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Apesar da aclamação e reconhecimento internacional, a gastronomia não é considerada, por alguns autores, como uma indústria
criativa, ainda que a criatividade e a inovação sejam características decisivas na gastronomia. Com vistas a contribuir com a literatura
sobre o tema, esta pesquisa teve como objetivo entender chefes de cozinha. Para tanto, a metodologia adotada foi de cunho qualitativo
e teve como estratégia de pesquisa o estudo de casos realizado com os chefes Claudemir Barros e Thiago das Chagas. A coleta de
dados foi realizada a partir de entrevistas semiestruturadas realizadas com os chefes, em seus estabelecimentos, entre os meses de
Abril  e  Maio  de  2016.  Ademais,  foram analisados  documentos  de  fontes  secundárias  como sites,  jornais  locais  e  revistas  de
gastronomia. Ao analisar o processo criativo dos dois chefes percebe-se algumas semelhanças e que o processo criativo pode ser
dividio em quatro fases: (1) a concepção da ideia: esta é uma etapa solitária; (2) Domínio da ideia: nesta etapa a ideia se concretiza e
nesta etapa o chefe é auxiliado por sua equipe; (3) Teste com os clientes: por meio de cortesias ou sugestão do chefe nesta etapa os
clientes balizam e decidem se as novas criações serão ou não incorporadas ao cardápio; (4) a comercialização: nesta etapa o chefe
decide se o prato será comercializado, dando-lhe nome e integrando-o ao menu. Além destas etapas, destaca-se também que ambos os
chefes tem uma preocupação em pensar nas louças em que serão servidos os pratos bem como na estética dos pratos. Outro destaque
foram os  limitadores  do  processo  criativo:  logística  para  a  entrega  do  ingrediente,  custos  dos  ingredientes  e  a  clientela  do
restaurante.O presente estudo concluiu que apesar de algumas semelhanças, o processo criativo é individual e adaptado cultural,
social e economicamente aos contextos de cada um dos chefes pesquisados. 
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