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A formagao superior em gastronomia — uma reflexao
preliminar a partir das dissertacdes de mestrado defendidas
sobre a tematica até dezembro de 2012
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Resumo:

Este trabalho consiste em um exercicio preliminar de andlise da questdo da formagdo superior em
gastronomia que tem como objeto dissertacdes de mestrado defendidas sobre a temdatica no Brasil
até 2012. Trata-se de uma pesquisa descritiva baseada em revisdo bibliografica e pesquisa
documental, que identificou 9 dissertacdes em um levantamento on line e as caracterizou em
termos de Instituicdes de ensino e Programas de pds-graduacdo de origem, formacdo base do
pesquisador, objetivo geral e abrangéncia da pesquisa realizada e metodologias utilizadas. Dentre
os resultados encontra-se a diversidade de abordagens desenvolvidas, tanto em termos das
problemadticas levantadas; a predominancia de pesquisas realizadas na cidade de S3o Paulo, a
predominancia de pesquisas de caradter qualitativo e a descricdo incipiente da metodologia
encontrada em algumas dissertacdes analisadas.

Palavras-chave: Formacao superior. Gastronomia. Disserta¢des de Mestrado. Brasil.

Introdugao

A gastronomia estd em todos os lugares: em programas de televisdo, em bancas de
revistas, em livrarias, na internet, no cinema e nos roteiros de viagem. Esta onipresenca nao se
deve apenas a expansao da oferta da alimentagdao comercial, mas também a consolidagao da
gastronomia como uma forma de lazer no imaginario dos individuos. Como resultado, o interesse
pela atuagdo profissional na drea também se ampliou. Para Marcelo Neri, coordenador do curso
de Gastronomia da Universidade Anhembi Morumbi, "[ o crescimento do interesse em atuar na
area de gastronomia] se deve, em grande parte, a glamourizagdo da profissdo. Cada vez mais
observamos programas de TV e livros de culindria famosos. Isso gerou uma exposicdao maior do
chef e uma valorizagdo da profissdo" (PORTAL TERRA, 2011).

Algumas iniciativas evidenciam esse processo. Em 2010 ocorreu a atualizacdo da CB0O2002 -

Classificacdo Brasileira de Ocupacbes, que criou o subgrupo principal 27 (Profissionais de

Bacharel em Turismo, Mestre em Sociologia de Doutora em Histdria pela Universidade Federal do Parana.
Professora Adjunto Illl na Universidade Federal de Sao Carlos — Campus Sorocaba. Email: mariegimenes@gmail.com .




\PTUI

X Semindrio da Associa¢do Nacional Pesquisa e P6s-Graduagdao em Turismo
9 a 11 de outubro de 2013 — Universidade de Caxias do Sul

Gastronomia), do subgrupo 271 (Profissionais em Gastronomia e Servicos de Alimentacdo) e da
Familia Ocupacional 2711 (Chefes de Cozinha e afins). A atual descricdo das ocupacdes, inclusive,

ja especifica o profissional com formacdo superior na area:

271105: Chefs de cozinha® — Chef, Chef de partida, Chef executivo de
cozinha. Encarregado de cozinha, Subchef de cozinha, Supervisor de
cozinha.

271110 — Tecndlogo em gastronomia — Gastrélogo (MTE, 2013).

Tratando da formacdo superior na drea de gastronomia, Kissmann e Rocha (2008)
entrevistaram alguns chefs® de cozinha sobre esse novo perfil de profissionais. O chef Raphael
Despirite (restaurante Marcel, Sdo Paulo -SP) alerta: “a vida real na cozinha é dura. N3do é para
qgualguer um”. Para o chef Laurent Suaudeau, as faculdades formam na verdade cozinheiros, que
sO6 conquistardo o titulo de chef depois de muita dedicacdo. O chef francés Fabrice Lenud
(Patisserie Douce France, Sdo Paulo - SP) acredita que os cursos no Brasil ainda ndo mostram ao
aluno o real cotidiano de um chef. Opinido semelhante é a do chef Juarez Campos (Restaurante
Oriundi, Vitoria - ES): “tem candidato a chef que fecha a cara no primeiro feriado ou Réveillon que
tem de trabalhar. Ou quando surge uma pia de louca para lavar”. A discrepancia entre a imagem
glamourizada e a cotidiano de trabalho, a carga horéaria que se estende aos finais de semana e
feriados e os saldrios iniciais também s3do indicados pelos profissionais entrevistados como
aspectos que tendem a assustar o recém-formado. (KISSMANN; ROCHA, 2008).

Outros especialistas acreditam tratar-se de um ajuste natural da nova dinamica entre
mercado de trabalho e formacdo profissional. Em entrevista a Roberto Machado (2010), Silvia
Regina Cabral, coordenadora do curso de gastronomia da UNIVALI (Universidade do Vale do ltajai,
SC), esclarece que a area de atuacdo para um profissional formado é muito grande, ja que, além

dos restaurantes, ele pode atuar em spas, resorts, hotéis, eventos e com culinaria hospitalar.

'y ocupacdo de Chefe de Cozinha ja existia e era anteriormente registrada sob o codigo 510125. Com a CBO2010 esse
registro anterior foi extinto e um novo foi criado, ja associado ao Subgrupo Principal 27 (MTE, 2013).

