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RESUMO 

 

 

MINUZZO, Daniela Alves. Entre o individual e o coletivo: as estratégias de resistência 

adotadas por trabalhadoras de cozinha em restaurantes no Brasil e na Espanha. 2023. 257 f. 

Tese (Doutorado em Alimentação, Nutrição e Saúde) – Instituto de Nutrição, Universidade do 

Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2023. 

 

 

O objetivo desta pesquisa doutoral foi compreender as estratégias de resistência de 

mulheres trabalhadoras de cozinhas de restaurantes comerciais às desigualdades e 

discriminações de gênero no trabalho no Brasil (Rio de Janeiro) e na Espanha (Barcelona). Para 

tal, foi realizada uma pesquisa de abordagem qualitativa, pela construção de mosaico científico 

composto por pesquisas bibliográfica e empírica em que foram coletados relatos pelo método 

biográfico por meio de 24 entrevistas individuais em profundidade com trabalhadoras de 

restaurantes de ambos os países. A análise consistiu na identificação inicial de temas, que foram 

codificados em uma segunda etapa para o agrupamento em categorias. A pesquisa empírica 

revelou categorias de estratégias de resistência no setor, além de discussões sobre as temáticas 

da relação com outras mulheres, maternidade, raça e conciliação da vida pessoal, especialmente 

a produção de alimentos no lar, com as carreiras remuneradas das sujeitas de pesquisa. No grupo 

temático das estratégias, os códigos identificados foram agrupados nas seguintes categorias: 

inserção e permanência; esforço e dedicação; postura e ação direta; autonomia, empreender e 

ter negócios próprios; acúmulo de experiências; dimensão coletiva; e limites da resistência. Os 

resultados demonstram uma variedade de estratégias individuais e coletivas acionadas pelas 

sujeitas da pesquisa para resistir no trabalho no setor de restaurantes. As estratégias individuais 

foram no sentido de adequar-se e cumprir os padrões esperados de sucesso no setor, aderindo a 

uma racionalidade neoliberal e manipulando seus comportamentos e modos de agir no trabalho 

de modo a desafiar os estereótipos e papéis de gênero esperados para elas. Já as estratégias 

coletivas envolveram as construções de alianças no trabalho e o compartilhamento de 

transcrições ocultas em uma rede de informações no setor que busca alertar colegas sobre locais 

ou chefes que exercem más práticas. Na comparação das experiências descritas pelas 

trabalhadoras de ambos os países se observou mais similaridades que diferenças, ainda que 

algumas destas tenham se destacado, como a identificação da temática racial no Brasil, a maior 

centralidade da maternidade e do empreendedorismo na Espanha e uma aparente estrutura mais 

forte das transcrições ocultas no Rio de Janeiro. Apesar dos desafios e desigualdades 

enfrentadas pelas trabalhadoras de cozinhas de restaurantes, essas mulheres são sujeitas/agentes 

políticas em seu espaço de trabalho e para além dele, capazes de articular estratégias, 

individuais ou coletivas, para romper, fragmentar ou desestabilizar, em alguma medida, as 

discriminações e desigualdades de gênero no mercado. 

 

Palavras-chave: Gastronomia. Gênero. Trabalho. Restaurante. Resistência. 

  



 
 

ABSTRACT 

 

 

MINUZZO, Daniela Alves. Between the individual and the collective: the resistance strategies 

adopted by kitchen workers in restaurants in Brazil and Spain. 2023. 257 f. Tese (Doutorado 

em Alimentação, Nutrição e Saúde) – Instituto de Nutrição, Universidade do Estado do Rio de 

Janeiro, Rio de Janeiro, 2023. 

 

 

The aim of this doctoral research was to understand the resistance strategies of female 

kitchen workers in commercial restaurants to gender inequality and discrimination at work in 

Brazil (Rio de Janeiro) and Spain (Barcelona). To this end, a qualitative research approach was 

carried out, building a scientific mosaic made up of bibliographical and empirical research in 

which narratives were collected using the biographical method through 24 individual in-depth 

interviews with female restaurant workers from both countries. The analysis consisted of the 

initial identification of themes, which were coded in a second stage to group them into 

categories. The empirical research revealed categories of resistance strategies in the sector, as 

well as discussions on the themes of relationships with other women, motherhood, race and 

reconciling personal life, especially food production in the home, with the paid careers of the 

research subjects. In the thematic group of strategies, the codes identified were grouped into 

the following categories: insertion and permanence; effort and dedication; posture and direct 

action; autonomy, entrepreneurship, and self-employment; accumulation of experiences; 

collective dimension; and limits of resistance. The results show a variety of individual and 

collective strategies used by the research subjects to resist at work in the restaurant sector. The 

individual strategies were to fit in and meet the expected standards of success in the sector, 

adhering to a neoliberal rationality and manipulating their behaviors and ways of acting at work 

in order to challenge the stereotypes and gender roles expected of them. Collective strategies, 

on the other hand, involved building alliances at work and sharing hidden transcripts in an 

information network in the sector that seeks to alert colleagues to locations or bosses who 

exercise bad practices. When comparing the experiences described by workers in both 

countries, more similarities than differences were observed, although some of these stood out, 

such as the identification of racial issues in Brazil, the greater centrality of motherhood and 

entrepreneurship in Spain and an apparent stronger structure of hidden transcripts in Rio de 

Janeiro. Despite the challenges and inequalities faced by female restaurant kitchen workers, 

these women are political subjects/agents in their workspace and beyond, capable of articulating 

strategies, individual or collective, to break down, fragment or destabilize, to some extent, 

gender discrimination and inequalities in the market. 

