dos
cozinheiros, 0 que permite uma descri¢cdo mais detalhada sobre os signos e representacdes da
realidade do mundo do trabalho. Os relatos evidenciam que as vulnerabilidades e queixas se
reproduzem nos processos de confeccdo de refeicdes e outras atividades relativas ao ato de
cozinhar. Apesar das dificuldades apontadas e situagbes que vivenciam no dia a dia de
trabalho, também se sentem satisfeitos por estarem realizando uma atividade para o outro
(coletividade) adquirindo significados artisticos, prazerosos e ladicos. O cansagco, 0S
constrangimentos, as regulacdes sao leituras apresentadas como sentidos secundarios diante

da satisfacdo que sentem em cozinhar: este fazer é o sentido de suas vidas.

Palavras-chave: Cozinheiro, ergonomia e alimentacao.



ABSTRACT

This study sought to understand the meanings of the “how to do”(knowledge and practices) of
the cook on UANSs (Units of Food and Nutrition) on public services, partners on the UFBA’s
graduation course of Nutrition, in Salvador, Bahia; to discuss their working conditions and
their functions during the day; to describe the experience of these people in their work activity
and finally, to understand the meanings mentioned by the cook on his usual relationships at
work. According to the objectives of this study, sought to know and understand the activities
and organizational reality, opting for the line of Qualitative Research, believing that this
approach provides a greater approximation of the social reality through the meanings
expressed by the subject of search, named: cooks Units of Food and Nutrition - UAN.
Through this research’s methodology, the problem is studied from the objective and
subjective perspectives of the proper citizens of the study, which allows a detailed description
of the signs and representations of the reality of the daily lives of work. This approach
prioritizes the cooks who holds the attributes that the researcher wants to know, allows the
researcher a knowledge of reality to be studied. The reports showed that the vulnerabilities
and complaints are reproduced at the meals preparation’s processes or activities relating to the
act of cooking on UAN. Despite of the difficulties identified by the participants in situations
that live on the day's work, report feeling pleased are doing a hallmark of social activity,
acquires a artistic meaning, playful and enjoyable. The fatigue, constraints, the regulations

become ways for the act of cooking gives meaning to their lives.

Key-words: Cook, ergonomics end food.
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INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO

Apresentando uma resposta a necessidade de uma pesquisa que aborde o fazer do cozinheiro
sob analise de suas condicGes de trabalho, foi desenvolvi um estudo que ao mesmo tempo,
permitiu alguns questionamentos importantes a respeito da produtividade e sua relagdo com

os individuos dentro das organizacdes de trabalho.

Dessa forma, utilizamos como critério de andlise as entrevistas, as quais serviram como base
contextualizadora dessa pesquisa e trouxe respostas para uma reflexdo mais direcionada ao
bem estar do cozinheiro, em seu ambiente de trabalho, e sobre as condi¢cbes minimas
pertinentes ao exercicio dessa profissdo. Esse trabalho apresenta de inédito a relacdo do fazer
desse profissional com relacéo as condicdes de trabalho oferecidas em a ele do ponto de vista
da ergonomia e as exigéncias feitas pelo proprio trabalho, pelos empregadores e pelos

USUArios.

Inicialmente, este estudo apresenta uma leitura ergondémica do Fazer do Cozinheiro em que
sdo demonstradas as suas atividades e responsabilidades. Ainda é feita uma releitura do fazer
do cozinheiro, discutindo-se a atuacdo e as condi¢des que sdo oferecidas a ele no exercicio da
profissdo, além da evolucdo desse setor que envolve os Servicos de Alimentacdo. Em
sequéncia, sdo analisadas as falas dos entrevistados nas cozinhas estudadas. Assim, é feita a
caracterizacdo dos locais do estudo, analise das narrativas e a constatacdo das condicdes de
trabalho. A pesquisa traz ainda a relacdo do profissional com o exercicio de cozinhar, sendo
destacada a comunicacao para o exercicio das atividades e os instrumentos de trabalho, como

fatores relevantes da andlise desta pesquisa.

Ao término deste trabalho, sdo apresentadas considera¢cdes com a confirmacdo do objetivo

alcancado e os resultados da analise proposta que configuram o tema desta pesquisa.
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1.2 JUSTIFICATIVA

O interesse pelo objeto de investigacdo: o fazer do cozinheiro, vem desde a época em que era
estudante do curso de graduacdo em Nutricdo na Universidade Federal da Bahia, quando
iniciei os estagios em Unidades de Alimentacédo e Nutricdo — UAN em instituicfes de ensino,
hospitais e industrias no Estado da Bahia. Depois, assumi atividades profissionais em UAN
industriais no pélo petroquimico de Camagcari — Bahia e, posteriormente na docéncia, assumi
também a administracdo de UAN no Restaurante da Universidade Federal do Mato Grosso -
UFMT.

Nessa trajetdria, sempre pude acompanhar os profissionais que se dedicam e se interessam aos
cuidados das tarefas na cozinha. Ao escutar tantas vozes e queixas, sempre questionei por que
existia tanta satisfacdo nesses profissionais? Apesar das precarias condicdes de trabalho. Uma
vez perguntei a um cozinheiro que estava iniciando a profissdo por que havia feito esta op¢éo?
E 0 mesmo respondeu que estava ali por satisfacdo, por necessidade em feriados e finais de
semana ele trabalhava como pedreiro. Desde que me lembro, eram ambientes insalubres, com
equipamentos defasados, quebrados e sem manutencao. Eram profissionais mal remunerados,
mal escolarizados, muitas vezes sem entender as exigéncias de um mercado consumidor, mas

estavam sempre prontos para oferecer uma refeicdo aos estudantes da universidade.

Pude observar que os trabalhadores de cozinhas apesar de vivenciarem um dia a dia de
exigéncias, sobrecargas e acidentes de trabalho, estas condi¢es precarias sdo tdo comuns que
passam a ser banalizadas como “uma bobagem que ndo tira pedago”. Ainda assim, diante de

tantas dificuldades no cotidiano apresentam satisfacéo pelo seu trabalho.

Essa trajetoria, essa paixao desses profissionais pela cozinha sempre me conduziu a observar
a satisfacdo e o sofrimento no cotidiano do ambiente de uma cozinha institucional, além das
fungdes técnicas que desempenho como Nutricionista. Os contatos didrios com esses
trabalhadores, com suas atividades, tornam o ambiente menos agressivo, ha medida em que,

além do elaborar refeigdes, demonstram respeito, atencédo e afeto aos comensais.

Em visitas realizadas em outras instituicdes de outros estados e em uma convivéncia mais
proxima, como citada anteriormente, e por ocasido que desenvolvia as atividades deste

doutorado em Floriandpolis, pude perceber que essa realidade é comum independentemente



16

das regides geograficas. Pude constatar que areas insalubres, exigéncias temporais, fisicas e

emocionais, sdo elementos presentes no cotidiano dessas equipes que trabalham nas UAN.

Ao presenciar o conflito de um cotidiano de frustracOes e satisfagdes pensei na oportunidade
de realizar este estudo junto ao Programa de P6s Graduacdo em Engenharia de Producéo e
Sistemas - UFSC na area de Ergonomia. A finalidade é, portanto, desenvolver uma atividade
para compreender o fazer do cozinheiro e posteriormente vir a desenvolver atividades de
pesquisas nestes espagos buscando alternativas mais humanizadas. Ou seja, “compreender o
trabalho para transforma-lo” (GUERRIN, 2001). Este estudo no campo de ergonomia da
nutricdo é inédito suprindo uma lacuna na academia. Dos estudos realizados em UAN,

n&o conheco ainda, algum que faca referéncia aos significados do fazer do cozinheiro.

Vale dizer que a importancia da alimentacdo para o ser humano reflete, ndo apenas o
atendimento de suas necessidades bioldgicas, mas envolve também, aspectos psicoldgicos,
sociais, e econdmicos importantes. Nesse sentido, enfatizo o desempenho das Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo desenvolvendo atividades como a producgéo de refei¢cBes coletivas

responsaveis por prevenir e manter a saude dos individuos.

1.3. AS QUESTOES DA PESQUISA
As questdes que se levantam neste momento séo:

Para responder as questdes da ambiéncia laboral sobre equipamentos de protecdo individual,
necessidade de melhorar a protegéo individual dos cozinheiros, suas aflicdes no trabalho
precério, entre outras situacdes estudadas na ergonomia, elaboro as seguintes questdes, que a

meu ver, antecipam estas aduzidas:

Como os cozinheiros vivenciam suas condic¢des de trabalho em Unidades de Alimentacao
e Nutricdo — UAN? Que significados produzem sobre isto? Qual a contribuicdo da

ergonomia para melhoria das condigdes de trabalho de cozinheiros em UAN?

Para responder a estas questdes, torna-se necessario contextualizar, neste estudo, a discussdo
dos conceitos, técnicas e métodos relativos a ergonomia e sua relagdo e/ou efeitos sobre os

cozinheiros trabalhadores das Unidades de Alimentacdo e Nutricao.
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A abordagem a ser tratada neste estudo é baseada principalmente em estudos da ergonomia
(DEJOURS, 1993, 1994, 2003); da antropologia interpretativa (GEERTZ, 1989; BARTHES,
1997) e das representagdes sociais (MOSCOVICI, 1978).

Uma nova abordagem em investigacdes vem de encontro a necessidade de uma analise mais
holistica em oposi¢do as tradicionais como Taylorista, Fordista. Isto tem implicacdes em
processos de trabalho em que ha motivacdo e participacdo do trabalhador, quando este
consegue perceber claramente as conexdes entre os seus esfor¢cos e os “produtos”

comportamentais ou os resultados destes esforcos.

Quando os diferentes atores sociais (avaliadores ou controladores de recompensas no
ambiente pessoal, tais como o proprio trabalhador, supervisores, alta administracdo e
sindicatos) concordam, tanto quanto possivel, sobre o que deveria ser feito no trabalho e como

este deveria ser avaliado, a motivacdo é maximizada e a produtividade ¢ melhorada.

A existéncia de tais acordos sobre o que fazer e como avaliar este processo, faz com que 0s
esforcos das pessoas sejam mais claramente direcionados e a mesma quantidade de esforcos

resulta em maior produtividade, reducéo do stress e reducédo de esforgo perdido.

Embora, até aqui, ndo tenha sido explicitado o papel da ergonomia no processo de melhoria
da produtividade, torna-se necessario registrar o quanto a abordagem ergondmica, enquanto
area que se baseia na compreensao do ser humano e na sua relacdo com o trabalho, pode
contribuir para a existéncia de organizagdes mais aptas a conviver com as necessidades atuais,
tanto no nivel de produtividade, quanto no nivel de motivacdo e satisfacdo no

desenvolvimento de atividades pessoais e coletivas.

A Ergonomia evidencia a distancia entre o trabalho prescrito e o real, mostrando que para 0s
trabalhadores, especialmente aqueles pertencentes as UANSs, as condicionantes fisico-
ambientais e organizacionais muitas vezes exigem uma representacdo mental diferenciada a
cada dia (novas preparacGes, imprevisibilidade, novas pressbes temporais, etc.) nem sempre
previstas na fase do planejamento. Por isso que o Taylorismo ndo cabe nos ambientes com
grande imprevisibilidade como nas UANs. Assim sendo, a eliminagdo deste hiato entre

planejamento e execuc¢do poderia contribuir no sentido de melhorar a produtividade.

Como afirma Scott (2001), a industria que estiver em sintonia com o0s principios da

ergonomia, ndo s6 ira melhorar as condi¢bes de trabalho, mas também deve apresentar um
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resultado positivo em relacdo ao aumento da produtividade, provavelmente com menos
esforco, e como resultado o trabalhador, a industria e a nacdo deverdo ser beneficiados como

um todo.

Considerando o0 exposto, busca-se neste momento tragcar os pontos norteadores para esse

estudo em desenvolvimento.

1.4. CONTEXTUALIZACAO DO OBJETO DO ESTUDO

O setor de alimentacdo coletiva se constitui em um conjunto de servigcos, e tem como
finalidade administrar, produzir refeicdes para o consumo no préprio local ou transportadas
aos consumidores, comensais. Estdo envolvidos neste cendrio os estabelecimentos como 0s
restaurantes comerciais de qualquer tipo, em pracas de alimentacdo de centros comerciais;
restaurantes educacionais, hospitalares e de outras unidades de atendimento a saude;
restaurantes de quartéis; e restaurantes em setores industriais assim como em outros setores

coletivo que oferecam refeices nédo citados aqui.

Segundo informa a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) - 2002-2003, divulgada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a familia brasileira gasta 24,05% do
total de seu orcamento médio mensal em alimentacdo em refeigcdes fora de seu domicilio, que
calcula um gasto de R$ 73,14 na despesa média mensal familiar em alimentacdo no ato de

"comer fora de casa".

A contribuicdo gerada por este setor para a relagdo homem — empresa — sociedade, em
contrapartida estes servicos, como relatado por Sill (1994), tém desenvolvido uma situacao de
condicgdes de trabalho pobres e de cargas de trabalho pesadas. Para corrigir essa situagéo,
diversas companhias estdo buscando alternativas administrativas cujo foco sdo as
necessidades dos trabalhadores, uma vez que a capacidade do trabalhador é o mais importante

fator de produtividade.

O trabalho intenso exercido nas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, geralmente, coloca os
trabalhadores a uma inflexivel exigéncia de alta produtividade em um determinado tempo, na

maioria das vezes em condigdes inadequadas de trabalho, com problemas de ambiéncia, de
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equipamentos e de processos. Essas condigdes levam os trabalhadores a insatisfacdes, fadiga,
queda de produtividade, problemas de salde e acidentes de trabalho (SANTANA, 1996).

O ato de cozinhar merece destaque pelo modo como transformou a sociedade, pois este ndo se
reduz apenas a forma de preparar o alimento, mas também a maneira de organizar a sociedade
seja por reunir as pessoas e estabelecer horarios de comer previsiveis, seja porque simboliza
um ritual de referéncias do gosto e identidades sociais (MATTA, 1984). Nesse aspecto, “0 ato
de cozinhar é mais criativo e constréi mais lacos sociais do que o mero comer junto”
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 24). Para Lody (2004) “[...] a cozinha é um eterno
processo criativo [...]”. Um lugar de trabalho.

Em qualquer sociedade, a cena do cozinhar tem como protagonista central o cozinheiro, que
participa formal ou informalmente de todos os fendmenos desse processo de producgéo para 0
comer. A relacdo social entre os individuos, produtores e consumidores de comida evidencia a
necessidade de resgatar a fungdo do cozinhar, muitas vezes desvalorizada e relegada a um

segundo plano em muitas sociedades.

A operacdo manual do cozinhar é um fazer artesanal distanciado da concepcdo reflexiva e
tedrica para dar lugar a praticidade. Os saberes se combinam com a pratica do dia-dia. Ndo ha
como reverter esse procedimento. A pratica artesanal estd nas maos, na experiéncia, no
empirico, na memoria e biografia desse profissional. Para alguns, “cozinhar € coisa de ber¢o”

(entrevistado deste estudo).

E necessario notar, em alguns momentos da historia social, a importancia deste profissional
para a saude dos comensais. As instrucfes, quantidades, utensilios e os procedimentos
lembram prescri¢cbes de textos medicos do tempo dos farads, como também a citacdo de
varios alimentos e temperos naqueles livros de remédios. As mais antigas receitas de cozinha
gue conhecemos sao mesopotamicas e datam do segundo milénio antes de Cristo. No entanto,

ndo se pode concluir que a cozinha tenha sido inventada pelos mesopotamicos.

Como ressalta Flandrin e outros (1998, p. 30), “a auséncia de receitas ndo exclui a
eventualidade de preocupacdes gastrondmicas e de uma arte culinaria refinada”. Desde as
suas origens e, de certa forma, pela sua propria esséncia, a arte da cozinha consiste em nédo
apenas tornar o sabor dos alimentos mais agradavel, mas também, e, a0 mesmo tempo,

transformar a natureza dos produtos, adaptando-os as necessidades nutricionais dos homens.
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O cozimento é considerado como uma primeira revolucdo cientifica, que implica no
experimento, observacdo e mudancas bioquimicas que transformam sabores e contribui para a
digestdo (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 31). Ap6s os ensinamentos de Lévi-Strauss
(1964), fica claro o valor do cozido enquanto elemento simbdlico de defini¢do da civilizacdo,

visto que a cultura comecou quando o que era cru se transformou em cozido.

Nos relatos de Spang (2003, p.11) sobre a invengdo do restaurante pode-se observar também
um tipo de cozinheiro — restauranteurs — e curandeiro com a sua comida. Séculos antes de um
restaurante ser um lugar apenas onde se come, era considerado, também, um caldo
restaurativo, que surgiu a partir de uma pequenina xicara de caldo de carne, com o intuito de
restabelecer a saude de pessoas que padeciam de doengas crbnicas. Da gastronomia a
medicina, desde a invencdo do fogo, o cozinheiro sempre esteve presente na histéria da
humanidade. Este trabalhador merece destaque pelo fruto do trabalho de suas maos, que

resultou ao longo dos anos no avanco da culinaria para o prazer e satisfacao de todos nés.

Mais do que técnicas, essas maneiras de fazer estdo relacionadas aos significados atribuidos
pelos sujeitos sobre o ato culinario, de transformacdo do alimento, ou seja, da natureza a
cultura. Assim, a maneira de transformar a substancia alimentar, de fazer a comida, a culinaria
prépria a uma dada cozinha, implica um determinado estilo de vida, produzindo uma mudanca
que ndo é so de estado, mas de sentido (MACIEL, 2004, p. 2).

Este estudo traz objetividades e subjetividades dos sujeitos ao fazerem analogia de suas
questdes concretas no trabalho da cozinha e de como estas atividades sdo significadas por
esses atores. A experiéncia aqui referida é analisada com forma emaranhada de situacdes
socio-histdricas ainda que tragam em si tracos da individualidade. Sentimentos expressos,
componentes da cultura do modo de ser e pensar 0 corpo na cozinha sdo revelacdes
necessarias ao entendimento da ergonomia, sobretudo, no espaco particular do mundo do
trabalho.

Sobre a cotidianidade do comer, lembro Poulain (2004, p.167) quando discute a comida e sua
aparente futilidade, vista pelo pensamento erudito como um assunto menor. Desde 1910,
Simmel escreve “comer é uma realidade t&o trivial, tdo primitiva para o desenvolvimento de
nossos valores vitais, que é sem divida alguma, comum a todos os individuos”, assim como

Barthes (1961) que se deu conta da dificuldade em examinar intelectualmente o ato alimentar.
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Percebe-se que na intimidade do alimentar-se é que as pessoas revelam sua condi¢do no
mundo e sua identidade. A cozinha faz parte de uma estrutura alimentar com um conjunto de
significantes, idéias, crencas, técnicas, habitualidades e comportamentos envoltos a
alimentacdo. Para este autor, a culinéria se encontra como o lugar de mediagdo entre o
alimento e a cultura (LEVI-STRAUSS, 1965).

O diagrama a seguir revela uma breve descricdo da atividade de cozinhar:

Figura 1: Atividade de cozinhar

FisIicA

REACOES MAILLARD

STRECKER

TEGRICA QUEMICA

COMPOSICAO
ALIMENTOS

ALIMENTOS

AUDICAO

OLFATO

SENTIDOS PALADAR

Atividade de cozinhar

COCCAO ENERGIA PRATICA N
CALORIA ATENCAO
MEMORIA
CRIATIVIDADE
PERCEPCAO

TOMADA DE DECISAO

COGNICAO

O processo de industrializagdo da alimentagcdo vem modificando a valorizagdo social das
atividades domésticas e da comida na unidade familiar. Isto influencia a funcéo socializadora
da cozinha e o alimento passa a ser visto como um produto “sem identidade”, “sem qualidade
simbélica” (POULAIN, 2004, p. 51).

A preparacdo dos alimentos em unidades de alimentacdo e nutricdo com caracteristicas de
cozinha industrial € um dos servigos de alimentacdo que também sofre mudangas devido a
necessidade de se adequar as novas tecnologias que visam racionalizar e elevar a
produtividade. Por outro lado, no preparo dos alimentos se mantém presentes e também
intensificadas, as atividades manuais para acompanhar a modernidade onde um grande
nimero de pessoas realiza suas refeicGes fora do lar e, muitas vezes, em ambientes de

trabalho.

Essa necessidade esta desempenhando um papel decisivo nas modificacdes da alimentacdo da

esfera doméstica e no dominio econdmico. Para a alimentagdo do dia a dia, ter escolha é um
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fendmeno novo no ambito da historia, sendo que o contexto do restaurante de oferta maltipla
e 0 acesso direto ao alimento séo relativamente recentes na sociedade moderna. Através da
oferta, pesam sobre o comensal dificuldades que resultam do sistema de acdo concreto, no
qual se desenvolve a alimentacdo no setor de producdo de refei¢des coletivas (IDEM, 2004, p.
56-9).

Nesse cenario do mundo moderno em que hé tantas diversidades para alimentar-se, vale
ressaltar o papel do cozinheiro na producdo dessas refeicdes. Essa profissdo apresenta
crescimento acentuado decorrente da necessidade da alimentacao fora de casa. Esse habito ja
representa 26% nos gastos com a alimentacdo, isto se constitui em um mercado promissor
nesse ramo segundo a Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes - ABRASEL (2006). De
acordo com o levantamento da Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cGes Coletivas —
ABERC (2005), a receita com refeicBes coletivas foi de R$ 6,9 bilhdes em 2005 enquanto
obteve-se R$ 5,8 bilhdes no ano anterior (ARAUJO, 2006).

Para o profissional cozinheiro em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo - UAN', o
trabalho deve estar respaldado num conjunto de saberes que visam proteger a saude dos
comensais para racionalizar o processo de producdo e também para atender as exigéncias dos
padrdes éticos da salde sobre a necessidade de alimentos seguros. A dimensdo da arte,
estética e prazer, presente neste trabalho de cozinha, exigem um trabalhador que carregue
estes elementos e agregue outros saberes técnicos, como controle higiénico sanitario e

dietético.

A tradicdo ludica faz nexo com a arte culinaria e esta passa a ser um produto do mercado.
Correlacionam-se, entdo, aspectos da técnica sanitaria como um modelo de higienizar a arte
culinaria. Com isso, nasce uma nova estética fundada na seguranca do alimento, apds as
epidemias de colera na Europa que influenciaram receituarios dietéticos e a vida nas col6nias
(ROSEN, 1979).

! Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é um departamento, secdo ou divisdo que desempenha atividades
relacionadas a alimentacdo e nutricdo. Seu principal objetivo é fornecer alimentacdo aos seus clientes,
balanceada, sob o ponto de vista nutricional, segura, sob o ponto de vista microbiolégico e de baixo custo.
(REGGIOLLI, 2002). Também se utiliza para denominar ou se referir as cozinhas industriais, servico de
nutricdo e dietética, servico de alimentacdo e dietética, servico de alimentacdo e nutricéo, servico de dietética,
servico de alimentacdo coletiva, alimentacéo coletiva e restaurante industrial. (MARCON, 1997).
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As normas higiénicas, as exigéncias da tecnica dietética e do comercio de refei¢cGes autorizam
novos sentidos para as praticas do cozinheiro. Entretanto, nem sempre este sujeito consegue
manter uma correspondéncia entre 0s conhecimentos teoricos adquiridos em algum
treinamento, e seu conhecimento doméstico. Isto porque ele traz de modo arraigado os saberes

de uma cultura doméstica em que exige conhecimentos ja teorizados.

No campo empirico, encontra-se exatamente este conflito. Em outras palavras, o cozinheiro
de uma UAN est4 submetido a uma tradigdo historica e a novas modalidades de pensar a
comida. Ele se sente influenciado por uma série de exigéncias socioculturais e
mercadologicas. Estes valores demandam novas condi¢des contratuais de trabalho assim
como outras técnicas para realizar atividades. Nesses tempos modernos, muitas vezes, o fazer
técnico se confunde com a arte. Porém, a arte ndo deve entrar em conflito com os saberes
técnicos, para promover a salude do comensal. Cada cozinheiro, como protagonista de sua
obra esta empenhado em manter a criatividade com qualidade. Estas sdo as alusdes que

mostro a sequir.

Em relacdo ao problema desta pesquisa, destacou-se o fazer do cozinheiro por ser um tema
pouco discutido nas instancias académicas, sobretudo nos cursos de nutricdo. Nesse sentido,
ao valorizar os enunciados desses sujeitos, ingresso inevitavelmente no campo da histdria
social, e posso assegurar como uma contribuicdo para a reflexdao entre o empirico e o tedrico
ao enfatizar aspectos da ergonomia e sua relagdo com os sentidos do mundo cotidiano, pessoal

e o familiar-doméstico implicito no espago da cozinha.

Nesse lugar transitam representacGes e assimilacdes das praticas e cultura do cozinheiro, que
se apresentam para analise. Sdo consideradas narrativas conforme os estudos de varias areas
das ciéncias humanas (sociologia, antropologia, lingiistica) para um entendimento do mundo
do trabalho, em que saberes técitos, experiéncias e manifestacbes sdo construcdes continuas

de aprendizagem.

O trabalho de cozinhar, revela fazeres que refletem vivéncias em que a cognicéo se encontra
presencial para dar conta da tarefa no tempo demarcado para o consumo. Desse modo, 0
conhecimento de si € uma abordagem que traz tracos biograficos de uma trajetéria do trabalho
na cozinha, aqui tomada como narrativas do fazer e se inscreve na abordagem metodologica
como um processo descritivo e interpretativo das condi¢fes ergonémicas do cozinheiro, desde

o valor social de seu trabalho como suas condigdes laborais. Esta abordagem se constitui
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como uma estratégia adequada para a compreensdo do mundo do trabalho nestas cozinhas

cujas praticas culturais do cotidiano desses sujeitos revelam (GIRARD, 1990).

As transformacOes que ocorreram e estdo ocorrendo no mundo, devido a globalizagdo, ao
desenvolvimento da tecnologia da informacdo, ao surgimento das redes mundiais, dentre
outras, trouxeram para a atualidade uma nova fase, cuja fonte fundamental de riqueza é o
conhecimento. As empresas passam a determinar ou adequar Seus processos organizacionais a
nova economia do conhecimento abandonando conseqiientemente as referéncias industriais
(SVEIBY, 2003).

No Brasil, verifica-se pouco aperfeicoamento da &rea de Gestdo de Pessoas em UAN. Para
Resende (1994) ha necessidade de introduzir novos conceitos para a sobrevivéncia das
empresas brasileiras e ampliar a visdo dos dirigentes para que atribuam maior importancia a

area e ao seu desenvolvimento.

As mudangas que estdo acontecendo nas organizagdes, segundo Gongalves (1997) exigem da
area de pessoal uma redefinicdo de sua missdo e o repensar dos sistemas, devendo haver
incentivo ao aprendizado, crescimento pessoal e motivacdo com o intuito de centralizar

esforcos para melhorar o desempenho da instituicéo.

A realidade atual exige cada vez mais servicos com qualidade na producao de refeicdes para
coletividades. Assim, o mercado exige a formacdo qualificada para atender as exigéncias que
caracterizam o0s servicos, nessa area. Especificamente no que diz respeito ao trabalho do
cozinheiro, esse estudo visa discutir as condi¢Oes de trabalho, suas atividades, e, sobretudo
compreender os significados objetivos e subjetivos apontados por este personagem em suas

relagdes cotidianas de trabalho.

PressOes externas, aliadas aos processos de trabalhos que combinam: exigéncia de qualidade,
produtividade e interacdes entre pessoas, tornam-se urgentes as unidades de trabalho, para

uma adequada formagéo de profissionais.

Uma agenda de questdes esta desafiando pesquisadores e gestores das organiza¢des em nivel
de recursos humanos. O sistema de educacdo atuando com programas de formacao e
qualificagdo profissional tem um papel importante nas solugbes para os problemas que
surgem no mundo do trabalho. Dentre diferentes profissionais, o cozinheiro, como ja foi

mencionado, se destaca pela lideranca e responsabilidade do fazer refeicdes nas UANS.
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A arte da culindria é exigente. Sobretudo em UAN, pois requer inspiracdo, criatividade,
versatilidade, dedicacdo e afetividade. A partir da cozinha francesa pode-se dizer que
cozinheiro passou a ser uma profissdo. Atualmente, o cozinheiro é um profissional® que tem
como atividades preparar, cozinhar e organizar os alimentos, um arroz, até os mais

sofisticados cardapios®.

A atividade do cozinheiro é complexa, pois é preciso selecionar e assegurar o estado de
conservacdo da matéria-prima utilizada para preparar as refeicdes. E necessario também que
esse profissional, organize e coordene a cozinha, tenha conhecimento das técnicas de
cozimento, composicao das receitas, efetue a limpeza e o pré-preparo dos alimentos que serdo
utilizados. Depois, ele deve proceder a cozedura propriamente dita. Finalmente, compor e
arranjar os pratos que serdo servidos. Precisa ser criativo, dindmico, atento as sensa¢fes do
outro, para a elaboracdo de novas receitas da cozinha trivial ou sofisticada e na forma de

apresentacdo das preparacdes.

Mais que técnicas, o cozinheiro especula o desejo e a imagem do outro para que este perceba
as sensagdes criadas. Ha, portanto uma trama do cozinhar que envolve a cognicdo e o
simbolico. Sabores e cheiros denunciam referenciais dos sujeitos. Estes, comensais, um ser
cliente que vem comer. E ndo s6 comer para atender as necessidades fisioldgicas, elas estdo

buscando qualidade nas refei¢cdes oferecidas pelos restaurantes (PAULA, 2002).

E necessério que o cozinheiro se veja como gestor, e que sinta a importancia de coordenar a
equipe e possa treinar e integrar novos auxiliares. Essa autovalia é ainda rara nas cozinhas dos
servicos publicos da Bahia. Por ser uma profissdo rigorosa e de grande responsabilidade, é
necessario que o cozinheiro se identifiqgue com os objetivos e a cultura da empresa para a qual

trabalha.

Em outros termos, é uma exigéncia do mercado com esta profissdo, que o profissional saiba
trabalhar em equipe, aceite novas idéias, integrando-as ao seu dia a dia, de uma forma que
passe e possa liderar a equipe que esta sob suas ordens. E necessario também que tenha
dominio socio-cultural o que diz respeito a escolaridade de nivel técnico assim como o
conhecimento técnico das normas de saude, higiene e manipulacdo dos alimentos e da

seguranca do trabalho que constituem numa exigéncia da legislacéo.

2 Sobre isto, em 2005 foi apresenta na camara dos deputados um projeto de lei n® 6049/05 do deputado Alex
Canzizni (PTB - PR) apresentando uma proposta sobre a regulamentagéo do cozinheiro. (www.camara.gov.br).
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Essa é uma profissdo em que a maioria dos que a abraca se iniciaram ou despertaram vendo
ou ajudando os familiares nos afazeres domésticos. Quando se profissionalizam procuram se
aperfeicoar fazendo cursos tanto aqui no Brasil como no exterior. Entendemos que a formacéo
académica € importante, mas ndo mais que a pratica. Esses profissionais sdo apaixonados

desde cedo pela arte de cozinhar.

Como desafio, este trabalho busca esclarecer 0s conhecimentos e préaticas do cozinheiro como
elementos importantes no processo de producdo das refeicGes e que devem ser utilizados ou
integrados a formacéo e aperfeicoamento desse profissional, visto que esses saberes séo

significativos para a correcao e o aperfeicoamento do processo de trabalho.

A assiduidade, a pontualidade, o esfor¢o fisico j& ndo sdo suficientes para a avaliagdo
favoravel dos trabalhadores nas empresas. E necesséria a identidade com os objetivos da
companhia. O emprego agora demanda inteligéncia e afetividade pelo negdcio que exercem.
Sua qualificagdo deve ser crescente (STEWART, 1998).

Segundo ainda esse autor, nos anos 70 dois tergos dos individuos usavam basicamente as
méos e trabalhavam com coisas; hoje, dois tercos utilizam, sobretudo a mente e trabalham
com conceitos, dados e informacgbes. Hoje os cozinheiros continuam desenvolvendo suas
atividades com as maos, mas a imposicdo da tecnologia gera uma expectativa, pois 0
componente intelectual do trabalho vem aumentando, as pessoas tentam resolver seus
problemas articulando melhor as informacgdes basicas e executam uma parte muito maior do

trabalho gerencial.
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1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo Geral

Compreender os significados do fazer (saberes e praticas) do cozinheiro em Unidades de

Alimentacdo e Nutricdo — UAN de servicos publicos, na cidade de Salvador, Bahia.

1.5.2 Objetivos especificos

¢ Identificar o conjunto de saberes e préaticas de cozinheiros;

e Observar as condicdes de trabalho a que estdo submetidos;

e Interpretar e analisar a partir das narrativas dos agentes sociais (cozinheiros) os
significados do processo culinario;

e Analisar aspectos simbolicos dessa atividade pelos agentes sociais nos seus postos de

trabalho.
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Figura 2: Diversos aspectos representacionais do fazer do cozinheiro conforme os testemunhos

deste estudo

Condigdes de trabalho Processo culindrio

Saberes e praticas

Aspectos simbdlicos Significados

1.6. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Os procedimentos metodoldgicos foram desenvolvidos a partir da representacdo social do
quadro de referéncia que permite a construcao de uma realidade comum para um grupo social,
considerando-se a existéncia de uma intersubjetividade entre os atores do processo analisado.
Assim, as representacdes que o cozinheiro traz em seu discurso estdo repletas de termos,

crencgas do grupo a que ele pertence.

No mundo social a intersubjetividade é a apreensdo dos significados considerando serem
estes, os resultantes das acdes sociais dos individuos. Para um maior entendimento sobre a
intersubjetividade lembramos os estudos de Alfred Schutz ao tentar fundamentar o método
socioldgico-compreensivo (SCHUTZ, 1979). Para ele, a percep¢do do objeto é externa ao
sujeito e a partir dai surge a reflexdo sobre uma situacdo concreta. Desse modo 0 sujeito

reafirma a presenca do objeto no seu mundo real.

Para Forghieri (1993, p.19) “o mundo recebe seu sentido ndo apenas a partir de constituicoes
e um sujeito solitario, mas no intercambio entre a pluralidade das contribui¢cGes dos varios
sujeitos existentes no mundo realizando através do encontro que se estabelece entre eles”.
Essa sinergia entre os sujeitos, que se da pelo convivio, € a intersujetividade propriamente
dita. O ponto de vista compreensivo permite uma busca da apreensdo dos significados do
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mundo real. Nesse sentido, no mundo cotidiano as apreensdes sdo qualitativas, sobre as

experiéncias vividas.

Para Schutz (1979), o mundo da vida é sempre intersubjetivo em meio as relacGes face-a-face
em que cada sujeito se apresenta no mundo pratico com muitas semelhancas. Assim, vale
também dizer nas agfes humanas ha momentos pré-reflexivos e reflexivos que se comungam

na comunicagéo entre os homens.

E na situacdo face-a-face que a vida consciente do semelhante aparece
melhor para o pesquisador, pois € nesta relacdo que se tem o maior nimero
de indicacOes (gestos, maneiras, entonacdes da voz etc.), além das expressas
conscientemente, permitindo uma aproximacdo vivencial que possibilita

uma maior e melhor compreensdo do ser humano. (Coltro, 2000 p. 41)

O ser humano deve ser estudado a partir da sua agao e esta deve ser compreendida como um
ato. O fazer do cozinheiro € investigado considerando a linguagem dos gestos e das falas dos

sujeitos sobre sua a¢do no tempo e no espaco da cozinha, espa¢o do seu trabalho.

Em outro campo, a teoria das Representacdes Sociais, vem recuperar sentidos de similitude da
linguagem, como uma espécie de senso comum representacionais da realidade. Para tanto, nos
aproximamos dos estudos de Serge Moscovici que no inicio dos anos sessenta, seu trabalho
sobre o conhecimento popular da Psicanalise, realizado na Franga, Ihe serviu de tese de
doutoramento (MOSCOVICI, 1978). Seu estudo visava apreender como 0s diversos
segmentos da populacdo apropriavam-se de conhecimentos cientificos sofisticados para,
reformulando-os a partir da sua vivéncia, reflexdo e crivo ideoldgico, incorpora-los ao seu

saber, familiarizando-se com eles ao seu modo, enriquecendo a sua visdo de mundo.

A teoria das Representacdes Sociais busca a identificagdo do modo de pensar de determinados
grupos sociais acerca de um objeto especifico, pela explicitacdo dos construtos que
caracterizam um esquema mental determinado. Enquanto as representacdes coletivas de
Durkhein sdo relativamente estaticas, conformando cidaddos de determinada coletividade,
como fenbmeno da comunicacdo de massa, cada vez mais intenso, 0s sentimentos e 0s
proprios individuos convergem, de maneira que qualquer coisa individual pode tornar-se
social e vice-versa (MOSCOVICI, 1978).
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Os estudos sobre Representacdes Sociais estdo mais preocupados em entender o caminho
social em construcdo do que entender a sociedade ja feita. Ao agir, contar, utilizar, recontar
uma histéria ou um fato, utilizam-se conceitos que nao sdo produzidos exclusivamente pelas
proprias idéias e imagens, pois muitas e muitas pessoas em Varios lugares usam regras
variadas, geram e transmitem um produto em elaboracdo. Este fenébmeno é chamado de
Representacdo Social. (MOSCOVICI, 1978).

Segundo Jodelet (1997a) todas as pessoas necessitam situar-se no ambiente onde se
encontram: ajustar-se, conduzir-se, domina-lo fisica ou intelectualmente, identifica-lo e
resolver os problemas que se colocam. Por isso fabricam-se representacdes num ambiente
social concreto, junto a outros, concordando-se, ou ndo, com eles, apoiando-se neles, para
compreendé-lo, administra-lo ou afronta-lo. Para esse mesmo autor, as representacfes sociais
permitem guiar-nos no “modo de nomear e de definir o conjunto de diferentes aspectos da
nossa realidade de todos os dias, na maneira de interpreta-los, decidir sobre eles, e se a
ocasido se apresenta posicionar-se em relacdo a eles e defender essa posi¢do”. (IBIDEM,
1997).

De acordo com os objetivos desse estudo procurei conhecer e compreender as atividades e a
realidade organizacional, optando pela linha de Pesquisa Qualitativa, por acreditar que esta
abordagem proporciona uma maior aproximacdo da realidade social através dos significados
expressos pelos préprios sujeitos da pesquisa, a saber: cozinheiros de Unidades de

Alimentacéo e Nutrigdo - UAN.

Este estudo descreve a experiéncia desses agentes em sua atividade de trabalho. E através
dessa metodologia de pesquisa, analiso as perspectivas objetivas e subjetivas dos proprios
sujeitos do estudo, o que permite uma descricdo mais detalhada sobre os signos e
representacdes da realidade do cotidiano do trabalho. Essa metodologia “privilegia os sujeitos
sociais que detém os atributos que o investigador pretende conhecer” (MINAYO, 1999, p.
102); possibilita a0 pesquisador uma “imersdo” em profundidade do fenémeno® a ser
estudado, através da tentativa de compreensao dos significados atribuidos pelos sujeitos do

trabalho.

* Fendbmeno, da expressdo grega Fainomenon, que significa mostrar-se a si mesmo, ou que se mostra ou se
manifesta. (GILES,1993).
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No campo teorico, varios autores (GEERTZ, 1989; CERTEAU (1996) e Outros; FREITAS,
2002; MINAYO, Op.cit.) consideram que o método qualitativo possibilita a observacéo e a
descricdo do lugar e analise da experiéncia dos atores sociais sobre o objeto investigado,
apresentando a tematica suscitada de maneira a compreender os diversos significados
expressos no interior das relacdes sociais®. Também, na &rea da ergonomia alguns estudos s&o
proeminentes para este trabalho (WISNER, 1987; DEJOURS; 1993, 1994, 2003; GUERIN
2001).

Ao considerar a caréncia de estudos semelhantes na area da ergonomia e nutri¢do no Brasil,
através da abordagem qualitativa, e com a finalidade de ilustrar aspectos metodoldgicos a
serem usados nesse trabalho, tento viabilizar uma pesquisa que utiliza dos mesmos métodos
propostos. Trata-se de “A Invengdo do Cotidiano”, obra de Michel de Certeau, Luce Giard e
Pierre Mayol (1996) onde estdo expressos assuntos sobre o cotidiano de bairros franceses e

entrevistas com mulheres sobre suas experiéncias em cozinhas.

Ao relatar sobre 0 mundo da vida cotidiana trazem signos e analisam-se falas sobre sabores,
sensacOes. A investigacao percorre a historia alimentar de grupos sociais e traz como resposta
a importancia da preservacdo de sentidos antes ndo valorizados por pesquisadores. O
Cozinhar na mesma obra, de autoria de Luce Giard, contempla questfes das ciéncias sociais,

habitos alimentares e consideragdes sobre cultura.

Segundo Alfred Schutz (1979) a pesquisa social é relevante para o entendimento das questdes
do cotidiano. No caso especifico deste estudo, a leitura sobre as teorias do referido autor,
contribuiu para elucidar que o fazer comida ndo s6 é uma atividade diaria basica para atender
necessidades fisioldgicas, mas antes, uma préatica instituida na sua formalidade de trabalho

continuo e permanente.

Nesse aspecto, para a observacdo e a compreensdo dos valores que cercam 0 mundo da vida
cotidiana desse profissional, o investigador necessita de instrumentos que esta abordagem
qualitativa requer (SCHUTZ, 1979). A andlise ergondmica do trabalho tem, portanto, na
observacao participante um importante instrumento para conhecer e avaliar as condi¢des do

mundo da vida cotidiana do trabalho.

> Cf MCarmo Freitas (2002) “A tese fenomenoldgica inaugurada por Husserl (1975) e mais tarde reinterpretada
por outros autores, trata de dar significados a reflexdo, tomando por base a redugdo do objeto a ser investigado,
para estuda-lo de modo mais profundo - como um foco de luz a iluminar algo a ser apreendido e liberta-lo ao
mundo” (FREITAS, 2002:54).
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Os instrumentos mais comuns se referem a observacdo, registro de campo, entrevistas e,
posteriormente analise e construcdo do texto cientifico. Para Oliveira (1996), baseado em
estudos de Clifford Geertz, (1989) é necessario saber olhar, ouvir e escrever. Estas formas de
percepgdes ddo vida a investigacdo e produzem um discurso analitico das ciéncias voltadas a

construcdo de teorias sociais.

O “olhar” sobre o objeto de estudo e o contexto especifico é o trabalho primeiro da
observacdo de campo. A seguir, vem o registro, a reflexdo. Vale dizer, que as observacoes
sofrem influéncias temporais, culturais ou quaisquer outras que possam modificar o
observado. Conforme Oliveira (1996) a teoria social possibilita instruir uma pré-suposicao, ou
uma pré-estrutura que ampara a hipétese do estudo. Neste caso, parte-se de pressupostos de
estudos sobre as condigdes de trabalho em cozinhas para refeigdes coletivas desenvolvidos
por Santana (1996); Proenca, (1997); Marcon (1997) e os significados culturais sobre esta

questdo nas referidas unidades de Salvador.

Foram diversas visitas as cozinhas durante seis meses de observacdo onde o olhar
interpretativo e os registros se configuraram como os dispositivos de apoio a analise das

entrevistas.

A cozinha como linguagem tem momentos que denunciam condig¢des exaustivas de trabalho,
prazer, fidelidade. Todo um conjunto de ritos compde a identidade da cena temporal a cada
preparacdo. Tudo estd nas receitas e nas mdos. H4 uma autonomia que sugere uma acao
natural, como se a naturalidade do trabalho entre cheiros e altas temperaturas, pudesse
internalizar a certeza de sabores que as méos garantem ou que a tradicdo do fazer Ihes garante.

A condicdo humana se depara com a naturalidade que se organiza no tempo.

A andlise textual das entrevistas pode significar: condi¢des de trabalho e atividades nomeadas
frias ou quentes. Estas relacionais a temperatura ambiente entre calores, frios e quentes. O
sofrimento da pressdo temporal aparece como mais uma carga de trabalho expressa em suas
vozes. Para obter uma profundidade analitica, busquei respaldo nos outros autores como
Michael Foucault (1987) e Alfred Schutz (1979), recorrentes nos diversos estudos de Clifford
Geertz (1989), Christophe Dejours, (1993, 1994, 2003), Michel de Certeau, (1996) e Luce
Giard (1996).
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1.7. LIMITACOES DO ESTUDO

O estudo proposto se limitou a analisar a aplicabilidade de um modelo de medida e melhoria
da produtividade em uma Unica Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Desse modo, as
inferéncias que se possa fazer para o setor de alimentacdo coletiva devem levar em

consideragdo as caracteristicas técnicas e organizacionais da Unidade estudada.

Uma outra questdo que deve ser considerada se refere ao fato de que um dos propdsitos desta
pesquisa € formular propostas realizaveis para a empresa, ndo almejando, portanto, uma
transformacdo radical dessas instituicGes. Assim sendo, o quadro tedrico basico que
fundamenta esta pesquisa, qual seja a produtividade e a ergonomia, considera estes limites,
mas é consonante com o relato de Wisner (1994) ao salientar que o proprio da ergonomia, €
orientar para uma forma de saber que leva a solucao das dificuldades e a melhoria do trabalho

e da producdo.

O ergonomista visa encontrar solucdes aplicaveis, ou seja, as menos caras possiveis. Nao visa,
portanto, em primeiro lugar a uma transformacéo radical da sociedade e da economia, e sim

procura, nas circunstancias que encontra, formular propostas realizaveis pela empresa.
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2 SOBRE A ATIVIDADE DO COZINHEIRO

A atividade do cozinheiro apresenta criatividade, possibilidades e limitacGes, uma vez que
estd articulada com a arte culinaria e este profissional deve atender a critérios técnicos,
exigéncias operacionais e administrativas. Outros pontos a destacar sdo: atender a cada
jornada de trabalho, grande diversidade de demandas e preferéncias para uma clientela estavel
da alimentacdo coletiva (MERIOT, 2002).

Com isso, observa-se que a atividade do cozinheiro representa um trabalho para uma
coletividade em que predomina o conhecimento tacito. As atividades sdo desgastantes,
tornando esse profissional sobrecarregado por praticar acOes repetitivas, freqlentes,
levantamentos de peso, além da pressdo temporal exigida pelo trabalho. Embora apresente o
lado criativo em que eles sentem o ludico e a satisfacdo no fazer, transformando-a numa

atividade prazerosa.

O cozinheiro é um dos profissionais que tém grande responsabilidade durante o preparo das
refeicbes coletivas ao proporcionar sabores adequados aos paladares de uma coletividade em
locais de trabalho como industrias, hospitais, clubes, creches, quartéis, outros. Sobretudo ha
uma diversidade da clientela, o que demanda deste profissional improvisagdo como a atengao

a novas condutas, regulacéo e procedimentos diversos em seu cotidiano.

Essas situacBes muitas vezes se apresentam de forma simultdnea e exigem do profissional
cozinheiro, solucbes rdpidas com pouca ou nenhuma probabilidade de erro. Pois se trata de
atividades que atendem a pessoas com pontualidade e qualidade. Além de suas atividades de
cozinhar, ele € responsavel pelo gerenciamento dos trabalhadores da Unidade que estdo sob

sua orientacao.

Apesar de todos esses atributos, observa-se pouca valorizagdo dos profissionais cozinheiros
pelas empresas, Orgdos de classe e por eles proprios, com relacdo ao aprendizado e
conhecimentos adquiridos ao longo de suas praticas profissionais. Suas experiéncias
acumuladas sdo referenciais a sua formacdo e a de novos profissionais (saber fazer); bem
como a melhoria da gestéo operacional de cozinhas; aproveitamento do conhecimento de todo

um receituario e a necessidade de transformar os saberes tacitos em explicitos.