* Embora a denominacgdo chef aparec¢a na denominagdo de varios cursos — superiores ou ndo — deve-se ter clareza que
ela corresponde a um cargo, o topo da hierarquia de uma brigada de cozinha.
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Segundo a entrevistada, "como o mercado gastronOmico esta em franca expansao, a demanda por
profissionais qualificados é alta e continuara crescendo, diferente de dez anos atras quando
apenas o cozinheiro era suficiente".(MACHADO, 2010). Na mesma reportagem, Celso dos Santos
Silva, coordenador de gastronomia da ABRESI (Associacdo Brasileira de Gastronomia, Hospedagem
e Turismo) comenta que, apesar da contratacdo de profissionais formados ainda ndo ser uma
constante na area, esta situacdao deve mudar em breve. "Nos préximos cinco a dez anos a industria
vai buscar apenas pessoas capazes e formadas" (MACHADO, 2010).

Entretanto, estas discrepancias existentes parecem ainda ndo interferir na procura por
uma formagao superior na drea. Em 2008, segundo matéria publicada na Revista Prazeres da
Mesa, existiam 79 cursos superiores em gastronomia, sendo 74 cursos de tecnologia e 5
bacharelados (KISSMAN; ROCHA, 2008). Em 2012, segundo dados disponibilizados pelo MEC, os
cursos superiores em gastronomia ja totalizavam 129 (8 cursos de bacharelado e 121 cursos
tecnoldgicos). Esta expansdo, que comeca no final da década de 1990, ainda é relativamente
recente, o que permite apenas avaliagOes parciais do impacto da formacdo superior no perfil da
mao de obra absorvida pela drea, mas ja tem suscitado o interesse de varios pesquisadores,
preocupados em fazer uma leitura critica desta nova realidade.

Dentre as pesquisas realizadas destacam-se as dissertacdes de mestrado, pesquisas de
maior fOlego que procuram tratar a questdao de maneira mais aprofundada e sob diferentes
problematicas. Durante a realizacdo de um levantamento de dissertacdes de mestrado sobre
gastronomia identificou-se alguns trabalhos que despertaram o interesse dessa pesquisadora de
tentar investigar e sistematizar os conhecimentos ja produzidos sobre essa realidade.

Assim, este artigo consiste em uma analise preliminar do panorama geral das dissertacdes
de mestrado defendidas sobre a tematica formacdo profissional em gastronomia no Brasil até
2012. Trata-se de uma pesquisa descritiva baseada em revisdao bibliografica e pesquisa
documental, que se debruca sobre 9 dissertacGes de mestrado e procura descrevé-las em termos
de InstituicGes de ensino e Programas de pods-graduacdo de origem, formacdo base do

pesquisador, objetivo geral e abrangéncia da pesquisa realizada e metodologias utilizadas. Foram
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consideradas nesta iniciativa dissertacées localizadas a partir de uma busca on line que teve como
referéncia as palavras-chave “gastronomia”, “formacao superior” e “ensino” e cujo texto integral

estava disponivel na internet. Os resultados obtidos, ainda que parciais, sdo expostos a seguir.

1. Algumas reflexdes sobre a formagao superior em gastronomia no Brasil

A formacdo profissional voltada para os servicos gastrondmicos foi introduzida no Brasil na
década de 1950 pelo Servico Nacional de Aprendizagem Comercial — SENAC. Embora este quadro
tenha evoluido a partir de entdo com a criacdo de diversos cursos técnicos e de curta duragdo
destinados a formacdo de mao de obra para as areas de saldo e cozinha, a trajetdria dos cursos
superiores em gastronomia teve inicio apenas anos mais tarde. Conforme registra Rubim (2012),
em 1999 surgiram os primeiros cursos superiores em gastronomia no Brasil: o Curso de
bacharelado em Turismo com habilitacdo em Gastronomia na Universidade do Sul de Santa
Catarina (Floriandpolis, SC); o Curso superior sequencial em Gastronomia da Universidade
Anhembi-Morumbi (Sdo Paulo, SP); os Cursos superiores em Gastronomia (graduacdo e
sequencial) na Universidade do Vale do Itajai (Itajai, SC). O SENAC, que desde 1989 oferecia o
curso de tecnologia em hotelaria e varios cursos na area de restauracgdo, iniciou o curso de
tecnologia em gastronomia no Hotel Escola Aguas de S3o Pedro (Aguas de S3o Pedro, SP) em
2000.

A abertura destes cursos se deu em resposta as necessidades do mercado de trabalho e
seguiu os parametros legais estabelecidos pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo n. 9.394
publicada em 1996 — LDB 1996, que rege o ensino de graduacdo (nas modalidades tecnoldgico,
bacharelado e licenciatura), de pds-graduacdo (nos niveis mestrado e doutorado) e também os
cursos sequenciais. No ambito da Gastronomia os cursos tecnolégicos, concebidos para propiciar
gualificacdo profissional que permita uma rapida inser¢do no mercado de trabalho, predominam.
O Parecer CNE/CES n. 436 de 2001 sintetiza a concepg¢do de educac¢do tecnoldgica inserida na LDB
1996:
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[...] a educagdo profissional é concebida como integrada as diferentes
formas deeducacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, conduzindo ao
permanente desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva. (Art. 39 —
LDB). Ela é acessivel ao aluno matriculado ou egresso do ensino
fundamental, médio e superior, bem como ao trabalhador em geral, jovem
ou adulto. (Paragrafo unico — Art.39 LDB), desenvolvendo-se em
articulacdo com o ensino regular ou por diferentes formas de educacao
continuada, em instituicdes especializadas ou no ambiente de trabalho.
(Art. 40 — LDB). O conhecimento adquirido, inclusive no trabalho, podera
ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificacdo para
prosseguimento ou conclusdo de estudos (Art. 41 — LDB).(CNE/CES, 2001,

p. 2).

