POR PATRICK SELVATTI

omo quem cozinha em fogo alto — com
intensidade, risco, improviso e muita atencdo
ao ponto certo —, Henrique Fogaca constréi
sua frajetéria profissional. A imagem que o
publico conhece — consolidada principalmente no
MasterChef Brasil, talent show do qual é jurado desde
a estreia, em 2014 — é a de um chef direto, exigente,
fatuado afé a cabeca e pouco afeito a rodeios. Porém,
fora das cameras, o homem de 52 anos percebe que
administrar um negdcio exige ingredientes que véo
muito além de técnica culindria. E preciso saber liderar,
delegar, ouvir, controlar custos, cuidar de pessoas e,
sobrefudo, enfender que uma marca ndo se sustenta
apenas pela forca do nome que estd & frente dela.
Essa fransformacdo comecou de maneira quase arfesa-
nal. Em 2005, quando abriu o Sal Gastronomia, Fogaca
confava com um fog@o usado e uma mesa comunitdrio.
O restaurante nasceu sem grandes investimentos e o
empreendedor precisou desempenhar praticamente fodas
as funcées: cozinhar, comprar, atender, cuidar das financas
e administrar o equipe. A experiéncio, inicialmente uma
necessidade, transformou-se em uma escola de gestéo.
"Quando vocé abre um restaurante, principalmente
sem grandes investimentos, acaba fazendo tudo”, resume.
Com o crescimento dos negécios, no entanto, ele enfende
que continuar centralizando todas as decisdes é incom-
pativel com a expansdo. A virada aconfeceu quando
percebeu que sua responsabilidade deixou de ser apenas
criar pratos e passou a ser construir uma estrutura capaz
de sobreviver, crescer e evoluir sem perder identidade.
Nesse processo, delegar deixa de significar abrir méo
do confrole e passa a representar uma forma mais sofis-
ficada de lideranca. Fogaca aprendeu a se cercar de
profissionais capacitados, estabelecer processos e confiar
em quem compartiha sua visdo. Hoje, cada negécio pos-
sui sua propria operacdo, gestores e equipes, enquanto
ele se concentra nas decisdes estratégicas, na criacdo,
no posicionamento das marcas e na direcdo dos projetos.
E uma mudanca que também atinge a maneira
como enxerga as pessoas que frabalham com ele. A
cobranca continua fazendo parte da rofina. Afinal, uma
cozinha profissional envolve pressdo, velocidade, res-
ponsabilidade e trabalho coletivo. Mas a experiéncia
empresarial faz com que o chef compreenda que exi-
géncia e cuidado n&o precisam ser conceitos opostos.
"Eu acredito muito em transparéncia, disciplina e res-
peito”, afirma Fogaca. “Acho que minha autenticidade

aparece jusfamente nisso: o jeifo que eu me posiciono
na fevé, na misica ou nos negécios é muito parecido
com o jeifo que conduzo minhas equipes e meus proje-
tos. Sempre com intensidade, sinceridade e coeréncia.
Mas sem esquecer o lado humano, da froca no dia a
dia, de saber ouvir e frabalhar em equipe”, completa.
A formacédo de profissionais dentro dos préprios
resfaurantes &, inclusive, uma das faces de sua atuacdo
que mais lhe desperta orgulho. Muitos dos que come-
cam como ajudantes, esfagidrios ou em funcées ope-
racionais alcancam posicdes de lideranca. “Isso é algo
que me d& muito orgulho. Eu gosto de acompanhar
de perto, frocar ideia, ensinar técnica, mas também
incentivar aufonomia e responsabilidade”, comemora.
A televisto amplia essa dimensdo. A frente do
MasterChef, atualmente com a 132 temporada no ar,
Fogaca participa de um fendmeno que fransforma a gos-
fronomia em entretenimento e aproxima o piblico de uma
profissdo que, durante muito fempo, permaneceu restrita
aos bastidores. A exposicdo felevisiva fambém aumenta o
inferesse pelo funcionamento dos restaurantes e pela rofina
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daqueles que trabalham atrés do fogdo. Mas o “mestre”
da felevisdo ndo se limita a ensinar técnica. “Fu tento justa-
mente criar um ambiente onde as pessoas possam evoluir
profissionalmente sem perder identidade, enfendendo que
cozinha também é formacdo humana”, pondera.

Essa percepcdo ganhou outra dimensdo depois
de 2023, quando Fogaca enfrentou um episédio de
burnout. A experiéncia modificou sua relacdo com
o trabalho e, principalmente, com os limites fisicos e
emocionais impostos por uma rofina profissional mar-
cada pela intensidade. “Quando vocé passa por um
episodio de burnout, comeca a entender os limites do
corpo e da mente de outra forma”, avalia. A partir daf,
descanso, equilibrio e satde mental passam a ocupar
espaco maior em sua visGo sobre gestdo de pessoas.

A cozinha confinua sendo um ambiente acelerado e
exigente. O que muda é a compreensdo de que produivi-
dade ndo precisa necessariamente nascer do esgofamento.
Para Fogaca, esfruturas organizadas e relacées profissionais
mais sauddveis ajudam a criar equipes capazes de fraba-
lhar com infensidade sem transformar o excesso em regra.
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