E no trabalho de fato, no mundo da vida cotidiana que a experiéncia e o “saber-fazer” do

sujeito sdo postos em préatica na forma de tomadas de decisdo constantes, promovendo uma
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regulagdo® dos incidentes, tornando a atividade viavel (DANIELLOU; LAVILLE E TEIGER,
1989).

O Ministério do Trabalho e Emprego (2002), disponibiliza a sociedade a Classificacdo
Brasileira de Ocupacgfes - CBO, documento que reconhece, nomeia e codifica os titulos e
descreve as caracteristicas das ocupacdes do mercado de trabalho brasileiro. E utilizada como
referéncia obrigatdria para os registros administrativos que informam os programas da politica
de trabalho do Pais e as informacgdes administrativas relativas as ocupacdes que sdo

codificadas seguindo a estrutura da CBO’.

Segundo essa classificacdo, o0 cozinheiro trabalha em restaurantes assim como em outros
locais que servem refei¢Oes, podendo desenvolver atividades individualmente ou em equipe,
sob supervisao, em ambiente fechado ou embarcado, em horarios diurnos e noturnos. Pode
permanecer em posicdes desconfortaveis por longos periodos. Estdo expostos a ruidos
intensos, altas e oscilantes temperaturas, cozinhas precérias. Ha situagcbes em que trabalham

sob pressdo do ambiente pode ocasionar estresse.

No campo da saude coletiva o estresse apresentado nas relacfes de trabalho se configura
como um signo da sobrecarga emocional, corporal e psiquica do trabalhador. Para Selye desde
1936, a no¢do de estresse € uma resposta sem especificidades proprias ou ndo-especifica do

organismo aos agentes estressores do ambiente de trabalho®.

® O conceito de regulacdo é antigo e némade, conforme afirma Le Moigne (1995:164): “(...) a conceituacdo da
funcdo de regulacdo vai generalizar progressivamente pela interpretacdo propostas por bidlogos e fisiologistas
(Claude Bernard, 1878). Em contrapartida, o uso do paradigma seré feito em todas as disciplinas da economia a
psicologia (...) ao longo do século XIX”.

" Cozinheiros e trabalhadores similares organizam, coordenam e executam atividades referentes ao fazer
refeicGes, tendo como tarefas basicas elaborar ementas, organizar e controlar os trabalhos necessarios a
elaboracdo dessas refeigcBes; preparar e cozinhar alimentos, observando métodos de cocgdo e padrdes de
qualidade dos alimentos; executando tarefas de limpeza e arrumagdo de cozinha; executando outras tarefas
similares e coordenando outros trabalhadores (CBO, 2002).

0 cientista que estudou pela primeira vez o estresse, Hans Selye descreveu uma resposta fisiolégica
generalizada ao estresse, caracterizada pela seguinte sequéncia: A percepcdo de um perigo eminente ou de um
evento traumatico é realizado pela parte do cérebro denominado cortex; e interpretado por uma enorme rede de
neurdnios que abrange grandes partes do encéfalo, envolvendo, inclusive, os circuitos da memdria; Determinada
a relevancia do estimulo, o cortex aciona um circuito cerebral subcortical, localizado na parte do cérebro
denominada sistema limbico, através das estruturas que controlam as emocgles e as fungdes dos sistemas
viscerais (coracdo, vasos sanguineos, pupilas, sistema gastrointestinal, etc.) através do chamado sistema nervoso
auténomo. In: Estresse: O Assassino Silencioso; Dr. Vladimir Bernik,
http://www.cerebromente.org.br/n03/doencas/stress.htm.
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A "sindrome de sentir-se doente™ conforme o autor acima referido € precursora da Sindrome
Geral de Adaptacgdo, constituida por trés situacOes: alarme; resisténcia e exaustdo. Ha autores
do campo psicanalitico que fazem referéncia ao tema como: Stora, Freud, Laplanche, Rocha,
Spitz e Dejours, este com importante producdo sobre trabalho e estresse, colocando a nocgdo
de uma "armadilha psiquica”, na relacdo entre o trabalhador e o usuério de seu servico
(ARANTES, 2003).

Neste sentido nomeio 0 estresse do cozinheiro, neste estudo, como sofrimento,
constrangimento (DEJOURS, 1994); como se fosse uma espécie de assedio laboral. Essa
condicdo dos cozinheiros tem como resposta um labor natural ao poder, de uma naturalidade
a servidao, submissdo e servilismo. Vale registrar que estes cozinheiros vivem deficiéncias
formas de viver a cidadania. Moram em bairros populares com precérias condi¢cdes de
saneamento e educacdo. Na divisdo geogréafica e social da cidade, a periferia € o lugar onde
vivem os faxineiros, cozinheiros, copeiros, baixos assalariados. Salvador tem hoje uma das

maiores desigualdades social por renda no Brasil°.

Sobre a servidao, Foucault, em 1979 na sua obra Microfisica do Poder, analisa toda uma rede
de controle da burguesia para manter o servilismo do trabalhador. O desenvolvimento do
sistema capitalista busca todo o tempo evitar a possibilidade de evitar os ideais da Revolucgéo
Francesa e do lluminismo. Essas mudancas nas relacGes de trabalho representariam um risco
para a burguesia ja que esses ideais promoveriam uma consciéncia dos direitos dessas massas,
negados desde a antiguidade remota, através das diversas formas de exercer o poder, e tendo

como sustentacao a prépria ignorancia dessas massas.

Ademais da complexidade desse tema historico sobre o servidor e sua submissdo ao sistema
de trabalho imposto em qualquer que seja a sociedade, no caso brasileiro, a formacédo social e
econdmica se traduz em uma rigorosa exploracéo das forgas de trabalho do escravo africano, e
consequentemente, a incorporagdao de um sistema concentrador de renda e de baixos indices
de desenvolvimento humano (IDH), (IPEA, 1996)™.

® Dados do IBGE (2007) confirmam a tendéncia de concentracéo de renda, e mostram o crescimento do n(imero
de pessoas que vivem em condicBes de extrema pobreza no pais. Sdo 33% da populacdo os que ganham o
equivalente a menos de trinta dolares por més. Também, a racionalidade dos gastos sociais instituidos pelas
incertezas do mercado financeiro (re) produz situagGes incertas e inseguras para a populacéo carente de servicos
em educacéo, salde, nutricdo, saneamento, habitacdo, politica publica, etc.

190 indice de Desenvolvimento Humano (IDH) proposto em 1990, pelo Relatério de Desenvolvimento Humano
do PNUD surge como uma grande contribuicdo metodoldgica, por incluir os componentes béasicos do



37

Ivo (2007), ao estudar a mudanca demogréafica no Brasil, mostra que esta ocorre de maneira
desigual segundo regiBes e grupos socioecondmicos obedecendo as desigualdades provocadas
pelo proprio desenvolvimento econdmico social brasileiro. Convive-se na mesma sociedade,

com problemas ocasionados por periodos atrasados e avangados da transicdo demogréfica.

Os cozinheiros, sujeitos deste estudo, sdo também forcados a se submeterem a outra ordem de
serviddo: o trabalho na cozinha. A desvalorizagdo social desse espago de trabalho com
homens negros, mesticos e pobres denuncia o0 constrangimento desses trabalhadores em
relacdo ao seu lugar e que além de serem desvalorizados ndo sdo reconhecidos como

profissionais da arte e da criagéo.

Os estabelecimentos pesquisados definem como atividades de rotina dos cozinheiros:
consultar o cardapio (demanda diaria das refeiches); receber e conferir 0s géneros
alimenticios em quantidade e em qualidade; executar o pré-preparo e o preparo dos alimentos
e das preparagdes de acordo com o cardépio previamente estabelecido, para organizar o seu
trabalho assim como garantir a qualidade das refeicbes. Comunicar ao chefe imediato
qualquer atraso ou falta de alimento, para que sejam tomadas as devidas providéncias assim

como se responsabilizar pelo material e géneros alimenticios sob sua guarda.

Ainda como atribuicdes desse profissional 0 mesmo deve zelar pelo material e equipamento
em uso; manter seu local de trabalho, cozinha, em condi¢cGes adequadas de higiene e
organizacdo; notificar a chefia imediata, as irregularidades ou dificuldades encontradas
durante o processo de trabalho; comunicar a necessidade de manutencdo e reparos a serem
feitos nos materiais e /ou equipamentos; manter a uniformizacdo adequada observando as
condicgdes de higiene pessoal; coordenar e cooperar com a equipe de trabalho para manter o
bom relacionamento com os colegas e chefias de forma a contribuir para que haja um

ambiente de trabalho harmonioso.

Em meados dos anos 80, os chefes de cozinha ou cozinheiros, passaram a receber tratamento
diferenciado, sendo reconhecidos pelo seu trabalho e sua arte de cozinhar. Sobre esse assunto,
este estudo busca descrever e analisar algumas questdes que envolvem a complexidade
das atividades do cozinheiro. Trata-se de estudar o “fazer”, no dizer de Michel de Certeau

(1996) ao tentar aproximar-se de sua realidade no servico de refeicbes coletivas, aléem de

desenvolvimento humano: a longevidade, o conhecimento ou indice de alfabetizag8o e educacdo e o padrao de
vida.
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destacar o papel do cozinheiro no ramo dessas refeicdes, para resgatar a importancia de sua
experiéncia e conhecimentos acumulados, que possibilitam oportunizar a criatividade; ampliar

e consolidar os conhecimentos técnicos profissionais.

2.1 UMA LEITURA ERGONOMICA DO FAZER DO COZINHEIRO

Questdes referentes a valorizagdo do profissional mostram-se como pontos chave para
discussdo da sua atuacdo, assim como as relacdes de trabalho e as condi¢des que lhes sdo
oferecidas. Estas, geralmente sdo inadequadas e provocam fadiga, cansago, acidentes de
trabalho e problemas de saude. Tais fatores, assim como os baixos salarios e a sobrecarga de
trabalho podem influenciar na produtividade, desempenho e motivacdo desses trabalhadores

estudados.

A UAN, espaco de trabalho onde se produz refeicdo para uma coletividade vem atestar
importancia vital por associar artes e saberes. Nesses termos, as experiéncias e as tensodes

humanas sobre o trabalho podem ser avaliadas a partir da Ergonomia.

Nos ultimos anos foi observada extensa evolucdo no setor que envolve os Servigos de
Alimentacao, seja pelo destaque da gastronomia e o status do ‘chef’ de cozinha ou pelo estilo
de vida globalizado em que grande parte da populagdo tem realizado suas refei¢6es fora do lar
(SLOAN, 2005). Isso contribuiu de forma significativa para o crescimento no nimero de
restaurantes comerciais e empregos na area. Assim, as pessoas deixaram de se alimentar
apenas por necessidades fisioldgicas e buscam qualidade nos produtos e servigcos oferecidos
pelos restaurantes (PAULA, 2002).

Autores como Proenca (1993-1996); Sousa, (2001); Matos, (2000); Veiros, (2002)
desenvolveram estudos sobre situacfes de trabalno em UAN em industrias e em hospitais
utilizando-se da metodologia da Andlise Ergondmica do Trabalho, que se configura como
metodo proprio da ergonomia, e utilizado em especial, nas escolas dos paises de lingua
francesa. O procedimento ergonémico é orientado pela perspectiva de transformacdo das
condicdes precarias de trabalho, cujos resultados obtidos irdo depender em grande parte da
necessidade de mudanga sentida pelo conjunto de empregados e empregadores
(MONTMOLLIN, 1990).
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O termo ergonomia foi utilizado em 1857 pelo polonés W. Jastrzebomiski e, posteriormente,
em 1949 por Murrel. Tem a finalidade de *estudar o trabalho a fim de adapta-lo as

caracteristicas fisioldgicas e psicoldgicas do homem” (FIALHO e OUTROS, 2005, p. 19).

Trata-se de “desenvolver conhecimentos sobre as capacidades, limites e outras caracteristicas
do desempenho humano e que se relacionam com o projeto de interfaces, entre individuos e
outros componentes do sistema. Como prética, a ergonomia compreende a aplicacdo de
tecnologia da interface homem-sistema a projeto ou modifica¢des de sistemas para aumentar a
seguranca, conforto e eficiéncia do sistema e da qualidade de vida” (MORAES e OUTROS,
2000, p. 11).

A ergonomia é definida por Laville (1977) como um conjunto de saberes sobre o desempenho
do individuo em atividade com seus instrumentos de trabalho e os sistemas de producéo,
constitui uma parte importante, mas nao exclusiva, da melhoria das condi¢des de trabalho em
seu sentido restrito. Além de considerar os dados socioldgicos e psico-sociolégicos que se

traduzem no conteddo e na organizacdo geral da atividade de trabalho (WISNER, 1987).

Segundo Montmollin (1990), na ergonomia as condicdes de trabalho sdo: o ambiente térmico,
que considera os efeitos fisioldgicos dos ambientes em funcdo da temperatura, da umidade
relativa, da ventilacdo, do vestuario utilizado, do consumo energético do operador; o ruido do
ambiente; a iluminacdo; as condi¢bes temporais, como o trabalho do posto, os ritmos de
trabalho; o envelhecimento; as medidas de carga fisica; a divisdo do trabalho; divisdo das
tarefas, 0 nimero e duracdo das pausas; a natureza das instrugdes (ou sua auséncia); o
conhecimento dos resultados da acdo (ou sua ignorancia) e finalmente, as modalidades de

ligacdo entre a tarefa e a remuneracéo.

Diante das noc¢des conceituais, sobre ergonomia, aqui apresentadas, surge a necessidade de
desenvolver estudos junto a esse trabalhador, como estratégia para as organizacgdes, gestores,
particularmente, para a gestdo de pessoas e das UANs. Dessa forma, os estudos sobre
ergonomia servirdo de subsidio para realizacdo desta pesquisa, tendo em vista sua importancia

para a melhoria na realizacdo das atividades desses profissionais da cozinha.

O relato do mundo do trabalho do cozinheiro introduz uma nova perspectiva no campo da
nutricdo em relacdo a ergonomia. Um novo olhar que pode contribuir com a analise mais

aprofundada de como esses sujeitos pensam e sentem suas realidades do cozinhar em seus
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ambientes de trabalho. Inspirada em Girard (1994) e Dejours (1984), entre outros, do campo
da antropologia interpretativa Geertz (1989), este estudo se apresenta com um contetdo
qualitativo e atual principalmente para os profissionais nutricionistas e gastronomos. De
fato, ndo héa estudos semelhantes no campo da nutri¢do, e em geral os discursos sobre gestéo e

as analises epidemioldgicas continuam hegemdnicas nesta area da saude.

O fazer do cozinheiro com a analise compreensiva que compde este trabalho mostra um lado,

antes invisivel, obscuro, que confunde domeéstico e afetivo, processo industrial e valor social.
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3 ANALISES DAS FALAS E OBSERVACAO PARTICIPANTE NAS COZINHAS
ESTUDADAS

Na andlise das entrevistas todo termo e sentenca significante ou unidades analiticas das
condi¢des do mundo do trabalho foram elencadas para serem associadas ao objeto foco deste

trabalho, o fazer do cozinheiro.

A experiéncia do fazer do cozinheiro se constitui como vivéncias no nivel da consciéncia e
possui significados atribuidos por suas agdes em seu trabalho. Como um sujeito que tem sua
historia e valores culturais ele significa na vida diaria o seu préprio mundo do trabalho. Pode
interpretar as diversas fases do culindrio nessa realidade e conceber como natural suas
condicbes. O conhecimento do seu contexto é a sua “bagagem de conhecimentos

disponiveis”, uma referéncia para a interpretacdo dessa realidade (SCHUTZ, 1979).

Desse modo, é possivel entender as limitacGes de entendimento critico sobre o sofrimento no
trabalho, pois aparentemente ele se acostumou com situagdes adversas. Com isso, 0 estudo
toma cuidado com o0s registros e entrevistas vez que o carater pragmatico de atencdo ao
trabalho esta quase sempre condicionado a limitagGes. Os estilos cognitivos particulares, e
nestes as diversas caracteristicas relativas a uma determinada tensdo da consciéncia revelam
modos de comportamentos espontaneos e de determinada experiéncia (de preparo dos
alimentos, por exemplo) e que depende da sua sociabilidade e da perspectiva temporal
(IBDEM).

Objetiva e subjetivamente o fazer transcende semelhancas e diversidades, entre os individuos
de uma mesma cozinha. A intersubjetividade esta presente nestes espacos sociais em que cada
um sente e significa a partir de sua experiéncia. Observa-se entdo que a experiéncia de fazer
comida no cotidiano transcende conceitos fechados, pois 0 mundo da vida é um mundo social

e histérico.

Para uma descricdo minuciosa sobre o contexto das cozinhas e da analise das entrevistas
estudei autores ja referidos que permitiram uma reflexdo sobre um modo de andlise
interpretativo para a compreensdo dos significados do fazer de cozinheiros. Porém, em
particular Clifford Geertz (1989), Cecilia Minayo (1994) e Roland Barthes (1997), sdo os
mais destacados para a analise.
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Como pesquisadora, procurou-se ser discreta quanto as possiveis influéncias de experiéncia
profissional, social e cultural, para ndo macular os discursos dos sujeitos deste estudo.
Entretanto, interacdo, entre as partes, foi procedimento necessario a comunicacdo. O
pesquisador ndo pode ser de estranho total assim coloca Oliveira (1998), cada pesquisa com
seus sujeitos, tém procedimentos particularizados pelo encontro humano. Encontro com

historia e valores que enriqueceram este estudo.

Para o trabalho de campo foram realizadas entrevistas semi-estruturadas, com relatos de
fragmentos de historias de vida (estratégia de compreensdo da realidade com funcdo de
retratar as experiéncias vivenciadas) e uso da técnica de observacdo participante, através do
contato direto do pesquisador com o fendmeno observado para obtencdo de informacdes da
realidade dos sujeitos em seu proprio contexto. Essa técnica permite ao pesquisador captar
situacOes ndo obtidas pela entrevista, mas que sdo observadas na propria realidade de acordo
com Minayo (1994). Detalhes além das falas foram registrados para subsidiar o estudo,

considerado por Barthes (1997) como sinais extralinguisticos.

As informacgdes obtidas nas visitas foram cuidadosamente anotadas, as entrevistas foram
gravadas, diversas situacdes anotadas, como um modo de complementar a analise escrita.
Observou-se com atencdo a forma como o0 ambiente de trabalho estava organizado. Buscou-se
perceber por meio de conversas e observacdes, todos os elementos que pudessem gerar

informacdes sobre o fazer do profissional em estudo.

A entrevista é considerada o procedimento mais usual no trabalho de campo, em que o
entrevistador a utiliza para obter informacgdes contidas nas falas dos agentes sociais. Essa
técnica se caracteriza pela comunicacao verbal, ressaltando a importancia da linguagem e do
significado da fala, como também serve de instrumento para coletar informacdes sobre o tema
cientifico que se pretende estudar. A partir desse procedimento, obtém-se a caracterizagdo do
sujeito/objeto do estudo e os dados subjetivos, informacdes, relacionadas aos valores socio-

culturais, atitudes e opinides dos entrevistados (MINAYO, 1994).
Para Minayo (1996:109):

[...] o que torna a entrevista instrumento privilegiado de coleta de
informagBes é a possibilidade de a fala ser reveladora de condigdes
estruturais, de sistemas de valores, normas e simbolos (sendo ela mesma um

deles) e a0 mesmo tempo ter a magia de transmitir, através de um porta-voz,



43

as representagdes de grupos determinados, em condigdes histdricas, sécio-

econdmicas e culturais especificas.

As entrevistas foram realizadas durante o segundo semestre de 2006, com cozinheiros (as) em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo em Salvador - Bahia. Como critério para selecdo destes
profissionais entrevistados foi adotado como prioridade os locais onde séo desenvolvidas
atividades das disciplinas Administracdo de Servicos de Alimentacdo para Coletividades e
Administracdo de Servigos de Alimentacdo Industrial (a autora leciona), do curso de
graduacdo em Nutrigdo da Universidade Federal da Bahia. Fez-se contato com o0s
responsaveis das unidades, os quais deram acesso aos profissionais a serem entrevistados, que

permitiram sua participacdo através do termo de consentimento livre e esclarecido.

Estes locais compreenderam trés UANSs distintas, em que 0s gestores responsaveis mostraram-
se interessados e ofereceram apoio para realizacdo do estudo. Ainda como critério de sele¢éo,
0s entrevistados apresentaram 0s requisitos do perfil das atividades profissionais que
caracteriza o "cozinheiro™, e a experiéncia profissional considerada pelo menos em dez anos
de trabalho conforme a CBO, (2002)™.

Referentes as principais atividades desenvolvidas por este segmento foram destacados, como
elaborar as preparagdes para atender aos cardapios pré-estabelecidos pelo servigo e atender
aos anseios dos comensais e acompanhar os funcionérios que estdo sob a sua orientacgdo,

desenvolvendo uma parcela significativa do seu trabalho junto a essas UAN.

As entrevistas foram feitas nos locais de trabalho a fim de conciliar com o horério do
expediente, evitando a necessidade de deslocamento dos profissionais e, principalmente, por
considerar o ambiente de trabalho o local mais apropriado para que os entrevistados falem
sobre suas atividades, suas experiéncias, seus conhecimentos e as condi¢des de trabalho as

quais estdo submetidos.

O numero de entrevistados foi determinado em campo e considerado satisfatorio ao serem
observadas repeti¢cGes nas narrativas sobre o objeto estudado, o que representa para a analise
interpretativa uma suficiéncia para a compreensao (JACOBSON, 1991; BIBEAU, 1995).

1 Organizam e supervisionam servicos de cozinha em hotéis, restaurantes, hospitais, residéncias e outros locais
de refeices, planejando cardapios e elaborando o pré-preparo, o preparo e a finalizacéo de alimentos,
observando métodos de cocgdo e padrdes de qualidade dos alimentos. definigdo do cozinheiro.
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Elaborou-se um roteiro sem uma estrutura rigorosa de perguntas para possibilitar um dialogo
aberto com os entrevistados, a fim de contribuir para maior aproximacao entre pesquisador e
pesquisado, como considera Minayo (1994, p. 62). Apé6s apresentado o termo de
consentimento livre e esclarecido as falas foram gravadas e transcritas para obtencdo de uma
narrativa textual. A partir deste material foram realizadas a interpretacdo e analise das falas
destacando palavras e sentencas significantes que permitiram tracar uma correspondéncia

entre as tarefas do cozinheiro e a condicéo de trabalho.

Surgiram as primeiras analises dos entrevistados com 0s objetos ou categorias apresentadas.
Com a leitura minuciosa dos textos desses agentes sociais se conseguiu apreender diversos
elementos e cruzamentos. A partir do esquema abaixo, pode-se visualizar a tentativa de
entrelacar os elementos objetivos e subjetivos presentes na fala dos sujeitos. E finalmente

obteve-se um plano minimo de anélise das entrevistas.

Figura 3: Diagrama analitico de elementos objetivos e subjetivos

Condicoes de trabalho Saberes e praticas

O FAZER processo culinario

Aspectos simbolicos Significados

Nas repetidas leituras da narrativa textual foi possivel encontrar sentidos dados pelos proprios

sujeitos, que possibilitaram a compreensédo do objeto desse estudo.

A linguagem que se extrai desse agente social, resultante de experiéncias da sua vida

cotidiana, significa seu trabalho e permite uma compreensdo pelo intérprete, a partir de sua
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interacdo com o outro. Pois dessa relagdo se constréi um sentido comum ao compartilharem o
problema, no caso, o fazer do cozinheiro, envolto por varios aspectos que serdo elucidados

nesse trabalho.

E na linguagem que o homem procura articular-se com os varios aspectos do
mundo, em um todo significativo para ambos e externalizar o sentido para
expressar, na intersubjetividade, as experiéncias do seu cotidiano. Desta
forma, homem e mundo, em uma condi¢cdo subjetiva/objetiva, deixam
transparecer semelhangas e diversidades entre os seres humanos, na mesma
realidade (FREITAS, 2002, p. 58).

3.1 CARACTERIZACAO DOS SUJEITOS DO ESTUDO

Os nomes dos sujeitos entrevistados sao ficticios para preservar suas identidades?.

2 CARACTERIZAGCAO DOS SUJEITOS DO ESTUDO

Jotanei, 48 anos, casado, natural e procedente de Salvador, possui 1° grau completo e o curso de cozinheiro no
SENAC. Iniciou na atividade como paneleiro em 1981. Cozinheiro desde o ano de 1983.

Jorge Luiz, 42 anos, casado, 2° grau incompleto. Natural de Cachoeira. Veio para Salvador para se alistar no
exército, sendo dispensado, comecou a trabalhar em empresa de limpeza para trabalhar em restaurante, iniciando-
se na atividade como auxiliar de servigos gerais. Cozinheiro ha 15 anos.

Jodo, 39 anos, casado, 2° grau incompleto, natural de lacu, Bahia. Iniciou a atividade como auxiliar de servigos
gerais. Cozinheiro ha 16 anos.

Aurenice, 38 anos, casada, tem filhos, 1° grau. Natural de Rio Real e veio morar em Salvador no ano de 1986.
Iniciou a atividade como auxiliar de servicos gerais. Tornou-se cozinheira desde 2003.

Jakson, 34 anos, casado 1° grau incompleto, natural de Salvador, iniciou como auxiliar de servigos gerais, com
18 anos.

Edvaldo, 50 anos, casado, tem filhos, possui 2° grau completo. Natural e residente em Salvador. Iniciou-se na
profissdo como auxiliar de servigos gerais. Trabalha como cozinheiro héa 28 anos.



46

3.2 CARACTERIZACAO DOS LOCAIS DO ESTUDO

3.2.1 Local A:

O local A (Hospital Otavio Mangabeira) € uma Unidade Publica Hospitalar, sendo instalada
na década de 40. Esta localizado no Bairro do Pau. E considerado uma Unidade de Referéncia
em doencgas pulmonares, e portadores de Fibrose Cistica, Asma e Tuberculose; oferece
também atendimento Ambulatorial. Com capacidade para 250 leitos, o hospital realiza, em
média, 220 internamentos/més. Este é o Unico hospital do pais que dispGe de um ambulatorio
para tratamento dos doentes multiresistentes. “S8o o0s casos complexos, cujos doentes nédo
respondem mais as medicacGes aplicadas, em funcdo de ja terem, por varias vezes,

abandonado o tratamento”.

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em estudo é uma UAN hospitalar que serve refeicoes,
atendendo as necessidades e/ou os requerimentos nutricionais dos pacientes internados e 0s
gue estdo sendo atendidos, nas clinicas de urgéncia e emergéncia. Fornece um cardapio com
um padréo basico de refeigdes, oferecendo desjejum, almoco, jantar, lanches e ceia. O servico

é terceirizado através de firmas especializadas em produzir refei¢des coletivas.

Esse servico oferece cardapios diversos a depender das indicagcdes alimentares para cada
grupo de usuario. As refeicbes sdo servidas para os trabalhadores em refeitdrios, no sistema
de cafeteria — bandejas estampadas e em embalagens individuais descartaveis para pacientes.
Séo ao todo 99 funcionérios, sendo 4 nutricionistas, 2 cozinheiros, 1 cozinheiro de dietas, 2
ajudantes de cozinha, 9 auxiliares de cozinha, 1 cozinheiro chefe, 1 auxiliar de patissaria, 1
auxiliar de magarefe, 5 auxiliares de nutricdo, 2 técnicos em nutricdo, 49 copeiras, 17

auxiliares de servicos gerais, 1 encarregado e 1 responsavel pelo almoxarifado.

Este servico esta instalado no andar térreo num bloco isolado, em formato retangular, com
piso monolitico na cor cinza e preto sem inclinacdo para escoamento, paredes azulejadas na
cor branca e teto em PVC, na cor marrom. Apresenta iluminacdo insuficiente com, lampadas
fluorescentes sem protecdo e pouca iluminacdo natural. Apresenta ainda temperatura bastante

elevada e ruidos excessivos.
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Diante da demanda de refeicbes pelo tipo de atendimento do hospital e por apresentar
funcionamento durante as 24h, todos os dias da semana e por todo o0 ano, a producdo diaria
atinge uma média de 2000 refeicdes. Esta Unidade conta no seu quadro de pessoal com 99
trabalhadores, dentre esses, 3 sdo cozinheiros. As refeicbes sdo servidas para pacientes,
trabalhadores do quadro préprio e para trabalhadores de empresas terceirizadas que prestam

servigos ao hospital.

Esses trabalhadores estdo sob regime de trabalho: 44 horas com uma jornada de 12/36 horas,
contando com beneficios como adicional noturno, insalubridade, saide familiar, cesta basica,

vale transporte e seguro de vida em grupo.

Essa empresa segue orientacdo da legislagdo aos exames admissionais, periddicos e
demissionais. Nao apresenta, mapa de risco. A empresa também fornece uniforme composto
de botas, avental, touca, mascara, calca e jaleco e luvas descartaveis e luvas para trabalhar

com carnes para os trabalhadores do agougue.

Ao adentrar as estruturas objetivas e subjetivas deste lugar, os cheiros e 0 aspecto do ambiente
me trazem tempos passados, quando era estagiaria de nutricdo ha mais de vinte anos. Nada
mudou? Esta pior que antes? Me chamou atengdo o descaso, a desvalorizagdo do servi¢o que
reflete 0 mundo do trabalho onde as pessoas se sentem ignoradas e sem valor. As paredes
umidas, sujas, emboloradas; panelas e outros utensilios antigos, amassados e queimados pelo
tempo; o chdo escorregadio com revestimentos quebrados, rachados e faltando algumas pecas.
N&o ha mais cores no lugar, tudo é sombrio. Ai operam trabalhadores mal remunerados, sem
capacitacdo, expostos a riscos, aparentemente melancélicos, como o lugar. Nesse ambiente
hospitalar, em que ndo se cuida dos cuidadores (no caso especifico, 0s cozinheiros), estas
pessoas se acostumam a conviver com o risco do cotidiano e ainda assim sdo sensiveis para

criar, respeitando, entdo, o comensal.

3.2.2 Local B:

Unidade de Alimentacdo e Nutricho em Instituicdo de Ensino Superior, destinada ao
atendimento de estudantes. A administragdo do servigo é feita pela prdpria instituicdo. O
numero de refei¢bes oferecidas diariamente varia com o fluxo dos comensais. Atualmente o

numero padrdo de comensais é de aproximadamente 230 a 260 no almoc¢o e 180 a 200 no
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jantar, em dias Uteis. Nos finais de semana e feriados o nimero diminui para 180 a 200 no
almoco e 120 a 150 no jantar. A média de refei¢fes/dia é de 400 a 450, nimero utilizado para

fazer a previsdo e cronograma de géneros alimenticios.

Nessa unidade o cardapio é composto de prato principal, complemento, guarnicdo
(eventualmente), salada (crua ou cozida) e sobremesa (fruta). O sistema de distribuicdo é feito
através de bandeja estampada e 0s comensais sdo servidos por copeiras em uma rampa. O
servigo tem aproximadamente 30 funcionarios, a maioria, sdo servidores antigos, do antigo

Restaurante Universitario quando se servia mais de 1500 refeigdes.

A mesma foi criada dentro de uma politica de assisténcia social ao estudante. Inicialmente
atendia a toda comunidade estudantil, porém, devido problemas de estrutura fisica, e por
questdes politicas sobre a gestdo de beneficios aos estudantes universitarios. Atualmente, o
publico alvo corresponde a estudantes carentes e residentes, 0s quais recebem bolsa

alimentacéo.

Semelhante a descricdo da cozinha anterior, este local também apresenta condicOes
insalubres, com vazamentos, sujeiras, equipamentos quebrados, sem manutencdo. Utensilios
sem uso. A sensacao que tive € de descaso e abandono das autoridades publicas. Ou pelo que
é publico. Senti um imenso constrangimento de continuar olhando e fazer anotagdes em meio
aos cheiros que exalavam do cozimento e do prédio velho, sujo e encharcado. Este lugar € o
mesmo ha tantos anos. O tempo ndo modificou o lugar, o passado se torna ainda mais
presencial. Tudo se mistura entre o fazer do cozinheiro e os sentidos do abandono. E como se

estivesse percorrendo um lugar sem vida.

3.2.3 Local C:

Este local € uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo que faz parte de uma colbnia de férias
da Fundacdo da Federacdo do Comércio do Estado da Bahia — SESC — Servico Social do
Comércio, que contribuiu para modificar sensivelmente a relacdo de trabalho entre empregado
e empregador. O SESC foi criado em 1946 com a finalidade de prestar assisténcia aos

trabalhadores do comércio e aos seus familiares.
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Hoje, o SESC Bahia possui uma estrutura fisica, composta de 11 unidades que abrigam
centros de atividades, colbnias de férias, restaurantes, complexos turisticos, sede
administrativa, complexos de cultura, arte, lazer e servigos, teatro, bibliotecas, centros de
convivéncia, consultérios odontoldgicos, unidades moveis do Odonto SESC, Parque aquaético,

ginasios esportivos.

Nessas unidades sdo desenvolvidos trabalhos de assisténcia, de educagéo, cultura, lazer e
salde. As atividades sdo compostas de trabalhos com grupos, acdo comunitaria, educacao
infantil, educacdo complementar, cursos de valorizacdo social, apresentacdes artisticas,
desenvolvimento artistico-cultural, desenvolvimento fisico-esportivo, recreacdo, turismo
social. S&o servidos lanches e refeicbes, é prestada assisténcia médico-odontoldgica e

educacdo em saude.

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo do Servigo Social do Comércio pesquisada € destinada
ao atendimento de associados em férias e eventos. A mesma funciona 365 dias do ano, sendo
oferecidas refeicGes de café da manhd, almogo e jantar produzidas pela UAN e lanches
produzidos e comercializados nas lanchonetes situadas em varios pontos da Colonia de Férias.
Os usuarios sdo associados do SESC e conveniados, mediante apresentacdo de documento

que comprove o vinculo com a instituicao.

Foi nessa estrutura UAN que entrevistamos um dos cozinheiros, que trabalha numa jornada de
08 horas diarias se revezando com outros colegas aos finais de semana, pois sendo uma
colbnia de férias que funciona por todo o ano, existe a necessidade de plantdes que se

enquadram na legislacéo trabalhista.

Diferentemente dos demais, a cozinha do balneario denuncia a exigéncia do cliente
consumidor. Ao pagar a refeigdo, mesmo por um preco simbdlico, este comensal quer e deseja
uma recepcdo com mais qualidade. A nogdo de dadiva, implicita no servi¢o publico como os
referidos acima, (FREITAS, 2007), ndo estdo presentes nos sentidos destes clientes e do
proprio fornecedor deste servico. Observa-se limpeza, manutencdo mais efetiva, ambiente

claro e cuidadoso. N&o se observa abandono, mas antes, uma estrutura valorizada.

Essa UAN, como as demais apresenta uma estrutura fisica adequada ao trabalho atendendo as

normas exigidas na legislacdo. Com relacdo as exigéncias de ambiéncia, porém, como toda
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unidade de producao de refeicdes, apresentam aspectos de umidade, calor, chdos molhados e

escorregadios.

3.3 ANALISE DAS NARRATIVAS

Pode-se observar que a UAN é um espaco onde se associam trabalho, arte e técnica. Observa-
se também que esse espaco estd sendo pouco trabalhado e estudado, como espaco de
confluéncia dos componentes das atividades de trabalho, que é formada por diversos saberes

que se complementam.

Pretende-se nessa pesquisa, trazer esta perspectiva para estudo da UAN, ao tempo em que se
fard um recorte, priorizando o cargo do cozinheiro, pela lideranca e responsabilidade que ele
agrega nesse processo interno na Unidade. Outro ponto de interesse € que esse profissional é
importante no aspecto produtivo do processo, uma vez que ele faz a ponte do responsavel

técnico superior para com o conjunto das categorias envolvidas no trabalho.

3.3.1 O inicio da profissdo: “Eu nunca pensei em ser cozinheiro”

Nas falas dos profissionais entrevistados foi observado que todos foram para esta profisséo
pelas circunstancias, pelos momentos que passavam em suas vidas. Foram unanimes em dizer
gue nao tinham outra opcdo para um trabalho que pudesse Ihe oferecer um minimo de
estabilidade. Através da profissdo de cozinheiro viram uma certeza de estar garantindo

sobrevivéncia e da sua familia.

Quando eu vim pra Salvador procurar trabalho, foi o primeiro que eu achei.

Gostei e estou até hoje (Jodo).

Antes de ser cozinheiro eu era pintor de automéveis. Depois como as coisas

vao acontecendo naturalmente, eu vim a ser cozinheiro (Jotanei).

Normalmente, iniciam-se na profissdo como auxiliar de servicos gerais e aqueles que déo para
cozinheiro, por demonstrarem agilidade, curiosidade e interesse em aprender, logo se

destacam pelo esforco para mudarem de cargo.
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Quando eu iniciei aqui, eu era paneleiro. Ficava na cozinha ajudando e fui
aprendendo. Entdo o chefe da cozinha na época viu 0 meu interesse e me
tirou. N&o cheguei nem fazer um ano como paneleiro. Ele me colocou como
auxiliar de cozinha. Foi dai que eu fui aprendendo mais e me interessando

(Jotanei).

A experiéncia dos profissionais de restaurantes ao longo da carreira é considerada uma
formagdo reconhecida, pois os funcionarios normalmente iniciam como ajudantes e podem
ascender a maitre, gerente e chef de cozinha (HECK, 2004). A falta de qualificacdo dos
profissionais da area ndo € recente, estes profissionais sempre foram considerados somente
operacionais, especialmente por essa profisséo ndo exigir formagdo ou conhecimentos

prévios.

Apesar da profissdo ndo ter sido uma escolha, os mesmos afirmam que gostam e tém
pretensdes de continuar trabalhando nessa atividade e sempre estar se atualizando através de

cursos e treinamentos, vindo a se aposentar nessa profissdo.

N&do quero sair dessa profissdo, porque € a profissdo que eu gosto

(Aurenice).

Vou permanecer bem aqui onde estou. Até eles me arrastam para fora da
linha de producdo. N&o vou a parte alguma. Espero. Tem sido uma aventura.
Tivemos algumas baixas ao longo dos anos. Coisas se quebraram. Coisas se
perderam. Mas eu ndo teria trocado esta vida por nada deste mundo
(BOURDAIN, 2001, p. 376).

A profissdo também se identifica como hobby, ao se observar o prazer em cozinhar, que se

diferencia de outros labores, devido sensacdo peculiar que s a cozinha oferece.

Fui soldador, vigilante. Sou motorista, trabalho um pouco como pedreiro.
Mas a funcdo de cozinheiro foi que eu mais gostei [...] Sempre gostei de

cozinhar, sempre (Edvaldo).
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3.3.2 O gosto pela profissdo: “Eu me sinto bem, apesar dos pesares”

Atividade de cozinha a gente primeiro tem que gostar [..] Me sinto

satisfeito. Como profissdo eu gosto (Jotanei).
Eu penso em trabalhar mais e mais na profissdo (Jo&o).

O trabalho, quando ndo oprime e aliena, ou seja, quando realiza o desejo e as
potencialidades do trabalhador, constitui uma dimensdo de interioridade da
vida; é um dos caminhos que levam o homem a sua plena realizacdo, a sua
felicidade (BOSI, 2000, p. 109).

Gosto muito de fazer comida. Sempre gostei de cozinhar. Trabalhar me deixa
muito feliz. [...] E importante vocé fazer uma coisa que gosta. Acho que vocé
ter uma profissdo tem que saber fazer e gostar. [...] Eu ndo gostaria de ter
outra profissdo, mas tenho vontade de tomar mais curso, aprender mais

(Aurenice).

Conforme a entrevistada, essa profissao lhe proporciona prazer e satisfagdo, por gostar do que
realiza com competéncia, por gostar do que faz. Esse prazer e essa certeza tornam a carga de
trabalho menor. O interesse em aprender mais revela a vontade de continuar e aprimorar-se na

profisséo.

Para Albornoz (1992), o trabalho é um companheiro inseparavel do homem, pois ele é uma
necessidade que guia a sua vida, portanto é imprescindivel a condi¢cdo humana e esta na base
de toda a sociedade. Através do trabalho é que se define a relacdo entre os individuos, classe
social, gerando assim relagdes de poder e propriedade, onde todos vivem numa relacdo de

organizacao e trabalho.

As pessoas ascendem na vida por meios tangiveis quando adquirindo bens materiais. E, por
meios intangiveis, quando criam idéias e solucfes para a sua organizacao e para a satisfacéo
dos clientes ou comensais e quando aumentam o ciclo de relagcbes com outras organizagdes ou
pessoas que venham a contribuir com seu crescimento profissional e pessoal, usando as
informacdes de maneira proativa. Stewart (1998) afirma que a informacéo provavelmente € a
matéria-prima mais importante de que precisamos para realizar nosso trabalho. Ai se explica
por que a vontade ou a satisfacdo desses cozinheiros pela busca da satisfagdo ou realizacédo

pessoal.
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Apesar das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo ndo apresentarem condi¢Oes adequadas de
trabalho — como sera discutido mais adiante no texto — as falas expressam uma superacéo
dessas barreiras, uma disposicdo e disponibilidade em desenvolver prazerosamente as
atividades, sem perder o senso da responsabilidade, da cooperacéo e solidariedade para com o

Sservigo e os colegas.

Eu trabalho dentro daquela carga horaria com satisfacdo. E ainda que venha
precisar, como ja aconteceu de um colega ndo vim e eu ter que dobrar.

Continuo fazendo sem me chatear, com amor (Jotanei).

Tem uma somatoria dessas coisas: gostar da profissdo, interesse pelo que esta
fazendo, dedicacdo, ndo fazer de qualquer jeito, fazer como se fosse pra si

proprio (Jotanei).

Eu procuro fazer meu trabalho com amor, porque eu ganho pra isso. Uma das
coisas que vocé pensa € isso ‘eu ganho pra isso’. Eu sou pago pra fazer

perfeito. Eu me dedico. Eu gosto (Jotanei).

O entrevistado afirma gostar do seu fazer. No mesmo momento, se refere ao fazer por estar
sendo pago, essa postura deixa transparecer que se faz comida por remuneracdo e
profissionalismo. Mas, ha uma espécie de sentimento de submissédo ao trabalho. Ao mesmo
tempo, observo que fazer comida para eles representa oposi¢éo entre prazer de cozinhar para

agradar um outro e cansaco e das condicdes ergondmicas.

“Trabalho é uma relacdo de dupla transformagdo entre 0 homem e a natureza, geradora de
significado. De forma mais sintética: trabalho € o ato de transmitir significado a natureza”
(CODO, 1997:25). Na profissdo de cozinheiro existe a “magica” de transformar o alimento
pelas “proprias mdos” ao tempo em que também se é transformado pelo trabalho. Todo dia
guando eu venho trabalhar é como se eu estivesse novo. Eu vou fazer o meu trabalho com
perfei¢do, porque gosto dessa profissdo. A sensacdo de prazer pelo trabalho e o resultado

dessa relacdo € que se torna capaz de revigorar, renovar o trabalhador.

Eu quero fazer meu servigo perfeito. Quero que 0s outros gostem, porque eu
fico satisfeito quando a senhora chega pra mim ‘Jotanei, essa moqueca de

peixe esta 6tima, esse molho que vocé fez [...] (Jotanei).
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Seu Jotanei, meu filho j& gosta do bolinho de peixe que vocé faz!” Entdo isso
pra mim é gratificante, me sinto feliz. Me sinto triste quando dizem ‘pd,
esse molho ndo estd com nada... Essa comida saiu salgada [...] Eu vou pra

casa com aquilo e procuro no outro dia me dedicar pra fazer melhor (Jotanei).

Dizem que se sentem gratificados. Nesse sentido a idéia de gratificacdo se sobrepbe as
condicBes precérias de trabalho. O que representa sua realidade é o conflito dessas relages

entre o precario e o ludico.

Segundo Dejours (2003, p. 55), “0 reconhecimento € a forma especifica da retribuicdo moral-
simbdlica dada ao ego, como compensacao por sua contribuicéo a ‘eficacia da organizacdo do

trabalho, isto é, pelo engajamento de sua subjetividade e inteligéncia”.

A importéncia atribuida ao trabalho se manifesta em retribuicdo simbolica dando sentido de
compensacao aos desejos subjetivos quanto a realizacdo de si. No processo de elaboracédo e

fortalecimento da identidade do cozinheiro o fazer vem precisamente, em primeiro lugar.

A relacdo “mobilizacdo subjetiva — realizagdo de si” é mediada pelo real que constitui o
trabalho. Da mesma forma, a relacdo entre trabalho e identidade é mediada pelo outro, no
julgamento de reconhecimento. As bases sugeridas por Dejours (1994), para uma anélise
psicodinamica do trabalho, sdo propostas a partir de atividades fundamentais que articulam

trabalho, sofrimento e reconhecimento.

Dejours, (1993) conclui que a construcdo do sentido do trabalho pelo reconhecimento,
recompensando o0 sujeito em relagcdo as suas expectativas frente a realizacdo de si pode

transformar o sofrimento em prazer.

Fico satisfeito quando a pessoa chega e elogia. Nao elogiando também e
nem criticando, eu nédo fico correndo atras de elogios, mas quando elogia, eu
vou pra casa feliz. Isso me da uma injecdo de animo. Eu fico feliz quando eu

faco um almogo bom (Jotanei).

Via o pessoal no outro dia ‘ah, o pessoal estad todo elogiando sua comida,
falou que o senhor fez um negé6cio bom’. Entdo, gracas a Deus isso é

gratificante. Eu me sinto bem quando a gente recebe elogio (Jorge Luiz).
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O que me da mais satisfacdo nessa profissdo € trabalhar e depois receber o

elogio do pessoal (Jodo).

Ainda com relacdo a questdo do trabalho, Codo (1997), aborda que mediante o trabalho
recompensado havera prazer sob o produto realizado, inclusive existindo uma maior entrega,
porém, em situacdo contréria, pode ser emitida raiva ao produto. Neste sentido, a transferéncia
subjetiva ao produto pode trazer consequéncias desastrosas para as organizacfes como
acidentes de trabalho, problemas psicoafetivos e sofrimento psiquico, o que para Dejours
(1994), esta relacionado a organizagdo do trabalho como origem da carga psiquica e do

sofrimento do trabalhador.

O elogio é o grande pagamento ou retribuicdo pelo seu trabalho. E unanime a revelagio dos
entrevistados de que a maior gratificacdo estd em ver o outro (0 comensal ou cliente)
demonstrando ter gostado do seu servigo. Pois é o outro que lhe oferece a significacdo pelo
seu empenho. E no outro que este reconhece seus esforcos e se engrandece, se realiza e
fortalece. O elogio d4 uma injecdo de animo. Essa é a motivacao e o estimulo para enfrentar

cada dia de trabalho e todos os problemas do seu cotidiano.

O que me deixa mais feliz na profissdo é quando eu faco as preparagdes e as
pessoas gostam O oposto também acontece. O que me deixa mais aborrecido

é quando a gente faz e as pessoas nao gostam. (Jackson).
E dificil a gente fazer uma coisa pra agradar a todos (Jo&o0).

A critica construtiva também serve pra gente melhorar. Nao é menosprezar a
pessoa, porque vocé errou um dia. Todo mundo tem direito de errar. Mas eu

faco o possivel para ndo errar, eu sempre trabalho na linha (Jorge Luiz).