Estes cursos possuem algumas especificidades, como por exemplo, o fato de terem

duracdo menor em relagdo aos cursos de bacharelado, de privilegiarem abordagens de carater

mais pratico e de ndo possuirem diretrizes curriculares especificas. Sao regidos pelas Diretrizes

Curriculares Nacionais (DCN) publicadas em dezembro de 2002, e que dizem respeito ao conjunto

geral formado pelos cursos de tecnoldgicos ofertados no pais. O quadro abaixo sintetiza os

principais instrumentos técnicos e legais que regram esta oferta em nosso pais:

Instrumento legal

Conteudos principais

Parecer CNE*/CES® n.

436/2001, | Estabelece: a natureza da formacdo em tecnologia como

aprovado em 02 de abril de 2001 pertencente ao quadro da educacdo superior; as condicdes de

abertura e funcionamento destes cursos; o perfil dos mesmos em
relagido ao seu publico alvo e caracteristicas da formacgdo
oferecida; duragdo e estruturacdo dos cursos em questdo. Fixa
aos cursos tecnoldgicos de Gastronomia no ambito da drea
profissional Turismo e Hospitalidade e estabelece como carga
horaria minima exigida 1.600 horas.

Parecer CNE/CP® n. 29/2002, aprovado | Apresenta a evolugdo histdrica da educacdo tecnoldgica no Brasil;

em 03 de dezembro de 2002

caracteriza a formacdo tecnoldgica em termos de natureza,
densidade, demanda, tempo de formacdo e perfil; apresenta os
principios norteadores e a organiza¢do da educacgdo tecnolégica
no pais.

* CNE: Conselho Nacional de Educacao
> CES: Camara de Educacdo Superior
® CP: Conselho Pleno do Conselho Nacional de Educacao
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Resolugdo CNE/CP n. 3/2002,
aprovada em 18 de dezembro de 2002

Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de
tecnologia no pais, especificando as informacgdes que devem fazer
parte do Projeto Pedagdgico dos cursos em questdo.

Parecer CNE/CP n. 6/2006, aprovado
em 6 de abril de 2006

Estabelece diferenciacdes e limites na relacdo entre formacao
académica e exercicio profissional de atividades correlatas a
profissdes regulamentadas [ndo se aplica a Gastronomia]

Parecer CNE/CES n. 277/2006,
aprovado em 7 de dezembro de 2006

Apresenta a nova forma de organizacdo da Educacao Profissional
e Tecnoldgica de graduagdo em eixos de atuacdo mais compactos.
Fixa os cursos tecnoldgicos de Gastronomia no ambito da area
profissional Hospitalidade e Lazer. .

Parecer =~ CNE/CES n. 19/2008,
aprovado em 31 de janeiro de 2008

Em resposta a solicitacdo da Faculdade de Tecnologia de Minas
Gerais estabelece parametros para o aproveitamento de
competéncias profissionais no ambito dos cursos tecnolégicos.

Parecer CNE/CES n. 239/2008,
aprovado em 6 de novembro de 2008

Caracteriza o que sdo atividades académicas complementares e
estabelece seus limites de carga horaria para os cursos
tecnoldgicos.

QUADRO 1 — SINTESE DOS INSTRUMENTOS TECNICOS E LEGAIS QUE REGEM OS CURSOS TECNOLOGICOS

NO BRASIL
Fonte: a autora (2013)

Merecem atencao a caracterizacao e disposicao dos cursos de Gastronomia nos eixos

correspondentes as areas profissionais. O parecer CNE’/CES® n. 436/2001 estabelece a formacao

em Gastronomia na d4rea de atuacao profissional Turismo e Hospitalidade, que é descrita da

seguinte forma:

Compreende atividades, interrelacionadas ou ndo, referentes a oferta de
produtos e a prestacdo de servicos turisticos e de hospitalidade. Os
servigos turisticos incluem o agenciamento e operacdo, o guiamento, a
promoc¢do do turismo, e a organizacdo e realizacdio de eventos de
diferentes tipos e portes. Os servicos de hospitalidade incluem os de
hospedagem e os de alimentagdao. Os de hospedagem sdo prestados em
hotéis e outros meios, como colbnias de férias, albergues, condominios
residenciais e de lazer, instituicdes esportivas, escolares, militares, de
saude, acampamentos, navios, coletividades, abrigos para grupos especiais.
Os servigos de alimentagdo sdo prestados em restaurantes, bares e
outros meios, como empresas, escolas, clubes, parques, avides, navios,

’ CNE: Conselho Nacional de Educacao
® CES: Camara de Educacdo Superior
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trens, ou ainda em servigos de bufés, “caterings”, entregas diretas,
distribuicdo em pontos de venda. Estas atividades sdo desenvolvidas num
processo que inclui o planejamento, a promoc¢dao e venda e o
gerenciamento da execuc¢do. (CNE/CES, 2001, p.23). [grifo nosso].