 

Keywords: Gastronomy. Gender. Work. Restaurant. Resistance.  



 
 

RESUMÉN 

 

 

MINUZZO, Daniela Alves. Entre lo individual y lo colectivo: las estrategias de resistencia 

adoptadas por trabajadoras de cocina en restaurantes en Brasil y España. 2023. 257 f. Tese 

(Doutorado em Alimentação, Nutrição e Saúde) – Instituto de Nutrição, Universidade do Estado 

do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2023. 

 

 

El objetivo de esta investigación doctoral fue comprender las estrategias de resistencia 

de las trabajadoras de cocina de restaurantes comerciales a la desigualdad de género y la 

discriminación en el trabajo en Brasil (Río de Janeiro) y España (Barcelona). Para ello, se llevó 

a cabo un enfoque de investigación cualitativa, construyendo un mosaico científico formado 

por investigaciones bibliográficas y empíricas en las que se recogieron relatos mediante el 

método biográfico a través de 24 entrevistas individuales en profundidad a trabajadoras de 

restaurantes de ambos países. El análisis consistió en la identificación inicial de temas, que 

fueron codificados en una segunda etapa para agruparlos en categorías. La investigación 

empírica reveló categorías de estrategias de resistencia en el sector, así como discusiones sobre 

los temas de las relaciones con otras mujeres, la maternidad, la raza y la conciliación de la vida 

personal, especialmente la producción de alimentos en el hogar, con las carreras remuneradas 

de las investigadas. En el grupo temático de estrategias, los códigos identificados se agruparon 

en las siguientes categorías: inserción y permanencia; esfuerzo y dedicación; postura y acción 

directa; autonomía, emprendimiento y tener negocios propios; acumulación de experiencias; 

dimensión colectiva; y límites de la resistencia. Los resultados muestran una variedad de 

estrategias individuales y colectivas utilizadas por las sujetas de la investigación para resistir 

en el trabajo en el sector de la restauración. Las estrategias individuales consistían en encajar y 

cumplir con los estándares de éxito esperados en el sector, adhiriéndose a una racionalidad 

neoliberal y manipulando sus comportamientos y formas de actuar en el trabajo de manera que 

desafiaran los estereotipos y roles de género que se esperaban de ellas. Las estrategias 

colectivas, por otro lado, implicaron la construcción de alianzas en el trabajo y el intercambio 

de transcripciones ocultas en una red de información en el sector que busca alertar a los colegas 

sobre lugares o jefes que llevan a cabo malas prácticas. Al comparar las experiencias descritas 

por las trabajadoras de ambos países, se observaron más similitudes que diferencias, aunque 

destacaron algunas, como la identificación de cuestiones raciales en Brasil, la mayor centralidad 

de la maternidad y del emprendimiento en España y una aparente mayor estructuración de las 

transcripciones ocultas en Río de Janeiro. A pesar de los retos y desigualdades a los que se 

enfrentan las trabajadoras de las cocinas de los restaurantes, estas mujeres son sujetas/agentes 

políticas en su espacio de trabajo y fuera de él, capaces de articular estrategias individuales o 

colectivas para romper, fragmentar o desestabilizar, en cierta medida, la discriminación de 

género y las desigualdades en el mercado. 

 

Palabras clave: Gastronomía. Género. Trabajo. Restaurante. Resistencia.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

Esta tese integra estudos desenvolvidos em parceria entre o Núcleo de Estudos 

sobre Cultura e Alimentação (NÉCTAR) do Instituto de Nutrição (INU) da Universidade 

do Estado do Rio de Janeiro (UERJ) e do Grup d'Investigacions Antropològiques 

(GRIAFITS) da Universitat Rovira i Virgilli (URV), sob a coordenação respectivamente 

das pesquisadoras Fabiana Bom Kraemer e Mabel Gracia-Arnaiz, cujo objeto são as 

estratégias de resistência de mulheres em cozinhas de restaurantes comerciais frente às 

desigualdades e discriminações de gênero em duas diferentes cidades, Rio de Janeiro 

(Brasil) e Barcelona (Espanha). 

Além da vinculação institucional apresentada, é preciso afirmar que esta é uma 

tese sobre a vida de mulheres, de forma direta das interlocutoras da pesquisa, mas que 

contam histórias que representam muitas outras vivências de mulheres trabalhadoras que 

enfrentam desafios diários para construir suas carreiras, receber reconhecimento pelo seu 

trabalho e conquistar seus objetivos pessoais e profissionais. 

Sendo uma tese sobre diversas trajetórias de vida, ela parte também de uma 

trajetória própria que incita motivações pessoais e coletivas para que as vidas das 

mulheres não sejam mais vistas como específicas ou de menor valor. Assim sendo, 

apresento este trabalho acompanhada das que vieram antes de mim e que abriram 

caminhos que possibilitaram que partíssemos de um outro lugar e acompanhada do 

compromisso com as que virão depois de nós para que elas também possam encontrar 

formas menos duras de existir. 

