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economia de maneira relevante dentro dos municipios e cidades que
entenderam este conceito e fizeram dele uma bandeira a ser levantada e
disseminada.

Ao aprofundarmos entdo, no potencial desta tendéncia
Gastronomia/Turismo, vamos perceber que é indispensavel entender que
esse conceito abarca muito mais do que a gastronomia em si; varios fatores
e atores devem entrar em acdo, de maneira que a elaboracéo de um prato
ou cardapio deve levar em conta fatores que afetam e beneficiam
diretamente o ecossistema econdmico e social do local (regido), aportando
qualidade de vida, ndo sé aos clientes que consumiram uma refei¢cdo com
ingredientes frescos, sendo que também, a comunidade como um todo,
agquecendo sua economia interna, diminuindo impactos ambientais vindos
do transporte de alimentos de outras regides, etc.; por tanto, e claro que o
profissional de cozinha deve estar preparado, conhecendo a historia e
cultura locais, tipos de temperos, métodos de coccdo e as tradi¢bes
gastrondmicas e do prato a mesa; assim, obtera maiores ferramentas para
poder criar atraves desses temperos e tradi¢bes, novas maneiras
(inovadoras) de experimentar aquela gastronomia local, criando
experiéncias atraves de sabores e aromas que venham a ser um destaque
para um mercado cada vez mais exigente.

Nestes tempos onde a “inovacdo” é o carro chefe de todas as
empresas que desejam sobreviver no presente e no futuro, devemos
entender que dentro da cozinha esta inovacdo deve chegar, ndo s6 na
inclusdo de tecnologias modernas, mas também através da aplicacdo de

politicas de trabalho que incluam a implantacéo de dindmicas para 0 bom
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relacionamento interpessoal, onde cada colaborador deve entender a
importancia da sua funcdo dentro da engrenagem da equipe € 0 peso e
valor das suas atitudes dentro do ambiente de trabalho.

E dever dos lideres (cozinheiros, chefs, gerentes, gestores) oferecer
as ferramentas para que todos possam exercer suas fungdes de maneira
correta e com uma logistica cada vez mais afinada, lembrando que
atualmente, “o Gerente ou Chefe que da ordens, esta sendo substituido pelo lider
professor, facilitador e mentor” (LEVEK e MASCHITZKY, 2002)

Em vista disto, devemos considerar que, quem esta a cargo desta
logistica e funcionamento da cozinha, além de entender das técnicas de
producdo de alimentos, deve possuir um constante aperfeicoamento sobre
direcdo de equipe e liderancga.

Considerando que a cozinha é um local onde se costuma trabalhar
sobre constante pressdo, o “lider” deve saber “dosar” essa pressao, e
entender que seres humanos sao movidos pelas “emocoes”, e, €
comprovado que elas fazem parte fundamental do desempenho de cada
colaborador ja que elas (as emog¢es) determinam as maneiras em que 0s
colaboradores reagem aos estimulos do ambiente externo, por exemplo,
como resposta a um determinado comando, bronca, elogio, incentivo, etc.;
nesta linha, podemos citar a Christian E. Elger (neurocientista e Diretor
de epistemologia do Hospital Universitario de Bonn, na Alemanha), que
em seu livro Neuroleadership apresenta 4 sistemas cerebrais basicos: o de
“recompensa”, o “emocional”’, o de “memoria” e o de “tomada de
decisdo”, e mostra como esses sistemas podem ser aplicados nas

organizacOes atraves de 7 principios da Neurolideranca:

19

GUILHERME, F.S.; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.L.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



LOPES, R.D. TURISMO GASTRONOMICO: importancia da inovagdo e lideranca
nesta tendéncia. In:

01 — O sistema de Recompensa: ele gera sentimentos de conforto,
felicidade e satisfacdo pelo trabalho realizado ou a realizar;
podemos ativar este sistema através de fatores como relagdes
harmoniosas com colegas e lideres, ambiente saudavel de
trabalho ou ate mesmo, o design do local de trabalho.
02 — Justica e Feedback: O cérebro busca constantemente a justica
e 0 equilibrio. Se um colega se sentir injusticado, o cérebro vai
fazer que ele/a tente ativamente equilibrar isso e buscar justica
(punicdo altruista). O feedback positivo ativara o sistema de
recompensa (veja acima) e minimizara a necessidade de punicdo
altruista gerando um ambiente de trabalho mais positivo.
03 — Influenciar através da informag&o: nosso cérebro procura
constantemente informacdes com as que elabora previsbes
negativas e/ou positivas. 1sso significa que nas organizagdes, as
decisOes precisam ser bem pensadas e, fundamentalmente, como
estas decisdes serdo comunicadas aos colegas, ja que isto é
relevante para o impacto (positivo ou negativo) dentro do
ambiente de trabalho, enquanto que a transparéncia nas
informacdes precisa ser garantida em todos 0s momentos.
04 — Cada cérebro é Unico: cada cérebro tem sua propria estrutura,
que foi estabelecida a partir de experiéncias pessoais que diferem
de pessoa para pessoa. Portanto, é essencial que o lider dentro da
cozinha entenda como cada colaborador pensa e opera. 1sso

requer boas habilidades interpessoais, muito senso comum e um
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05 — Fatos estdo ligados a emocdes: emocdes sdo a base dos seres
humanos, toda informacéo é processada inconscientemente e
relacionada a varios estimulos emocionais; o lider precisa entdo,
se concentrar nos aspectos emocionais e no impacto dos seus
comandos para que estes influenciem positivamente a equipe.
06 — A experiéncia define nosso comportamento: as “experiéncias” dao
origem a emoc0@es e comportamentos variados, devemos entéo,
aproveitar “experiéncias positivas” para que nossas equipes
possam lidar melhor com as tarefas do dia a dia e com maior
eficiéncia. Isso também criara um ambiente melhor e melhor
controle do estresse, alem de garantir e instalar na equipe a
certeza de que “experiéncias positivas” fazem parte do ambiente
de trabalho, influenciando, claro, o0s respectivos
comportamentos.
07 — Dinamica situacional: O cérebro prefere comportamentos
situacionais baseados em estimulos emocionais, em vez de
comportamentos planejados. Isso significa que, em determinada
situacOes, as pessoas se comportardo de maneira diferente de
acordo com a dindmica emocional do momento. Na lideranga, as
dindmicas descontroladas devem ser evitadas através de um bom
planejamento e forte compreensdo do poder emocional e da
dindmica potencial de certas situacbes (GHADIRI,;
HABERMACHER e PETERS, 2012).
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Exemplificacao:

Como sabemos, o carro chefe de toda cozinha é a “satisfagdo do
cliente ao experimentar seu prato” (experiéncias definem
comportamentos), esta “satisfacdo” que pode ser atingida através da
chamada “memoria afetiva”, pode servir de motor para ativar em nossos
colaboradores sensacdes e emogdes positivas (dinamica situacional), desta
maneira, através de um “elogio” ou “reconhecimento” (justica e feedback)
pelo trabalho realizado, ressaltando a experiéncia positiva (experiéncias
definem comportamentos), o colaborador buscard repetir aquele
desempenho (sistema de recompensa), o que levara, nhovamente a um
servico bem realizado e, como consequéncia, a satisfacdo de mais clientes,

e assim por diante.
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