Os servicos de alimentacdo sdao apontados como pertencentes ao contexto da
hospitalidade, e o texto legal preocupa-se em especificar os locais de atuagdo profissional,
enfatizando também que tal formacao foge ao escopo meramente operacional, na medida em que
se dedica a acBes de planejamento, promoc¢do e venda e gerenciamento das atividades
relacionadas. O Parecer CNE/CES n. 277/2006, que tem como proposta apresentar eixos de areas
profissionais mais compactos em relacdo ao Parecer de 2001, fixa os cursos de Gastronomia
(juntamente com os cursos de Eventos, Gestdo do turismo, Gestdo desportiva e de lazer, e de

Hotelaria) no eixo Hospitalidade e Lazer, que corresponde a seguinte descricdo:

Compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepgao,
entretenimento e interacdo. Abrange os processos tecnoldgicos de
planejamento, organizacdo, operacao e avaliacdo de produtos e servigos
inerentes a hospitalidade e ao lazer. As atividades compreendidas nesse
eixo referem-se ao lazer, relagdes sociais, turismo, eventos e gastronomia,
integradas ao contexto das relagdes humanas em diferentes espacos
geograficos e dimensdes socioculturais, econGmicas e ambientais. A
pesquisa, disseminacdo e consolidacdo da cultura, ética, relacdes
interpessoais, dominio de linguas estrangeiras, prospec¢dao mercadoldgica,
marketing e coordenacdao de equipes sdao elementos comuns desse eixo.
(CNE/CES, 2006, p. 7).

A gastronomia novamente é apresentada como um integrante do contexto da
hospitalidade e, embora a meng¢do aos locais de atuacdo tenha sido abandonada, o texto em
guestdo novamente enfatiza a necessidade de uma formacdao ampla, que permita ao egresso
exercer atividades correlatas ao planejamento, organizacdo, operacao e avaliacdo de produtos e
servicos vinculados as areas de hospitalidade e lazer em diferentes contextos geograficos e
culturais. Na medida em o texto evidencia a importancia da “[...] pesquisa, disseminacdo e

consolidagao da cultura, ética, relacdes interpessoais, dominio de linguas estrangeiras, prospeccao
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mercadoldgica, marketing e coordenacdo de equipes” (CNE/CES, 2006, p. 7) na atuacdo destes
profissionais, estabelece-se um conjunto de conteldos e habilidades que devem ser contemplados
pelos projetos pedagogicos dos cursos em questao.

Outro documento indispensavel para a compreensao da natureza e perfil concebido para a
formacdo superior em Gastronomia é o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia,
cuja edicao de 2010 descreve o perfil do egresso do Curso Superior de Tecnologia da area da

seguinte forma:

O tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza
produgdes culindrias, atuando nas diferentes fases dos servicos de
alimentacdo, considerando os aspectos culturais, econémicos e sociais.
Empresas de hospedagem, restaurantes, clubes, catering, bufés, entre
outras, sdo possibilidades de locais de atuacdo deste profissional. O
dominio da histéria dos alimentos, da cultura dos diversos paises e da
ciéncia dos ingredientes, além da criatividade e aten¢do a qualidade sdo
essenciais nesta profissdo, em que o alimento é uma arte.(MEC, 2010, p.
44).

Este perfil do egresso complementa o conjunto de contetddos e habilidades que haviam
sido indicados no Parecer CNE/CES 2006, aliando conhecimentos de natureza técnica e
humanistica, e evidenciando os aspectos de gestdo e exercicio de criatividade no exercicio
profissional — e consequentemente sua relevancia em termos de formacdo. Este documento
caracteriza ainda a infraestrutura recomendada para a adequada oferta dos cursos, que inclui:
uma biblioteca incluindo acervo especifico e atualizado, uma cozinha fria e quente, um laboratério
de bebidas, um laboratdrio de informatica com programas especificos, um laboratério de
panificacdo e confeitaria e um restaurante didatico

Fica evidenciando que, sendo respeitadas as caracteristicas gerais atribuidas aos cursos de
tecnologia, as instituicGes de ensino possuem certa liberdade para conceberem e operacionalizarem

seus cursos técnicos em Gastronomia, podendo contemplar, inclusive, demandas mais regionais. Do ponto

de vista analitico, porém, isso acentua a complexidade do tema e a necessidade de pesquisas que ajudem a
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compreender essa nova realidade. O item seguinte apresenta as contribui¢cdes das dissertacdes analisadas

sobre essa tematica

2. Panorama geral das dissertagdes sobre a formag¢ao superior em gastronomia

Neste primeiro levantamento foram identificadas 9 (nove) dissertacdes defendidas até
dezembro de 2012 que tratam do tema formacdo profissional superior em gastronomia e cujos
textos integrais estdo disponiveis na internet. O quadro abaixo apresenta o ano de defesa, o titulo

da dissertacdo e a instituicao de ensino superior (IES) onde o trabalho foi desenvolvido:

Ano de | Titulo do trabalho Instituicao

defesa

2005 A formacdo de aluno(as) num curso superior | Universidade Nove de Julho - UNINOVE
de Gastronomia: aprendizagem, cultura e
cidadania