Desse modo, o interesse por esta pesquisa nasce da minha experiência na área de 

Gastronomia, que se iniciou há catorze anos, com a entrada no curso tecnólogo, em 

paralelo com a atuação no mercado de trabalho formal no setor de restaurantes. Essas 

experiências me proporcionaram conhecer melhor o trabalho na área, além de observar 

algumas manifestações das relações de gênero nesse espaço, que foram sendo mais bem 

compreendidas a posteriori, justamente por um processo de me identificar enquanto 

feminista, como algo que se foi construindo ao longo da vida adulta, a partir de leituras e 

vivências políticas que me fizeram perceber questões que atravessam diariamente a minha 

vida, como mulher, assim como a de outras mulheres. 

Posteriormente, atuando há quase dez anos como docente e pesquisadora na área, 

esses temas passaram a me atravessar com maior intensidade ao observar que as minhas 

alunas enfrentavam e ainda enfrentam uma série de dificuldades adicionais, em uma área 



 
 

já bastante difícil, pelo fato de serem mulheres, tal qual será argumentado e construído ao 

longo desta tese. Assim, incomodada com essa realidade e comprometida com uma 

formação ética e crítica das e dos discentes em Gastronomia, iniciei o processo de 

elaboração desta pesquisa. 

Por partir de um olhar da Gastronomia, esta tese centra-se na noção da comida 

como expressão da cultura, não apenas nas formas de consumi-la, como usualmente é 

abordado nas pesquisas acadêmicas, mas também pela sua produção e preparo, apoiada 

na perspectiva de Montanari (2013). Apesar de se centrar nas relações de gênero no 

trabalho, a comida é o eixo motor desta pesquisa, pois ela é produzida e preparada por 

pessoas que alimentam outras pessoas em nossa sociedade. O trabalho culinário, tal qual 

defende Taís Machado (2022), é uma ferramenta de ação social e política das 

trabalhadoras que o exercem, e compreender suas condições de trabalho é fundamental 

para pensar meios mais justos de realizar um trabalho essencial para a manutenção da 

sociedade. 

Em um primeiro momento, esta pesquisa se baseou em compreender de que 

maneira as desigualdades de gênero se manifestam e de que modo elas se estruturam no 

trabalho em cozinhas profissionais na perspectiva das mulheres que atuam no setor de 

restaurantes. No entanto, ao iniciar a revisão de estudos na temática, observei que esses 

estudos, quase em sua totalidade, centravam-se justamente na compreensão, descrição e 

análise dessas assimetrias (BRIGUGLIO, 2020; COLLAÇO, 2008; HADDAJI; 

ALBORS-GARRIGÓS; GARCÍA-SIGOVIA, 2017a; 2017b; 2017c; HARRIS; 

GIUFFRE, 2015; REIS; NAKATANI, 2020; RESENDE; MELO, 2016; SCAVONE, 

2007; SILVA; REZENDE; MACHADO, 2018). 

Em paralelo, avançando nas leituras de autoras na área de gênero, tive contato 

com pesquisas que abordavam as possibilidades de resistência nos mais diversos 

contextos, com enfoque na agência das mulheres diante de situações de violência, 

opressão ou discriminação (COLLINS, 2019; DAS, 2000; HOOKS, 1984; KILOMBA, 

2019). Assim, entendendo serem ainda insuficientes as abordagens que investigam as 

estratégias de resistência das mulheres no setor de restaurantes, foi desenvolvida a 

pergunta central desta pesquisa, que é: Como as mulheres trabalhadoras de cozinhas de 

restaurantes comerciais constroem e compreendem as estratégias de resistência frente às 

desigualdades de gênero no trabalho em duas cidades diferentes? 

Essa pergunta de pesquisa se centra no pressuposto de que, apesar dos desafios e 

desigualdades enfrentadas pelas trabalhadoras de cozinhas de restaurantes, tal qual será 



 
 

demonstrado, essas mulheres são sujeitas/agentes políticas em seu espaço de trabalho e 

para além dele, capazes de articular estratégias, individuais ou coletivas, para romper, 

fragmentar ou desestabilizar, em alguma medida, as discriminações e desigualdades de 

gênero no mercado. 

Importante afirmar que a construção desse olhar não busca romantizar suas 

estratégias de resistência ou criar narrativas heroicas sobre sua atuação. O olhar para os 

seus modos de agir e suas formas de sobrevivência no mercado de trabalho busca tornar 

visível a maneira como constroem suas trajetórias, apesar das duras condições às quais 

estão expostas em um trabalho muitas vezes precário e de exploração em âmbito global. 

Dentre os percursos que levaram à construção deste olhar de pesquisa, a 

possibilidade de fazer um período de doutorado sanduíche ampliou o interesse para 

compreender esses fenômenos para além da cidade do Rio de Janeiro, recorte inicial 

previsto. Devido à parceria do NÉCTAR com o GRIAFITS e a expertise de suas 

coordenadoras, ambas orientadoras desta tese doutoral, construiu-se a possibilidade de 

realizar o doutorado sanduíche em Tarragona, na Espanha. 

Posteriormente, aproveitando a oportunidade de fazer trabalho de campo na 

Espanha, o doutorado sanduíche, com bolsa concedida pelo Programa de Doutorado 

Sanduíche no Exterior (PDSE) 2020 – Edital nº 19/2020 – da Coordenação de 

Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (Capes), acabou se transformando em um 

doutorado em cotutela, com duração de um ano, cuja característica principal é a inscrição 

plena do doutorando em duas universidades de países distintos com a obtenção do título 

de doutora por ambas as instituições. Buscando cidades e mercados de restaurantes mais 

comparáveis em termos de estrutura e importância social e econômica, escolhemos a 

cidade de Barcelona para realizar a pesquisa em comparação com o Rio de Janeiro. 