3.3.3 A organizacéao do trabalho e ergonomia

A formalizagdo do trabalho prescrito nasce de modo elementar no século XI1X, mas é de fato
consolidada durante o século XX. A necessidade dessa formalizacdo se inicia na busca do
controle capitalista sobre o trabalho dos operarios e a discussdo sobre os modelos de
organizacdo do trabalho. Esses modelos combinam uma dimensdo filosofica implicita,

veiculando uma concepgdo de homem, e uma dimensdo pragmatica explicita, definindo o
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lugar e papel do sujeito no sistema produtivo. Esse debate constituiu o insumo que deu origem
as distintas escolas de administracdo e tem contribuido decisivamente para o proprio

desenvolvimento do capitalismo (CURY, 2000).

Daniellou, Laville e Teiger (1989), concebem o trabalho prescrito como o que deve ser
executado: a maneira de utilizar as ferramentas e as maquinas, o tempo e o modo concedido
para que cada operacao seja realizada, assim como os modos a serem realizadas. O estudo do
trabalho prescrito na ergonomia estd vinculado a analise das tarefas (LEPLAT, 1992;
MONTMOLLIN, 1995; GUERIN E COLS., 2001). As tarefas reproduzem a dimensio
prescrita do trabalho nas organizacdes se apoiando principalmente nos modelos de gestdo

Taylor-Fordista.

Na ergonomia, a tarefa é definida como o que estd colocado para ser executado pelo
trabalhador (MONTMOLLIN, 1990), é a face que se pode quantificar do trabalho prescrito
sob a forma de realizacdo de metas; modos de utilizacdo do suporte organizacional;
cumprimento dos prazos; e obediéncia ou submissdo aos métodos e as regras. Podendo
aparecer de varias formas como a descri¢cdo formal ou informal; instrumentos e meios de

informagao; procedimentos; regras detalhadas e estritas.

Para Guérin (2001), a ocupacdo exercida deve refletir uma reducdo de atividade improdutiva,
favorecendo o bom desenvolvimento do trabalho; essa tarefa corresponde, em primeiro lugar,
a um conjunto de objetivos dados aos operadores e a um conjunto de prescri¢cdes definidas
externamente para atingir esses objetivos particulares; e, em segundo lugar, € um principio

que imp&e um modo de definigdo do trabalho em relacdo ao tempo.

Existe uma distancia entre o trabalho prescrito e o trabalho real tendo sido amplamente
apontada pela literatura como em Daniellou, Laville e Teiger (1989); Ferreira e Araujo
(1998); Abrahdo (2000); Guérin e cols. (2001); enfatizando suas consequiéncias para o bem-

estar dos trabalhadores, a eficiéncia e a eficacia do processo produtivo.

O efeito principal dessa distancia se opera ao nivel da atividade dos trabalhadores, agregando
dificuldades aos trabalhadores, pois diminui as chances de resposta para atender
satisfatoriamente as exigéncias presentes nas situacdes, ocasionando uma sobrecarga de

trabalho e aumento do custo humano da atividade.
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Essa sobrecarga demandard também uma carga de trabalho que repercute nos componentes
fisicos, cognitivos e psiquicos, originando sintomas fisicos como fadiga fisica (produzindo a
incidéncia de dores lombares, dorsais, ombros e pescoc¢o); fadiga mental (expresso sob a
forma de cansago mental, sensacdo de esgotamento) e fadiga nervosa, que é expresso sob a
forma manifestacdes de ansiedade, medo e frustracdo (DANIELLOU, LAVILLE E TEIGER
1989).

A principal caracteristica desse processo de elaboracdo é a sua exterioridade em relagdo ao
trabalhador envolvido, ndo levando em conta as particularidades dos operadores, assim como
0 que eles pensam sobre as escolhas feitas e impostas, tornando-se constrangimentos que
serdo administrados ativamente pelos operadores, podendo ao longo do tempo a natureza da
atividade ser revista (GUERIN, 2001).

Autores como Dejours, (1993, 1994, 2003); Seligmann-Silva, (1994) apontam que uma
parcela importante de responsabilidade da origem do sofrimento psiquico ou do estresse esta
vinculada a atividade, sendo esta atribuida a organizacdo do trabalho. As referéncias ou
estudos na area da ergonomia mostram que, a forma como o trabalho esta de fato organizado €

diferente do planejado pelos 6rgédos de concepgéo.

A busca de racionalizagdo do processo produtivo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo ndo
acontece como na maioria das empresas. A concepcao do trabalho tenta definir a forma e o
ritmo como o trabalhador deve desenvolver o seu trabalho, na tentativa de reduzir a
variabilidade do processo produtivo. E esta intencdo guarda afinidades com as formas de
organizacao classica, como o taylorismo e o fordismo, uma vez que para o0 exercicio da
atividade real o operario acaba por interferir durante a execucdo das tarefas, sendo desta
forma indispensavel o saber difundido pela experiéncia adquirida na execucdo dessas

atividades pelos trabalhadores.

A interferéncia durante a execucdo das tarefas relatada no paragrafo anterior € importante,
pois nesse momento esse trabalhador se sente Util, parte desse processo e importante, por ter
realizado as atividades de forma satisfatoria para ele, a empresa e aos usuarios. Nessa
circunstancia esse trabalhador sente prazer pelo que p6de realizar. Para Dejours, (1994) e
Mendes, (1996) a experiéncia de prazer no trabalho constitui uma esséncia teorica

fundamental em Psicodinamica do Trabalho. As vivéncias de prazer estdo relacionadas ao
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sentido que o individuo atribui ao seu trabalho, as condi¢bes disponibilizadas pela

organizacao e a liberdade de utilizacdo de estratégias operatorias pelo trabalhador.

3.3.4 O servigo: “Cada dia a gente vai se aperfeicoando”

No nosso trabalho a gente tem que produzir [...]. As vezes tem algum colega
que estad um pouco cansado, e aquele outro que esta vendo que tem que fazer
0 servico [dele] pra sair no horéario [almoco]. [...] Os nossos colegas
percebem quando estamos cansados [...] Quando eu saio daqui eu vou pra
casa, descanso. Deito pra dormir cedo, que é pra no outro dia estar aqui
disposto pra trabalhar. Eu sei esse trabalho como é. “A gente tem que

adiantar”. (Jotanei).

A disposicdo para o trabalho esconde o sofrimento e se dispbe conforme a ordem, a
imposicdo. Desse pressuposto, hd um velamento das condi¢Bes existenciais no cotidiano do
mundo do trabalho. Ou seja, vela-se 0 que ndo se pode mostrar a si mesmo. Nem este sujeito
nem um outro, 0 companheiro, conseguem ver 0 cansaco como sofrimento. Esta suposta
auséncia de visdo é a intersubjetividade da condicdo de exaustdo do trabalho. Para eles o que
importa € cumprir as tarefas, a obrigacdo. Para Dejours (1994) esta forma de se ausentar de
uma analise mais cognoscente da realidade é uma espécie de defesa psiquica, para evitar o

sofrimento.

Para Dejours (1994), o sofrimento no trabalho se desdobra além do espaco laboral, na medida
em gue o sofrimento ndo se aplica apenas aos processos construidos no interior da fabrica, da
empresa ou da organizacdo. O sofrimento € acrescido de processos que se desenrolam fora da

empresa, no espaco domeéstico e na economia familiar do trabalhador.

A gente acaba se acostumando [rigidez do horario], € uma coisa que a gente
ja sabe que tem que ser feito independentemente de alguém obrigar ou ndo

(Jackson).

O que mais me aborrece é o estresse do dia a dia, quando o pessoal quer uma
coisa que ndo esta pronta e quer na hora. Mas o dia a dia que é assim mesmo
corrido [...] A gente ja deixa tudo iniciado para o dia seguinte, para ndo

passar vexame (Jodo).
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O estresse é 0 entendimento da pressa ou da pressdo. Um fazendo exigéncia ao outro como
uma espécie de coacdo. O trabalho coletivo exige das pessoas o maximo de forcas de sua
capacidade fisica e mental. O tempo e o volume de trabalho sdo determinantes do estresse.
Falta organizacdo no setor, falta cooperagdo na estrutura organizacional, para que todos 0s

setores estejam articulados visando o desempenho da equipe para um bom produto final.

A idéia de uma alimentacdo de qualidade, nos ambientes pesquisados, encontra lugar
explicativo no carater disciplinador do trabalhador atraves da estrutura do conhecimento sobre
higiene da refeicdo servida. O personagem normativo, o que estabelece regras fundamentadas
em conteudos técnicos cientificos, submete os trabalhadores da cozinha a exercerem praticas
gue nem sempre créem completamente. Faz porque é mandado, porque necessita se manter no
emprego, mas nem sempre entende a norma. Ou seja, 0 saber quimico-biol6gico ainda se

encontra distante de muitos trabalhadores.

Nesse sentido, o poder do chefe da instituicdo sobre o chefe da cozinha é parte de uma
estrutura em que a execucdo segue um roteiro confuso, entre saberes. Ora predomina a
criatividade junto ao saber leigo em meio as rotinas, ora predomina a vigilia, a norma, a

submissao ao saber técnico e ao contrato de trabalho.

O proéprio contrato de trabalho reza uma espécie de submissdo ao impor normas que nem
sempre podem estar adequadas as realidades do trabalho. A exemplo, o horario do almoco do
funcionario é deslocado para outro tempo para dar continuidade de seu trabalho. A depender
da variedade do numero de refeicdes ele é obrigado a sair da norma estabelecida. A
inflexibilidade no trabalho da cozinha é pouco refletida. O risco de uma flexibilizacdo pode
romper com a exigéncia de uma continuidade linear do tempo do processo de producdo de

refeicOes.

O rigor dessa estrutura é também a atividade em si: o fazer do cozinheiro. Os comensais
pressionam no tempo do comer. O servi¢o pressiona a producdo da refeicdo. Forma-se um
circulo de vai e vem entre o fazer e o comer, cotidianamente. Entdo, o cozinheiro herda uma
serviddo que lhe é propria. Para uma melhor ergonomia, h& necessidade de uma regulacdo

entre o pratico e o tedrico, uma estrutura que necessita redistribuir tarefas, rever tecnologias.

O conceito de Regulacdo € central dentro da Ergonomia, Piaget (1967), define regulacdo

como: “controle de reacdo que mantém o equilibrio relativo de uma estrutura organizada ou
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de uma organizacdo em via de construcdo”. Sdo diversas as formas de regulacdes para um
trabalhador, numa determinada situacdo. A dupla funcdo permite considerar uma série de

fatores que definem a natureza das regulagdes do homem em atividade de trabalho.

Segundo Leplat (1975) o trabalhador pode ser considerado um regulador de sua prépria
atividade, quando modifica os modos de realizar suas tarefas, para diminuir sua carga de
trabalho. O mesmo distingue dois tipos de regulagéo: o cognitivo (regulacdo funcional para
pequenos desvios e regulacdo estrutural para grandes desvios) e o intensivo (relativo a carga
de trabalho).

Cada um sente-se pressionado em sua atividade ou em seu nivel de comprometimento na
instituicdo. Normalmente essa pressao se agrava junto aos trabalhadores operacionais, no caso
da UAN, o cozinheiro é um desses trabalhadores. Como a sua atividade € uma producdo em
série e 0 estresse é o efeito perverso desse trabalho angustiante em que o horario do almoco se

transforma no ponto culminante do seu sofrimento.

A atividade exige que esse trabalhador seja capaz de suportar a pressdo entre o horario de
trabalho e o rigor dos horarios no preparo e distribuicdo das refeicdes. Além disso, € preciso
se ajustar ao esquema ndo programado pela falta de outros trabalhadores envolvidos, sendo
exigido desse trabalhador ser pontual, responsavel, comunicativo e excepcionalmente

cuidadoso em todo o tempo em que operacionaliza a sua atividade.
Sé&o realizadas agdes simultaneas durante quase todo o processo da atividade.

[...] Aqui o cozinheiro faz tudo. Aqui nés temos uma brigada de cozinha.
Aqui ele vai catar o feijdo, aqui ele vai para praca de salada, no dia que o
outro estd folgando ele vai para o fogdo [...]. Tem certos dias que falta
tempero, o fornecedor atrasa. Mas ndo é aborrecimento, aquele
aborrecimento de perder o juizo de até passar para 0s outros gue nao tém

nada a ver (Jotanei).

A estrutura organizacional tradicional de restaurantes utiliza termos dos quartéis. Como uma
idéia disciplinar de pontualidade, exigéncia e atitudes medidas. E como um soldado no quartel
0 cozinheiro marcha entre uma atividade e outra para ndo ser punido. A disciplina modela 0s
comportamentos, faz os corpos entrarem numa maquina, faz crescer as habilidades e acelerar
os movimentos (FOUCAULT, 1987, p. 173).
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Movimentos estes que quando monotonos ou isentos de criatividade, condiciona o trabalhador
a repeticdo e perda de outras habilidades apreendidas e necessarias a pratica desse
profissional. Para Belmonte e Outros (2002) isso se processa a partir de uma situacao de tédio
por causa de um nivel menor de capacidade individual, a qual ndo sendo bem administrada

pelo individuo interferira nas condicGes de desenvolvimento no trabalho.

Na concepgdo de um dos entrevistados, existem empresas que fazem “reciclagem” de
cozinheiros, relatando ainda, “... 0 que acontece aqui também sdo as transferéncias dos
cozinheiros para as residéncias*® (Local A). Isso prejudica o cozinheiro, porque ele perde um
pouco da pratica, um pouco do pique, da rapidez. Foi o que aconteceu comigo, eu fiquei seis
anos mais ou menos na residéncia trés sé passando manteiga em pao, esquentando café,

fazendo suco, mingau. Quer dizer, a gente vai perdendo um pouco da préatica, vai esquecendo.
E muita repeticéo e ndo tem criatividade nenhuma (Jotanei).

Chamo mais uma vez atencdo para as colocacdes de Dejours (1993), quando se refere a
dificuldade da autonomia do trabalhador em desenvolver a criatividade, a qual confere
sentido. No caso do personagem da cozinha, criar significa a contrapartida do sofrimento, da
repeticdo diaria. Reconhecimento e identidade também sdo referéncias de Dejours para uma
idéia de mediacdo entre a necessidade de prazer e a manutengdo no trabalho. Ou seja, viver
em um trabalho tenso, pois faltam recursos e se necessita improvisacdo constante, gera
sofrimento como angustia, ansiedade, frustracdo. O trabalho, nessa cena, adquire um sentido

na relagdo do prazer, do ladico desse trabalhador nomeado cozinheiro.

A composicdo de trabalho como extensdo da tarefa e necessidade de inter-relacionamento,
associados aos fatores ambientais podem repercutir na formacdo do desagravo e da
monotonia, pois ambientes mondtonos podem ser considerados como aqueles em que se
verifica a falta de estimulos” (GRANDJEAN, 1998).

A falta de motivacdo dos trabalhadores geralmente é desencadeada pela rigidez da divisdo
hierarquica dos cargos, que ndo Ihes permite autonomia e criatividade para realizagdo de suas

tarefas.

13 Residéncias sdo unidades universitarias, nas quais esses cozinheiros se revezam para preparar o café da manha
para os residentes.
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Ao sentir-se participante de um processo de trabalho, o individuo tende a
responsabilizar-se pelo mesmo. Tal participacdo propicia consciéncia mais
ampla de si e dos meios de producdo. Este fato faculta ao individuo exercer
sua liberdade ao optar diante de seu contexto de trabalho, situacdo que
propicia condi¢des de desenvolvimento e equilibrio psicoldgico
(KANAANE, 1995, p. 18-19).

Apesar da profissdo do cozinheiro ter origem na contemporaneidade da escraviddo, os
mesmos enquanto estdo trabalhando, desenvolvem um prato, definem o tempo de cocgéo,
quantidades do tempero, quantidade de sal. Nesse momento hd uma autonomia, uma
criatividade para dar sabor, aparéncia, fazendo com que ele se sinta distante do sofrimento e
das exigéncias proprias para desempenhar suas fungdes. Nesse exato momento, ele parece

superar as posturas de submissdo fazendo com que goste e queira permanecer nesta profisséo.

Como nos é revelado, a falta de autonomia € um fator desestimulante, vez que priva o

profissional de sentir-se participante no processo de trabalho.

Aqui mesmo € uma cozinha que vocé ndo pode dar uma opinido (Jorge
Luiz).

Como destaca Belmonte e outros (2002), ao se referir ao individuo que ndo esta inserido em
um processo criativo, por desenvolver uma condi¢do de trabalhador desmotivado, o autor
considera relevante o desejo de envolver-se com algo. Assim, deve este desejo fazer parte do
processo criativo, além de ser uma ligacdo emocional motivadora para o trabalhador. O
cozinhar é uma atividade que d& margem a criacdo. Quando envolvida a uma estrutura
organizacional, a mesma pode ser impregnada por situacfes que podam a criatividade do

servidor. Como pode se observar na fala acima.

As atividades de uma UAN séo caracterizadas por atos repetitivos, que ultrapassam o local de
trabalho e se estendem ao lar do trabalhador, quando este diz que necessita dormir cedo para
estar disposto no dia seguinte para o trabalho e enfrentar mais uma vez sua rotina
desgastante. Sendo esta parte da atividade, o profissional apenas se conforma com a realidade.
O envolvimento com o trabalho que persiste fora 0 ambiente laboral, colocado por Dejours,
(1994) como trabalho invisivel aquele que ndo se quantifica, ndo é medido e que impede de

usufruir do convivio com familiares.
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J& sei que é isso mesmo, ndo posso me aborrecer com isso. Isso € tudo

normal (Jodo).

Se é meu trabalho, eu ndo posso me aborrecer, que é uma coisa que eu gosto

de fazer (Jodo).

Quando eu saio de casa eu coloco em minha mente que eu venho trabalhar,

gue eu tenho uma carga horaria pra cumprir (Jotanei).

O que eu ndo gosto muito aqui é trabalhar no final de semana. Deixar sua
familia, seu filho, seu marido € chato [...] E cansativo tomar conta de casa,

trabalhar aqui e as vezes fazer trabalho extra (Aurenice).
O que mais me incomoda é trabalhar aos domingos (Jackson).

Nestes depoimentos estdo marcadas as imposi¢des e ou a submissao a que estes trabalhadores
“cozinheiros” estdo submetidos como, a falta da matéria-prima para confeccionar a refeicéo, o
trabalho aos finais de semana, se ausentando do convivio familiar e do descanso do trabalho.
Embora conscientes das dificuldades e imposi¢cbes do trabalho, para 0s cozinheiros
entrevistados o maior entrave da profissdo € a impossibilidade de criar. Diante dessas
situacOes, pergunto: Que relacdo existe entre essa profissdo e a saude do trabalhador,

cozinheiro? Suas praticas afetam sua saude fisica e mental?

3.3.5 As condigdes de trabalho: “N&o s&o boas [...] E dificil”

Entende-se por condicBes de trabalho tudo o que influencia o préprio trabalho, ndo apenas o
posto de trabalho e seu ambiente como também as relagdes entre producdo salario; duracdo da
jornada; horarios de trabalho; repouso e alimentacdo; beneficios assistenciais; transporte
(WISNER, 1987). Portanto, preocupa-se a ergonomia ndo somente com as condicdes fisicas

do trabalho, mas também, com a sua organizagéo.

As condigOes de trabalho exprimem de modo determinado a sociedade de que faz parte. Ou
seja, € uma expressdo historica de uma sociedade determinada, pois 0s seus atores diretos sdo

inseridos no ambiente de trabalho de forma desigual: desigualdade de acesso as informacdes;
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impossibilidade de escolher a boa ferramenta; limitacdes na mobilizacdo do colega, quando

precisar; participacdo negada na divisdo dos ganhos (ASSUNCAO e Outros, 2005).

Esta maneira do trabalho se organizar é um fator social determinado e determinante de uma
I6gica social. As condicdes de trabalho portam as marcas de uma relacdo de forcas e dos
valores da sociedade em que elas sdo geradas e exprimem de modo determinado a sociedade

de que faz parte (Idem).

3.3.5.1 Unidade de Alimentacao e Nutrigéo

Unidade de Alimentacdo Nutricdo — UAN, segundo Teixeira (1990), sdo 6rgdos de estrutura
administrativa simples, porém de funcionamento complexo, uma vez que, desenvolvem
atividades que se enquadram nas funcfes técnicas, administrativas, comerciais, financeira e de
seguranca. FuncOes estas, imprescindiveis a qualquer empresa, independente de seu tamanho

ou personalidade juridica.

O objetivo de uma UAN é o fornecimento de uma refeicdo equilibrada nutricionalmente,

I** tanto no sentido de

apresentando nivel de sanidade e que seja adequada ao comensa
manutencdo, como de recuperacdo da salde, assim como auxiliar no desenvolvimento de

habitos alimentares saudaveis (PROENCA, 1997).

Para um bom funcionamento de uma UAN deve-se estabelecer prioritariamente e de forma
clara os seus objetivos, no que concerne a sua estrutura fisica, aos recursos financeiros, aos
materiais e aos recursos humanos disponiveis e, sobretudo, na normatizacdo de todas as
operacOes a serem desenvolvidas. Também é de fundamental importancia a implementacéo de
normas especificas de higiene e seguranca alimentar, propiciando o aprimoramento constante

do conhecimento e aplicagéo de novas tecnologias para estas atividades (TEIXEIRA, 1990).

O trabalho administrativo numa UAN concentra-se num conjunto de atividades que leva ao
ordenamento da producdo, controle de produtividade e a eficiéncia dessa unidade. No
processo administrativo estdo inseridas também atividades técnicas estabelecendo padrdes,
planejando cardapios, planejando e desenvolvendo atividades operacionais, como atuar
enquanto agente de promocdo de salde. Para tanto, além de fazer o controle sanitério do

4 para Poulain (1997), em alimentagéo coletiva, comensal é a denominagao dada ao consumidor.
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servigo prestado, € importante incluir outras a¢Ges na rotina de trabalho, a exemplo da
realizacdo de educacdo nutricional, atendimento dietoterapico, ndo so para os clientes, como
também para os funcionérios (PROENCA, 1993).

Este autor afirma que a UAN, por ser uma unidade que fabrica produtos diferentes a cada
ciclo produtivo e a cada dia, tem um grau de dificuldade relativamente alto na organizacdo da
producdo. Aléem disso, sofre com a pressdo temporal da producgéo e a pouca flexibilidade do
sistema, como problemas gerados pelas caracteristicas do produto, envolvendo perecibilidade
e cuidados temporais de manipulacdo, além da necessidade da producéo de ter que ajustar-se

aos horarios de distribuigdo das refeigdes.

Os aspectos fisico-ambientais e organizacionais nas UANs, quando planejados sem se
considerar a dindmica do trabalho dos individuos, refletem consideravelmente de forma
negativa no processo de salde dos mesmos. Estudos ja realizados demonstram que as
caracteristicas de concep¢do e organizacdo destes estabelecimentos estdo frequentemente
embasadas nas premissas de funcionamento de cozinhas domésticas. Por isso, a manutengao
das mesmas caracteristicas de refeicOes caseiras, relacionadas ao sabor, aroma, temperatura,
higiene, nutrientes, esperadas pelos consumidores, necessitam de planejamento de uma boa
estrutura fisica e de pessoas, para realizar em menor espago de tempo, inimeras preparaces
com diferentes operacfes (PROENCA, 1993; SANTANA, 2002).

No Brasil, freqlientemente a producdo de refeicdes coletivas exige dos operadores alta
produtividade em tempo limitado, porém em condi¢fes inadequadas de trabalho. Tais
condigdes resultam em insatisfagfes, cansaco excessivo, queda de produtividade, problemas
de saude e acidentes de trabalho. As UANs apresentam condi¢Ges adversas, tais como,
repeticdo de movimentos, monotonia na realizacdo de tarefas, levantamento de peso
excessivo. Entendemos que devido a essas condigdes, a industria de alimentacdo coletiva
desenvolveu uma imagem de servicos com poucas condicOes de trabalho e com cargas de
trabalho pesadas (SANTANA 1996; BRITO 1999).

Além das condigdes citadas anteriormente, para Kinton e outros (1998), sdo também fatores
de risco presentes nos setores das UANS, os fisicos (frio, umidade, calor e ruidos); quimicos
(decorrentes da utilizacdo de produtos de limpeza em geral); ergondmicos (decorrentes de

espacos e dimensdes mal definidos, prejudicando a funcionalidade operacional, causando
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incompatibilidade entre os trabalhadores e seu trabalho, podendo causar desconforto, fadiga e,

consequientemente, lesdes); e acidentes como cortes, queimaduras, quedas, dentre outros.

Pode-se observar pela experiéncia em UAN que esta atividade é um trabalho, mas também
representa um prazer para 0S comensais e para 0s proprios trabalhadores. O cozinheiro
apresenta um trabalho que associa de forma densa a arte, a técnica e o saber, mesmo em uma
unidade submetida a estresse e demandas diversas. Por outro lado, ha um limitado
aperfeicoamento na gestdo de pessoas em UAN, ainda que a teoria das organizacgdes tenha
evoluido e agregado uma serie de novos conhecimentos ao longo do tempo. Na pratica,
observa-se que as UANSs ainda tém processos de trabalho muito tradicionais, pouco
permeaveis ao conhecimento que vem sendo produzido nos diferentes campos da teoria das

organizacoes.

Percebe-se também que o0 modo operatdrio dos trabalhadores é condicionado e modificado
constantemente por exigéncias de posturas, pela pressdo temporal da produgédo e por
exigéncias dos horarios de distribuicdo das refeicGes. Essas situacdes podem causar danos a
satde do trabalhador. Cabe ao Nutricionista identificar as demandas dentro da UAN, na busca
de melhores condi¢des de trabalho, a fim de promover a saude e construir a qualidade de vida
(BRITO, 1999).

3.3.5.2 Problemas no processo

O trabalho nas unidades pesquisadas é marcado pela falta de instrumentos necessarios para

que o cozinheiro possa exercer suas atividades em condicdes ideais.

Se vocé for procurar uma colher pra gente misturar uma panela, ndo tem.
Temos um remo de polietileno e esse remo serve pra turma da manhd e pra
turma da tarde. O maquinario tudo quebrado, os fogbes sem manutengdo. A
gente descasca € na mao, porque nao temos maquina para descascar
legumes. Entdo as condigdes sdo precarias, ndo sdo boas pra gente trabalhar
(Edvaldo).

A gente se aborrece, mas também ndo pode fazer nada. A gente cobra, mas

ndo tem o retorno. Isso atrapalha bastante pra desenvolver o trabalho
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Algumas coisas, equipamentos quebrados isso aborrece a gente bastante,

mas infelizmente [...] (Jodo).

Eu gosto de inventar um cardapio diferente, mas as vezes aqui ndo d4,
porque aqui as vezes vocé procura o material ndo tem e também o
restaurante aqui ndo € de comidas diferentes, com cardapio diferente,
variado. Mas quando tenho oportunidade, as vezes, eu faco uma coisa

diferente (Aurenice).

O que mais me atrapalha na cozinha é a falta de material [géneros

alimenticios] pra trabalhar (Jorge Luiz).

O estado emocional que resulta da defasagem entre a demanda e as habilidades do ser humano
é chamado de estresse. Para Lipp (2004) o estresse é definido como um conjunto de reacGes
do organismo, de ordem fisica e/ou psicoldgica, que ocorre diante de situacdes que de algum
modo provocam irritacdo, medo, excitacdo, causando uma quebra da homeostase interna do

individuo.

Vocé tem o cardapio pra fazer e na hora que vocé procura uma coisa e falta,

tira todo o raciocinio (Jorge Luiz).

A demanda da producdo de refei¢cbes coletivas requer matéria-prima, equipamentos e
estrutura fisica adequados, assim como trabalhadores com sua capacidade fisica e cognitiva
integras. Na falta de um desses componentes é gerado uma sobrecarga de trabalho e uma

pressdo temporal que pode desencadear um estresse nesses trabalhadores.

Essas faltas interferem na qualidade do produto e geram insatisfacdo no trabalhador, pois este
ndo pode realizar seu trabalho como gostaria e como estava previsto, sendo pressionado a
improvisar. Muitas vezes também aumenta sua jornada de trabalho, por ter que esperar a
chegada ou reposicdo desse material. Essa situagcdo pode resultar na insatisfagdo do cliente e
principalmente desse trabalhador, uma vez que a refeicdo apresentada ndo esta de acordo com

0 seu plano de trabalho.

Percebe-se, portanto, que a falta de ingredientes é a maior aflicdo ou limitacdo dos
cozinheiros para desenvolver ou elaborar as preparagdes, assim como para atender a demanda
e 0 cumprimento dos horarios. Percebe-se também nas falas que a falta de utensilios e

equipamentos e de area fisica adequada causam constrangimentos, porém estes podem ser
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superados com a substituicdo e improvisacdo pelo trabalho manual e da reorganizacdo dos

fluxos da producéo.

Na falta de ingredientes, o profissional fica impossibilitado de oferecer as preparagdes dentro
das expectativas do comensal, o que Ihe ocasiona um desconforto, pois para ser reconhecido
como um bom profissional é necessario que este tenha os ingredientes todos em mao. Se o
elogio é uma grande satisfacdo para o cozinheiro, a falta dos géneros representa a
incapacidade deste para revelar seu potencial como desejado. Nesse cotidiano de “faltas”, ha o
esforco do profissional para agradar: Faco o possivel para sair uma alimentacdo boa, a

depender das condigdes.

A gente faz de tudo pra o pessoal sentir o paladar, porque néo é s6 o fato de

comer, tem que ter o paladar também (Edvaldo).

Estudos demonstram que as caracteristicas de concep¢do e organizacdo nestes
estabelecimentos estdo freqlientemente embasadas nas premissas de funcionamento de
cozinhas domésticas. Desconsidera-se que para a manutencdo das mesmas caracteristicas da
refeicdo “caseira”, relacionada ao sabor, aroma, temperatura, higiene, nutrientes, tao
esperadas pelos consumidores, estas unidades necessitam do planejamento de uma estrutura e
pessoas necessarias, para realizar em um menor espago de tempo, inimeras preparacfes, com
diferentes operagdes, nem sempre realizadas no mesmo dia da distribuicdo (PROENCA,
1993; SOUSA, 1997).

Esta problematica, caracterizada pela complexidade de atividades, nem sempre apresenta uma
avaliacéo e identificacdo clara dos reais condicionantes relacionados ao processo de trabalho.
Neste aspecto, a ergonomia, enquanto campo de conhecimentos voltado para a concepgéo ou
a transformacdo das situacdes de trabalho, pode contribuir com a melhoria e a conservacdo da
salde dos profissionais no desenvolvimento de suas atividades e na concepgdo e

funcionamento satisfatorio do sistema técnico (WISNER, 1994).

3.3.5.3 Problemas no ambiente

Os aspectos da ambiéncia como iluminacdo, ventilagdo, umidade, revestimentos (de tetos,

paredes e piso) e ruidos quando estdo em desacordo com a legislagdo vigente e ndo adequadas



69

ao servico, de forma a propiciar o bom desenvolvimento das atividades, tornam-se fatores de

risco para acidentes e problemas de saude.

Os trabalhadores desta area geralmente realizam suas atividades expostos ao calor, tanto pelos
equipamentos que desprendem calor e vapor, quanto pelo préprio ambiente que é propicio a
temperaturas elevadas e ndo ter uma boa ventilacdo. A temperatura nas areas de coccao é alta
mesmo durante 0s meses de inverno. Segundo Oddone e outros (1986), o excesso de calor no
ambiente ocasiona diminuicdo da capacidade de concentracdo e o aumento da fadiga. O
desconforto térmico acarreta prejuizos a saude dos trabalhadores. e as temperaturas elevadas

causam a proliferacdo de microorganismos acelerada pelo calor.

Segundo a fala dos sujeitos, a temperatura elevada é o problema que provoca maior
desconforto. Conforme Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas (ABERC,
2003) a ventilacdo da UAN deve ser adequada com a finalidade de proporcionar a renovacao
do ar, remover o ar viciado, garantir o conforto térmico e manter o ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacao de vapores. No entanto, a realidade deste servigco é uma

ameaca a integridade do trabalhador.

A temperatura esta um pouco além. Vocé vé que essa cozinha ndo € arejada.

[...] A gente se sente até mal ali dentro (Edvaldo).

Cozinha é muito puxado, quentura, chapa. Eu pelo tempo que tenho, ja estou

prético [acostumado] a esse respeito (Jotanei).

O que me incomoda mais, que eu ndo gosto muito € a chapa [...] Quando

estou perto do fogo na chapa sinto calor, mas acostuma (Aurenice).
O cozinheiro é condicionado a acostumar-se ao ambiente inadequado.

A experiéncia em empresas com trabalho em ambientes quentes mostra que
os trabalhadores, de maneira geral, inicialmente vao se ‘acostumando’ ao
calor e somente apds algumas semanas alcancam uma capacidade de
producdo comparavel a um trabalhador adaptado ao calor (GRANDJEAN,
1998, p. 304).

No cotidiano de uma cozinha industrial o calor intenso passa a ser uma caracteristica desse

local, de tal modo que o trabalhador se habitua a essa situacdo do ambiente, considerando-a
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tolerante, como verificado nas falas, uma vez que o mesmo ndo pode mudar. Vindo a se sentir

ainda mais incomodado no verdo, quando o calor torna-se mais intenso:

Na época de verdo entdo, é dificil, piora tudo. Junta a quentura do fogo com

a quentura do sol. E dificil (Edvaldo).
Nos dias de verdo faz muito calor na cozinha (Jotanei).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo quando planejadas sem considerar a dinamica de
trabalho dos individuos e as prdprias exigéncias do fazer refei¢des, refletem no processo de
salde e doenca dos seus trabalhadores. E, por outro lado, no processamento das refeicdes
aumentam os riscos relacionados a qualidade higiénico-sanitaria, desde a conservacao das
matérias-primas até a distribuicdo do produto final (ARRUDA e OUTROS, 1996).

O desconforto térmico também pode ser observado em estudo realizado em UAN por Matos
(2000), atraves do relato de operadores do setor de alimentacdo coletiva. Esse autor assim
como outros considera que o trabalho desenvolvido em &reas com temperatura elevada torna

as atividades mais desgastantes e aumenta a possibilidade de falhas.

Quando a temperatura ultrapassa a condicdo 6tima de conforto surgem perturbacdes que
atingem a percepgdo subjetiva e posteriormente prejudicam a capacidade fisica de producao
do trabalhador (GRANDJEAN, 1998:300).

Na faixa entre a temperatura confortavel e o limite de sobrecarga de calor
aparecem sintomas como: perturbacdes, psiquicas  (desconforto,
irritabilidade aumentada, falta de concentracdo, queda de capacidade para
trabalhos mentais), psicologicas e fisioldgicas (aumento das falhas de
trabalho, queda de producdo para trabalhos de destreza, aumento de
acidentes) e fisioldgicas (queda de producdo para trabalhos pesados,
perturbacGes do equilibrio eletrolitico, fortes perturbagdes do coracdo e
circulacdo, forte fadiga e ameaca de esgotamento). (GRANDJEAN, 1998, p.
300).

A indisposicao para o trabalho é muitas vezes decorrente dessa falta de condi¢cdes favoraveis

para que este aconteca com satisfacao.
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Situacdes semelhantes foram descritas em estudo desenvolvido por Cardoso e outros (2005),
em que as caracteristicas da estrutura fisica e ambiéncia da UAN revelaram diversas situagdes
em desacordo com as recomendacOes legais. Como ressalta a autora, a edificacdo deve
apresentar caracteristicas que garantam uma higienizacéo eficiente, proporcionando melhores
condicBes técnico-funcionais aos servicos e de salde para os trabalhadores das areas
envolvidas. Nesse aspecto, como se verifica nas falas, o trabalho é realizado em meio a essas

situacdes adversas.

Por ser a UAN uma unidade de producédo e fornecimento de refeicdo, a qual vai suprir as
necessidades basicas do ser humano, se verifica a falta de sensibilizacdo por parte dos érgdos
responsaveis para que seja efetuada uma manutencéo preventiva e corretiva da estrutura fisica

e dos seus equipamentos.

Os trabalhadores percebem as condi¢des precarias em que trabalham como esta evidenciada

nos depoimentos do Sr Jotanei:

[...] o ambiente est4 precisando melhorar: piso de cozinha, equipamentos,
parte hidraulica, esgoto [...] a telha caiu, o vento arrancou e fica caindo dgua
na gente quando chove. Isso ndo pode acontecer, porque a gente esta ali na
quentura, de repente cai um pingo de agua. Podemos pegar gripe, depois
uma pneumonia [...] ja foi comunicada a dire¢éo que ja chamou a prefeitura
do Campus, mas eles ainda ndo vieram. A parte hidraulica mesmo, as
torneiras estdo todas pingando l4. E a gente vai trabalhando, porque o

trabalho ndo pode parar (Jotanei).

Nas falas desses trabalhadores fica claro o sentimento do descuido da instituicdo ou da
empresa com a UAN. Percebe-se também que esses trabalhadores sentem de que o descaso

também é por eles, os mesmos ndo se sentem valorizados profissionalmente...

[...] qguando a gente vai almocar, almoca |4 dentro e tem agquele mau cheiro
de esgoto. Isso acontece porque a rede de esgoto estd descoberta. A
prefeitura do campus fez o trabalho e ndo cobriu. E estd favorecendo a gente

pegar uma doenca (Jotanei).

Eu gostaria era que o pessoal reconhecesse mais o trabalho da gente. Que a

gente da de tudo pela empresa e as vezes a empresa [...] (Jodo).
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A cozinha é ingrata [...] E um trabalho que eu vejo que n&o tem valor (Jorge
Luiz).

Espero que um dia a cozinha ainda va ser reconhecida assim pra gente ndo
precisar sair dessa profissdo, para dizer assim ‘eu sou 0 cara OU eu Sou 0

cozinheiro e ganho bem gracas a Deus, e vivo bem que é dificil (Jorge Luiz).

Essa falta de “reconhecimento da cozinha” esta intrinsecamente relacionada ao profissional,
pois ao ver seu local de trabalho em péssimas condi¢cBes, 0 mesmo se vé desvalorizado. A
falta de manutencédo é sentida como a falta de cuidado e de respeito a ele como pessoa e como
profissional. Para Dejours (1997) como para os pesquisadores da Escola Sociotécnica, Morin
(2001), o reconhecimento dos individuos no trabalho é determinante para a construgdo de uma
identidade pessoal e social, por meio da realizacdo das tarefas em que utiliza seus

conhecimentos e autonomia.

No periodo de dezembro a marco eles davam manutencdo. E quando a gente
chegava pra trabalhar encontrava uma cozinha nova, renovada. Hoje ndo tem
isso. Hoje a gente trabalha no meio dos ratos e das baratas. E dificil
(Edvaldo).

Uma cozinha renovada pode propiciar motivacdo para o profissional desenvolver melhor seu
trabalho e sua criatividade, pois nessa renovacgdo este vé extintos os problemas advindos da
situacdo vivida anteriormente, gerando-lhe novo “félego”. Na falta dessa manutencéo, suas
expectativas sdo desfeitas e ocorre a certeza da repeticdo de tudo aquilo que lhe desmotivou,

gerou angustia e insatisfacao.

Em termos praticos, sendo as pessoas 0 ativo mais importante das empresas, supde-se que as
mesmas devam ser valorizadas como tal. A idéia da qualidade de vida do trabalhador € algo
presente. A Norma Regulamentadora 17 do Ministério do Trabalho e Emprego estabelece que
a saude deve ser assegurada ao trabalhador, tendo como pano de fundo a qualidade de vida e
qualidade de vida no trabalho (QVT), o trabalhador é capaz de fortalecer sua identidade ao
sentir-se util, produtivo e valorizado a medida que sua auto-imagem é reforcada com

possibilidades de auto-realizag&o.
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3.3.5.4 Doengas ocupacionais

Alguns autores consideram o trabalho fundamental na manifestacéo e evolucdo das doencas.
E necessario ressaltar, que para identificar e analisar os problemas de saide num dado
processo de trabalho é preciso conhecer as situacGes, compreender as condicbes e a
organizacdo do mesmo, em que as cargas de trabalho provocam danos a saude do trabalhador.
Neste sentido, a Psicopatologia do Trabalho e a Ergonomia se apresentam como areas de

conhecimento para este diagndstico.

As mudancas que estdo acontecendo no mundo do trabalho, como conseqiiéncias das
inovacdes tecnoldgicas e dos novos métodos gerenciais, segundo Ferreira Junior (2000), tem
sido responsavel pela intensificagdo do trabalho decorrente do aumento de ritmo,
responsabilidade e complexidade das tarefas que se traduzem em manifestacdes de
envelhecimento prematuro, aumento do adoecimento e morte por doencas cardiovasculares e
outras doencas cronico-degenerativas, como distarbios osteo-musculares (DORT) e um

conjunto de sintomas na esfera psiquica, como a sindrome da fadiga crénica entre outros.

Em trabalhos realizados em UAN, as principais reclamacdes feitas pelos trabalhadores, em
relacdo ao corpo, sdo as dores nas pernas, nos bragos e nas costas, cansago fisico, estresse
alergias, queimaduras, cortes, desconforto pelo uso das botas, choques térmicos, temperaturas

altas, problemas de coluna, sobrecarga de trabalho, falta de funcionarios.
Eu acho que essa profissdo ndo favorece desenvolver doengas (Jotanei).

A principio, quando questionados sobre as doencas que podem se desenvolver decorrentes do
trabalho, os informantes ndo percebem sua condicdo de risco, assim como ndo associam de

imediato seu cotidiano com acidentes e doencas ja estabelecidas.

As ocorréncias do dia-a-dia, acidentes como cortes, queimaduras e escorregdes Ssao
banalizadas por serem rotineiras neste ambiente de trabalho. Sobre isso se observa nas falas

pesquisadas dos sujeitos indicagdes de normalidade do fazer desses profissionais.
N&o é queimadura assim grave, € somente uma bolhinha normal (Jotanei).

A queimadura requer da gente atencdo para ndo acontecer. Entdo antes da

gente comecar uma tarefa, temos que nos precaver 0 maximo possivel.
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Nesses anos todos, gragas a Deus eu nunca tive acidente grave, so leve. Faz

parte da atividade (Jackson).

Nunca me acidentei no trabalho [...] Uma ‘queimadurazinha’ assim leve as

vezes acontece (Aurenice).

Percebe-se, portanto, como as condic¢des adversas do trabalho s&o apreendidas como rotina do
cotidiano, e assim tornam-se parte da atividade: no dia que estamos na chapa, nos queimamos,
ndo tem jeito. O bleo pinga, salpica e queima. Por outro lado, o acidente é percebido devido

sua gravidade, pois leve € quando ndo chega a tirar pedaco.

Acidente de trabalho que eu considero é quando o colega fica afastado, [...]

se encosta. Acidente leve a gente ndo considera (Edvaldo).

Verifica-se que 0s pequenos acidentes geralmente passam despercebidos, como os salpicos de
6leo quente das fritadeiras; cortes nos dedos ao cortar carne ou hortaligas; quedas e entorses
de joelhos ou tornozelos nos pisos escorregadios, entorses lombares ao levantar pesos;
dermatites de contato por detergente; doencas reumaticas nos trabalhadores devido a

exposicdo do quente-frio, a exemplo de camaras frias, fornos e chapa bifeteira.

Os materiais manuseados por esses cozinheiros sao de alta temperatura e pela deficiéncia dos
utensilios, sdo usados de maneira inadequada, podendo provocar queimaduras em partes de
seu corpo, principalmente nas maos e rosto que estdo em maior contato. Além disso, a
exigéncia da propria atividade (coccdo) gira em torno de 100°C, podendo ocasionar também

outras lesGes como conseqiiéncias do trabalho.

A gente se queima também quando é no forno, que estamos assando alguma
coisa. Porque essa cozinha aqui é industrial, entdo a quantidade de comida é
muita. E as assadeiras daqui sdo ‘grandonas’, sé os homens que colocam no
forno pra assar e s@o pesadas pra tirar. Se descuidar a placa vem aqui em

cima e queima (Jotanei).

Analisando as doencas do trabalho, as falas dos sujeitos revelam uma preocupacao constante
com aquela coisa de estar no ar quente e ter que ir para o ar frio. Estes se consideram
num ambiente de risco para desenvolver doencas, estando submetidos a situagOes de
desconforto. Esse aspecto pode ser considerado como um dos fatores mais temidos no

imaginario desses atores da cozinha, onde estes vivenciam o seu dia a dia, como ficou



75

evidenciado nas falas dos entrevistados. 1sso nos chama atencdo por ser um sentimento de

todos os participantes do estudo.

Quando eu cheguei aqui tinha um funcionario que era fraco das idéias
devido a funcdo dentro da cozinha. N&o vou dizer que ele era doido, mas ele
tinha a memoria fraca. Ele trabalhava na chapa. Era quem passava bife e
grelhava os frangos, era ele. Meus colegas falaram que ele adquiriu esse
problema, devido a quentura e o banho frio. Entdo, eu particularmente tomo
muito cuidado com isso. Eu acho que pode prejudicar a memoria. No caso

dele eu acho que foi isso (Edvaldo).

Eu evito também mexer quando estou na chapa e movimentar com agua,
manipular com agua fria essas coisas, abrir geladeira que é ruim, mas [...]

(Aurenice).

Eu creio que possa vir a sentir [problema de satde], porque eu trabalho no
quente e no frio. Trabalho no fogédo, vou na cdmara, mas gragas a Deus néo

sinto nada (Jo&o).

No ambiente térmico, alguns aspectos sdo de grande importancia para o
operério. Estes ficam expostos as varia¢fes climaticas, zonas quentes e frias,
gue provocam efeitos no organismo. Este reage ao frio, por uma modificacdo
da circulagdo sangiinea (abaixamento da temperatura da pele) visando-a
diminuir as perdas de calor. As vezes, causam dorméncia nos dedos. J& no
ambiente quente, o organismo tem dificuldades em liberar seu préprio calor
e a circulagdo sanguinea é modificada, a frequéncia cardiaca aumenta e
trabalhos fisicos intensos em ambientes quentes s&o perigosos. O coracdo é
solicitado, tanto pelo esforgo fisico, como pelas condi¢bes climaticas.
Assim, o trabalhador pode ser influenciado por problemas das proprias
condicOes climéticas e estar sujeito a alteragfes, em seu organismo, pela
exposicdo a ambientes abertos, proximos a camaras frias, ou pelo calor,

proximos aos caldeirdes e fornos. (RUGUE, 2001, p. 89).

Apesar desses cozinheiros ndo conhecerem a literatura sobre o trabalho junto as atividades
que geram calor, e sobre as alteragfes do corpo em conseqiiéncias a esta situagéo de trabalho,
a experiéncia e o tempo de exposicao a essas situacdes aparecem sem precisar ser mascarada.

A diminuicdo dessas interferéncias junto a esses trabalhadores cabe a administracdo criar
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condicgdes para que se tenham locais de trabalho mais adequados e humanizados como uma
solucdo para se ndo eliminar, diminuir agravos e o aparecimento de doencas devido a essas

causas.

A gente tem que adiantar o trabalho, que é pra na hora de tomar banho, néo

ir para 0 banho com o corpo quente, pra evitar doencas no futuro (Jotanei).

S0 o que a gente pode pegar [doenca] na cozinha é o cara que trabalha muito
na beira do fogo, no caso da chapa, pra assar frango, passar bife na chapa e
depois tomar esse vento logo de cara. Pra amanhecer gripado de um dia pra

outro € daqui pra ali, ficar com dor de cabeca (Jorge Luiz).

