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1. Resumen

Actualmente, ser un prestigioso chef es el suefio de miles de jovenes, pero lo que pocos
saben es que esta profesion no es algo que se alcanza de la noche a la mafiana o que con solo
obtener el titulo de una prestigiosa universidad se va a obtener el éxito, por esto, la
gastronomia es una de las profesiones que mas humildad y pasion requieren. Casi todos
suefian con llegar a tener prestigio como el chef espafiol Ferran Adri4, considerado el mejor
chef del mundo, pero muy pocos, o acaso ninguno llegaré a tenerlo, porque no son

conscientes de lo que se requiere para llegar a ser un gran chef.

La comida no debe ser vista como un medio de supervivencia, sino como algo que
representa la cultura de cada lugar, que genera motivos para reunirse con las amistades, algo
que nos transporta a todos los lugares del mundo y que nos trae recuerdos de momentos
importantes de nuestras vidas, en otras palabras, la comida le da sentido a nuestras vidas.
“Todo lo que he comido, con quién lo he comido y como lo he comido ha determinado lo que

soy” (Esquivel, p. 42)



2. Introduccioén

Este trabajo fue elaborado para investigar y llegar a concluir si un chef nace o se hace
con base en lo vivido en la pasantia en la panaderia Santa Lefia y en el curso de panaderia,
reposteria y pasteleria en la Mariano Moreno; y leido en sitios web, libros y articulos. Por
medio de este proyecto se pretende informar a los futuros estudiantes de gastronomiay a los
cocineros apasionados los diferentes aspectos a los que serdn sometidos en esta profesion y/o
hobbie. Esta investigacion fue realizada porque es un tema que pocas personas tienen en
cuenta antes de decidir estudiar gastronomia, pero a medida que su proceso de aprendizaje va
avanzando descubren que es una carrera que requiere de mucha pasion y que la universidad

no determina el fututo del chef, sino que es él mismo quien la hace.

“Esta profesion es algo que se lleva dentro, se nace y no se hace, es una filosofia de vida
que faculta a alguien a entregar arte, convertido en platos llenos de sabores, texturas, aromas y

experiencias unicas” (Concha, 2009)



3. Objetivo

Analizar el perfil de un buen chef y la posibilidad de desarrollar las competencias que

requiere.

3.1 Objetivos especificos

- Identificar las competencias fundamentales para ser un buen chef.

- Destacar los aspectos para considerar a una persona CHEF y no COCINERO.

- Comparar las habilidades innatas con las adquiridas.



4. Competencias fundamentales para ser un buen chef

4.1 Qué es cocinar

Cocinar no es simplemente mezclar o preparar alimentos sino que es un arte, porque
deja de ser algo del comun a ser algo hecho de cierta manera, haciéndolo més deseable,
valioso, significativo y que llama la atencidn. Para algo ser considerado arte debe generar
emociones, placer tanto al que lo contempla y juzga, como al que lo produce, asi mismo el
arte requiere que se ejerza una habilidad especializada que haga del producto final algo bello,
excelente y bueno. El arte convoca a un publico e impacta y comunica ideas a través de las
sensaciones y emociones que genera. Para que alguien llegue a generar arte, debe tener tres
capacidades distintas: inteligencia técnica, capacidad de atribuir significado a simbolos
abstractos y capacidad de comunicarse a través de los signos. “Antes de ser artistas tuvimos

que haber sido habiles manualmente” (Vélez Caicedo, 2008)

4.2 Competencias fundamentales segiin un prestigioso amante de la cocina

Segun el columnista de la revista Paladares y actualmente estudiante de gastronomia
Juan Pablo Tettay, un chef no solo debe cumplir con las competencias que se listaran a
continuacion sino que también debe estar predispuesto a este estilo de vida, ya que es una
profesion que no tiene vacaciones y requiere de mucho esfuerzo fisico, pero a su vez deja
muchas cosas positivas como hacer amigos, hacer que la gente se sienta bien, obtener

prestigio, entre otras.



4.3 Aspectos que hacen a un chef exitoso

De acuerdo a varias entrevistas hechas a importantes chefs como Ferran Adria,
Martin Concha y Mey Hofmann, se pueden resumir los aspectos que hacen a un chef

exitoso en:

4.3.1 Educacién

Dependiendo de qué tan alto se quiera llegar, se deben obtener diferentes tipos de titulos

profesionales.

4.3.2 Creatividad

Debe ser creativo para poder crear e innovar a sus clientes al producir platos Unicos
tanto en el sabor como en la estética. El estilo y las creaciones de un chef pueden estar
basados tanto en su tradicién, cultura o sus propios inventos. Para llegar a producir algo
creativo se debe pasar por: conocer el problema, analizarlo con detalle, trabajarlo y madurarlo

en la mente. “Cuando llegue la inspiracion, que me encuentre trabajando” (Picasso)

4.3.3 Administracion

Debe ser una persona lider y organizada para poder liderar las diferentes actividades y
hacer inventario de los productos. Si el chef es duefio de su propio negocio debe saber de

finanzas, de mercado y debe tener una mente muy abierta al cambio.