Os dados oficiais sobre a atividade econômica do setor de restaurantes no Brasil 

são imprecisos devido à velocidade de abertura e fechamento de empresas e à 

informalidade do setor (CASTRO, 2007). É difícil obter uma classificação oficial das 

empresas e dos/as trabalhadores/as que atuam na área. Por meio de muita busca, foi 

possível obter alguns dados apresentados abaixo, ainda que sejam limitados e 

insuficientes para descrever o completo panorama de trabalho no setor. 

O setor de restaurantes no Brasil é um dos mais importantes da economia, sendo 

responsável por cerca de 4% do PIB brasileiro. O mercado tem se expandido nos últimos 

anos, com o número de estabelecimentos e o faturamento aumentando. O mercado de 

alimentos e bebidas, que inclui restaurantes, lanchonetes, bares e similares, movimentou 



 
 

cerca de R$ 140 bilhões em 2019, segundo a Associação Brasileira de Bares e 

Restaurantes (ABRASEL, 2019). O setor tem se beneficiado de tendências como o 

serviço de entregas, que tem crescido muito nos últimos anos, em especial em decorrência 

da pandemia de Covid-19. 

Dados da Abrasel (2019) apontam que existe cerca de um milhão de 

estabelecimentos no setor no Brasil, com seis milhões de empregos diretos. Atualmente 

as mulheres representam a maioria das/os trabalhadoras/es formalmente empregadas/os 

como cozinheiras/os no segmento de restaurantes e outros estabelecimentos de 

alimentação no país (67,7% em 2018, de acordo com dados da RAIS/TEM) 

(BRIGUGLIO, 2020). 

A última Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF 2017-2018) apontou que quase 

um terço, 32,8%, das despesas das famílias brasileiras era realizada com refeições fora 

do domicílio (IBGE, 2018c). Tal dado está associado a fatores políticos, econômicos e 

sociais, que incluem as mudanças na rotina das pessoas, de modo que sobra pouco tempo 

para o preparo das refeições e há busca por praticidade nessa atividade. 

Na Espanha, o setor de restaurantes representa 6,2% do PIB nacional, 

empregando, em 2017, 1,6 milhão de pessoas, destas 53,5% são mulheres (KPMG, 2018). 

Cabe destacar que 16% da ocupação no mercado de trabalho na Espanha é composta por 

estrangeiros/as, sendo o setor da economia com a segunda maior concentração de 

trabalhadores/as de outros países o de serviços de restaurantes e vendas. Em 2018, entre 

21% e 22% dos/as cozinheiros/as assalariados/as e dos/as gerentes de restaurantes e de 

cafeterias no país eram estrangeiros (GOBIERNO DE ESPAÑA, 2019). 

Há uma grande variedade de estabelecimentos que servem comida na Espanha, 

como padarias, confeitarias, fast foods, cantinas, bares, self-services, cafeterias e 

restaurantes com menu ou à la carte. No entanto, 60% da comida consumida fora do lar 

é proveniente desses três últimos tipos de estabelecimentos citados (DÍAZ-MENDEZ; 

GARCÍA-ESPEJO, 2017). O país apresenta destaque na gastronomia mundial com 206 

restaurantes premiados com estrelas pelo Guia Michelin1 na edição de 2019, ficando atrás 

apenas do Japão, da França, da Itália e da Alemanha, além de ter sido o país com mais 

 
1 O Guia Michelin é um guia turístico publicado pela primeira vez na França em 1900 pela empresa de 

pneus Michelin com o objetivo de promover o turismo para o mercado automobilístico. Com o tempo, o 

guia se converteu no mais prestigiado prêmio internacional no ramo da gastronomia, classificando os 

restaurantes com estrelas (de 1 a 3). A premiação concentra-se principalmente na Europa, Estados Unidos 

da América e alguns países asiáticos e latino-americanos. 



 
 

indicações (sete no total) de restaurantes na lista dos 50 melhores restaurantes do mundo 

pela revista britânica Restaurant2 (KPMG, 2018). 

Partimos do pressuposto de que as desigualdades de gênero são vivenciadas nas 

cozinhas de restaurantes de diferentes países, extrapolando fronteiras e culturas, e que as 

distintas trajetórias podem revelar desafios e potencialidades da própria área, tal qual se 

buscou demonstrar ao longo do trabalho. 

Esta tese foi organizada de modo a apresentar inicialmente o percurso teórico-

metodológico, com a construção dos marcos teóricos e das escolhas metodológicas para 

responder às perguntas de pesquisa. Em seguida, uma seção sobre o trabalho em cozinhas 

de restaurantes foi construída para explicitar o contexto da pesquisa, bem como outra 

seção sobre as questões de gênero nesse mercado. Por fim, são apresentados os resultados 

da revisão bibliográfica e da pesquisa empírica feita por meio de entrevistas individuais 

em profundidade. 

O marco teórico da pesquisa se ancora nas noções de gênero e suas questões no 

trabalho remunerado e de estratégia como prática social. A escolha metodológica foi a de 

construir um mosaico científico que se constituiu com a apresentação das experiências de 

vida das interlocutoras para ajudar a contextualizar o trabalho em cozinha e suas questões 

de gênero, além das análises da bibliografia acadêmica sobre o tema e das estratégias de 

resistência das trabalhadoras do setor. 