2006 Ensinando e aprendendo gastronomia: | Universidade Metodista de Piracicaba -
percursos de formacgdo de professores UNIMEP

2008 Formacdo em gastronomia: ingredientes e | Universidade Vale do Itajai - Univali
temperos de um profissional

2009 As competéncias do chef de cozinha Universidade Anhembi Morumbi - UAM

2010 De cozinheiro a gastronomo: um olhar para | Universidade Cidade de Sdo Paulo -
formacao do professor em gastronomia UNICID

2010 Formacao profissional em gastronomia: um Universidade Anhembi Morumbi - UAM

estudo com os chefes de cozinha na cidade de
Jodo Pessoa (PB)

2010 A formacéo estética no curso de gastronomia: | Universidade da Cidade de Sdo Paulo -
a relevancia da utilizagdo de filmes nos UNICID
procedimentos pedagdgicos

2011 Tecnologia em gastronomia: um estudo | Universidade Anhembi Morumbi - UAM
exploratdrio dos cursos segundo seus atores

2012 Consumo consciente e ético de alimentos na | Universidade Anhembi Morumbi - UAM
formacdo superior em gastronomia - a

realidade e tendéncias em cursos de
tecnologia no Estado de Sao Paulo

QUADRO 2 — DISSERTACOES ANALISADAS — ANO DA DEFESA, TITULOE INSTITUICAO
FONTE: a autora (2013)
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Sete dessas dissertacGes foram desenvolvidas em IES sediadas na cidade de Sdo Paulo (SP),

uma no interior do Estado de Sdo Paulo e uma na cidade de Balneario Camboriu (SC). Esta

predominancia de IES paulistanas também se reflete na abrangéncia das pesquisas realizadas, que

em sua maioria foram desenvolvidas tendo a cidade como delimitacao geografica, conforme ficara

evidenciado no quadro 4.

O quadro abaixo identifica o perfil do pesquisador em termos de sua formacdo base e o

Programa de Pds-Graduacdo no qual a dissertacao foi desenvolvida:

Ano de | Titulo do trabalho Perfil pesquisador | Programa

defesa (formagdo de base)

2005 A formacdo de aluno(as) num curso | Licenciatura em | Programa de Pods-
superior de Gastronomia: | Matematica,  graduacdo | graduacdo em
aprendizagem, cultura e cidadania tecnolégica em Hotelaria, | Educacdo

graduacdo em Pedagogia

2006 Ensinando e aprendendo gastronomia: | Graduacdo tecnoldgica em | Programa de  Pés-

percursos de formacgdo de professores Hotelaria graduacgao em
Educacgao

2008 Formagao em gastronomia: | Graduagdao em Turismo e | Programa de Pos-
ingredientes e temperos de um | Hotelaria graduacgao em
profissional Turismo e Hotelaria

2009 As competéncias do chef de cozinha Graduacdo tecnolégica em | Programa de Pds-

Gastronomia graduacgao em
Hospitalidade

2010 De cozinheiro a gastronomo: um olhar | Graduagao tecnoldgica em | Programa de Pos-
para formagdo do professor em | Gastronomia graduacgao em
gastronomia Educacgao

2010 Formacao profissional em gastronomia: | Graduagdo em Turismo Programa de Pos-
um estudo com os chefes de cozinha na graduacgao em
cidade de Jodo Pessoa (PB) Hospitalidade

2010 A formacdo estética no curso de Graduacao em | Programa de Pos-
gastronomia: a relevancia da utilizagdo | Administra¢do de | graduacao em
de filmes nos procedimentos empresas Educacgao
pedagdgicos

2011 Tecnologia em gastronomia: um estudo | Licenciatura em Educacdo | Programa de Pos-
exploratério dos cursos segundo seus | Fisica, Graduacdo | graduacao em
atores Tecnoldgica em | Hospitalidade

Gastronomia

2012 Consumo consciente e ético de | Graduagdo tecnoldgica em | Programa de Pods-

alimentos na formacdo superior em | Gastronomia graduacao em

gastronomia — a realidade e tendéncias

Hospitalidade
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em cursos de tecnologia no Estado de
Sao Paulo

QUADRO 3 — PERFIL PESQUISADOR E PROGRAMA DE POS-GRADUACAO CURSADO
FONTE: a autora (2013)

E importante observar, a partir da andlise do Curriculo Lattes destes pesquisadores, que
todos possuem estreita ligacdo com a graduacdo tecnoldgica. Uma breve analise do curriculo
profissional revela que estes pesquisadores ja atuaram ou ainda atuam como professores em
cursos tecnolégicos de Gastronomia, sendo que a maioria possui inclusive formacdo nesta
modalidade (4 possuem graduacdo tecnolégica em Gastronomia, 2 possuem graduacdo
tecnoldgica na area de hospitalidade (turismo e hotelaria, hotelaria)). Estes dados permitem inferir
gue muito provavelmente as problematicas pesquisadas surgiram da observacdo direta do
cotidiano de trabalho ou de inquietacdes despertadas ainda no periodo de realizacdo da
graduacdo. Ainda, este movimento pode ser reflexo da propria expansdao da oferta de cursos
superiores de Gastronomia: na medida em que o numero de cursos aumenta, aumenta também a
necessidade de um corpo docente qualificado, que ndo tenha apenas conhecimentos praticos mas
também titulagdo compativel com as exigéncias do mundo universitario.

