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RESUMO

A presente dissertacdo de mestrado, versando sobre a oferta de graduacgéo
tecnolégica em gastronomia, classifica-se como pesquisa exploratério-descritiva, de
cunho qualitativo na medida em que trabalha as informac¢des juntos aos distintos
atores que diretamente se expdem a ela, ou seja: alunos, docentes, coordenadores
de curso e empregadores. Em seu processo de desenvolvimento preocupou-se da
construcdo do estado da arte em razédo da necessidade tedrica que o tema exige e,
também, com a aplicagcdo de questionarios semi-estruturados junto a amostra
contemplando os sujeitos ja enunciados. Analisou-se por meio da percep¢ao dos
respondentes, por consequéncia, a pertinéncia de cursos oferecidos por duas
Universidades localizadas na cidade de S&o Paulo. Cabe ressaltar que essa analise
se deu no propdsito de verificar e compreender se, nas suas propostas académicas,
se evidenciam situacbes e conteudos alinhados aos interesses da formacdo do
futuro profissional em gastronomia.

Palavras-chave: Graduacdo. Tecnologia. Gastronomia. Formacao Profissional.
Mercado de trabalho



ABSTRACT

This research concerning about the associate degree in culinary arts offer, it is
classified as exploratory and descriptive research, qualitative character who works
as the information from the different parties that are directly exposed to it, namely:
students, teachers, course coordinators and employers. During its development
process it was concerned the construction of the state of the art due to the
theoretical necessity that the subject requires, and also with the application of semi-
structured questionnaires with the sample comprising the subjects already listed. It
was analyzed through the perception of respondents, therefore, the relevance of
courses offered by two universities located in Sao Paulo. It should be noted that this
analysis took place in order to verify and understand if, in their academic proposals,
to identify situations and content aligned to the interests of the future gastronomy
professional.

Key-words: Graduation. Technology. Gastronomy. Professional Education. Labor

Market Institutions
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INTRODUCAO

Atuando na éarea educacional nestes ultimos vinte anos como docente -
mesmo tendo originalmente a graduacdo em Educacdo Fisica - e em cursos
profissionalizantes no segmento da restauracédo desde o inicio dos anos de 2000,
venho dedicando-me ao estudo, por opcao de carreira, as praticas e ao magistério
em nivel superior de gastronomia.

No conjunto de minhas atividades, além do exercicio docente nesses dez
anos, também exerci atividades como cozinheiro chef, proprietario de restaurante.
Além disso, me foi permitido em visitas a escolas no Brasil e em outros paises, a
exemplo da Franca e dos Estados Unidos da América, conhecer e aferir inimeras
maneiras de formar profissionais de cozinha.

No decorrer desse tempo, deu-se a op¢ao por permanecer em definitivo no
magistério superior, aplicando o0s conhecimentos, sempre em processo de
aquisicdo e por meio também de intercambios culturais, seja como professor, seja
como coordenador de cursos voltados ao Turismo e a Hospitalidade.

Assim, o fato de estar, no contexto de minha carreira profissional envolvido
com os cursos de tecnologia em Gastronomia, levou-me a estabelecer uma postura
critica em relacdo a qualidade e a relevancia desses cursos junto ao mercado de
trabalho, e isto envolvendo os mais diversos aspectos, desde a concepcgao
pedagdgica até os resultados finais na formacéao do tecnélogo em gastronomia.

Esse sentimento levou-me a procurar outras oportunidades de qualificacao
docente no planejamento de minha carreira. Por conseqUéncia, ingressei no
Programa de Mestrado Stricto sensu em Hospitalidade da Universidade Anhembi,
haja vista que no ambito da discussao e aprendizado em restauragao, o programa
oferecido pela Instituicdo corresponde a muitas das interfaces da gastronomia,
estando inclusive alinhada as Diretrizes Curriculares para Graduacdo em
Tecnologia.

Assim, a deciséo de pesquisa deu-se por uma investigacdo que permitisse
discorrer a percepcao de distintos atores em relacdo aos projetos pedagogicos dos
cursos de tecndlogos em gastronomia. O propésito da mesma se conduziu na
intencédo de aferir, por meio da visdo e sentimento dos mesmos, se existe no

ambito desses projetos a contribuicdo na formacao do chef de cozinha. Isto tudo,



certamente em razdo da qualidade cada vez mais exigida por um segmento de
mercado tdo especializado e seletivo na contratacao de seus profissionais.

Cabe ressaltar que, a principio, ndo se trabalha nesta pesquisa a pretensao
de julgar a propriedade das decisfes oficiais sobre educacéo, mas nelas refletir por
meio de critica dos sujeitos da pesquisa e a leitura diagnostica por parte deste
pesquisador para, quando do momento oportuno, aperfeicoa-las nos limites de
interesses pedagogicos e mercadoldgicos.

Acrescente-se, também, que em razdo dessa escolha de carreira,
acompanhei o processo de desenvolvimento dos cursos superiores de gastronomia
no pais, em especial na cidade de Sao Paulo. Apesar de relativamente novos, em
comparacao com outras areas de formacao tecnoldgica ja totalizam mais de oitenta
em todo o Brasil, conforme dados do Ministério da Educacdo — MEC (2010), tendo
sido a Universidade Anhembi Morumbi a pioneira, oferecendo em 1999, a primeira
graduacdo superior em gastronomia no pais.

A par destas consideracdes e, confirmando ser o ensino universitario da
gastronomia no Brasil relativamente recente, € visivel que, no ambito dos diversos
projetos pedagogicos oferecidos, mesmo alinhados as Diretrizes Curriculares para
a oferta de curso com formagdo em tecnologia, o conteddo programatico dos
cursos enfatiza a principio, a formagéo técnica. Visam assim, por pressuposto, a
capacitacdo plena dos aspirantes a chef nas técnicas e habilidades essenciais da
funcao.

Por outro lado, como referéncia da necessidade de um conhecimento mais
abrangente dos profissionais do setor, é evidente que a formacdo superior em
gastronomia classifica-se sobremaneira como interdisciplinar. Em razdo desta
caracteristica, o conhecimento necessario a uma qualificacdo mais abrangente,
requer varios outros aspectos pedagdgicos e informativos e, portanto, se utiliza de
fundamentos de amplos conhecimentos advindos do campo das Ciéncias Exatas, a
exemplo da Matematica, da Quimica, Fisica; das Ciéncias Sociais Aplicadas nos
limites da Historia, da Sociologia, da Administracdo, da Geografia e do Marketing,
entre outros.

Referendando essa necessidade de conhecimento multi e interdisciplinar,
observa-se como exemplo dessas peculiaridades que envolvem o conhecimento do
chef de cozinha, detalhes da propria execucdo de um prato, Essa execucdo pode

ser simplesmente pautada por perfeitas técnicas operacionais ou ir além e ter todo
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0 viés cultural daquela preparagdo (contextualizacdo histérica e geografica e as
reacgOes fisico-quimicas dos ingredientes, por exemplo).

Ao eleger o tema desta dissertacao, decidi em pleno conhecimento de minha
funcdo e do sentimento percebido de outros colegas docentes, além de alunos e
empregadores do setor. Assim, é fato que o que se pretende alcancar com a
pesquisa proposta, € a urgéncia de reflexdes na politica do ensino superior de
gastronomia e na sua pedagogia mediante a inclusdo e insercao teorico-pratico-
pedagogica na oferta da graduacao tecnoldgica.

Em razdo destas consideracbes preliminares evidencia-se que o objetivo
geral desta dissertacéo é:

* Investigar e avaliar, por meio de diferentes atores, se 0s cursos
oferecidos pelas Universidades apresentam-se alinhados aos
interesses diretamente envolvidos na graduagdo tecnolégica em
gastronomia.

Partindo da analise e da avaliacdo desses cursos, sdo objetivos especificos:

» Verificar se acontece a aplicacéo real de recursos instrumentais na
formacéo dos Tecndlogos em Gastronomia no pais;

 Entender até que ponto a proposta pedagodgica da graduacao
tecnolégica em gastronomia alinha-se as tendéncias do mercado
profissional,

Para tanto parte-se do seguinte problema de pesquisa:

« A formacdo tecnoldégica em gastronomia na sua concepcao
pedagdgica corresponde as expectativas dos alunos, dos professores,
coordenadores e empregadores?

Este questionamento possibilita, entdo, no percurso desta pesquisa se
trabalhar com as seguintes hipoteses:

 Os cursos e o0s projetos oferecidos pelas Instituicbes de Ensino
Superior - IES mesmo sendo orientados pelas Diretrizes Curriculares
Nacionais - DCN’s ndo correspondem as necessidades de formacao
do futuro profissional;

* Nao existe a efetiva participacdo dos diferentes sujeitos no momento
da concepcéo dos projetos pedagogicos, abrangendo e atendendo as

suas necessidades e anseios;
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» O ingresso neste mercado de trabalho ndo depende da qualificacdo em
curso superior de gastronomia.

Também é fato que muitos docentes e pesquisadores, mais recentemente,
tém se preocupado com a questdo do ensino da gastronomia no pais, s6 que
veiculam seus pensamentos e teorias em circulos académicos restritos ou em
conferéncias e seminarios para publico-alvo bem definidos.

Outro fato referencial esta relacionado a bibliografia versando sobre
gastronomia e suas interfaces que, até os anos de 1990, eram quase sempre
producbes publicadas em lingua estrangeira em detrimento de uma necessaria
bibliografia nacional.

Com a evidéncia que o ambiente e 0s negocios da restauracdo alcancaram,
até em razdo da prépria midia que passou a pautar rotineiramente sobre
gastronomia, surgiram livros, teses, propiciando assim toda uma producdo literaria
sobre Gastronomia, levando a um significativo namero, informacdo essa que se
registra em livrarias especializadas.

Essa relacdo de produgcdo bibliografica em gastronomia segundo
Nascimento (2001) “podemos sim considerar que hoje a producao literaria sobre o
tema € expressiva, tem bons autores trabalhando, € muito rica, surpreendendo
alguns paises que ja vinham se dedicando a isto. A diversificacdo, a propria
tematica que esta se desenvolvendo, demonstra um volume de producdo que
surpreende, por vezes, a publicacdo de obras estrangeiras”.

Ainda segundo o mesmo autor “este € um momento de producao literaria
extremamente positiva porque os pesquisadores e estudiosos da gastronomia ja
promovem titulos voltados ao tema, inclusive trabalhando esta vanguarda, algumas
tendéncias novas, caso especifico do estudo das interfaces ao turismo, a
hospitalidade, a gestédo e plano de negocios, marketing para o setor e etc.”. Como
exemplo dessa realidade, podemos citar “Gerenciamento de bares e restaurantes”
de Venturi (2010) ou “Nem garfo nem faca” de Belluzzo (2010).

Contudo, na andlise do autor, € possivel refletir que com relacdo a
bibliografia especifica de assuntos ligados a hospitalidade, turismo, hotelaria e
eventos, houve um salto de qualidade, mas, ainda assim, percebe-se que
producdes literarias em gastronomia de contetdo pedagogico fazem falta nesse rol

de publicacOes, apesar do avango recente.
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E possivel considerar que, com a adogdo desse material ora disponivel e
com enfoques voltados a determinadas disciplinas pode-se estabelecer reflexdes
criticas no conteudo programatico acerca da gastronomia, adotando uma viséo
mais ampla e aferindo os seus reflexos na atividade em si, e também, realizar uma
analise mais profunda sobre a formacéo profissional do tecnélogo em gastronomia.

Neste sentido, na avaliacdo estrutural da formacdo de tecndlogos em
gastronomia, o projeto pedagogico deveria ser entendido como um processo em
constante reformulacéo, trazendo na globalidade das experiéncias da formacéo
académica propostas relacionadas a dinamica do aprender a aprender em razao
das necessidades e indicadores oferecidos pelo préprio mercado.

Ainda de acordo com Nascimento (2001) “o projeto pedagdgico aponta um
rumo, uma direcdo, um sentido explicito para um compromisso estabelecido
coletivamente”. Na visdo do autor para que a concepg¢do do projeto pedagdgico
seja possivel é importante enfrentarmos algumas dificuldades e ousadias, pois
necessitamos de um referencial que fundamente a construcao do projeto.

Em resumo, a construcdo de um projeto pedagdgico pautado em um
trabalho de integracdo e discutido pelos pares traz implicito o reconhecimento que
0s saberes na relacdo pedagdgica ndo sdo dogmaticos, nem disciplinares, devendo
ser constantemente investigado pelo dialogo interdisciplinar entre as ciéncias.

Vale ressaltar que o futuro do ensino tecnolégico em gastronomia é
promissor e busca por novos modelos que permitam a qualificacdo e o destaque
enquanto proposta académica. Mas, atitudes urgentes deverdo estar sendo
adotadas, principalmente relacionadas ao alicerce pedagdgico dos cursos, para
que proporcionem sustentacdo a outros conteudos disciplinares, ja existentes, na
formulacdo de modelos originais e inusitados no compromisso da formacdo do
tecnélogo.

A metodologia a ser utilizada na pesquisa em questdo, além de seu carater
exploratorio, consistira na analise qualitativa da oferta de cursos tecnolégicos em
gastronomia de instituicbes de ensino superior que oferecem a graduacéo, com a
intencdo de ouvir dos distintos atores — alunos, coordenadores de curso, docentes
e empregadores - suas impressdes, seus conceitos e sua visao acerca de pontos
entendidos como relevantes para o cenario e a propriedade do ensino superior da

gastronomia no Brasil.
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Na adocdo de uma amostra mais pontual a essa analise, considera-se, além
dos sujeitos presentes diretamente no programa da graduacdo, a figura do
empregador fundamental para uma avaliacdo diagndéstica da relevancia ou nao dos
cursos oferecidos, na medida em que o processo se finaliza com o ingresso dos
tecndlogos no mercado de trabalho.

Em razdo de seus objetivos e, considerando que toda e qualquer andlise se
faz mediante algum critério, esta pesquisa pelo seu carater exploratorio € também
descritiva. De acordo com GIL (1999) as pesquisas exploratorias “tém como
objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com vista a torna-lo mais
explicito ou a construir hipoteses. Ainda segundo o autor [...] tem como obijetivo
principal o aprimoramento de idéias ou a descoberta de intuicdes. [...]. Seu
planejamento é, portanto, bastante flexivel, de modo que possibilite a consideracéo
dos mais variados aspectos relativos ao fato estudado. (SELLTIZ et al., 1971, p.63).

Também se classifica como descritiva, pois em seu planejamento objetivou-
se, entre outros critérios, a leitura das caracteristicas de determinada populacéo,
tendo em vista se aproximar mais de informacdes que proporcionassem uma
pontual visdo do problema, técnica esta que as aproxima, por conseqiéncia, das
pesquisas exploratorias.

Assim, a investigacado em relacdo ao tema proposto, ou seja, a formacédo do
tecnologo em gastronomia e a oferta dos curriculos universitarios, bem como sua
insercdo no mercado de trabalho, se organiza em situacfes pontuais e planejadas
com a aplicacdo de questionarios em uma amostra ndo intencional, haja vista que a
opcéao se fez em razdo de uma leitura ndo tendenciosa em relacdo aos sujeitos da
pesquisa.

Ainda em razao da escolha do método qualitativo de investigacéo, ele se deu
pelo fato de se basear na propria natureza da informacdo e permitir aprofundar
seus aspectos subjetivos mediante a andlise de entrevistas, pois, de acordo com a
Organizacéo Mundial de Turismo (2005) &

uma estratégia usada para responder perguntas sobre o0s
grupos, comunidades e interacdes humanas e tem a finalidade
de descrever os fenbmenos de interesse ou de prever os
fenbmenos  turisticos, ou ainda os de comportamento
humano e sua relagdo com o turismo (OMT, 2005, p. 12)
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Acrescente-se a essa op¢do metodolégica a assertiva de Elias e Scotson
(2000), afirmando que as pesquisas qualitativas e suas entrevistas “sdo métodos
aproximativos de avaliar as atitudes e opinides das pessoas. Raramente fazem
mais do que arranhar a superficie” (ELIAS, SCOTSON, 2000, p. 54)".

A partir desta escolha foi formulado um pré-roteiro de questionario e foi
realizado o pré-teste do mesmo, para assim avaliarmos e ajustarmos este
instrumento em aspectos como clareza e precisdo dos termos, quantidade, forma e
ordem das perguntas. (GIL, 1999).

Para que a analise dos resultados se desse de forma pontual em relacéo as
guestdes que envolvem o0 ensino superior em gastronomia, optou-se por um recorte
de pesquisa que incide em investigar os cursos na cidade de S&o Paulo que tem
formalizados seu reconhecimento e que sejam oferecidos na modalidade de
tecndlogos.

Como a intencdo com essa pesquisa € de contribuir para o aprofundamento
da discussao do ensino superior em gastronomia, o ponto de partida foi a pesquisa
bibliografica, permitindo a discussdo dos aspectos ligados ao universo da
gastronomia, dos chefs de cozinha e sua formag&o e do ensino superior na area.

Partindo desse pressuposto, a dissertacdo esta estruturada em trés
capitulos.

O Capitulo 1 trata da historia da alimentacéo buscando destacar a trajetoria
dos chefs de cozinha desde os tempos mais remotos até a Revolugcédo Francesa e 0
surgimento dos restaurantes. Recorremos na construcdo desses referenciais aos
estudos de Franco (2001), Leal (1998), Freixa e Chaves (2008), Doéria (2006),
Carneiro (2003), Castelli (2003) e Spang (2003).

Também abordamos a formacdao classica de um chef de cozinha, partindo de
um trabalho de quase escraviddo até a conquista de prémios internacionais,
buscamos essas informagbes com Chelminski (2007), Suadeau (2004), Cordon
Bleu (1995), Barreto (2006), Ruhlman (2007), Barreto e Senra (2001) e Freund
(2005). Houve a preocupacéo em manter os termos em lingua francesa em funcéo
da nomenclatura internacional da profissdo ser baseada na mesma. “A linguagem é
a codificacao dada pelo “vocabulaire culinaire” [...] Na gastronomia, predominam 0s
termos franceses” (SUADEAU, 2004, p. 67 e 68)

O Capitulo se encerra com a descricdo e andlise do cargo de chef de

cozinha e de sua atuacdo em uma organizagdo funcional, levando-se em conta as
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especificidades ou tipologia dos estabelecimentos gastronémicos, através dos
relatos de Chiavenato (2004), Larousse Gastronomique (2001), Barreto (2001),
Venturi (2010), Walker (2002), Teichmann (2000), Davies (2000), Chon e Sparrowe
(2003), Beck (2005) e Maricato (2001).

O Capitulo 2 discorre o0 ensino de gastronomia no Brasil, através de um
relato historico e sua recente criacao.

Apoiamos nossa pesquisa nos estudos de Giard (1986), Barreto e Senra
(2001), Barreto (2004), Leal (1998), Suadeau (2004), Centofanti (2006), Ruhlman
(2007), Veiga (1999) e Atala (2008). Estuda-se a legislacéo brasileira referente ao
ensino superior e especificamente o curso de tecnologia em gastronomia, inserido
na area de Hospitalidade e Lazer, um dos dez eixos tecnoldgicos do Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, consultando a legislacdo pertinente
através do acesso ao site do Ministério da Educacao.

Além destes referenciais, procedeu-se o mapeamento dos cursos de
gastronomia oferecidos através de consulta ao Cadastro do Instituto Nacional de
Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira, 0rgao ligado ao Ministério da
Educacao.

E, finalmente, no Capitulo 3 trataremos da pesquisa em si, através de
analise da opinido e sentimento dos distintos atores que atuam junto aos cursos de
Tecnologia em Gastronomia. Cabe acrescentar que para uma analise diagndstica
mais precisa dos resultados da pesquisa, serdo utilizados neste capitulo autores
referenciais que, com suas pesquisas, servirdo de base para determinadas
consideragcdes que complementam a leitura dos resultados desta investigacéo
como o caso de Cardoso e Bzuneck (2004), Ferreira (1999), Gondim (2002),
Navaes (2007), Oliveira (2011) e Oliveira (2003).
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CAPITULO 1

ALIMENTACAO, GASTRONOMIA E FORMACAO DO CHEF DE COZI NHA

O capitulo em questao trata da historia da alimentacdo, e na sequéncia dos
registros, destaca a trajetdria dos chefs de cozinha desde os tempos mais remotos
até a Revolucdo Francesa e o surgimento dos restaurantes. Também discorre no
conjunto da historiografia sobre o tema, a formacgado classica de um chef de
cozinha, partindo de registros tedricos que mostram como esses profissionais
surgiram de um trabalho de quase escraviddo até a conquista de prémios
internacionais, como consequéncia do destaque da gastronomia desde tempos idos
até o panorama da mesma no ambiente globalizado. Em seguida, referencia-se
neste capitulo, a descricao e analise do cargo de chef de cozinha e de sua atuacéo
em uma organizacédo funcional levando-se em conta as especificidades ou tipologia

dos distintos estabelecimentos gastronémicos, hoje atuando no mercado.

1.1 A Historia da Alimentagéo, a Gastronomia e os  Chefs de cozinha

Com o dominio do fogo, o homem pré-histérico comeca a cozinhar. Ele
percebe que os alimentos expostos ao calor ficam mais digeriveis e macios, mais
saborosos e exalam aromas interessantes, além de retardar sua decomposicao.
Referenciando este registro histérico, (FRANCO, 2001) relata que

Cozinhando, o0 homem pode restaurar o calor natural da caca,
acrescentar-lhes sabores e torna-la mais digerivel. Verificou
também que as temperaturas elevadas liberam sabores e
odores, ao contrario do frio, que o0s sintetiza ou anula.
Percebeu ainda que a cocc¢éo retardava a decomposicdo dos
alimentos, prolongando o tempo m que podiam ser
consumidos. (FRANCO, 2001, p.17)

Também, com o desenvolvimento da habilidade de fabricar apetrechos e
armas rudimentares e a associacdo com outros grupos, o homem preé-historico
consegue perseguir e cacar grandes presas, também necessarias a sua
alimentacao e a sua sobrevivéncia. Essas cacas, por vezes, eram muito maiores do
que a capacidade de consumo desses cagadores e por ndo conhecer métodos de

conservacao eficientes, além do da coccédo, necessitavam partilhar. Assim nascia o
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ritual da refeicdo e compartilhamento dos alimentos, e, conforme nos lembra
CARNEIRO (2005, p. 71):

Comer ndo € um ato solitario ou autbnomo do ser humano, ao
contrario, € a origem da socializacdo, pois, nas formas
coletivas de se obter a comida, a espécie humana desenvolveu
utensilios culturais diversos, talvez até mesmo a prépria
linguagem. O uso do fogo ha pelo menos meio milhdo de anos
trouxe um novo elemento constituidor da produgéo social do
alimento. A comensalidade é a prética de comer junto,
partilhando (mesmo que desigualmente) a comida.

Ao submeter o alimento ao calor do fogo ou de fontes termais naturais, como
0s géiser, o0 homem vai aprendendo, por tentativa e erro, os melhores tempos de
exposicao para cada tipo de alimento, repassando esse conhecimento para seu
grupo familiar e companheiros de cagada, iniciando, assim, 0 ato de cozinhar.

A histéria registra, inclusive, que o dominio da argila e a invencao e criacao
de utensilios especificos para cozinhar, renderam grandes avangos para essa
cozinha pré-historica.

Avancando neste percurso, na civilizagdo greco-romana, o ato de cozinhar
era tarefa dos proprios anfitribes ou de escravos. Depois aparecem o mageiros ou
padeiro e mais tarde, com o crescimento pelo apreco a boa mesa, o Archimageiros,
referéncia do que hoje se conhece como chefe da cozinha.