O marco teórico deste projeto envolve a noção de gênero enquanto categoria 

analítica e perspectiva teórica, que busca rejeitar uma noção determinista biologicista do 

que seriam as chamadas “diferenças sexuais”. O gênero seria, então, um fator constitutivo 

das relações sociais, centrado fundamentalmente sobre as relações de poder, que 

envolvem representações simbólicas; conceitos normativos; concepções políticas da 

organização social; e identidades subjetivas. Em uma perspectiva binária, o gênero 

enfatizava um aspecto relacional, em que mulheres e homens seriam definidos em termos 

recíprocos (LAGARDE, 1990; LAURETIS, 2019; SCOTT, 1995). 

A noção de gênero e de mulheres não pode ser pensada como uma categoria 

homogênea, dado que outros marcadores, como raça e classe principalmente, são 

indissociáveis e fundamentais para compreender a pluralidade de vivências, experiências 

e realidades. Essa perspectiva vem sendo trabalhada por diversas autoras a partir de 

 
2 A revista britânica Restaurant se consolidou como uma das principais premiações da gastronomia com a 

publicação anual da lista dos 50 melhores restaurantes do mundo, além de premiações individuais como a 

de melhor chefe, melhor chefe mulher e melhor confeiteiro. 



 
 

conceitos que se aproximam, apesar de suas especificidades, conforme se apresenta de 

maneira mais detalhada na construção do marco teórico (CARNEIRO, 2013; COLLINS; 

BILGE, 2021; CRENSHAW, 2004; GONZALEZ, 1984; KERGOAT, 2019; SAFFIOTI, 

2019). 

Apoiada em Danièle Kergoat e Helena Hirata, adoto o argumento de que o 

trabalho é um conceito central para os estudos de gênero, tanto por ser um mediador das 

relações sociais quanto por apresentar uma faceta paradigmática ao mesmo tempo de 

dominação e de emancipação (HIRATA; KERGOAT, 2007; KERGOAT, 2021). A 

distinção entre trabalho remunerado e não remunerado, ancorada em uma dicotomia entre 

o espaço público e o espaço privado, é acompanhada da construção de estereótipos e 

papéis de gênero, que provocam impactos e obstáculos na participação das mulheres no 

mercado de trabalho (PATEMAN, 2018; SAFFIOTI, 1976; 1997). 

Uma das consequências desse processo é a chamada divisão sexual do trabalho, 

definida como “a forma da divisão social do trabalho decorrente das relações sociais de 

sexo” cuja característica principal é a orientação prioritária dos homens a uma esfera 

social considerada economicamente produtiva e das mulheres ao trabalho de reprodução 

social da vida. A divisão sexual do trabalho opera tanto pelo princípio da “separação”, 

que é a noção de que existem trabalhos de mulheres e trabalhos de homens, quanto pela 

“hierarquização”, que atribui maior valor social e econômico ao trabalho dos homens, em 

especial dos homens brancos (HIRATA; KERGOAT, 2007; KERGOAT, 2021). 

Compreendendo também a imbricação entre a esfera privada e a esfera pública 

como correspondendo a “lugares” e “tempos” interligados, em que os efeitos das relações 

de poder em uma esfera são sentidos na outra, a gente observa que a sobrecarga das 

funções domésticas prejudica a atuação das mulheres no mercado de trabalho, fato que 

nos interessa investigar também nesta pesquisa (PATEMAN, 2018). 

Entendendo o trabalho com potencial subversivo e como meio de resistências, 

revoltas e lutas, eu busquei construir de forma teórica a ideia de resistência, a partir de 

Maria Lugones (2014), como a noção mínima de agenciamento necessária para que a 

relação entre opressão e resistência seja uma relação ativa. Acrescenta-se a essa noção a 

ideia de formas cotidianas de resistência, de James Scott (1985), que pode ser entendida 

como atos com o objetivo de mitigar ou negar reivindicações feitas por classes 

dominantes ou para avançar em reivindicações próprias. Essas estratégias de resistência 

podem ser entendidas como práticas sociais, que vão buscar superar uma suposta 

oposição entre estrutura e agência dos sujeitos, dado que a reprodução social de coerção 



 
 

nunca é total, seja por uma resistência direta, seja pela própria fragmentação, contradição 

e lacunas da dominação (ORTNER, 1996). Assim, assumo, conforme bell hooks (2019), 

que “onde há opressão, há resistência” e, mais ainda, que “a opressão forma as condições 

de resistência”. 

Para investigar essas questões na pesquisa, de abordagem qualitativa, adotou-se 

como método a construção de um mosaico científico (BECKER, 1993), ou, como se 

poderia dizer em uma homenagem ao modernismo catalão, um trencadís3 científico. Esse 

mosaico foi composto pelas pesquisas bibliográfica e empírica, em que foram coletados 

relatos pelo método biográfico (MUÑOZ, 1992) de trabalhadoras de cozinhas de 

restaurantes. Esses relatos compuseram o mosaico tanto pela análise das estratégias de 

resistência no trabalho, foco central da pesquisa, quanto em seu uso na construção das 

seções sobre trabalho em cozinhas de restaurantes e sobre as relações de gênero nesse 

setor. 