N3o foram levantadas as areas de concentracdo nem as linhas de pesquisa em que tais
dissertacdes se inserem, mas é interessante observar que 4 pesquisadores buscaram Programas
de Pdés-Graduacdo em Educacdo para desenvolverem suas pesquisas; 4 procuraram um Programa
de Pds-Graduacao em Hospitalidade e 1 pesquisador desenvolveu seu trabalho em um Programa
de Pds-Graduagdao em Turismo e Hotelaria. A abordagem pedagdgica-educacional é ébvia, tendo
em vista a discussdo centrada na formagdo académica voltada para o mercado de trabalho. A
opcao pelos demais programas parece ser fruto da afinidade tematica entre as areas de
Hospitalidade e Gastronomia, e Turismo e Hotelaria e Gastronomia.

Buscando perceber quais foram as abordagens desenvolvidas por estes pesquisadores,
foram identificados os objetivos gerais de cada dissertacdo, bem como a abrangéncia da pesquisa

realizada.

| Ano ‘ Titulo do trabalho | Objetivos gerais | Abrangéncia

da|
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defesa Pesquisa

2005 A formacgdo de aluno(as) num curso | Realizar um estudo sobre o processo | Uma (01) Instituicdo
superior de Gastronomia: | de formacao dos alunos de um curso | de ensino, na cidade
aprendizagem, cultura e cidadania | superior tecnolégico em Gastronomia. | de Sdo Paulo (SP)

2006 Ensinando e aprendendo | Conhecer que saberes os professores | Uma (01) Instituicdo
gastronomia: percursos de | de pratica, sem formacdo especifica | de Ensino, na cidade
formacao de professores para docéncia, mobilizam para ensinar | Aguas de S3o Pedro

em um curso de graduacdo | (SP)
tecnoldgica em Gastronomia.

2008 Formacgao em gastronomia: | Analisar as bases tedrico- | Quatro (04) cursos
ingredientes e temperos de um | metodoldgicas que fundamentam a | tecnoldgicos de
profissional formacado profissional em gastronomia | Gastronomia do

nas instituicGes de ensino superior | Estado de Santa
catarinenses Catarina.

2009 As competéncias do chef de | Identificar as competéncias mais | Cidade de Sdo Paulo
cozinha importantes para a forma¢do de um | (SP)

chef de cozinha a partir da vivéncia
profissional de chefs em atuagcdo na
capital de S3o Paulo.

2010 De cozinheiro a gastrobnomo: um | Tragar um panorama sobre a | Cidade de Sdo Paulo
olhar para formac¢do do professor | formagdo de professores atuantes no | (SP)
em gastronomia curso superior de tecnologia em

gastronomia. Investigar os saberes
que os professores mobilizam para
formar gastrobnomos e como os
professores de gastronomia tém tido
acesso a esses saberes.

2010 Formacao profissional em | Avaliar a formacdo dos profissionais | Cidade de Joao
gastronomia: um estudo com os | chefes de cozinha da cidade de Jodo | Pessoa (PB)
chefes de cozinha na cidade de | Pessoa, levando-se em
Jodo Pessoa (PB) consideracado,principalmente,

aspectos ligados a origem e ao
histdrico profissional que os levaram a
escolher essa profissao.

2010 A formacdo estética no curso de | Investigar a relevancia do cinema na Um (01) filme,
gastronomia: a relevancia da | formacdo profissional e humana dos Ratatouille (2007).
utilizacao de filmes nos | alunos dos cursos de gastronomia.
procedimentos pedagdgicos

2011 Tecnologia em gastronomia: um | Investigar e avaliar, por meio de | Cidade de Sdo Paulo
estudo exploratério dos cursos | diferentes atores, se o0s cursos | (SP), ndo especifica o
segundo seus atores oferecidos pelas Universidades | nimero de cursos

apresentam-se alinhados aos | envolvidos.

interesses diretamente envolvidos na
graduacao tecnoldgica em
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gastronomia.

2012 Consumo consciente e ético de | Investigar a preocupagcdo com o | Estado de Sdo Paulo.
alimentos na formacdo superior em | consumo consciente e ético de

gastronomia — a realidade e | alimentos como uma realidade e/ou
tendéncias em cursos de tecnologia | uma tendéncia em cursos de
no Estado de Sao Paulo Tecnologia em Gastronomia no estado

de S3o Paulo, Brasil, a partir de suas
propostas formativas e da visdao de
seus coordenadores.

QUADRO 4 — OBJETIVOS GERAIS DA DISSERTACAO DAS DISSERTAC@ES DE MESTRADO E ABRANGENCIA DA
PESQUISA
FONTE: a autora (2013)