Os festins romanos valorizaram a profissdo de cozinheiro e, com
extravagantes banquetes oferecidos nos eventos da época, precisavam de mao de
obra para sua execucdo. Conforme assertiva de CASTELLI (2003) os cozinheiros
ganharam grande importancia e status em Roma. Com a evidéncia e distingao que
conquistaram, eram dignos de admiracdo e no tempo do Imperador Adriano,
formaram uma academia: o Collegium Coquorum.

LEAL (1998, p. 27) relata que entre os romanos, um gourmet de destaque foi
Apicio’, que teria deixado suas experiéncias no livro De re coquinaria libre decemi
e, segundo a lenda, teria se suicidado, apavorado com a idéia de um dia vir a

morrer de fome.

Marcus Gavius Apicius, nascido em 25 AC, apresenta em seu livro, além de receitas
romanas a conservacao e preparacao de carnes, peixes, geléias e conservas, foi o inventor
da engorda de gansos com figos, técnica ancestral do foie gras. (Fonte: Larousse
Gastronomique, 2001)
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No periodo conhecido como Idade Média, fica restrito aos monastérios e aos
religiosos, o desenvolvimento de preparacdes culinarias com mais cuidado e

refinamento, conforme explica Franco:

Os monastérios mantiveram ao longo da Idade Média elevado
nivel de savoir-faire? culinrio e enolégico. Os religiosos
desempenharam grande papel no aprimoramento dos vinhos e
a viticultura pode ser considerada um dos principais pontos de
resisténcia das tradicbes romanas, em confronto com a
influéncia barbara. Coube as abadias da Franca desenvolver a
cultura das cepas vinicolas nobres. Sdo inUmeros os grandes
vinhos europeus que devem sua origem a atividade monastica.
(FRANCO, 2001, p.66)

Durante o Renascimento a cozinha é elevada a sua maxima expressao de
arte. A Renascenca, conforme registrado por FRANCO (2001, p.141) foi
essencialmente uma nova atitude diante da vida que se expressou em todos 0s
niveis, tornando-se também muito evidente na arte & mesa. Com a criacdo da
imprensa, diversos livros de culinaria escritos por chefs de cozinha séo publicados.
Cozinheiros com relevante reconhecimento como o italiano Bartolomeo Scappi
fizeram grandes contribuicdes a mesa da época.

A cozinha francesa, nesta época, durante o século XVI, sofreu muita
influéncia dos italianos, principalmente apds o casamento do rei Henrique Il com a
nobre italiana Catarina de Médicis, em 1533. Catarina fora educada na corte papal
e leva a franca, em ocasido de seu casamento, um grande séquito de cozinheiros
italianos sendo os habitos alimentares italianos disseminados e suas receitas
integradas ao repertorio culinario francés, além de toda a elegancia e refinamento
de sua Florenca natal.

A esse respeito LEAL (1998, p. 41) nos lembra: “Ter um cozinheiro italiano
passou a ser moda entre os nobres franceses. Eles serviram, pela primeira vez,
crepes de figado, queijo parmeséo ralado, alcachofras, trufas, varias massas, carne
de vitela e de veado. Nas sobremesas apareceram biscoitos de améndoas, pudins
de ovos, sorvetes, meldes, compotas, geléias e doces de frutas. Adotou-se a moda
dos aperitivos gelados”.

? Literalmente: saber fazer.
% Chef do Papa Pio V, autor do livro “Opera di Bartolomeo Scappi”, publicado em 1570.
(Fonte: Franco, 2001)
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Os franceses assimilaram as influéncias dos mestres italianos e comegam a
ganhar destaque na culinaria européia. Grandes chefs fazem a histéria da
gastronomia das cortes francesas:

Francois Pierre La Varenne (1618-1678), nascido em Dijon, comandante da
cozinha do Marques d’'Uxelles, governador de Chalon-sur-Sadne, foi autor de uma
dos mais importantes livros de cozinha “Le cuisiner frangois” que além de conter
informacdes sobre preparacdes de molhos e técnicas culinarias estabelece regras
para a sequéncia dos pratos (LAROUSSE GASTRONOMIQUE, 2001, p.612).

Fritz Karl Watel, ou Vatel (1635-1671), suico, serviu ao principe de Condé no
palacio de Chantily, foi mais do que um chef, era o responsavel por todo
entretenimento nas recepc¢des do castelo, € atribuido a ele a invencéo do creme de
leite batido, o chantily, suicidou-se ao saber que o carregamento de peixes ndo era
suficiente para atender a recep¢do que seu patrédo ofereceria ao rei Louis XIV.
(LAROUSSE GASTRONOMIQUE, 2001, p.1125).

Vincent La Chapelle (1703-1745), considerado um chef viajante, viveu na
Inglaterra, Holanda, Alemanha e Portugal, publicou em 1733, Le cuisinier moderne.
Foi um dos primeiros chefs a transcender fronteiras e integrar influéncias de vérios
paises (FRANCO, 2001, p.175)

Por outro lado, SPANG (2003) ampliando os elementos evolutivos da
gastronomia comenta sobre o comércio de alimentos e o0 surgimento dos

restaurantes em Paris registrando que:

[...] No inicio do século XVIII Paris era, de fato, o lar para
milhares de comerciantes de comida e bebida, todos
organizados por decretos monarquistas em 25 diferentes tipos
de guildas*. Como definido em seus estatutos, o comercio
varejista de alimentos caracterizava-se por extrema divergéncia
e compartimentalizacdo  exagerada: 0s  charcutiers
(charcutarias), por exemplo, monopolizavam o comercio de
salsichas, presunto e outros derivados da carne de porco; 0s
acougueiros abatiam todos os demais animais domésticos e
vendiam a carne crua; os rotisseurs eram fornecedores de
carne de caga e outras “carnes preparadas, com pele ou
plumas, lardeadas, assadas e prontas para comer”’. Os
vendedores de pdo de mel, os fabricantes de vinagres, 0s
patissiers: todos eram regidos por seus estatutos mutuamente
exclusivos. O que o0 mestre de uma atividade tinha o direito de
fazer (como preparar e vender pdo de mel), os demais eram
legalmente proibidos de exercer. Devido a natureza inflexivel

*Guildas: espécie de sindicato, associacao.
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do regulamento da guilda, aquele que preparava guisados
tecnicamente ndo podia vender mostarda, e o preparador de
patés era proibido de vender café. Mestres artesdos da
gastronomia detinham o direito de servir refeicbes completas
em grandes festas, e 0s mestres comerciantes de vinhos
podiam vender bebidas a grupos e pessoas, mas a nenhum
negociante era permitido combinar essas funcdes (e outras)
com a finalidade de operar o que hoje definiriamos como “um
restaurante”. (SPANG, 2003,p.20)

Como nesse periodo regras nem sempre eram acatadas, alguns
comerciantes indisciplinados e nao regulamentados serviam “caldos restaurativos”.
O mais famoso desses comerciantes chamado Boulanger, afixou na porta de seu
comercio a seguinte inscricdo: “Boulanger débite de restaurants divins”, referindo-
se ao bouillon restaurant, caldo fortificante feito de diversas carnes, temperos e
raizes. (FRANCO, 2001, p.196)

A Revolucao Francesa cria um excedente de novos consumidores e grande
demanda de locais para tomar as refeicdes. Chefs, que serviam a aristocracia,
viram-se desempregados e a alternativa era se empregar em um dos inUmeros
restaurantes ou abrir seu proprio estabelecimento. Sobre esse fato, FRANCO
(2001, p.195) afirma que “A Revolucdo Francesa, indiretamente, deu ao pais
muitos de seus restaurantes e estes, ao colocarem a haute cuisine® ao alcance de
quem tivesse dinheiro para frequienta-los, iniciaram processo de democratizagéo da
culinaria e esses chefs, empregados dos restaurantes, desempenhardo o papel
principal na criagdo gastronémica”.

Alguns restaurantes da época estdo em funcionamento até hoje em Paris, €
0 caso do La Tour d’Argent, fundado em 1582, no inicio apenas funcionando como
um albergue-taverna que oferecia um menu da table d’héte, isso €, servia refeicdes
a uma determinada hora do dia, sendo que hoje “¢ um dos mais famosos
restaurantes do mundo” (FRANCO, 2001, p.196). O atual Grand Vefour, unido dos
Café Comti e Monsieur Véry, abertos em 1788, continua ocupando o mesmo local,
o Palais Royal no centro de Paris (FREIXA e CHAVES, 2008, p.113)

Um dos grandes chefs do século XIX, Antonin Caréme (1783-1833), reuniu e
aperfeicoou os molhos, fundamentando as bases da grande cozinha francesa, além
de, devido ao seu talento como confeiteiro e autodidata em arquitetura, transformar

tortas salgadas, patés, pecas de agucar em esculturas e montar bufés frios de

® Alta cozinha, cozinha dos aristocratas.
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dimensdes arquitetonicas. Foi referenciado por toda a aristocracia e burguesia
européia tendo servido a Talleyrand, Ministro de Rela¢des Exteriores de Napoleéo,
a familia Rothschild, ao czar russo Alexandre | e ao rei George IV da Inglaterra, e
chamado “o rei dos cozinheiros e o0 cozinheiro dos reis” (KELLY, 2005).

Em 1900, o fabricante de pneus André Michelin, aproveita 0 sucesso da
exposicdo mundial em Paris e langa um guia que € considerado como “o primeiro
guia turistico do mundo”. “O Michelin incluia os enderecos dos melhores hotéis,
restaurantes, postos de gasolina e oficinas mecanicas da época, contendo ainda
mapas rodoviarios” (FREIXA e CHAVES, 2008, p. 146). A intencdo era fomentar o
uso dos automoveis e em conseqiéncia, a necessidade de novos pneus. A partir
de 1933 a classificacdo por estrelas foi adotada sendo usada até hoje em varios
paises do mundo. Hoje o guide michelin é o mais conceituado e referéncia para a
alta gastronomia. S&o cinco os critérios definidos para a avaliagdo, realizada por
inspetores incognitos, escolha dos produtos; personalidade da cozinha; dominio
dos métodos de preparo e dos sabores; relacdo qualidade/preco e constancia da
cozinha. Através desses critérios a classificacdo de uma a trés estrelas pode
significar a gléria ou a ruina de chefs e restauranters®.

Auguste Escoffier (1846-1935), na segunda metade do século XIX, se
destaca no desenvolvimento da hotelaria francesa, principalmente em hotéis de
luxo como Place Vendome, em Paris, Savoy e Carlton, em Londres. Em sua
carreira, organiza o trabalho da cozinha, criando as funcdes para a brigada’, da
continuidade ao trabalho de Caréme e sistematiza a cozinha classica francesa,
tornando-a moderna: a fim de atender as necessidades de rapidez e padronizacao
da época, simplificou pratos, harmonizando as combina¢cdes dos alimentos e
evitando os excessos, inclusive de decoracéo. (JAMES, 2008)

Em finais da década de 1960, um grupo de chefs formado por Michel
Guérard, (eleito Meilleur Ouvrier de France, em patisserie, em 1968), Paul Bocuse
(chef e proprietario do restaurante que leva seu nome em Collonge-au-Mont-d’Or,
norte de Lyon, detém desde 1965 as trés cobicadas estrelas do guide Michelin,
além de possuir quatro brasseries em Lyon, dezenove boulangeries em Téquio e

Osaka, um restaurante no Epcot Center, na Flérida e uma escola de culinaria em

® Proprietarios de restaurante.

" Equipe de cozinheiros profissionais. Uma brigada é composta pelo chef de cozinha, o sub-
chef, os cozinheiros especializados em molhos, peixes, carnes, pratos frios, pdes e sobremesas e
seus ajudantes. (Fonte: BARRETO, 2000)
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Ecully que recebe mais de 250 alunos de todo o mundo), Alain Senderens (chef do
Hotel Lucas Carton em Paris) e os irmaos Jean e Pierre Troisgros (proprietarios do
restaurante Troisgros em Roanne, Franga) foram os precursores de um movimento
chamado La grande cuisine francaise que pretendia devolver a cozinha aos
cozinheiros e que os editores do guia Gault e Millau nomeram de Nouvelle cuisine
francaise, termo que designa um rompimento com a cozinha classica. O movimento
se caracteriza pela delicadeza dos pratos, molhos mais leves feitos com os sucos
do cozimento, frescor dos legumes e pouca cocc¢do tornando-0s crocantes, 0 UusO
de ervas aromaticas para temperar, primor nas apresentacfes e montagem dos
pratos (FREIXA e CHAVES, 2008, p.157).

Com o fenbmeno da globalizacdo, a internet, os veiculos de comunicacéao, a
facilidade dos meios de transporte, as imigracées e talvez aos fast-food®, as
cozinhas regionais de muitos paises do mundo sdo conhecidas e, por vezes,
degustadas em quaisquer localidades.

A experimentacdo, 0 ndo conformismo e a criatividade criaram varios
movimentos, muitas vezes antagbénicos, como o fast-food combatido pelo slow-
food®, a cozinha de vanguarda™ ou a cozinha molecular da Espanha, o confort-
food™, tendo sempre a frente dos holofotes o chef de cozinha.

Os chefs de cozinha, ao longo da histéria alternaram periodos de ostracismo
e outros de grande reconhecimento, principalmente na idade moderna e estéo cada
vez mais nos holofotes da midia.

Atualmente a profissdo de chef de cozinha deixou de ser uma profissao
reservada as pessoas de nivel financeiro e intelectual menos favorecidos para

ascender a um nivel de destaque na sociedade.

® Literalmente cozinha rapida (lanchonete ou restaurante a kilo)

Movimento criado pelo italiano Carlo Petrini, em 1986, € uma resposta aos efeitos
padronizantes do fast-food, ao ritmo frenético da vida moderna; ao desaparecimento das
tradicdes culinarias e a defesa da sustentabilidade da alimentagdo humana. (Fonte: PETRINI,
2009)

% Cozinha de vanguarda ou cozinha molecular, nomes dados ao uso de alta tecnologia nas
preparacdes culinarias sendo expoente maximo o chef cataldo Ferran Adria auxiliado pelas
descobertas do pesquisador francés Herve This. (Fonte: THIS, 2009)

' Cozinha reconfortante, cozinha das avés, o termo designa aquelas preparacdes
aconchegantes, como um bom cozido, uma sopa espessa, lembram a infancia. (Fonte:
ARAUJO e TENSER, 2006)
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1.2 A formacéo classica do Chef de cozinha

A profissdo de chef de cozinha, na Europa é sinbnimo de status e para
alcancar esse cargo é necessario um longo processo de aprentissage™ com chefes
de renome em restaurantes estrelados, além da formacao escolar.

A respeito da formacéo classica francesa, lembra CHELMINSKI (2007) sobre

COmo 0s jovens chegavam as cozinhas para o seu periodo de treinamento.

[...] A maioria desses garotos ndo tinha idéia de que eram
reflexos de uma tradicdo que vinha direto da idade média, o
sistema de compagnonnage através do qual artesdos
franceses de todos os tipos tinham sido formados desde um
tempo anterior a memoéria, mudando de um mestre para outro
ao longo dos anos num tour de France que se conclui com a
criacdo de uma chef d'ouvre (obra-prima) que, de acordo com
0 ramo, podia ser qualquer coisa desde uma sela a um par de
sapatos, ou uma piece montée de pastelaria e algodao doce.
Se a chef douvre era considerada merecedora, 0 jovem
artesdo era aceito na guilda, e poderia ele proprio a aceitar
aprendizes. (CHELMINSKI, 2007, p.96-97)

O depoimento do chef francés radicado no Brasil desde os anos de 1980,
SUADEAU (2006) a respeito de seu treinamento, confirma as palavras de
Chelminski.

“Quando entrei pela primeira vez em uma cozinha profissional,
devia ter uns 15 anos de idade. Foi durante as minhas férias
na escola. Meu pai achou que, ja que eu queria ser cozinheiro,
deveria conhecer de perto o métier e me levou a um
restaurante nas proximidades de Cholet, minha cidade,
chamado Le Belvédere, junto a um lago. O chef-gerente era
Yvon Garnier, um compagnon du Tour de France, ou seja,
integrante de uma organizacdo corporativa voltada para a
formacdo de artesdos em varias areas”. (SUADEAU, 2004,
p.20)

Essa formacé&o pratica era bastante dura para esses jovens. Apos aceita-los,
os chefs os tratavam como escravos e nem ao menos lhes dirigiam uma palavra de
incentivo. Aos aprendizes veteranos, a vida nao era mais facil. CHELMINSKI (2007,

p.97) comenta a respeito da formacao do chef Francés Bernard Loiseau:

“Parte daquilo era simplesmente terror. Comecando com a
idade entre quatorze e dezessete, com saudades de casa e

12 Literalmente: Aprendizagem
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deprimidos, ansiando por ter de volta a reconfortante certeza
da vida familiar, quando mal tinham saido da infancia, os
garotos se viam lancados, num estado de quase completa
ignorancia, no mundo competitivo e inclemente dos adultos,
onde tudo tinha que ser feito imediatamente e com perfeicao”.

Mas nem sO de pratica se forma um cozinheiro ou chef de cozinha. Hoje
tradicionais algumas escolas iniciaram suas atividades visando o atendimento as
donas de casa, a leitores de uma revista de receitas ou como parte de terapia
ocupacional para veteranos de guerra. Com mais de cem anos de existéncia, a
Escola Le Cordon Bleu € uma referencia no ensino das artes culinarias, nascida a
partir de uma publicacdo semanal da jornalista Marthe Distel chamada La

Cuisiniere Cordon Bleu:

[...] a crescente popularidade de “La cuisiniere Cordon Bleu”
faz os diretores sentirem que tem o dever de encontrar novas
formas de satisfazer aqueles que apoiaram sinceramente
nosso empreendimento; assim, decidimos oferecer aulas de
culinaria gratuita aos assinantes e publicar receitas ensinadas
nessas aulas em numeros futuros de nossa revista. [...] Em
dezembro de 1895, Marthe Distel ofereceu a seus assinantes
uma oportunidade de ver os grandes chefs trabalhando. A
primeira aula aconteceu no Palais Royal, em Paris, em 14 de
janeiro de 1896. A Le Cordon Bleu, Paris, era entdo fundada.
(CORDON BLEU, 1995, p.11).

A revista continuou a ser publicada até 1960 e desde 1984 a escola pertence
a André J. Cointreau e tem filiais espalhadas pelo mundo: Nova York, Londres,
Toquio, Bangcoc, Adelaide e Sidney, Lima, Seul e Ottawa. Em sua sede em Paris,
recebe anualmente alunos de mais de 50 nacionalidades, mantendo sua exceléncia
e compromisso com a formacéo profissional classica. A origem do nome da escola
vem da L’Orde dés Chavaliers Du Saint Espirit, uma elite de cavaleiros franceses
que foi criada em 1578. Cada membro era recompensado com a Ordem do Espirito
Santo, presa a uma fita azul. De acordo com a histéria, o grupo ficou conhecido por
seus banquetes extravagantes e luxuosos, conhecidos por sua vez como “cordon
bleu”. Enquanto esses jantares foram abolidos pela Revolucdo francesa, o nome
permaneceu sindbnimo de excelente comida.

Nos EUA, o Culinary Institute of America, foi naugurado em 1946 em New
Haven, CT, foi criado inicialmente como uma escola ocupacional para os veteranos

da 22 Guerra Mundial. Hoje tem sede em Hyde Park, Nova York desde 1972, em
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Greystone, Napa Valley, California, desde 1995 e em 2008 abre os campi de San
Antonio, Texas e o da Cidade de Nova York. O CIA conta com cerca de 125
professores provenientes de 16 diferentes paises, 41 cozinhas pedagdgicas, cinco
restaurantes abertos ao publico e mais de 2700 alunos (THE CULINARY
INSTITUTE OF AMERICA, 2009, p. viii).

Os chefs podem ainda, ao longo de sua carreira, conquistar titulos que lhes
dao prestigio e reconhecimento e, em alguns casos, a promocao de seus

estabelecimentos. A respeito desses titulos destacou BARRETO (2006):

O profissional de cozinha pode alcancar dois titulos muito
importantes e cobicados: Meilleur Ouvrier na Franca e Certified
Master Chef nos Estados Unidos. O titulo de Meilleur Ouvrier existe
na Franca desde 1924 e premia representantes de diversas areas,
entre elas cozinheiros que se submetem a uma batelada de exames
frente a trés corpos de jurados diferentes, durante varios dias. O
candidato que conseguir média 17/20 € admitido no fechadissimo
circulo dos meilleurs ouvriers. O concurso acontece a cada trés
anos. (BARRETO, 2006, p.47)

O Certified Master Chef americano ndo tem a mesma tradicdo, porém
rivaliza em exigéncia com o titulo francés. Os candidatos se submetem a dez dias
de exames, conforme RUHLMAN, 2007, relatando o processo a que se submetem
os chefs americanos interessados em obter o titulo de Master Chef:

[...] Cada um desses chefs tivera que viajar centenas de quildbmetros
para o vale do Hudson e passaria dez dias longe de sua familia e
emprego [...] mas aqui eles trabalhariam ainda mais, cozinhando e
fazendo testes escritos e orais durante dias — dias que durariam de
doze a dezesseis horas, cada um deles sob severa observacéo e
estresse alucinante. Para isso, eles pagariam uma “taxa de
instrucdo” de 2.600 dolares a Federagdo Americana de Culinéria,
sem incluir quarto, refeigbes, livros ou equipamentos. (RUHLMANL,
2007, p.21)

A formacado de cozinheiros profissionais no Brasil por muito tempo ficou a
cargo da aprendizagem no trabalho. Os jovens, principalmente eles, a procura de
emprego comecavam a trabalhar em restaurantes em fun¢des como lavador de
pratos ou ajudante geral e, através da observagdo ou com ajuda de algum chef ou
cozinheiro com mais paciéncia, iam aprendendo os segredos da profissao, pouco a

pouco alcancando cargos mais importantes. Segundo LAURENT (2004, p. 17),



26

“antigamente, a maioria dos jovens gque procuravam emprego em restaurante vinha
das camadas mais simples da populacéo”.
BARRETO E SENRA, 2001, confirmam:

O mercado formal de alimentacdo (restaurantes, hotéis,
hospitais, etc) ndo exigia do cozinheiro aprendiz formagéo
previa. Os chefs normalmente recebiam seu aprendizado ao
longo dos anos, atuando nas cozinhas como ajudantes e
cozinheiros, até atingir seu primeiro cargo como chef, quando
seu preparo - em geral empirico — 0 capacitava para um posto
de comando. Dele ndo se esperava que acumulasse
informagfes de cunho cultural, cientifico ou sociolégico ou
suas implicagcdes nas producdes culindrias. Dele esperava-se
antes de tudo que tivesse “mao” — aquele dom de preparar o
alimento e satisfazer os clientes com suas habilidades. A partir
dos anos 1970...chefs europeus comegaram a nos visitar mais
amiude, e muitos passaram a residir no Brasil...Esses chefs
tinham em comum algo que ndo havia em nossa realidade — a
formagédo profissional. Surgiu, entdo, a busca para entender o
gue era gastronomia. (BARRETO e SENRA, 2001 p. 392)

FREUND (2005, p.58), partilha da mesma viséo: “Os cozinheiros sdo a alma
de qualquer cozinha, mas no Brasil sdo poucos 0s que tiveram uma educacao
formal ou dirigida para o seu oficio. Eles ganham experiéncia na pratica, suprindo
as lacunas com intuicAo e improvisagdo. O profissional brasileiro é
reconhecidamente talentoso, autodidata e polivalente. Mas poderia atingir um nivel

melhor se houvesse uma maior profissionalizacéo do setor”.

1.3 Descrigdo e analise do cargo de Chef de cozinha

De acordo com CHIAVENATO (2004), “Para conhecer o conteiudo de um
cargo, torna-se necessario descrevé-lo” [...] “a descricdo de cargos é um processo
que consiste em enumerar as tarefas ou atribuicbes que compde um cargo e que 0
torna distinto de todos 0s outros cargos existentes na organizagao”.