Outra exigéncia do trabalho é a imposicao ao cozinheiro se portar por toda sua atividade numa
posicdo em pé, descansando somente na hora do intervalo para fazer a sua refeicdo. Além
dessa situacdo os mesmos estdo expostos a altas temperaturas, piorando mais ainda quando a
jornada de trabalho esté sobre o regime de plantdo ficando esses trabalhadores expostos a uma
jornada de 12 horas, contribuindo para o agravamento da situacdo em que se encontram

nessas cozinhas coletivas.

As tarefas que exigem longo tempo na postura em pé, devem ser entremeadas com tarefas que
possam ser realizadas na posicdo sentada ou andando, a fim de evitar a fadiga nas costas e
pernas e para prevenir as varizes. Além disso, é necessario considerar que um estresse
adicional pode surgir quando a cabeca e o tronco ficam inclinados, provocando dores no
pescoco e nas costas (DUL E WEERDMEESTER, 1995; SANTANA, 1996).

Em cozinha trabalho em pé, da muita dor [..] As vezes sinto dores nas

pernas. A depender do cardapio do dia a gente fica muito em pé (Aurenice).
Desde 1700, Ramazzini (2000, p.161) observou que:

[...] nas artes que tém de ficar de pé, os operarios estdo propensos, sobretudo
as varizes [...]. A permanéncia de pé também pode ocasionar Ulceras nas
pernas, fraqueza nas articulagbes, perturbacBes dos rins e urina
sanguinolenta. Também a debilidade do estbmago estd na dependéncia da

posicao de pé; nos eretos e parados, o estdmago fica suspenso.
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No que diz respeito aos deslocamentos e posturas a posicdo parada, em pe, é altamente
fatigante, porque exige muito trabalho estatico da musculatura envolvida para manter essa

posicao.

Estudo desenvolvido por Luz (2006) revela que condi¢cbes precarias de trabalho na cozinha,
aliadas ao excesso de calor e de umidade, estdo ligadas ao surgimento de doengas venosas,

como as varizes, em pessoas que lidam com o preparo de alimentos.

A realizacdo de um diagnostico para avaliar o estado de saude de cozinheiras de um hospital
universitario, mostrou que das 14 trabalhadoras estudadas, 11 possuiam doencas venosas e
algumas delas sofriam também de obesidade. Segundo a autora as mesmas relataram em
entrevista, que o problema apareceu quando comecaram a trabalhar na cozinha, enquanto
outras disseram ja possuir a doenca antes disso, mas que com a realizacdo da atividade seus
quadros pioraram (LUZ, 2006).

A maioria das pessoas que trabalham em pé (ao todo 89,6% do tempo total), a toda essa
circunstancia podemos somar as necessidades exigidas pela tarefa, elas tém de andar na agua,
que respinga da louca que é lavada na pia, e fica empocada no chdo da cozinha. Nessas

circunstancias, a situacdo de quem tem varizes tende a se agravar.

Além dos agravos com a saude a que estes trabalhadores estdo submetidos, para Morin (2002)
a jornada de trabalho pode ser decisiva na vida dos trabalhadores, pois quando muito extensa,
faz com que estes passem o maior tempo de suas vidas trabalhando, e isto é considerado
inatil. Assim, existe uma tendéncia para essas pessoas acreditarem que suas vidas séo inuteis

também.

No futuro, a quentura é prejudicial aos 0ssos, vai secando esse liquido que
corre aqui dentro. Quando chega uma época 0 pessoal estd com aquele
problema de n&o poder movimentar muito as maos. E devido & quentura [...]

Com a gente aqui tudo é manual, é na faca (Jorge Luiz).

Outra situacdo de trabalho que € exigida para esses profissionais de UAN sdo as atividades
repetitivas, que também desenvolvemos em ambientes domesticos e em restaurantes a la
carte, embora sejam situaces semelhantes, ndo necessariamente aparecem complicacfes, em
conseqiiéncia da repetitividade, pois nessa circunstancia a quantidade de alimento a ser

manuseado e o tempo de exposicdo da tarefa ndo trazem prejuizo a sadde.
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E uma profissdo que favorece desenvolver doencas em termos de esforgos

repetitivos (Jackson).
Conforme é citado por Lima e outros (1998, p. 11-13):

As lesbes por esforcos repetitivos (LER) podem ser consideradas como um
dos mais graves problemas no campo da salde do trabalhador neste fim de
século [...] A LER é uma doenga cuja génese esta associada tanto as

condigdes materiais quanto a organizagédo do trabalho.

O surgimento da LER entre os trabalhadores do restaurante esta vinculado a a¢do de inUmeros
componentes que determinam a forma como o trabalho vem sendo realizado neste local e
como eles determinam, de modo conjunto e continuo, o funcionamento especifico da
atividade de trabalho, responsavel pelo aparecimento das lesdes. (LIMA e OUTROS, 1998,
p.114).

A maioria dos cozinheiros, eu mesmo tenho trés colegas que ndo aglientam.

Estdo trabalhando e daqui a pouco vem uma dor, uma dor (Jorge Luiz).

O principal sintoma da LER é a dor, e esta em geral € insidiosa, e inicia apds periodos de
sobrecarga de trabalho (FERREIRA JUNIOR, 2000, p. 300).

Como foi citado por um informante, a maior reclamacdo dos cozinheiros com relacdo ao
desgaste fisico gerado pela atividade sdo as dores e o inchagos dos bracos, ombro e
também dores na coluna, dores aqui assim [tronco — apontando do pescoco a cintura].
Acredita-se que os problemas de salde sdo gerados com o passar do tempo na atividade,
justamente pela repeticdo dos esforgos que essa atividade exige e o proprio desgaste do corpo

devido ao envelhecimento do individuo.

Segundo as informacdes dos mais velhos, quase todos os cozinheiros sentem

bursite (Jorge Luiz).

A doenga mais coisa e que ninguém reconhece € a bursite. Todos 0s
cozinheiros a tendéncia é se aposentar com bursite. E, fica inutilizado, n&o
pode mover esse brago, porque € o braco que vocé corta o alimento (Jorge
Luiz).
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As bursites sdo patologias comuns derivadas de esforcos repetitivos. Sdo consideradas
inflamacGes agudas ou cronicas de uma bolsa serosa, constituida de fibras colagenas e
revestida de membrana sinovial, encontrada em regifes cujos tecidos sdo submetidos a
friccdo, geralmente proximas as inser¢des tendinosas e articulagdes. Manifestam-se com dor
tipo miofascial, com pontos gatilhos ou bandas dolorosas, associadas ou ndo a queixas de dor
nos movimentos em trajetos de tenddes, acometendo em geral, difusamente, os membros
superiores e a regido cervical (MINISTERIO DA SAUDE, 2001, p. 459).

Eu gracas a Deus ndo senti ainda isso. Mas fico com medo de que no futuro
venha a ter. Segundo as informagdes dos mais velhos, quase todos os
cozinheiros sentem bursite. E uma doenca que ndo é reconhecida pelos

médicos para encostar o aposentado (Jorge Luiz).

Na fala desse entrevistado fica claro o sentimento de medo e do que esté por vir devido a esta
circunstancia. Devido ao tempo de servico e a atividade desenvolvida, pois na sua concepgéo
e relacionamento com outros profissionais com mais tempo na carreira e alguns ja

aposentados isso sdo 0s 0ssos do oficio.

Para o desenvolvimento das tarefas, o trabalhador adota posturas forcadas devido aos
movimentos inerentes as atividades e ao tamanho e peso de equipamentos e utensilios
utilizados. Por consequéncia, os problemas na coluna se constituem em mais um grave

problema nas UANS.
Eu tenho medo é de pegar peso (Aurenice).

Esse medo ¢ gerado pelo conhecimento na pratica, de que essa situagdo de trabalho pode levar
a problemas de saude. Segundo Grandjean (1998, p. 85) “o0 manuseio de cargas — em especial
0 levantamento de cargas — deve ser considerado como trabalho pesado”. Mesmo que
geralmente o consumo de energia e a frequéncia do pulso ndo estejam aumentados
significativamente, a carga das costas é frequentemente tdo elevada que podem surgir

complicacdes patologicas futuras.

O problema principal do manuseio de cargas ndo € tanto a exigéncia dos musculos, mas sim o
desgaste dos discos intervertebrais. Esse desgaste pode ocasionar problemas como a
lombalgia, que é considerada maior causa de incapacidade de curta e longa duracdo entre
trabalhadores (MERINO 1996; FERREIRA JUNIOR, 2000).
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Nesses problemas relatados das situagdes de trabalho, houve uma queixa na fala de um dos
entrevistados, referente ao sentir problemas de visdo, atribuindo a isso a temperatura
excessiva do ambiente de trabalho. As temperaturas nos ambientes de uma UAN séo elevadas
estando bem acima do que esta indicada na legislacdo. Entretanto, ndo se encontrou na

literatura referéncia para essa relacéo.

O conforto térmico esta intimamente relacionado com a temperatura e a umidade ambiental
apresentando uma influéncia direta no desempenho do trabalho do ser humano. Conforme a
norma NR-17", que trata sobre ergonomia, existe recomendagdes para os itens ambientais
como temperatura e iluminagdo para os locais de trabalho. Os humanos por pertencerem a
classe dos animais homeotérmicos ou de sangue quente possuem mecanismos internos de
regulacéo térmica para manter a temperatura corporal mais ou menos constante, em torno de
37°C.

Existe uma faixa de temperatura e também de umidade relativa do ar ideal, a qual determina a
area de conforto térmico e estd compreendida entre as temperaturas efetivas de 20 a 24°C e
umidade relativa do ar de 40 a 60%, com uma velocidade do ar em torno de 0,2 m/s, sendo
que as diferencas de temperatura presentes em um mesmo ambiente ndo devem ser maiores
do que 4°C, dai a importancia de se fazer a medigdo, no local do trabalho, destes itens, para se

analisar o ambiente sob o prisma do conforto térmico (I1DA, 1990)
Eu sinto as vezes é a vista, deve ser por causa da quentura (Edvaldo).

Diante do que foi exposto, a ergonomia apresenta uma proposta para melhoria dessas
condigdes de trabalho, uma vez que visa reduzir a carga de trabalho e os esforgcos do
trabalhador, além de contribuir para prevencao de doencas ao adaptar o trabalho ao homem. A
analise ergondmica do trabalho compreende fatores que oportunizam identificar situacdes que
levam a melhorar ou, pelo menos, a amenizar as condi¢Ges de trabalho, otimizando a
producédo, satisfazendo o trabalhador, melhorando o conforto oferecido e aumentando a

produtividade da organizacao.

> Esta Norma Regulamentadora visa a estabelecer pardmetros que permitam a adaptagdo das condigdes de
trabalho as caracteristicas psicofisiologicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar um maximo de conforto,
seguranga e desempenho eficiente.
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3.3.5.5 Equipamentos de protec¢do individual - EPI

Os equipamentos de protecdo individual (EPI) sdo regulamentados pela portaria nimero
3214-NR-6", citado também na NR-17 do Ministério do Trabalho de 08/06/1978. E indicado
para minimizacdo dos riscos ocupacionais. A empresa se obriga a fornecer os equipamentos

aos trabalhadores gratuitamente.

Atendida as peculiaridades de cada atividade profissional, os EPI s6 poderdo ser colocados a
venda se possuir o certificado de aprovacdo (CA) expedido pelo Ministério do Trabalho.

Obriga-se a usar EPI somente para a finalidade a que se destina.

Nas unidades de alimentacdo e nutricdo este é um assunto que requer maiores estudos com
relacdo a percepcdo dos trabalhadores quanto ao seu uso, pois apesar da sua finalidade
especifica de protecdo, este geralmente ndo se habitua a utilizar os equipamentos, sendo

comum reclamacdes devido ao desconforto causado por alguns equipamentos.

O uniforme me esquenta. Aquele uniforme grosseiro é realmente [...].

Incomoda um pouco para o trabalho e para 0 nosso bem estar (Aurenice).

O mais inconveniente é o aparelho auditivo, que é colocado dentro do

ouvido. Deveria ser fornecido o externo que abrange toda a orelha (Jackson).

Eu uso esse chapéu de cozinheiro, de mestre cuca, mas quando chega num
certo horario ele esquenta a cabega e eu fico com dor de cabeca, porque

junta a quentura do verdo com a quentura da cozinha (Jotanei).

A partir desse embate surge a necessidade de uma maior aproximacédo dos gestores da unidade
com esses trabalhadores, para que possam buscar solugdes conjuntas que resultem em melhor

adesdo ao uso dos EPI.

Do uniforme eu ndo tenho o que falar. S6 o chapéu que deveria ter um furo,

porque fica na nossa cabeca e esquenta (Jotanei).

Com esse chapéu descartavel até que melhorou, pois 0 outro modelo de

algodao é pesado e abafa (Jackson).

1% para os fins de aplicacdo desta Norma Regulamentadora - NR, considera-se Equipamento de Protecdo
Individual -EPI, todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protecéo
de riscos suscetiveis de ameacar a seguranca e a sadde no trabalho.
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Na rotina do trabalho, tudo se adapta, acostuma. Quando o sujeito diz gosto de usar
uniforme, ndo tenho problema, este se sente habituado ao uso de tal modo que o

desconforto que outrora existia, mantém-se impercebivel:
O chapéu ndo esquenta, porque ja me costumei (Aurenice).

Assim, como na auséncia desse equipamento, 0 sujeito torna-se descaracterizado de sua
atividade, como uma falta ou perda de sua identidade. Como ironia, essa auséncia também

causa desconforto.

O uniforme ajuda. Quando a gente ndo veste, fica de mau jeito assim, sei la

(Jodo).

Segundo a fala a seguir, a percepcdo do sujeito sobre EPI indica que o “correto” incomoda.
Esse incobmodo se resolve pela imposicdo do “dever”, e assim desaparece por causa do

costume. Mas ndo pela prépria vontade do sujeito, agente, que interiorizou essa importancia.

A luva ajuda a gente ndo se cortar. Ela incomoda porque a gente ndo tem o
costume de trabalhar, mas se a gente pegar o costume, ela ajuda. Aqui a

gente ndo tem luva, trabalha sem mesmo. Mas o certo é com a luva (Jodo).

Esse topico aponta para uma necessidade de reavaliagdo e reflexdo dos treinamentos de
manipuladores de alimentos, visando ressaltar o método de ensino e a relagdo que se
estabelece entre educador e educando, a fim de motiva-lo a uma participacdo critica no

processo educativo.

3.3.5.6 Remuneracéo

O saldrio é mais ou menos porque essas empresas nao pagam bem

(Aurenice).

A gente faz mil e uma coisas dentro da cozinha. E eu acho que o salario que
a gente ganha ndo é compativel com o que a gente faz. A gente deveria pelo

menos ser mais reconhecido (Edvaldo).
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O salério ndo é tdo mal. Dependendo das nossas despesas da para equilibrar,
mas a funcdo de cozinheiro principalmente aqui dentro deveria ser mais

valorizada (Edvaldo).
O dinheiro ndo é satisfatrio, mas da pra viver (Jodo).

Os sujeitos foram unanimes ao considerar o salario insuficiente para as func@es que lhe sdo
exigidas e responsabilizadas. Estes se sentem desvalorizados devido ao valor que é dado pelo
seu servico. Ou se sujeitam pela necessidade de sobrevivéncia e cuidados com a familia ao
tempo em que demonstram amor e respeito a profissdo mesmo se sentindo desvalorizado no

que refere aos salarios percebidos.

Ha tempos atras o salario estava precisando de reajuste, mas nem por isso eu
deixei de exercer minha profissdo com amor. Pra mim o salario nunca foi
problema pra eu exercer minha profissdo com amor. Sempre fiz com amor,

com dedicacdo. Sempre fiz e vou continuar fazendo (Jotanei).

O salario estd mais ou menos. Poderia ser melhor remunerado, mas acho que

sO o salario ndo dé satisfagdo (Jackson).

O saléario claro que compensa uma parte. Mas 0 que me da mais satisfacdo é
fazer um trabalho e todo mundo gostar — ‘Ah o almocgo esta 6timo’. Ai
compensa muito. Compensa vocé fazer uma coisa e uma pessoa lhe elogiar

(Aurenice).

Os informantes revelam que o gostar em desenvolver suas atividades gera mais satisfacdo que
0 proprio salario, pois consideram que € uma profissdéo mal reconhecida por ser mal
remunerada. Nesse sentido, a recompensa pelo trabalho de cozinha ndo é dado em dinheiro,
mas pelo valor emotivo de ver no outro sua propria satisfacdo, como se pode verificar na fala

acima. Ou seja, 0 que 0 motiva a trabalhar é a sensacdo de enaltecimento que o outro da.

3.3.5.7 O uniforme

O trabalhador por ocasi&o do trabalho utiliza uniforme composto de cal¢ca comprida e jaleco
em tecido de algodao grosso e encorpado (brim) branco, avental, chapéu, lenco e sapatos. O

jaleco tem mangas compridas e € trespassado na frente. A cor deve ser a branca, por ser a que
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menos absorve calor e a que melhor mostra a conservacdo e limpeza da roupa. O avental
também deve ser branco, pelos mesmos motivos do jaleco. Ele deve cobrir a parte frontal

desde o peito até a altura do joelho.

Também faz parte desse uniforme o chapéu, que geralmente é branco, plissado na parte
superior e deve estar sempre muito bem engomado. A altura do chapéu indica as categorias da
profissdo por niveis de hierarquia. Atualmente j& esta disponivel no mercado um chapéu feito
em material descartavel, para maior higiene e seguranca na cozinha e também como
referenciou o entrevistado o mesmo apresenta uma grande praticidade e conforto, pois é

confeccionado em um material que ndo aquece tanto a cabeca.

Quando se perguntou sobre 0 uso permanente do chapéu e se 0 mesmo o aborrece, um dos
entrevistados disse que jamais. E quando se complementou a pergunta sobre o calor
produzido pelo mesmo ele disse: “N&o, ja acostumei”. Percebo que mesmo o chapéu
oferecendo status de profissional, mas incomodando, os trabalhadores se sentem satisfeitos e é
perceptivel que os mesmos usam por sentimento profissional, vaidade e n&o por obrigacio. E
0 sofrimento sobrepondo o conforto e tambem as exigéncias do trabalho em funcdo da

higiene.

Outro entrevistado se referiu ao uniforme com a mesma satisfacdo, porém apresentando a

informacao que comecou a perceber que “eu dei pra [comecei a] ficar com dor de cabeca”.

Quando d& um certo horéario assim, é tanto que eu tiro, ai ja ndo sinto mais
dor de cabeca, porque junta a quentura do verdo com a quentura da cozinha,

como por exemplo, nos dias que estamos na chapa (Aurenice).

Ainda como opcional do uniforme pode ser usado um lengo o qual tem como funcéo proteger
a nuca. Este lenco apresenta o formato triangular, nesse local o entrevistado fazia uso desse
complemento do uniforme. Os calcados, de preferéncia, devem ser fechados até a altura do
tornozelo e com solado em material emborrachado, oferecendo aderéncia, para diminuir o

risco com escorregdes e quedas.

O uniforme do cozinheiro tem como finalidade ajudar a manter as condi¢cdes de conforto
térmico, protegendo o corpo contra excessos de calor ou de frio. Além disso, evitar

gueimaduras e contamina¢des pela roupa suja.
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Assim como impde uma apresentacdo, sugerindo ou condicionando aos usuarios, aos colegas,
aos comensais um indicativo de higiene, bom profissional, grau de responsabilidade. Os

uniformes trazem informacoes ja codificadas e que séo referéncias sobre esses profissionais.

O uniforme me esquenta. Aquele uniforme grosseiro é realmente [...]
incomoda um pouco pro trabalho né pra gente, pro nosso bem estar

(Jotanei).

3.4 O FAZER

O universo do fazer é o prdprio universo humano, pois é inconcebivel o0 homem que nédo ‘faz e faz-se’.
E faz a si, a0 seu mundo e a sua historia, ndo como entidade abstrata ou ser isolado, mas como sujeito

coletivo, dai que é no tecido social que 0 humano ganha existéncia (RAMOS p.106).

No momento da criacdo, o cozinheiro busca atingir um “paladar coletivo”, em que é feita a
interacdo do seu trabalho no produto final (as refei¢cbes) com a satisfacdo dos comensais. Para
tanto, este precisa conhecer a coletividade, seus habitos, os alimentos e condimentos mais
utilizados e disponiveis na regido, e os tipos de coccdo e preparagdes mais aceitos por essa

clientela.

Esse paladar vem arraigado na cultura, nos habitos alimentares, na disponibilidade do
mercado e nas condi¢bes socio-econémicas desse publico alvo. Como nos conta Bourdieu
(1979), o que gostamos de comer € aquilo a que estamos habituados e que é consumido pela
sociedade de origem. Esse gosto influenciado por nossa cultura tem origem no “habitus”, que

se reflete em nossas escolhas alimentares.

Em estudo realizado por Lewin, nos Estados Unidos nos anos 1940, se observou que essas
escolhas ndo sdo decisbes alimentares individuais, pois sofrem influéncias das interacdes
sociais, desde a obtencdo do produto (POULAIN, 2004, p. 204).

Entre a tradicdo e aquisicdo de novos gostos dos comensais, 0 cozinheiro € inserido nesse
cenario, em que deve produzir refeices que atendam a essas mudancas, como também

promover novos gostos atraves da sua criatividade.
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Considerando esses aspectos, pode-se observar a seguir uma tentativa de demonstrar como se

desenvolve a relacdo entre o profissional e seu exercicio de cozinhar.

3.4.1 Os sentidos na cozinha

As sensacgdes do cozinhar sdo sempre envoltas pelas proprias caracteristicas do alimento. Cor,
sabor, textura, aroma, composicdo e uma pitada da individualidade de cada profissional estdo
entrelacadas durante a preparacdo da refei¢do. “[...] Tudo que é preciso, as vezes, € a visao de
um tomate fatiado e de um pouco de salsinha picada” (BOURDAIN, 2001, p. 373).

“Através dos oOrgdos dos sentidos o homem se relaciona com o mundo que o cerca”
(TEIXEIRA e OUTROS, 1990, p. 45). E no universo da cozinha, o que resulta da interacéo
entre os 0rgdos dos sentidos e os alimentos séo as sensac¢des utilizadas pelos cozinheiros para

monitorar todo o processo de transformacdo da comida.

Pra vocé sentir o cheiro, ndo € necessario deixar uma panela aberta, porque
ela vai soltando aquela fumaca [...] olha e percebe que ja estd cozido. Ai a

gente vai 14, experimenta e vé que ja cozinhou (Edvaldo).

No cotidiano da cozinha, os sinais que esta fornece podem ser percebidos como uma forma de
comunicacdo entre o cozinheiro e suas atividades. Essa linguagem sinaliza todo o processo de
produzir refei¢cGes. Sdo avisos que ajudam o cozinheiro, servindo-lhe como instrumentos de

trabalho e mantém entre este e a comida uma relacéo de sensibilidade e de familiaridade.
Eu percebo mais olhando diretamente, pegando (Jackson).

A gente vai pelo cozimento, a gente vé pelo caldo, pela aparéncia, pela
textura e pelo cheiro. Algumas coisas quando estdo cozidas, percebe-se pelo

cheiro também (Jodo).

Os aromas que provém dos alimentos sdo substancias volateis que se desprendem e estimulam
0s sentidos do olfato (TEIXEIRA e OUTROS, 1990). Segundo os informantes os cheiros
desprendidos pelos alimentos durante o cozimento, permitem acompanhar o processo de
coccdo, oferecendo informacgdes sobre o preparo das refeicbes. Pois através dele

percebem-se as etapas de cozimento da preparacéao.
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Uma comida quando ela comega a cheirar muito, ela ja estd pra queimar.
Estd chamando muito a atencdo, pode olhar que estd perto de queimar

(Jotanei).
A gente controla pelo cheiro e pelo tempo também (Edvaldo).

Pelo cheiro vocé conhece quando a comida esta cozida. Eu conheco o cheiro

(Aurenice).

Como considera Teixeira e outros (1990), as primeiras impressdes que temos do alimento sdo
sua cor e o0s aspectos de sua aparéncia. As caracteristicas visuais do alimento nos induzem a
especular seu sabor correspondente. E, portanto, uma das preocupagdes desses profissionais

estd no cuidado para se oferecer uma refeicao saborosa e visualmente atrativa.

A cor também da informacao, fica diferente, fica aquela cor mais bonita.

Cor, aparéncia e o tempo (Aurenice).

Diz o ditado popular que as aparéncias enganam. As vezes a senhora vé um

prato bonito, mas ndo estd com um bom paladar (Jotanei).

Cada alimento possui a sua estrutura quimica e os mesmos sofrem rea¢6es quando acontece a
coccédo (BOBBIO, A.; BOBBIO, F., 1995). Durante esse processo ocorrem alteragdes que vé@o
gerar novas aparéncias e sabores, provenientes de compostos produzidos pela reacdo de
Maillard, reacdo de Strecker, pela caramelizacdo ou decomposicdo térmica de aminoacidos
sulfurados e da acdo enzimatica (BOBBIO, A.; BOBBIO, F., 1995; BELITZ; GROSCH,
1997).

Essas alteracdes podem ser percebidas pela cor, aromas e textura dos alimentos. Esses fatores
geralmente guiam as escolhas dos consumidores, sendo a cor o fator mais decisivo, por
chamar mais a atengdo. Quando se elabora um alimento, se tem o cuidado de preservar sua
cor natural ou eleger aquela que fique mais atraente aos olhos desse consumidor (BOBBIO,
A.; BOBBIO, F., 1995).

O prato tem que estar completo, bonito e com paladar (Jodo).

Muitas pessoas gostam de ver um prato além de saboroso, bonito. Se a

pessoa vai comer um ensopado de galinha e ela esté branca, fica sem apetite.
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Mas se vé aquela galinha colorida e também com paladar, uma coisa associa

a outra (Jotanei).

Em primeira instancia, o consumidor seleciona um alimento ja conhecido pela cor e pelo seu
aspecto. E quando ja o conhece a sua escolha vai ter como indicadores a cor e 0 aroma, pois
esses indicadores vdo ser importantes para a sua aceitagdo. O que representa na operacao do
cozinheiro a preservacdo dessas caracteristicas, e ndo sendo possivel, este busca criar sabores

e aromas que sejam aceitos pelos comensais (BOBBIO, A.; BOBBIO, F., 1995).

Ao considerar a aparéncia como um dos fatores preponderantes para apresentacdo do prato
servido, o cuidado no preparo deve acompanhar todo o processo para obtencdo da refeicdo

planejada.

Além do controle para manter as caracteristicas do alimento, uma das formas de cuidado € a
habilidade para dosagem dos temperos, etapa essencial no preparo. Nesse sentido, pode-se

observar nas falas o costume de usar a mao tanto para dosar, como para provar a comida.

Se pega a comida na m&o [pra provar] por costume. Até em casa mesmo, as

mées e as esposas botam na méo pra vé (Jotanei).
Eu regulo a quantidade do tempero no sentir, é na méo (Jotanei).
A gente vai é na mao mesmo (Jodo).

No caso de muita comida, acho que a gente trabalha muito com a méo

(Aurenice).

Segundo esses entrevistados, o sentir na mao lhe d4 mais seguranca, pois se esta vendo a
quantidade, [sentindo] o peso. Por outro lado, 0 uso da colher € visto como dispensavel por

essa auséncia do toque e pela variagdo de tamanho que elas apresentam, como relatado.

Enfim, o conjunto de sensacgdes € indispensavel no processo de cozinhar, tanto para avisar e
auxiliar o profissional quando a refeicdo estara pronta, quanto para a organizacdo do seu

trabalho, e referencial para aceitagédo do consumidor.

Apesar dos sentidos envolvidos na preparacao das refei¢des, exercer a atividade com amor e

gostar da profissdo é que sdo 0s mais importantes ingredientes que dao o principal sentido a
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esse trabalho, porque quando se gosta no fim tudo facilita mais. Ao realizar a atividade com

vontade e dedicacdo, ela se torna mais simples e prazerosa.

Gente me deixa confuso. Comida ndo. Sei para o0 que estou olhando quando
vejo um lombo perfeito de atum de primeira. Eu s6 conheco o que vejo. E
entendo. Faz todo o sentido (BOURDAIN, 2001, p. 373).

3.4.2 A atencéo do cozinheiro

O namero de decisdes que o cozinheiro realiza durante sua atividade é constante. Entretanto, é
algo dificil de quantificar, ja que estas decisBes estdo incorporadas na propria atividade desse
profissional, a exemplo das decisdes quanto a elaboracdo dos alimentos ou quanto a cocgao

dos mesmos.

Estas decisfes se tornam um agravante da saude do cozinheiro quando correlacionadas com o
estresse provocado pela limitacdo do tempo para que as preparacdes estejam prontas em

horarios rigidos, como ja revelado nesse estudo.

Aléem desses fatores, existe a necessidade do cozinheiro executar varias atividades
simultaneamente. O mesmo pode ser verificado em estudo feito por Cloutier (2002), em que
este relata a pressdo temporal sobre os cozinheiros, que produzem na maioria das vezes

diversos pratos ao mesmo tempo.

Com isso, o profissional precisa ter uma organizacdo em relagdo ao procedimento sobre o
alimento que esta preparando, atento ao tempo de cozimento, além de supervisionar os seus

auxiliares. Como € expresso nas falas a seguir:

Eu vejo quais os alimentos que véo estar no fogdo, tenho minha presenca
constante. Enquanto aquele alimento estd no fogdo, eu vou fazendo outra
coisa para poder ganhar tempo. Tenho uma atengdo redobrada. Fago duas,

trés coisas ao mesmo tempo (Jackson).

A gente fica ligado em tudo, de olho na panela pra ndo esquecer e passar do

ponto, no sentido também pra sentir o paladar, sentir o tempo de cozimento.
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A gente trabalha assim, mas sempre [...] Porque qualquer coisinha, qualquer

vacilo que vocé der ali ¢é fatal (Aurenice).

Eu fico sempre atento aquelas coisas que eu estou fazendo, pra fazer com

perfeicdo, porque se desviar a atencdo ndo sai bom (Jotanei).

NO6s temos que trabalhar com atencdo. A gente faz de tudo pra que nada

aconteca, pra que nédo haja imprevisto (Jotanei).
Sempre a gente esta naquela atencao (Aurenice).

Como se pode notar, a atividade de cozinha requer uma atencdo permanente do profissional,
podendo ocasionar uma sobrecarga mental devido a esse esfor¢o cognitivo para se evitar
falhas. O tempo é um dos fatores que requer maior atencéo do cozinheiro, pois a partir dele se
percebe a etapa de cozimento do alimento, auxiliada pelos sinais que a comida revela, como

discutido anteriormente.

Com relacdo aos recursos de trabalho, o cozinheiro apesar de desenvolver uma atividade que
exige uma acdo bracal na mesma, conta com apoio de ferramentas e equipamentos. E
importante colocar que todo o processo de trabalho ndo pode ser totalmente transferido para
as maquinas, pois exige a presenca constante do profissional ou de algum ajudante para poder

executar o trabalho.
A gente fica atento também ao tempo (Jotanei).

Os fatores cognitivos que envolvem a atividade do cozinheiro em uma cozinha sdo de
utilizacdo freqiiente. E exigida ainda a rapidez e a simultaneidade das acBes, fazendo
aumentar as exigéncias cognitivas. A atividade solicita o reconhecimento de sinais
relacionados com a percepcdo, para que sejam tomadas as providéncias inerentes aos
problemas detectados. Levam para o trabalho as experiéncias pessoais e as adquiridas ao
longo do tempo de trabalho, experiéncias, que ndo devem ser desprezadas, e que Sao

necessarias para o desempenho das atividades dos cozinheiros.
A gente controla o tempo [...] na memdria mesmo (Edvaldo).

Essa atengdo regula as atividades que o cozinheiro executa e acompanha, ndo s6 durante o

cozer do alimento, mas também na escolha dos produtos. Enfim, esta se refere a todo o
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processo na elaboracdo do prato, para que se obtenha o resultado desejado ou ao menos para

minimizar os erros na producao.

No caso das verduras, eu tenho que estar observando, porque tem aquela que

cozinha primeiro que a outra. Eu trabalho observando os géneros (Jotanei).
Minha atencdo foi pela massa, a qualidade da massa (Jotanei).

Se eu ndo conhe¢o a marca, ndo trabalho com aquela marca. Entdo eu vou

ter um pouco mais de atencao e fico também de olho (Aurenice).

Esse “estado de tensdo” ndo diminui com o decorrer do tempo na profissdo, pois a medida que
se adquire mais conhecimento e pratica, maior a responsabilidade do cozinheiro por estar
ciente dos riscos de acidentes e das consequéncias de um descuido com o preparo e tempo de

coccao.

Eu ndo me sinto a vontade por ter muito tempo de profissdo. Eu ndo acho
que porque tenho muito tempo de profissdo, eu ndo tenha que fazer com a
mesma responsabilidade, com a mesma aten¢do. Cada dia eu faco com a
mesma atenc¢ao até quando estiver na profissdo. Se Deus permitir que eu me

aposente [...] (Jotanei).

A atencdo referida pelos entrevistados expressa também uma fuga, como relatada por
Aurenice, em gue 0 envolvimento na atividade a faz esquecer-se de problemas externos ao

trabalho. Nesse sentido, o trabalho que estressa € 0 mesmo que distrai.

Quando estou no trabalho, minha atengdo esta toda voltada nele. As vezes eu
esqueco até de casa. As vezes vocé esta com problema e quando comeca
trabalhar é até uma terapia. A gente acaba esquecendo, porque eu trabalho

sempre com o sentido no trabalho (Aurenice).

3.4.3 A mao do cozinheiro

Na base do indicador direito hd um calo na diagonal de quase cinco
centimetros, castanho-amarelado, no qual o cabo das muitas facas que

empunhei na vida pousaram, a pele amolecida pela constante imersdo na
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4gua. Tenho orgulho dele. E a marca distintiva que me destaca
imediatamente como cozinheiro, como alguém que estd no ramo ha muito
tempo (BOURDAIN, 2001, p. 369).

A méao do cozinheiro ndo é calejada [...] cheia de calo e corte. A minha
mesmo ndo tem calo nenhum e eu tenho 27 anos de cozinha. J& cortei muita
verdura na médo e descasquei muito saco de batata [...] O que identifica a
mao do cozinheiro € a higiene, é a limpeza [...] ja vive limpa, porque esta o
tempo todo na &gua, lavando uma faca, uma verdura, um tempero, até

mesmo a propria méo (Edvaldo).

Como considera Maria Eunice Maciel (2004), a cozinha pode ser operada como um forte
referencial utilizado por um grupo como simbolo de uma identidade reivindicada para si. Da
mesma forma, pode-se identificar no tempero de uma comida aquele que a fez, pois apesar da

mesma receita e dos mesmos ingredientes cria-se algo unico e particular.

Cada cozinheiro tem uma maneira de cozinhar. Cada um tem um jeito
diferente. Cozinhar é uma arte. E é por isso que muitas vezes algumas
pessoas dizem ‘eu ndo sei nem fritar um ovo’ e ndo sabe mesmo, porque tem

ciéncia, tem ciéncia (Edvaldo).

Se um colega faz de um jeito, eu procuro aprimorar aquela minha arte, para

ndo sair tudo igual, sendo fica monétono (Edvaldo).

A apresentacao do prato é o resultado da conduta do cozinheiro artista, que cria e recria seu
produto. A criatividade, intuicdo e experiéncia sdo alguns dos atributos necessarios a esse
profissional para fornecer o prazer da comida ao comensal. Para Fleury, (2001, p.138) a

intuicdo é o conhecimento ndo mediado, ndo estimulado, mas dotado de valor intrinseco.

Por mais que as limitagdes e o enquadramento sobre o trabalhador para desenvolver suas
atividades sejam impostas, no momento em que o cozinheiro define uma “pitada de sal” ou
algum outro tempero, assim como o proprio tempo de coccdo em relacdo aos diversos tipos de
alimentos, nesse momento esta presente a sua autonomia em ser profissional, em poder tomar
a decisdo sobre aquele evento, utilizando sua autoridade e seus conhecimentos explicito e

tacito.
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Eu faco a dosagem... eu imagino como as pessoas estdo saboreando. Eu

imagino assim (Jackson).

Vocé ja tem aquela pratica, o tempo de cozimento e a quantidade do
tempero. Quem vai trabalhando assim vai pegando a préatica do cozimento.
Tem variacdo dos produtos, de alimentos e de marca também, feijdo, arroz,
essas coisas. Uma, cozinha mais rapido, outros o cozimento demora mais um

pouco (Aurenice).

Eu ja tenho minha quantidade certa. E muito dificil eu salgar uma panela ou
deixar sem sal [...] Basta vocé pegar uma pitada de sal entre os dedos assim

e colocar. Ali o sal ja esta no ponto (Edvaldo).

Esse conhecimento intrinseco de cada cozinheiro necessita na pratica que todos 0s
instrumentos estejam disponiveis. A elaboracdo do alimento envolve transformacdes e
inovacOes, que visam atingir a um paladar deleitavel. Experiéncia é a pratica da vida,
habilidade, pericia, pratica, adquiridas com o exercicio constante duma profissdo, duma arte
ou oficio, podendo também ser o conjunto de conhecimentos individuais ou especificos que
constituem aquisi¢fes vantajosas acumuladas historicamente pela humanidade. (FERREIRA,
1999).

Fazer uma sopa, por exemplo, ndo é com verduras, um pouquinho de agua e
sal que vocé vai agradar o cliente. Vocé tem que ter um tempero que dé um
paladar; aquela sopa. Muitas vezes a que a gente faz aqui sé tem a verdura.
Fazemos de tudo para o pessoal sentir o paladar, porque néo é s6 o fato de

tomar a sopa, tem que ter o paladar também (Edvaldo).

Percebe-se na fala de Edvaldo, como a vontade de cozinhar bem é limitada pela falta dos
ingredientes, o que tanto incomoda esses profissionais, uma vez que o paladar almejado nédo
pode ser concretizado. Nesse sentido, 0 uso dos temperos e sua disponibilidade é que realca o

sabor e aroma. E, portanto, indispensavel na confeccdo e apresentacdo da refeigéo.

Cozinhar envolve também as técnicas culinarias, que requer disciplina no momento da
preparacdo e ordenamento na adigdo dos ingredientes. Como 0 passo-a-passo de uma receita,
0 modo de fazer demanda um controle, desde a escolha e quantidade dos géneros

alimenticios ao processo de cocg¢do, ao tempo de preparo e a apresentacdo do prato.
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O que d& o paladar da comida é fazer o tempero na ordem. Colocar também
o0 sal no ponto, o alho tem que estar corado, a cebola tem que estar corada, o
pimentdo, o tomate tem que estar corado e o sal no ponto. Se eu vou fazer
um molho e jogo tudo junto, ndo pega paladar, fica totalmente diferente

(Jotanei).

Se jogar tudo junto, ndo sai bem. Fazendo na ordem sai bem (Jotanei).

Tenho que primeiro refogar o alho, refogar a cebola e depois eu coloco o
extrato, depois coloco o tomate e o pimentdo, porque o tomate e o pimentéo

soltam &gua (Jotanei).

Uma falha em alguma dessas etapas, pode desandar o preparo: Se ultrapassar fica dificil.

N&o tem jeito se salgar, se adogar demais. Ou necessitar de uma habilidade do cozinheiro

para contornar o erro.

Cada ingrediente tem seu tempo de cozimento, que é responsavel pelo sabor desprendido

deste. Assim como, a associacdo entre eles e a dosagem requer um cuidado para melhorar o

sabor da preparacéo.

Basta vocé calcular a quantidade. Eu colocava uma pitada, pegava a colher e
provava pra ver se estava com sal ou ndo. Se ndo tivesse colocava mais uma
pitada (Edvaldo).

Para colocar o sal, observo a quantidade da comida e pela pratica que vocé

tem de sempre cozinhar, ai ja tem aquela pratica da comida (Aurenice).

E o dom da profissdo, o dom que a gente tem o dom da percepgéo, de dizer
que ndo vai da. E isso, a gente observa a quantidade que for colocar, a

préatica ja do dia-a-dia. A gente vé que ndo vai dar (Jotanei).

Essa pratica, como foi relatada, surge no cotidiano do cozinheiro a medida que este se afeicoa

a rotina de cozinhar, a conhecer os ingredientes, ao familiarizar-se as formas. Também o

tempo de cozimento de cada um, a combinar os sabores e aromas e o resultado dessa mistura,

que é a alquimia da cozinha. Para tanto, busca-se o equilibrio do gosto e a harmonia das

apresentacoes.

O tempero no ponto é que deixa a comida gostosa (Jotanei).
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A gente ja tem mais ou menos uma base (Jo&o).

[...] paladar ficou na média. A gente ndo ultrapassa, deixa equilibrado
referindo a quantidade de aclcar do café e o ponto do sal € estar no agrado

de todos. Nédo dizem que esta faltando isso, faltando aquilo. (Jotanei)

Percebe-se, portanto, a necessidade de encontrar um gosto mediano, Sem exageros, para
alcancar a aceitacdo de paladares tdo variados dos comensais. E para o cozinheiro, que tem
seu gosto viciado pela rotina, a prova do outro o auxilia na medida dos ingredientes e no

“ponto” da comida.

Eu gosto de mandar os colegas provarem, porque praticamente 0s outros

[estudantes] aqui v&o aprovar (Jotanei).

A gente que faz a comida, e nunca acha que estd gostosa, que estd boa

(Aurenice).

Como qualquer outra profissdo, 0 cozinheiro também possui preferéncias por atividades mais
afins. Determinados tipos de preparacdes sdo escolhidos por motivos diversos, seja pela
praticidade, por demandar menos trabalho na sua execucdo, seja pela maltipla forma de uso. E

quando se faz 0 que mais gosta, o capricho na preparacdo tende a ser maior:

O prato que eu mais gosto de fazer € molho branco, porque eu posso usar ele
em outros pratos. Ele da mais gosto a comida e é também um molho sadio,
leva noz moscada. O pessoal ja gostava e eu ja gosto de preparar esse prato

(Jotanei).

Quiabada, gosto muito de trabalhar com frutos do mar, é um prato bom de se
fazer. E um prato meio assim, mas [...] Comida baiana também. Gosto de

trabalhar comida baiana (Jodo).

O gosto em cozinhar comidas regionais pode estar relacionado ao fato destas serem
culturalmente aceitas, e por consequéncia apresentar maior aceitacdo pelos comensais, uma

vez que estes tendem a se identificar com a comida que € propria da sua regiao.

Quando a gente faz o prato que mais gosta, eu acho que vocé tem mais

aquele cuidado, ja tempera, ja fica mais gostoso, porque o arroz € uma coisa
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simples, o feijdo. Eu acho que a gente capricha mais e 0 que eu gosto mais

de caprichar € a carne (Aurenice).

Ao mesmo tempo, o profissional também tem que se submeter a fazer preparacGes que nédo
gosta, normalmente por requerer maior trabalho para sua confeccdo, ndo possuir status ou ndo
ter pouca aceitabilidade. Entretanto, por ser sua atividade, isso ndo interfere na execucdo do

prato: importante é vocé fazer a comida e alguém elogiar.

O prato que eu ndo gosto de fazer é frango a parmegiana, porque o trabalho

é dobrado (Jodo).

Eu ndo gosto mesmo é de trabalhar com figado, porque é ruim mesmo, ndo

gosto. Nem pra dizer que é um prato dificil de fazer (Aurenice).

E, tem aquele que eu ndo gosto de fazer, mas eu faco com que eu néo fique
chateado. Uma coisa que eu ndo gosto, ndo vou fazer com mau-humor.
Mesmo ndo gostando, eu procuro fazer de uma forma que ndo venha me

prejudicar (Jackson).

Na percepcao de alguns cozinheiros, 0 gosto pela cozinha se acentua pela possibilidade que
esta Ihe oferece de inovar, criar e assim, mudar sua rotina. Apesar de estar cercado de
imposicdes, neste momento ele pode se expressar sem censura. Por isso, segundo as
narrativas, fica evidente a importancia de permitir ao trabalhador maior liberdade para
desenvolver suas atividades e meios para que este cresca e se aperfeicoe junto com o servico

oferecido pela unidade.

Interessante na fala desse cozinheiro € a percep¢do de trabalhar sem se deixar envolver com o
sentimento de insatisfacdo, de mau humor, para ter que fazer a tarefa somente por obrigacéo,
usando como uma forma de defesa e ou regulacdo para se proteger, ou diminuir 0s

constrangimentos proprios do trabalho.

Gosto de inovar [...] Cozinha tem que ousar [...] A cozinha € arte e a arte

todo dia estd mudando (Jorge Luiz).

O que eu gosto da cozinha, que me gratifica é que eu estou sempre mudando

alguma coisa e gracas a Deus esta sempre dando certo (Jorge Luiz).

A cada momento a gente vai descobrindo coisa nova (Jackson).
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O processo de franquia trazido pelo mercado e pela globalizacdo, ao lado da imposi¢do em
nome de uma qualidade padronizada pode trazer para os profissionais de cozinha, uma
limitacdo da sua criatividade no processo do fazer do cozinheiro. 1sso pode estar gerando
insatisfacdo e desvalorizagdo. Questiono aqui essa padronizacdo como estd sendo imposta
pelo mercado e até mesmo nas UANS, fazendo com isso a despersonalizacdo e a multiplicacao

da atividade.

3.5 “A COMIDA E INDUSTRIAL”

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo pesquisadas sdo caracterizadas pela producdo em
grande quantidade de refeicdes, no trabalho artesanal, que precedeu a organizacao cientifica
que ainda hoje, rege as tarefas mais qualificadas, uma parte dessa organizacdo do trabalho, é
definida pelo proprio artesdo. A organizacdo temporal, a escolha das técnicas operatorias, 0s
instrumentos e os materiais utilizados permitem, dentro de alguns limites, a adaptacdo do
trabalho as suas aspiracfes e competéncias, conferindo parte de sua identidade na realizacéo

das tarefas, colaborando para que o trabalho tenha sentido para o executor (DEJOURS, 1987).

Essa cozinha aqui € industrial, entdo a quantidade de comida é muita

(Jotanei).

Nesses locais, a preparacdo da refeicdo servida requer do profissional esforco fisico, quando
se faz necessario o levantamento e carregamento de peso (dos alimentos in natura, na fase do
pré-preparo e preparo), mistura de grande volume de ingredientes e manejo da preparagdo em
alta temperatura. Além desse esforco, 0 mesmo mantém-se numa postura em pé e com
movimentos de torcdo do tronco e membros, o que pode ocasionar doengas ocupacionais,
como também necessitam manter uma atencdo cognitiva durante todo o processo de producéo,
sob pressdo temporal devido a exigéncia para cumprir horéarios. Por conseqliéncia, esses

fatores podem gerar uma sobrecarga fisica e mental nos trabalhadores.
Em cozinha sim [sé trabalha em pé], da muita dor (Aurenice).

O que aborrece mais a gente sdo os equipamentos quebrados, danificados
[...] € quando o pessoal quer uma coisa que ndo esta pronta e quer na hora

(Jodo).
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Quando chegava em casa 0 corpo estava todo dolorido (Jorge Luiz).

Considerando essa situacdo de trabalho, que pode ocasionar doencas, esse ambiente revela a
necessidade dos trabalhadores e do préprio local serem submetidos a logica da Ergonomia.
Devido as observacdes feitas em campo e as narrativas citadas pelos atores sociais, que indica
a falta de condicbes adequadas para se desenvolver as atividades, assim como a falta de

adaptacao destas ao cozinheiro, incluindo os equipamentos e utensilios utilizados.