4.3.4 Fisico

Debe soportar estar de pie varias horas, trabajar en espacios humedos y calientes, y con

varios chefs mas completando los platos.

4.3.5 Trabajo en equipo

Debe ser una persona tolerante y abierta a nuevas ideas propuestas por el equipo.

4.3.6 Intuicién

Un chef debe oir lo que su receta le esta pidiendo, saber qué ingredientes omitir y cuales

incluir, para asi lograr un producto mejorado y a su vez Unico.

4.3.7 Frustracién

Debe ser una persona fuerte que soporte la presion y tenga la habilidad de crear algo a

partir de un fracaso o error al cocinar.

4.3.8 Paciencia

Un chef debe prestar mucha atencién a los detalles y ser paciente, no solo a la hora de



preparar los alimentos sino también respecto a los avances en su carrera, ya gque en ésta se
debe pasar por varios trabajos en los que simplemente debe picar, rallar, pelar o combinar,
para adquirir el conocimiento necesario para llegar a ser chef jefe o crear su propio

restaurante.

4.4 Requerimientos para ser chef

Segun los programas de diferentes universidades como Le Cordon Bleu y The Culinary
Institute of America, un egresado de gastronomia debe tener estas caracteristicas para que a la
hora de ejercer su profesion, los requerimientos y condiciones que ésta impone no sean una

carga mas sino que una costumbre y parte de su vida. Por ejemplo:

4.4.1 Aspecto personal

Un chef debe estar en todo momento impecable y seguir las normas de higiene

impuestas, tales como mantener las ufias cortas, el cabello recogido.

4.4.2 Hacer lo mejor de los diferentes momentos

Un chef debe ser recursivo y siempre buscar diferentes formas para llegar a un mismo
resultado sin importar los recursos o tiempos. “Ser flexible es saber crear, divagar, explorar,
generar, imaginar, improvisar, inventar, metamorfosear, modificar, relacionar, sofiar,

transformar.” (de la Garanderie).
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4.4.3 Respeto

Mas alla del respeto hacia las personas, un chef debe ser respetuoso con el equipo, los

ingredientes y la cocina.

4.4.4 Practica

Un chef debe estar dispuesto a practicar constantemente las técnicas aprendidas para no
olvidarlas y llegar al punto en el que el conocimiento queda impreso en su memoria. Para
Ilegar a la perfeccidn, el chef debe conocer lo que los otros hacen, crear, proyectar y

finalmente, ir méas alla de lo previsto.

En resumen, un chef debe ser una persona polifacética ya que su trabajo requiere de
habilidades y conocimientos que van mas alla de lo ensefiado en la universidad pero que son
requeridos para lograr el éxito. En la siguiente imagen, se muestran aspectos que hacen el

trabajo de un chef exitoso.



(Juandon. Innovacion y conocimiento, 2013)

11
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5. Destacar los aspectos para considerar a una persona chef y no cocinero

La gastronomia es una profesion en la que el éxito esta en manos del estudiante, su alma
de cocinero y sus ganas de triunfar; como dice el chef espaiiol Mario Sandoval “Lo que te
hace destacar es tu personalidad y tu forma de entender la gastronomia. Y eso no se aprende
en ningun sitio.” (Sandoval, 2013) En otras palabras, un chef debe tener la iniciativa de
proponer y crear para no solo tener un titulo de chef sino que también serlo y poder pasar de

ser un asistente de cocina a ser el chef jefe o el duefio de su propio restaurante.

5.1 Cocinero

Todo aquel que vive del arte de la cocina es considerado cocinero. Es la persona
encargada de efectuar las drdenes del chef y esta enfocado en un solo &mbito de la

preparacion del producto.

5.2 Chef

Es la persona responsable de la creacion del mend, de establecer los procesos, de tener
control sobre sus ayudantes y supervisar sus labores. Es la persona que responde por el
producto final y estad a cargo de los panaderos, reposteros, carniceros, parrilleros, es decir todo
el personal implicado en la elaboracion de los productos. Segun el libro intimas Suculencias

de Laura Esquivel para ser un chef se debe:
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5.2.1 Cocinar con amor

A la hora de recibir la orden o el producto, el cliente, inconscientemente percibe el amor
que se ha puesto 0 no en éste, ya sea por su presentacion, delicadeza, sabor, textura y millones
de caracteristicas que llevan a un cliente a decidir si lo comido le gusta 0 no. “Cuando esta
carga afectiva es poderosa, es imposible que pase desapercibida. Los demas la sienten, la
palpan, la gozan.” (Esquivel, pp. 41-42) Se puede decir que la cocina se basa principalmente
en el amor porque todo lo realizado con base en él se puede considerar perfecto, ya que el
amor no nos deja presentar un plato con una salsa cortada, con un plato sucio, con la comida

fria o con la coccion inadecuada.