Ainda segundo Chiavenato: [...] A analise de cargos é uma verificacao
comparativa de quais exigéncias (requisitos) essas tarefas ou atribuicoes impdem
ao ocupante.

Segundo a enciclopédia especializada em gastronomia, LAROUSSE
GASTRONOMIQUE (2001), o termo chef designa o organizador e coordenador dos
trabalhos de cozinhas de qualquer género. O chef de cozinha elabora cardapios, as

sugestdes e as fichas técnicas além de estabelecer o preco dos pratos.
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BARRETO (2001) classifica as ocupacdes de cozinha:

No topo dessas ocupacdes encontra-se a figura do Chefe de
Cozinha, tradicionalmente grafado como Chef, assim mesmo
em francés, conforme sao conhecidos no mundo inteiro,
incluindo também os paises de lingua inglesa, sdo os
responsaveis pela coordenacédo de uma equipe de cozinheiros,
ajudantes (commis), pedes e copeiros: a brigada. (BARRETO,
2001, P.43-45)

A fim de se entender as atribuicbes do chef de cozinha é necessario
conhecer o ambiente onde 0 mesmo atua. VENTURI (2010, p.87-90) segmenta os
estabelecimentos de alimentos e bebidas segundo seu enfoque como:
Estabelecimentos Tipo Restaurante, Estabelecimentos com énfase em alimentos e
Estabelecimentos com énfase em bebidas. Nestes segmentos, existem varias
opcOes e estilos de estabelecimento, os quais podem ser classificados segundo
seu formato, sua especialidade ou sua identidade.

No caso dos estabelecimentos tipo restaurante, podem ser divididos quanto

ao seu formato em quatro categorias:

1 - Tradicional, popular, comercial ou familiar

E o restaurante mais comum que se pode encontrar, fazendo-se presente
em todo lugar. Nele o cardapio oferecido é normalmente extenso, com
preparacao tradicional e aceitacdo geral, servindo um publico bastante eclético,
tanto em relacdo a habitos alimentares quanto a precos. A decoracdo é
geralmente simples, e as loucas sem muito luxo ou sofisticacdo. Além disso, o0s
precos tendem a ser bastante acessiveis. Sua localizacdo pode estar associada
a lojas de varejo e paradas de 6nibus e caminhdes. E importante lembrar que,
em pequenas cidades, o restaurante tradicional representa opg¢do Unica, em

funcao das limitacdes de mercado.

2 — Internacional, requintado ou classico

Na maioria das vezes, trata-se de um restaurante localizado em hotéis,e

possuem um cardapio com preparacbes reconhecidas e consagradas
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internacionalmente. Tende a oferecer um ambiente mais decorado, de forma
classica e sbbria, com equipamentos e utensilios de alta qualidade. Os precgos

variam, mas normalmente sdo mais altos e atendem um publico mais especifico.

3 - Gastrondmico, gourmet ou fine-dining

Normalmente, € um restaurante associado a um chef de cozinha de
renome e possui um cardapio com grande inventividade. Apresenta ambientes
decorados de maneira muito elegante e uma brigada bem treinada. E geralmente
de dimensdes reduzidas, ficando entre 60 e 80 pax (lugares), nao ultrapassando
100 ou 110 pax. O chef esta sempre presente e costuma apresentar seu menu
confiance ou menu dégustation. A rotatividade — numero de vezes em que uma
cadeira é ocupada no decorrer da refeicdo — é de aproximadamente uma pessoa
por assento, ou seja, o0s clientes permanecem mais tempo no estabelecimento,

ao contrario de um restaurante tipo fast-food.

4 - Tematico, tipico ou de especialidade

Esses estabelecimentos representam uma grande parcela dos
restaurantes e tendem a apresentar cardapios bem restritos dentro de uma
especialidade, por exemplo:

Tipico por estado: comida mineira, cozinha baiana;
Tipico por regido: cozinha mediterranea, cozinha asiatica;
Tipico por pais; cozinha espanhola, comida mexicana;

Especialidade; pizzaria, churrascaria, frutos do mar;

O restaurante tematico é caracterizado por uma ambientagédo especifica que
incorpora algum tema, como musica, automoéveis, cultura, esportes,
personalidades, fatos histéricos ou cinema. Esses restaurantes normalmente
oferecem uma variedade limitada de produg¢Ges ou um estilo especifico de cozinha,
e sao construidos em torno de uma idéia, geralmente com énfase no divertimento e
na fantasia, e dando um toque de glamour e romantismo. Se o estabelecimento

apresentar uma cozinha exaotica, se 0s garcons atenderem com estilos distintos e



29

vestindo trajes tipicos, e, ainda, se o ambiente estiver decorado com cores e
artefatos tradicionais, entdo, pode ser considerado um restaurante tematico.

Ja PACHECO (2000, p.19-22) e FONSECA (2000, p.17-26), classificam os
restaurantes por tipos de preparacéo culinaria, tendo-se assim:

Restaurante Internacional: E um restaurante classico, com instalacdes,

equipamentos e utensilios de bom nivel qualitativo. Oferece um servi¢o requintado
e serve pratos da cozinha internacional, incluindo alguns pratos da cozinha
brasileira de amplo consumo no mercado.

Restaurante tipico: Os restaurantes tipicos podem ser de varias categorias e

caracterizam-se por sua decorac¢dao tipica e pelos pratos que oferecem. Geralmente
sdo originarios de uma regido ou de um pais bem marcados; por exemplo: um
restaurante tipico baiano ou um restaurante tipico japonés.

Restaurante de especialidade: O restaurante pode ser de diversas

categorias, distinguindo-se pela especificidade de seus produtos ou suas
preparacdes, como produtos do mar, cozinha vegetariana, cozinha macrobidtica,
suflés, crépes, etc.

Restaurante gastrondmico: E um restaurante sofisticado, que oferece pratos

requintados da cozinha franco-italiana, geralmente apresentados sob a forma de
menu degustacao; os clientes experimentam os diversos pratos, acompanhados de
uma sele¢do de vinhos finos sugeridos pelo maitre. O proprio chef costuma receber
seus clientes (reservas obrigatdrias) e sugerir o menu.

Restaurante comercial: Caracteriza-se por instalagdes simples e cardapio de

pratos rapidos e baratos, adequados a clientela, que geralmente é composta de
pessoas que trabalham no comercio e em escritérios. Pelo fato de vender barato,
esse tipo de restaurante precisa vender muito para sobreviver. Funciona
principalmente no horario de almogo e geralmente utiliza os sistemas de mesa-
buffet ou por quilo e 0 método self-service.

Restaurante de auto-estrada: Essa variedade de restaurante, com servi¢co

simples e rapido, situa-se a beira de grandes rodovias e é destinado aos motoristas
que desejam fazer uma refeicdo ligeira ou simplesmente tomar café ou outra
bebida. No Brasil, principalmente no sul do pais, boa parte desses restaurantes sao
especializados em churrascos servidos pelo sistema de rodizio.

Restaurante de empresa: E um restaurante situado dentro da empresa, que

produz e serve comida para funcionarios. O servigco é necessariamente simples e
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rapido e funciona pelo método self-service. Em geral, o fornecimento das refeicdes
constitui um beneficio subsidiado pela empresa, que, por sua vez, recebe
incentivos do Estado (deducédo de imposto de renda). Esses restaurantes podem
ser administrados pela propria empresa ou arrendados.

Churrascaria: restaurante especializado em churrascos, que pode ser de
varias categorias, da mais simples a mais requintada. Seu cardapio apresenta
diversos tipos de carnes assadas na brasa, alem de guarnicbes e outros
acompanhamentos. Existem basicamente trés tipos de servi¢go nas churrascarias: a
la carte; rodizio ou espeto corrido; e self-service.

Pizzaria: Caracteriza-se por ser uma casa especializada em pizzas, mas as
vezes serve outros tipos de produtos, como churrascos e pratos a la carte. As
pizzarias podem ser simples ou sofisticadas. Geralmente oferecem pizzas de
diversos tamanhos, assadas em fornos elétricos ou a lenha.

Cantina_italiana: E um restaurante tipico italiano, de categoria e tamanho

meédios, geralmente instalado em antigas casas de residéncia, reformados para
comportar instalacdes, moveis e equipamentos de producéo e venda de alimentos
e bebidas. Sua decoragcdo baseia-se em elementos tipicos do sul da Italia, mais
especificamente das cidades de Napoles, Bari, Veneza e Roma.

Brasserie/coffee shop: Situam-se no interior de grandes hotéis e geralmente

ficam abertos 24 horas por dia. Servem pratos e lanches rapidos, alem de bebidas
e cafés. Sao a opcdo mais econdmica que os hospedes tem dentro dos hotéis.

Lanchonete: Como o préprio nome diz, € uma casa especializada em
lanches e pratos rapidos, alem de bebidas. Simples ou sofisticada, a lanchonete é
uma opgao para quem quer comer depressa e gastar pouco.

Casa de cha: E uma casa especializada em chas e cafés, mas também

serve salgadinhos, doces, bolos, tortas, lanches e outras bebidas. Seu maior
movimento concentra-se nos finais de tarde; muitas vezes promove chas
beneficentes com shows e desfiles de moda.

Boite (boate): Casa noturna que tem como principal atracdo musica para
ouvir e dancar e shows diversos. Serve também lanches e pratos a la carte,
simples e rapidos.

Bar noturno/café: Como o préprio nome diz, € uma casa que geralmente so

abre a noite, permanecendo aberta até a madrugada. Suas especialidades séo a
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musica e as bebidas alcodlicas, servindo também lanches, canapés, salgadinhos e
pratos rapidos.

Buffet: empresa especializada em servicos de banquetes e cocktails. Pode
ser de maior ou menor porte e requinte, e geralmente tem condi¢cdes de comportar
simultaneamente diversos eventos, tanto em seus saldfes de festa como em
domicilio.

A preparacédo dos alimentos em todas essas categorias e especificidades de
estabelecimentos é assegurada por um conjunto de cozinheiros chamado de
brigada. Essa brigada estd distribuida em setores de acordo com suas
responsabilidades e esses setores sdo chamados de pragcas. A dimensédo da
brigada, suas funcdes e o nivel de especializacdo de seus componentes estao
relacionados diretamente ao género do estabelecimento (tipologia do restaurante)
horario de funcionamento e caracteristicas das instalacdes.

A relacéo entre a capacitacdo dos cozinheiros e a tipologia do restaurante é
explicada por WALKER (2002): “A formacédo dos cozinheiros que compdem uma
equipe de cozinha deve também se harmonizar com o cardapio e o conceito do
restaurante. Um nivel de especializagdo apropriado deve ser empregado para dar
conta tanto dos picos de demanda quanto da exceléncia culinaria esperada pela
clientela. O tamanho e complexidade do cardapio, além do numero de clientes a
serem servidos, sao fatores que devem determinar o nivel e a amplitude das
habilidades dos cozinheiros de um restaurante”.

Segundo BARRETO (2000), a brigada € composta, além do chef de cozinha
pelos seguintes profissionais, de acordo com suas fungoes:

Cozinheiro Entremetier, derivado do francés entremets, que literalmente
significa “entre pratos”. Na culinaria classica o termo abrangia um conjunto de
pratos que sucediam os assados misturando doces e salgados, tais como crépes e
beignets, cremes e caldas, producdoes a base de ovos, fruta cozidas, sorvetes,
merengues, massas doces (tortas, pies, etc), flas, producdes doces a base de
féculas, cremes doces montados.

Atualmente, o cozinheiro entremetier € o profissional que prepara todos os
acompanhamentos e guarnigbes. Seu campo de trabalho é restrito a grandes
empresas que mantém brigada completa.

Cozinheiro Saucier: Saucier deriva da palavra sauce (molho, em francés). E

0 cozinheiro responsavel pelo preparo de fundos e caldos basicos e molhos
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quentes. Essa praca é encontrada geralmente nas grandes cozinhas ou naquelas
em que os pratos com molhos sdo relevantes. Trata-se de uma funcdo muito
importante e delicada, que requer grande experiéncia e habilidades culinarias. Com
o desenvolvimento de novos produtos, incluindo bases para molhos, ha uma
tendéncia de suprimir esse posto de trabalho.

Cozinheiro rotisseur (cozinheiro de assados e grelhados): o verbo rétir que

dizer assar em francés, dai o rotisseur — especializado na producéo de todos o0s
alimentos assados no forno, espeto ou grelha, bem como das preparacdes a base
de frituras: carnes, peixes, aves, cacas e legumes.

Churrasqueiro (grillardin): especializado na preparacdo de carnes e aves na

grelha, broiler*® ou espeto. Apesar do carater muito restrito de suas producdes, o
churraqueiro deve possuir elevado grau de qualificacdo, sendo um profissional
muito requisitado em churrascarias e, sobretudo, em restaurantes especializados
em grelhados.

Cozinheiro tornante/tournant: pode ser considerado um dos cozinheiros mais

completos dentro de uma brigada. Deve ser um profissional polivalente, capaz de
confeccionar todas as producdes culinarias constantes no cardapio. Suas funcdes
variam de acordo com o tamanho, a categoria e a organizagdo da empresa,
podendo vir a ser o Unico responsavel do seu turno de trabalho, substituindo todos
os chefs de partida.

Cozinheiro garde-manger: o termo garde-manger significa guarda-comida e

vem do velho armario homénimo. No jargdo culinario € aplicado indistintamente ao
pessoal e ao local de trabalho. Trata-se do cozinheiro especializado em
preparacdes frias, charcutarias, saladas, molhos frios, bufés e pecas moldadas no
gelo ou outros materiais. Hierarquicamente esta no mesmo plano do chefe
confeiteiro.

Chef confeiteiro — Chef Patissier: € o chefe de partida com responsabilidades

idénticas as de um grande chefe, mesmo se subordinando ao chefe de cozinha. O

profissional da area deve estar apto a:

» Assegurar uma producao impecavel a uma confeitaria e padaria;

* Reciclar-se e estar a par das novas tendéncias;

'3 Equipamento para grelhar, a geracéo de calor se d& através de pedras ceramicas aquecidas a
gas. (Fonte: CHEF PROFISSIONAL, 2009)
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» Elaborar fichas técnicas de receitas e custos;
» Elaborar lista de produgdes culinarias;
e Supervisionar e controlar a utilizacdo das matérias-primas;
e Treinar e formar sua equipe;
» Ser criativo e de bom gosto.
Confeiteiro: executa preparacdes especificas do setor de confeitaria, com um
nivel de especializagdo menos elevado em relacdo ao chefs-confeiteiro.

Padeiro/masseiro (Boulanger): Trabalha no setor de confeitaria para preparar

exclusivamente produtos de padaria e derivados.

Acougueiro de cozinha (Boucher): esta funcao se justifica nas cozinhas que
consomem grandes quantidades de carnes, com diferentes cortes, estendendo-se
a aves e peixes. O acougueiro deve ser um profissional qualificado, capaz de
desossar e aparar criteriosamente, obedecendo a critérios de padronizacdo. Deve
saber também estocar e calcular as previsdes para as mise-en-places.

Um acougue criteriosamente administrado € uma fonte de lucro e um fator
de melhor organizacao do trabalho.

Sushiman: apesar de nao fazer parte de um organograma tradicional de
cozinha, a inclusdo do sushiman deve-se ao fato de o Brasil, em especial S&o
Paulo, possuir uma enorme variedade de restaurantes japoneses, a tal ponto que
esses restaurantes suplantaram as churrascarias. No Japdo, para tornar-se
sushiman, sdo necessérios anos de treinamento; ha quem diga até oito anos. No
Brasil, a versatilidade da nossa mé&o-de-obra, especialmente nordestina, fez surgir
um grande numero de profissionais que, na maioria das vezes, aprendem na
pratica a dificil arte de cortar peixes.

Ajudante de cozinha (Commis): assiste todos 0s cozinheiros, nas tarefas de

limpeza, preparacdo dos géneros alimenticios e, de modo geral, em todas as
tarefas internacionalmente chamadas de mise-en-place™, que precedem o0s
cozimentos propriamente ditos. Algumas dessas preparacdes podem exigir 0
dominio de técnicas de trabalho ja bastante complexas, devido ao tipo de
producdes realizadas.

Ainda segundo BARRETO (2000, p. 41), “o trabalho de um grande Chefe

engloba, entre outras atividades, planejamento, previsao, supervisao e controle”.

1 pré-preparo
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Para TEICHMANN (2000, p.69), “Chef de cozinha: é responséavel por toda a

organizacdo do trabalho na cozinha (producdo culinaria, gestdo, rendimento,

desempenho e lideranga)”

DAVIES (2000), descreve resumidamente o cargo de Chef de cozinha,

assim:

Principais éareas de responsabilidade: Supervisionar as
operacbes da cozinha, apresentando produtos da melhor
qualidade, dentro dos limites de contencdo de custos,
maximizando a satisfacdo dos hdspedes no setor de
alimentacédo; Certificar-se de que o departamento proporcione
aos hospedes servico de qualidade e trabalho em equipe,
satisfazendo ou ultrapassando as expectativas dos mesmos;
Acompanhar as tendéncias do mercado e recomendar as
medidas adequadas a serem tomadas para manter a posicao
competitiva e rentabilidade das operacdes; Utilizar as
gualidades de lideranca e técnicas de motivagdo para
maximizar a produtividade dos funcionarios e a apreciacédo nos
comentarios dos hospedes; Preparar relatorios, quando
necessario, para desenvolver novas informagbes que
melhorem as decisbes gerenciais a avaliacdo critica das
atividades de trabalho. DAVIES (2000, p.290)

Ja no Guia das Profissbes Hoteleiras do SENAC - OIT (1980), as
competéncias da funcdo de chef de cozinha séo divididas em tarefas.

A — Tarefas de administracao e direcao.

Superviséo e direcéo de pessoal:

» Dirigir e supervisionar as atividades do pessoal de cozinha por meio de

ordens claras e precisas;

* Administrar o trabalho dos chefes de setores distribuindo responsabilidades e

competéncias;

* Organizar as reunides regulares com funcionarios;

* Organizar o treinamento formal e treinar o pessoal no ambiente de trabalho

ou em conjunto com o departamento de treinamento (gerencia de RH);

» Resolver situacdes de emergéncia,

» Cuidar da seguranca em geral (fisica e patrimonial);

» Participar dos processos de sele¢cdo da sua area,

» Explicar e informar a equipe acerca dos cardapios;

Qualidade dos produtos,
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Preparo correto,
Apresentacao;
Aumentar a produtividade pela motivagéo da equipe.
Planejamento:
Organizar o trabalho de uma cozinha em funcéo dos servigos e atividades;
Preparar plano de trabalho e escala de revezamento de pessoal;
Elaborar cardapios (menus e sugestdes);
Obedecer aos critérios definidos de por¢cdes e pesos;
Elaborar fichas técnicas de receitas e custos;
Ajudar na elaboracéo e descricao de cargos e funcgodes;
Participar de reunides de planejamento ou reformas das areas fisicas.
Previsao e controle:
Planejar e avaliar as atividades e resultados da cozinha por meio de
relatérios;
Participar dos inventarios e controles na cozinha;
Autorizar a compra ou requisicdo de produtos;
Controlar os produtos comprados na hora do recebimento, verificando se as
matérias-primas encomendadas foram entregues;
Supervisionar a estocagem e conservacao dos produtos;
Controlar o desempenho financeiro do seu setor;

Controlar a qualidade e a apresentagéo dos pratos preparados na cozinha.

B — Tarefas de execucao;

Regra geral, e levando em conta as responsabilidades e atribuicbes do

cargo, o chef de cozinha (Chef executivo) ndo desempenha costumeiramente

tarefas de producédo de alimentos, a ndo ser em situacdes excepcionais, como:

Criacéo de nova receita.

Definicho e acerto de um prato especial que marque seu desempenho
profissional.

Acabamento de prato para qual julgue dever empenhar-se pessoalmente;
Preparo de pratos utilizando técnicas especiais de coccao;

Apresentacgles especiais de pratos;
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* Organizacdo e montagem de mesas de bufe.
Para o desempenho dessas atividades, o dominio das técnicas de trabalho
de cozinha, no seu nivel mais elevado é indispensavel. Para tanto, as qualificacbes

exigidas séo:

* Formacgdo profissional comprovada com experiéncia de varios anos e
preferencialmente em empresas das mais variadas abrangéncias;

e Capacidade de gerenciamento;

* Senso de relacbes humanas, de organizacédo, de iniciativa;

» Espirito de lideranca.

CHON e SPARROWE (2003, p.201), afirmam que “[...] o chef é um
especialista em culinaria, supervisor, gerente e chef dos funcionarios da equipe de
individuos especializados e talentosos que trabalham no estabelecimento”.

Para BECK (2005, p.37): “Atualmente, os chefs sao considerados
verdadeiros managers: além de saber cozinhar, deve cuidar do recrutamento do
pessoal e da gestéo financeira do local no qual trabalham”.

Até o momento percebe-se que as tarefas ou atribuicdes do cargo de chef de
cozinha baseiam-se nas habilidades dos gestos culinérios, na gestdo administrativa
e financeira da cozinha.

Por outro lado, algumas das competéncias mais relacionadas com as
atitudes sdo esperadas de um chef de cozinha, BECK (2005, p.37) cita: [...] O chef
de cozinha com sua técnica e sua criatividade, personaliza o restaurante em que
trabalha, proporcionando-lhe importancia e fama.

Percebemos, através dos relatos de BARRETO (2000), TEICHMANN (2000),
CHON e SPARROWE (2003), DAVIES (2000) e BECK (2005), que sao essenciais
ao cargo de chef de cozinha, competéncias que vao além das habilidades técnicas,
isto €, do ato de cozinhar e envolvem outras nuances do cargo como gestdo de

pessoas, administracéo financeira e cultura geral.
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CAPITULO 2

ENSINO SUPERIOR EM GASTRONOMIA

Neste capitulo discorre-se brevemente sobre o histérico do ensino de
gastronomia no Brasil, a legislacdo brasileira para o ensino superior e
especificamente o curso tecnélogo em gastronomia inserido na area de
Hospitalidade e Lazer, um dos dez eixos tecnolégicos do Catdlogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia. Também foram mapeadas as instituicoes
ofertantes do curso no estado de S&do Paulo através de consulta ao cadastro do
Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira, 6rgao
ligado ao Ministério da Educacéo.

2.1 Breve Histoéria do ensino de Gastronomia no Bras il

Até pouco tempo atrds a gastronomia (culinaria) no Brasil circunscrevia-se
as refeicdes servidas em casa, ligadas as familias e as maes, restrita ao ambito
familiar, e aos poucos e modestos restaurantes existentes que se valiam da
experiéncia de seus donos, geralmente imigrantes que se estabeleciam com casas

tipicas (cantinas, rotisseries, bistrds e choperias).

“As praticas culindrias se situam na mais elementar da vida
cotidiana, no nivel mais necessario e mais desprezado. Ao
mesmo tempo esse trabalho e considerado monétono e
repetitivo, desprovido de inteligéncia e de imaginacdo, e
mantido fora do campo do saber, negligenciando-se nos
programas escolares de educacdo dietética” (GIARD, 1986,
p.212)

No Brasil, principalmente a partir dos anos 1960, alguns cursos de culinaria
ministrados por culinaristas patrocinadas por empresas do setor alimenticio era o
mais préximo que se podia chamar de formacdo em gastronomia, conforme expde
BARRETO e SENRA (2001): "Até meados dos anos 1960 reinavam absolutos os
centros culinarios formados nessa oOtica, 0s quais desenvolviam suas atividades no
foco da dona de casa, preocupada em habilitar-se, visando a complementacao da

renda familiar ou o aprimoramento de seus “pendores” domésticos”.
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Foram famosos, também, livrinhos de receitas e dicas de alimentacdo e
nutricdo distribuidos por tradicionais marcas alimenticias (Mayzena, Leite Moca,
Acucar Unido, Fermento Royal) bem como, a partir da década de 1950, as
publicacdes dos fabricantes de nossos primeiros eletrodomésticos.