A ergonomia pode contribuir e permitir de modo a identificar no processo de trabalho, as
relacbes de consenso entre demanda, tarefa e atividade. Coloca-se que no espago de uma
UAN existe um conjunto de atividades as quais sao realizadas e ndo estao registradas, que séo
feitas por exigéncias do processo, das circunstancias ou contingéncias. A partir da situacdo
real pode se recuperar o conteudo efetivo do trabalho do cozinheiro. Ao recuperar esse
conteddo serd possivel identificar o conjunto de tensdes que incidem sobre o processo de

trabalho.

Essa demanda do servigo é compensada pela satisfacdo de realizar uma atividade que agrade
aos comensais, dessa forma, agradando a si préprio, apesar de algumas falas revelarem a
inquietacdo por ndo poderem ter um produto mais elaborado, e se sentirem diminuidos devido

as limitacGes do servico.

As falas revelam limitacGes existentes nas cozinhas industriais pesquisadas, as quais
produzem estresse fisico e mental nos profissionais. O volume de refeicdo produzida pode ser
um dos fatores que contribuem ou que estdo diretamente relacionados com os problemas de

salde que sdo acometidos esses trabalhadores.

Dia de domingo é o mesmo ritmo, é o ritmo de plantdo, mas 0 almogo é pra

menos quantidade. E bom de fazer, é menos. (Aurenice)

Nesse ambiente industrial, o grande volume de ingredientes se contrapbe a leveza de

restaurantes menores, que requer um jeito de cozinhar distinto:

Em [restaurante] a la carte a mao tem que ser ‘levinha’. Um pratinho por
pessoa de acordo o cidaddo. Entdo é um tipo de cozinheiro mais fino. E um

cara mais especializado o cozinheiro de restaurante pequeno (Jorge Luiz).
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Vocé estd acostumado a pegar meio pacote de sal e jogar dentro da agua
[restaurante industrial]. Vocé vai fazer pra uma coisa dessa é uma pitadinha
[restaurante a la carte]. Entdo, se o cara ndo tiver cuidado, ele dosa uma
comida demais, até no tempero mesmo geral, sem ser o sal, bota a perder.
Vocé estraga no alho, pode estragar no cominho, pode estragar na dosagem

do corante (Jorge Luiz).

O cozinheiro que trabalha por muito tempo em cozinhas industriais, adquire uma experiéncia
e desenvolve habilidades no preparo de grandes quantidades de refeicdes, apresentando
dificuldade em transpor essa experiéncia para os servicos com namero reduzido. A adaptagédo
deste em cada local ocorre a medida que se acostuma com as quantidades dos ingredientes, ao
tempo de preparo, capacidade e produtividade dos equipamentos e utensilios, assim como 0

ambiente.

E diferente cozinhar quantidades pequenas e quantidades grandes, por causa

do costume. O costume, a quantidade de tempero que ¢é usada (Jotanei).

Muitas vezes a pessoa que estd acostumada a fazer almogo pouco, quando
ela vai fazer uma quantidade maior as vezes ndo sai tdo bem o paladar. E

vice-versa, até que ela se habitue também com aquela quantidade (Jotanei).

Para elaboracdo da “comida industrial”, o espaco de producao deve se adequar as exigéncias e
necessidades da demanda. Os equipamentos, utensilios e instalacdes fisicas devem estar de
acordo ao numero de refeicdes produzidas, como também para facilitar o trabalho do
cozinheiro. Por sua vez, este espaco se diferencia da habitual imagem da cozinha domeéstica,
pois todos os elementos sdo maximizados, desde os materiais disponiveis, até os aspectos

subjetivos do trabalhador como o estresse, o cansaco e a satisfagdo quando é elogiado.

3.6 O APRENDIZADO E O ENSINAMENTO: “NA VIDA A GENTE VAI VIVENDO E
APRENDENDO”

Quando eu acabava o0 servico da limpeza, eu chegava e voltava para cozinha.

Sempre pedia ao chefe para fazer alguma coisa com ele (Jorge Luiz).
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A formacdo do cozinheiro geralmente se inicia na lavagem de utensilios, equipamentos,
pratos, panelas, ou seja, pelos trabalhos penosos; em seguida passa para ajudar nas atividades
de pré-preparo dos alimentos como: batatas, cebolas, cenouras, para descascar; cortar; picar;
desossar; fatiar; limpar e moer [...] (BOURDAIN, 2001; MERIOT, 2002).

Comecei como auxiliar e fui pegando a pratica. No lugar que eu estava
trabalhando me deram oportunidade, porque viram que eu tinha condicdes

de seguir a profissao, ai passei para cozinheira (Aurenice).

Depois de alguns anos ou meses, a depender do interesse e desenvolvimento dessa rotina, o
mesmo passa a ocupar um cargo de auxiliar de cozinha, cuidando dos grelhados e depois de
algum tempo, com esfor¢o para aprender e desenvolver atividades na cozinha assume entdo, o
preparo de pratos propriamente ditos. O mérito € que com muita forca de vontade esse
profissional aprende a arte, os segredos e as técnicas que sdo da competéncia dos grandes
chefes (BOURDAIN, 2001; MERIOT, 2002).

Segundo Polanyi (1966), é criando e organizando ativamente suas proprias experiéncias que
0s sujeitos adquirem conhecimentos. Na profissdo de cozinheiro, esse conhecimento é
construido de forma complexa, pois o cotidiano da cozinha se estabelece desde cedo em
nossas vidas, seja nos encontros para conversas enguanto se come, para o0 préprio ato de

cozinhar ou simplesmente o fazer refeicdes, que se repete nesse ambiente.

Nesse sentido, 0 cozinhar se constitui numa tarefa familiar, envolta de significados, marcada

por valores afetivos e lembrangas formadas em torno da mesa.

Esses aspectos simbdlicos que permeiam a cozinha sdo marcas na vida e experimentadas de
forma singular para cada sujeito. Para alguns cozinheiros, a vivéncia neste lugar e o exercicio

de cozinhar se constituiram desde cedo uma rotina particular em suas historias.

Aprendi com a necessidade. Minha mée trabalhava fora e quem ficava em

casa tinha que cozinhar (Jackson).

Muitas coisas mesmo eu aprendi com minha mde. Ela ia fazendo e eu a
ajudava - ‘ja pode botar o arroz no fogo, pode botar o macarrdao’. Ai pronto,
guando eu vim pra Salvador que eu vim trabalhar no ramo, ja me dediquei

logo pra area de cozinha (Jorge Luiz).
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Aproveitei bastante os conhecimentos da minha familia. Minha familia

quase toda trabalha nesse ramo (Jo&o).

Cada profissional traz consigo particularidades de sua trajetoria de vida, que podem
influenciar na forma como constroem e apreende o conhecimento da area de trabalho,
correspondendo-lhe a sua marca pessoal, podendo ser atribuido ao conhecimento técito,
aquele que ndo é expresso com facilidade, é altamente pessoal, sendo dificil de formalizar,
logo, dificil de transmitir ou repassar para outras pessoas. Esse tipo de conhecimento estar

vinculado na a¢&o e no comprometimento do individuo num determinado contexto.

Consiste de habilidades técnicas, considerando que a dimensdo técnica contém habilidades
informais e pessoais, freqiientemente designado como experiéncia ou como know how. Este
tipo de conhecimento apresenta também uma importante dimensdo cognitiva, constando de
modelos mentais, crencgas e perspectivas tdo arraigadas que apresentam uma naturalidade
dificil de reproduzir ou repassar com facilidade (NONAKA; TAKEUCHI, 1997). Como nos
informa Jorge Luiz, que considera sua habilidade uma qualidade inerente a sua formacéo

pessoal:

Cozinha é uma coisa que vem de berco, de jeito, a pessoa que tem gosto pra

coisa. Muitas coisas mesmo eu aprendi com minha mée (Jorge Luiz).

A experiéncia é o principal fator para a aquisi¢do do conhecimento tacito (NONAKA; TAKEUCHI,
1997, p. 69). Aprender a cozinhar é uma préatica que se desenvolve no cotidiano e a medida que se

exerce a atividade:

A prética a gente pega trabalhando [...] Ndo adianta vocé ir para escola

[curso de culinaria] estudar, fazer tudo ali, mas ndo ter a pratica (Jodo).
O conhecimento a gente faz aqui mesmo (Jackson).

Esse conhecimento da experiéncia tende a ser tacito, fisico e subjetivo, enquanto o
conhecimento da racionalidade tende a ser explicito, metafisico e objetivo. Para Nonaka e
Takeuchi (1997, p. 66), “o conhecimento explicito ou codificado pode ser expresso em
palavras e nimeros, e facilmente comunicado e compartilhado sob a forma de dados brutos,
formulas cientificas, procedimentos codificados ou principios universais”. O conhecimento

explicito é adquirido principalmente pela educacéo formal e envolve conhecimento dos fatos.
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Esse conhecimento pode ser rapidamente absorvido por outra pessoa, 0 que ndo acontece com
0 conhecimento tacito. O grande desafio acometido as organizagGes é transformar o
conhecimento tacito, os modelos mentais em modelos palpaveis e habilidades técnicas
capazes de serem compreendidos por outros colaboradores da empresa. O conhecimento
tacito ndo pertence a organizagdo e cabe a ela fomentar boas préaticas de disseminagdo e do
uso desse conhecimento (NONAKA; TAKEUCHI, 1997).

Segundo estes autores, o conhecimento explicito e o tacito sdo as unidades estruturais basicas
que se complementam e a interacdo entre elas € a principal dindmica para a criacdo do
conhecimento organizacional. No processo da criacdo do conhecimento é indispensavel o
papel do conhecimento tacito existente em cada pessoa, sendo necessario estar motivada e que
existam condi¢Oes ambientais adequadas para aflorar o aprendizado individual para que seja
praticado. Na interatividade social da organizacdo, este conhecimento é convertido, torna-se

coletivo, é explicitado e utilizado.

Estes conhecimentos ndo s&o entidades totalmente separadas, mas se complementam de forma
mutua, interagem e realizam trocas nas atividades criativas dos seres humanos. Dessa forma,
Nonaka; Takeuchi (1997, p. 68) pressupde gque o conhecimento é criado por meio da interacdo
social entre o conhecimento tacito e o explicito, ou seja, pela necessidade de transmitir um
conhecimento adquirido ou compartilhado com o de outra pessoa, sendo essa interacdo
chamada de conversdo do conhecimento. A qual ndo estd confinada em um individuo, sendo

assim um processo social entre sujeitos.

A partir da interagé@o entre esses conhecimentos foi desenvolvido pela psicologia cognitiva o0s
modos de conversdao do conhecimento, que sdo: socializacdo, combinacgéo, internalizacéo e
externalizacdo (NONAKA; TAKEUCHI, 1997, p. 68). Nesse ambito, tentaremos agora uma
aproximacdo desse modelo na prética do cozinheiro, pela aplicagdo de seus conceitos na

construcdo do conhecimento desse profissional.

A socializac3o é a conversdo do conhecimento tacito em conhecimento tacito. E considerada
0 processo de compartilhamento de experiéncias ou de habilidades técnicas. “Um individuo
pode adquirir conhecimento tacito diretamente de outros, sem usar a linguagem. Os
aprendizes trabalham com seus mestres e aprendem sua arte ndo através da linguagem, mas
sim através da observacdo, imitacdo e pratica” (NONAKA; TAKEUCHI, 1997, p. 68-69).
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Este modo de apreensdo do conhecimento € um dos exercicios mais importantes e freqlentes

na atividade do cozinheiro, como pode ser observada nas narrativas.

Eu aprendi mais fazendo em casa, quando eu trabalhava na area e via o
chefe fazer. Quando folgava eu comprava aquele material e fazia. E ai fui

levando e hoje em dia sou cozinheiro (Jodo).

N&o tomei cursos especializados. Aprendi com os mais velhos. O pessoal

que foi me treinando (Jorge Luiz).

A externalizacéo refere-se & conversdo do conhecimento tacito em explicito. E considerado
“um processo de criagdo do conhecimento perfeito, na medida em que o conhecimento tacito
se torna explicito, expresso na forma de metéforas, analogias, conceitos, hipoteses ou
modelos”. Normalmente, esse modo é visto no processo de criacdo de novos conceitos e é
provocado pelo didlogo ou pela reflexdo coletiva (NONAKA; TAKEUCHI, 1997, p. 71).

Pode-se exemplificar esse processo pela histdria contada pelo cozinheiro Jorge Luiz, quando
este aprendeu uma maneira melhor de fazer e apresentar seu trabalho, contribuindo para sua

atividade e de seus colegas:

Dia de macarrdo era um sufoco [...] ficava tudo papa. Todo mundo xingava.
Eu dizia ‘rapaz, eu tenho que gostar desse trabalho, Deus vai me ajudar’. la
pra casa matutando. [...]. Quando foi um dia, eu disse ‘6 Toinho, eu quero
dois tachos pequenos, quero que vocé divida essa &gua pra eu fazer o
macarrdo em duas vezes. Preparei sete quilos, escorri direitinho, temperei,
botei no banho-maria. Quando iniciou a distribuicdo para servir o primeiro,
eu estava tirando o outro da agua. Todo mundo aprendeu essa forma. Disse
um colega: ‘vou tirar o chapéu pra vocé, uma coisa boa que vocé fez aqui
nesse restaurante foi essa maneira de fazer o macarrao’. Eu ndo dizia nada,

mas era o prato pior que tinha aqui, agora ndo (Jorge Luiz).

Com relacdo a conversdo do conhecimento explicito em conhecimento explicito, chama-se

combinagao, que é definido como:

Um processo de sistematizacdo de conceitos em um sistema de
conhecimento. Os individuos trocam e combinam conhecimentos através de

meios como documentos, reunides, etc. A criagdo do conhecimento realizada
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através da educagdo e do treinamento formal nas escolas normalmente
assume essa forma (NONAKA; TAKEUCHI, 1997, p. 75-76).

No caso do cozinheiro, pode-se exemplificar com o conhecimento que este adquire em cursos

especializados, como nos conta Edvaldo: Eu aprendi a cozinhar no curso.

Outro tipo citado pelos autores é a internalizacdo, que caracteriza a conversdao do
conhecimento explicito em tacito, sendo intimamente relacionada ao ‘aprender fazendo’.
Conforme nos informa Jodo: Eu aprendi na pratica, trabalhando mesmo no proprio
produto. Nonaka e Takeuchi (1997, p. 78) considera que “para que o conhecimento explicito
se torne tacito, € necessaria a verbalizacdo e diagramacao do conhecimento sob a forma de
documentos, manuais ou historias orais”, que auxiliam a vivenciar indiretamente as

experiéncias dos outros (“re-experimenta-las”).

A internalizacdo também pode ocorrer sem que na verdade se tenha de “re-experimentar” as
experiéncias de outrem, basta, por exemplo, ler ou ouvir uma histéria de sucesso que faca
com que alguns membros da organizacao sintam o realismo e a esséncia da historia, assim a
experiéncia do passado pode se transformar em um modelo mental tacito (NONAKA;
TAKEUCHI, 1997, p. 78).

Com essa exposi¢do dos modos de conversdo, conclui-se que, quando ocorre a interagdo entre
0s conhecimentos explicito e tacito, surge a inovacdo e forma-se a “espiral de criacdo do
conhecimento”, que comeca no nivel individual, a partir do conhecimento tacito dos
individuos (NONAKA; TAKEUCHI, 1997).

Assim, a criacdo do conhecimento organizacional € um processo em espiral e tem como
funcdo fornecer o contexto apropriado para facilitacdo das atividades em grupo e para criacdo
e acumulo de conhecimento em nivel individual (NONAKA; TAKEUCHI, 1997, 82-83).

Para exemplificar essas consideracdes, pode-se citar um estudo realizado no Canada para
entender melhor os desafios da saude e da seguranca no trabalho em funcdo da transmisséo do
conhecimento profissional em locais de trabalho. Este estudo foi desenvolvido, num contexto
de producao real, ou seja, numa empresa de acabamento de méaquinas e de uma cozinha de um

grande hotel, dois ambientes profissionais com risco.
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O mesmo tinha como objetivo entender como aconteceu a transmissdo de saberes
profissionais em um contexto real de producéo e classificar os atos da transmissdo dos saberes
em locais de trabalho. Os autores descobriram todo um mundo diferenciado em funcéo da
idade. Dados confirmam que um trabalhador experiente com mais de 50 anos é uma
verdadeira pérola para a empresa (CLOUTIER e OUTROS, 2002).

Ainda para estes autores existem repercussdes sobre a saude e a seguranca do trabalho. Os
trabalhadores mais idosos desenvolvem com a experiéncia "know-how" a uma série de niveis,
que integraram completamente a sua maneira de trabalhar, 0 que assegura a produtividade e
qualidade, mas também preserva a sua saude. Eles descobriram um ambiente propicio para a
formacgéo coletiva no ambiente do trabalho e deixam clara a importancia da transmissdo dos

conhecimentos entre as geracdes, sendo necessarios que esses processos sejam documentados.

As ocorréncias da profissdo e os aspectos técnicos apontam que trabalhar em cozinha é um
trabalho coletivo. E necessario aprender a colaborar, coordenar no proprio grupo. O
treinamento da profissdo se na pratica, em que seus saberes sdo apreendidos no cotidiano e se
soma com sua bagagem de conhecimento. Assim, ser cozinheiro € uma identidade que se
adquire no tempo, na experiéncia, no mundo empirico. O fazer se caracteriza no dia-dia, na
originalidade de receitas e na flexibilidade da sua atuacdo. Na falta de matéria prima, 0

recurso esta na imaginacgéo e na experiéncia de um saber adquirido com o tempo e a equipe.

Num dado momento, num dia qualquer o trabalho exige do cozinheiro um fazer reflexivo,
quando toma consciéncia da necessidade de sua habilidade, sua acdo rapida para atender a
pressdo do tempo e as exigéncias que surgem nesse lugar em que existe a exigéncia da
temporalidade para finalizar os produtos. Nesse campo ergonémico, 0 estresse sobre o corpo e

a mente do trabalhador torna o fazer do cozinheiro um sofrimento provisorio.

Na profissdo, todos reconhecem a importancia do tempo e a experiéncia para se tornar um

bom cozinheiro ou um bom profissional.

Um estudo revelou que os empregados experientes tém conhecimento "tacito™ dos meios
funcionais, em organizar o trabalho diario nos ambientes locais. No entanto, é facilmente
esquecido nos processos de implantacdo de novas tecnologias, embora no plano do
desempenho humano, esse profissional promova impacto relevante nas situacdes diarias, para

trabalhar a antecipacéo e a formacéao de novos profissionais (CLOUTIER e OUTROQOS, 2002).
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Dessa forma, baseado nos conceitos de criagdo do conhecimento organizacional, ressalta-se a
importancia do saber de cada cozinheiro e a conseqlente necessidade de formalizar esse
conhecimento, a fim de que este ndo se perca na auséncia do profissional, como também para
contribuir na reducdo de erros durante o processo, eliminar etapas (re-trabalho), melhorar a

produtividade e qualidade do produto, diminuir os custos e melhorar o capital intelectual.

Ao valorizar os saberes e préaticas dos profissionais, promovem-se também a reducdo de

estresse e a melhoria da auto-estima, da motivacao e a satisfacao pessoal.

Com relacdo a formacdo dos cozinheiros, a partir das narrativas foi detectada a caréncia de
educacao continuada, seja atraves de cursos ou treinamentos, pois se percebeu o desestimulo

do trabalhador por sentir-se estagnado na falta de acesso a novos aprendizados.

Eu tenho vontade de tomar mais curso. Aprender mais como [fazer]

salgados, doces, patissaria (Aurenice).

Eu tinha vontade de tomar curso, quem sabe fazer molhos italianos, caldos

franceses (Jorge Luiz).

A gente ndo sabe fazer tudo, estd sempre aprendendo. S6 que tem lugar que
a gente fica atrasado, porque o pessoal ndo desenvolve. No caso daqui [...]
nao da incentivo nenhum [...] vocé desaprende, ndo aprende. Chega e

esquece tudo (Jorge Luiz).

Entende-se que a formacdo € considerada um dos grandes problemas para a producdo de
refeicbes. A dificuldade de acesso dos operadores aos cursos disponiveis seja por questdes
econbmicas ou auséncia de atrativos para atuar neste setor, até a inadequacdo dos contetdos e
metodologias de ensino utilizadas, que raramente contemplam os aspectos inovadores do

processo produtivo.

Os niveis de exigéncias do trabalho se elevam, buscando escolaridade e niveis de
conhecimento acima do ja adquirido pelo trabalhador, com tendéncias a eliminar a separacao

entre a educacéo formal e a educacao para o trabalho.

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB) introduziu novos elementos na
estrutura educacional, reconhecendo que a educacdo escolarizada ndo é a unica forma de

educacdo. O Titulo I, art. 1° da Lei considera que a educacdo “abrange 0S pProcessos
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formativos que se desenvolvem na vida familiar, na convivéncia humana, no trabalho, nas
instituicBes de ensino e pesquisa, N0S Movimentos sociais e organizagdes da sociedade civil e
nas manifestacbes culturais”. Reconhece também que a formacdo profissional € uma
estratégia diferenciada de educacdo formal (Capitulo I1). Isso representa a ratificagdo da
Recomendacdo 150 da Organizacdo Internacional para o Trabalho (OIT). Esse € o aspecto
mais atualizado da LDB, que abre caminho para a aproximacdo da educacdo formal para a

criacdo de profissionais.

Outro aspecto importante da LDB é o reconhecimento dos conhecimentos e habilidades
adquiridas informalmente, que deverao ser aferidos e reconhecidos por meio de exames, o que
representa uma grande abertura para o reconhecimento do saber tacito. Isso estimularia o
prosseguimento dos estudos em niveis mais avangados para pessoas que interromperam 0S
estudos e que continuaram adquirindo experiéncias e conhecimentos por outros meios, com
isso, se encaminhando ao reconhecimento formal dos saberes adquiridos fora da escola

através de certificacdes.

Ressalta-se ainda a necessidade de atualizacdo e capacitacdo dos cozinheiros, a fim de
dinamizar seu conhecimento e alimentar sua necessidade de criacdo. Essas mudancas podem
ser alcangadas inclusive pelo uso de novos equipamentos, novos ingredientes e preparacoes,
uma vez que a rotina diaria desses profissionais provoca uma monotonia das atividades e um

sentimento de banalidade pelo que é feito.

Eu achei que foi valido [curso do SENAC], porque eu cresci dentro do meu

proprio setor de emprego, dentro do meu proprio trabalho (Jotanei).

Foi muito esforgo, muito esforgo [terminar o curso do SENAC]. Eu tive pra
desistir, mas tive conselhos de amigos e hoje esta servindo pra mim. Eu

estou satisfeito e trabalho com amor (Jorge Luiz).

Pode-se perceber como o ambiente de cozinha € propicio a inovagfes e como 0s cozinheiros
anseiam por elas. Os costumes, a regionalizacdo dos alimentos, as trocas de informacoes, a
forma de trabalhar, sdo todos estes elementos que enriquecem o trabalho do cozinheiro e lhe
permite uma variedade de técnicas para inventar novas receitas, através da combinacdo dos
ingredientes, da mistura dos temperos e das formas de cocg¢do. Assim, os truques e modos de

preparar as refeices sdo tdo variados que aprender a cozinhar acontece a cada dia:
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No trabalho vocé aprende uma coisa, vocé nunca sabe tudo, porque sempre

esta aprendendo um pouquinho mais (Aurenice).

O pessoal confunde, acha que quem é cozinheiro sabe fazer tudo, mas a

gente nao sabe fazer tudo, estad sempre aprendendo (Jorge Luiz).

E uma profissdo que tem um universo amplo. Quando a gente vai buscando
conhecimento, traz prazer, porque a gente nunca sabe tudo, sempre tem algo
pra aprender. Entdo a cada momento que descobrimos uma coisa nova vai se

tornando prazerosa (Jackson).

O textual das narrativas aponta os temas interativos ao fazer do cozinheiro. Das mensagens
expressadas, extraio este objeto de estudo através de associacOes, elegendo palavras e

sentencas significantes em cada contexto observado.

Os produtos se relacionam entre si e se movimentam por entre as narrativas, condicionados as
historicas e sentimentos pessoais dos cozinheiros. H& indicialidades que emergem dessas
pessoas, com a linguagem e agdes que demonstram uma intersubjetividade no fazer desses
atores. S8o questdes transituacionais, que se correspondem entre si sem que estes cozinheiros
se conhecam. com as distintas experiéncias dos sujeitos. A impressdo que se trata de um

conjunto de sentimentos da profissao.

No processo minucioso de leitura das entrevistas, vislumbrando falas e atividades que me
permitiu realizar o agrupamento mecanico dos significantes ou termos analiticos para formar

este conjunto tematico do fazer do cozinheiro, que estdo apresentados na figura a seguir.

Figura 4: Principais termos significantes

Sempre gostei de cozinhar
Estresse do dia a dia

Apesar dos pesares

A gente tem que adiantar

E gratificante

A gente acaba se acostumando

Fico satisfeito

. . Muita repeticao
Os outros gostem S|9 nificantes

Receber o elogio P

Negdcio bom

Tem que produzir

Nao passar vexame

Me sinto triste

Perfeito
Impossibilidade de criar

Faco o possivel para ndo errar
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As palavras ou frases significantes recolhidas das sentencas analisadas, correspondem a uma
parte do volume das muitas apreensdes para significar o fenébmeno do fazer do cozinheiro.
Separar cada uma destas unidades e toméa-las como poténcias interrogativas em relacdo ao
texto dos sujeitos € a tarefa inicial para a compreensdo dos significados dados por estes
sujeitos. A polissemia destas constitui-se em um tecido entrelacado de caracteres e simbolos
que se assemelham e, algumas vezes, se opdem a um s6 tempo. Com a diversidade textual,

elejo termos que se cruzam para constituir a realidade desses sujeitos no trabalho.
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4 CONCLUSAO

Os saberes e préticas dos cozinheiros institucionais deste estudo fazem relacdo com o
resultado final da jornada: a comida pronta. O profissional cozinheiro quer fazer o melhor
para si e para o outro. Quer elogios e defende sua refeicdo como saudavel. Os motivos de
satisfacdo desse trabalhador devem fazer correspondéncia com a satisfacdo do usuario. Ndo ha
uma reflexdo sobre aspectos biossociais, prejuizos corporais, dificuldades de recursos. Seus
valores culturais tipificam os alimentos em representagdes sociais da realidade. Esta, a qual se
configura com o0s objetos e os sentidos que o identificam como o personagem principal dessas

unidades.

Com relacdo a esse profissional, as instituicbes pesquisadas ndo oferecem formacdo
continuada para que esses possam melhorar o desempenho, fazendo com que possam se sentir

mais capazes, mais satisfeitos e competentes.

Pode-se também observar toda a preocupacdo ou cuidados no processo produtivo de fazer
refei¢Oes, visa a qualidade do produto, das refei¢cdes para atender ao consumidor — comensais.

O trabalho é mais um “equipamento ou utensilio” para atender a esse processo.

O desenvolvimento pessoal e social proporciona ampliagdo do universo cultural e
informacional, conhecimentos sobre leis trabalhistas e 0 mercado de trabalho, higiene e boas
praticas, salde e seguranca alimentar, bem como proporcionando a incorporacao de valores e
principios éticos de justica e cidadania, estimulo a criatividade, a participagdo e a construcao

da sua autonomia como profissionais.

Sabe-se que estes trabalhadores ndo se utilizam apenas da forca fisica de trabalho para
realizarem suas funcdes. Como seres humanos pensantes, percebendo-se como trabalhadores
nas relagdes sociais entendem o desperdicio de ndo serem aproveitadas as suas contribuicoes

para o seu desenvolvimento e das instituicdes.

O crescimento produtivo destas unidades através de possiveis contribuigdes dos trabalhadores
produz de um lado a demanda do envolvimento destes, com a mesma, devendo todos estar
voltados para os interesses institucionais e do outro, é necessario que as pessoas se realizem
no trabalho, no desempenho das suas fungdes e visualizem o potencial de progresso que possa

advir do seu esforco.
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A valorizacdo do ser humano trabalhador deve ser considerada como uma das maneiras de se
melhorar o processo de trabalho nas cozinhas coletivas. O mercado exige produtividade e
qualidade. Entretanto, a mao de obra sensivel ndo valorizada compromete a qualidade das
refei¢cbes produzidas, assim como a transmisséo e a gestdo de conhecimentos e experiéncias

acumuladas durante o processo de trabalho.

Nesse sentido, deve-se estimular a adocdo de programas de capacitagdo contemplando
principios basicos de coccdo e a formacao profissional, sendo esta uma maneira de conciliar
méao-de-obra com as exigéncias das atividades de preparo das refei¢cdes. Exigéncias com o

alimento seguro, os conhecimentos de seguranca e salde nos ambientes de trabalho.

Progressivamente, a medida que o nivel de educacdo formal dos trabalhadores necessita ser
elevado para a boa execucgdo das tarefas, superando o padrdo de organizacao do trabalho, o
conjunto de trabalhadores ¢ chamado a participar do processo de ajuste progressivo do

sistema produtivo.

Neste contexto, o trabalhador deverd ser muito mais responsavel pelo que faz, sendo mais
consciente dos seus deveres e dos seus direitos, dentre os quais estara a participacdo concreta

nos destinos da unidade e dela dependera o seu proprio destino.

Os relatos evidenciaram que as vulnerabilidades e queixas se reproduzem nos processos de

confeccdo de refei¢cGes ou nas atividades relativas ao ato de cozinhar em UAN.

Essa pesquisa constatou dificuldades. Foram claros os depoimentos que descrevem como
véem o seu trabalho, seu significado, sua rotina, e, como acreditam que os outros as véem. O
trabalho é visto como importante para a sobrevivéncia devido a remuneracéo, é também local
de apoio e relacionamentos entre colegas, tem rotina especifica, implica em grande
responsabilidade para com o0s comensais, e consciente ou clara a percepcdo da pouca

valorizacdo apesar de notar a importancia da mesma.

Percebi também nas falas a consciéncia dos fatores ou os aspectos que interferem na
realizacdo de um trabalho satisfatdrio, especialmente os que percebem como independentes de
sua vontade. Os mesmos demonstram ter consciéncia que esses fatores estdo vinculados ao
modo de organizacgdo do trabalho na instituicdo, o papel do ser humano, a precariedade das

condigdes de infra-estrutura do servico e as proprias exigéncias da atividade.
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Apesar das dificuldades apontadas pelos participantes e das situacdes que vivenciam no dia a
dia de trabalho e no seu ambiente de trabalho, esses profissionais relatam se sentirem
satisfeitos por estarem realizando uma atividade que outras pessoas irdo utilizar ao tempo que

se percebem (teis para essas mesmas pessoas.

Os resultados dessa pesquisa apontam reflexdes sobre os efeitos que essas dificuldades podem
acarretar, assim como sobre razdes ligadas a tais dificuldades. Isso alerta para a necessidade
de mudancas na organizacao do trabalho, identificando, minimizando e reduzindo os fatores
que ocasionam cansaco, descontentamento, desanimo, podendo gerar doencas ou agresses ao

organismo desse trabalhador.

Nas entrevistas ficou marcado o sentimento desses profissionais no ato do fazer a comida. E
consenso “cozinhar € dedicar amor” as refei¢cbes, se forem preparadas com cuidado e
dedicacdo elas ficam mais gostosas e tal dedicacdo de amor ao trabalho culinario, adquire
significado artistico, prazeroso e ludico. O cansaco, 0s constrangimentos, as regulacdes

passam a ser meios para que o ato de cozinhar dé sentido a suas vidas.

Fazer uso da ergonomia no trabalho auxiliando na confeccdo de manuais de procedimentos
tanto para os cozinheiros assim como para 0s demais trabalhadores na area de alimentacdo. As
contribuicdes da ergonomia podem melhorar a qualidade de vida no trabalho, de maneira que
este seja compensador, satisfatorio, livre de estresse e outras consequéncias negativas a saude

e bem estar dos trabalhadores.

Um trabalho orientado pelas contribui¢cbes da ergonomia pode ser capaz de promover bem
estar e satisfacdo pessoal, uma vez que a ergonomia tem como principal campo de acéo, a
concepcao de meios de trabalho adaptados as caracteristicas fisiologicas e psicologicas do
homem e de sua atividade, garantindo assim, boas condigdes de trabalho com a finalidade de

manter e promover a saude, bem como obter uma produtividade com qualidade desejavel.

O estudo possibilitou a compreensdo de situacdes nas atividades dos cozinheiros no processo
de trabalho em UAN. Essas situacdes revistas contribuem significativamente para melhor

desempenho do trabalhador.

Faz se necessario aprofundar em estudos posteriores como a satisfacdo no trabalho pode
melhorar a qualidade do trabalho de cozinheiros em UAN e investigar quais os efeitos sobre a

salde dos cozinheiros com relacdo a produtividade exigida e a que constrangimentos estdo
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submetidos pela imposicado da propria atividade. Esse trabalho deixa lacunas que podem ser
preenchidas com a continuidade desses trabalhos pelo autor ou estudiosos que se interessem

pelo de profissionais de UAN.

Observa-se que o trabalho sob condi¢des técnicas e organizacionais adaptadas, ndo é somente
duravel e nao prejudicial, mas pode formar uma area da vida na qual a pessoa que trabalha
pode encontrar reconhecimento, auto-estima e possibilidade de interagéo social. Esse estudo
amplia a visdo do desenvolvimento das atividades do cozinheiro, a sua percepcdo e as

condicdes de trabalho em UAN que podem trazer danos a salde.

O ato de cozinhar que surgiu com o aparecimento do fogo e se estabeleceu como profissdo no
século. XVII na Franca, com a necessidade de caldos restaurativos para restabelecer a saude
dos comensais. Até os dias de hoje essa profissdo ndo é vista como importante, apesar de
evoluir chegando a atender a confeccdo de refeicbes para coletividades. Embora, esses
profissionais ndo sejam reconhecidos com a devida importancia que tem o ato simbdlico das
misturas, dos sabores e da arte de cozinhar para atender “o comer”, uma atividade basica da

vida, para a manutencdo e salde dos individuos.

E uma atividade que permite a visualizagio do trabalho ou o fazer do cozinheiro onde ele tem
0 dominio e sente como o produto do seu esforgo foi recebido ou elogiado pelos usuarios as
vezes sendo até mais importante do que a propria remuneragdo. Ampliar a visibilidade e
destacar a importancia desses profissionais embora seja uma profissdo antiga, prazerosa por
trabalhar com a alquimia dos alimentos, com sabor, aparéncia, por tras desse ladico, desse

prazer, evidencia, torna visivel a exposicao a riscos do trabalho.

Ademais de sentirem-se socialmente desvalorizados, 0s cozinheiros entrevistados,
demonstram como dificuldades das condic¢es de trabalho constrangimento pelos precérios
recursos para suas realizagdes, impedindo-os de autonomia e liberdade que requer o fazer do
cozinheiro. Esta é uma questdo ergonémica que se apresenta no ambito das subjetividades ao
envolver sentimentos de angustia, serviddo e submissdo ao mundo de um trabalho repetitivo e
sem projecdo artistica. Para sobreviver criam a ilusdo de estarem no campo ludico em que a
satisfacdo de trabalhar com as sensacGes (cheiro, paladar, visdo, tato, audigdo) se apresenta

como 0 mais importante.
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Os relatos evidenciam que as vulnerabilidades e queixas dos trabalhadores se reproduzem nos
processos de confeccdo de refeicbes e outras atividades relativas ao ato de cozinhar. Este
estudo revela a nocdo do fazer culinario como trabalho do cozinheiro, a partir dos
testemunhos dos cozinheiros que mostram de maneira sutil, a submissdo as condicgdes
adversas a arte de cozinhar aqui revelada como forma de re-criagdo no mundo do trabalho
cotidiano. Este estudo serviu também para evidenciar a desvalorizagdo desses profissionais,
principalmente os que estdo em empresas que prestam servicos. Percebemos que essa situacdo

de desqualificacdo se torna maior com a terceirizacdo dos servicos de alimentagéo coletiva.

Ao final de cada refeicdo, saem 0s comensais. Inicia-se a limpeza, tudo finda. Manha seguinte
outra vez. O fazer do cozinheiro néo se esgota ao fechar a cozinha, continua em sua vida, sem

cessar.
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ANEXO |

dﬁ_} Universidade federal da Bahia — UFBA-
Escola de Nutricdo - ENUFBA

o
i [UTE, SFRTT

TERMO DE CONSENTIMENTO

PROJETO DE PESQUISA: Analise das atividades do cozinheiro em UAN: entre o

conhecimento tacito e o conhecimento explicito.

OBJETIVO: Compreender os significados do fazer (a préatica) do cozinheiro nas Unidades de

Alimentacdo e Nutricdo.

Eu fui procurado

(@) pela Professora da Escola de Nutricdo da Universidade Federal da Bahia, Marilena
Pacheco Assungéo, ou por um membro de sua equipe e convidado para participar da pesquisa

sob a sua coordenacéo, sendo informado (a) dos objetivos desta pesquisa.

A Profa. Marilena Pacheco Assuncdo ou um membro da equipe justificou que o objetivo da
pesquisa é a necessidade da compreensdo dos significados do fazer (a préatica) do cozinheiro
nas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do na cidade de Salvador-BA, assim como identificar o
conjunto de conhecimentos tacitos que provém da pratica do cozinheiro na sua trajetoria
profissional em UAN, interpretar a partir das narrativas os significados da pratica dos
cozinheiros, compreender os aspectos simbolicos dessa atividade para esses trabalhadores e

elaborar recomendacdes a partir dos resultados encontrados na pesquisa.

Para i1sso me solicitou participar de entrevistas as quais serdo gravadas para posteriormente
serem transcritas, lidas e analisadas e que o nome dos entrevistados ndo constara dos
registros. Explicitou que os dados relativos a este estudo serdo guardados em locais restritos
ndo sendo assim disponivel a pessoas que nao participem da equipe e deste estudo. As

entrevistas serdo realizadas nos locais de trabalho dos entrevistados.

Na apresentacao, a Professora. Marilena Pacheco Assuncdo, ou um membro da equipe disse

também que todas as informacdes sobre a minha pessoa serdo mantidas em sigilo, e ndo



125

poderei ser identificado como participante da pesquisa. Assim COmMO POSSO recusar-me a
responder as perguntas que ocasionem constrangimento de qualquer natureza, e poder vir a

solicitar a minha exclusdo deste estudo.

A referida professora notificou que em qualquer etapa terei o direito de conhecer a transcricéo
das nossas entrevistas assim como 0s resultados desta pesquisa serdo encaminhados aos
participantes e aos 6rgaos vinculados a este trabalho; e que estes resultados poderdo contribuir
em acdes que favorecam a melhoria dos trabalhos e da capacitacdo para os profissionais

cozinheiros.

A Professora Marilena Pacheco Assuncdo, ou um membro da sua equipe, leu este documento
e esclareceu os seus termos, bem como deixou claro que a minha participacdo é voluntaria e
caso ndo deseje participar deste estudo ndo sofrerei nenhuma penalidade. Fui também
informado que caso tenha necessidade de algum esclarecimento, ou reclamacdo a fazer
deverei procurar a Professora Marilena Pacheco Assuncdo, Coordenadora da Pesquisa, na
Escola de Nutricdo desta Universidade a Rua Araujo Pinho numero 32, Canela ou pelo
telefone 3263-7728.

Assim, considero-me satisfeito (a) com as explicacdes fornecidas pela Professora e ou a

equipe desta pesquisa e concordo em participar deste estudo.

Salvador, de de 2007.




ANEXO 11

ROTEIRO DAS ENTREVISTAS

Aspectos pessoais:

A) Origem

Quanto tempo vive em Salvador
Estado civil

Idade

Formacao escolar

Funcéo que ocupa nesta instituicdo
Quem lhe ensinou a cozinhar
Tempo de servi¢o na funcéo
Realiza outra atividade?

Problemas de saude, caso resposta afirmativa qual ou quais?
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Ja aconteceu precisar se afastar do trabalho por problemas de saude ou ligados ao trabalho?

O seu salério Ihe deixa satisfeito?

B) Aspectos em relacdo a sua opinido sobre o trabalho e a profisséo:

Vocé gosta do seu trabalho?
Como vocé se sente no trabalho?

Quais sdo as exigéncias necessarias para se exercer a funcao de cozinheiro?

C) Aspectos ambientais

Espaco fisico.

Mobiliario, equipamentos, instrumentos de uso diario.
Temperatura,

Ruido

Iluminacdo

Problemas apresentados na cozinha com relacdo a ambiéncia.

Algum outro problema que queira comentar?
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D) Aspectos organizacionais

Falta de pessoal

Horarios da jornada e do turno de trabalho

Comunicacao entre os diferentes niveis hierarquicos.

Vocé se sente valorizado pelos superiores

Quais as principais doencas dessa profissédo?

Quiais os riscos do trabalho neste setor?

Fale sobre o trabalho com relacdo ao estresse, realizado neste setor.

Acidentes de trabalho

E) Aspectos relacionados ao fazer do cozinheiro

Comentar sobre o ato de cozinhar (como observa o tempo de cozimento, como controla a

quantidade de temperos, dos alimentos e das preparagoes).
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ANEXO 111
ENTREVISTA - |

Entrevistado: AURENICE BISPO - COZINHEIRA DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DA UFBA-VITORIA, NO DIA 03/08/2006.

- Fale sobre a sua profissao.
Eu sou cozinheira ha um ano.
- Vocé fez? Alguma formacéo, algum curso?

N&o Aprendi na pratica, comecei como auxiliar e fui pegando a pratica e no lugar que estava
trabalhando me deram oportunidade porque viram que eu tinha condicBes de seguir a

profissdo, ai passei para cozinheira.

- Vocé hoje tem que idade?

Tenho 38 anos.

- Vocé comecou a trabalhar com quantos anos?
Assim em parte de cozinha?

- Néo, com qualquer outra atividade que comecou a trabalhar e depois foi surgindo essa

oportunidade?

Eu comecei com 22 anos.

- E ai quando vocé se inseriu como cozinheira?

Ah! Como cozinheira mesmo em 2003, aqui na UFBA em 2003, foi em 2003.
- Foi o primeiro lugar que vocé trabalhou como cozinheira?

Como cozinheira foi. Eu ja tinha trabalhado em outras empresas, mas assim como auxiliar,

trabalhei no palheta como auxiliar.
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- Aqui vocé comegou como?

Auxiliar, e passei para cozinheira.

- VVocé aqui é concursada?

N&o é prestacdo de servico, a gente € FAPEX.

- Vocé é de Salvador?

N&o sou do interior, Rio Real.

- Faz quanto tempo que esta em Salvador?

Ah! Uns 20 anos ja, eu tenho 14 de casada.

- Vocé tem filhos?

Tenho filhos.

- Vocé gosta dessa profissao de cozinheira?

Gosto, gosto muito de fazer comida, de cozinhar, gosto.

- E vocé ja gostava de fazer isso em casa quando era nova?

Ah! Sempre gostei de cozinhar.

- Entdo vocé estar trabalhando na cozinha é uma coisa que Ihe deixa feliz?
Ah! Muito feliz eu gosto muito.

- E o salario?

Ah! O salario ¢ [...] Mais ou menos porque essas empresas nao pagam bem.

- E 0 que lhe da mais satisfacdo? E o salario? O salario compensa ou néo, ou o0 que compensa

mais € a satisfacao?
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O salario claro que compensa uma parte né? Mas acho o meu trabalho, assim fazer um
trabalho e todo mundo gostar. “Ah o almocgo esta 6timo”. Ai compensa muito. Compensa
vocé fazer uma coisa, vocé gosta e uma pessoa lhe elogiar. Eu gosto do que eu faco, até em

casa, mesmo assim eu gosto de fazer comida.

- Como vocé se sente aqui? Fale um pouco sobre o ambiente de trabalho, sobre a prépria

atividade, se é uma atividade que Ihe traz cansaco.

Cansa um pouco, mas compensa e também o ambiente € bom. Ndo é melhor porque as
condicdes de trabalho aqui as vezes ndo tém assim [...]. O equipamento é suficiente, as vezes
ndo tem material assim para fazer um prato diferente [...]. As vezes ndo tem mesmo, mas eu

gosto.

- Com relagéo, por ser uma profissdo que vocé pode criar pratos vocé gosta disso?
De inventar assim tipo um cardapio diferente gosto.

- E o servico lhe dar essa oportunidade?

As vezes ndo né, as vezes aqui ndo da, porque aqui as vezes vocé procura o material ndo tem e
também [...]. O restaurante aqui ndo é assim [...] de comidas diferentes né assim com cardapio
diferente, variado, né [...]. Mas quando tem assim oportunidade, as vezes, assim eu faco uma

coisa diferente.

- Com relacdo a questdo dos horarios isso lhe chateia?
Né&o eu gosto muito do horario daqui é 6timo.

- Como é o seu horario de trabalho?

Eu trabalho de sete da manha a duas da tarde, ai é assim da um plant&o final de semana ai tem

uma folga, o horario é bom.
- E com relacdo aos colegas vocé se sente satisfeita?
Sim, gosto deles é um grupo bom.

- E com relacdo ao funcionamento do restaurante?
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Gosto também, ndo tenho o que reclamar ndo. N&o quer dizer ndo tenho o que reclamar,
virgula o que eu ndo gosto muito aqui € trabalhar o final de semana (uuuuuuuuuu...). O

sébado (uuuuu...) Menos mal, mas o domingo (uuuuuuu...).
- Por qué?

Ah! E chato vocé sa0i da sua casa dia de domingo é 0 mesmo ritmo € o ritmo de plantdo, mas
0 almoco é pra menos quantidade, é bom de fazer € menos, mas vocé ta em casa pra sair o dia
de domingo, pra vim trabalhar, deixar sua familia, seu filho, seu marido é chato. O sabado eu
ndo reclamo muito, mas o domingo, (uuuuuu...). No domingo eu venho, mas nem por isso, eu
venho fagco meu trabalho né e duas horas a gente vai embora é a Unica coisa que nédo fico

satisfeita € isso. Mas as outras coisas eu gosto.

- Vocé trabalha em outro lugar como cozinheira?

Trabalho s6 aqui.

- Nem em alguma oportunidade de Ihe chamarem?

Ja tive, agora quando estava de férias, uma pessoa me chamou pra fazer um jantar.
- Ai voce fez?

Ela adorou, amou “vou chamar mais vezes” ta bom, mas assim eu nunca tive ndo também é

cansativo tomar conta de casa, trabalhar assim, as vezes em trabalho extra.
- Vocé pensava em ser cozinheira ou nunca pensou?

Nunca pensei ndo

- Vocé gostaria de ter outra profissdo?

N&o, eu tenho vontade assim de tomar mais curso, assim aprender mais entendeu? Como

salgados, doces, patissaria assim.

- Confeitaria?
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Porque é a mesma area eu tenho vontade assim, de no futuro trabalhar pra mim, trabalhar

assim com alimentacgéo.

- Que vocé acha de trabalhar com alimentagio? E diferente de outra profissio? Isso Ihe da

satisfacdo?
N&o sei se é por que € o que sei fazer é o que eu gosto de fazer.

- Vocé me falou que comecou com a propria pratica, como vocé foi aprendendo sentir a

comida, saber que esta na hora de tirar saber que esta boa, saber que esta ruim?