5.2.2 Conocer el pablico

Un chef debe saber hacia qué publico esta dirigida su cocina y asi poder lograr que los
clientes obtengan la mayor satisfaccion posible. Al tener conocimiento de éste aspecto, el chef
puede lograr obtener lo que el cliente esta esperando. Para un cliente es un irrespeto el mal
uso de los alimentos originarios de su pais, por ejemplo el maiz o el chile para los mejicanos;
por esto un chef debe estar muy atento para asi producir productos unicos pero deliciosos y
asi obtener el prestigio y reconocimiento digno de un chef. Un cliente aprecia y critica los

productos inconscientemente por estos cuatro aspectos:

- Através de asociaciones: recuerdos, emociones, momentos, personas.
- Por la carga historica: por la historia o tradicion que hay detras del producto.

- Através de una técnica Unica: por la forma en que esta hecho el producto y su
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presentacion.

- Através de los estimulos que el ingerir o este alimento le produce.

5.2.3 Volver a los origenes

Un chef debe ser libre, debe experimentar y crear. Debe volver a sus origenes y recrear
los alimentos propios de cada pais ya que una gran cocina representa el gusto de varias
generaciones heredadas y su tradicion “;Se imaginan cuantos conocimientos, cuantos suefios,

cuantos deseos, cuanta poesia encierran?” (Esquivel, p. 124).

5.2.4 Ser solidario

Si no hubiera personas generosas, no habria gastronomia, ya que las recetas y
conocimientos se transmiten de generacion en generacion, sin tener que pagar. Un chef
docente no puede ocultar nada a sus estudiantes, él debe dar mas de lo que cree saber porque
la gastronomia es un acto de generosidad, en la cual no hay avaricia, egoismos ni secretos.
“...cocinar es un acto generoso porque nadie puede hacerla si no renuncia, aunque sea en
algln grado, a su incapacidad de compartir los bienes comunes, porque los alimentos

necesariamente son un bien compartido” (Esquivel, p. 156)

5.2.5 Investigar

Un buen chef debe saber cuando el menu debe ser replanteado o mejorado para asi no



solo mejorar la calidad y oxigenar el restaurante sino también asegurar la fidelidad de los
comensales. Para esto, el chef debe saber qué caracteristicas del restaurante atraen a los
clientes para poder lograr plantear un nuevo menu que las contenga y que a su vez atraiga

nuevos clientes.

15



16

6. Caracteristicas innatas contras las adquiridas

6.1 Capacidades

El diccionario define conocimiento como: “El producto o resultado de ser instruido, el
conjunto de cosas sobre las que se sabe o que estan contenidas en la ciencia” Como se
menciono en el inciso nimero cuatro, para un chef tener una excelente carrera y éxito en el
ambito laboral, debe tener ciertas cualidades o competencias. Estas pueden ser innatas o
adquiridas ya que si el individuo tiene la pasion, es capaz de adaptarse y lograr obtener la
“personalidad perfecta” que un chef debe tener por medio del aprendizaje, la experiencia y la
cultura; o si por el contrario, el individuo presenta estas caracteristicas de manera innata le
sera mas facil desenvolverse y trabajar en el &ambito de la cocina ya que las responsabilidades
no se le presentaran como sacrificios y que al momento de vivir la presion, la fatiga fisica, el
trabajo nocturno, el fracaso, entre otros, no lo afectaran emocionalmente en comparacién con
una persona que no tenga estas habilidades o cualidades desarrolladas porgue gracias a sus
genes, estos aspectos hacen parte de su conocimiento y comportamiento entonces no

requieren de mayor atencion.

El neur6logo colombiano Rodolfo Llinas relaciona las habilidades innatas del ser
humano con las de un leén al decir “ El ledn que atacéd exitosamente al recién nacido también
fue joven un dia. Aunque los fundamentos de las habilidades de caza que empleo eran innatas,
tuvo que aprender de su madre los detalles” (Llinas , p. 32) Por esto, lo que somos capaces de

aprender depende en cierto modo de nuestra constitucion biologica entonces no podemos
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aprender o desarrollar habilidades en todo lo que se nos ocurra.

La disefiadora industrial e historiadora del Arte Ana Cristina Vélez define que para el
comportamiento artistico existe un hardware, y un software que se retroalimenta y se
especializa mediante la vision, la audicion, la destreza manual, la capacidad y el deseo de
perfeccionar y el hacer especiales las cosas y las acciones para llegar a ser un creador unico y

no tener simplemente el hardware general que todos tenemos

- Lahabilidad fisica se obtienen mediante la practica constante de cierta actividad para

obtener la destreza.