Durante mais de 30 anos, Ofélia Ramos Anunciato, ensinou gastronomia na
TV, apos breve carreira iniciada em 1958 publicando receitas nos jornais A Tribuna
(Santos) e A Gazeta (Sao Paulo). Publicou, também, “O grande livro da cozinha
maravilhosa de Ofélia” com mais de 1200 receitas e 13 edi¢cdes ate 1998, pela Cia.
Melhoramentos de S&o Paulo. Desde as décadas de 40 e 50 a revista “O Cruzeiro”
mantinha uma secdo de culinéria (“Lar, Doce Lar) em suas paginas e a partir de
1940, sucessivas reedi¢des do livro “Dona Benta — Comer Bem (76 edi¢cdes e mais
de um milh&o de exemplares ate hoje) passaram pelas maos das donas de casa.

Também muito conhecido foi o livro de Helena Sangirardi “Alegria de
Cozinhar”, traduzido do “The Joy of Cooking” heranca inglesa da cozinha
americana.

No final do periodo conhecido como o Estado Novo (1937 a 1945), as
diretrizes governamentais com relacdo a educacdo deram énfase a formacgéo
técnica e profissionalizante. Assim, criou-se em 1942 o SENAI (Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial) e, em 1946, o SENAC (Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial) este com forte vocagao para o ensino e treinamento nas
areas de hotelaria e gastronomia.

A partir dos anos 1960, o SENAC-SP ja capacitava garcons e, a partir de
1964, passou a formar, também, profissionais de cozinha, barman, porteiro,
camareira, recepcionista e secretaria de administracdo e restaurantes, na Escola
Lauro Cardoso de Almeida, na Rua 24 de Maio, S&o Paulo. No final dos anos de
1960, por meio da cessdao em comodato pelo governo do estado do Grande Hotel
de Aguas de S&o Pedro e convénios firmados com escolas internacionais (o0 Lycée
Technique Hotelier Jean Drouant, da Franca e a Ecole Hoteliere de Lausanne, da
Suica), a oferta de cursos nessa area se amplia e intensifica

Em 1976, com a formalizagdo de diversos convénios com escolas
internacionais reconhecidas por sua exceléncia no ensino na area de servigos de
Turismo e Hospitalidade e a cooperagdo da OIT (Organizacdo Internacional do
Trabalho), foi criado o Centro de Educacédo em Turismo e Hotelaria (CEATEL) do

SENAC. Em 1995 o Grande Hotel amplia seus cursos oferecendo o curso de
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Cozinheiro — Chef Internacional, em convénio com o The Culinary Institute of
America.

Durante a ditadura militar, periodo entre 1964 e 1985, as politicas para
educacao visavam a “democratizacdo do ensino”, e, com a reforma universitaria de
1968, e dada grande énfase aos cursos superiores com a expansao da oferta pela
iniciativa privada, uma vez que o governo nao tinha condicbes de atender a
demanda nas instituicdes publicas (BARRETO, 2004. P.15 e 16)

A criacdo da EMBRATUR® (Empresa Brasileira de Turismo) em 1966 e os
grandes investimentos da iniciativa privada em estrutura hoteleira na década de
1970" fazem surgir a demanda de méo de obra qualificada para o setor de turismo
e a criacdo dos primeiros cursos superiores nessa area, a partir do bacharelado em
turismo criado em 1971 pela Faculdade de Turismo do Morumbi, atual Universidade
Anhembi Morumbi, em Sao Paulo (SP). JA os cursos superiores em hotelaria
surgem no final dessa década com a iniciativa do curso de Tecnologia em Hotelaria
da Universidade de Caxias do Sul (Rio Grande do Sul), em 1978.

Mas a preocupacdo com a formacao profissional em gastronomia é mais
tardia e s aparece no final dos anos 1990, tanto por parte de estudiosos quanto de
profissionais. Conforme relata a historiadora Maria Leonor de Macedo Soares Leal:

“"Qutro ponto importante e sua formacdo profissional. Ele
precisa de muito estudo e de muitos anos de trabalho e
experiéncia, para adquirir um amplo conhecimento de cozinha,
tanto popular como classica. E o contato com essas cozinhas
gque dard a ele a possibilidade de criar algo fino e sofisticado”
(LEAL, 1998. p.130)

O chef francés radicado no Brasil desde os anos 1980, Laurent Suadeau,

também esclarece a importancia da formacao universitaria na area:

“A formacdo de novos cozinheiros e um assunto que merece
atencdo pelas variantes envolvidas...O desenvolvimento de
novos produtos e equipamentos para cozinha certamente vai
exigir a contrapartida de cozinheiros com preparo tecnologico e
cultural adequado. Nesse sentido, os jovens saidos das
escolas representam papel fundamental”. (SUADEAU, 2004, p.
76)

> Atual Instituto Brasileiro de Turismo que conserva a sigla EMBRATUR.
'® perjodo de forte crescimento econdmico conhecido como “o milagre econdmico brasileiro”.
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Nos ultimos anos o mercado do setor gastrondmico vem-se mostrando
bastante atrativo. Esse movimento se inicia na década de 1980 com a abertura da
economia e consequente importacdo de produtos alimenticios desconhecidos;
nessa esteira chefs estrangeiros, principalmente europeus, vem ao Brasil e

assumem restaurantes da rede hoteleira.

“Agui no Brasil, muitos chefs franceses acabaram se radicando
no pais, a frente das cozinhas dos melhores restaurantes do
pais, como foi 0 caso de Paul Bocuse, Laurent e Troisgros”
(LEAL, 1998, p.100)

Com o aparecimento destes chefs na midia, a profissdo ganha status e
torna-se atraente aos jovens gque tem visto neste setor a oportunidade de fazer
carreira e obter sucesso.

A jornalista Marcela Centofanti, em matéria na revista Veja Sao Paulo, de
29/11/1996, afirma que as cozinhas paulistanas passaram por enormes
transformacdes nos ultimos dez anos e 0s cozinheiros passaram a ser tratados

como celebridades:

“Na ultima década a cozinha paulista sofreu uma espécie de
revolugdo..nenhuma mudanca, no entanto, foi téo
surpreendente quanto a que ocorreu com os chefs. Os
cozinheiros ganharam status de celebridade. E assim, quase
com a mesma velocidade com que o creme de leite se
transforma em chantilly, foram parar em programas de TV,
colunas sociais e capas de revista...Influenciada pelo brilho
dos mestres-cucas famosos, uma legido de jovens vislumbra
trilhar carreira frente as panelas” (CENTOFANTI, 2006)

Na década de 1990 o mercado brasileiro abre as portas para inUmeras areas
de atuacao para chefs, o0 que incentiva o surgimento de cursos de especializacao e
profissionalizacdo oferecidas por escolas técnicas profissionalizantes e
universidades.

O crescimento dos cursos de gastronomia vem ocorrendo principalmente a
partir de meados desta década, associado tanto ao crescimento de diferentes
empreendimentos de alimentacdo e bebidas, bem como a valorizacdo da
gastronomia, da profissdo de cozinheiro e de chef de cozinha. Esse fenbmeno
ocorreu em outros paises e foi registrado pelo jornalista Michael Ruhlman, em

matéria publicado nos Estados Unidos:
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[...] mesmo assim, nos ultimos cinqlienta anos, e mais ainda
nas duas ultimas décadas, o cenario da culinaria tinha
explodido. Cozinheiros tinham se tornado chefs, e chefs tinham
se tornado celebridades. Proliferavam revistas especializadas
em alimentos. Programas de radio nacionais e locais,
dedicados a alimentacdo enchiam o ar nos fins de semana.
Uma rede de televiso inteira fora criada para exibir programas
sobre alimentos e culindria, 24 horas por dia. Havia
restaurantes que estavam se tornando tdo famosos quanto
espetaculos da Broadway. E o trabalho em si — no passado,
tarefa das classes mais baixas — tinha virado moda. Pais,
antigamente orgulhosos de dizer que seu filho tinha entrado na
faculdade de direito, agora se vangloriavam de seu filho estar
na escola de culinaria. (RUHLMANL, 2007, p.24-25)

Esse crescimento no interesse e aumento da oferta de cursos de
gastronomia, no Brasil, € mostrado em matéria da revista Veja, de 10/03/1999, da
repérter Aida Veiga, cujo titulo é: “Diploma heterodoxo — Novos cursos superiores
mostram que ha futuro fora das carreiras tradicionais”, citando o curso de

gastronomia da Universidade Anhembi Morumbi, entre outros:

“Que tal fazer carreira trabalhando exatamente no que gosta
de fazer e, ainda por cima, agradar a papai e mamae [...]
Varias instituicbes de ensino superior no Brasil estédo
inaugurando cursos, com direito a diploma universitario e tudo,
para essas profissdes que até pouco tempo atras eram vistas
como coisa de gente pouco chegada a estudo. (VEIGA, 1999)

No entanto, ndo se pode vislumbrar a formagédo imediata de chefs, como

lembra o Chef Alex Atala, do restaurante D.O.M.*":

O impulso extraordinario das faculdades de gastronomia, no
Brasil, a partir da década de 1990, criou, entre nés, a falsa
idéia de que um chef é alguém que simplesmente obtém um
diploma em cursos de nivel superior. E claro que muitos jovens
formandos serdo chefs e se notabilizardo a frente de seus
restaurantes, mas o fato de serem diplomados n&o os torna
imediatamente chefs. (ATALA e DORIA, 2008, p.177)

Comparada com as experiéncias no exterior, o0 ensino de gastronomia no

Brasil ndo tem a tradicdo de escolas internacionais como a centenaria Le Cordon

7 Esse restaurante foi classificado em 2011 em 7° lugar na lista dos cinquenta melhores

restaurantes do mundo, segundo a revista norte-americana Restaurant Magazine
(http://www.theworlds50best.com)
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Bleu de Paris, fundada em 1895 ou o CIA — Culinary Institute of America, fundada
em 1946 nos EUA.

Os primeiros cursos de gastronomia foram oferecidos na modalidade
sequencial, conforme mostra a quadro 1. na Universidade Anhembi Morumbi em
1999 e no Centro Universitario das Faculdades Metropolitanas Unidas em 2000.

O préprio curso da Universidade Anhembi Morumbi, segundo seu Projeto
Pedagdgico, contou com uma “assessoria Técnico-pedagogica de profissionais
pertencentes as instituicbes de ensino superior como: The Culinary Institute of
America — CIA e California Culinary Academy — CCA”. (PROJETO PEDAGOGICO,
2007)

Além disso, visitas a diversas escolas de renome internacional nos Estados
Unidos (California Culinary Academy — CCA, The Culinary Institute of America —
CIA, Johnson & Wales University — College of Culinary Arts, The French Culinary
Institute — Le Cordon Bleu, The Institute of Culinary Education), Na Franca (Ecole
Supérieure de Cuisine Francaise e Le Cordon Bleu Paris - Academie d'Art
Culinaire), na Suica (Les Roches Swiss Hotel Association School Of Hotel
Management, Ecole Hoteliere de Lausanne, Hotelfachschule Heidelberg -
Fachschule fur Hotellerie und Gastronomie), no Chile (INACAP y Universidad
Tecnoldgica de Chile), Na Argentina (Instituto de Gastronomia Profesional Mausi
Sebess) ajudaram a planejar e conceber o espaco fisico necessario para a
realizacdo das aulas e idealizar o primeiro curriculo do curso, adaptando-o a

realidade do pais e normativas educacionais vigentes a época.

IES Local Modalidade | Inicio
Universidade Anhembi | S&o Paulo | Sequencial 1999
Morumbi (UAM) (SP)

Centro Universitario das| Séo Paulo | Sequencial 2000
Faculdades Metropolitanas | (SP)

Unidas (FMU)

Quadro 1- Instituicbes pioneiras no ensino superior de gastronomia no Brasil

Fonte: elaborado pelo autor, 2011
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nal e o ensino

No Brasil, o ensino superior em nivel de graduagédo pode ser oferecido nas

seguintes modalidades: bacharelado, licenciatura e tecnologia. Os bacharelados

sao tidos como cursos de graduacao plena e oferecem conhecimento amplo com

embasamento tedrico para a formacao profissional. Os de licenciatura dirigem-se a

formacao

de professores,

com foco em

conhecimentos

de didatica,

desenvolvimento humano e processo de aprendizagem. Os de tecnologia séo

centrados na pratica profissional e no desenvolvimento de tecnologias e dirigem-se

a formacdes especificas.

Além desses tem-se no ensino superior 0s cursos sequenciais, dirigidos a

obtencdo ou atualizacdo de qualificacdes técnicas, profissionais ou académicas,

ampliando seus conhecimentos em um dado campo do saber.

A figura 1 abaixo apresenta as modalidades de ensino no Brasil, desde o

ensino infantil aos cursos de pods-graduacéao Stricto Sensu.

Stricto Sensi

Pds Doutorado |

)

Doutorado
Diploma

Lato Sensu

I

Mestrado
Diploma

Especializagdo
Certificado
M4 8 Residéncia Médica *

Paés Graduacdo Stricto Sensu e Lato Sensu

Possul Cardter social,
pode ser cursado a
qualquer moments e
dewve ser ministrado
por uma instituicac de
pducagdo superior. MNao
possUi habilitagdo nem

Bacharelado
Diploma

Licenciatura
Diploma

Tecndlogo

Diploma Diploma

Formagdo Especifica

Complementagio
Certificade

valor académico.
Cartificado

Cursos de Graduagao |

Cursos Seqlenciais

| —
Cursos de Extensdo

t }
P— | —

Figura 1 - Modalidades de ensino no Brasil

Fonte: Ministério da Educacéao, 2011
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Todos os cursos de nivel superior sdo regulamentados pela lei de Diretrizes
e Bases da Educacéo Nacional - LDB (Lei n°9394/96, de 20/12/1996, publicada no
Diario Oficial da Unido - DOU em 23/12/1996), que no Capitulo I, artigo 39, dispde
que: a educacao profissional, integrada a diferentes formas de educacgao, ao
trabalho, a ciéncia e a tecnologia, deve conduzir ao permanente desenvolvimento
de aptiddes para a vida produtiva.

Ainda sobre a educacéao Profissional, a LDB, nos artigos 39 a 42 e o Decreto
n® 2208/07 de 17/04/1997, regulamentam e estabelecem trés niveis: o basico, o
técnico e o tecnoldgico. O basico € destinado a jovens e adultos, independendo de
sua escolaridade e néo requer regulamentacéo curricular; o nivel técnico se destina
a jovens e adultos que estejam cursando ou tenham concluido o ensino médio; o
nivel tecnologico se da no universo da educacao superior e se constitui como um
curso de graduacéo.

Os cursos superiores de tecnologia sao regidos pelas Diretrizes Curriculares
Nacionais para 0s cursos Tecnoldgicos e sao normatizados pela Resolucao
CNE/CP n° 3, de 18/12/2002, publicada do DOU em 23/12/2002. Essa resolugao
define em seu artigo 1° que: “A educacgdo profissional de nivel tecnoldgico,
integrada as diferentes formas de educacao, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia,
objetiva garantir aos cidaddos o direito a aquisicdo de competéncias profissionais
que os tornem aptos para a insercdo em setores profissionais nos quais haja
utilizacao de tecnologias”.

E fundamental reconhecer que os profissionais advindos dos cursos de
tecnologias ndo sdo técnicos, segundo o artigo 2° das DCN’s para 0S cursos
superiores de tecnologia, 0s cursos deverao:

a) incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensao
do processo tecnolégico, em suas causas e efeitos;

b) incentivar a producdo e a inovacao cientifico-tecnologica, e suas respectivas
aplicacdes no mundo do trabalho;

c) desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas, para a
gestéo de processos e a producédo de bens e servigos;

d) propiciar a compreensdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e

ambientais resultantes da producéo, gestéao e incorporacao de novas tecnologias;
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e) promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudancas
nas condi¢cdes de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de estudos em
cursos de poés-graduacao;

f) adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a atualizacéo
permanente dos cursos e seus curriculos;

g) garantir a identidade do perfil profissional de concluséo de curso e da respectiva
organizacao curricular.

Os cursos superiores de tecnologia sdo cursos de graduacdo e tem
caracteristicas especiais. Sua organizagdo curricular devera ser direcionada ao
desenvolvimento de competéncias profissionais e aplicacdo de tecnologias que
promovam o desenvolvimento ou o0 aprimoramento na area especifica sendo,
portanto, focado e devendo priorizar praticas pedagodgicas direcionadas para a
acao.

O Decreto n° 5773/06, de 09/05/2006 que regulamenta as instituicbes de
ensino superior. No artigo 27, sobre os critérios para oferta dos cursos superiores
de tecnologia aponta que a instituicdo que quiser iniciar um curso superior de
tecnologia deve solicitar a autorizacdo na Secretaria de Educacdo Meédia e
Tecnolégica (SEMTEC) do Ministério da Educagdo. A excegcdo sdo as
Universidades e Centros Universitarios que tém autonomia para abrir esses cursos.
A autorizacdo para o funcionamento do curso s6 é concedida apds a analise
técnica dos projetos e uma visita verificadora, que € realizada por uma comissao
de, no minimo, trés membros, que avalia as condicbes de oferta do curso. A
comissao analisa trés aspectos: A organizacao curricular do curso, a infra-estrutura
fisica e o corpo docente.

Ja o reconhecimento ou renovacdo de reconhecimento sdo normatizados
pelo Decreto 3.860/2001, de 09/07/2001 que dispde sobre a organizacédo do ensino
superior. A avaliagdo dos cursos e instituicoes e pela Portaria n® 4.361, de
29/12/2004, publicada no DOU n°251, de 30/12/2004 que dispfe entre outros, dos
processos de reconhecimento e renovacdo de reconhecimento dos cursos
superiores.

Na pratica, a IES devera protocolar o pedido de reconhecimento ou de
renovacao de reconhecimento dos cursos (preenchimento de formulario eletrénico)
quando os mesmos completarem 50% do tempo de integralizacdo de seu projeto

curricular.
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A avaliacao sera realizada no local de funcionamento do curso (visita in loco)
por uma comissao de especialistas. A visita consiste em checar as informacgdes e
muitas vezes conversar com o corpo docente e discente, e considerara através da
analise de documentacao o seguinte:

| - organizacdo didatico-pedagdgica; isto é, o plano de desenvolvimento
institucional — PDI, o estatuto, o regimento interno e a proposta dos projetos
pedagogicos do curso em questao;

Il - corpo docente, considerando principalmente a titulacdo, a experiéncia
profissional, a estrutura da carreira, a jornada de trabalho e as condi¢bes de
trabalho;

lll- adequacédo das instalacbes fisicas gerais e especificas, tais como
laboratorios e outros ambientes e equipamentos integrados ao desenvolvimento do
curso; e

IV - bibliotecas, com atencdo especial para o acervo especializado, inclusive
o eletrbnico, para as condicdes de acesso as redes de comunicacdo e para 0S
sistemas de informacao, regime de funcionamento e modernizacdo dos meios de
atendimento.

O mesmo Decreto n° 5773/06, de 09/05/2006 lanca o Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia que abrange as denominagdes, perfil do egresso,
carga horaria minima e infra-estrutura minima exigida para os cursos tecnoldgicos.

Conforme o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, os 13

eixos tecnoldgicos e seus respectivos cursos sao:

1. Ambiente e salude (Gestdo Ambiental, Gestdo Hospitalar, Oftalmica,

Radiologia, Saneamento Ambiental, Sistemas Biomédicos)

2. Apoio escolar (Processos escolares)

3. Controles e processos industriais (Automacao Industrial, Eletrénica Industrial,
Eletrotécnica Industrial, Gestdo da Producédo Industrial, Manutencdo de Aeronaves,
Manutencao Industrial, Mecanica de Precisdo, Mecatrbnica Industrial, Processos

Ambientais, Processos Metallrgicos, Processos Quimicos, Sistemas Elétricos)

4. Gestdo e negocios (Comércio Exterior, Gestdo Comercial, Gestdo da

Qualidade, Gestdo de Cooperativas, Gestdo de Recursos Humanos, Gestédo
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Financeira, Gestdo Publica, Logistica, Marketing, Negdcios Imobiliarios, Processos

Gerenciais, Secretariado

5. Hospitalidade e lazer (Eventos, Gastronomia, Gestdo Desportiva e de Lazer,

Gestéao de Turismo, Hotelaria)

6. Informacdo e comunicacdo (Andlise e Desenvolvimento de Sistemas,
Banco de Dados, Geoprocessamento, Gestdo da Tecnologia da Informacéo,
Gestdo de Telecomunicacbes, Jogos Digitais, Redes de Computadores,
Redes de Telecomunicagcbes, Segurangca da Informacdo, Sistemas de
Telecomunicacdes, Sistemas para Internet, Telematica)

7. Infraestrutura (Agrimensura, Construcdo de Edificios, Controle de
Obras, Estradas, Gestdo Portuaria, Material de Construgdo, Obras
Hidraulicas, Pilotagem Profissional de Aeronaves, Sistemas de Navegacao

Fluvial, Transporte Aéreo, Transporte Terrestre)

8. Militar (Comunicacdes Aeronauticas, Fotointeligéncia, Gerenciamento
de Trafego Aéreo, Gestdo e Manutencdo Aeronautica, Meteorologia

Aeronautica, Sistemas de Armas

9. Producdo  alimenticia  (Agroindustria,  Alimentos, Laticinios,

Processamento de Carnes, Producéo de Cachacga, Viticultura e Enologia)

10. Cultura e design (Comunicacao Assistiva, Comunicagao Institucional,
Conservacdo e Restauro, Design de Interiores, Design de Moda, Design de
Produto, Design Grafico, Fotografia, Producdo Audiovisual, Producdo Cénica,
Producdo Cultural, Producdo Fonografica, Producdo Multimidia, Producao

Publicitaria)

11. Producado Industrial (Biocombustiveis, Constru¢cdo Naval, Fabricacéo
Mecanica, Papel e Celulose, Petroleo e Gas, Polimeros, Producdo de
Vestuario, Producdo Grafica, Producdo Joalheira, Producdo Moveleira,

Producédo Sucroalcooleira, Producéo Téxtil)
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12. Recursos naturais (Agroecologia, Agronegoécio, Aquicultura,
Cafeicultura, Horticultura, Irrigacdo e Drenagem, Producdo de Gréos,

Producdo Pesqueira, Rochas Ornamentais, Silvicultura)

13. Seguranca (Gestdo de Seguranca Privada, Seguranca no Trabalho,

Seguranca no Transito, Seguranca Publica, Servicos Penais)

Apesar do Catédlogo Nacional dos Cursos Superiores estabelecerem
diretrizes para orientacdo e elaboracdo do Projeto Pedagdgico dos cursos de
tecnologia as mesmas estdo aquém em quantidade de informacdes e
detalhamento do que os oferecidos pelas DCN’'s para os cursos de
Bacharelado em Turismo e Hotelaria, areas afins da gastronomia.

De acordo com os Pareceres CNE/CES n°146, de 03/04/02, n° 288, de
06/11/03 e n° 188, de 07/07/04, as DCN’'s para os cursos de Turismo e
Hotelaria, constam dos seguintes itens: Perfil desejado do formando,
competéncias e habilidades e conteudos curriculares. Para o curso de

Turismo, por exemplo, temos:

* Perfil Desejado do Formando

Quanto ao perfil desejado, o curso de graduacdo em Turismo devera
oportunizar a formacdo de um profissional apto a atuar em mercados
altamente competitivos e em constante transformacao, cujas opgdes possuem
um impacto profundo na vida social, econémica e no meio ambiente, exigindo
uma formacdo ao mesmo tempo generalista, no sentido tanto do
conhecimento geral, das ciéncias humanas, sociais, politicas e econdmicas,
como também de uma formacéo especializada, constituida de conhecimentos
especificos, sobretudo nas areas culturais, histéricas, ambientais,
antropoldgicas, de Inventario do Patrimoénio Historico e Cultural, bem como o
agenciamento, organizacao e gerenciamento de eventos e a administragcéo do
fluxo turistico.

