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Resumo

O artigo aborda os recentes cursos de Gastronomiastituicdes de ensino superior na
cidade de S&o Paulo, especificamente os docentatuagfio na Universidade Anhembi
Morumbi. A pesquisa realizada tem como objetivoatgar e analisar o perfil dos
professores que ministram disciplinas praticasursacde Tecnologia em Gastronomia
da Universidade Anhembi Morumbi, a partir de sumaateristicas sdcio-demograficas,
de formacdo académica e profissional. Este estsidodévidido em trés partes. Através
de levantamento bibliogréfico, na primeira partscdie-se o ensino superior em
Gastronomia, abordando os aspectos evolutivos @silBe a formacdo académica
versus o mercado profissional. Na segunda partartigo, € verificada a oferta de
cursos de Tecnologia em Gastronomia no estado adld”&alo a partir de consulta ao
site do INEP. E finalmente, na terceira parte @m¢ado o perfil dos docentes do Curso
de Tecnologia em Gastronomia da Universidade Anhévtdrumbi, analisando os
dados obtidos por meio de questionarios aplicadseslacentes em questao.

Palavras-chave:Docente. Curso de Tecnologia em Gastronomia. F@magperior.
Universidade Anhembi Morumbi.

Introducao

O presente artigo tem como tema o curso de Tecaokrg Gastronomia em
Sdo Paulo e como sub-tema os docentes em atuacddnimarsidade Anhembi
Morumbi. A pesquisa realizada tem como objetivoatear e analisar o perfil dos
professores que ministram disciplinas praticasureacde Tecnologia em Gastronomia

! Mestranda no programa de Mestrado em Hospitalidadéniversidade Anhembi Morumbi, é formada
no Curso Sequencial de Gastronomia em 2001 na mesiversidade. Atualmente é coordenadora do
Centro de Gastronomia mesma instituicao.

2 Especialista em Docéncia em Gastronomia pela HQPE@inistracdo pela UNINOVE, Mestrando no
programa de Hospitalidade da UAM, Coordenador detréaomia na UAM no campus Vila Olimpia.

® Formada no Curso Seqiiencial de Gastronomia em 8801AM, atualmente é docente na mesma
instituicBo nos cursos de Tecnologia em GastronorSiequencial em Confeitaria&Panificacdo e
Tecnologia em Bebidas. Também é mestranda no pnagde Mestrado em Hospitalidade na UAM.
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da Universidade Anhembi Morumbi, a partir das su=acteristicas soOcio-
demograficas, de formacdo académica e profissional.

Diante do crescimento do numero de cursos ofertadst area e da busca por
profissionais gabaritados para exercer apropriadsma profissdo, este estudo sera
relevante para identificar as caracteristicas dagugue sdo responsaveis pela
transmissdo de conhecimentos e formacéo dos fupnassionais. Em virtude das
especificidades e natureza pratica do curso de@ashia e do pouco tempo que estes
cursos estao disponiveis no mercado, a pesquaaeigicar qual formacao superior 0s
docentes que ministram as disciplinas praticasusoss

Trata-se de uma pesquisa exploratéria a ser ddsatev@m duas etapas que
consistem no levantamento de bibliografia sobrenensuperior em Gastronomia e a
formacdo e contato com estudiosos da area e nta cdanformacdes sobre os cursos
ativos na grande Sao Paulo a partir de consultsitaado INEP. Posteriormente foi
aplicado um questionario semi-fechado junto aosewt®s do curso em questao.
Conforme as respostas e dados obtidos, algumdaddbeam elaboradas retratando os
resultados da pesquisa e possibilitando analisesnelusdes. Para a definicdo do

questionario foi aplicado um pré-teste envolvemés professores.

1. ENSINO SUPERIOR EM GASTRONOMIA
1.1 Aspectos evolutivos no Brasil

O ensino de gastronomia no Brasil ndo tem a tradigdescolas internacionais
como a centenarihe Cordon Bleude Paris, fundada em 1895 ou o CIACdlinary
Institute of Americaiundada em 1946 nos EUA. No primeiro caso,

Em dezembro de 1895, Marthe Distel ofereceu a assigantes uma
oportunidade de ver os grandes chefimbalhando. A primeira aula
aconteceu no Palais Royal, em Paris, em 14 derganke 1896. A Le
Cordon Bleu, Paris, era entdo fundada. (CORDON BLHF95, p.11).