- La habilidad mental se desarrolla como lo es leer, escribir o tocar piano y se le llama

aptitud y al igual que la fisica, requiere practica y entrenamiento.

El cerebro puede desarrollar nuevas capacidades cuando se esta en la juventud, pero a
medida que pesa el tiempo esta capacidad se va perdiendo. Para poder aprender se necesita de
percepcion y de practica. El cientifico Rodolfo Llinas dice que los circuitos con los que se
nace, en vez de madurar, se especializan: “La practica repetida crea modificaciones

neuronales que se suman en el tiempo” (LIlinas , p. 208)

La falta de practica hace que el rendimiento se reduzca y no se explote al maximo la
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habilidad adquirida ya que si una persona desarrolla una habilidad que deja de ser util, el
mismo organismo se encarga de hacerla desaparecer mientras que si le es Util, es porque le
proporciona ventajas y por lo tanto no tiende a desaparecer. De esto mismo habla el chef
colombiano Miguel Marenco: “Damos a los aprendices las bases para lo fundamental en
cocina, coccidn, cortes, fraccionamientos, temperaturas, acompafiamientos y equilibrio en las
preparaciones y buscamos que desarrollen competencias; lo demas son habilidades que la

experticia se encarga de despertar”. (Marenco, 2012).

CONOCIMIENTO
Componente teérico
¢ Qué hacer?
¢Por qué hacerlo?

HABITO
HABILIDAD DESEO
Componente omponente de
practico motivacion
¢, Como ¢Quiero hacerlo?
hacerlo?

6.2 Tipos de habilidades en el hombre

“La habilidad es la aptitud innata, talento, destreza o capacidad que tiene una persona

para realizar con éxito, una actividad, trabajo u oficio especifico.” (Ayuda Coach)
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6.2.1 Habilidades sensoriales

Estan presentes en personas que nacen con gran desarrollo de los sentidos es decir,
tienen “un buen paladar”. Son habilidades que por mas que se instruyan o perfeccionen en
personas que no las tienen, nunca van a ser iguales a las de una persona que nacié con estas
caracteristicas tan marcadas. La carencia de estas habilidades en un chef dificultan su labor ya
que por mas estudios, habilidad manual o perseverancia que se tenga, la creatividad se le va a
dificultar porque sus sentidos no van mas alla, entonces no le permiten perfeccionar sus
creaciones ni mantener en la mente un abanico de olores y sabores que lo ayudan a la hora de
crear y le permiten identificar tan agudamente el placer que ciertos alimentos como el azicar
o la grasa producen. Teniendo en cuenta que como dice el chef colombiano Juan Pablo
Vasquez, “Comer es un placer de los sentidos porque esta presenta la estética, los olores,

texturas y sabores.” (Vasquez, 2009).

6.2.2 Habilidades manuales

Son habilidades técnicas, que por medio de la préctica se pueden adquirir y a su vez
perfeccionar, tales como amasar, picar, batir, formar y muchas mas que hacen que el producto
final tenga las caracteristicas deseadas. Para ser un chef no basta solo tener estas habilidades,

porque esto es lo que hace un cocinero, un chef debe tener la capacidad de crear e innovar.
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6.2.3 Habilidades innatas

La cultura (herencia de generaciones pasadas), el medio ambiente y los genes, son entes
que hacen una habilidad innata, por esto Ana Cristina Caicedo las denomina altamente
restringidas ya que son heredadas, es decir no elegidas “Cuando algunos comportamientos o
conocimientos estan determinados en gran medida por el genoma, los llamamos innatos o
altamente restringidos” (Vélez Caicedo, 2008, p. 30) Las habilidades innatas necesitan de la

perfecta combinacion de la practica y la disciplina.
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7. Conclusiénes

- Un chef debe ser una persona trabajadora, perseverante, multifuncional y sobre
todo, apasionada por esta labor para poder ser exitoso. A la vez debe ser una persona
comprometida ya que es una labor que requiere de mucho tiempo y dedicacion porque no es
algo que se aprende de un dia para otro, sino que por medio de la practica se aprende y se
necesita constancia en esta Ultima ya que es algo que se olvida.

- Ningun ser humano es igual a otro; al provenir de diferentes familias o culturas, es
mas que logico que no les guste lo mismo, ni se pueden evidenciar las mismas destrezas en las
mismas actividades, gracias a esto es que existen los diversos trabajos o labores.

- No se trata de tener una habilidad o no, sino que de tener la valentia y
perseverancia necesaria para poder aventurarse en el gran mundo de la gastronomia.

- La gastronomia es una profesion en la que si no se tiene pasion, es mejor no
ejercerla.

- Un amante de la cocina nace y a medida que va creciendo y se va formando se

hace chef. (Concha, 2009)
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