» Competéncias e Habilidades

O curso de graduacédo em Turismo deve possibilitar formacao profissional que

revele, pelo menos, as seguintes competéncias e habilidades:
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- compreensao das politicas nacionais e regionais sobre turismo;

- utilizagdo de metodologia adequada para o planejamento das acodes
turisticas, abrangendo projetos, planos e programas, com 0s eventos locais,
regionais, nacionais e internacionais;

- positiva contribuicdo na elaboragédo dos planos municipais e estaduais de
turismo;

- dominio das técnicas indispensaveis ao planejamento e a operacionalizacao
do Inventario Turistico, detectando areas de novos negdécios e de novos
campos turisticos e de permutas culturais;

- dominio e técnicas de planejamento e operacionalizacdo de estudos de
viabilidade econdmico-financeira para 0s empreendimentos e projetos
turisticos;

- adequada aplicacdo da legislacao pertinente;

- planejamento e execucao de projetos e programas estratégicos relacionados
com empreendimentos turisticos e seu gerenciamento;

- intervencdo positiva no mercado turistico com sua insercdo em espacos
novos, emergentes ou inventariados;

- classificagdo, sobre critérios prévios e adequados, de estabelecimentos
prestadores de servicos turisticos, incluindo meios de hospedagens,
transportadoras, agéncias de turismo, empresas promotoras de eventos e de
outras areas, postas com seguranca a disposicdo do mercado turistico e de
sua expansao;

- dominios de técnicas relacionadas com a selecdo e avaliacdo de
informacOes geograficas, historicas, artisticas, esportivas, recreativas e de
entretenimento, folcldricas, artesanais, gastrondmicas, religiosas, politicas e
outros tracos culturais, como diversas formas de manifestacdo da
comunidade humana,

- dominio de métodos e técnicas indispensaveis ao estudo dos diferentes
mercados turisticos, identificando os prioritarios, inclusive para efeito de oferta
adequada a cada perfil do turista;

- comunicacgao interpessoal, intercultural e expressao correta e precisa sobre
aspectos técnicos especificos e da interpretacdo da realidade das

organizacdes e dos tracos culturais de cada comunidade ou segmento social;
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- utilizac&@o de recursos turisticos como forma de educar, orientar, assessorar,
planejar e administrar a satisfacdo das necessidades dos turistas e das
empresas, instituicbes publicas ou privadas, e dos demais segmentos
populacionais;

- dominio de diferentes idiomas que ensejem a satisfacdo do turista em sua
intervencéo nos tragos culturais de uma comunidade ainda n&o conhecida;

- habilidade no manejo com a informatica e com outros recursos tecnolégicos;
- integracdo nas acOes de equipes interdisciplinares e multidisciplinares
interagindo criativamente nos diferentes contextos organizacionais e sociais;

- compreensdo da complexidade do mundo globalizado e das sociedades
pos-industriais, onde o0s setores de turismo e entretenimento encontram
ambientes propicios para se desenvolverem,;

- profunda vivéncia e conhecimento das relacdes humanas, de relacdes
publicas, das articulagdes interpessoais, com posturas estratégicas para o
éxito de qualquer evento turistico;

- conhecimentos especificos e adequado desempenho técnico-profissional,
com humanismo, simplicidade, seguranc¢a, empatia e ética.

 Conteudos Curriculares

Os cursos de graduacdo em Turismo deverdao contemplar, em seus projetos
pedagogicos e em sua organizacao curricular, conteudos que atendam aos
seguintes eixos interligados de formacéo:

| — Conteudos Basicos: estudos relacionados com o0s aspectos Sociolégicos,
Antropoldgicos, Historicos, Filosoficos, Geogréficos, Culturais e Artisticos, que
conformam as sociedades e suas diferentes culturas;

Il — Conteudos Especificos: estudos relacionados com a Teoria Geral do
Turismo, Teoria da Informacédo e da Comunicacéo, estabelecendo ainda as
relagdes do Turismo com a Administracéo, o Direito, a Economia, a Estatistica
e a Contabilidade, além do dominio de, pelo menos, uma lingua estrangeira;
Il — Conteudos Teodrico-Praticos: estudos localizados nos respectivos
espacos de fluxo turistico, compreendendo visitas técnicas, inventario

turistico, laboratérios de aprendizagem e de estagios.

Nota-se que as DCN’'s para o curso de turismo contemplam informacdes

bastante relevantes e detalhadas, fornecendo subsidios para a construgédo de
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um projeto pedagdgico coerente com as necessidades desejadas na
formacao deste profissional.

2.3 O curso Tecnodlogo em Gastronomia

Conforme o Catalogo Nacional de Cursos Superiores, o curso Tecnélogo em

Gastronomia esta inserido no eixo tecnolégico de hospitalidade e lazer:

Compreende tecnologias relacionadas aos processos de
recepcdo, entretenimento e interacdo. Abrange 0s processos
tecnolégicos de planejamento, organizacdo, operagdo e
avaliacdo de produtos e servigcos inerentes a hospitalidade e
ao lazer. As atividades compreendidas neste eixo referem-se
ao lazer, relagBes sociais, turismo, eventos e gastronomia,
integradas ao contexto das relacbes humanas em diferentes
espacos geograficos e dimensdes socioculturais, econbémicas
e ambientais. A pesquisa, disseminacdo e consolidacdo da
cultura, ética, relagBes interpessoais, dominio de linguas
estrangeiras, prospec¢cdo mercadolégica, marketing e
coordenacdo de equipes sdo elementos comuns deste eixo.
(Brasil, 2010, p.43)

O mesmo Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, indica

assim o perfil do egresso do curso Tecnélogo em Gastronomia:

O Tecndllogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e
operacionaliza produgfes culinarias atuando nas diferentes
fases dos servicos de alimentacgdo, considerando os aspectos
culturais, econdmicos e sociais [...]. O dominio da histéria dos
alimentos, da cultura dos diversos paises e da ciéncia dos
ingredientes, além da criatividade e atencdo a qualidade séo
essenciais nessa profissdo, onde o alimento é uma arte.
(Brasil, 2010, p.45).

A atuacdo do egresso dos cursos superiores em gastronomia ndo se
restringe apenas as praticas operacionais, isto é, ao trabalho diretamente na
cozinha. Sua atuagdo pode ser estendida ao saldo, nas funcdes de gargon,
maitre'®, sommelier,” barista®, barman, gestor e comprador nos diversos
empreendimentos gastrondmicos como restaurantes comerciais, de hotéis,

industriais, de hospitais, bares, pizzarias, rosticerias, padarias, confeitarias, buffets

'® Maitre: Coordenador dos servicos no saléo
9 Sommelier: Expert no servico de bebidas, especificamente vinhos.
% Barista: Profissional especializado em cafés de alta qualidade.
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etc. Ainda, outras areas a serem exploradas séo as de consultoria, personal chef”,
magistério, fotografia e/ou food designer?, vendas em food service (fornecimento
de insumos e solugdes, prestados por empresas ou industrias de alimentacéo, para
o mercado de alimentacéo fora do lar).

A carga horaria minima estabelecida pelo Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia € de 1600 horas e a infraestrutura recomendada é
Biblioteca incluindo acervo especifico e atualizado, Cozinha fria e quente,
Laboratério de bebidas, Laboratorio de informatica com programas especificos,

laboratério de panificagdo e confeitaria, Restaurante didatico.

2.4 Evolucao e mapeamento dos cursos superiores de gastronomia no

Brasil

Segundo BELCULFINE (2007), baseado no Cadastro Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira havia no Brasil, em maio de 2007, 54
cursos de Tecnologia em Gastronomia, distribuidos da seguinte forma: 2 na regiao
Norte, 6 na regido Nordeste, 8 na regido Centro-Oeste, 23 no Sudeste e 10 no Sul.

Percebia-se, a época, uma grande concentracdo de cursos de Tecnologia
nas regides Sudeste e Sul, especificamente em Santa Catarina e S&o Paulo.

RODRIGUES, BELCULFINE e JHUN (2009), baseados ho mesmo cadastro
utilizado por BELCULFINE em 2007, levantaram a existéncia de 85 cursos de
Tecnologia em Gastronomia assim distribuidos: 3 na regido Norte, 13 na regiao
Nordeste, 10 na regido Centro-Oeste, 46 na regido Sudeste e 13 na regidao Sul.

Atualizados em 2010, os dados s&o os seguintes: regido Norte com 3 cursos,
Nordeste 20, 10 na regido Centro-Oeste, 35 no Sudeste e 18 no Sul.

A tabela 1, abaixo, mostra a distribuicdo dos cursos nas pesquisas citadas

acima e atualizadas em 2010 pelo autor.

! personal Chef: termo que define as fungbes de um chef particular, isto €, um chef especialista em
E)equenos eventos particulares, desenvolvendo e servindo um cardapio criado com exclusividade.

> Food Designer: termo que define o trabalho de elaboracéo, producdes e montagens de pratos
para fotos.
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Tabela 1 - Distribuicdo dos cursos de Gastronomia no Brasil

Fonte: elaborado pelo autor, 2010

Percebe-se, em 2010, uma significativa evolucdo na oferta dos cursos na
regido nordeste, assim como na regido sul do pais. Ja na regido sudeste,
precursora dos cursos de gastronomia no pais, houve uma redu¢cdo no numero de

cursos, o que pode demonstrar uma acomodacao na oferta dos cursos.

Figura 2 - Distribuicdo dos cursos por estado em 2010

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Dos 86 cursos de Gastronomia ofertados no Brasil, apenas 16 séo
reconhecidos pelo MEC. O reconhecimento é obtido apds visita “in loco” e
avaliacdo conforme discorrido no ambito do capitulo 2.

O quadro 2 exibe as IES que tem seus cursos superiores de tecnologia em
gastronomia reconhecidos pelo MEC e a data de inicio dos mesmos. O curso
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pioneiro € o da Universidade Anhembi Morumbi em 1999, os demais tém inicio
entre os anos de 2001 e 2005.

Quadro 2 - IES e data de inicio do curso de Tecnologia em Gastronomia

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

O gquadro 3 apresenta a data da publicacdo do Reconhecimento dos cursos
nas IES pesquisadas. O primeiro curso reconhecido é o da Universidade Anhembi
Morumbi em 2001, as demais IES tem seus cursos reconhecidos entre 2004 e
2009. Doze desses cursos sao reconhecidos a mais de 5 anos, os demais (06) tem

menos de cinco anos de reconhecimento.
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Quadro 3 - IES e data do reconhecimento do curso de Tecnologia em Gastronomia
Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Encerra-se o Capitulo 2 com a apresentacdo das oitenta e seis Instituicoes
de Ensino Superior (Quadro 4), cadastradas no INEP na data da pesquisa (marco,
2010), ofertantes do curso de gastronomia, sua tipologia, cidade, estado e
modalidade de curso, divididas pelas regides geograficas brasileiras.

Nota-se que apenas quatro das oitenta e seis IES oferecem seus cursos na
modalidade de Bacharelado, sendo que metade deles por instituicbes privadas e a
outra metade por instituicbes publicas.



REGIAO IES Pub/Privado | Cidade Estado | Tipo Curso
w = | CENTRO UNIVERSITARIO DE ENSINO SUPERIOR DO AMAZONAS - CIESA Privado Manaus AM Tecnoldgico
°O= ™ | CENTRO UNIVERSITARIO NILTON LINS - UNINILTONLINS Privado Manaus AM Tecnoldgico
= ™ | FACULDADES INTEGRADAS APARICIO CARVALHO - FIMCA Privado Porto Velho RO Tecnoldgico

= | CENTRO UNIVERSITARIO DO MARANHAO - UNICEUMA Privado Sdo Luis MA Tecnolégico
™ | CENTRO UNIVERSITARIO DA BAHIA - FIB Privado Salvador BA Tecnoldgico
™ | CENTRO UNIVERSITARIO JORGE AMADO - UNIJORGE Privado Salvador BA Tecnoldgico
< | FACULDADE REGIONAL DA BAHIA - FARB Privado Salvador BA Tecnoldgico
N | FACULDADE RUY BARBOSA — FRBA Privado Salvador BA Tecnoldgico
© | UNIVERSIDADE CATOLICA DO SALVADOR - UCSAL Privado Salvador BA Tecnoldgico
™ | UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA - UFBA Publica Salvador BA Bacharelado
®@ | UNIVERSIDADE SALGADO DE OLIVEIRA - UNIVERSO Privado Sdo Gongalo RJ Tecnoldgico
@ | UNIVERSIDADE SALVADOR — UNIFACS Privado Salvador BA Tecnoldgico
E S | FACULDADE NORDESTE — FANOR Privado Fortaleza CE Tecnoldgico
é o | INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA - IFCE Publica Canindé CE Tecnolégico
g S | FACULDADE DE TECNOLOGIA INTENSIVA - FATECI Privado Fortaleza CE Tecnoldgico
a UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO Pdblica Recife PE Bacharelado
3 FACULDADE SENAC PERNAMBUCO - SENACPE Privado Recife PE Tecnoldgico
S | FACULDADE MAURICIO DE NASSAU - FMN Privado Recife PE Tecnoldgico
0 Jaboatdo dos
| FACULDADE DOS GUARARAPES — FG Privado Guararapes PE Tecnoldgico
S | FACULDADE DE SAUDE, CIENCIAS HUMANAS E TECNOLOGICAS DO PIAUI - NOVAFAPI Privado Teresina PI Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE POTIGUAR — UNP Privado Natal RN Tecnoldgico
& | UNIVERSIDADE TIRADENTES — UNIT Privado Aracaju SE Tecnoldgico
Q FACULDADE SERIGY — FASERGY Privado Aracaju SE Tecnoldgico
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REGIAO IES Pub/Privado | Cidade Estado | Tipo Curso
— | CENTRO UNIVERSITARIO EURO-AMERICANO - UNIEURO Privado Brasilia DF Tecnoldgico
™~ | INSTITUTO DE EDUCAGCAO SUPERIOR DE BRASILIA - IESB - IESB Privado Brasilia DF Tecnoldgico
™ | UNIVERSIDADE CATOLICA DE BRASILIA - UCB Privado Brasilia DF Tecnoldgico

w <t | UNIVERSIDADE SALGADO DE OLIVEIRA - UNIVERSO Privado Sdo Gongalo RJ Tecnoldgico
g L7 | UNIVERSIDADE ESTADUAL DE GOIAS - UEG Publico Caldas Novas GO Tecnoldgico
QO': O | UNIVERSIDADE ESTADUAL DE GOIAS - UEG Publico Pirendpolis GO Tecnoldgico
E © | PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE GOIAS - PUC GOIAS Privado Goiania GO Tecnoldgico
© ™~ | FACULDADE CAMBURY — CAMBURY Privado Goiania GO Tecnoldgico
@ | CENTRO UNIVERSITARIO DE ANAPOLIS - UNIEVANGELICA Privado Andpolis GO Tecnoldgico
@ | UNIVERSIDADE ANHANGUERA - UNIDERP - UNIDERP Privado Campo Grande MS Tecnoldgico
= UNIVERSIDADE DE CUIABA — UNIC Privado Cuiaba MT Tecnoldgico
— | FACULDADE NOVO MILENIO — FNM Privado Vila Velha ES Tecnoldgico
AN | CENTRO UNIVERSITARIO VILA VELHA - UVV Privado Vila Velha ES Tecnoldgico
™ | UNIVERSIDADE SALGADO DE OLIVEIRA - UNIVERSO Privado Sdo Gongalo RJ Tecnoldgico
< | FACULDADE ESTACIO DE SA DE BELO HORIZONTE - FESBH Privado Belo Horizonte MG Tecnoldgico
L7 | CENTRO UNIVERSITARIO DO TRIANGULO - UNITRI Privado Uberlandia MG Tecnoldgico
© | CENTRO SUPERIOR DE ENSINO E PESQUISA DE MACHADO - CESEP Privado Machado MG Sem grau
w ™ | CENTRO DE ENSINO SUPERIOR DE JUIZ DE FORA - CES/JF Privado Juiz de Fora MG Tecnoldgico
E % | UNIVERSIDADE ESTACIO DE SA - UNESA Privado Rio de Janeiro RJ Tecnoldgico
s, @ | CENTRO UNIVERSITARIO AUGUSTO MOTTA - UNISUAM Privado Rio de Janeiro RJ Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE SAO MARCOS — USM Privado Paulinia SP Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE SAO MARCOS — USM Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE PAULISTA — UNIP Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
~ Sdo Bernardo do
| UNIVERSIDADE METODISTA DE SAO PAULO - UMESP Privado Campo SP Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE METODISTA DE PIRACICABA - UNIMEP Privado Piracicaba SP Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE GUARULHOS — UNG Privado Guarulhos SP Tecnoldgico
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REGIAO IES Pub/Privado | Cidade Estado | Tipo Curso
< Sdo José dos
| UNIVERSIDADE DO VALE DO PARAIBA - UNIVAP Privado Campos SP Tecnoldgico
< | UNIVERSIDADE DO SAGRADO CORACAO - USC Privado Bauru SP Tecnoldgico
< | UNIVERSIDADE DE SOROCABA - UNISO Privado Sorocaba SP Tecnoldgico
D UNIVERSIDADE DE RIBEIRAO PRETO - UNAERP Privado Guaruja SP Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE DE FRANCA - UNIFRAN Privado Franca SP Tecnoldgico
2 | UNIVERSIDADE CRUZEIRO DO SUL - UNICSUL Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
& | UNIVERSIDADE CATOLICA DE SANTOS - UNISANTOS Privado Santos SP Tecnoldgico
~ | UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI - UAM Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
N | FACULDADE PASCHOAL DANTAS - FPD Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
W & | FACULDADE METODO DE SAO PAULO - FAMESP Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
E X | FACULDADE MARIO SCHENBERG - FMS Privado Cotia SP Tecnoldgico
g w» | FACULDADE DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA, GASTRONOMIA E TURISMO DE SAO
2 ™ | PAULO — HOTEC Privado Sao Paulo SP Tecnoldgico
0 Sao Caetano do
™ | Faculdade Anhanguera de Sdo Caetano - FAENAC Privado Sul SP Tecnoldgico
~ Campos do
™ | CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - SENACSP Privado Jordado SP Tecnoldgico
~ Aguas de S3o
™ | CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - SENACSP Privado Pedro SP Tecnoldgico
N | CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - SENACSP Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
& | CENTRO UNIVERSITARIO SAO CAMILO - SAO CAMILO Privado Sdo Paulo SP Tecnoldgico
& | CENTRO UNIVERSITARIO NOSSA SENHORA DO PATROCINIO - CEUNSP Privado Itu SP Tecnoldgico
& | CENTRO UNIVERSITARIO MONTE SERRAT - UNIMONTE Privado Santos SP Tecnoldgico
- S3o José do Rio
™ | CENTRO UNIVERSITARIO DO NORTE PAULISTA - UNORP Privado Preto SP Tecnoldgico
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REGIAO IES Pub/Privado | Cidade Estado | Tipo Curso
™ CENTRO UNIVERSITARIO DE VOTUPORANGA - UNIFEV Privado Votuporanga SP Tecnoldgico
E Q CENTRO UNIVERSITARIO DAS FACULDADES METROPOLITANAS UNIDAS - FMU Privado S3o Paulo SP Tecnoldgico
§ 5 CENTRO UNIVERSITARIO BARAO DE MAUA - CBM Privado Ribeirdo Preto SP Tecnoldgico
“ " Espirito Santo do
™ | CENTRO REGIONAL UNIVERSITARIO DE ESP{RITO SANTO DO PINHAL - UNIPINHAL Privado Pinhal SP Tecnoldgico
= | UNIVERSIDADE FEEVALE — FEEVALE Privado Novo Hamburgo RS Tecnoldgico
™ | UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS - UFPEL Pdblica Pelotas RS Tecnoldgico
™ | UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS - UNISINOS Privado Sdo Leopoldo RS Tecnoldgico
< | UNIVERSIDADE DE SANTA CRUZ DO SUL - UNISC Privado Santa Cruz do Sul | RS Tecnoldgico
L1 | UNIVERSIDADE DO VALE DO ITAJAI - UNIVALI Privado Baln.Camboriu SC Bacharelado
L7 | UNIVERSIDADE DO VALE DO ITAJA[ - UNIVALI Privado Sao José SC Tecnoldgico
© UNIVERSIDADE DO SUL DE SANTA CATARINA - UNISULUNIVERSIDADE DA REGIAO DE
JOINVILLE — UNIVILLE Privado Palhoga SC Tecnoldgico
™ | UNIVERSIDADE COMUNITARIA DA REGIAO DE CHAPECO - UNOCHAPECO Publica Chapecé SC Tecnoldgico
® | FACULDADES INTEGRADAS ASSOCIACAO DE ENSINO DE SANTA CATARINA - FASSESC Privado Florianépolis SC Bacharelado
é @ | FACULDADE METROPOLITANA DE BLUMENAU - FAMEBLU Privado Blumenau SC Tecnoldgico
S | FACULDADE ANHANGUERA DE JOINVILLE Privado Joinville SC Tecnoldgico
= | UNIVERSIDADE POSITIVO — UP Privado Curitiba PR Tecnoldgico
S | UNIVERSIDADE NORTE DO PARANA - UNOPAR Privado Londrina PR Tecnoldgico
S | PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DO PARANA - PUCPR Privado Curitiba PR Tecnoldgico
S | FACULDADES OPET Privado Curitiba PR Tecnoldgico
3 | FACULDADE INGA Privado Maringa PR Tecnoldgico
< | FACULDADE DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS DE CASCAVEL - FCSAC Privado Cascavel PR Tecnoldgico
S | CENTRO UNIVERSITARIO FILADELFIA - UNIFIL Privado Londrina PR Tecnoldgico
S CENTRO UNIVERSITARIO DE MARINGA - CEUMAR - CESUMAR Privado Maringa PR Tecnoldgico

Quadro 4 — Instituicbes de Ensino Superior

Fonte: elaborado pelo autor, 2011
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CAPITULO 3

PESQUISA: RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 A pesquisa

A investigacdo em relacdo ao tema proposto, ou seja, a formacgédo do
tecndlogo em gastronomia e a oferta pedagdégica dos curriculos universitarios, além
da insercdo no mercado de trabalho, conforme ja discorrido nas consideragfes
introdutdrias desta dissertacdo se dividiu em quatro situacbes pontuais e
planejadas com a aplicacdo de questionarios em uma amostra ndo intencional, haja
vista que a opcéo se fez em razdo de uma leitura ndo tendenciosa em relagcdo aos
sujeitos da pesquisa. Foi formulado um pré-roteiro de questionario e foi realizado
um pré-teste do mesmo para que se pudessem ser realizados o0s ajustes
necessarios. Nesse sentido o planejamento obedeceu as seguintes etapas:

12:) Definicdo de amostra junto a alunos regulares em cursos de
Gastronomia, com consequente aplicagdo de questionario semi-estruturado,
contemplando as seguintes categorias: informacdes sécio-econdémicas e cultural,
historico profissional, opcdo de graduacdo e projeto pedagodgico e mercado de
trabalho. Em relag&o ao corpo discente, a amostra foi definida em 34 respondentes,
selecionados de duas Universidades que oferecem a graduacgdo tecnologica em
Gastronomia, localizadas na cidade de S&o Paulo, durante 0 més de maio de 2011.