A formacao de cozinheiros profissionais no Brasil muito tempo ficou a cargo

da aprendizagem no trabalho. Os jovens a procuem@ego comecavam a trabalhar

4 Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Edutaisid\nisio Teixeira.

®> O termoChefdesigna o organizador e coordenador dos trabaleamzinhas de qualquer género. O
chef de cozinha elabora cardapios, as sugestdssfiehas técnicas além de estabelecer o preco dos
pratos. (ROBOUCHON, Jodlarousse gastronomique Larousse. Paris, 1997)
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em restaurantes em fun¢cdes como lavador de pratagudante geral e, através da
observacdo ou com ajuda de algum Chef ou cozinlmro mais paciéncia, iam

aprendendo os segredos da profissdo e pouco a paluanocando cargos mais
importantes. Segundo Laurent (2006, p. 17), “anigyate, a maioria dos jovens que
procuravam emprego em restaurante vinha das camedasimples da populagéo”.

No Brasil, no final do periodo conhecido como caistNovo (1937 a 1945), as
diretrizes governamentais com relacdo a educag@mdeénfase a formacéo técnica e
profissionalizante. Assim criou-se em 1942 o SEN{ervico Nacional de
Aprendizagem Industrial) e em 1946, o SENAC (Senhgacional de Aprendizagem
Comercial), este com forte vocagao para o ensineiremento nas areas de hotelaria e
gastronomia.

Em 1951 o SENAC da inicio ao curso de Gar¢com djrma dos anos de 1960,
por meio da cessdo em comodato pelo governo ddcedtaGrande Hotel de Aguas de
Sdo Pedro e convénios firmados com escolas infemmas (0 Lycée Technique
Hotelier Jean Drouant, da Franca e a Ecole HogetlérLausanne, da Suica), a oferta de
cursos se amplia e intensifica.

Durante a ditadura militar, periodo entre 1964 851 @s politicas publicas para
educacéo visavam a “democratizacdo do ensino”’pm, & reforma universitaria de
1968, é dada grande énfase aos cursos superionesacexpansdo da oferta pela
iniciativa privada, uma vez que o0 governo néao tinbadicdes de atender a demanda
nas instituicdes publicas. (BARRETO, 2004. p.1%g 1

A criacdo da EMBRATUR (Empresa Brasileira de Turismo) em 1966 e os
grandes investimentos da iniciativa privada emuasta hoteleira na década de 1970
fazem surgir a demanda de méo de obra qualificata @ setor de turismo e a criacéo
dos primeiros cursos superiores nessa area, & garbacharelado em turismo criado
em 1971 pela Universidade Anhembi Morumbi, em Saald® (SP). Ja os cursos
superiores em hotelaria surgem no final dessa décath a iniciativa do curso de
tecnologia em hotelaria da Universidade de Cax@asSdl (Rio Grande do Sul) em
1978.

® Atual Instituto Brasileiro de Turismo que conseavsigla EMBRATUR.
" Periodo de forte crescimento econémico conheaiduoc‘o milagre econdmico brasileiro”.
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Mas a preocupacao com a formacao profissional estnogeomia € mais tardia, e
s6 aparece no final dos anos de 1990, tanto pde mhr estudiosos quanto de
profissionais. Conforme a historiadora Maria Leot@Macedo Soares Leal:

[...] Outro ponto importante € a sua formac&o psifisal. Ele precisa
de muito estudo e de muitos anos de trabalho aiérp@&, para adquirir um
amplo conhecimento de cozinha, tanto popular cokssica. E o contato
com essas cozinhas que dard a ele a possibilidaderia algo fino e
sofisticado. (LEAL, 1998, p.130).