A pesquisa empírica incluiu mulheres entre 18 e 60 anos de idade que tivessem 

experiência de trabalho no setor há pelo menos três anos como manipuladoras de 

alimentos em restaurantes na cidade do Rio de Janeiro, no Brasil, e de Barcelona, na 

Espanha. Foram consideradas manipuladoras de alimentos aquelas que tivessem ocupado 

cargos de auxiliar de cozinha, cozinheira, subchefe ou chefe. A seleção de sujeitas foi 

feita pela técnica de amostragem por cadeia de referência, também chamada de “bola de 

neve” (BIENARCKI; WALDORF, 1981). 

A escolha pelo método biográfico (MUÑOZ, 1992) buscou convergir os 

testemunhos subjetivos das indivíduas à luz de suas trajetórias (DUBAR, 1998), 

experiências e visão de mundo, com a construção de um reflexo de valores 

compartilhados no setor de restaurantes. A saturação temática (CRESWELL, 2014) foi 

utilizada para produzir um acúmulo de relatos individuais até que qualquer nova narrativa 

não fosse mais capaz de introduzir novos elementos, construindo uma só história a partir 

de muitos relatos diferentes, conferindo validade científica pela observação de 

regularidades empíricas ao se estabelecerem características estruturais. 

Ainda dentro do percurso metodológico, busquei apresentar a minha posição 

social e aproximação com o campo. Defino-me como uma mulher branca, lésbica, de 

classe média e professora universitária, com experiência de trabalho como cozinheira, 

 
3 O trencadís é uma técnica decorativa que consiste na criação de uma espécie de mosaico com pedaços 

irregulares de cerâmica ou outros materiais de fácil fragmentação. A técnica foi muito utilizada no 

modernismo catalão, especialmente pelo arquiteto Antoni Gaudí e Josep Maria Jujol. 



 
 

conforme apresentarei em mais detalhes ao longo da tese. A minha experiência de 

trabalho em cozinhas de restaurantes, mesmo que afastada do setor de restaurantes há 

alguns anos, por ter me dedicado à carreira acadêmica na área, confere-me uma 

proximidade e familiaridade com o tema de pesquisa que me ajuda a compreender as 

linguagens e realidades apresentadas por minhas interlocutoras. Apesar das facilidades da 

aproximação com o campo, senti também alguns desafios que fui tentando transpor ao 

longo do doutorado, como o de abordar determinadas características do setor que eu 

tomava como dadas, mas a respeito das quais fui entendendo a necessidade de torná-las 

mais explícitas no texto. 

Justamente por essa compreensão de que era necessário situar o trabalho em 

cozinhas e explicitar o recorte de restaurantes que tratamos quando falamos de 

determinadas lógicas de relação de gênero neste espaço, é que se construiu a seção 

intitulada “O trabalho em cozinhas de restaurantes”. Essa seção buscou contextualizar o 

universo das cozinhas profissionais, delimitando o tipo de restaurantes comerciais que 

tratamos na pesquisa, explicando suas principais características. Para tal, foram 

mobilizados recursos da literatura especializada sobre o tema, minha própria experiência 

trabalhando em cozinhas profissionais e parte dos relatos das interlocutoras de pesquisa 

quando trataram da organização do trabalho e de características do mercado. 

A seção evidencia como a cozinha profissional francesa, cujo modelo de 

profissionalização inspirou as cozinhas da chamada “alta gastronomia” em muitos países 

do mundo, adotou uma rígida estrutura militar e uma hierarquia firmemente marcada. Os 

restaurantes com maior complexidade de organogramas e com funções mais 

especializadas tornam os/as trabalhadores/as mais vulneráveis às tensões vinculadas a 

uma cultura de autoritarismo (WHYTE, 1948). 

Buscou-se destacar também uma série de problemas no trabalho em restaurantes 

como a baixa remuneração financeira, longas jornadas de trabalho, não pagamento de 

horas extras, atividades que exigem muito esforço físico, em geral exercidas em pé, alta 

rotatividade de funcionários, insalubridade e periculosidade, entre outras características 

que estão vinculadas a um mercado de trabalho precário em nível global. O trabalho 

precário afeta de forma mais intensa as mulheres devido às estruturas de desigualdade de 

gênero nas sociedades e nos mercados de trabalho, visto que estas ocupam postos de 

menor capacidade técnica e prestígio na hierarquia profissional, recebem piores 

remunerações salariais e estão mais expostas à informalidade e ao desemprego 

(ALCAÑIZ MOSCARDÓ, 2017; BRITO, 2000; SANTOS; PERRONE, 2017;). 



 
 

Desse modo, após apresentar questões gerais sobre o trabalho em cozinhas de 

restaurantes, a seção seguinte centrou-se nas relações de gênero nesse espaço, 

apresentando as estruturas de assimetria entre homens e mulheres no setor. Essa seção 

buscou demonstrar como a construção das profissões de cozinheiro/a e de chefe de 

cozinha passou por um processo de “invenção” da posição de um sujeito profissional 

masculino, baseado no modelo europeu de chefe de cozinha, com uma deliberada 

desvalorização das mulheres como cozinheiras, posicionando, assim, os homens no local 

de uma gastronomia que buscou se diferenciar como requintada, técnica, profissional e 

remunerada. Dentro desse contexto, a representação social acerca da função de chefe se 

relaciona a características supostamente masculinas, como a capacidade de liderança, 

autoridade, força, objetividade e tolerância à pressão. Esses processos fizeram com que 

as cozinhas de restaurantes tenham se construído como ambientes masculinizados e hostis 

às mulheres. 