22;) Definicdo de amostra junto aos coordenadores de cursos oferecidos na
cidade de S&o Paulo, em um total de oito respondentes, com intencao de abstrair
informacdes dos mesmos, por meio de questionarios semi-estruturados, com
perguntas abertas e fechadas, distribuidas conforme se seguem: socioecondmicas
e culturais, historico profissional, projeto pedagdgico do curso de tecnologia em
gastronomia oferecido pela sua universidade e mercado de trabalho.

32)) Aplicacdo de questionarios semi-estruturados junto a docentes de duas
universidades, junto a onze respondentes, manifestando suas informacdes e
opinides relacionadas ao seu perfil socio-econbmico e cultural, historico
profissional, relevancia da oferta de cursos tecnélogos em gastronomia, projeto
pedagdgico e mercado de trabalho.



61

4a:)  Entrevistas com cinco empregadores discorrendo informacdes de
carater profissional, formacéo técnico-pedagogico do tecndlogo em gastronomia e

mercado de trabalho.

3.2 Corpo Discente

Na intencéo de entender a visdo dos alunos que freqientam regularmente a
graduacdo tecnologica em gastronomia, acerca do cenario dos cursos de
Gastronomia, trabalhou-se com uma amostra aleatoria de trinta e quatro
respondentes, de duas Instituicbes de Ensino Superior diferentes, ambas
localizadas na cidade de S&ao Paulo, com entrevistados matriculados nos diversos
semestres dos cursos. Este momento da pesquisa discorre o perfil dos alunos a
partir de caracteristicas socio-demograficas, formacdo académica e experiéncia

profissional. Seguem as informacdes que mais relevam os objetivos da pesquisa:

3.2.1 Género, Estado Civil, Escolaridade e Experién cia Profissional

Em relacé@o as caracteristicas socioeconémicas de um total de trinta e quatro
respondentes, evidencia-se que a grande maioria dos estudantes matriculados nos
cursos € do sexo masculino, representados por 23 respondentes em contraposicao a
um total de 11 respondentes do sexo feminino.

Esses numeros deixam evidente o registro de Navaes (2007) que, em um
estudo efetuado em 2007 afirma que a éarea de Gastronomia esta sendo
“conquistada” cada vez mais por homens que descobrem neste seguimento uma
possibilidade de desenvolvimento profissional econémico, derrubando o mito de que
esta area é exclusividade feminina.

Com relacédo a idade dos entrevistados, esta investigacdo levantou que a 21
dos respondentes tem em média entre 17 e 20 anos, seguidos 9 respondentes com
idade entre 21 e 30. Apenas quatro entrevistados apresentaram-se com idade
superior a trinta anos. Neste ponto destaca-se o estudo de Carneiro (2011), que
revela que atualmente devido ao desenvolvimento econdémico e cultural brasileiro

cada vez mais cedo os individuos conseguem adentrar a um curso técnico e/ou
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superior, mostrando a evolucdo da educacgédo no Brasil, mesmo que em numeros
ainda insuficientes.

No mesmo conjunto dessas informacdes, na questdo seguinte abordou-se o
estado civil dos entrevistados. Conforme as respostas obtidas 28 respondentes séo
solteiros, 5 casados e apenas 1 manifestou-se como separado.

Os numeros corroboram o estudo de Oliveira et all (2003) diagnosticando que
devido a evolucao cultural e econbmica, como no caso do item da escolaridade,
também os jovens na atualidade estdo se dedicando primeiramente aos estudos e a
sua formacéo profissional, para somente depois constituirem familia, evidenciando
uma mudanca nos paradigmas que citavam a necessidade de se formar cedo uma
familia como em tempos idos.

A questdo seguinte abordando a escolaridade dos entrevistados revela que
14 dos respondentes estdo cursando sua primeira graduacdo, enquanto 3 ja
possuem formacao superior em cursos diversos, tais como: como Nutricdo, Direito e
Administracdo de empresas.

Esta resposta também se alinha com a assertiva de Oliveira et all (2003)
considerando que mesmo de forma sutil, os jovens brasileiros estdo se dedicando
cada vez mais aos estudos, onde nem sempre um Unico curso superior se faz
necessario para a formacéo profissional desejada.

Por outro lado, levando-se em consideracdo a idade inferior a 21 anos da
maioria dos entrevistados, entende-se que pode ser esta caracteristica um dos
motivos para ndo se ter uma porcentagem maior de individuos ja em seu segundo
Curso superior.

Discorrendo o historico profissional, destaca-se que 21 dos respondentes
apresentam experiéncia na area de operacado de restaurantes, sendo que atuam ou
atuaram no segmento exercendo as funcdes diversas, seja como de estagiario,
ajudante ou auxiliar de cozinha, cozinheiro, proprietario, garcom e nutricionista. E
relevante destacar que quanto ao histérico profissional dos alunos presentes na
amostra, nenhum dos respondentes registrou as funcées de Chef ou Sous-chef de
cozinha e que, por outro lado, 11 manifestaram-se afirmando que nunca atuaram na
area de restaurantes.

Outro resultado significativo foi no quesito “tempo de experiéncia”, onde 12 de

21 respondentes que disseram ter experiéncia na area de gastronomia, afirmaram
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gue a mesma foi menor do que 2 anos, outros 3 respondentes assinalaram entre 2 e

5 anos e apenas um dos discentes respondeu como sendo superior a 5 anos.

3.2.2 Motivacao e Ingresso no Curso de Tecnologo em  Gastronomia

Quando interpelados sobre a(s) motiva (¢c6es) para ao ingresso no Curso
tecndlogo em gastronomia, 16 respondentes afirmaram como principal motivo o fato
de “gostar de cozinhar”, enquanto 14 relacionam a motivacdo pela “paixado pela
gastronomia”. E interessante destacar que, além desta visdo t&o particular & emocao
do aluno, outros 10, jA com uma leitura mais empresarial e de mercado, afirmam
que, tdo logo seja possivel, gostariam de abrir seu préprio negdcio e outros 6, vao

ainda além, pois, como motivos, sonham em tornar-se Chef.

M Gostar de cozinhar

u Abrir o proprio negécio
® Tornar-se Chef

M Paixao pela gastronomia
H Carreira Internacional

W Gostar de comer

Graéfico 1 - Motivagéo para ingresso no curso
Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Pode-se considerar das questbes tratadas nos paragrafos anteriores é que,
na visao dos alunos, o fato de estar inserido no meio académico e profissional pode
motivar para que se tenha interesse em adquirir outros conhecimentos acerca deste
meio.

O aprimoramento dos conhecimentos na percepcao dos respondentes € uma
constante cada vez mais instigante em tempos atuais, com o individuo querendo
sempre se atualizar e especializar para poder adentrar mais na area em que atua.
Pela experiéncia deste pesquisador essa realidade é contumaz nos cursos de
gastronomia, na medida em que o segmento se inova sempre em razdo de muitas

tendéncias que adentram o universo da restauracao e suas interfaces.
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Podem se considerar raros os casos hoje em dia de profissionais que, tendo a
oportunidade, deixam de adquirir mais conhecimento acerca da area em que atuam
profissionalmente. Isso porque, a chamada era do conhecimento descortina-se
indicando o valor do conhecimento na atualidade, tanto para promoc¢ao pessoal
guanto profissional e até social.

Portanto a motivagéo para o estudo da gastronomia, deve ser entendida nas
assertivas em apoio ao estudo, publicado por Oliveira (2011) em que o autor revela
que o gostar de uma profissdo faz que com as barreiras existentes para se adquirir
conhecimento sejam jogadas por terra, onde 0 interesse econdmico por uma
profissdo ainda € um grande motivador, mas a cada dia cresce a motivacdo de
jovens que buscam cursos que os atraiam de forma pessoal, particular, e nao
somente econdmica.

Por fim, no fechamento desta analise preliminar registra-se a informacao de
pesquisa concluida por Gondin (2002) que indicou que quando se escolhe um curso
por afinidade pessoal a chance de sucesso na carreira € 85% maior do que quando

Se opta por um curso somente por interesse econdmico.

3.2.3 Conhecimento do Projeto Pedagdgico, Carga Hor  aria e Relevancia
das Disciplinas

Indagados acerca do conhecimento do projeto pedagogico oferecido onde
(grafico 2) nas respostas dos entrevistados, evidenciou-se o0 significativo numero de
20 discentes registrando que ndo tem conhecimento do projeto pedagdgico

oferecido pelo curso no qual os mesmos desenvolvem suas atividades académicas.

B Tem conhecimento

M N3oc tem conhecimento

Gréfico 2 - Conhecimento do Projeto Pedagdgico

Fonte: elaborado pelo autor, 2011
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O desconhecimento do documento pedagdgico, que é referéncia da proposta
e dos seus objetivos de graduacdo em gastronomia, percebeu-se um sentimento

nao positivo na medida em que em suas falas fica evidente que

[*...] se houvesse um conhecimento melhor do projeto
pedagdgico, certamente contariamos com um numero maior
de informacdes que possibilitariam até melhores escolhas em
relacdo a conteddos a serem contemplados nas diversas
disciplinas oferecidas.” (...Discente, 2011)

Outros entrevistados, num percentual menos significativo, mesmo externando
o fato de ndo conhecerem o projeto pedagdgico de seu curso, manifestam-se,
colocando que “admiram muito o Projeto Pedagogico e a estrutura de nossa
universidade”, o que pode sinalizar um viés quanto ao fato de estarem inteirados da
proposta pedagogica, satisfazendo-se, por pressuposto, de informagdes prestadas
na rotina da graduacdo, que, eventualmente tratem de questdes pertinentes aos
projetos.

Os que registraram conhecimento do projeto pedagogico oferecido (41%)

externam nas suas percepcoes este conhecimento proporcionou uma

“Melhor carga de informacdes sobre a proposta do curso, indo
além das expectativas iniciais, 0 que permite entender por
parte dos alunos o que sera realizado durante o curso”.
(...Discente, 2011)

Ainda quanto ao conhecimento do projeto, a evidéncia por parte dos
entrevistados sinaliza que, a partir dele, parte dos respondentes concluiu “ter feito a
escolha certa”, inclusive desmistificando uma idéia inicial errada, na medida em que
até 0 momento anterior ao conhecimento da proposta pedagodgica alguns “achavam
gue a gastronomia fosse cozinha [...] até que descobri que envolve, também,
administracao etc.”.

O que se percebe das respostas dos respondentes é que o conhecimento &
vital, é “importante, e é fundamental para que se saiba o que se vai estudar, o que
se vai aprender e o que engloba o curso escolhido”.

Neste aspecto, o projeto pedagogico € um documento considerado por

Ferreira (2009) como marco vital de cursos superiores, que pode definir o erro ou o
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acerto da escolha do estudante. Ou seja, se todos os estudantes pudessem estar
atentos ao contetdo dos projetos pedagdgicos de seus cursos, ja saberia desde o
inicio se curso € ou nao aquilo que esperam. Fica, portanto, a responsabilidade das
instituicbes de disponibilizarem o projeto pedagogico e dos alunos em buscar por
este projeto em razdo de adquirirem informagdes e conhecimento acerca do que
sera ministrado e oferecido durante o percurso da graduacao.

Quando convidados a se manifestarem sobre a matriz curricular ofertada pela
IES no que se refere a carga horaria (grafico 3), 24 dos respondentes apontaram
gue a mesma é suficiente, afirmando que “auxilia no horario para quem precisa
trabalhar” e “é bem transparente e sei 0 que tem no curso inteiro”. Outras respostas
incidentes registram “que pode melhorar” e “se aprende o0 necessario para ingressar

no mercado de trabalho”.

m Suficiente

M Insuficiente

Gréfico 3 - Carga Horaria

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Dos 10 que afirmaram ser insuficiente a carga horaria oferecida, os
comentarios mais incisivos foram: “seria bom que pudéssemos ampliar nossa grade
em algumas disciplinas”; “a carga horaria € muito curta”; “deviamos ter mais aulas
praticas”; “em algumas disciplinas é impossivel interagir totalmente na aula por falta
de tempo” e, por fim, 0 sentimento que leva a solicitar “mais tempo de aula”.

As 24 respostas concordando que a carga horaria é suficiente permite avaliar
que, para muitos dos alunos, 0 curso, nos seus propoésitos, atende aos seus

objetivos de formacéao e colocacao imediata no mercado de trabalho.



® Muito relevantes
B Relevantes

W Pouco relevantes

Gréfico 4 - Relevancia das disciplinas
praticas

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

m Muitorelevantes
M Relevantes

® Poucorelevantes
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B Muito relevantes
M Relevantes

® Pouco relevantes

Gréfico 5 - Relevancia das disciplinas
focadas em administracao

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

B Muito relevantes
M Relevantes

® Pouco relevantes

Grafico 6 - Relevancia das disciplinas de.
Ciéncias dos alimentos

Gréfico 7 - Relevancia das disciplinas.
“Outras”

Fonte: elaborado pelo autor, 2011 Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Ainda em referéncia a matriz curricular, quando questionados sobre a
relevancia das disciplinas da matriz curricular, a sugestdo se deu em razao de
analisa-las separadas por blocos: “Préticas de Cozinha” (Habilidades de cozinha,
Cozinha de carnes e Aves, Garde-manger, Confeitaria, etc); “Administracao”
(Gerenciamento de A&B, Custos e controles, Planejamento de cardapios, Gestao de
pessoas, Marketing, etc.); “Ciéncia dos Alimentos” (Microbiologia, Higiene, Técnicas
dietéticas, Nutricdo, etc.) e finalmente, as disciplinas classificadas como “Outras”,
entendidas nos seus conteddos como interfaces Turismo, Hospitalidade,
Competéncia Profissional, Protocolo e Etiqueta, Comunicacdo, Cidadania,
Deontologia etc.

Os resultados (graficos 4 a 7) mostram que a maioria dos respondentes

assinala que as disciplinas sdo “Muito Relevantes” ou “Relevantes” em todos os
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blocos supra mencionados, sendo que, desta amostra, 3 dos alunos sinalizaram o
bloco de disciplinas classificados como “Outras” como requisitos “Pouco
Relevantes”.

O que se observa dessas respostas é que 0S cursos em questdo tem
oferecido disciplinas que proporcionam aos alunos entenderem-nas relevantes para
a formacao do profissional que pretendem ser. Essa interpretacdo alinha-se aos
estudos de Cardoso e Bzuneck (2004) que, em suas pesquisas revelam que estudar
aquilo que lhe atrai é ponto fundamental para o sucesso na educacdo e na

aprendizagem.

3.2.4 Absorcéo pelo Mercado de Trabalho e Necessida de de Formacéo

Superior

Na analise dos resultados obtidos na categoria mercado de trabalho, questao
inicialmente abordando acerca da absorcdo, pelo mercado de trabalho, dos
profissionais formados pela Universidade (grafico 8) 18 dos discentes responderam
ser muito positiva, assinalando que:

“No caso da faculdade A é muito positiva, pois € uma faculdade renomada na
area” [...] “o nome que a faculdade carrega”, ou entéao

“Tenho visto varias entrevistas, pesquisas e etc dos ex-alunos da faculdade

A e que se tornaram Chefs [...] estdo fazendo bastante sucesso”. Ou ainda,

Eu acredito que é 6tima. A gente vé no dia a dia que a maioria
dos profissionais da area tem pouco conhecimento e o que
aprendem € basico, nos alunos somos privilegiados, estamos
adquirindo uma bagagem fenomenal que nos ajudara muito em
nossas carreiras. (...Discente, 2011)

As respostas permitem, entre outras possibilidades de analise, entender que
a escolha pela instituicido tem muito a ver com 0 “nome” que a mesma possui, com
a marca lancada no mercado e com o historico de desenvolvimento da instituicéo,
aproximando-se nessa analise aos estudos de Oliveira (2011) que revelam que as
Instituicbes de Ensino Superior quando se desenvolvem de forma positiva, podem

gerar profissionais desejados e bem recebidos pelo mercado de trabalho.
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= Muito Positiva
m Positiva

Pouco positiva

Gréfico 8 - Absorcgao dos egressos pelo mercado de trabalho

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Cabe registrar que 12 dos que responderam ser positiva a relagcdo entre
egressos e mercado de trabalho, argumentaram que “acredito que ainda exista
preconceito com as pessoas que fazem faculdade em relagdo aos cozinheiros com
mais pratica de vivéncia”, ou “ainda existem lugares que preferem pessoas com
experiéncia do que universitarios” ou “é uma area que ainda nao ha necessidade de
um curso superior para crescer”.

Quanto aos que apontaram ser “pouco positiva” a absorcdo dos egressos
pelo mercado de trabalho (2), os motivos citados, sédo: “pois a maior parte das
pessoas que se forma saem achando que ja sdo Chefs e isso ndo é agradavel” ou
“pois hoje em dia quem estuda para entrar na cozinha infelizmente ndo € bem
visto”.

A Ultima questdo (grafico 9) destacou acerca do fato de ser ou nao
fundamental a formacdo superior para o exercicio da profissdo, Os resultados
mostram que 16 dos respondentes concordam plenamente com essa afirmacéo,
anotando “ser fundamental para o crescimento profissional” ou “alguém bem
preparado € mais condicionado as exigéncias atuais” ou que “com a faculdade
pode-se conseguir mais facilmente trabalho”. Entre os 10 que concordam
parcialmente com a afirmagéo, alguns apontaram que “hoje existem profissionais
que trabalham na area sem formacao superior”.

Ja entre os 2 que responderam “ndo concordo que a formacao superior é
fundamental para o exercicio profissional”’, afirmam que “conhec¢o exemplos de
pessoas que jamais chegaram nem perto da cozinha da faculdade e ddo de mil a

zero”.
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m Concordo plenamente
B Concorda parcialmente

NEZo concordo

Gréfico 9 - A formacao superior é fundamental?

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

O que se pode perceber a par das informacdes e do sentimento da amostra
de discentes regularmente matriculados em cursos de formacdo tecnolégica em
gastronomia é que quanto mais educacao, cultura e conhecimento se adquirem
“mais longe se vai”.

Também é evidente que existem profissionais atuando por meio da
experiéncia “in loco”, se desenvolveram nas exigéncias do mercado e hoje sdo
excelentes profissionais. No entanto, fica também evidente o papel das instituicdes
de ensino superior, cada vez mais vital para fornecer conhecimentos especificos
acerca de certas profissdbes que estdo se oficializando como no caso dos
profissionais da gastronomia e outros segmentos especificos da formacéo
tecnologica.

3.3 Coordenadores de Cursos de Tecnologia em Gastro  nomia

A fim de conhecer a opinido dos coordenadores de cursos de graduacao
tecnolégica em gastronomia a respeito dos cursos que dirigem partiu-se de uma
amostra de oito coordenadores oriundos de seis escolas localizadas na cidade de
Sao Paulo que oferecem a graduacao tecnolégica em gastronomia. A opc¢ao pela
coleta de dados de Coordenadores em mais de duas IES foi com o intuito de obter
uma amostra mais significativa nos resultados. O fato de haver mais de um
coordenador por escola se deu por especificamente em uma das IES existir a figura
de coordenador adjunto e em outra, um coordenador operacional trabalhando em

conjunto com o coordenador académico.
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Nesta fase, a pesquisa revela o perfil dos coordenadores a partir de

caracteristicas socioeconémicas, formacao académica e experiéncia profissional.

3.3.1 Género, Estado Civil, Escolaridade e Experién cia Profissional

A amostra dos coordenadores de cursos de tecnologia em gastronomia,
indica que, dos oito sujeitos entrevistados, quatro sdo do sexo feminino e quatro do
sexo masculino e quanto as suas idades 4 dos entrevistados possuem mais de 40
anos.

Quanto ao estado civil, destacou-se que 5 sdo casados, 2 séo solteiros e 1
mantém relacionamento estavel. No quesito escolaridade, metade dos
coordenadores possui o titulo de Especialista, obtido em programas de pos-
graduacdo Lato-sensu, 3 sdo Mestres com formacgéo stricto sensu e 1 é Doutor,
demonstrando que, até por ser identificado como um curso mais recente, ainda néo
€ possivel contar com um quadro de professores qualificados na sua totalidade
como mestres e doutores, exigéncia da avaliacdo de cursos junto ao Ministério da
Educacao por meio da Comissao de Especialistas do INEP.

Quanto ao historico profissional desses coordenadores, verifica-se que 6 dos
respondentes atuaram ou ainda atuam em operacdo de restaurantes como Chef de
cozinha, Cozinheiro, Proprietario ou consultor. Do total de entrevistado, trés ainda
atuam na area.

Verifica-se na interpretacdo de “principal atividade” por parte dos
coordenadores, a assertiva de Oliveira (2011) afirmando que quando a educacao
esta sob a coordenacdo de profissionais com experiéncia, tanto pratica quanto
tedrica, os resultados tendem a ser de qualidade na gestdo educacional. Esta visao
corrobora a idéia de que teoria e pratica sdo essenciais na aplicacdo dos
conhecimentos nos limites da graduacdo em beneficio de uma aplicagdo mais

encorpada dos conteudos ministrados a favor da formagéo do aluno.
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3.3.2 Motivagcédo para a Carreira Académica, Coordena ¢ao, Tempo de
Magistério e Atividades Paralelas a Coordenacéao

Destacou-se nesta amostra que 5 dos sujeitos tém na coordenacgdo de curso
sua principal ocupacéo, porém 7 dos coordenadores respoderam realizar outra
atividade em paralelo com a de coordenacao. Dentre essas atividades paralelas, o
magistério aparece em cinco respostas, consultoria e eventos em duas respostas e
avaliador de cursos junto ao MEC e proprietario de estabelecimento gastronémico

com uma resposta cada.

m Professor
B Prazer em ensinar
m Consultor
M Oportunidade
Eventos/buffet
Salario
m Avaliador MEC
= Qutros
m Proprietédrio

Grafico 10 - Atividades paralelas a - L .
coordenacdo Gréfico 11 - Motivagdo para a carreira

académica
Fonte: elaborado pelo autor, 2011
Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Cinco dos coordenadores (grafico 11) responderam que a motivacao para o
ingresso na carreira academica foi o “prazer em ensinar”. Ja 3 responderam que
entenderam o0 ingresso ao magistério se deu como “Oportunidade”, 1 marcaram
“Salario” e 1 assinalou “Outros”, apontando, inclusive, a realizacdo pessoal como
motivacao para o ingresso na carreira academica.

Mais uma vez corrobora-se com os estudos de Oliveira (2011) que revelaram
que “gostar do que faz” traz resultados otimistas e de qualidade para a pratica
profissional, logo se na gestéo educacional dos cursos de Gastronomia encontra-se
profissionais que gostem tanto na area de gastronomia quanto da educacéo,
espera-se que disso resulte um produto de qualidade.

No conjunto desta investigacdo (grafico 12), destacou-se que a maioria dos
entrevistados, isto € 7 dos respondentes tem mais de 5 anos de carreira como

docente e 5 ja atuam entre 3 e 5 anos na Coordenacao de curso (grafico 13).
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M Entre3 e 5 anos M Entre 3 e 5anos

W Maisde 5 anos W Maisde 5 anos

Gréfico 12 - Tempo de magistério Gréfico 13 - Tempo na coordenacdo de

Fonte: elaborado pelo autor, 2011 curso

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Os estudos de Oliveira (2011) indicam que é possivel ao individuo realizar
atividades profissionais em areas diversificadas, o que ndo compromete o
desempenho do mesmo, no entanto somando-se atividades, aumenta-se a
resposabilidade com resultados, o que se nédo for devimente analisado pode gerar

insatisfacédo na area trabalhada que for menos investida.