A0S poucos né, porque eu ja trabalhei assim em casa de pessoas fazendo almoco e em casa
também né, as vezes vocé ja tem aquela pratica né, o tempo de cozimento e a quantidade do
tempero. Quem vai trabalhando assim vai pegando a pratica do cozimento. Tem variacdo dos
produtos, de alimentos e de marca também, feijdo arroz essas coisas, um cozinha mais rapido

outros o cozimento demora mais um pouco.
- Mas se vocé ndo souber qual é a marca, como conhece, como é que sabe?

Ai, eu ndo conheco a marca, nao trabalho com aquela marca eu vou ter um pouco mais de
atencdo né? Ele pode ficar um pouco duro com aquela quantidade de agua e pode ficar mole
ai vocé tem que fazer uma base né, diminuir, por exemplo, o liquido né, no caso do arroz

posso diminuir a quantidade de agua e ficar...
- E como vocé faz essa base?

Como € que eu faco essa base, no caso eu diminuo a agua e fico também de olho e ndo deixo

lapral..].

- E 56 o olho da conta?

N&o atencdo também, sempre a gente estd naquela atengéo...
- E a questdo do cheiro Ihe diz alguma coisa?

Do cheiro? Conhece sim o cheiro, a gente conhece sim as vezes, vocé conhece o cheiro da

alimentacédo, quando ela esta cozida e quando ele esta crua. Sabia?
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Pelo cheiro vocé conhece, eu conhego sim quando a carne ja esta quase cozida eu conheco o
cheiro.
- E a cor Ihe da informacéo?
Da informagéo, a cor fica diferente, fica aquela cor mais bonita.

- Atencdo quando, entdo essa atengdo que vocé diz ficar de olho é perceber a cor, a aparéncia

[...] Como é isso?
E também da cor e da aparéncia e do tempo que coloca no fogo.
- E como vocé faz para saber as quantidades, quanto vocé vai colocar de sal naquela comida?

Ah sim, pela quantidade também, pela quantidade da comida e pela prética que vocé tem de

sempre cozinhar, ai ja tem aquela pratica da comida.

- E essa prética vocé guarda como? Vamos dizer que hoje sdo dez quilos de arroz, amanha

cinco. Como vocé pesa, mede, calcula?

Pela quantidade que pega assim tipo assim uma colher, por exemplo, se for vocé pegar de

colher ou com a méo. As vezes a depender do momento a gente pega mais com a mao né!

- O que lhe da mais seguranca tipo pegando com que?

A mao, com a méo eu acho.

- Como vocé faz esse peso na méo?

Depende as vezes a gente pega um pouco, as vezes pega a mao cheia né, eu acho que é assim.
- Entéo Ihe da mais seguranca fazer a medida na méo?

E eu acho que a gente tem mais aquele contato e ta vendo a quantidade assim o peso. Porque a

colher eu olho o tamanho, também a colher varia de tamanho.

- E ai vocé ndo sente?
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E ndo sei se é correto também. Porque quando agente estd na cozinha mesmo, assim
trabalhando um pouco as vezes vocé pega até com uma colherinha colher que pega mais,

assim no caso de muita comida, muito alimento acho que a gente trabalha muito com a méo.
- E ai vocé acha que esta ligado ao pensamento na mao no olho no cheiro e por ai [...].

E eu acho que agente fica ligado em tudo de olho na panela pra ndo esquecer e passar do
ponto, no sentido também pra sentir o paladar, sentir o tempo de cozimento. A gente trabalha
assim, mais sempre [...]. Porque qualquer coisinha, qualquer vacilo que vocé der ali é fatal

também.

- Como vocé regula a questdo do tempo, vamos dizer vocé quando esta na cozinha as vezes

vocé toma conta de dois trés quatro e as vezes cinco pratos como vocé distribui a sua atencao.

E um pouco [...] puxa muito pela atencdo da gente porque a gente sempre tem estar com

atencao.
- Como vocé se organiza para fazer isso?

Assim, né, ndo sei pra organizar a atencdo né eu acho que vai dar atencéo é eu tenho que botar
o feijdo no fogo o arroz e a carne ai eu tenho que dar, por exemplo, o0 arroz sempre da o ponto
primeiro né... ai eu fico no sentido do feijdo e da carne ai sempre a gente trabalha assim no
sentido também ai se tirar um sentido e esquece um pouquinho, se esquece um pouco ai ja
sabe [...].

- Quando vocé esta no trabalho sua atencdo esta toda voltada nele?
Toda voltada nele.
- E como vocé desliga das outras coisas para esta ligada nele?

Ah vocé sabe que € uma coisa assim que quando vocé esta fazendo uma coisa vocé esta com o
sentido sempre naquela coisa que vocé esta fazendo &s vezes eu esqueco ate assim de casa s
vezes vocé esta com problema né e quando comeca assim parece assim até uma terapia uma

atividade que acaba esquecendo porque eu trabalho sempre com o sentido no trabalho.

- Sair de casa e vir para o trabalho lhe aborrece?
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Né&o, ndo me aborrece nao, s6 um pouco no domingo né, mas no dia de semana venho normal,

ndo tenho isso ndo eu gosto.
- E quando chega o periodo de férias?

Melhor ainda n&o é (risos)? E 6timo! Vocé ja esta trabalhando aqui naqueles dias e minhas

férias ja estdo chegando, é bom!

- Fale mais sobre o trabalho que eu ndo tenha perguntado e que vocé acha importante falar

sobre a profissao.

N3o sei! E importante né a profissdo! Vocé fazer uma coisa que gosta né. Acho que voceé ter
uma profissdo tem que saber fazer e gostar, porque vocé fazer uma coisa sem gostar é um

pouco complicado.

- Ja aconteceu de no trabalho vocé se acidentar?
Né&o, nunca me acidentei no trabalho.

- Nem uma queimadurazinha?

Uma queimadurazinha assim leve as vezes acontece as vezes vocé esta assim. Ah! O feijéo
esta ali no fogo a carne. As vezes no corre-corre as vezes bate. Assim, eu ja queimei pouco,
mas ja queimei no bracgo, sim no braco, a méo as vezes, acontece. Ai, qualquer vacilo, pode

acontecer, mas assim acidente grave nunca tive.
- O que lhe aborrece do uniforme?
Sujeira, uniforme sujo hum... Eu ndo suporto uniforme sujo!

- Mas em termos de vocé ndo se sentir confortavel, ndo se sentir bem em relacdo ao seu

corpo?

O uniforme me esquenta. Aquele uniforme grosseiro € realmente [...] incomoda um pouco pro

trabalho né pra gente, pro nosso bem estar.

- E ter que usar o chapéu lhe aborrece?
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N&o jamais.

- E ele esquenta?

Né&o, j& acostumei.

- Vocé ndo sente dor de cabega ou dor no corpo?

N&o, calor as vezes no verdo assim quando esta perto do fogo na chapa sente um pouco, mas

acostuma.

- O que mais lhe incomoda de equipamentos, qual equipamento que mais Ihe incomoda? O

fogéo a chapa e o forno?
A chapa o que eu ndo gosto muito é a chapa acho que incomoda.
- Por qué?

Porque ela é quente e vocé vai ter que estar sempre virando o bife, o frango, assim. Mas com
o forno eu nao tenho problema eu ndo tenho problema, com o forno eu acho assim, no meu

haver o que me incomoda mais que eu ndo gosto muito é a chapa.

- E no dia que vocé fica direto na chapa vocé se sente como?

Sente um pouco mais cansada porque sempre fica ali em pé e no outro fica se movimentando
- E a quest&o do calor no corpo Ihe incomoda muito?

Um pouco, mas quando desliga a chapa e que vocé sai ai ndo incomoda muito néo.

- Quais séo os cuidados que vocé tem no dia que voceé esta na chapa?

E porque aqui tem trés chapas, mas 0 que me incomoda é o calor. Eu evito também mexer
guando estou na chapa e movimentar com agua manipular com agua fria essas coisas, abrir

geladeira que é ruim, mas [...].
- Vocé sente que isso incomoda?

Eu acho que isso incomoda.
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- Vocé tem algum medo, receio com relagdo a profissdo, de te deixar doente, de acontecer

alguma coisa assim?

N&o, nunca pensei nisso ndo. Claro que eu vou evitar pegar muito peso, de mexer com a
panela quente, tem que ter um pouco de atencdo né? Mas a Unica coisa assim que eu tenho
medo € de pegar peso, mas sempre tem alguém assim pra ajudar a pegar a panela, pegar essas

coisas eu ndo tenho medo nao.
- Dores no corpo?

N&o, ndo sinto ndo, as vezes sinto dores nas pernas. A depender do cardapio do dia a gente

fica muito em pé, mas ndo sinto nada nao.
- De uma forma geral vocé sé trabalha em pé?
E em cozinha sim, d& muita dor.

- Os equipamentos grandes, tipo assim caldeirdo Ihe atrapalham muito em termo de queimar,

de dobrar o corpo?

N&o, nunca tive problema, ndo. E o caldeirdo aqui, o grande, aquela panela né que a gente
sempre misturando, mas ndo tem como a gente carregar, pegar, manipular ndo € isso e sempre
quando tem assim um grande, pega de duas pessoas. Sempre tem um homem assim para
pegar, mas aquele fixo no chdo ndo me incomoda néo, que ali a gente mistura o feijdo quando

ta pronto sempre tem outra pessoa para tirar.
- A gente ja falou do gosto da comida, sobre fazer: qual o prato que vocé mais gosta de fazer?

Nem sei assim, o prato que eu gosto de fazer? E que aqui ndo tem assim muita variedade. E

mas, 0 que eu gosto muito de fazer é cozimento, bife cozido, ensopado.

- O que vocé ndo gosta de fazer? Qual o prato que no dia que esta no cardapio e vocé diz: esse

[.]

Ah! Nunca tive esse problema ndo, assim ndo. Mas sempre tem um assim que a gente nédo
gosta. Figado, porque uh! Figado uh! Passar figado ndo € nem passar, € que eu ndo gosto

mesmo de trabalhar com figado. Ndo gosto muito de trabalhar figado.
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- E vocé gosta de comer figado?
Néo.
- Vocé acha que ndo gosta porque € ruim para trabalhar ou porque ndo gosta?

Né&o, acho que é porgue é ruim mesmo, porque nao gosto mesmo. Ndo gosto de comer mesmo
ndo é nem pra dizer que € um prato dificil de fazer, ndo acho que muda nada. Mesmo porque

eu ndo gosto de comer, ndo gosto de fazer.

- O povo de uma forma geral ndo gosta? Serd que é porque é um prato que a maioria nao

gosta?
N&o sei.
- Sera que € porque vocé ndo vai receber elogio?

N&o, ndo acho que ndo tem nada a ver. N&o, ndo acho assim, porque eu ndo gosto de figado os
outros ndo gostam tem outros que gostam né! “Ah, o figado hoje esta gostoso”, tem nada
haver ndo. Mas hoje a profissdo assim é vocé fazer, ter a profissdo, fazer as coisas e alguem

fazer um elogio, isso ajuda muito né? Eu gosto sim eu acho linda minha profisséo.
- E 0 que vocé espera dessa profissdo? VVocé espera continuar nela?

Eu espero né. Porque eu ndo tenho muitas profissGes né, ndo tenho cursos. Assim, eu acho
assim que eu gosto de como eu gosto de cozinhar. Assim eu quero fazer mais cursos de
patissaria, fazer torta, assim, salgados essas coisas assim. Eu faco bolo, assim o pessoal adora,
sempre gosta. Sempre me encomendam, mas eu nao sei fazer, assim aquele confeito bonito,
aqueles cremes, aquelas coisas, eu tenho vontade de aprender, pois acho que sempre vou

trabalhar com isso.
- E vocé néo quer sair dessa profissao?

N&o porque é a profissdo que eu gosto, é boa que agrada a quase todo o mundo né. E uma
coisa que vocé nunca fica também parada e também vocé pode trabalhar para vocé mesmo.
Quando vocé vé esses cozinheiros mais famosos que aparecem na televisao nas noticias. Acho
bonito [...].
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- VVoceé fica satisfeita?

Eu fico satisfeita porque é uma profissdo assim [...]. Como ele é famoso eu estou na profissao

mesmo, eu acho bonito.

- Vocé considera que aprendeu muita coisa que faz aqui com sua familia?

Eu acho que na casa a gente fazendo tudo, acho que aprende também e assim trabalhando.
- Vocé acha que traz um pouco da sua experiéncia para o trabalho?

Acho que sim, traz, acho que traz, porque se vocé s trabalha no seu trabalho e faz sé aquilo
ali, e ndo faz nada assim, ndo praticar la fora acho que ajuda bastante. Eu acho que algumas
coisas que eu aprendi em casa as vezes eu tento passar, entendeu? No trabalho vocé aprende
uma coisa, vocé nunca sabe tudo. Nunca sabe assim [...]. Sei de tudo, ndo sabe por que
sempre esta aprendendo um pouquinho mais. Entdo vocé pega o cardapio, vocé tem la
geralmente um cardapio, um restaurante como esse, a gente tem 5, 6 pratos. O arroz, o feijdo,
a salada, a carne, uma verdura cozida desses pratos qual vocé mais gosta de fazer? Nem sei

por que sempre eu fago assim [...]. Tanto faz qualquer um.

- Tanto faz? Qualquer um? Alguns cozinheiros gostam mais de trabalhar com a carne, outros

com 0 arroz, e Vocé o que mais gosta?

Acho que a carne, né? Porque ai a carne acho vocé tem mais aquele cuidado, ja tempera, ja
fica mais gostoso, né porque o arroz é uma coisa simples assim [...], o feijdo. Eu acho que a
gente capricha mais e que eu gosto mais de caprichar é a carne. Apesar de que eu gosto de

fazer todos.
- E a questdo do tempero, temperar de sentir 0 gosto vocé gosta de provar? Vocé prova?

Olha, pra falar a verdade eu provo bem pouco sabia? As vezes eu digo assim: olha ai se esta
bom, prove ai pra ver se estar bom? Porque a gente que faz a comida assim, nunca acha que
estd gostosa que estd boa, eu experimento bem pouco, eu experimento mais s6 o sal, mais
assim o gosto, porque a gente que trabalha com essas coisas ndo acha que esta gostoso as
vezes vocé faz uma comida, prepara ali pra vocé, pra gente mesmo que faz, até em casa eu
sou assim também. As vezes, o pessoal come. Nice 0 almoco ta gostoso, mas eu ndo estou

achando assim, aquele cheiro, aquele gosto [...].
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- Nice, vocé quer falar mais alguma coisa?
Néo.

Entdo lhe agradeco muito a contribuicdo que vocé me deu, para mim vai ser muito valiosa eu

fico muito agradecida.

Qualquer coisa, se ndo gostou de alguma coisa certo.
- E se eu precisar posso voltar?

Pode sim.

Entdo t4, muito obrigada.
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ANEXO IV

ENTREVISTA - Il

Entrevistado: JACKSON - COZINHEIRO DO SESC

- Vocé coloca pra mim qual o seu nome?

Jackson.

- Sua profissdo aqui?

Cozinheiro.

- Vocé iniciou quando na profissao?

Menos de dois anos.

- Sempre como cozinheiro?

Aqui como cozinheiro ha dois anos, mas ja fui auxiliar de servicos gerais, ja fui auxiliar de

cozinheiro e em seguida agora cozinheiro.

- Qual a sua idade?

34 anos.

- Ah, novinho.

(Risos)

- Mas vocé comecou a trabalhar desde que idade?

Comecei a trabalhar na cozinha desde 26 anos.

- Por que vocé veio trabalhar na cozinha?

Eu ndo vou dizer que foi porque eu tinha aptidé@o inicial, foi uma fase de ‘aproximidade’,
entdo a oportunidade que eu tive foi nessa area de cozinheiro. Mas depois que eu comecei
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dentro da area, eu fui me envolvendo e hoje como eu disse, eu ja estou envolvido na
profissdo, mais alem.

- Vocé fez curso?

Fiz.

- Qual o curso?

SENAC.

- E vocé gostou desse curso?

Gostei.

- Vocé acha que ele te preparou?

Me preparou muito. Melhorei muito.

- O que vocé mais gosta da profissdo? O que vocé acha que te estimulou a gostar da

profissao?
Preparar molhos, pratos diferentes. E o que conta. Um sentido a mais.

- Com relacdo a questdo do trabalho em si, vocé acha que € uma profissdo que da muito

trabalho, que é dificil?

Eu ndo acho que seja uma profissdo dificil, quando a pessoa se dedica ela procura

desenvolver, entdo ela vai criando meios para poder se desenvolver.
- O que lhe incomoda mais no trabalho?

A profissao de fato ocupar o tempo aos domingos.

- O trabalho nos finais de semana Ihe aborrece?

- E com relacgéo ao fazer, na hora de fazer, a questdo do equipar, das condic¢Ges de trabalho?
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N&o vejo nada de com outras coisas para tentar chegar pra atingir o

prato.

- Vocé diz assim a falta de ingrediente?

E.

- Agora com relacdo a questdo do ambiente fisico do trabalho, vocé acha o qué?

O que aborrece no caso é a temperatura. A temperatura € muito elevada, ai aborrece.

- Dentro da cozinha qual ¢ a atividade que vocé acha que é mais desgastante?

Atividade? movimentacdo com os pesos. Necessidade de produtos que gente

tem que pegar.

- E com relacdo aos equipamentos? Quais 0s que vocé acha que podem lhe trazer algum

problema de saude? VVocé tem alguma queixa?

me incomoda.

- E 0s equipamentos da coc¢do? Qual o que vocé acha? Tem algum que Ihe incomoda muito?

Que vocé tem receio? Acha que vai Ihe adoecer?

N&o.

- Quais sdo os equipamentos da cozinha que vocés trabalham aqui?

Batedeira, liquidificador industrial.

- E 0 fogéo?

Fogao.

- Paneldo?

Paneldo.
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- Chapa também trabalha?

- Desses vocé tem alguma queixa? Em termo de fogéo, paneléo, chapa?

Nao.

- O cardapio daqui é constante forno, chapa?

- Frituras também?

- Com relacéo a essa questdo de doengas, vocé acha que é uma profissdo que favorece trazer

doenca?

Favorece em termo de esforcos repetitivos e também aquela coisa da gente estar no ar quente

e ter que ir para o ar frio.
- Vocé acha que com a continuidade pode gerar problemas de saude?
Pode.

- Vocé conhece algumas pessoas que tém ou que se queixam? Cozinheiros mais velhos do que

VOCé que tenham queixa ou nao?

Queixa sobre as doengas do trabalho, que o trabalho tenha colocado [...].

Por esforcos repetitivos.

- E eles reclamam mais onde? Bragos?

Bracos.

- Coluna?

Coluna.

- E a questdo de mao ou ombro?

De ombro, bragos, bragos inchados. Dores aqui [tronco — apontando do pescoco a cintura]

assim.
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- Vocé aprendeu a cozinhar fora do curso que vocé fez, vocé aprendeu a cozinhar com quem?
Quando vocé precisou com relacdo a oportunidade? Quando vocé precisou trabalhar na area,

VvOcé trouxe conhecimento de onde?

Esse conhecimento eu trouxe de minha mae.

- Vocé gostava de vé-la fazer, observava ou vocé procurava lembrar?

Era bem a necessidade. Eram eu e meus irmaos sozinhos, sé irmaos, no caso ndo tinha irmao,

sO do sexo masculino. Minha mé&e trabalhava fora e quem ficava em casa tinha que preparar.

- Ai foi aprendendo, fazendo?

- Quando vocé teve essa oportunidade ja achou que tinha os conhecimentos basicos para

poder comecar.

E.

- Dentro da cozinha vocé disse que gosta de fazer molhos, gosta de fazer essa parte dos
cozidos. Agora fora isso, como é que vocé trabalha? Como regula seu tempo, a freqiiéncia de
fazer o prato? O tempo que vocé tem pra cumprir os horarios, o tempo que o alimento precisa

para ficar pronto, pra ficar bom? Como € que vocé trabalha isso?

Eu trabalho é... Eu vejo quais os alimentos que vdo estar no fogdo, tenho minha presenca
constante. Enquanto aquele alimento estd no fogdo, eu vou fazendo outra coisa para poder

ganhar tempo.

- Mas ai enquanto vocé esta cortando, esta cortando ali...

Estou ligado.

- Esté ligado no que vocé deixou la. Ai vocé fica fazendo duas, trés atividades ao mesmo

tempo?

E.

- Entéo tem que ter uma atencdo muito grande.
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Redobrada.

- Com relagdo a... Vocé tambem fica observando os colegas, porque tem outros colegas que

ficam com mais responsabilidade. Ai vocé também tem que ter essa atencdo com as pessoas.
Também.

- No caso da responsabilidade do horario € com vocés?

Néo.

- Com relacdo a marcacao do horério, isso lhe traz problema ou Ihe traz angustia? O senhor se

acha pressionado?

Né&o, porque a gente acaba se acostumando, tempo pra da aquele horario. A gente

acaba se acostumando € uma coisa que a gente ja sabe que tem que ser feito,

independente de alguém obrigar ou néo.

- Ja faz parte do trabalho.

Ja.

- Ja seria uma rotina?

Uma rotina.

- E com relacdo a questdo assim. Vocé acha que é uma profissdo que traz sofrimento

prazer.

N&o, eu acho que como € uma profissdo ampla , quando a gente vai buscando
conhecimento eu acho que traz prazer, porque a gente nunca sabe tudo, sempre tem algo pra

gente descobrir. Entdo a cada momento a gente vai descobrindo coisa nova.

- Entdo a cada receita pra vocé, cada prato novo que vocé faz é uma satisfacdo. Mesmo que
aquilo traga pra vocé, vamos dizer ‘eu fiz aquilo e me queimei’. Essa queimadura

fica como?
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A queimadura é um acidente assim, no caso requer da gente para ndo acontecer.
Entdo antes da gente comecar uma tarefa, temos que nos precaver o0 maximo possivel. Nesses

anos todos, gracas a Deus eu nunca tive acidente grave, s leve.
- E leve é 0 qué?

Leve é uma coisa assim que ndo chega a tirar pedaco.

- Como corte? A queimadura também?

Ja tive queimadura com café, mas foi de 1°.

- Ai vocé ja considera normal?

E.

- Faz parte da atividade.

Faz parte da atividade.

- Dentro dessa coisa da cozinha, o que é que lhe da, assim, vocé ja falou dos molhos, cozidos,
mas tem algum prato especifico que vocé gosta mais de fazer, que Ihe traga mais satisfacdo? E

tem aquele que o senhor ndo gosta de fazer e se aborrece no dia-a-dia?

E, tem aquele que eu ndo gosto de fazer, mas eu fagco com que eu néo fique

uma coisa que eu ndo gosto, ndo vou fazer com mau-humor. Mesmo nédo gostando, eu procuro

fazer de uma forma que ndo venha me prejudicar. agrada.

- E 0 que é que lhe deixa mais feliz, mais satisfeito na profisséo?

Mais feliz? Quando eu fago as preparacgdes e as pessoas gostam.

- E 0 que lhe deixa mais aborrecido?

Quando a gente faz e as pessoas ndo gostam.

- E o salario nesse meio, como é que fica?
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O salario estd mais ou menos. Eu acho que ainda existe . Poderia ser um salario

melhor, melhor remunerado.

- Mas vocé acha que s6 o salario déa satisfacéo?

Né&o, eu acho que ndo.

Até ali da pra levar.

- Mas o senhor acha que o salario ?

Né&o, eu acho que néo.
- Fazer o que esta gostando gera mais satisfacdo mesmo que o proprio salério?
Com certeza.

- Com relacdo a questdo dos equipamentos de protecdo, tem algum inconveniente? Acha ruim

usa?

Tem um inconveniente que é o [aparelho] auditivo, porque ele deveria que abranger a orelha

. Entdo me incomoda. VOCé aperta Ele protege vocé

do barulho, mas ele lhe atrapalha em termo de vocé estar fazendo contato coma s pessoas?

Nao.

- Vocé trabalha bem?

Sim.

- Com relacdo a questdo do proprio uniforme, vocé acha que incomoda?

Nao.

- Nem... Ele ndo incomoda?

Nao.

- Assim, nem o chapéu? Nada?
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Agora com esse descartavel, até que melhorou. O oytro era grosso e pesado entdo abafava,
esquenta muito.
- Bem mais pratico, ndo é? Muito bom. E vocé gosta do uniforme?
Gosto, ndo tenho problema.
- Vocé vem de que cidade? O senhor é daqui mesmo?

Nasci aqui, mas fui criado no interior.

- Vocé acha que traz muita coisa do interior para sua profissdo? Habitos, costumes?
Eu acho que néo.

- O que vocé acha que determina mais essa questdo dos habitos, do que vocé faz hoje em
termo de preparacéo, de tempero? Como vocé dosa o tempero? VVocé acha que tem relagéo de

onde morou ?

N&o. O conhecimento a gente faz aqui mesmo. Eu faco a dosagem, eu imagino como as

pessoas estdo saboreando. Eu imagino assim.

- Na hora que vocé esta fazendo a refei¢cdo, como é que vocé sabe que esta na hora de tirar?

Vocé marca com o tempo? Como vocé percebe o alimento?
Eu percebo mais olhando diretamente, pegando.
- Assim, se esta pronto, se esta cozido?

E.

- E antes de esta pronto, quando vocé pega o alimento in natura pra preparar, vocé conhece ele

como?
O aspecto dele, coloracéo, firmeza.

- Teria alguma coisa assim que eu ndo lhe perguntei que vocé gostaria de falar com relacdo a

profissdo, seu trabalho aqui?
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Nao.

- Tem alguma coisa assim da profisséo, uma coisa interessante ou alguma coisa que o senhor

ndo gosta que eu nao perguntei?
O que eu ndo gosto a senhora ja perguntou (risos).

- Mais alguma coisa com relacdo a area de trabalho, vamos dizer assim, os procedimentos que

0 cozinheiro tem que ter, que vocé acha que ndo é necessario?

N&o.

- De uma forma geral?

N&o.

- Entdo ta bom, eu lhe agradeco muito. Tendo mais alguma coisa, eu posso retornar?

- Muito obrigada.
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ANEXO V
ENTREVISTA - 111

Entrevistado: JOTANEI RODRIGUES DOS SANTOS - COZINHEIRO DO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA VITORIA (UFBA), NO DIA 26/07/06.

- Vamos iniciar a entrevista. Eu gostaria que o senhor Jotanei me dissesse qual sua origem?

De onde o senhor veio? Como foi sua formagéo?

Eu sou daqui de Salvador, sou soteropolitano. Eu tenho o 1° completo. Meus pais séo Virgilio

Rodrigues dos Santos e Elisete Ferreira de Lima.

- Como o senhor iniciou a profissédo?

Eu tomei curso de cozinha no SENAC.

- E 0 senhor escolheu fazer esse curso, essa profissao por qué?

Eu escolhi porque eu estava trabalhando na area de restaurante. Quando eu entrei aqui no RU,
eu era paneleiro, eu lavava panela. E por incentivo de um colega, ele era cozinheiro, ele me
incentivou a ir ao SENAC tomar o curso de cozinha. Depois veio o plano de carreira e eu fui

incorporado como cozinheiro. Deixei de ser paneleiro e passei a ser cozinheiro.
- Hoje aqui entdo, o senhor estad como cozinheiro?

E, minha funcdo é de cozinheiro. Mas quando eu entrei em 1981 eu era paneleiro. Na minha
carteira tinha auxiliar de servigos gerais. Como eu tinha a tarde disponivel, eu fui. Como tem
alguns colegas meus também, que foram no SENAC e tomaram o curso. Peguei um pouco da

teoria e um pouco da pratica.
- L& mesmo no SENAC?
La no SENAC.

- Quanto tempo de curso?
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Foram 11 meses. Eu fiquei 5 meses no Pelourinho e 6 meses no Comercio no edificio Nelson
de Paris [?]. E hoje mudou, construiram a Escola do SENAC perto do Stiep na Tancredo
Neves. Entdo a escola 2 cresceu mais, eu fui pra 14. No SENAC tem a escola 1 e 14 embaixo
no edificio Cosme/Nelson [?] de Farias era chamado escola 2. Hoje € la na Tancredo Neves.

Fica proximo do Stiep.
- O senhor estava falando sobre o curso 14 no SENAC.

O curso que eu tomei no SENAC, foram 11 meses. - 11 meses. Ai foram 5 meses... 5 meses

como auxiliar e 6 meses como profissional.
- Nesse profissional, o senhor teve a parte pratica também ou ndo?

Tive que 1a no SENAC é assim, a gente fica um més, se chama praca, um més em cada praca.

Digamos, eu entro hoje, entra hoje, ai ele fica um més na praca de frios, fica um més
na praca de , fica um més na comida baiana, fica um més fazendo ceia, até completar
0S 5 meses.

- Interessante.

Quando ele desce pra escola 2, ele ja vai fazer a parte de a la carte. Ai ele fica mais um més.

Na patissaria.

- E tem aula teorica?

Temos aula teorica e temos aula pratica.

- O senhor ia dizendo ‘vai pra patissaria. ’

Vai pra patissaria, 1a aprendemaos a fazer doces, bolos, pées.
- E 0 senhor achou que foi valido fazer esse curso?

Eu achei que foi valido, foi valido porque eu cresci dentro do meu préprio setor de emprego,
dentro do meu préprio trabalho. Por sinal, quando eu fui pra o SENAC, a senhora a

nutricionista dona Angiolina?

- Sim.
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Eu falei com ela, porque eu pedi pra uns colegas trocarem comigo o horario, porque ca no
Pelourinho a aula era pela tarde e 1a embaixo no edificio Cosme/ Nelson [?] de Farias era pela
manha. Entdo eu tive que trocar. Eu conversei com ela e ela me disse uma frase que eu gostei
muito, que ela gosta quando o funcionario procura crescer no seu meio de trabalho, que ela
gosta muito disso. Entdo, foi algo que me deu animo. E quando veio o plano de carreira, pra
mim foi bom porque o meu salario aumentou. Meu salario de auxiliar operacional de servigos
diversos € menor que o do cozinheiro. Entdo eu cresci dentro do meu préprio trabalho. E € o
gue eu aconselho também a meus amigos, que procurem fazer a mesma coisa, como alguns
aqui foram. Tém uns que ndo estdo aqui, que os filhos ficaram doentes, que sdo Luis marco e

José Carlos que é o cozinheiro da tarde. A senhora vai entrevista-lo também.

- Entdo o senhor tem quanto tempo de casa aqui na universidade?

Pegando de 1981 eu tenho 25 anos, mas quando nos entramos em 81 foi pela FAPEX. A
FAPEX nos indenizou e nos passamos para universidade. A universidade pegou todos e

colocou em 82. Entdo a maior parte dos funcionarios aqui é de 82.

- De 82 até quando o senhor fiou como auxiliar de servicos gerais/ operacionais?
Eu ndo demorei muito como auxiliar.

- Logo passou para cozinheiro.

Eu logo. Quando eu era paneleiro, eu ficava na cozinha ajudando a fazer , fui
aprendendo. Entdo o chefe da cozinha na época, ndo sei se a senhora conhece [CORTE]... em
frente a reitoria, e ai ele viu 0 meu interesse e me tirou com 90 dias mais ou menos, no ano de
1981. Nao cheguei nem fazer um ano no , ele me tirou. Me botou como auxiliar de
cozinha. Foi dai que eu fui aprendendo mais e me interessando. Fui me especializar. E no
SENAC eu também tomei aperfeicoamento de relagdes humanas, no mesmo periodo que eu
estava tomando o curso. A gente teve o aperfeicoamento em relagdes humanas, como lidar

com as pessoas.
- E nessa época o0 senhor se sentia bem? Estava satisfeito?
Estava satisfeito.

- Gostava?
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Gostava. Foi dificil, foi dificil pra tirar esse curso. Da minha turma foram nove alunos.
- Do SENAC?

Do SENAC foram nove alunos. Dos nove so eu que desci pra escola 2, que era la embaixo
como eu falei pra senhora, no edificio Nelson de Farias. Foi muito esforco, muito esforco. Eu
tive pra desistir, mas tive conselhos de amigos pra eu ndo desistir, e hoje esta servindo pra
mim. Eu estou satisfeito e trabalho com amor. Todo dia eu sempre converso aqui com meus
amigos. Todo dia quando eu venho trabalhar € como se eu estivesse novo. Eu vou fazer o meu

trabalho com perfeicéo, porque eu gosto dessa profissao.

- Eu digo, geralmente quem vem ser cozinheiro € porque gosta. Entdo o senhor se sente hoje

com um trabalho satisfeito?

Me sinto satisfeito. Como profisséo eu gosto. E antes de ser cozinheiro eu era pintor de
automoveis. Depois como as coisas vado acontecendo naturalmente, eu ser

cozinheiro.
- E 0 senhor faz algum trabalho fora daqui ou ndo?

N&o, eu so trabalho aqui. Eu tentei trabalhar... Eu cheguei a trabalhar num restaurante na

Barra Avenida, no Frutos do mar, ja ouviu falar?
- Ja.

Trabalhei ali no Frutos do Mar. Mas nédo deu pra eu ficar com os dois, porque cozinha é muito
puxado, quentura, chapa. Eu so fiquei um més. O dono até queria que eu ficasse mais tempo,
mas nado deu, estava muito puxado, porque eu trabalho aqui durante o dia e 14 eu pegava as 17
horas e largava 23 horas. Estava muito puxado, tinha vez que néo tinha mais transporte pra eu
ir pra casa, porque eu moro na Vasco da Gama, ai tinha que ficar no Barra Vento esperando
per noitdo pra chegar no Rio Vermelho e pegar outro, voltando pra Vasco, pra no dia seguinte
estar aqui. E no nosso trabalho a gente tem que produzir, que 0s nossos colegas percebem
guando estamos cansados, aquela coisa. Entdo eu gosto de produzir no meu trabalho, é tanto
gue quando eu saio daqui eu vou pra casa, descanso, deito pra dormir cedo, que é pra no outro
dia estar aqui disposto pra trabalhar, que eu sei esse trabalho como é. A gente tem que
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adiantar. s vezes tem algum colega que esta um pouco cansado, e aquele outro que esta vendo

aquilo tem que quebrar/fazer o servico sair no horario.

- Por que € uma hora € muito rigido os horarios.

Muito rigido, como no caso o almogo sai 11:30, entdo quando da esse horario de 11:30, 0s
estudantes j& estdo ali pra almogar. Eles tém o compromisso deles também. Entdo eles
chegam e querem encontrar 0 almogo. Se eles ndo encontrarem o almogo nesse horario, que é
0 determinado e comecar a sair sempre atrasado, claro que eles vao reclamar, porque vai
atrasar também as atividades deles. Por esse motivo a gente se preocupa. A responsavel pela
cozinha, D. Marcia, esta sempre ali, ela sempre fala com a agente ‘o horario’, pra na hora vé o
que esté faltando. Entdo a gente ja sabe disso, durante o tempo que nés temos aqui, ja estamos

maduros a respeito disso.

- Seu Jotanei me fale um pouco sobre 0 que é trabalhar na cozinha, esse servico, sobre as
condigdes? A questdo de trabalhar em fogdo, do calor, como o senhor ja comentou. Fale um

pouco da atividade.

Atividade de cozinha a gente primeiro tem que gostar. Realmente, nos dias de verdo faz muito
calor na cozinha. Eu mesmo uso esse chapéu de cozinheiro, de mestre cuca. Eu 0 uso, mas
quando chega num certo horério ele esquenta a cabeca. Aquilo era pra ter um furo como os
outros chapéus tém. Ele esquenta a cabeca, ai eu dei pra perceber que eu dei pra [comecei a]
ficar com dor de cabe¢a. Quando da um certo horario assim, é tanto que eu tiro, ai ja ndo sinto
mais dor de cabeca, porque junta a quentura do verdo com a quentura da cozinha, como por
exemplo, nos dias que estamos na chapa. No caso o pessoal que estd na chapa - no ramo de
hotelaria chama rotsol — o rotsol é encarregado de ficar ali nos assados e grelhados. Quando a
gente esta ali é muita quentura. Entdo a gente tem que adiantar o trabalho, que é pra na hora
de tomar banho, ndo ir para o banho com o corpo quente. Eu diversas vezes quando estou na
chapa, eu ndo tomo banho. Eu chego, lavo o rosto, lavo os bracos e saio, vou pra casa pra

evitar doencas no futuro. Eu ja ajo dessa maneira.

- Em relacdo ao uniforme, o senhor esta falando sobre a questdo do chapéu, qual outra coisa
do uniforme que lhe incomoda, lhe deixa assim [...] ndo ajuda no trabalho, lhe cansa, lhe

sobrecarrega?
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Do uniforme eu ndo tenho o que falar, s6 o chapéu que deveria ter um furo, porque fica na

nossa cabeca e esquenta.
- E o avental ndo atrapalha?

O avental? Eu uso o avental de napa, porque eu trabalho na praca dos legumes, trabalho com
legumes, lavando legumes, como alface, repolho. A gente coloca ele [legume] no hipoclorito
para matar os microbios. Entdo lavando ali, o avental de pano ele molha, molha e passa para a

farda. Entdo eu pedi a D. Marcia um avental de napa. Ela me deu.
- Ja aconteceu do senhor se queimar, se cortar?

J4, ja, j& me queimei na chapa mesmo, quando a gente esta trabalhando na chapa, aqui 6. As
vezes vai botar um bife, ele escapole no dleo. Vai botando, porque a gente amacia um monte
pra trabalhar, ai quando vai botar ele escapole e bate naquela parte que fica o 6leo, ai bate e
salpica na nossa pele, queima. Ndo é queimadura assim grave, é somente uma bolhinha
normal. Porgque nds temos que trabalhar com atencéo, no caso de acender um forno como tém
alguns colegas, esses que estdo entrando da FAPEX, eles ndo sabem como acender um forno,
e as vezes a gente pede. Eles acendem primeiro a boca e depois véo riscar o fésforo. Entdo o
gas acumula e pode explodir . J& aconteceu uma vez uma colega acendeu, ligou a
boca do forno e foi pegar o acendedor, quando ela voltou que botou o fogo, explodiu. A sorte
que ela ndo estava com o rosto em cima, acendeu de lado. Entdo tem que ter essa atencdo. E
cada dia que nds vamos fazendo esse trabalho, a gente vai se aperfeicoando. E eu pelo tempo

que tenho, ja estou pratico a esse respeito.

- O senhor diz essa atengdo com relagdo a equipamentos, a protecdo ao corpo? E como é a
atencdo na hora de fazer aquela preparacao, aquele alimento? Sobre o tempero, como é que 0

senhor faz? Qual € o cuidado que tem, ndo deixar queimar, as quantidades?

O tempero a gente faz na ordem. Digamos, vou pegar um ensopado, fazer ensopado, entdo eu
tenho que primeiro refogar o alho, refogar a cebola e depois eu coloco o extrato, depois
coloco o tomate e o pimentdo. Porque uma coisa que eu aprendi também, tém umas marcas de
extrato que se a senhora colocar ele depois do tomate e o pimentdo — porque o tomate e 0
pimentdo soltam agua — entdo aquele extrato ndo d& cor na comida. E quando se coloca ele
junto, s6 com a cebola e o alho, entdo ele cozinha ali. Ai o extrato fica mais colorido e déa cor

ao prato. Tem muitas pessoas que gostam de ver um prato além de saboroso, bonito. Se a
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senhora vai comer um ensopado de galinha e ela estd branca, a senhora fica sem apetite. Mas

se a senhora vé aquela galinha colorida e também com paladar, uma coisa associa a outra.
[CORTE]

Eu ouvi no radio falando a respeito do dia do cozinheiro e tem o dia do garcom. E tem o dia
do cozinheiro, eu ouvi dando no radio o dia do cozinheiro. Eu anotei, que eu nunca vi
comemorar o dia do cozinheiro. Comemoram mais 0 dia dos garcons. Existe o dia do

cozinheiro, eu anotei 14 na minha agenda.
- O senhor ficou feliz em saber que existe...
Eu fiquei feliz por saber que existe o dia do cozinheiro.

- Voltando ao que o senhor faz, a preparacdo, o senhor disse que agora estd nos legumes.
Dessa , porque a gente sabe que existe a divisdo na cozinha, principalmente numa
cozinha industrial. Desses alimentos, qual o senhor gosta mais de preparar? E a parte de

carne, arroz, feijdo, as saladas ou é indiferente?

Eu gosto de preparar molhos. Gosto muito de preparar molhos. Tem um molho que eu ja
gosto de preparar, que é o molho branco. Saia sempre na residéncia 3, quando eu estava la. A

senhora conheceu D. Sonia? Foi nutricionista daqui.

- Conheci.

E ela... Saia [molho branco] direto na residéncia 3, era chuchu ao molho branco. O pessoal ja
gostava e eu ja gosto de preparar esse prato. E um dos pratos que eu ja gosto de preparar. N&o
é o chuchu com molho branco, é mais 0 molho branco, porque eu posso usar ele em outros
pratos. Eu gosto muito de preparar ele, fica muito gostoso. E as meninas da residéncia 3

sempre me pediam a receita do molho.

- E o senhor gosta do molho por que? Porque acha que ele da mais gosto a comida, melhora a

aparéncia?
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Ele d&a mais gosto a comida e € também um molho sadio, leva noz moscada.

- E o senhor acha que os molhos identificam mais a mdo do cozinheiro, o preparo dele, o

tempero da pessoa?
Identifica, identifica a m&o do cozinheiro.
- Naquele molho o senhor d& o toque que outro nao da, personaliza mais?

E, porque o que da o paladar da comida é fazer o tempero na ordem, entendeu? Colocar
também o sal no ponto, o alho tem que estar corado, a cebola tem que estar corada, 0
pimentdo, o tomate tem que estar corado e o sal no ponto. Se eu vou fazer um molho e jogo

tudo junto, ndo pega paladar, fica totalmente diferente.
- O que é o ponto do sal?

O ponto do sal é estar no agrado de todos. VVocé coloca, digamos, sai um espaguete, todos
gostam do espaguete, ndo dizem que esta faltando isso, faltando aquilo. Eu quando fago o
almoco na cozinha, primeiro eu gosto de mandar os colegas provarem, um, dois ou trés
provarem, porque quando vem de la pra ca, até D. Marcia prova, a nutricionista prova, quando
vem de |4 pra ca praticamente os outros [estudantes] aqui vao aprovar. A maior parte das
pessoas vai aprovar, porque existe o seguinte também, ndo se agrada a todos, sempre tem [...].
Mas agradou a maior parte ja € [...]. As vezes chega um, dois que acharam que precisava mais

de sal.

Outro dia eu fiz um mingau de milho. Eu fiquei trabalhando aqui um periodo de tarde, tirei as
ferias do colega, de Edival, ai fiz um mingau de milho e pedi a D. Marcia pra provar. Eu achei
que estava bom de acgucar, mas ela achou que pegava mais um pouquinho de agUcar. Eu
coloquei mais um pouco de agucar, sendo gque este pouco que eu cologuei ndo ultrapassou,
nem ficou. Nao ultrapassou que ela no caso se tratando de gosto, achou que estava pouco. Ai
nédo ultrapassou, porque ela poderia ter me mandado colocar mais um pouquinho e eu colocar
em excesso. Eu coloquei mais um pouco, mas que o paladar ficou na média. E como também
0 acucar, se adocar o café, ndo se coloca o agucar, porque também véao ter os gostos [de cada
pessoa]. Tém pessoas que vao querer mais pouquinho de aglcar, entdo a gente ndo ultrapassa,
deixa ele equilibrado. Tanto pode botar podendo botar mais um pouco. Porque no caso do sal
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e do acucar, se colocar eles na média, na medida, se precisar de mais um pouco a gente pode

colocar. Agora, se ultrapassar fica dificil, ndo tem jeito se salgar, se adocar demais.

- Como o senhor na hora da cozinha, do preparo, como 0 senhor usa sua aten¢do? Porque a
gente tem que ter cuidado na hora que comeca, vamos dizer assim, lavar. Ai bota uma coisa
no fogo, sabe que estda bom. Como é que o senhor vai controlando essas coisas, a questdo do
tempo, do estar bom, estar no ponto, ndo estar no ponto, precisa corar mais um pouco, nao

precisa? Como € que o senhor coloca sua atengdo?

Hoje mesmo eu preparei massa parafuso, salada de massa parafuso. E esse tipo de massa, se
deixar ela demora muito no fogo, esbagaca. Entdo, eu fiz o seguinte: eu coloquei a agua,
quando a agua estava fervendo eu ndo deixei ferver mais, joguei a massa e desliguei. Ela
cozinhou na propria quentura. Entdo minha atengéo foi pela massa, a qualidade da massa, que
ndo era boa. Mas ja tem outro tipo de massa que tem que deixar dd mais uma fervurinha.

Entdo a gente fica atento também a isso, ao tempo.

No caso das verduras, as verduras eu tenho que estar observando. Abdbora ela se
deixar ferver, esbagaca. Se for salada mista, se eu for cozinhar, tem aquela verdura que
cozinha primeiro que a outra. Eu coloco a que cozinha a que demora mais, COmo no caso a
cenoura, a cenoura demora mais do que a batata pra cozinhar. Ai eu coloco a cenoura e em
seguida coloco a batata. Dou um tempinho de mais ou menos cinco minutos e coloco o
chuchu. De trés a cinco minutos mais ou menos, e coloco o chuchu. J& a abdbora eu a coloco
numa panela separada, que tem umas abdboras que vém cheias de dgua. Ai eu trabalho dessa
maneira, observando os géneros. E no caso, como eu estou aqui na praca de saladas, de fazer
saladas, a gente lava também no hipoclorito, deixa cinco a dez minutos descansando,

enquanto esta fazendo outras coisas.

Tomate a gente separa aqueles que ndo estdo bons. Cada um faz uma coisa, porque cozinha
ela e funcdo especifica, cada um faz uma coisa. Aqui, aqui ndo, aqui € uma cozinha industrial.
Eu estava até conversando com um colega, aqui n6s temos uma brigada de cozinha, que
guando a gente estd tomando aula tedrica, falam a respeito disso, das pessoas especificas.
Digamos, eu vou trabalhar no Otton, chego |& eu vou ser um patisseiro. O cozinheiro ele sabe
tudo, ele sabe fazer tudo. Quando ele vai aprender, ele aprende tudo, mas esta precisando no
Otton de um patisseiro, ai vou ser patisseiro, fazer bolo, fazer doce. Estdo precisando de um

salsiér, que no caso ja é fungdo especifica, o salsiér é encarregado de fazer molhos, entdo eu
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vou ficar so fazendo diversos tipos de molhos ali. Sorveteiro entende? Entdo aqui o cozinheiro
faz tudo. Aqui nos temos uma brigada de cozinha. Aqui ele vai catar o feijao, aqui ele vai para

praca de salada, no dia que o outro esta folgando ele vai para o fogéo.
- Isso Ihe aborrece de ter que fazer tudo, estar em todas as atividades?