Na revisão de estudos que se debruçam sobre as questões de gênero no trabalho 

em cozinhas, observamos com frequência uma segregação horizontal do trabalho, com 

maior participação das mulheres nas áreas de cozinha fria4 ou da confeitaria e dos homens 

nas áreas da cozinha quente5 e de manipulação de carnes. Já sobre o aspecto da segregação 

vertical, também conhecida como “teto de vidro”, uma questão simbólica é o fato de que 

o cargo de maior hierarquia nas cozinhas profissionais, o de chefe, é definido no 

dicionário em português como um substantivo masculino, sem variação para o gênero 

feminino, enquanto no espanhol existem as variações de jefe e jefa. 

As mulheres também enfrentam disparidades salariais, baixa projeção e baixo 

reconhecimento de seu trabalho, tanto na mídia quanto nas premiações internacionais e 

nacionais, destacando-se aqui que as poucas que têm seu trabalho reconhecido são 

esmagadoramente as mulheres brancas. Outro ponto relevante para o debate sobre as 

condições de trabalho das mulheres é a maior exposição aos assédios, tanto moral quanto 

sexual, fato que tem sido demonstrado por dados de pesquisas internacionais, embora não 

tenhamos encontrado números específicos de assédios no setor de restaurantes, nem no 

Brasil, nem na Espanha (ROC UNITED, 2014). 

Essa seção apresenta ainda a pesquisa bibliográfica, feita pelo método de revisão 

integrativa (BOTELHO; CUNHA; MACEDO, 2011), selecionando-se os artigos que 

 
4 Também conhecido como garde-manger, área de preparação de pratos servidos frios ou em temperatura 

ambiente, como saladas, molhos frios, antepastos, terrines e conservas. 
5 Área de preparação de pratos servidos quentes, como carnes, peixes, massas, risotos e caldos, entre outros. 



 
 

tratavam diretamente das relações de gênero no trabalho em cozinhas no setor de 

restaurantes. Além da descrição geral desses artigos, a revisão teve como enfoque 

compreender as abordagens teóricas mobilizadas pelas pesquisas no tema. 

A pesquisa empírica, cujo eixo central está apoiado nas entrevistas individuais 

com trabalhadoras de cozinha no Brasil e na Espanha, revelou categorias de estratégias 

de resistência no setor, além de discussões sobre as temáticas da relação com outras 

mulheres, maternidade, raça e conciliação da vida pessoal, especialmente a produção de 

alimentos no lar, com as carreiras remuneradas das sujeitas de pesquisa. Os resultados 

demonstram uma variedade de estratégias acionadas pelas sujeitas, que oscilam entre 

estratégias individuais e coletivas, tal qual se argumenta na discussão da tese. 

A partir desse contexto, o que nos interessou no exercício de analisar as relações 

de gênero nesse espaço específico de trabalho foi contribuir na desconstrução dessas 

relações ao investigar as estratégias performadas pelas mulheres a partir das condições 

socialmente criadas. Buscou-se destacar as formas enunciadas do fazer estratégico, ou 

seja, os modos de negociação, socialização, decisão e administração cotidiana das 

desigualdades, bem como os aprendizados e crenças derivadas da experiência e da 

vivência das mulheres nas cozinhas de ambos os países. 

A pesquisa empírica revelou categorias de estratégias de resistência no setor, além 

de discussões sobre as temáticas da relação com outras mulheres, maternidade, raça e 

conciliação da vida pessoal, especialmente a produção de alimentos no lar, com as 

carreiras remuneradas das sujeitas de pesquisa. No grupo temático das estratégias, os 

códigos identificados foram agrupados nas seguintes categorias: inserção e permanência; 

esforço e dedicação; postura e ação direta; autonomia, empreender e ter negócios 

próprios; acúmulo de experiências; dimensão coletiva; e limites da resistência. 

Os resultados demonstram uma variedade de estratégias individuais e coletivas 

acionadas pelas sujeitas da pesquisa para resistir no trabalho no setor de restaurantes. As 

estratégias individuais foram no sentido de adequar-se e cumprir os padrões esperados de 

sucesso no setor, aderindo a uma racionalidade neoliberal e manipulando seus 

comportamentos e modos de agir no trabalho de modo a desafiar os estereótipos e papéis 

de gênero esperados para elas. Já as estratégias coletivas envolveram as construções de 

alianças no trabalho e o compartilhamento de transcrições ocultas em uma rede de 

informações no setor para compartilhar informações que passam a ser sabidas por 

todas/os, mas que não são expostas publicamente em espaços formais. 



 
 

Ainda dentro das estratégias coletivas, a formação de redes de informação não 

públicas, ancoradas nos conceitos de transcrições ocultas (SCOTT, 1990) e de rede de 

sussurros (RENTSCHLER, 2018), foi acionada pelas trabalhadoras para compartilhar 

informações sobre chefes ou restaurantes que praticam abusos trabalhistas ou 

discriminação de gênero. Se publicamente seus discursos se adaptam e reproduzem falas 

mais amenas, elas produzem discursos e práticas alternativos que expressam sua 

resistência e sua busca por autonomia. Os sistemas informais de compartilhamento de 

informações e experiências entre mulheres no ambiente de trabalho é um mecanismo 

possível de proteção que visa alertar outras colegas sobre comportamentos inapropriados 

no ambiente profissional, como assédio sexual, abuso de poder, discriminação de gênero 

e outras formas de violência. 