3.3.3 Oferta de Graduacao Tecnoldgica e Projeto Ped agogico do curso

Quando perguntados sobre a oferta de graduacdo tecnoldgica em
gastronomia no pais as respostas foram: “aumento excessivo da oferta em prejuizo
a qualidade”; “a oferta esta coerente com a demanda de mercado”; e “muita oferta,

pouca qualidade”. Neste quesito sobressaem-se também, as seguintes colocacdes:

A oferta esta supersaturada na regido sudeste, tendo-se agora,
alguns representantes em outras regibes do pais [...]
entretanto, o aumento dos cursos no pais esta gerando uma
crise no ensino na area gastrondmica, principalmente na
gquestao operacional e de expertise, que tdo sendo suplantados
pelo MEC que ndo prevé as necessidades especificas e
intrinsecas deste tipo de formacao. Alguns cursos, por questao
de custo operacional ddo maior énfase a formacao teérica do
que a pratica profissional em si, gerando, assim, uma mao de
obra despreparada para o mercado, além de criar uma
competitividade desnhecessaria. A qualidade da mé&o de obra
formada ser duvidosa em pouco tempo devido ao reflexo direto
desta competicdo desmedida no mercado. (...Coordenador,
2011).
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Nas respostas sobre a questdo referente a oferta de graduacao tecnologica

em gastronomia nota-se a preocupacao, na fala dos coordenadores, com o

excesso de oferta, principalmente na regido sudeste, porém os dados obtidos no

mapeamento dos cursos, descrito na Capitulo 2 mostram uma forte queda no

numero de cursos ofertados.

A gastronomia entra no Brasil em 1999 e as universidades
viram uma fatia muito promissora para a educacéo, hoje com o
aumento da procura dos alunos pelo curso houve um
crescimento significativo. Mas ainda vejo poucos cursos
universitarios em que realmente formam alunos para o
mercado de trabalho. O mercado é “duro”, trabalha-se muito,
paga-se pouquissimo e ainda temos alunos iludidos com um
glamour que na realidade n&do existe na profissdo de
gastronomo. Ainda abrimos revistas com reportagens
enfatizando que a profissdo de chefe de cozinha paga muito
bem. Sabemos que esse cargo € para pouquissimos e
infelizmente, sempre junto dessas reportagens, ha uma
universidade endocando esse cenario. Eu ou educadora de
formacdo, estou no magistério ha 30 anos e ndo consigo
compactuar com esse cendrio. deixo sempre muito claro para
0 meu aluno que esse € um mundo irreal, que a profissdo que
eles estdo abracando esta crescendo sim, muito, mas que a
remuneracdo é muito baixa e o trabalho muito grande.
(...Coordenador, 2011).

A qualidade é outro fator de preocupacgdo por parte dos coordenadores em

relagdo a excessiva oferta de cursos, pois 0s mesmos conhecem as necessidades

de infraestrutura para o bom andamento das aulas e da qualificacdo de seus

professores.

“Os cursos de Tecnologia tém crescido imensamente no Brasil
desde 2004, nado diferente disso o curso de Tecnologia em
Gastronomia tem crescido em ndmero de instituicbes que
ofertam 0 curso, mas, por se tratar de um curso que exige
muita estrutura fisica e docente com perfil bem especial que
mescle experiéncia académica e pratica, a maioria dos cursos
oferecidos ainda néo € capaz de dar a formacao e experiéncia
necessaria aos jovens que procuram por esse curso”.
(...Coordenador, 2011).

Passando-se para a categoria projeto pedagogico, obteve-se nas respostas

que a maioria afirma que o projeto das Instituicbes em que atuam n&o € o original,

o primeiro construido a partir da oferta do curso, alegando que 0S mesmos
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mudaram varias vezes, e que a conducdo do estado da arte se deu através de
construcéo coletiva.

Outro resultado obtido mostrou que os entrevistados acreditam que o Projeto
em questdo estd alinhado as diretrizes do MEC, destacando-se as respostas
abaixo: “h& necessidade de atualizacdo, porém aguardamos visita da Comissao de
Especialistas do MEC para reconhecimento”; “sim, somos orientados para tal”.

Percebe-se na fala de muitos dos respondentes o grau de importancia do
Projeto Pedagodgico na oferta dos cursos, sendo um norteador das acbes que
compreendem a rotina académica, bem como uma construcao das diretrizes para o
efetivo processo de formacdo dos alunos em vista da qualidade necessaria, seja
tedrica, seja instrumental.

Cabe ressaltar as consideracdoes de parte desses coordenadores, que se

manifestou afirmando que:

“Sim. Acredito que o PP é uma das ferramentas mais
importantes dentro do contexto educacional e serve como base
para o direcionamento do ensino, objetivando garantir ao final
do processo um excelente nivel de aprendizado”.

(...Coordenador, 2011).
Outra questéo incidente nas ac¢des previstas nos projetos pedagoégicos reflete
a necessidade do alinhamento das disciplinas ofertadas as atividades praticas, até
em razdo das exigéncias do mercado. Parte dos respondentes referenda essa
medida nos limites do projeto pedagogico de sua Instituicdo, acrescentando,
inclusive, que essas intervencdes, por forca das proprias caracteristicas de
aprendizagem em gastronomia, se da sempre sob a orientacdo e coordenacao de

um docente responsavel.

A matriz curricular € voltada para as exigéncias do mercado de
trabalho da gastronomia. Contempla muito o aprender na
pratica. “Nossa matriz € permeada de atividades praticas que
se dao no espaco da universidade e também fora dela, sempre
sob a supervisdo de um professor”.(...Coordenador, 2011).
Quando indagados acerca da grade curricular e carga horaria todos o0s
entrevistados — citaram que esta é suficiente e, com relagdo a relevancia das
disciplinas, a maioria alegou serem as mesmas necessarias e oportunas. Parte das

respostas obtidas registra que:
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“Suficiente no que o curso se prop8e que é dar aos estudantes
as técnicas basicas de producdo, nocdes de gerenciamento e
controle, e informacBes sobre as principais cozinhas.”
(...Coordenador, 2011).

“a carga horaria de um curso de gastronomia em paises
conceituados na érea apresenta 3 anos para formacao na éarea
tecnolégica, sendo que no Brasil a carga horaria minima prevé
a formacdo em 2 anos, o que nos torna inferiores neste quesito
a profissionais formados em paises como Franca, Japao, entre
outros” (...Coordenador, 2011).

“As disciplinas abrangem uma praticidade das horas cursadas
em meio as ementas propostas nos planos de ensinos,
configurando um conhecimento tedrico-pratico por permitir ao
aluno um aproveitamento pedagdégico em cada area,
garantindo um excelente nivel de ensino-aprendizagem, onde
na maioria das vezes se observa uma adequacdo com as
exigéncias do mercado”. (...Coordenador, 2011).

Quanto as disciplinas que ndo estdo contempladas nos projetos pedagdgicos
e gue seriam importantes a formacdo do egresso os entrevistados alegaram que
disciplinas como Food Service e Restaurante seriam essenciais para a formagao do
aluno.

No tocante a mercado de trabalho, os entrevistados alegam que o0 mesmo tem
evoluido e proporcionado amplas oportunidades, citando, no entanto o preconceito
como ponto negativo.

Em relacdo a estas afirmativas destacam-se as seguintes colocagoes:

“Ainda vejo alunos que terminam a universidade, ou melhor, o
curso de gastronomia e trabalham em outras areas. ou por
falta de oportunidade ou pela baixa remuneracéo”.
(...Coordenador, 2011).

“Porque em nosso curso as empresas procuram pela
instituicdo tanto para seu préprio desenvolvimento técnico
quanto para busca de méao de obra, tendo-se atualmente
contratos de exclusividade solicitados pelos chefs dos
estabelecimentos em relacdo a mao de obra que formamos. A
formacdo solida permite este tipo de comportamento de
mercado. A pouca absor¢do pelo mercado por parte de
algumas instituices pode ser reflexo de uma ma condugéo na
formacédo do aluno” (...Coordenador, 2011).
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7

Questionados se a formacgdo superior em gastronomia € requisito
fundamental para a atuagao profissional, 50% dos respondentes alegaram que sim
e outros 50% alegaram que néo.

Existem profissionais formados em outras areas que se
especializaram em cursos de extensao ou que investiram anos
trabalhando em empreendimentos de alimentacdo que séo
capazes de chefiar um restaurante. Mas considero importante
a formacdo superior, para que esse individuo tenha um
repertério cultural e vivéncia que o fagca capaz de coordenar
uma equipe, chefiar uma cozinha e administrar
financeiramente seu empreendimento. (...Coordenador, 2011).

[...] acho muito importante mas nao fundamental pois existem
muitos profissionais excelentes sem formacao”.
(...Coordenador, 2011).

Metade dos coordenadores apesar de concordarem que existem iniUmeros
profissionais bem sucedidos consideram fundamental a capacitagdo através dos

cursos superiores em gastronomia.

[...] empresas em si percebem que um profissional capacitado
permite um aumento no rendimento geral dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas, bem como uma
economia interesssante. Outro fato importante é que o
consumidor brasileiro comeca a ter desejos e necessidades de
um mercado de alto padrédo de consumo, fato este que torna
necessario a capacitacdo de méo de obra para bem atendé-lo.
(Resposta dada por um entrevistado)

[...] uma formagdo tecnolégica em gastronomia ndo abrange
somente conhecimentos praticos, mas possibilita uma
ocupacao em cargos operacional e gerencial, como elaboracéo
e planejamento de cardapios, desenvolvimento de fichas
técnicas, controle de custos, gestdo de pessoas e viabilidade
de negébcios, estabelecendo amplos conhecimentos da
gastronomia com outras areas afins. (Resposta dada por um
entrevistado)

Conforme relatado pelos Coordenadores a formagao superior em gastronomia
proporciona além das habilidades técnicas, conhecimentos e aplicacdo de controles
gerenciais, como custos, estoques, elaboracdo de fichas técnicas e gestdo de
pessoas, em consonancia a citacdo de BECK (2005), no capitulo 1 de que os chefs

na atualidade sdo managers®.

= Managers. Gerentes, Administradores.
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Por fim, junto & amostra de coordenadores de cursos, indagou-se sobre a

necessidade de qualificacdo permanente, além de titulacdo e de experiéncia

profissional para o exercicio da docéncia em gastronomia. Os entrevistados, em sua

maioria, consideram que a formacéo docente € vital para o curso em questao, indo

além dos requisitos de conhecimentos praticos, mas poderia ser estabelecida uma

politica de utilizacdo da

base tedrica e da vivéncia pratica, sensibilizando e

proporcionando ao docente entender que a especializacdo € condicdo fundamental

para a qualidade do curso.

No teor dessas consideragbes, de acordo com a opinido de um dos

respondentes

[...] essa exigéncia do MEC é legitima, pois tem como objetivo
trazer aos alunos mais do que apenas conhecimento pratico,
mas, dificulta muito o trabalho das instituicdes que deixam de
ter a possibilidade de trazer para sala de aula pessoas que tem
experiéncia com a pratica de producdo e conducdo de
restaurantes, pois esses optaram se aprimorar na pratica e
deixaram de lado a busca por um especializacdo ou mestrado”.
(...Coordenador, 2011).

Com a mesma opinido também € pertinente observar a posicdo de outro

respondente, relatando quanto a formacéo do docente que:

A qualificacéo profissional € de fundamental importancia para a
conducéo das praticas de ensino [...] garante ao corpo docente
uma visdo mais atual, dindmica e globalizada das suas
funcoes e ensinamentos didatico-pedagogicas.
(...Coordenador, 2011).

Sob ponto de vista dos coordenadores, apesar da experiéncia profissional em

operacédo de restaurantes de grande parte dos respondentes, todos concordam que

a titulacdo exigida pelo MEC para os docentes de cursos superiores € fundamental

para o crescimento dos cursos de gastronomia.

3.4 Corpo Docente

Com o intuito de conhecer a imagem e conceitos dos professores em relacéo

aos cursos em que ministram aulas, trabalhou-se com uma amostra aleatéria de

onze docentes, alocados em duas diferentes IES.
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3.4.1 Género, ldade, Estado Civil e Escolaridade

Quanto aos professores, foram onze os entrevistados, de Instituicbes de
Ensino Superior distintas, escolhidos aleatoriamente, sendo 8 do sexo masculino e
3 do sexo feminino.

A idade dos respondentes se encontra na faixa entre 29 e 51 anos, sendo que
somente um dos respondentes apresenta idade inferior aos 30 anos. Outros 6
encontram-se na faixa dos 30 aos 40 anos e 4 na faixa acima dos 41 anos.

Na informacao sobre o estado civil dos participantes, 6 dos respondentes sao
casados e 4 solteiros, sendo que 1 respondente assinalou relacionamento estavel.

No quesito escolaridade 6 dos docentes afirmam possuir titulagdo de
Especialista, obtido em programas de p0s graduacdo Lato-sensu, outros 2 s&o

Mestres e, também, 2 possuem somente graduacgéao.

3. 4.2 Docéncia e Atividades Paralelas

Destaca-se que 8 docentes da amostra tém no magistério sua principal
ocupacao, porem 9 dos mesmos realizam outras atividades em paralelo a atividade
de docéncia como: consultorias, voluntariado, supervisdo, negocio proprio e 5
trabalham com eventos (grafico 14).

Sobre a motivacdo em ingressar na carreira académica, observou-se (gréafico
15) que 6 dos respondentes afirmaram ser pelo “prazer em ensinar’, 5 pela
“oportunidade”. Registrou-se apenas uma citacdo dos itens “Salario” e “outros”,
sendo, neste caso, especificado “o aprofundamento da cultura gastronémica

italiana”.
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H Voluntariado
m consultoria

W Negdcio proprio
m Saldrio
M Supervisor
 Outros
m Eventos

Grafico 14 - Tipos de atividades paralelas Grafico 15 - Motivacéo para a carreira

Fonte: elaborado pelo autor, 2011 académica

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Pelas informacdes prestadas pelos docentes, é possivel destacar que a
pratica da docéncia no Brasil por ndo ser valorizada como deveria é muitas vezes
obrigada a recorrer a segundas e até terceiras ocupacbes para complementar o
orcamento mensal, o que de acordo com Oliveira (2011) muitas vezes prejudica o
rendimento em sala de aula, mas especificamente neste caso, o contato com o
mercado através da manutencdo de atividades paralelas, porém afins & area de
gastronomia, pode ser benéfica ao exercicio do magistério.

Em relacao ao tempo de carreira 3 tem menos de 3 anos no magistério, 6 dos
docentes estdo na carreira académica entre 3 até 5 anos e 2 atuam a mais de 5
anos na area da docéncia.

Em relag&o ao historico profissional (gréfico 16), 9 dos respondentes afirmam
gue atuam ou ja atuaram na area de operacao de restaurantes, sendo que parte dos

respondentes ainda atua.

W Atua ou atuou M Entre 2 e 5anos

B Nuncaatuou W Ainda atua

M Prazer em ensinar

B Oportunidade

Grafico 16 - Atuagdo em operagio Grafico 17 - Tempo de atuacao
Fonte: elaborado pelo autor, 2011 Fonte: elaborado pelo autor, 2011




81

As funcgdes exercidas sao ou foram de estagiario, ajudante, cozinheiro, sous-
chef, gerente e proprietario. Apenas 2 afirmam nunca terem atuado na area
permitindo alinhar essa resposta aos com os estudos de Oliveira (2011) que afirma
gue quando se ensina aquilo que se faz na pratica, os resultados sdo superiores.

Destacou-se que 6 dos docentes (grafico 17) tiveram entre 2 e 5 anos de

experiéncia profissional em operacao de restaurante e 2 deles ainda atuam na area.

3.4.3 Oferta da Graduacédo Tecnoldgica em Gastronomi  a, Conhecimento
do Projeto Pedagdgico do Curso, Diretrizes Curricul ares e Relevancia das

Disciplinas Ofertadas

Em relacdo a oferta da graduacéo tecnoldgica em gastronomia observou-se
gue a maioria dos respondentes € unanime em afirmar que a oferta € grande, porém
com pouca qualidade.

Algumas citac¢des refletem o sentimento do corpo docente, tais como: “muita
oferta, pouca qualidade” ou “com o aumento da divulgacdo na midia houve um
crescimento exagerado dos cursos e com isso a perda da qualidade”. Parte da
amostra de professores ainda registrou que “a oferta de cursos é satisfatoria na
regido sudeste, porém ainda insuficiente na demais regides do pais” e que “essa
oferta ainda é cara”. Sao informacdes que, por pressuposto, demonstram certo
carater elitista do curso.

Na verificacdo referente a ciéncia do projeto pedagodgico pelos docentes
(gréfico 17) entende-se que 58% dos docentes disseram ter conhecimento do

mesmo, enquanto outros 42% afirmam desconhecer tal projeto.
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Grafico 18 - Conhecimento do Projeto Grafico 19 - Participacdo da discussdo do
Pedagdgico projeto pedagdégico
Fonte: elaborado pelo autor, 2011 Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Quando questionados se sao convidados a discutir o Projeto Pedagdégico do
curso em que lecionam, 7 dos docentes afirmam que sao convidados e 0s demais se

manifestam dizendo que ndo sdo convidados & discuti-lo (grafico 19).

BSim

= Suficiente

= o Insuficien te
mNio

Gréfico 20 - Conhecimento das DCN'’s Grafico 21 - Carga horéaria

Fonte: elaborado pelo autor, 2011 Fonte: elaborado pelo autor, 2011

“Com relacdo as Diretrizes Curriculares Nacionais - DCN, os mesmos 7
(gréfico 20) que afirmam conhecé-las observaram que: “sdo muito abrangentes”;
“pouco especificas”; “fora da realidade”; ainda precisam de aprimoramento e
adequacao”. Sobressai-se a fala de um dos respondentes afirmando que a grande
guestéo se da pela:

[...] falta de conhecimento técnico e de campo para melhor
norteamento das diretrizes, uma vez que 0 curso é novo e tem
dindmica diferente dos ja existentes. (...Docente, 2011).

No grafico 21 destacou-se que 7 dos respondentes afirmam que a carga
horaria é insuficiente, declarando na abrangéncia desta insuficiéncia que:
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[...] acredito que 2 anos seja pouco para a grade ofertada [...]
de forma geral, acredito que a formacdo de um bom
profissional em gastronomia seja necessario 3 anos de curso.
(...Docente, 2011).

Outros 4 dos respondentes acreditam ser suficiente a carga horaria e

comentam que “para tecnodlogo estéa suficiente, para bacharel seria o dobro”.

W Muitn relevantes
B Muito relevantes
M Relevantes
H Relevantes
Pouca relevantes

Gréfico 22 - Relevancia das disciplinas de Grafico 23 - Relevancia das disciplinas
Ciéncias dos alimentos "Outras"
Fonte: elaborado pelo autor, 2011 Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Ainda com relacdo a matriz curricular quando perguntados sobre a relevancia
das disciplinas, separadas por blocos como: “Préaticas de Cozinha” (Habilidades de
cozinha, Cozinha de carnes e Aves, Garde-manger, Confeitaria, etc),
“Administracao” (Gerenciamento de A&B, Custos e controles, Planejamento de
cardapios, Gestdo de pessoas, Marketing, etc), “Ciéncia dos alimentos”
(Microbiologia, Higiene, Técnicas dietéticas, Nutricdo, etc) e finalmente, disciplinas
classificadas como “Outras” (Turismo, Hospitalidade e competéncia Profissional,
Protocolo e etiqgueta, Comunicacdo, Cidadania, Deontologia, etc) o resultado
apresentado foi 100% de respondentes manifestando as disciplinas dos blocos
“Préticas de cozinha” e “Administracdo” como “muito relevantes”.

No bloco de “Ciéncia dos Alimentos” 9 sinalizaram como “muito relevantes”.
Por fim, nas disciplinas classificados como “Outras”, 5 pontuaram como “relevantes”

e 1 classificou as mesmas como “pouco relevantes”. (graficos 22 e 23)
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3.4.4 Mercado de Trabalho para os Egressos

Na categoria mercado de trabalho (grafico 24), quando perguntados sobre a
absorcdo dos egressos pelo mercado de trabalho, 3 dos respondentes acham
positiva e declaram que “o olhar e atuacdo profissional, com foco empresarial &
fundamental para a gastronomia” e que “o profissional formado compreende melhor
as diversas situacoes em cozinha e consegue dar melhores solu¢des no dia-a-dia”.

Também, 6 da amostra de docentes acham “muito positivas”. Dentre essas as
afirmacdes aparecem as seguintes colocacfes: “a pratica ainda € muito valorizada”;
“’@ necessario pratica para completar o profissional”. Outros 2 em contrapartida
consideram “pouco positiva” a absor¢édo pelo mercado, pois, de acordo com o0s
respondentes “ndo existe necessidade de formacdo para os cargos relativos a
profissdo” e “os profissionais que saem da universidade ainda estdo despreparados

ou descomprometidos com as necessidades e expectativas do mercado”.

| Vuite Positiva
W Positiva

Pouco positiva

Gréfico 24 - Absorgéo pelo mercado de trabalho

Fonte: elaborado pelo autor, 2011

Em relacdo a necessidade de qualificacdo permanente, de titulagdo e de
experiéncia profissional, houve unanimidade entre o0s respondentes quanto a
importancia de unir esses dois viesses, experiéncia profissional e busca de titulacao
sendo fundamental o equilibrio entre ambos.

Segundo os professores essa situacao:
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[...] tem que ser meio a meio. O profissional tem que ter
conhecimento pratico dos dia-a-dia e a titulacdo para o
exercicio da docéncia em gastronomia. [...] sdo os pilares que
norteiam o processo cognitivo, transformando o conhecimento
pratico passivel de transposicao didatica. (...Docente, 2011)

Porém, também alertam que mais dificil para os profissionais ditos “de
mercado” buscar essa qualificacdo através de programas de Lato-senso ou Stricto-
sensu e até mesmo uma graduacdo, uma vez que a atividade nos empreendimentos
gastronémicos demanda uma grande dedicacéo de tempo.

Outra opinido expressada por um dos docentes registra que “acredito que a
experiéncia profissional é muito mais relevante que a titulagdo, pois é um curso
pratico. Muitas vezes a titulacdo serve para o MEC e ndo para aplicacdo na
cozinha”. (...Docente, 2011).

3.5 Empregadores

O grupo de empregadores contou com cinco respondentes, todos com
histérico de contrato de estagiarios ou egressos do curso de gastronomia. Essa
amostra revelou-se fundamental para uma avaliacdo diagndstica da relevancia ou
nao dos cursos oferecidos, na medida em que o processo se finaliza com o ingresso
dos tecndlogos no mercado de trabalho. A amostra se definiu com um chef executivo
de hotel boutique no bairro dos Jardins na cidade de S&o Paulo, com 32 anos,
casado, graduado em hotelaria; uma gestora de RH de rede americana de
restaurantes “casual dinner” com 4 restaurantes na cidade de Sao Paulo, 28 anos,
solteira, graduada em hotelaria e pdés-graduada em gestdo de negdécios; um
proprietario de dois restaurantes na zona sul de Sdo Paulo, 28 anos, casado,
graduado em arquitetura e urbanismo; um proprietario de 6 restaurantes por kg em
Séo Paulo, 40 anos, casado, graduacéo incompleta em administracao e, por fim, um
Chef e proprietéario de restaurante, confeitaria e espago para eventos no bairro de
Moema em Séao Paulo, 29 anos, casado, graduado em gastronomia.