O Chef francés radicado no Brasil desde dos andk986, Laurent Suadeau,

também esclarece a importancia da formacgéo uniggesna area:

[..] A formacdo de novos cozinheiros € um assujie merece
atencao, pelas variantes envolvidas....O desemwehto de novos produtos
e equipamentos para cozinha certamente vai exigoorgrapartida de
cozinheiros com preparo tecnolégico e cultural adeq. Nesse sentido, os
jovens saidos das escolas representam papel funtdrf@UADEAU,
2004, p. 76).

O crescimento dos cursos de gastronomia vem owwr@rincipalmente a
partir de meados desta década, associado tantorestincento de diferentes
empreendimentos de alimentacdo e bebidas, comoémni valorizacdo de uma
profissdo que ocorreu em outras paises, como afirfjomalista Michael Ruhiman, em
matéria publicada nos Estados Unidos:

[...] mesmo assim, nos Gltimos cingiienta anos, & aiada nas duas
Ultimas décadas, o cenario da culinaria tinha ekgm Cozinheiros tenham
se tornado chefs, e chefs tinham se tornado cdtes. Proliferavam
revistas especializadas em alimentos. Programeédite nacionais e locais,
dedicados a alimentacdo enchiam o ar nos fins garse Uma rede de
televisdo inteira fora criada para exibir progransmbre alimentos e
culinaria, 24 horas por dia. Havia restaurantesagtavam se tornando tao
famosos quanto espetaculos da Broadway. E o talesthsi — no passado,
tarefa das classes mais baixas — tinha virado mPdés, antigamente
orgulhosos de dizer que seu filho tinha entraddfatalldade de direito,
agora se vangloriavam de seu filho estar na esclda culinaria.
(RUHLMANL, 2007, p.24-25)

1.2 Formacaoversus mercado de trabalho

No Brasil, o ensino superior em nivel de graduagdde ser oferecido nas
seguintes modalidades: bacharelado, licenciatutaceologia. Os bacharelados séo
tidos como cursos de graduagdao plena e oferecenmeciomento amplo com
embasamento tedrico para a formacao profissionsld® licenciatura dirigem-se a

formacdo de professores, com foco eamhecimentos de didatica, desenvolvimento
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humano e processo de aprendizagem. Os de tecnaddgiacentrados na pratica
profissional e no desenvolvimento de tecnologidsigem-se a formacdes especificas.
Além desses tem-se no ensino superior 0s cursasémseigs, dirigidos a
obtencdo ou atualizacdo de qualificacbes técnipasfissionais ou académicas,
ampliando seus conhecimentos em um dado campd#do sa
Os primeiros cursos de gastronomia foram ofereardosiodalidade sequencial,
conforme mostra a tabela 1: na Universidade Anhévidsumbi em 1999 e no Centro

Universitario das Faculdades Metropolitanas Unatas2000.

Tabela 1 — Instituicdes pioneiras no ensino superide gastronomia no Brasil

IES Local Modalidade  Local Inicio
(cidade/estado) (ano)

Universidade Anhembi Sao Paulo (SP) Sequencial S&do Paulo (SP) 1999
Morumbi (UAM)

Centro Universitario das  Sédo Paulo (SP) Sequencial S&o Paulo (SP) 2000
Faculdades Metropolitanas
Unidas (FMU)

Uma busca simples na internet mostra que atualnosnéeirsos de gastronomia
sao oferecidos principalmente no formato de tegudpsendo que alguns passaram de
sequéncial para tecnodlogo.

Em geral a estrutura curricular dos cursos de Tegi@em Gastronomia se
baseia em trés pilares: praticas de cozinha, @otri; seguranca alimentar, e gestao
Com carga horaria minima de 1.600 horas, normaknaptesentam a duracédo de 4
semestres e regime modular de discipin@sCatalogo Nacional de Cursos Superiores
de Tecnologia, do Ministério da Educa¢do (MEC)jdadcassim o perfil do egresso do
curso Tecndlogo em Gastronomia:

O Tecnbdlogo em Gastronomia concebe, planeja, gereec
operacionaliza producdes culindrias atuando nasretifes fases dos
servicos de alimentacdo, considerando os aspectnsais, econdémicos e
sociais [...]. O dominio da histéria dos alimentda, cultura dos diversos

8 Ver no anexo A a estrutura curricular atual dosoutle tecnologia em gastronomia da Universidade
Anhembi Morumbi.

° Os regulamentos que regem esses cursos sdo dstegguei 9.394 de Diretrizes e bases da educacéo
nacional e o Catalogo Nacional de Cursos SuperideesTecnologia, da Secretaria de Educagéo
Profissional e tecnolégica.
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paises e da ciéncia dos ingredientes, além davidade e atencdo a
qualidade séo essenciais nessa profissao, ondmentd é uma arte. (MEC,
2009).