N&o, ndo me aborrece. Eu gosto. Eu ouvi um colega falando outro dia, que no depdsito

que a gente conversa, eu fui no depdsito comprar material que eu estava construindo
a casa, ai o0 dono do depdsito estava falando a respeito de emprego, ele disse que as empresas
estdo escolhendo o empregado, funcionario mais versatil, que faz diversas coisas. Entdo foi
algo que eu também absorvi, porque na vida a gente vai vivendo e aprendendo. Tem uma
passagem na biblia do apéstolo Paulo que ele diz “aprendeis de tudo e retei 0 bem [?]’. Entdo
eu vou retendo o bem. Eu disse a ele isso, faco de tudo o que precisar, porque eu aprendi, na
minha profissao eu aprendi tudo. Nesse caso que eu estou falando dentro da minha profissao,
que eu sei fazer. Eu aprendi a fazer. No caso um molho, precisa fazer um molho, precisa fazer
uma salada, precisa fazer uma comida baiana, eu vou, faco. Eu s6 ndo fago aquilo que nédo
estd dentro da minha profissdo, como por exemplo, me tirar pra fazer uma limpeza, varrer,
ndo é da minha profissdo. 1sso se me mandarem eu ndo vou fazer, porque ja aconteceu uma
vez comigo aqui. Um administrador que tinha aqui queria que eu fosse para o servigo de
limpeza. [Os funcionarios] Estavam em greve, fizeram uma paralisacdo, porque ndo
receberam o salario e ele queria que eu fosse varrer do lado de fora. E ndo é minha profissao,
eu disse a ele que ndo ia. Mas se fosse dentro da minha profissdo, ele mandasse eu fazer

qualquer coisa, eu ia fazer, faria e faco.
- O senhor na sua casa cozinha?

Eu sé cozinho em minha casa na Semana Santa, sexta-feira santa. Eu fagco caruru, eu fago

vatap4, eu faco xinxim de galinha, s6 na semana santa.
- No dia-a-dia ndo?

No dia-a-dia ndo, porque é comida pouca, é s0 1 kg de feijdo, ¥ kg de arroz. Um quilo de
feijio da para passar trés dias mais ou menos, sdo seis pessoas, trés dias a quatro. E pouca
coisa, minha esposa faz. E eu acordo cedo pra vim trabalhar e no dia que eu estou folgando eu
gosto de jogar bola, eu vou jogar bola, é um lazer e todo cidaddo tem direito ao lazer, é
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constitucional. Ela faz e quando € na semana Santa, que vai minha irmad |4 pra casa, 0s

parentes, eu faco. Aumenta mais...

- E festa.

E festa.

- Entdo o senhor sé gosta de cozinhar na festa?

Na festa, até os parentes gostam, meu irmdo, cunhada que vai [...].

- Mas existe aquela coisa de que ‘eu ndo gosto, porque estou repetindo o que eu faco como
trabalho?’

Nao.

- E essa coisa do senhor dizer ‘ah porque é pouco’. O senhor acha que faz diferenca? E

diferente cozinhar quantidades pequenas e quantidades grandes?

E diferente, é diferente por causa do costume. O costume, a quantidade de tempero que é
usada, entdo € [...]. Muitas vezes a pessoa que esta acostumada a fazer almog¢o pouco, quando
ela vai fazer uma quantidade maior as vezes ndo sai tdo bem o paladar. E vice-versa, aquela
pessoa que estd acostumada a fazer muito, ao fazer pouca quantidade ndo sai com 0 mesmo

paladar, até que ela se habitue também com aquela quantidade.

- Como o senhor regula essa quantidade do tempero? Porque a gente ndo fica com a
balancinha ali, medindo, pesando. Como o senhor se atenta para fazer essa coisa? Como 0

senhor regula esse tempero, as quantidades? E na méo, no sentir? O senhor sente?

E no sentir, é na mdo, porque muitas vezes acontece, a nutricionista faz uma base. Final de
semana mesmo acontece muito isso, porque vocés nutricionistas trabalham na base da caneta,
da quantidade, da porcdo para as pessoas. Mas muitas vezes nao da certo. Acontece muito isso
aqui. No final de semana fica uma quantidade de 6leo que ndo da, no caso no dia que é bife
grelhado, a quantidade de 6leo que deixa € pouca. Entdo n6s temos que requisitar mais. A
quantidade de arroz as vezes que fica ndo da, nds temos que requisitar mais. Tem dias que a
gente vai ‘na sexta’ e observa. Marival mesmo faz isso, ele observa. Mas eu folgo no dia de

sexta-feira, ndo posso fazer isso. Tem vezes que no final de semana falta [comida], em alguns
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plantdes falta. No frango mesmo que ela deixa ai, tem vezes que ndo da. Fazem

[nutricionistas] aquela base, quando a gente chega no final de semana pra trabalhar, ndo da...
[FIM DO LADO DA FITA]

Acontece isso também no meio da semana, faz um calculo e ndo d4, tem que acrescentar. E a

gente avisa.

- O senhor acha que ndo da por qué? E porque, vamos dizer o que a gente faz na caneta nio
concilia com o pensamento, vem mais gente do que se esperava ou existe a variacdo do
alimento, tipo assim, esse rendeu mais, aquele rendeu menos. No caso do frango, tinha mais

gordura e ja perdeu mais, estava com mais gelo?
Isso acontece.
- O que é que varia?

Acontece isso, porque o frango elas colocam o peso com o gelo, mas depois que limpa
diminui. Ja ndo € mais, digamos se colocou 90 kg, depois que tira a pele e degelo, ele perde
aquele peso. E 0 movimento aqui também é imprevisivel, nem todo dia vém 200 pessoas, nem

todo dia vém 216. Tem dias que diminui, tem dias que aumenta.

- O senhor falou com relacdo a gordura, como o senhor tem a base? Tipo assim, isso vai da,
isso ndo vai da. E a variacdo de cada cozinheiro? Como ele gosta de fazer? O que o senhor

acha?

E o dom da profissdo, o dom que a gente tem, o dom da percepcao, de dizer que ndo vai da. E
isso, a gente observa a quantidade que for colocar, a pratica ja do dia-a-dia. A gente vé que
ndo vai dar, ai fala com a nutricionista, no caso D. Marcia, vai, pede mais, ela coloca. Porque
a gente trabalha em comum acordo. Ela faz 14 o calculo, também com a prética que ja tem, ela

também concorda e da certo.

- E 0 que é que o senhor chama de dom? Dom da profissdo? E o que ndo ensinam a gente, que

vem de dentro?

O dom é o que ndo ensinam a gente, é 0 que vem de dentro, porque tem pessoas que fazem,

mas ndo tém o dom para fazer aquilo que estdo fazendo. Fazem porque aprendeu. Tem
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pessoas que ensinam, mas ndo tém o dom de ensinar. Ja tem outras que ensinam e tém aquele

dom.
- O senhor diz assim ‘ndo aprendeu é o que sente vontade de fazer, € intuicdo, o que €?
O que sente vontade de fazer.

- Porque a gente vé na profisséo do cozinheiro muito essa coisa assim do gostar. O senhor

acha que tem um pouco de arte?
Tem.
- Assim que vem de inspiracdo da pessoa?

Tem uma somatoria dessas coisas, gostar da profissdo, interesse pelo que estd fazendo,
dedicacdo, ndo fazer de qualquer jeito, fazer como se fosse pra si proprio. Eu sempre faco
assim, sempre trabalho assim. Eu procuro fazer meu trabalho com amor, com dedicacéo,
porque eu ganho pra isso. Uma das coisas que vOocé pensa € isso ‘eu ganho pra isso’. Eu sou

pago pra fazer perfeito, eu me dedico, eu gosto.

- E esse salario Ihe deixa satisfeito ou o senhor acha que esse salario compensa o senhor

colocar toda essa energia de satisfacdo, de bom gosto?

Hoje compensa. Antigamente, ha tempos atrds o salario estava precisando de reajuste, mas
nem por isso quando o salario estava precisando. Quando nés funcionarios estavamos
precisando de um reajuste salarial, eu deixei de exercer minha profissdo com amor. Pra mim o
salario nunca foi problema pra eu exercer minha profissdo com amor. Sempre fiz com amor,
com dedicacdo. Sempre fiz e vou continuar fazendo. O saléario ndo vai ser motivo pra eu nédo
fazer meu servico com amor. Diante de muitas lutas aqui, reivindicagdes, melhorou o salério,
hoje estd bom. Das greves que nos fizemos tivemos algum ganho. Como nos, a categoria dos
cozinheiros teve reposicionamento, nos tivemos , melhorou nosso salario, porque
teve algumas categorias que tiveram reposicionamento individual, digamos os porteiros
continuos tiveram, pessoas que atendem telefone, as secretarias tiveram. Entdo algumas
pessoas, umas classes aqui dentro da propria universidade tiveram reposicionamento. Teve
outra classe que ndo teve reposicionamento, como 0S garcons, 0S agougueiros. Entdo nos

melhoramos em 2002.
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- O que é que lhe deixa mais aborrecido no trabalho?
Nada, aqui ndo tem nada que me aborreca. No meu setor de trabalho nada me aborrece, nada.
- Nem a falta de tempero pra deixar a comida mais gostosa?

Bom, isso aborrece. Tem dias que falta tempero, o fornecedor atrasa, mas nao é
aborrecimento, aquele aborrecimento de perder o juizo, de até passar para 0s outros que nao
tém nada a ver. Nesse sentido ndo tem, porque eu quero fazer meu servico perfeito, quero que
0s outros gostem, porque eu fico satisfeito quando a senhora chega pra mim ‘Jotanei, essa
moqueca de peixe esta 6tima, esse molho que vocé fez” — como nds estdvamos falando do

molho branco — ‘esta uma delicia essa empanada que vocé fez, esse bolinho de peixe [...]".

Eu trabalhei na creche. Tinha a méae de um aluno, uma crianga que ficou na creche, ela chegou
pra mim ‘Seu Jotanei, meu filho j& gosta do bolinho de peixe que vocé faz, gosta!” Ele falou
até na presenca de D. Marcia. E me pediu uma vez a receita pra fazer esse bolinho de peixe.
Entdo isso pra mim € gratificante, me sinto feliz. Me sinto triste quando dizem ‘pd, esse
molho ndo estd com nada [...] po, essa comida saiu salgada [...] pd, o almoco hoje [...]". Ai
aquilo eu vou pra casa e procuro no outro dia me dedicar pra fazer melhor. Porque tem aquilo
na profissdo também, tem dias que o profissional ndo estad bem, é o médico, é o professor, € 0
cozinheiro, é o psicélogo e assim sucessivamente. Tem aquele dia que a pessoa ndo esta bem,
as vezes ndo é no setor de trabalho, é em outro local. As vezes foi de , alguma coisa
dia-a-dia. Mas eu sempre procuro fazer com atencdo, fico satisfeito quando a pessoa chega e
elogia. Ndo elogiando também e nem criticando, eu ndo fico correndo atrés de elogios, mas
quando chega que elogia, eu vou pra casa. Me d& uma injecdo de animo. Eu fico feliz quando
eu faco um almoco bom. Eu néo trabalho no fogdo todos os dias, eu so6 trabalho no fogdo no
final de semana. Eu trabalho mais na salada, fazendo a salada. No final de semana, que o

outro cozinheiro esta folgando, eu trabalho no fogéo.

- Me fale um pouco Seu Jotanei sobre o ambiente de cozinha. Ndo digo o ambiente em
relacdo as pessoas, mas sobre a questdo da luz, de ventilagdo, calor, temperatura. Como é esse

ambiente de coisa molhada, escorregadio? A gente sabe que é uma area industrial.

Aqui o ambiente esta precisando melhorar o piso de cozinha, em matéria de equipamentos,
parte hidraulica, esgoto. Vieram ai, fizeram o servico, a prefeitura do Campus. Se a senhora

entrar na cozinha vai vé, deixaram destampado. A gente ja comunicou. Tem uma telha mesmo
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que o vento tirou e quando chove fica molhando a gente dentro da cozinha. I1sso ndo pode
acontecer, porque a gente estd ali na quentura, de repente cai um pingo de agua. Podemos
pegar gripe, depois uma pneumonia. Ja aconteceu com um colega nosso ficar doente aqui e
aparecer com umas coceiras no brago e dessas coceiras ninguém sabe o que foi. Teve que se

encostar, se aposentar por invalidez.

- Aqui dentro?

Aqui.

- E uma profissio que o senhor acha que favorece desenvolver doencas?

Né&o, ela ndo favorece desenvolver doencgas. Ndo € uma profissdo que favorece. A gente pega

doenca...
- Porque independente daqui , € 0 préprio ambiente de molhacéo, de calor.

No caso dessa rede de esgoto estd descoberta, que a prefeitura fez o trabalho e ndo cobriu.
Est4 favorecendo a gente pegar uma doenca. E a telha também que caiu, o vento arrancou,
fica caindo agua na gente, pode ser que aconteca. Quando a gente vai almocar, almoca la
dentro, ai tem aquele mau cheiro de esgoto. Ja foi comunicada a direcdo, a direcdo ja chamou
a prefeitura de Campus, mas eles ainda ndo vieram. A parte hidraulica mesmo, as torneiras

estdo todas pingando la. E a gente vai trabalhando, porque o trabalho ndo pode parar.

NOs tivemos um curso de higiene que D. Marcia deu pra nés de manipulacdo de alimentos.
Entdo a gente faz tudo direitinho. Se vai temperar uma salada, pega luva pra temperar essa
salada. Se vai lavar um alface, coloca hipoclorito. Entdo somou na nossa profissao esse curso

que ela deu.

- Quando o senhor... Existe também uma repeticdo do cardapio, hoje é um, amanha é outro,

mas no tempo se repete? Isso lhe chateia, Ihe aborrece?

N&o, aqui o cardapio... Hoje ndo que nunca , mas antigamente o cardapio vinha assim
escrito ‘sujeito a alteracdo’. Estava saindo aquele tipo de alimento, mas se caso faltasse nos
poderiamos colocar outro no lugar. Mas ndo me chateia, porque quando eu saio de casa eu
coloco em minha mente o seguinte, que eu venho trabalhar, que eu tenho uma carga horaria

pra cumprir. Eu pego de 7 da manhd até as 13:30 [ou 3 e 30?], entdo eu tenho que da aquela
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carga horéria. Eu trabalho dentro daquela carga horaria com satisfacdo. E ainda que venha
precisar, como ja aconteceu de um colega ndo vim e eu ter que dobrar, e eu continuo fazendo

sem me chatear, com amor.

- Quando o senhor diz ‘boto na mente’ é o0 qué?

Me conscientizo.

- O senhor esta se conscientizando que estar vindo fazer uma atividade?

E, final de semana mesmo é meu plantdo, eu sei que é meu plantdo. Eu venho trabalhar, ndo
fico com pressa para que as horas passem. Eu venho trabalhar. Digo a minha esposa ‘vou da
plantdo sdbado e domingo’ pronto. Venho e trabalho alegre. Cumpro meu horario. Quando da
meu horario, eu vou embora. Ali estou livre pra fazer o que bem quiser e entender. E um
feriado, qualquer coisa, um periodo também que D. Marcai me chamou ‘Jotanei, vocé pode
vim pela tarde?’” — que um colega ia sair de férias, estava pra vim um cozinheiro de Cruz das
Almas, 0 que esta ai, Jorge. Por sinal ele esta indo até pra residéncia 2. Estava pra vim que o

outro colega estava de férias. Eu vim, trabalhei. Tirei os 30 dias dele.
- Essa coisa do gosto e da conscientizacdo dessa relacdo de trabalho, Ihe ensinaram isso?
Foi, me ensinaram.

- Ou o senhor comecou a perceber e viu que € importante e que é necessario fazer essa

distin¢éo?

Me ensinaram, fui aprendendo no dia-a-dia.
- Com a vida ou no curso?

Fui aprendendo com a vida.

- No curso colocaram isso claro para o senhor? Assim, na hora que o senhor sai de casa tem

gue botar na mente que vai trabalhar para ndo se aborrecer.

N&o no curso de cozinheiro, de auxiliar de cozinheiro, mas no aperfeicoamento que eu tive de
relacbes humanas, onde - como nds estamos conversando aqui — a pessoa que estava passando

esse aperfeicoamento pra mim de relagdes humanas, falou que as vezes [...] (no caso, ela
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pegou todo mundo, os dois grupos - gargons e cozinheiros). As vezes tem um cliente que sai
de casa com problemas, se desentendeu com os filhos, se desentendeu com a esposa, com
alguém no trabalho ou na rua, no baba e ele vai pra aquele bar pra desabafar, pra se alegrar
um pouco. E muitas vezes ele maltrata o garcom sem querer, sem intencdo, porque ele esta
com aquele problema. Entdo o garcom ou cozinheiro tem que ir com ele, conversar com ele,
tem que trata-lo bem e ndo procurar também entrar em conflito com ele, passar a mesma coisa
pra ele, por causa da nossa profissdo, que é de tratar bem nossa funcdo. Entdo essa aula de
relacbes humanas foi vista por causa da func¢éo nossa e da necessidade no futuro préximo que

nés iriamos ter.

- Com relagédo a profissdo tem alguma coisa que o senhor gostaria de colocar, além do que a

gente ja conversou?

A gente aqui ndo faz uma reciclagem, nés cozinheiros. Tem classe trabalhadora que faz
reciclagem. Os vigilantes eu ndo sei se fazem de ano em ano ou de trés em trés meses e 0S

cozinheiros aqui ndo fazem reciclagem.

- O senhor que a universidade que ndo faz. Existem fora empresas que fazem isso? O senhor

tem conhecimento? E uma coisa da universidade de ndo fazer?

Existem empresas que fazem reciclagem de cozinheiros. E 0 que acontece aqui também € as
transferéncias, digamos dos cozinheiros para as residéncias. 1sso prejudica o cozinheiro,
porgue o cozinheiro vai para a residéncia, chega na residéncia e fica fazendo café. Digamos
que ele passe dois anos la fazendo café, trés anos, ai ele perde um pouco da pratica, um pouco
do pique, da rapidez. Foi 0 que aconteceu comigo, eu fiquei seis anos mais ou menos na
residéncia trés sé passando manteiga em pao, esquentando café, fazendo suco, mingau. Quer

dizer, a gente vai perdendo um pouco da prética, vai esquecendo.
- E isso lIhe aborrece muito?

Né&o, eu ndo me aborreci. Nao chegou a me aborrecer.

- Mas nem um pouquinhode _ ?

Mas eu senti que eu estava perdendo um pouco da pratica. Foi tanto que quando eu fui pra

creche e tive que fazer um bife de figado, eu senti que estava sem aquela rapidez que eu tenho
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pra fazer e com o decorrer eu fui. Porque 0 que a gente aprende ndo esquece tudo, ndo
esquece. Quando a gente comeca a fazer aquela atividade, faz com perfeicdo. Eu senti. Vai

ficando. Diminui.
- Essa coisa de s6 passar manteiga € muita repeticdo e ndo tem criatividade nenhuma.

Né&o tem criatividade nenhuma, ai acaba esquecendo, porque cozinha é criatividade. Eu fiquei
I4 seis anos, como eu falei. Eu vou preparar um molho bejamel, que é o molho branco, ai
esqueco de alguns ingredientes. Eu vou preparar um molho a vinagrete, mas tanto tempo sem
fazer que esqueco alguns ingredientes. Se tiver algum colega ali de junto pra dizer ‘ndo rapaz,

ficou faltando isso’. Que as vezes a gente ndo bota, porque ndo tem, mas ‘ficou faltando isso’.
- O que é que faz uma comida ficar gostosa?

O tempero no ponto. O tempero no ponto é que deixa a comida gostosa.

- E quem dé esse ponto?

Soma...

- Porque tem gente que faz a mesma coisa e ndo fica [igual]. O que é que faz a diferenca? Eu
posso ter 0 mesmo ingrediente que o senhor tem, mas 0 meu nunca vai sair igual ao seu, e 0

gosto também nao vai ser. O que é que faz diferenca?

E colocar os temperos em ordem. Refogar no caso. Refogar o que tem na ordem. Se jogar
tudo junto, digamos eu pego extrato, cebola, jogo tudo junto sem refogar. Se eu quiser, como
manda a ordem, com certeza 0 meu vai sair com o paladar melhor, porque eu fiz na ordem. E
como cobrar a lateral dentro do campo, se eu for cobrar a lateral j4 mudando costas,
eu vou cobrar a lateral... Eu que jogo bola sei que lateral ndo posso levantar a perna e a bola
tem que vim cé traz. Ai vai outro atleta do meu time e pegaabola . Ele cobrou a lateral,

mas o juiz ndo aprovou, porque ele cobrou errado.
- Na cozinha vai por ai.

Na cozinha vai por ai. Tem que vim na ordem. Se ele jogar, é cozinheiro igual a mim, mas se
jogar tudo junto, ndo sai bem. Eu gosto de fazer o pirdo, o seguinte: eu vou botando a farinha

junto. Mas quando bate a farinha no liquidificador, eu ja acho que ndo fica com o mesmo
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paladar. E coloca agua, depois chega pra la, vai botando outro caldo, eu acho que ja diminui.
Entdo colocando diretamente, devagar, que o povo bate. Tem essa ordem. Fazendo na ordem

sai bem. Se fizer fora de ordem.

- A questdo que o senhor falou de pratica, experiéncia, com o passar do tempo cada dia dessa

pratica, o senhor acha que diminui sua responsabilidade?
Nao, ndo, aumenta.

- Por ter mais experiéncia, o senhor se sente mais confortavel pra diminuir a atencdo no que

esta fazendo?

N&o, aumenta mais ainda. Foi como eu falei no inicio, cada dia que eu trabalho é como se
fosse o 1° dia. Procuro fazer. Eu fico sempre atento aquelas coisas que eu estou fazendo, pra
fazer com perfeigdo, porque se desviar a atengdo ndo sai bom. Eu ndo me sinto a vontade por
ter muito tempo de profissdo. Eu ndo acho que porque tenho muito tempo de profisséo, eu néo
tenha que fazer com a mesma responsabilidade, com a mesma atencdo. Cada dia eu fagco com

a mesma atencdo, até quando estiver na profissdo. Se Deus permitir que eu me aposente.

- O senhor pretende se aposentar nessa profissao?

Eu pretendo me aposentar nessa profisséo.

- E tipo assim, o senhor tem uma perspectiva de quando se aposentar poder continuar a

trabalhar? O senhor gostaria de continuar nessa profissdo ou mudar?

Quando eu me aposentar se eu for chamado pra trabalhar em outro local e se eu tiver com
condicdes, eu vou. Porque essa profissdo € uma profissdo que cansa muito a gente. No caso,
no pélo petroquimico o cozinheiro se aposenta com 25 anos, por causa da quentura, porque
ele fica tomando quentura no umbigo, quentura na cabeca. Muitas vezes precisa ir ao guarda
manjé pegar uma coisa, ______ gelo. Por esse motivo ele se aposenta com 25 anos. Aqui na
universidade € aos 35. Entéo, se eu ainda estiver com condigdes, estiver com salde no caso e

surgir outro local, eu trabalho.

- O senhor falou desse calor no corpo, dessa quentura, chega a queimar? Provoca queimaduras
?
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No dia que estamos na chapa, nos queimamos. Trabalhando na chapa, [e] quando é churrasco
queima, ndo tem jeito. O 6leo pinga, salpica, ai queima. Quando é servico a la carte, ndo tem
como se gqueimar [ou ‘como ndo se queimai’?], quando é também no forno, quando estamos
assando alguma coisa no forno, no dia que sai frango, frango assado. Que essa cozinha aqui é
industrial, entdo a quantidade de comida € muita, sdo 200 kg, 300 kg. E as assadeiras daqui
sdo ‘grandonas’, s6 0s homens aqui que colocam no forno pra assar e séo pesadas pra tirar. E

descuida, a placa vem aqui em cima, queima.

- Pelo corpo acontece queimadura.

Né&o, pelo corpo.

- [...] com aqueles caldeirdes grandes, aqueles paneldes, ai tem aquelas valvulas de vapor.

Pode vim acontecer quando a pessoa ndo tem experiéncia, mas o cozinheiro geralmente ja tem

experiéncia.
- Atento.

Atento. Agora do imprevisto pessoa nenhuma se vira. Mas a gente faz de tudo pra que nédo

aconteca, pra que ndo haja imprevisto.

- Eu quero que o senhor me fale mais uma coisa sobre a questdo da percepcdo de gosto, de
sabor, de cheiro, de olfato. Essa necessidade do cozinheiro que estd muito vinculada e essas

coisas. Como € que o senhor trabalha isso, da aparéncia, do cheiro, do sabor?

Eu gosto de provar a alimentacdo. Por isso eu provava de maneira errada, mas com esse Curso
de manipulacdo que D. Marcia deu, ela ensinou a gente que pra provar, pega uma colher. Eu
provava na mao o sal pra vé como estava. E hoje eu provo, pego uma colher, boto em outra

colher, ai provo pra vé como esté o sal. O sal estd bom, pronto.

- Faz diferenca o sentir, faz diferenca de estar pegando na colher ou pegar na méo?
Faz por causa da higiene, a diferenca é essa.

- Mas no gosto faz diferenga?

Nao.
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- O senhor se sente melhor se pegar ali e colocar na mao? A sensacao...

Costume, costume das pessoas. Até em casa mesmo, as maes em casa, as esposas fazendo,

elas botam na mé&o pra vé.
- Isso vem de casa, da prética de casa?

De provar vem de casa. A gente, como eu falei no principio, vocés que estudaram,
nutricionistas, a gente aprende de uma maneira. No caso o cozinheiro, de refogar os

temperos na ordem e vocés no peso, por conta nas calorias. E um passa para o outro.

- O senhor tem muito da sua experiéncia assim? Buscou muito do que o senhor via em casa
?

N&o, em casa eu ndo aprendi muito. Em casa eu ndo aprendi muito.

- E o cheiro com a comida, o senhor percebe uma comida se esta pronta, se ja esta boa pelo

cheiro ou é pela aparéncia?

Eu percebo pelo cheiro. Por exemplo, uma comida quando ela comeca a cheirar muito, cheirar
muito, ela ja estd pra queimar. A senhora bota o feijdo no fogo, ele comeca a cheirar muito,
estd cheirando e estd chamando muito a atencdo, pode olhar que ele esta perto de queimar.
Uma galinha também, coloca no fogo e ela comeca a cheirar muito, ela ja esta boa. J& esta
dando o sinal dela que j& esta boa. Se deixar passar, ela ja estd pra queimar. O feijao é a

mesma coisa. Eu ja tenho essa pratica.

- Entdo a coisa do cheiro sdo os avisos?

S480 0s avisos.

- E a questdo da aparéncia, o senhor também olha? Tem condi¢fes de saber? Ja Ihe informa

alguma coisa?
Se esta boa ou ndo?

- Sim, se estd boa ou ndo, pela aparéncia o senhor vé se a comida esta no ponto?
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Diz o ditado popular que as aparéncias enganam, ndo é? As vezes a senhora vé um prato

bonito, mas ndo estd com um bom paladar. Tem isso, mas.
- O cheiro d& mais informacéo?

O cheiro d& mais informacdo. E o prato ele tem que estd completo, ele tem que esta bonito e
ele tem que estd com paladar. Tem gente que chega no buffet, vé aquele prato bem decorado,
aquela coisa, mas muitas vezes ndo esta com o paladar... J& aquele outro prato que ndo esta
tdo decorado, estd com mais paladar. Tem gente que esta tudo certo, a aparéncia, o cheiro, 0

paladar, por conta de se da um dez.
- O senhor acha que por ser cozinheiro € mais exigente com as comidas dos outros?

(risos) Isso ai é. Minha esposa fala muito a respeito disso. Por eu ser cozinheiro quando ela
faz 0 milho em casa, eu na maioria das vezes reclamo, as vezes por excesso de sal, as vezes

fria de sal. As vezes eu reclamo por isso.

- Seu Jotanei eu acho que foi muito boa a entrevista com o senhor, gostei muito. Vai ser muito
util para o meu trabalho e eu acho que vou precisar conversar mais vezes. O senhor se

disponibiliza.
Me disponibilizo. O que precisar estou aqui.
- Entdo esta, muito obrigada.

Esta bem.
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ANEXO VI
ENTREVISTA - IV
Entrevistado: JOAO - COZINHEIRO DO HOSPITAL OTAVIO MANGABEIRA.

- Seu Jodo, vocé pode dizer sua origem, de onde o senhor veio? Como o senhor se formou? A

formacéo do senhor da pratica?

Eu sou baiano mesmo, daqui mesmo, do sertéo.

- De qual cidade?

lagu.

- E 0 senhor comecou...

Eu comecei com 20 anos.

- Sempre como cozinheiro?

N&o, comecei como ASG. Passei pra ajudante de cozinha, de ajudante passei pra 3°

cozinheiro, de 3° cozinheiro fui pra 2°, de 2° pra 1° e estou até hoje na luta.

- E sempre na mesma empresa ou ndo?

Sempre na mesma empresa. A empresa mudou de razdo social e a gente continuou.

- E 0 que levou o senhor a trabalhar com essa profissdo?

Quando eu vim pra Salvador procurar trabalho, foi o primeiro que eu achei.

- E ai foi ficando?

Gostei e estou até hoje.

- Quem Ihe ensinou essa profissao? O senhor aprendeu como?

Eu aprendi, como se diz, na teoria, na...
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- Na pratica?
Na prética, trabalhando mesmo no proprio produto, fui aprendendo.

- E hoje quando o senhor faz ou quando o senhor comegou que vai [...]. Porque cozinha € uma
coisa que quase todo mundo sabe e faz. O senhor aproveitou muitos conhecimentos que tinha

da sua familia?

Bastante. Minha familia quase toda trabalha nesse ramo.

- De cozinha?

Cozinha. Tenho uma irmd que trabalha de copeira, tenho outra que é cozinheira chefe, meu

cunhado é cozinheiro chefe também. Todo mundo trabalhou No ramo mesmao.

- E 0 senhor esta satisfeito com essa profissdo?

Bastante.

- Tem outra profisséo o senhor?

Nao.

- Trabalha com outra atividade?

Né&o. Trabalho com churrascaria, mas é praticamente 0 mesmo.

- Como cozinheiro também?

(ndo houve resposta oral)

- O que lhe da mais satisfacdo nessa profissao?

Trabalhar e depois receber o elogio do pessoal.

- E o dinheiro?

O dinheiro ndo é satisfatdrio, mas da pra viver.
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- Mas o reconhecimento é o que Ihe d& mais satisfacdo?
Exatamente.
- E 0 que mais Ihe aborrece no trabalho?

E dificil. O que mais me aborrece é o estresse do dia a dia, quando o pessoal quer uma coisa
que ndo estd pronta e quer na hora. A gente diz que ndo estd na hora e o pessoal quer, ai

aborrece um pouco. Mas o dia a dia que é assim mesmo corrido.
- E os cardapios, alguma coisa lhe aborrece?

N&o, ndo. Cardapio quando a gente vé que nao da, senta com a gerente, tenta mudar alguma

coisa e facilita mais.

- E com relacgdo a hora que o senhor esta fazendo a comida, como é que o senhor, assim, pra

dosar os temperos?

Ja é a pratica mesmo que a gente tem. Praticamente ja dosa tudo na dose certa. Na hora da
prova, quem prova ai vé: ‘precisa mais de alguma coisa assim’. Ai a gente vai, coloca. No fim

déa tudo certo.
- Quiais sdo os pontos bons de ser cozinheiro?

Eu acho que a vida da gente [...]. A profisséo que a gente escolhe tem que gostar do que a

gente faz. Se a gente ndo gostar do que faz, eu acho que nada...
- Fica bom.

Fica bom. Entdo a gente fazendo com amor e gostando da profissdo que a gente exerce no

momento, eu acho que tudo no fim, tudo facilita mais.

- Com relacdo a area de trabalho, porque é uma &rea assim, como a gente esta vendo, é uma

area molhada, escura, isso Ihe aborrece?

Bastante, porque a gente se aborrece, mas também ndo pode fazer nada. A gente cobra, mas
ndo tem o retorno. Algumas coisas, equipamentos quebrados isso aborrece a gente bastante,

mas infelizmente [...].



176

- E atrapalha muito de desenvolver a atividade?

Bastante, atrapalha pra desenvolver o trabalho. Mas infelizmente a gente tem que passar por

IS0, porque as empresas néo [...].

- Isso Ihe causa doenca? O senhor ja teve alguma doencga?

Sobre isso ndo, gracas a Deus nao.

- E 0 que é que lhe desgasta mais na profissao, que lhe traz mais transtornos, assim fisico?
Eu ndo tenho. Gracas a Deus.

- Dores no corpo, queimaduras?

E, queimaduras de leve, mas ndo da pra se aborrecer tanto assim. SO o que aborrece mais a
gente sdo os equipamentos quebrados, danificados. A gente cobra, mas o pessoal ‘faz hoje,
faz amanhd’, termina passando o tempo e a gente se desgasta mais um pouco sobre isso ai.

Mas o resto a gente da pra levar.

- Como o senhor encara o dia a dia? Porque o senhor olha cardépio, olha o que var fazer.

Como é que o senhor se organiza?

Que nem ao cardapio de manha, ja estamos organizando agora. Terminou o almoco hoje, ja
VOou me organizar para o dia seguinte. Quando a gente chega de manha é s da inicio. A gente

ja deixa tudo iniciado para o dia seguinte, para no outro dia a gente nao passar vexame.
- Qual é o prato que o senhor ndo gosta de fazer?

O prato que eu ndo gosto de fazer é frango a parmegiana.

- Por qué?

Porque o trabalho é dobrado.

- E esse que o senhor esta fazendo?
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Né&o, esse é grelhado, mas é quase coisa. E esse aqui a gente tempera e grelha. E esse
daqui [parmegiana], a gente vai empanar na farinha de rosca, fritar, depois botar um queijo,

um presunto, jogar molho e ir no forno. Ai é trabalho dobrado.
- O senhor gosta de da sugestao?
Sugestdo é sempre bom. Dar e receber sugestdes também, tudo € vélido.

- Essa coisa de ser um trabalho que tem muita repeticdo, essa coisa do cardapio, porque
geralmente vai do cardapio, a coisa de ter que levantar todo dia cedo, fazer a mesma coisa,

isso lhe aborrece?

Nao, ja sei que é isso mesmo, ndo posso me aborrecer com isso. Isso ai é tudo normal.
- Como € que o senhor percebe, assim, essa coisa de que ja esta bom, ndo esta bom?
A gente vai pelo cozimento, a gente vé pelo caldo.

- Entdo o senhor vé pela aparéncia?

Exatamente, pela aparéncia, pela textura.

- E questéao dos cheiros, como €?

Cheiro também, algumas coisas quando estdo cozidas, percebe-se pelo cheiro também. Ja esta

dando o ponto, ai a gente vai...
- E 0 senhor tem a preocupacéo se a pessoa vai gostar, ndo vai? Isso Ihe chateia muito?

Né&o, se bem... Sei ndo, porque é dificil a gente fazer uma coisa pra agradar a todos. Seria téo
bom a gente fazer , todo mundo comer o mesmo prato com satisfacdo. Tem gente
gue come um prato e gosta mais disso, gosta mais daquilo. Ai vai, ndo me chateia porque eu

jasei como é o...
- Dia a dia?

... O dia a dia. Se todo mundo gostasse tudo de uma coisa s0, seria 6timo, nao é? Infelizmente

a gente tem que passar por isso, mas tem que...
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- Qual é o cardapio que o senhor acha bom de fazer? Qual o prato que o senhor gosta de
fazer?

Quiabada, gosto muito de trabalhar com frutos do mar, é um prato bom de se fazer. E um

prato meio assim, mas... Comida baiana também, gosto de trabalhar comida baiana.
- Com relacdo ao sal, como € que o senhor dosa?

A gente vai dosando e... A gente praticamente ja tem quase 0 que a gente... Vamos supor, pra

feijdo a gente ja tem mais ou menos uma base; pra carne a mesma coisa, ai vai levando.

- Vamos dizer, um dia o senhor faz 10 kg de feijdo, outro dia faz 5 kg. Ai o senhor dosa isso

como? Pesando, na mao?

A gente vai € na mdo mesmo e pela carne salgada que a gente coloca no feijdo também, por
ali a gente tira a diferenca do sal. Pelo tanto que a gente bota, a gente ja sabe se ele vai
precisar mais um pouco. Entdo a gente tira mais por ai, pelo recheio que a gente bota de carne

salgada no feijao.

- O que é importante pra ser um cozinheiro?

Importante é vocé fazer a comida e alguém elogiar, como eu falei agora atras.
- E 0 reconhecimento?

E o reconhecimento.

- Como € gue o senhor vé que uma pessoa da pra ser cozinheiro? Que as vezes umas pessoas
aqui trabalhando, umas o senhor ‘esse ai vai ser um bom cozinheiro, o outro ndo’.

Como é que o senhor percebe isso?

A gente percebe pela agilidade da pessoa. A gente sente se d& pra ser cozinheiro ou néo,

percebe quem da pra cozinha e quem nao da.

- E como a pessoa demonstra isso mais? E s6 na agilidade?
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E pela curiosidade também, que as vezes fica mexendo na panela, olha um negécio. A gente
sente que ele é uma pessoa que esta com curiosidade e que tem interesse pra aprender alguma

coisa. Entdo por ai a gente tira que essa pessoa da pra trabalhar na cozinha.
- O senhor ja fez alguns cursos de cozinheiro mesmo?

N&o, o que eu aprendi foi tudo na pratica.

- Na pratica, ai foi aprendendo com outros cozinheiros?

Com outros cozinheiros, trabalhando fora também, que a gente as vezes faz eventos assim, ai
vai aprendendo. Sempre a gente vai pegando uma coisinha mais. E algumas coisas eu aprendi

também por receita, culinaria, esses negocios.
- O senhor gosta de ler receita?

Sempre que da tempo a gente da uma olhada, a gente vé e tenta fazer em casa. Eu aprendi

mais fazendo assim, em casa.
- O senhor faz em casa?

N&o, eu aprendi mais cozinhar em casa, quando eu trabalhava na &rea e via o chefe fazer.

Quando folgava eu comprava aquele material e fazia. E ai fui levando e hoje em dia.
- O senhor hoje em dia esté& ensinando.
(risos) E, ndo aprende é quem n&o quer hoje em dia, quem vem trabalhando com a gente.

- Com relacdo a saude, o senhor aqui ndo sente nada, mas acha que é uma profissdo que

favorece desenvolver alguns problemas de saude?
Eu ndo sei, mas eu creio que possa a ser que eu venha sentir.
- Com mais idade?

E, mas no momento [...]. E porque a gente trabalha no quente, que nem eu, trabalho no

quente, vou no frio. Trabalho no fogdo, vou na cdmara e nunca senti nada, gracas a Deus.
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Estou ali, depois venho aqui e fico no ar. Quando eu saio de |4 quente, venho pra ca, mas

gracas a Deus ndo sinto nada.
- O uniforme Ihe atrapalha?
N&o, o uniforme ajuda.

- E tem alguma coisa do uniforme que lhe aborrece, que lhe atrapalha, lhe faca ndo se sentir

bem?
Né&o, ndo. Quando a gente ndo veste o uniforme, a gente fica de mau jeito assim, sei la.

- O senhor aqui trabalhando com essa parte da carne, o senhor sente falta de ter assim, vamos

dizer, uma luva? Ou o senhor acha que atrapalha?

Né&o, a luva ajuda que a gente ndo se cortar. Incomoda porque a gente ndo tem o costume de
trabalhar, mas se a gente pegar o costume, ela ajuda. Aqui a gente ndo tem luva, trabalha €

sem mesmo. Mas o certo era com a luva.

- O que o senhor pensa sobre essa profissao?

Eu penso em trabalhar mais e mais na profisséo.

- Tem alguma coisa que o senhor gostaria de falar sobre a profisséo que eu néo Ihe perguntei?

O que eu gostaria era que o pessoal reconhecesse mais o trabalho da gente. Que a gente da de
tudo pela empresa e as vezes a empresa [...]. A gente faz um pedido de um equipamento de

trabalho e leva 20, 30 dias pra vim. Entdo eu gostaria de falar isso.

- O que o senhor acha que poderia ser ensinado a alguém que queira ser cozinheiro? O que

precisa saber?

S6 ele ter interesse pra saber. Ele tendo interesse, vai aprender. O que ele precisar saber é s

procurar a gente que a gente passa as informagdes corretas como ele deve seguir.
- O senhor acha que s6 com um curso de uma escola, a pessoa ja sai um bom profissional?

Nao, ndo.
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- O que é que faz dele um bom profissional?

A pratica. Ele vai para escola, mas ele tem que ter a pratica. Ndo adianta vocé ir para escola

estudar, fazer tudo ali, mas ndo ter a pratica.

- O que é que a pratica faz de diferenca assim? O que é que ela d& que o curso mesmo nao

informa?

E a pratica. O curso ndo informa é a prética. A pratica a gente pega trabalhando. Ali a gente
vai se desenvolver, vai ter agilidade, vai aprender a fazer as coisas corretas que tém que fazer.
Vocé tem que fazer, vamos supor, 3 ou 4 coisas, ter agilidade pra fazer 3, 4 coisas num so

tempo. Isso ai € a prética, que a escola ndo ensina.

- O senhor cozinha em casa?

Cozinho.

- Normalmente? Porque o senhor ja me falou que comprava os géneros e fazia pra aprender.
Exatamente.

- Mas assim no dia a dia?

Quando a gente tem folga, quer fazer...

- O senhor gosta de fazer alguma coisa em casa?

Gosto, quando chega uma folga assim, pra esposa descansar, “‘deixa o fogdo hoje comigo’.

- O senhor ndo se aborrece de passar a semana inteira aqui?

N&o, que! Se é meu trabalho, eu ndo posso me aborrecer, que € uma coisa que eu gosto de

fazer. Ou aqui, ou em casa, se tem...
- Vocé tem satisfagéo de fazer, Ihe agrada.
Bastante.

- Isso é muito bom. Seu Jodo eu acho que por hoje é so.
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ANEXO VII
ENTREVISTA -V

Entrevistado: JORGE LUIZ COZINHEIRO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA
UFBA-VITORIA, NO DIA 10/08/2006

- Seu Jorge, fale um pouco sobre sua origem, de onde o senhor veio? Como o senhor iniciou

sua profissdo?

Eu nasci em Cachoeira, cidade do Reconcavo. Vim pra Salvador logo quando me alistei no
exército. Fui dispensado e fiquei na cidade. Comecei a trabalhar, entrei no ramo de cozinha.
Quando comecei, entrei numa empresa de limpeza. Uma empresa que me contratou pra fazer
sO limpeza do restaurante, que era uma empresa do pao de Acucar na época, mas ja acabou,
ndo sei se faz muitos anos. Ai eu fui e quando eu acabava o servico da limpeza, eu chegava e
voltava para cozinha. Sempre pedia ao chefe para fazer alguma coisa com eles. *Jorge, pode
descansar’, ‘ndo estou cansado, quero trabalhar um pouco mais’. Eu estava querendo sair
daquela funcdo. Com 6 meses eu passei pra cozinha, sair da area de limpeza, o pessoal viu
gue eu levava jeito. Comeceli, aprendi, ndo tomei cursos especializados. Aprendi com 0s mais
velhos, o pessoal que foi me treinando, treinando. De |4 da lazaforma, eu fui pra Brasilgas.

Foi quando surgiu o concurso para UFBA em 94.
- Pra cozinheiro?

E, eu fiz pra cozinheiro. J4 estava na carreira de cozinheiro desde 90. Estou no ramo de
cozinha desde 90. Em 94 entrei na UFBA. Em 93 fiz 0 concurso e em 94 eu fui chamado.

Estou na UFBA trabalhando e fazendo um pouco de tudo.
- O senhor tem outra atividade fora essa de cozinheiro?

Né&o, de cozinheiro ndo. Quer dizer, eu sou formado em contabilidade, mas ndo exerco essa
funcdo. Trabalho s6 na UFBA mesmo. J& cheguei a trabalhar em alguns restaurantes assim, de
biscate nas horas vagas, mas ndo foi aqui, foi em Cruz das Almas. Eu fazia agronomia e tinha,
ndo sei se a senhora alcancou la o Sal Doce, um restaurante que tinha logo no portdo da
escola. Eu fiz uma temporada 14, fiquei muito tempo l4. Fazia sempre, pegava de noite,
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pegava 6 e largava 12. Depois eu também trabalhei 14 no Quilo Certo, fiz alguns tipos de

comida.

- Ja trabalhando na UFBA?

Ja, nas horas vagas. Eu pegava ja de tardezinha.
- E 0 senhor foi como pra Cruz?

O concurso eu botei pra Cruz, porque sou de Cachoeira, como eu sou da regido proxima. E eu
digo o seguinte, cozinha é uma coisa que a gente vem de berco, de jeito, a pessoa que tem
gosto pra coisa. Muitas coisas mesmo eu aprendi com minha mée. Ela ia fazendo e eu a
ajudava - ‘ja pode botar o arroz no fogo, pode botar o macarrdo’. Ai pronto, quando eu vim
pra Salvador que eu vim trabalhar no ramo, ja me dediquei logo pra éarea de cozinha. (Jorge
Luiz) Eu disse ‘eu ndo vou ficar na limpeza o tempo todo’. Todo dia que eu acabava, 0S
outros iam sentar pra descansar e eu ia pra cozinha ajudar a descascar uma abdbora, uma

melancia que fosse servir, uma batata, passar um ovo. Fui aprendendo.

O que o pessoal confunde é o seguinte, tem que saber diferenciar, porque o pessoal ‘ah, vocé
é cozinheiro, sabe fazer tudo’, mas a gente ndo sabe fazer tudo, estd sempre aprendendo. S6
que tem lugar que a gente fica atrasado, porque o pessoal ndo desenvolve. No caso da UFBA
vocé desaprende, ndo aprende, chega e esquece tudo. Se a senhora me pegar aqui ‘6 Jorge,
voceé é cozinheiro, vou lhe apresentar um restaurante a la carte. Eu posso até fazer

Mas cozinheiro mesmo , VOocé perde. Por causa das quantidades, eu trabalho com
quantidade: 200, 300, 400 pessoas, ja fiz eventos até pra 1200 pessoas. Entdo a dosagem de
temperos € outra. E em a la carte a mao tem que ser levinha. Um pratinho por pessoa de
acordo o cidadao. Entdo é um outro tipo de cozinheiro, eu digo até que é um cozinheiro mais
fino. E um cara mais especializado o cozinheiro de restaurante pequeno, comida a la carte,

mesmo esse self service que é comida a quilo, que as quantidades sdo menores.

Eu ja trabalhei no restaurante chamado Quilo Certo que eu fazia [...]. Por isso que eu digo ‘eu
sei porque aprendi’, mas nos primeiros dias eu me bati. Quando eu cheguei 14, fui tomado até
do sal mesmo. Vocé vai fazer um arroz pra 200 pessoas, VOcé estd acostumado a pegar meio
pacote de sal e jogar dentro da agua ou do vaso, mais do meio. VVocé vai fazer pra uma coisa

dessa é uma pitadinha. Entdo, se o cara ndo tiver cuidado, ele dosa uma comida demais, até no
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tempero mesmo geral, sem ser o sal, bota a perder. Vocé estraga no alho, pode estragar no

cominho, pode estragar na dosagem do corante.

- Como é que o senhor faz essa relacdo da quantidade, vamos dizer do proprio sal pra

temperar?

E como eu estou dizendo, porque eu tenho a vivéncia nos dois graus, tanto nos restaurantes de
comida caseira como no industrial. Entéo, eu sei assim diferenciar por gramagem. Estudei
mais foi a gramagem da coisa. Eu ja trabalhei em coisa , precisava salgar uma carne
do sol, pra preparar uma carne pra deixar pra casa, ai vocé vai usando por grama. Tem gente
gue pega exageradamente. Pra cada quilo de carne, no caso carne do sol, vocé deve usar uma
média de 50g de sal por quilo, porque ela ndo vai ficar nem com muito sal nem também sem
sal. Vai ficar uma carne boa, que nédo precisara estar fervendo pra tirar o excesso de sal. Essas
carnes que a gente compra no mercado, o pessoal enche tanto de sal pra pesar, que termina
guando vai comer perdendo o sabor, quando lava e relava a carne. E uma carne do sol feita
nessa modalidade que eu estou dizendo de 50g de sal, € bom passar uma agua morna sem

deixar ferver pra ela ndo endurecer. Lava e bota pra fritar.