No geral, observaram-se mais similaridades que diferenças nas trajetórias laborais 

das trabalhadoras, tanto nas experiências de trabalho precário e discriminação de gênero 

quanto na escolha das estratégias para resistir nesse mercado. Na comparação das 

experiências descritas pelas trabalhadoras de ambos os países se observou mais 

similaridades que diferenças, ainda que algumas destas tenham se destacado, como a 

identificação da temática racial no Brasil, a maior centralidade da maternidade e do 

empreendedorismo na Espanha e uma aparente estrutura mais forte das transcrições 

ocultas no Rio de Janeiro. 

O ponto de maior destaque de distanciamento das falas das interlocutoras do Rio 

de Janeiro e de Barcelona diz respeito à identificação da temática de raça no Rio de 

Janeiro, questão não identificada nas falas de Barcelona. Além do fato de terem duas 

mulheres negras entre as trabalhadoras entrevistadas e que relataram o racismo e sexismo 

vivido no trabalho, três mulheres brancas também abordaram sua própria racialidade 

branca e de outros/as colegas para pontuar sobre seus privilégios em função da raça. 

A maternidade foi outro ponto de destaque nas diferenças entre as cidades, por ter 

aparecido como uma questão muito central nas dificuldades em permanecer e avançar no 

trabalho para as mulheres de Barcelona, ao mesmo tempo em que foi abordada pelas 

mulheres do Rio de Janeiro, mas sem apresentar o mesmo peso. 

No quesito de conciliação entre vida profissional e pessoal, não pareceu haver 

diferenças nas experiências das trabalhadoras de ambas as cidades. Gerenciar tempo de 

descanso e lazer é um dos maiores desafios para a elaboração de estratégias em um 

contexto de longas jornadas e carga excessiva de trabalho. Os relatos de cansaço e 

exaustão dão o tom das dificuldades em exercer qualquer atividade além da remunerada. 



 
 

A originalidade desta proposta está na abordagem por uma compreensão 

aprofundada das práticas adotadas por mulheres nas cozinhas de restaurantes em dois 

locais diferentes (Rio de Janeiro e Barcelona), diante de situações ou relações sociais de 

assimetria. Apesar de estudos destacarem as relações e estruturas sociais e o exercício de 

poder existentes no mercado de trabalho, não há uma efetiva sistematização do 

levantamento de práticas sociais das mulheres no âmbito das cozinhas de restaurantes na 

reação às situações de opressão, dado que a maioria das pesquisas é feita a partir de 

métodos que buscam destacar as práticas de violação, invisibilizando as resistências 

existentes. Assim, a presente investigação pretende preencher lacunas do conhecimento 

nos campos da alimentação e nutrição e das ciências sociais como um todo. 

Ressalta-se a relevância desta abordagem de pesquisa em buscar compreender o 

espaço social do trabalho considerado economicamente produtivo em distintos países. 

Torna-se relevante desenvolver o levantamento de práticas sociais de resistência e, assim, 

verificar de forma contrastiva o conjunto de ações concretas desenvolvidas por mulheres 

de ambos os países, evidenciando o grau de aceitação, reconhecimento ou recusa das 

desigualdades no âmbito da cozinha profissional. 

Integrar-se plenamente ao mercado de trabalho é uma necessidade para as 

mulheres, porém essa integração ocorre em estruturas de desigualdade que operam pela 

divisão sexual do trabalho. Essa divisão implica que as mulheres enfrentem não apenas a 

carga dupla de trabalho, envolvendo tanto a produção quanto as tarefas domésticas, mas 

também influencia a forma como a produção é gerenciada dentro do âmbito do trabalho 

produtivo. A busca por melhorar as condições de trabalho das mulheres e sua participação 

no mercado é um importante desafio para promover novas relações sociais, cujas 

possibilidades de mudança podem já ser exercidas, ainda que parcialmente, pelas próprias 

sujeitas implicadas. 

Desta forma, o objetivo geral desta pesquisa é o de compreender as estratégias de 

resistência de mulheres trabalhadoras de cozinhas de restaurantes comerciais às 

desigualdades e discriminações de gênero no trabalho no Brasil e na Espanha. Com o 

propósito de aprofundar esta investigação, foram desenvolvidos os seguintes objetivos 

específicos: (1) analisar as abordagens dos estudos sobre relações de gênero no trabalho 

em cozinhas de restaurantes; (2) conhecer as vivências, com enfoque na trajetória e nas 

experiências profissionais, de mulheres trabalhadoras de cozinhas de restaurantes no 

Brasil e na Espanha; (3) analisar as estratégias de resistência elaboradas por essas 

trabalhadoras diante das discriminações e desigualdades de gênero no ambiente de 



 
 

trabalho; (4) apreender os sentidos produzidos por essas mulheres, materializados nas 

estratégias de resistência no ambiente do trabalho; (5) entender de que forma as mulheres 

trabalhadoras de cozinhas de restaurantes no Brasil e na Espanha conciliam suas carreiras 

remuneradas com os afazeres domésticos, especialmente a produção de alimentos em 

casa.  
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