Cumprindo o pré-requisito para serem incluidas nessa pesquisa, todas as dissertacGes
selecionadas tratam da questdo da formacao profissional, desenvolvendo, contudo, abordagens
diferenciadas, que privilegiam visdes dos diferentes sujeitos envolvidos no universo pesquisado. A
formacdo do aluno é objeto central de uma dissertacao; duas dissertacGes desenvolvem o tema
sob o prisma do perfil dos professores do curso, com destaque para aqueles dedicados as
disciplinas praticas (deve-se mencionar que estes trabalhos tem objetivos e estruturas muito
semelhantes); e duas dissertacdes se baseiam nas percepc¢des sobre o mercado de trabalho e na
trajetoria de profissionais consolidados no mercado para refletir sobre as necessidades da
formacdo superior em gastronomia. Uma dissertacdo analisou a compatibilidade entre os
preceitos da educacdo tecnoldgica e a realidade de formacgdo ofertada por cursos de Gastronomia
e outra preocupou-se em analisar as bases tedrico-metodolégicas que fundamentam a concepcgao
de cursos tecnoldgicos de Gastronomia. Um trabalho preocupou-se em analisar a existéncia de
praticas e conteudos relacionados ao consumo consciente nos curriculos de cursos tecnoldgicos de
Gastronomia; e outro no uso de filmes como ferramenta pedagdgica de formacao estética nos
cursos tecnoldgicos de Gastronomia (embora, na verdade, a pesquisa tenha se fixado na analise de
um filme especifico, deixando em segundo plano a analise da formacdo superior em gastronomia).

Como ja comentado, ha predominancia de estudos realizados na cidade de S3o Paulo, o
qgue parece refletir ndo apenas o fato de que muitos pesquisadores tenham cursado seus

mestrados na cidade, mas também pela dimensdo do segmento gastronOGmico na cidade, além da
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grande concentracao de cursos de formacdo na area (hda apenas uma exce¢do mais evidente, de

uma pesquisa desenvolvida em Jodo Pessoa por um pesquisador que realizou seus estudos em Sao

Paulo). Outro aspecto que chama a atencdo é a abrangéncia da pesquisa em termos de

dimensionamento da amostra. Mesmo propondo analises mais gerais, verifica-se que alguns

trabalhos se valeram de uma amostragem bem restrita, mesmo para os parametros de pesquisas

gualitativas. O quadro a seguir traz informacdes sobre as metodologias desenvolvidas:

Ano
defesa

Titulo do trabalho

Metodologia utilizada

2005

A formacdo de alunos(as) num curso
superior de Gastronomia:
aprendizagem, cultura e cidadania

Revisdo bibliografica e pesquisa de campo dividida em 3
etapas. A primeira, de cardter quantitativo, envolveu a
aplicacdo de questionarios para conhecer e analisar o perfil
socioecondmico dos candidatos ao processo seletivo para o
curso superior de tecnologia em Gastronomia (124
respondentes). A segunda etapa, de carater qualitativo
envolveu a realizacdo de entrevistas com alunos buscando
identificar as representacdes que os alunos tem do mercado
de trabalho, da formag¢do que recebem, de sua trajetdria de
vida e vivéncia cotidiana (24 entrevistados, escolhidos
aleatoriamente). Terceira etapa, de carater qualitativo,
consistiu na andlise de autobiografias dos alunos para
analisar suas origens familiares, tradicdes e culturas (17
respondentes).

2006

Ensinando e aprendendo
gastronomia: percursos de formacgado
de professores

Revisdo bibliografica e pesquisa de campo. Primeira etapa:
identificacdo junto aos alunos dos melhores professores de
disciplinas praticas. Esta etapa tinha como universo 193
alunos, foi realizada uma amostragem com 53 alunos
(concluintes do curso em questao) e ao final verificou-se 46
respondentes. Na segunda etapa, os dois professores mais
votados foram entrevistados a partir de um roteiro semi-
estruturado, que teve como objetivo conhecer suas
trajetdrias de vida e sua constituicdo como professores.

2008

Formagao em gastronomia:
ingredientes e temperos de um
profissional

Revisdo bibliografica e pesquisa documental, focada
principalmente na analise dos programas das disciplinas de
cursos de Gastronomia do Estado de Santa Catarina (4 cursos
analisados).

2009

As competéncias do chef de cozinha

Revisdo bibliografica e pesquisa de campo, realizada por meio
de um questionario organizado em trés sessdes: a primeira
destinada ao perfil sécio-profissional do chef de cozinha, a
segunda para a identificacdo dos mais importantes
conhecimentos, habilidades e atitudes necessarias para o
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desempenho deste papel e a terceira sessdo destinada a
importancia da definicdo das competéncias deste
profissional. A andlise dos dados ocorreu de forma
guantitativa e qualitativa (8 respondentes).

2010 De cozinheiro a gastronomo: um | Revisdo bibliografica e realizacdo de entrevistas reflexivas
olhar para formacdo do professor | com professores atuantes no curso de
em gastronomia gastronomia de Instituicdes de Ensino Superior na cidade de

Sdo Paulo que também transitam ou ja transitaram pelo
mercado de trabalho especifico da drea da hospitalidade (4
entrevistados).

2010 Formacao profissional em Pesquisa descritiva utilizando-se de métodos exploratérios de
gastronomia: um estudo com os carater qualitativo, desenvolvida meio da aplicagdo de
chefes de cozinha na cidade de Jodo | entrevistas semiestruturadas, com profissionais chefes de
Pessoa (PB) cozinha selecionados a partir de critérios de amostragem nao

probabilisticos por julgamento (8 entrevistados).

2010 A formacdo estética no curso de Revisdo bibliografica e andlise documental, que abrange
gastronomia: a relevancia da documentos tedricos e filmes propicios aos conteudos dos
utilizacdo de filmes nos cursos de gastronomia.De maneira especifica, o autor analisa
procedimentos pedagdgicos o filme Ratatouille (2007).