Entdo, quer dizer, as comidas pequenas também eu me baseio assim: ‘essa comida é pra
quantas pessoas? E pra 2 pessoas s, é pra 10, é pra 15?” Entdo eu ja tenho mais ou menos
uma nocdo do tempero que eu posso colocar ali dentro. Eu ja tenho base da quantidade. Eu
calculo o seguinte: se eu uso pra 100 pessoas 2 kg de tomate, 2 de cebola, 1 de pimentdo, por
exemplo, eu sei que pra 3, 4 pessoas eu vou ter que dividir isso pelo numero. Ai entra um
“calculozinho”. Eu normalmente trabalho assim. Eu fago isso, me baseio normalmente pra
100 pessoas, como € o caso do arroz. Eu sei que eu coloco 14 kg de arroz, 15, pra trabalhar
160 pessoas. Quando baixa 0 movimento [...] hoje mesmo a moca avisou ‘Jorge, o pessoal
estd de férias, sO vai ter almoco pra 90 pessoas’. Ai eu ja ___ de arroz. Eu ja tinha a
dosagem mais ou menos e dava certo, porque 0 pessoal da nutricdo estuda, os cozinheiros.

Nem a nutri¢do orienta, nem eles procuram estudar.

Eu estudei por um acaso, porque quando eu fiz o concurso pra UFBA, eles disseram que ia
cair muita coisa da area de nutricdo. Eu pensei que até fosse verdade mesmo, ndo foi, mas
serviu pra mim. Eu ndo saia da faculdade de nutricdo, da escola na biblioteca. Pedi
autorizacdo e todo dia eu ia la. Abria os livros, gramagem, carne de porco, carne suina, carne

de carneiro, as calorias, ndo sei o qué. Eu gravando tudo, porque se caisse na prova eu
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matava. Também serviu porque eu ganhei experiéncia, ttm as gramagens que o livro de
nutricdo mostra. Mas se vocé pergunta, a maioria dos cozinheiros ndo sabem o que é isso.
Eles ndo sabem que uma porcdo de carne pra um ser humano, pra um adulto comer uma
porcdo de bife, no caso que € carne sem 0sso, € 180g. E os livros de nutricdo ensinam. Mas
hoje nem na préatica ndo usa. Vocé vai, pega um bife desses, depende de quem vai cortar,
quem é o magarefe, tem mais de 200g. E a nutricdo diz que pode estourar 180g; carne com
0ss0 150g que é o caso do frango. Hoje eu ja sei, mas eu sei que tem um bocado de gente aqui

que ndo aprendeu isso.
- Como o senhor se sente fazendo esse trabalho de ser cozinheiro?

Eu gosto, gosto da profissdo. Eu acho assim, que é uma profissdo mal reconhecida, como
disse uma vez uma chefe minha no setor. Um dia que eu fiz, ndo sei como foi, o feijao ou foi
0 arroz, e ele achou que estava salgado. Ela em vez de me chamar e falar, chegou na cozinha
‘quem fez ndo sei 0 qué, ndo sei 0 qué, assim, assim, esta salgado’. Eu disse “foi eu’.- ‘Ah,
estd muito salgado’. Eu entrei na sala dela e disse ‘pois ndo, tudo bom? Qual foi o caso, o que
estd salgado?’- ‘O feijdo’- ‘O feijdo salgado? O estudante ja reclamou? Veio algum falar?’-
‘Ndo, eu que estou achando’ - “Ah, entdo por acaso a senhora baseia por 160’. Pra
cozinha s0 serve assim, se vocé fizer 100% presta, no dia que vocé fizer 99 vocé é ruim! VVocé
tem que... “‘Ah, ndo...” [nutricionista?]. *Vocé tem que se basear, chamar a gente, eu aceito a
reclamacdo, que estd me ajudando pra melhorar no futuro, mas que me chamasse com jeito.
Seu Jorge, o senhor ndo fez o feijdo, tal, estava pensando em qué?’. Faz uma brincadeira
daquela e descontrai. ‘N&o, porque eu achei um pouco salgado’. Ai a gente... Mas ndo chegar
alarmando e depois ‘ah ndo, eu estava brincando, o feijdo estd um pouco salgado’. Eu disse
‘ndo, se os estudantes reclamarem a senhora me chama e diga que esta salgado, que eu aceito,
mas enquanto nem o0s comensais nao vieram fazer uma queixa. Vocé mesmo ja tirou por si.
Vocé ndo come muito sal, vocé € uma pessoa que come com um pouquinho de sal’. Mas a
comida é industrial, que geralmente a quantia de sal é dosada, mas normal. ‘Mas eu estou com
problema de comer sal, ndo estou podendo’. Eu vou tirar pelos outros? 180, 200 e nenhum
veio reclamar (risos). No dia eu disse a ela ‘rapaz, pera ai’. Eu disse a ela por isso que a

cozinha é ingrata.

E por isso que eu disse que uma hora penso em fazer outro concurso e sair, porque nio é
valorizado. Quando vocé faz 100% presta, quando faz 99 [...]. J& pensou se tudo fosse assim?

Ninguem é perfeito.
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- E 0 que lhe agrada nesse servi¢o?

A gratificagdo mesmo de fazer [...]. Depois que eu cheguei aqui no restaurante no RU da
Vitdria, eu gracas a Deus cheguei e recebi elogios até de estudantes. O pessoal disse ‘coisa
que ndo se via nesse restaurante’. Eu cheguei ai, é tanto que eu estou aqui na vez por causa
disso. Eu vim fazer um café pra tirar 15 dias de licenca de uma dona que estava de atestado.
Eu vim fazer o café e nunca tinha feito um café da manha, eu sempre trabalhei no almoco.
Quem faz café da manh& chega 5h da manha. Cheguei, fiz o café. Primeira vez conversei com
0 pessoal, * 6 gente eu nunca fiz o cafe, vou fazer e dependendo de como estiver vocés me
falam, forte, se esta fraco, se esta amargo ou se esta doce, pra eu ter uma dosagem certa’. Fez
15 dias, fui embora. Até hoje as meninas vdo 14 ‘Marcia, que dia Jorge vem aqui pra

residéncia fazer o café pra gente?’. O pessoal gostou.

Eu dou um plantdo também dia de domingo, que eu fico na frente da cozinha. Cheguei fazer
algumas saladas, de beterraba, algumas coisas. Normalmente eu recebia elogios, via o pessoal
no outro dia ‘ah, o pessoal esta todo elogiando sua comida, falou que o senhor fez um negdcio
bom’. Entéo, gracgas a Deus isso € gratificante. Eu me sinto bem quando a gente recebe elogio.
A critica construtiva também serve pra gente melhorar. Ndo é menosprezar a pessoa, porque
vocé errou um dia, porque todo mundo tem direito de errar. Mas eu faco o possivel para ndo

errar, eu sempre trabalho na linha. Mas teve o problema ai dessa... Vocé esta gravando?
- Esta gravando.

Mas se quiser parar ai pra comentar.

- Pode. [CORTE]

... Eu sei que a estrutura é outra daqui, mas vai se acostumando. Eu disse ‘ta bom’.

- O senhor gostava mais de la de Cruz?

E, por causa do ambiente de trabalho, porque _ da cidade.

- Porque a cidade € boa.

N&o, a cidade. Eu até pedi pra vim pra ca pra melhorar mesmo minha vida. Eu achei assim,

que aqui eu tendo mais folga, nas horas vagas eu poderia arranjar um restaurante pra
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trabalhar, estudar também, que é meu propdsito de esta aqui. Mas aqui mesmo é uma cozinha

que vocé ndo pode dar uma opinido, vocé ndo pode

- Me fale sobre o ambiente de cozinha, tipo assim, piso, a zoada, a iluminacéao, ventilagéo,

esse ambiente que vocés trabalham de uma geral.
A ventilacdo é boa.

- O ambiente de cozinha, seja aqui ou em qualquer lugar, o senhor vé como? Incomoda, é

desgastante para o trabalho?

Né&o, sO e desgastante, vocé s se sente perdido numa cozinha, quando a gente chega numa
cozinha e ela estd mal estruturada, mal montada. Eu ja montei 2 cozinhas pra empresas.
Montei uma pra Bibi Calgados, foi eu que montei a estrutura. E uma cozinha boa, ndo ficou
boa porque o espaco que me deram pra armar foi pequeno. E eu bati na tecla ‘rapaz, isso aqui
ndo pode, essa cozinha’. ‘Ah, mas tem que ser assim, aqui ndo tem nada coisa, esta pensando
que € do governo?’ Ta, entdo tudo bem, quer fazer assim, eu faco. Com pouco tempo, quando
eu sair de la encontrei alguém: ‘ah ta, t4 mais remodelada, estamos ampliando a cozinha que o
espaco estava muito pequeno’. Eu montei também uma cozinha pela escola técnica, que
fundou 14 em Cruz das Almas do grupo . Eu montei, fomos em Feira, dei uma
relacdo de panela, de exaustor, tudo que precisava pra montar uma cozinha. E o espago fisico
era muito bom. A cozinha ficou toda boa. Era mantida por gente de uma col6nia espanhola,
uma coisa assim. O pessoal que veio pra visitar ficou tudo ‘agradavel’. E tinha um piso
antiderrapante, porque pra cozinha tem gente que nédo tem coisa e existe isso. Nessa mesma da

Bibi, o piso ndo era adequado, eu mandei trocar. ‘Ah, agora ndo vai poder’.
- O senhor ja teve alguma queda, algum problema de saude devido a profissao?

N&o, ja levei um escorrego (risos) e me segurei na do fogdo. ‘Esta vendo rapaz, esses

tipos de piso que vocés colocam aqui, que ndo pode!” Mas gracas a Deus nunca cair.
- E 0 senhor acha que é um ambiente que favorece a pessoa ficar doente ou nao?

N&o, s6 o que a gente pode pegar na cozinha é o cara que trabalha muito na beira do fogo, no
caso da chapa, pra assar frango, passar bife na chapa e depois tomar esse vento logo de cara.

Pra amanhecer gripado de um dia pra outro € daqui pra ali, ficar com dor de cabeca. No
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futuro, a quentura é prejudicial aos 0ssos, vai secando esse liquido que corre aqui dentro.
Quando chega uma época o pessoal estd com aquele problema de ndo poder movimentar
muito as méos. E devido a quentura. A doenca mais coisa mesmo, que ninguém reconhece é a
bursite. Todos os cozinheiros a tendéncia é se aposentar com bursite. E, fica inutilizado, no

pode mover esse bracgo, porque é o braco que vocé corta.
- O direito.

Normalmente a maioria é o direito. Quem € esquerdo vai ser prejudicado o lado esquerdo.
Mas a maioria € o direito, porque se pega uma panela pra mexer o arroz, feijao, tudo depende
desse brago pra vocé fazer esse movimento. As vezes vocé vai cortar 3, 4, 5 kg de tomate,
quando tem essas cozinhas novas tem cortador, tal, mas como a gente aqui, tudo é manual, é
na faca. Eu rapaz, pra cortar, quando acabo isso aqui chega esta mole, no brago. Vocé vai
cortar uma salada de abobora, o que for, € na faca, quer dizer, € um trabalho danado. Entédo, a
tendéncia quando chegar em uma certa idade € bursite. A maioria dos cozinheiros, eu mesmo
tenho 2, 3 colegas que ndo aglientam, estdo trabalhando e daqui a pouco vem uma dor, uma
dor. Eu mesmo tenho um colega que esta sempre aqui ‘poxa, estou com uma bursite aqui, 6
Jorge segura isso, mexe aqui pra mim’. Quando vai bater um puré ndo agiienta mais. O
pessoal quando chega numa certa idade [...]. Eu gracas a Deus ndo senti ainda isso. Mas fico
com medo de no futuro venha a ter. Segundo as informagdes dos mais velhos, quase todos 0s
cozinheiros sentem bursite. E uma doenca que ndo é reconhecida pelos médicos para encostar
0 aposentado. Tem que ficar ali trabalhando, mesmo com a dor. Ndo faz parte, ele ndo

considera, que eu acho que era pra ser considerada, mas ndo considera.
- O que é que mais Ihe atrapalha na cozinha?

E como eu estou dizendo, € a falta de material pra gente trabalhar. N&o é nem equipamento, é
como eu estou dizendo, se ndo tiver equipamento a gente vai na mao mesmo, improvisa, faz
artesanal mesmo, o pessoal gosta, eu me acostumei ja. Agora, é o material. Vocé tem o
cardapio pra fazer e na hora que vocé procura uma coisa e falta, tira todo o raciocinio, porque
a gente vem com aquele pensamento ‘hoje eu vou fazer aquele prato’ e tal, eu sou assim. Eu
geralmente ‘amanhd vai ser o qué?’, procuro saber de um dia pra o outro, pra dormir

memorizando, pensando na melhor forma de eu.

- O senhor vai.
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Trabalhar aquilo. Eu passei um sufoco quando cheguei em Cruz, porque la fazia macarréo. E
dia de macarrdo era um sufoco. Todo mundo xingava ‘seu miseravel, bota macarrdo hoje’. Eu
digo ‘rapaz, eu tenho que gostar desse trabalho, Deus vai me ajudar’. Ai ia pra casa
matutando. Quando chegava de manhd, Luis ja estava. Luis é o que bota o café de manha,
encarregado da cozinha. A panela de agua la era dessas grandonas. Panela com capacidade
pra 100 kg de &gua. 15 kg de macarrédo pra botar ali dentro pra desmanchar. N6s chegavamos,
famos botar frango na chapa, botar macarrdo, botar frango a cacador. Frango a cagador por
sinal fui eu até que levei pra Cruz. Foi um prato que eu criei 14, era um prato meu, que aqui a
gente nem pode fazer, mas |4 eu tive essa ousadia de abrir. Outros pratos mesmos que eu fiz
I4, como medalhdo, que ninguém sabia fazer. Eu cheguei la e fiz no evento que teve para o
proprio diretor. E por isso eu também fiquei bem assim considerado, até Vania pediu que ia
fazer um disquete com algumas receitas minhas. SO que eu sair e terminei ndo fazendo. Mas
algumas ela ja tinha me perguntado de dados, ja tinha algumas coisas anotado, Luis também

sempre me pedia.

Mas dia de macarrdo era um problema. Quando a gente tirava o primeiro macarrdo (0
escorredor era muito pequeno), saia bonzinho, temperava, tal. Quando vai tirar o Gltimo, a
agua esta quente, mesmo que jogue 2 baldes de &gua fria como agente fazia, 0 macarréo
estava para, quebrando. Eu disse ‘meus Deus do céu, o que eu faco, todo dia...” Ai eu pra ndo
fazer isso, Gdes que tem pouco mais de idade que eu, ele ja estava meio cansado e ja ndo
tirava com a rapidez que eu tirava pra ndo quebrar. Quando ele ia tirar ja estava tudo papa. Os
colegas ‘ta macarrdo papa’, criticando, mas eu deixava pra la. Pra eu ndo fazer isso, chegava
em casa tinha dia que estava exausto. Eu corria, pegava uma peneira, tirava uma quantidade
mesmo quente com o canecéo pra ndo quebrar, mas Sentia 0 desgaste que fazia
aquela coisa muito forcada. Chegava em casa pra dormir tudo dolorido. Eu disse ‘N&o, Deus
vai me ajudar que vai ter uma solucao’. Quando foi um dia, ‘amanhd é macarrao’, eu pensei
assim, ‘ja sei’. Quando cheguei de manha, estava o tacho de agua. Eu disse ‘6 Toinho, faca o
favor, tire esse tacho de agua’. ‘Mas eu botei agua pra vocé, vocé ndo quer?’ - “Nao, eu quero
2 tachos pequenos, quero que vocé divida essa dgua pra eu fazer o macarrdo de 2 vezes. ‘Ah
Jorge, vocé vai atrasar’.- ‘Fique na sua, deixe comigo’, se atrasar a responsabilidade € minha’.
Al peguei 7 kg de macarrao, botei em um tacho. Primeiro preparei todo o0 molho do macarréo.
Preparei 7 kg, escorri direitinho, temperei, botei 14 no banho-maria. Despejei 0 outro, quando
abriu a rampa para servir o primeiro, eu estava tirando o outro da agua. Tirei, fiz, temperei,

saiu, pronto. Todo mundo aprendeu essa forma. Ai Goes disse ‘&, vou tirar o chapéu pra voce,
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pegar uma coisa boa que vocé que vocé fez aqui nesse restaurante, foi essa maneira de fazer o
macarrdo. Vocé sabia que isso me dava o maior sufoco, ficava indignado quando sabia que
tinha macarrdo pra mim’ - ele veio se abrir comigo. ‘Mas rapaz tanto tempo’ [Jorge]. ‘Eu nédo
dizia nada, mas era o prato pior que tinha aqui, agora ndo. O macarrdo agora pra mim [...]". Ai
chegou na sala e gritou “Vania, Vania, pode botar macarréo pra mim, pode botar agora que eu
faco’. Ndo se botava no dele, porque ele acaba mesmo. SO deixavam pra botar na

minha semana.

- Entdo o senhor gosta de estar pensando pra vé como resolve?

Pra inovar, porque a cozinha [...]. Outro dia um colega foi cortar a salada de pepino em meia
lua. Ele chamou de Juliana, mas aquilo ali ndo era Juliana, era meia lua. Ai cortou meia lua e
eu cortei 0s temperos em cubos e pequenos, com aquela faca miudinha. Ele falou ‘Jorge, isso
ai € pra qué?’ - ‘Pra salada’. Ele falou ‘nédo, a salada aqui é Juliana’. Eu falei ‘isso ai ndo é
Juliana ndo, é meia lua’. ‘O tempero tem que ser a Juliana’. ‘Exato, se tivesse a Juliana eu ia
cortar a Juliana, vocé cortou meia-lua eu estou cortando em cubo pra dar um contraste. *Ah,
mas [...]" - ‘rapaz, vocé tem que mudar, cozinha tem que ousar. A cozinha foi fundada desde
guanto?’ Ele disse ‘acho que desde 1500, 1522, quando D. Pedro veio para o Brasil’. Eu disse
‘ap0s, ja pensou se a gente tivesse trabalhando desde aquele tempo antigo até hoje?” A
cozinha é arte e a arte todo dia estd mudando alguma coisa. Eu disse a ele ‘vocé ja
experimentou servir uma gelatina quente numa entrada de um jantar? VVocé nunca trabalhou
em restaurante, eu ja trabalhei. Vocé ja experimentou servir uma gelatina quente numa época
fria dessa?’ — *Ah, eu nunca vi!” — *‘Apds, um dia vocé vai ver ‘. Entdo, se a gente nao ousar,
ndo inovar, a cozinha pra mim é uma arte. E 0 que eu gosto da cozinha, que me gratifica é

iss0, que eu estou sempre mudando alguma coisa e gracas a Deus esta sempre dando certo.
- Vocé tem possibilidade de criar?

Sim, sempre criando alguma coisa, sempre dando certo. Eu ndo consegui, que eu fiquei assim
um pouco, nao pude ajudar um amigo. Foi la de Cruz das Almas, ele fez mestrado em Cruz e
fez uma defesa de tese com escarg6, o uso de escargb pra matar aqueles bichinhos que da no
pé da laranja. Quando a gente compra a laranja que vem aquelas coisinhas brancas. Vai saindo
uns pontinhos ai voa. O escargd no estudo dele, na defesa de tese, ele disse o seguinte, que
colocando meia duzia ou 3 ou 4 escargds por pé de laranja, limdo, lima que da aqueles

bichinhos brancos, o escargd come e evita que aquela praga suba pra laranja, pra aquelas
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folhinhas do milho. Ele disse assim ‘Jorge, eu queria na minha defesa de tese tentar servir
esses escargls, um prato’. A esposa dele que trabalhava 14 na UFBA me conhecia, que eu
trabalhava no Saudoso Pai pra cunhada deles, ai me pediram. Me deram uns bonitos dessa
grossura, eu levei varios de escarg0s. Tive como criar eles, como cultivar, mas como
fazer ndo tinha. Cheguei pra ele “infelizmente eu ndo vou fazer esse escargd pra vocé, porque
aqui e dificil’. Até so tinha pra encomendar, parece que tinha pra encomendar no rio de
Janeiro. Ai eu disse pra ele “infelizmente eu ndo vou poder fazer, vocé podia até pegar aqueles
caracois’, que o pessoal chama de caracdis, de camundongo, aquele dali que é o escargd,
apenas que ele vive no mato. A gente tinha que pegar ele, cultivar, criar numa area fechada
com erva doce, alface, com ervas, com coisas que a gente plantasse pra eles comerem, pra
estarem sadios no dia da gente matar. Eu tentei procurar uma técnica pra fazer um prato pra
eles, peguei algumas revistas pra vé se tinha como preparar escargd, mas nao achei. Disse a
ele “infelizmente ndo vou poder fazer’. Mas ha um outro rapaz que ja fez uma defesa de tese,
ndo ele fez um seminario, teve um almogo de comidas alternativas. Eles me chamaram e eu

fiz a comida alternativa com folha de batata.
- Esses desafios assim o senhor gosta.

(risos) Eu vou, eu gosto porque € coisa nova, a gente também esta aprendendo. A gente esta

sempre aprendendo alguma coisa.
- O senhor acha que essa profissdo d& margem pra pessoa criar?

D4, da margem. E como eu estou dizendo, ndo é reconhecida, mas da margem. Eu ainda
espero... Outro dia mesmo eu estava dizendo, de novo passou no Fantastico sobre feijoada.
Falei com minha irma ‘espero que um dia a cozinha ainda va ser reconhecida assim pra gente
ndo precisar sair dessa profissdo, pra dizer assim ‘eu sou 0 cara ou eu Sou 0 cozinheiro e
ganho bem gracas a Deus, e vivo bem que é dificil’. S6 ganha bem quando o cara ja ralou um
bocado e chega chefe da cozinhado __ ? |, como eu conheco um pessoal daqui de Salvador
que o primo dele mandou uma revista, uma Veja ai pra mim. Vou dizer até que ele me ajudou
muito, me incentivou muito para eu entrar na cozinha. Ele fez assim “ei Jorge, vocé ndo quer
ser igual a meu primo ndo? Ai meu primo, estd em S&o Paulo, mandou essa revista pra mim’.
Saiu na revista como melhor chefe de cozinha de dietas italianas. Ele era pivete de rua aqui
em Sdo Caetano, foi pra escola do SENAC, aprendeu, ai conheceu , foi pra Sao

Paulo trabalhar em restaurante. Fez amizade, conheceu um cara que trabalhava no ? :
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levou ele pra ser cozinheiro e hoje ele é o chefe. Ele viaja duas vezes por ano, toma um curso
de 1 més na Franca e outro nos EUA. E as vezes na Italia. Nessa época que ele tirou a foto na
revista, ele estava na Italia. Dizem que |& ganha mais, mas é um hotel 5 estrelas, de nivel
internacional. Pra gente esta distante (risos). A gente ndo tem esses cursos, 0 que aproxima a

gente mais disso € o curso da Casa do Comercio.

O pessoal pensa que € mentira, eu fui praticamente, eu fui expulso do Pelourinho ao fazer o
curso de cozinheiro do SENAC. Ai passa por uma entrevista com a instrutora, € daquela a 7
portas e o curso é caro. Eu sentei, tinha um cadeado na sala. E na época que eu trabalhava
ainda com ASG, s6 que eu ja ajudava na cozinha, mas eles pra ndo pagarem mais, ndo me
promoveram pra ajudante de cozinha pratico, nem pra cozinheiro. Me deixaram como ASG,
‘vocé vai ficar aqui na cozinha, mas ndo pode ganhar mais do que o que vocé ganha.” ‘Ah,
tudo bem, o importante é eu sair da limpeza e estar na cozinha, executando minhas funcdes’.
Ai eu fui trabalhar. Quando eu cheguei ‘eu vou tomar um curso de cozinheiro no SENAC, que
eu quero vé quando eu chegar com meu certificado, se eu ndo vou ser promovido, eu vou
exigir’, eu pensei comigo. Sentei pra entrevista, me escrevi. Paguei a taxa, alids na época nao
pagava taxa, na época eles davam 4 vales transporte, dois pra ir, dois pra voltar, duas
conducdes. Ai fazem algumas perguntas pra vé se vocé tem algum timbre pra cozinha. Tudo
gue me perguntavam, eu respondia. Na 4° ou 5° pergunta, ‘eu vou fazer uma pergunta aqui o
senhor faca o favor de ndo responder’. — ‘O senhor, por qué?’ *Ah, porque vocé sabe tudo,
vocé esta brincando comigo. Vocé veio aqui pra brincadeira foi?” Eu disse ‘eu ndo, nunca
tomei o curso do SENAC, eu quero aprender, porque eu trabalho no restaurante como
ajudante de servicos gerais e queria ser promovido’. Ai o cara ‘ndo, aqui ndo serve pra vocé
ndo, vocé acha que cozinheiro s6 _ fazer moquecas, comida baiana, ja € cozinheiro?
Cozinheiro tem que saber molhos franceses, caldos italianos, comida francesa. N&o é aqui
ndo, o seu lugar é na Casa do Comércio’. Ela mandou que eu fosse, ‘eu ndo posso Ihe aceitar
aqui no Pelourinho, vocé ja sabe de cozinha, pela sua entrevista vocé ja me disse que sabe
tudo. Vocé tem que ir pra Casa do comércio’. Fui pra Casa do Comércio, chegando la os
horarios ndo batiam, ndo dava pra mim. Os horérios da Casa do Comércio sdo escravos, sdo
puxados, exige igual o trabalhno mesmo de 8 horas. E como de dia eu trabalhava e a noite eu
estudava, ndo deu. No horario da noite eu tinha que pegar 5 da tarde e largar zero hora. Eu
nédo tinha condigdes. O carro levava na porta. Depois que eu cheguei aqui, que voltei pra
Salvador, liguei pra Casa do Comércio pra saber, disseram agora que é pago, sdo quatro

parcelas de 75. E o horério é a mesma jornada e ndo tem mais vale, ndo da mais nada. Vocé
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tem que gastar tudo do seu bolso. Como eu estou dizendo, nao estou podendo gastar agora. A

UFBA ndo da incentivo nenhum. Se a UFBA me desse, eu estava |4, saia daqui...
- Por que o senhor gosta.

E. Pegava o horéario de 1 hora e largava 6 da noite. Trabalha sabado, domingo, s6 folga dia de
segunda. Eu tinha vontade de tomar o curso, quem sabe fazer molhos italianos, caldos

franceses.
- O senhor pretende crescer nessa profissao?

Eu pretendo, se daqui pra frente a cozinha comecar a ser elogiada como eu espero que seja,
porgue é um trabalho que eu vejo que ndo tem valor. Eu sé estou na UFBA, porque a UFBA é
do governo, quer dizer, ndo tem ninguém com o ferrdo em cima da gente, ndo explora vocé
trabalhar e ndo paga mal. Ai no mercado eu tenho um amigo que € cozinheiro do Hiper

Bompreco, é]...].
(FIM DE UM LADO DA FITA)

... correr pra cozinha, pra puxar o saco dela, fazer a média. Eu disse ‘eu ndo rapaz, eu fago
meu trabalho todinho, depois que acabo eu ndo me sinto cansado, venho pra aqui’. Ai eles
reuniram, eram 4 ASG’s comigo, eram 600 refei¢des. Eles reuniram a chefe, até nutricionista,
chamava D. Tereza, disseram “Jorge esta explorando a gente’. Ai ela mandou me chamar na
sala e disse ‘Jorge, 0 que esta acontecendo?’ [pausa — choro?] O pessoal disse que eu estava
explorando eles, estava fazendo meu trabalho pela metade e largando eles. Eu disse ‘néo, e
enquanto vocés estdo discutindo eu vou fazer meu trabalho’. — ‘N&o Jorge, faca o favor,
estamos numa reunido’. — ‘Faga o seguinte, manda eles escolherem o que eles querem fazer e
deixar o pior pra mim’. Ai sair. Ela chamou o chefe de cozinha e disse ‘esse menino é muito
ousado, disse que quer o pior pra ele’. Esse Ezaias quando me encontrou agora, foi agora em
marco. Eu fui no Hiper ver uma promocdo, quando eu estou na fila vem passando Ezaias:
‘Capitdo!” — ele me chamava de Capitdo, meu apelido la - ‘Entrei aqui tem mais
de 15 anos’. Quando eu o conheci ele ja era cozinheiro, eu era estudante; ele era ajudante
pratico e eu era ASG. Ele foi promovido pra cozinheiro e eu fui promovido pra ajudante. Ai
ele pegou o amigo dele e disse: ‘esse aqui é o cara que eu lhe falei que um dia eu ia lhe
apresentar, 0 homem que disse ao chefe que queria o pior pra ele’. — ‘Foi mesmo?’ [amigo de

Ezaias] Vai ai e me dé o endereco dele, me dé o telefone. “Vem aqui no trabalho’. Ele quer
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que eu va la na cozinha. Disse que vai me apresentar o pessoal 1. Entdo eu assumo, porque eu

trabalhei
- Né&o estava fazendo corpo mole.

Né&o, eu dava conta do meu servico. Ai eu escolhi o pior. Eles fizeram uma relacdo, botaram 4
itens pra cada, deixaram 8 pra mim, de sacanagem né, ‘ele pediu entdo vou botar tudo pra
ele’. — ‘O que é que vocés querem fazer?” - ‘Manda eles escolherem’.- “Mas Jorge?’ - “‘Néo,
eu estou fazendo sério D. Tereza, a senhora pode... Diga assim: vocé gosta de fazer o qué? Sé
gosto de fazer isso e pronto. SO faz isso. E o resto deixa que eu faco’. Quando demorou 1 més,
eu ja estava dominando o servi¢o todo que ela me deu. E eu acabava primeiro que eles. Eu
com oito tarefas pra fazer e eles com quatro. ‘Ta& vendo que vocés sdo moles mesmo, VOCcés
ndo querem é nada’. Eu tinha uns 21 anos e eles tinham também a mesma fase, 20, 18. Um
tinha 18, outro tinha 22, outro tinha 23 e eu 21. ‘Rapaz, vocés tém que trabalhar. VVocés me
deram tanto trabalho e todo dia eu acabo e ainda vou ajudar na cozinha’. Eles foram e
chamaram Tereza de novo pra fazer queixa depois de uns 3 meses. ‘Jorge estd gozando com a
cara da gente, a gente queria redividir as funcdes’. D. Tereza disse ‘N&o, Jorge eu ndo mexo
mais. Ele que disse aqui que desse os piores servigos pra ele e eu fiz isso, achando que fosse
até uma ousadia dele e hoje ndo é. Ele estd dando conta do servigo e vocés que sdo moles’.
Ah, rapaz, esses caras... Ai pronto, gracas a Deus o pessoal fez muita amizade comigo, gostou
de mim. D. Tereza saiu, foi ser nutricionista do sanatério Bahia. ‘Jorge, se precisar de mim,
quiser uma vaguinha por 14, pode vim, saindo daqui tem emprego’. Quando eu sair fui pra
Brasilgés, cheguei na Brasilgas também trabalhei muito bem. A secretéria do diretor me
chamou e disse ‘0 Jorge, faca uma ficha aqui na Brasilgas se o senhor ndo quiser mais ficar la
na cozinha, a gente te arruma uma vaga aqui na Brasilgas. Ela soube que eu estava saindo e
pensou que eu estava saindo, porque estava ganhando pouco. Eu disse ‘ndo, estou saindo
porgue eu estou indo pra concurso publico que eu fiz na UFBA. Ela: ‘entdo gracas a Deus,

mas mesmo assim preencha sua ficha se ndo der certo 1a’. Eu ainda fiz uma ficha.
- Entdo o senhor gosta mesmo dessa coisa de ser cozinheiro?

Foi. A Brasilgds me chamou até, a lasaforma também na época. Eu conheci o engenheiro
chefe de producéo, doutor Patralio, ele é de Pernambuco. Um dia eu sentado assim - dava
plantdo dia de sdbado — ele chegou ‘venha cé rapaz, vocé estd ganhando quanto aqui?’ Eu

disse “‘é salario pouco’.- “Vocé ndo tem vontade de sair disso aqui pra ir trabalhar na fabrica?’
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Eu disse ‘rapaz depende, eu ndo quero ndo, porque tem muita poeira, eu acho que sou
alérgico, tenho medo de pegar uma doenga, eu vejo muita gente assim reclamando’. Eu ja
cortei logo, porque eu ndo tinha muito interesse. Mas eu prefiro ficar na cozinha e segui

minha funcao.

- Ent&o o senhor acha que nessa fungédo a pessoa trabalha com mais gosto?

Eu pelo menos sou, eu acho. Eu gosto, gosto quando a gente tem espago, como eu estou
dizendo, pra gente fazer, pra gente ousar. Mas ai ndo esta acontecendo. Preferi ficar isolado

no meu canto quieto.

- Se pegar os ingredientes e disser ‘faca o0 prato que vocé gostaria’, assim, ‘com esses

ingredientes faca o prato’, o senhor ai gosta?

Faco.

- E um desafio.

Pode desligar agora?
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ANEXO VIII
ENTREVISTA VI -

Entrevistado: EDVALDO, COZINHEIRO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA
UFBA-VITORIA,RU, NO DIA 10/04/07.

- Seu Edvaldo, o senhor nasceu aonde?

Em Salvador.

- Quantos anos vocé tem?

Cinquenta.

- E 0 senhor estudou? [barulho] O senhor estudou até que série?
Até 0 3° ano completo, do 2° grau.

- Qual teu estado civil?

Casado.

- Tem filhos?

Quatro.

- No caso, tua funcao.

Cozinheiro.

- Quanto tempo tem que o senhor é cozinheiro?
Eu ja cozinho ha 27, uns 28 anos.

- E como foi que o senhor se iniciou nesse ramo?
Pelo SENAC. Tomei um curso no SENAC.

- E ai se interessou?
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Ah, é uma funcdo que eu gosto. Além das outras que eu ja vinha exercendo, eu optei pela
cozinha.
- Entdo quem te ensinou [...] Vocé aprendeu a cozinhar no curso ou antes?

No curso. Eu tive periodo de um ano, entre seis meses de aula pratica e seis meses de aula

tedrica.

- Aqui [roteiro] tem tempo de servico na fungdo. Como cozinheiro mesmo vocé tem 28 anos,

nao é?

Exato.

- O senhor tem é experiéncia.

Exato.

- O senhor trabalha em outro lugar além daqui?
Néo.

- O senhor sente algum... O senhor acha que teve algum problema de salde... Sente alguma

dor relacionada as atividades que exerce aqui na cozinha?

No momento... Até agora ndo. O que as vezes eu sinto, ndo sei se é devido a funcdo, é a vista.

Sei 14, deve ser por causa da quentura também. Fora isso me sinto normal.

- E o senhor ja ouviu falar alguma coisa de cozinheiro que ja teve algum problema de satde?

Ja ouviu alguma historia assim?

Ja, ja. Quer dizer, ja ouvi ndo, ja tive caso confirmado aqui mesmo no RU. Quando eu
cheguei mesmo tinha um funcionario que ele ja era meio, meio assim, fraco das idéias devido
a funcdo dentro da cozinha. Ele era meio assim... Ndo vou dizer doido, mas ele tinha a
memoria fraca, devido a cozinha. Quando eu cheguei, eu ja encontrei ele trabalhando na
chapa. Quem passava bife e grelhava os frangos era ele. Entdo meus colegas falaram que ele
adquiriu esse problema, devido a quentura e o banho frio. Entdo, eu particularmente tomo

muito cuidado com isso. Quando estamos na cozinha que nds vamos direto para o banheiro,
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eu particularmente evito tomar banho frio. Eu acho que pode prejudicar a memoria. No caso

dele eu acho que foi isso.

- Todo mundo que foi entrevistado comentou justamente disso, da questdo do medo de ficar
na temperatura elevada e depois ter que tomar banho. E também essa questdo de vocés
ficarem na area quente e ter que ir pra area fria. Tem que mexer com area refrigerada, camara

frigorifica.

E alimento gelado também.

- Ja aconteceu do senhor precisar se afastar do trabalho?

N&o, nunca.

- Com relacéo assim, 0 que mais motiva o senhor na tua profisséo?
O que mais motiva?

- Se tem alguma coisa que te motiva?

N&o, o que me motiva é a vontade de exercer minha funcdo que eu gosto. E uma funcio que
eu [...]. Sei la&. Eu sempre gostei de cozinhar, sempre. Eu aprendi a fazer outras coisas. Fui
soldador. Gragas a Deus sou motorista também, tenho carteira de motorista. Trabalho um
pouco de pedreiro. Trabalhei como soldador, vigilante. Mas nessa funcdo de cozinheiro foi

que eu gostei mais.

- Com relagéo ao salario, 0 senhor acha que o salario te deixa satisfeito pelo trabalho que o

senhor exerce?

N&o, eu acho que ndo. Porque a gente faz mil e uma coisa dentro da cozinha. E eu acho que o
salario que a gente ganha ndo é compativel com o que a gente faz. A gente deveria pelo
menos ser mais reconhecido nesse setor. Que a gente ganha muito pouco

cozinheiro, de servir. Muitas vezes a gente faz 0 almog¢o ou o jantar e depois vai servir. E ai ja
é outra funcdo. Cortar tempero... No SENAC quando eu aprendi, cada individuo tinha sua

funcdo. O cozinheiro cozinhava, 0 ajudante ajudava, o patisseiro fazia os doces.

- Massas.
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S6 com massas. O solsieiro fazia s6 molhos. E aqui a gente faz tudo. No caso se a gente for
preparar uma lasanha mesmo, a gente faz tudo. Até massa se precisar, a gente faz. A do
tempero da lasanha, do recheio ao molho a gente faz. Entdo a gente deveria ganhar um

pouquinho mais compativel com a fungéo que a gente faz.
- E mesmo, com certeza, pela valorizagio da tua atividade.

Se bem que ndo é tdo mal. Dependendo das nossas despesas da para equilibrar, mas a funcéo

de cozinheiro principalmente aqui dentro deveria ser mais reconhecida, mais valorizada.
- E como o senhor se sente como cozinheiro?

Eu me sinto bem, apesar dos pesares eu me sinto bem. Faco um esforco de ndo queimar um
dia. Faco o possivel para sair uma alimentacdo boa, a depender das condigdes. Eu faco o

possivel. Me sinto bem.

- Pela sua experiéncia, 0 que o senhor acha que o0 cozinheiro precisa ter pra ser um bom

profissional?

Pra ser um bom profissional? Vocé fala assim, dentro do setor que ele trabalha ou na vida

social dele?
- Assim, pra fazer uma boa comida, essas coisas?

Ele precisa de todos os ingredientes. Estd com os ingredientes todos em méao, porque se vocé
for fazer uma sopa, por exemplo, ndo é com verduras, um pouquinho de agua e um
pouquinho de sal que vocé vai agradar o cliente. Vocé tem que ter um tempero que dé um
paladar aquela sopa, no caso um caldo knor, uma porcdo de carne. Pra poder a pessoa sentar e
sentir o paladar. Porque uma sopa, como muitas vezes a gente faz ai, que sé tem a verdura. E
a gente faz de tudo pra o pessoal sentir o paladar, porque ndo é sé o fato de beber, tomar a

sopa, tem que ter o paladar também.
- Que legal.

(risos) Né&o é ndo?
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- E verdade. E com relacéo ao local de trabalho, a gente comentou [antes da entrevista] com
relacdo ao espaco fisico, assim se a cozinha vocé acha pequena ou grande, com relacdo aos
equipamentos, utensilios, se falta utensilios, essa questdo de equipamentos quebrados, a
questdo da temperatura. Como o senhor se sente 14 dentro? Com as condigdes de trabalho que

lhe sdo oferecidas?

Na verdade, nds ndo temos boas condi¢des de trabalho. S&o péssimas. Agora mesmo, se VOocé
for 14 na cozinha, se vocé for procurar uma colher pra gente misturar uma panela, nao tem.
Temos um remo de polietileno e esse remo serve pra turma da manha e pra turma da tarde.
Entdo as condices ndo sdo boas. O maquinario tudo quebrado, os fogdes sem manutencao.

, a gente descasca é na mao, porque ndo temos maquina para descascar legumes.

Entdo as condicOes sdo precarias, ndo sao boas pra gente trabalhar.
- E a temperatura?

A temperatura estd um pouco além. VVocé vé que essa cozinha ndo € arejada. Deveria ser. Ter
mais aberturas como tem aqui [refeitorio]. A temperatura ndo € boa. A gente se sente até mal
ali dentro. Na época de verdo entdo, € dificil, piora tudo. Junta a quentura do fogo com a

quentura do sol e é dificil.
- Na época que o senhor comecou a trabalhar pra hoje, tem alguma coisa que te marcou?

No periodo que eu entrei aqui as condi¢fes eram muito melhores. O restaurante era maior. Os
banheiros, eu digo os banheiros (os homens), porque 0 que nos temos hoje é um pra quase 50,
60 funcionarios. E da época que eu entrei pra ca, piorou, ndo melhorou. Em vez de melhorar,

piorou.

- N&o tem manutencéo.
Né&o tem, ndo tem.

-N&o tém cuidados assim.

E, ndo tem manutencdo. Antigamente tinha, de seis em seis meses tinha manutencio na
cozinha, porque fechavam o RU, fechavam em dezembro. E nesse periodo de dezembro a

marc¢o eles davam manutencdo. E quando a gente chegava pra trabalhar, voltava pra trabalhar
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encontrava uma cozinha nova, renovada. Hoje ndo tem isso. Hoje a gente trabalha no meio
dos ratos e das baratas. E dificil. E dificil.

- E com relacéo a acidentes de trabalho. Ja aconteceu algum com o senhor?

Comigo ndo, gracgas a Deus ndo aconteceu acidente de trabalho nenhum comigo. Mas ja tive

colega que se acidentou e ndo voltou mais. Se encostou por conta do acidente.
- Foi corte?

Caiu, escorregou, caiu com um copo na mdo. Outro trabalhando com a méquina de moer
carne, o dedo prendeu. Inclusive ficou encostado. Mas, sei 14, por algum motivo retornou e

esta ai deficiente, trabalhando.

- Ja aconteceu com o senhor corte, queimadura?
Comigo ja, varias vezes.

- Aqui foi

Aqui foi um lelé que salpicou e bateu aqui [braco]. N&o foi no rosto, porque eu estava
distante, misturando distante. E lelé a gente tem que ficar sempre misturando, porque senédo

ndo da o ponto.
- Eu posso tirar uma davida contigo?
Pode.

- A gente sempre pergunta se ja aconteceu algum acidente de trabalho. E as pessoas nao

consideram queimadura, corte como acidente de trabalho. Por qué?

Porque é leve, ai a gente ndo considera acidente de trabalho. Acidente de trabalho que eu
considero é, por exemplo, quando o colega fica afastado dois, trés dias Acidente leve

a gente ndo considera acidente de trabalho.

- Antes de entrar na questdo da comida, eu li num livro de um cozinheiro que ele falou que

tinha orgulho da mdo, dos calos, dos cortes, porque aquilo era identidade dele, da experiéncia
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que ele tinha como cozinheiro. O senhor acha que tem alguma relacdo da mao com a pessoa,

com cozinheiro?

Em minha opinido é diferente. Muitas vezes a pessoa exige - a pessoa que eu falo é nosso
chefe, pode ser homem ou mulher - exige que quando nos voltarmos do banheiro, ja
venhamos com as maos lavadas. Mas muitas vezes... Quer dizer, € uma préatica

Mas o que falam ai ndo é que a médo do cozinheiro ndo é calejada, a mdo do cozinheiro ja vive
limpa, porque estd o tempo todo ali na &gua, lavando uma faca, lavanda uma verdura, um
tempero, até mesmo a propria mao, ja vive limpa. A minha mesmo ndo tem calo nenhum
(risos) e eu tenho 27 anos de cozinha. E eu ndo tenho calo nenhum. J& cortei muita verdura na
mdo, ja descasquei muito saco de batata. Entdo a méo do cozinheiro ndo é que € cheia de calo,
cheia de corte que identifica. O que identifica a mdo do cozinheiro é a higiene, é a limpeza. O

corte da faca ndo é de cozinheiro.

- Com relacdo ao controle do tempero, do sal. Como € que vocés tém a base? Porque aqui a

quantidade € grande, nao é?

E. Bom, na verdade isso varia, porque tem muitos colegas que muitas vezes nem usam sal,
porque eles proprios tém pressdo baixa, outros tém pressdo alta. Eu atribuo a isso. Agora eu
ndo, eu ja tenho minha quantidade certa. E muito dificil eu salgar uma panela ou deixar sem
sal, porque eu por exemplo, dez quilos de arroz. Eu coloco na panela dez quilos de arroz
depois de lavado, de temperado tal, tal. Basta vocé pegar uma pitada de sal entre os dedos
assim de sal e colocar. Ali o sal ja esta no ponto. Agora um feijdo que vocé vai usar carne do
sertdo, chourica, carne salgada em si. Entdo a depender da quantidade ndo é necessario vocé

colocar sal.
- Por que ja é salgado.

Ja é salgado. Entdo a depender do seu célculo, vocé vai ver se tera sal a mais ou a menos.

Basta vocé calcular a quantidade.
- E como € que a gente faz esse célculo ?

Provando. Eu colocava uma pitada e ai pegando a colher e provava pra ver se estava com sal

ou ndo. Se ndo tivesse colocava mais uma pitada. Eu mesmo sou dificil comer [provar] ai,
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porque muitas vezes alguns colegas comentam ‘6 Vado, esta bom de sal’. (risos). ‘Eu nem

provei’, é verdade. Eu nem provei.
- E a prética.
E da pratica.

- A mesma receita que o senhor fizer e o outro cozinheiro fizer também, o gosto da comida

ndo sai igual, por que sera?

N&o sai, porque cada um tem um jeito diferente. Cada cozinheiro tem uma maneira de
cozinhar. Eu quando estive no SENAC, quando eu passei por 14, o professor me falava,
‘Edvaldo, cozinhar é uma arte’. E por isso que muitas vezes algumas pessoas dizem ‘eu ndo
sei nem fritar um ovo’ e ndo sabe mesmo, porque tem ciéncia, tem ciéncia. Cozinhar é uma
arte. Por exemplo, se um colega faz de um jeito, eu procuro aprimorar aquela minha arte, para

ndo sair tudo igual, sendo fica mondtono. Fica monotono.

- A ultima pergunta. Como o senhor controla o tempo de cozimento? Se vai pelo cheiro da

comida?

Pelo cheiro, a gente controla pelo cheiro, porque [...]. Pelo cheiro e pelo tempo também. O
arroz por exemplo, a depender da quantidade tem um tempo de uns dez a quinze minutos,

porqgue ele tem que ser colocado na agua fervente. E a gente controla o tempo.
- Mas vocés vao por relégio ou [...].

Né&o [aponta para cabeca], na memdria mesmo a gente tira o tempo.

- O cheiro é o que d& mais informag&o?

Exato. Agora pra vocé sentir o cheiro, ndo € necessario vocé deixar uma panela aberta, porque
ela vai soltando aquela fumaca ‘olha, ja esta cozido’. Ai a gente vai l4, experimenta e vé que

ja cozinhou.
- Seu Edvaldo eu queria te agradecer e pedir desculpa por ter te tomado seu tempo.

N&o que nada.