Dos entrevistados quatro alegaram que o empreendimento em questao é
sua principal funcéo sendo que dois alegaram ter outra atividade como o magistério

e a consultoria.
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Em relagdo ao curso tecndlogo em gastronomia, quando indagados acerca
da oferta de graduacdo tecnolégica em gastronomia no pais, de acordo com o
ponto de vista de cada um, as respostas mostraram que a oferta € considerada
completa, satisfatéria, em crescimento. No entanto alegaram, ainda que o0 excesso
de vagas esteja prejudicando o mercado, conforme opinido de um dos
respondentes:

Acredito que o excesso de vagas tem prejudicado tanto o
ensino, quanto o profissional ndo formado e,
consequentemente, a aceitacdo no mercado. (...Empregador,
2011)

Quando indagados acerca da percepc¢do quanto a formacgéo de tecnologos
para o segmento da restauragcédo todos responderam ser esta proposta de ensino
insuficiente, alinhando suas impressdes aos estudos de Oliveira (2011) de que nem
sempre a percepcado dos professores condiz com a realidade do mercado de
trabalho, onde muitas vezes se pensa estar adequado em cursos e conteudos, com
0 que espera 0 mercado de trabalho, ndo sendo sempre esta uma realidade. As

opinides a esse respeito foram bastante criticas:

Na minha opinido, a formacao é falha em relacdo ao objetivo.
Tenho duvidas de qual a real intencéo das escolas hoje. O que
elas estdo formando? Cozinheiros, gestores, administradores?
[...] me parece que todas as escolas tém o erréneo foco de
formar “Chefs de cozinha” que € um cargo ndo uma profissédo
(...Empregador, 2011).

Na cozinha a repeticdo é fundamental para o dominio técnico.
Em nosso restaurante chegam profissionais académicos muito
tedricos e pouco praticos. Temos a percep¢do ou O
preconceito de que profissionais com formacéo n&o toleram as
inimeras dificuldades que precisam enfrentar para o seu
crescimento (...Empregador, 2011).

O estagiario ou egresso néo parece “conhecer” a realidade da profissdo na

opinido dos empregadores, levando-se em conta os seguintes depoimentos:

O gue ainda ndo vemos sao profissionais que se adaptem a
rotina de restaurantes. A rotina das faculdades mostra muito
bem o lado técnico mas néo o lado pratico e real do mercado o
que faz com que varios alunos so procurem 0s restaurantes de
moda e acabam ficando por pouco tempo nas empresas
(...Empregador, 2011).
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O profissional, na maioria das vezes chega ao restaurante com
um deslumbramento muito grande, porem n&o totalmente
preparados para executar uma serie de atividades propostas a
ele com o agravamento de recusar a realizar algumas tarefas
de ordem mais simples - principalmente limpeza
(...Empregador, 2001).

Quando se indagou sobre o entendimento dos entrevistados em relacdo a
contratacdo dos profissionais formados pelas Universidades quatro dos
respondentes afirmaram ser positiva, com dois deles declarando ser fundamental a
formacao superior para a area de Gastronomia e outros dois respondendo que néo
concordam com esta afirmacdo. Um dos entrevistados se manifestou concordando

parcialmente. Segundo o julgamento de alguns empregadores:

[...] a base técnica é fundamental para a atuacéo profissional e
essa ndo precisa ser necessariamente adquirida em uma
formacdo superior. Existem profissionais autodidatas no
mercado com formacéo dentro de cozinhas ocupando posicéo
de destaque no setor. Acredito que a vivéncia profissional e
anos de experiéncia tém peso maior do que somente formacao
académica (...Empregador, 2011).

A formacado superior facilita muito quanto ao conhecimento
para o profissional, mas o que vai fazer a diferenca vai ser a
experiéncia que o aluno buscar no mercado (...Empregador,
2011)

Acredito que o profissional sai melhor preparado para o
mercado, com mais facilidade no entendimento da linguagem
técnica e no aprendizado em geral, mas tomando o cuidado de
seguir a hierarquia (...Empregador, 2011).

Os entrevistados afirmaram ainda que é real o preconceito em relacao a
contratacao de profissionais formados pelas Universidades, sendo este preconceito
relacionado a questfes de ordem socio-econdmica e também na razao de falta de
preparo para as exigéncias do segmento e inexperiéncia nas pratica operacionais.

Indagados acerca da posicdo pessoal em relacdo aos profissionais de
cozinha formados pelas Universidades os entrevistados alegaram que a grande
maioria dos alunos saem despreparados do curso, sem a postura correta para as
caracteristicas de um profissional de cozinha, concretizando, por consequéncia, um
choque cultural dentro dos estabelecimentos, haja vista a auséncia de

entendimento acerca da rotina trabalho X salarios, entre outros aspectos.
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Os alunos saem totalmente despreparados. Sem conceitos e
sem uma base clara para se trabalhar em uma cozinha. [...]
Além disso acho que as escolas de um modo geral se
tornaram caca niqueis que nao se importam com o futuro dos
alunos (...Empregador, 2011)

[...] Na maioria das vezes a postura deles neste momento (da
entrevista) é errada, pois dizem que o objetivo deles na
empresa é ganhar experiéncia e depois sair (...Empregador,
2011).

Ainda precisam entender muito a rotina trabalho X salarios. [...]
Outro ponto é que a grande maioria s6 quer trabalhar nos
lugares mais badalados o que reforca a imagem que os alunos
de universidade ndo conhecem os valores pagos, as rotinas e
as necessidades do mercado (Empregador, 2011).

O que se pode analisar das respostas destes empregadores € que na
realidade a pratica e o cenario por eles vivenciados sao diferentes da percepcéao e
sentimento de professores e coordenadores dos cursos de Gastronomia, pois pelo
teor das informacdes obtidas na totalidade desta pesquisa, estes ultimos
consideram que todo o cenario apresenta-se positivo e com denotada qualidade. Ja
0os empregadores consideram o cenario em discussédo despreparado, alimentando

uma falta de conhecimento da realidade por parte dos alunos.
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CONSIDERACOES FINAIS

A educacdo superior tem vivenciado uma revolugcdo nos Seus Cursos e
modalidades de ofertas. Cooperaram para esse fenbmeno as modificagcbes no
mundo do trabalho advindos do avanco tecnoldgico, da globalizac&o e das redes de
informacdo que ocasionaram mudancas nos produtos, habilidades, processos e
competéncias profissionais.

A educacao profissional no Brasil tem evoluido, esta é uma realidade. No
entanto, o mercantilismo da educacao muitas vezes faz proliferar as mais diversas
instituicbes de ensino superior, muitas delas sem o devido preparo para atender a
demanda e as necessidades reais do mercado de trabalho.

No cenério do curso de gastronomia, objeto desta investigacao, foi possivel
perceber nas respostas dos entrevistados um verdadeiro conflito entre o que dizem
alunos, professores, coordenadores e principalmente empregadores.

Respondendo ao problema da pesquisa levantado nas consideracfes
introdutérias de que a formacdo tecnoldégica em gastronomia corresponde as
expectativas dos sujeitos atuantes no universo do curso a resposta torna-se
complexa, tendo em vista que os alunos respondem que estdo satisfeitos com o
curso e que, com alteragcbes minimas o curso pode melhorar. Os coordenadores,
por sua vez acreditam estar oferecendo projetos pedagdgicos e grades curriculares
excelentes. Ja os professores sentem que estdo preparando os alunos para o
mercado e 0s empregadores, por sua vez, percebem que os alunos estao
despreparados para a realidade do trabalho em uma cozinha profissional.

Através da leitura e analise dos dados levantados pelos questionarios
respondidos pelos atores envolvidos nos cursos de gastronomia, confirma-se, em
parte, a hipétese de que os cursos mesmo sendo orientados pelas DCN’s nédo
correspondem as necessidades de formacao do futuro profissional sob o ponto de
vista dos empregadores, apesar do exposto ao longo do Capitulo 2, que as DCN’s
para 0S cursos tecnoldgicos apresentam bem menos detalhamento, quando
comparadas as DCN's para os bacharelados, deixando a desejar em termos de
subsidios para a construcdo das propostas pedagogicas dos cursos superiores de
gastronomia.

Evidencia-se que ndo ha efetivamente participacdo do corpo discente e dos
empregadores e também da maior parte dos docentes na concepc¢do dos projetos
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pedagdgicos, confirmando assim a hipotese alcada na Introdugcdo da presente
dissertagao.

E, também, a hipotese de que o ingresso no mercado de trabalho depende
da qualificacdo em curso superior de gastronomia foi confirmada, haja vista que
pelo discurso de grande parte dos alunos entrevistados a colocacdo no mercado &
facilitada pelo fato de os mesmos estarem frequentando o curso de gastronomia e
confirmada pelos coordenadores e professores que acompanham os alunos
durante seu desenvolvimento académico e também, de maneira informal, sua
carreira profissional através de noticias pela midia, visitas a restaurantes e até
mesmo contato pessoal.

Suadeau (2004, p.76 e 77), enfatiza sobre o desempenho dos alunos e
egressos do curso de gastronomia nos restaurantes que: “[..] muitos candidatos a
cozinheiro saidos das faculdades ndo aceitam ser mandados e tem dificuldade de
se enquadrar no esquema de obediéncia préprio de uma cozinha...Se dou “bronca”
a bem do servico, e o estagiario reage mal, ndo me serve. Os jovens das escolas
sao muito suscetiveis. A profissdo néo é assim”.

Esse sentimento foi corroborado pelas falas dos empregadores que
destacam que tecnicamente (ou na pratica) os estudantes ou egressos sao bons,
porém em relacdo ao conhecimento da ‘realidade de uma cozinha” deixam a
desejar, ndo se enquadrando a rotina dos horarios e, por vezes, nao se sujeitando
as atividades mais simples como limpeza geral e preparacdes basicas.

Os estagios obrigatorios, previstos pelas DCN’s para 0s cursos de
tecnologia, ndo deveriam suprir essa lacuna? Essa experiéncia “além muros” nao
seria suficiente para apresentar ou melhorar a percepcdo da “realidade da
profissdo” ao futuro profissional?

Sente-se a necessidade de ampliar a pesquisa ora apresentada a um maior
numero de respondentes, envolvendo outras universidades ofertantes da
graduacédo tecnolégica em gastronomia, no ambito da cidade de Sao Paulo e do
Brasil, com a finalidade de obter um resultado mais legitimo.

Neste cenério, a formagcdo do tecndlogo em gastronomia deve acatar a
necessidade de uma formacao sélida, e ndo somente aquela que visa acolher as
necessidades do mercado da gastronomia atual.

Outra concluséo deste estudo € que diante do cenario da pesquisa feita, 0

projeto pedagoégico deve ser um instrumento que motive alunos, exposto de forma
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permanente pelos professores, onde os alunos tenham com o projeto contato
constante.

A apresentacdo publica do projeto pedagogico € inclusive uma exigéncia da
legislacdo educacional, através da portaria n° 2.864 publicada no DOU em 26 de
agosto de 2005, que em seu artigo 1° estabelece: “as IES deverédo tornar publicas e
manter atualizadas, em pagina eletrbnica prépria, as condicbes de oferta dos
cursos por elas ministrados” e cujas informacfes compreendem, entre outras, as
constantes no item Ill: “programa de cada curso oferecido e demais componentes
curriculares, sua duragéo, requisitos e critérios de avaliagao.

O que esta acontecendo na realidade com os cursos de gastronomia? O que
pode ser feito diante do cenario apresentado por esta pesquisa?

Aos coordenadores cabe atualizar sempre o curso em guestao, promovendo
palestras de profissionais na area, debates que mostrem as dificuldades da area e
nao somente o glamour de ser um chef. Outra constatacdo € com relacéo a falta de
conhecimento do projeto pedagdgico, que deveria ser intensamente e
incansavelmente apresentado e discutido entre o corpo discente para que
auxiliasse no entendimento do curso e da profissdo e com o0 corpo docente com
vistas a promover uma melhor integracdo interdisciplinar e ajustes nos planos de
aula de cada disciplina.

Aos docentes € preciso que entendam que o que eles oferecem nas
instituicbes é uma parcela importante, mas nao € tudo, devendo estes indicar aos
alunos a realidade do mercado e a necessidade de maiores conhecimentos fora da
faculdade além do seu aprimoramento docente através de cursos de pés
graduacéo.

E por fim aos alunos cabe o papel de estar cada vez mais cientes de que um
curso deste tipo ndo é sinbnimo de sucesso. O sucesso ha area de gastronomia,
como comprovado nos resultados da pesquisa, vem derivado de uma soma de
conhecimentos, de experiéncias adquiridas da paixdo pela profissdo e
principalmente pelo aprimoramento constante de saberes, 0 que nem sempre uma
instituicdo de ensino superior pode promover.

Espera-se, com os resultados apresentados, estimular outros pesquisadores
a se debrucarem sobre um tema ainda pouco estudado, oferecendo idéias e
caminhos para o desenvolvimento de novas pesquisas tendo como objeto as

nuances de um curso em continua transformagdo. Assim serd possivel



92

acompanhar a evolugao dessa formacao superior, bem como os seus impactos no
mercado de trabalho, discutindo e refletindo sobre a realidade e as perspectivas da

formacao do tecnélogo em gastronomia no Brasil.
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APENDICE

ANEXO 1
UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI
PROGRAMA DE MESTRADO EM HOSPITALIDADE

Mestrando: Marcelo Neri Belculfine
Orientador: René Correa do Nascimento

ROTEIRO DE ENTREVISTA (Alunos)

Pessoal

JEscolaridade, se superior, qual curso?
_Jldade

1Sexo

_IEstado civil

Histérico Profissional

1) Atuou ou atua em operacao de restaurante ?

( ) Nao

( ) Sim: ( ) Estagiério () Ajudante/Auxiliar ( ) Cozinheiro
() Sous-Chef () Chef () Proprietario

Tempo de atuacao:

() Menos de 2 anos ( ) Entre 2 e 5 anos ( ) Mais de 5
anos

( ) Ainda atua

2) Qual o motivo para ter ingressado no curso de Tecnélogo em Gastronomia ?

( ) Gostar de cozinhar () Abrir o proprio negécio ( ) Tornar-se
Chef

( ) Paixao pela Gastronomia ( ) Carreira Internacional ( ) Gostar
de comer

( ) Outro motivo

Curso Tecndlogo em Gastronomia

Projeto Pedagdgico
1) Tem conhecimento do Projeto Pedagodgico do curso de sua instituicdo?
( ) Nao. Vocé acha que a falta de conhecimento do projeto pedagdgico interferiu
para sua opinido em relacdo ao curso ? Por que ?
( ) Sim. Vocé acha que o conhecimento do projeto pedagdgico interferiu para sua
opinido em relacdo ao curso ? Por que ?

2) Qual a sua percepcéao da grade ofertada pela sua instituicdo em relacéo a:

A. Carga horéria () Suficiente () Insuficiente
Comente:
B. Relevancia das disciplinas ofertadas:

Praticas de Cozinha (Habilidades, Cozinha de Carnes e Aves, Garde-manger,
Confeitaria, etc)
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() Muito relevantes ( ) Relevantes ( ) Pouco relevantes
Administracdo (Gerenciamento de A&B, Planejamento de cardapios, Gestao de
pessoas, Marketing)

() Muito relevantes ( ) Relevantes ( ) Pouco relevantes
Ciéncias dos alimentos (Microbiologia e Higiene, Técnicas Dietéticas, Nutricdo)
() Muito relevantes ( ) Relevantes () Pouco relevantes

Outras (Turismo, Hospitalidade e Competéncia Profissional, Protocolo e Etiqueta,
Comunicagao, etc)
() Muito relevantes ( ) Relevantes ( ) Pouco relevantes

Mercado de Trabalho

1) Qual a sua percepgdo da absorcdo, pelo mercado de trabalho, dos
profissionais formados pelas Universidades ?

() Muito positiva ( ) Positiva () Pouco positiva

Por que ?

2) A formacdo superior em gastronomia € fundamental para a atuacdo
profissional ?

Concordo plenamente ( ) Concordo parcialmente ( ) Nao
concordo ( )

Comente:
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ANEXO 2
UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI
PROGRAMA DE MESTRADO EM HOSPITALIDADE

Mestrando: Marcelo Neri Belculfine

Orientador: René Correa do Nascimento

ROTEIRO DE ENTREVISTA (Coordenadores)

Pessoal

_Escolaridade, qual curso (s) ?

Jldade

1Sexo

“JEstado civil

JA Coordenacéo é sua principal ocupacéo ? ( ) Sim N&o ( )

1 Realiza outra atividade em paralelo a Coordenacdo ? ( ) Sim Nao ( )

Qual?

Histoérico Profissional

3) Atuou ou atua em operacao de restaurante ?

( ) Nao

() Sim: Qual fungéo ?

Tempo de atuacdo em operacéo de restaurante:

( ) Menos de 2 anos ( ) Entre 2 e 5 anos ( ) Mais de 5
anos

( ) Ainda atua

4) Qual o motivo para ter ingressado na carreira académica na area especifica
de Gastronomia ?

( ) Prazer em ensinar ( ) Oportunidade ( ) Salario

() Outros

5) Tempo de magistério em Gastronomia

( ) Menos de 3 anos ( ) Entre 3 e 5 anos ( ) Mais de 5
anos

6) Tempo na Coordenacgao de curso
( ) Menos de 3 anos ( ) Entre 3 e 5 anos ( ) Mais de 5
anos

7) Como se deu a efetivagdo na Coordenacéo do curso ?

( ) Convite ( ) Concurso ( ) Experiéncia de
mercado

( ) Experiéncia docente ( ) Experiéncia Administrativa

( ) Experiéncia pedagdégica ( )
Outros

Curso Tecnoélogo em Gastronomia
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1) Comente a oferta de graduacédo tecnologica em gastronomia no pais, de
acordo com o seu ponto de vista.

Projeto Pedagdgico
1) O Projeto Pedagdgico da instituicdo que coordena é original ?
( ) Sim () Nao - Quantas vezes foi alterado ?

2) Como se deu a conducdo do estado da arte para construcdo do projeto
pedagogico do curso que vocé coordena ?

() Construcao coletiva ( ) Colegiado ( ) NDE

() imposicao da instituicao ( ) Outros

3) Vocé acredita que o projeto pedagdgico por ora oferecido esté:
Alinhado as diretrizes curriculares do MEC para o curso — Comente:

4) Qual a sua percepcdo da grade curricular ofertada pela instituicdo em que
Coordena em relagéo a:

a) Carga horéria () Suficiente () Insuficiente
Comente:
b) Relevancia das disciplinas ofertadas:

C) Existem disciplinas que ndo estdo contempladas e que seriam importantes a
formacao do egresso?

Mercado de Trabalho

3) Qual a sua percepgdo da absorcdo, pelo mercado de trabalho, dos
profissionais formados pelas Universidades ?

() Muito positiva ( ) Positiva () Pouco positiva

Por que ?

4) A formacdo superior em gastronomia € fundamental para a atuacdo
profissional ?

Concordo plenamente ( ) Concordo parcialmente ( ) Nao
concordo ( )
Comente:

5) Como vocé entende a necessidade de qualificacdo permanente, de titulagcéo e
de experiéncia profissional para o exercicio da docéncia em Gastronomia ?
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ANEXO 3
UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI
PROGRAMA DE MESTRADO EM HOSPITALIDADE

Mestrando: Marcelo Neri Belculfine
Orientador: René Correa do Nascimento

ROTEIRO DE ENTREVISTA (Professores)

Pessoal

JEscolaridade, qual curso (s) ?

_Jldade

1Sexo

_IEstado civil

1A Docéncia € sua principal ocupacao ? ( ) Sim Nao ( )

1 Realiza outra atividade em paralelo a Docéncia ? ( ) Sim Na&o ( )

Qual?

Historico Profissional

8) Atuou ou atua em operacao de restaurante ?

( ) Nao

( ) Sim: ( ) Estagiario () Ajudante/Auxiliar ( ) Cozinheiro
() Sous-Chef () Chef ( ) Proprietario

Tempo de atuacao:

( ) Menos de 2 anos ( ) Entre 2 e 5 anos ( ) Mais de 5
anos

( ) Ainda atua

9) Qual o motivo para ter ingressado na carreira académica na area especifica
de Gastronomia ?

( ) Prazer em ensinar ( ) Oportunidade ( ) Salario

() Outros

10) Tempo de magistério em Gastronomia

() Menos de 3 anos ( ) Entre 3 e 5 anos ( ) Mais de 5
anos

Curso Tecndélogo em Gastronomia

2) Comente a oferta de graduacdo tecnolégica em gastronomia no pais, de
acordo com o seu ponto de vista.

Projeto Pedagdgico

1) Vocé tem conhecimento do Projeto Pedagdgico do curso em que leciona ?
( )Sim ( ) Nao
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2) Vocé é convidado para discutir o Projeto Pedagodgico do curso em que leciona
?

()ysim () Néo

3) Tem conhecimento das diretrizes curriculares do MEC, para o curso tecnologo
em Gastronomia ? () Sim ( ) Nao
Se sim, qual a sua percepc¢ao das diretrizes em relagéo ao curso em que leciona ?

4) Qual a sua percepcédo da grade curricular ofertada pela instituicdo em que
leciona em relacéo a:

C. Carga horéria ( ) Suficiente ( ) Insuficiente
Comente:
D. Relevancia das disciplinas ofertadas:

Praticas de Cozinha (Habilidades, Cozinha de Carnes e Aves, Garde-manger,
Confeitaria, etc)

() Muito relevantes ( ) Relevantes () Pouco relevantes

Administracdo (Gerenciamento de A&B, Planejamento de cardapios, Gestao de
pessoas, Marketing)

() Muito relevantes ( ) Relevantes () Pouco relevantes
Ciéncias dos alimentos (Microbiologia e Higiene, Técnicas Dietéticas, Nutricdo)
() Muito relevantes ( ) Relevantes ( ) Pouco relevantes

Outras (Turismo, Hospitalidade e Competéncia Profissional, Protocolo e Etiqueta,
Comunicacgao, etc)
() Muito relevantes ( ) Relevantes ( ) Pouco relevantes

Mercado de Trabalho

6) Qual a sua percepgdo da absorcdo, pelo mercado de trabalho, dos
profissionais formados pelas Universidades ?

() Muito positiva ( ) Positiva () Pouco positiva

Por que ?

7) A formacdo superior em gastronomia € fundamental para a atuacdo
profissional ?

Concordo plenamente ( ) Concordo parcialmente ( ) Nao
concordo ( )
Comente:

8) Como vocé entende a necessidade de qualificacdo permanente, de titulagcéo e
de experiéncia profissional para o exercicio da docéncia em Gastronomia ?
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ANEXO 4
UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI
PROGRAMA DE MESTRADO EM HOSPITALIDADE

Mestrando: Marcelo Neri Belculfine
Orientador: René Correa do Nascimento

ROTEIRO DE ENTREVISTA (Empregadores)

Pessoal
JEscolaridade, qual curso (s) ?

_Jldade

1Sexo

_IEstado civil

1O seu empreendimento € sua principal ocupacdo ? ( ) Sim N&ao ( )

1 Realiza outra atividade em paralelo a gestdo do seu empreendimento?N&ao ( )
( ) Sim Qual?

Curso Tecndlogo em Gastronomia

3) Comente a oferta de graduacédo tecnologica em gastronomia no pais, de
acordo com o seu ponto de vista.
4) Qual a sua percepcao quanto & formacao de tecndlogos para o segmento da
restauracao

() Suficiente () Insuficiente
Comente:

Mercado de Trabalho
9) Como empregador neste segmento, como vocé entende a contratacdo dos
profissionais formados pelas Universidades ?

() Muito positiva ( ) Positiva ( ) Pouco positiva
Por que ?

10) A formagdo superior em gastronomia é fundamental para a atuacao
profissional ?

Concordo plenamente ( ) Concordo parcialmente ( ) N&o
concordo ( )

Comente:

11) Como empregador voce acredita que neste segmento exista preconceito em
relagéo a contratacdo de profissionais formados pelas Universidades

Nao ( )

Sim( )

Que tipos de preconceito?

() Sécio-econdmico ( ) Falta de preparo ( ) Falta de Prética

( ) Falta de humildade ( ) Arrogancia
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( ) Outros:

12) Como voce analisa a tendéncia da oferta de profissionais formados pelas
Universidades ingressando ou ndo no mercado de trabalho?

( ) E uma tendéncia

( ) E um modismo

13) Comente criticamente a sua posicdo em relacdo aos profissionais de cozinha
formados pelas Universidades?