2011 Tecnologia em gastronomia: um | Pesquisa de carater exploratdrio, com revisdo bibliografica e
estudo exploratério dos cursos | pesquisa de campo organizada da seguinte maneira:aplicacdo
segundo seus atores de questionarios com discentes de duas Instituicbes de

ensino (34 respondentes); aplicacdo de questionario semi-
estruturado com coordenadores de curso (8 respondentes);
aplicacdo de questionario semi-estruturado com docentes de
duas InstituicGes de ensino (11 respondentes) e entrevistas
com empregadores na area de gastronomia (5 entrevistados).
2012 Consumo consciente e ético de | Pesquisa exploratorio-descritiva, desenvolvida por meio de

alimentos na formacgao superior em
gastronomia — a realidade e
tendéncias em cursos de tecnologia
no Estado de S3o Paulo

revisdo bibliografica e documentos e informacg&es disponiveis
nos sites de 11 instituicdes que ofertam 19 cursos no estado
de S3o Paulo, e por meio de entrevistas semiestruturadas
aplicada aos coordenadores destes mesmos cursos (11
respondentes)

QUADRO 5 — METODOLOGIAS UTILIZADAS NAS DISSERTACOES ANALISADAS
FONTE: a autora (2013)

Todos os pesquisadores realizaram revisdes bibliograficas, mesmo aqueles que ndo

enunciaram objetivamente o procedimento. Apenas uma pesquisa teve carater exclusivamente

documental, e concentrou-se na analise dos programas das disciplinas de quatro cursos

tecnoldgicos de gastronomia. Algumas dissertacGes apresentaram um descritivo adequado da
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metodologia utilizada, o que é esperado em uma dissertacdo de mestrado. Trés dissertacoes, por
sua vez, apresentaram um descritivo metodoldgico por demais sucinto, o que ndo permite avaliar
de forma consistente os dados apresentados. Quatro dissertacdes buscaram estratégias
complementares de coleta de dados, ouvindo diferentes sujeitos envolvidos com o objeto
estudado ou estabelecendo cruzamentos consistentes entre pesquisa tedrica e empirica.

Todas as pesquisas analisadas tiveram carater qualititativo, e mesmo as dissertacdes que
informaram serem pautadas também em analises quantitativas ndao apresentaram dados que
demandassem/viabilizassem um tratamento quantitativo mais acurado (algumas amostras foram
realmente pequenas, ndo houve dimensdao do universo, calculo para determinacdo da
amostragem nem indicativo de margem de erro adotada — ndo houve nenhuma perspectiva
probabilistica). Ainda, de maneira geral, ha pouca informacdo sobre os critérios de delimitacdo da

amostra, o que € importante mesmo em pesquisas de carater qualitativo.

Consideragoes finais

Os efeitos da expansdo da formacdo superior em gastronomia no mercado de trabalho
ainda sdo relativamente recentes, e ndo podem ser mensurados de forma mais aprofundada
ainda. Contudo, esse crescimento ja suscita questdes importantes. Se por um lado existe um
mercado em expansdo, este tradicionalmente valoriza profissionais que constroem suas carreiras
a partir da experiéncia pratica. Se ha preconceito contra os recém-formados, munidos de diplomas
mas com pouco traquejo profissional, o aumento de profissionais titulados provavelmente
comecard a exercer algum tipo de pressdao no mercado de trabalho, colocando em desvantagem
aqueles que se apresentam em buscas de empregos munidos apenas de sua boa vontade em
trabalhar.

Se o ensino tecnoldgico tem como meta propiciar uma insercdao no mercado de trabalho
mais rapida, pensa-lo em relacdo ao mercado é inevitavel. Assim, identificadas as necessidades e

exigéncias do mercado de trabalho é preciso refletir sobre as caracteristicas e propostas dos
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proprios cursos, sobre as caracteristicas e habilidades dos proprios professores e também sobre as
motivacoes e aspiracdes dos ingressantes.

Este artigo, mesmo sendo baseado em um levantamento preliminar restrito, evidencia a
multiplicidade de abordagens que podem ser desenvolvidas, seja do ponto de vista de diferentes
problematicas levantadas, seja do ponto de vista das percepcGes, realidades, experiéncias e
expectativas dos diferentes sujeitos que compdem o universo da gastronomia. Por se tratarem de
primeiros estudos, mesmo com eventuais limitacdes, estas dissertacdes constituem contribuicdes
importantissimas para aqueles que desejam continuar pensando criticamente as relacdes entre
formacao profissional e mercado de trabalho no ambito da gastronomia.

Estas mesmas dissertagdes merecem ser melhor exploradas, principalmente no que se
refere aos seus respectivos arcaboucos tedricos e as principais resultados/produtos destas
pesquisas. Para dar continuidade ao objetivo de analisar a questdo formacdo superior em
gastronomia no Brasil serd preciso ndo apenas incorporar as dissertacdes sobre a tematica
defendidas em 2013, mas também ampliar o levantamento consultando bancos de dados de
programas de pds-graduacdo, incluindo também artigos e capitulos de livros que aqui ndo foram
considerados. Imprescindivel também é o contato com alunos, professores, egressos e

contratantes. As variaveis sdo muitas, e as possibilidades de pesquisa também.
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