No entanto, ndo se pode vislumbrar a formagéao emedle chefs, conforme o
Chef Alex Atala, do restaurante D.OX.

O impulso extraordinario das faculdades de gasimimono Brasil, a
partir da década de 1990, criou, entre nés, a fdsa de que um chef é
alguém que simplesmente obtém um diploma em caesosvel superior. E
claro que muitos jovens formandos serdo chefsrbilizardo a frente de
seus restaurantes, mas o fato de serem diplomados os torna
imediatamente chefs. (ATALA e DORIA, 2008, p.177)

“Neste final desta primeira década do século XXmercado de trabalho em
gastronomia estd em grande ascensao, pois segasgoisas da Associacdo Brasileira
de Bares e Restaurantes (ABRASEL), o brasileirtag24% das despesas alimentares
em consumo fora do lar; o segmento de alimentam@odo lar gera cerca de 6 milhdes
de empregos e é responsavel por 2,4 do PIB naaovain crescendo, em média, 15 %
ao ano, desde 2004” (BANA, 2008, p. 25).

Esse crescimento é aparente tanto nas regideslessEnvolvidas no Pais — Sul e
Sudeste, como em regides onde existe uma expecthiincremento do setor turistico,
como em cidades turisticas da Regido Nordestendieva crer que existe demanda de
novos restaurantes, chefs e cozinheiros para actrapassa expansao.

Os egressos de cursos superiores em gastronomigenéstringem apenas a
atuacdo operacional, isto €, ao trabalho diretagneatcozinha. Sua atuacdo pode ser
estendida ao salédo, nas fungcbes de garcon, msotmenelier, barista, barman, gestor e
comprador nos diversos empreendimentos gastron8m@uo restaurantes comerciais,
de hotéis, industriais, de hospitais, bares, pi@zarosticerias, padarias, confeitarias,
buffets etc. Ainda, outras areas a serem exploradasas de consultoripersonal
chef!, magistério, fotografia e/ciood desigff, vendas enfiood servicegfornecimento
de insumos e solugdes, prestados por empresasdostrias de alimentacdo, para o

mercado de alimentacao fora do lar).

19 Esse restaurante foi classificado em 2008 emugt Ina lista dos cinquenta melhores restaurautes d
mundo, segundo a revista norte-americana Restauiegdzine (http://www.theworlds50best.com)

1 personal Cheftermo que define as fungdes de um chef particiges é, um chef especialista em
peguenos eventos particulares, desenvolvendo imdervm cardapio criado com exclusividade.

2 Food Designtermo que define o trabalho de elaboracéo, pekie montagens de pratos para fotos.
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2. Mapeamento dos Cursos de Tecnologia em Gastron@nem Sao Paulo (SP)
2.1 Caracterizacéao geral

Para mapear os cursos de gastronomia oferecidoSa@mPaulo, partiu-se
inicialmente do cadastro de cursos e escolas rithter nacional do Instituto Nacional
de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio TeiltbiEP), onde foram levantados 85
cursos Tecnodlogos em Gastronomia, assim distrisuitpura 1): 46 na Regido Sudeste
(54,11%), 13 na Regido Sul (15,85%), 13 na Regiaaéste (15,85%), 10 na Regiédo
Centro-Oeste (12,20%) e 3 na Regido Norte (3,689%)aior concentragdo dos cursos
esta, portanto na regido Sudeste e a menor coacaatna Regido Norte.

Especificamente, o estado de S&o Paulo concentur36s, o equivalente a
41,17% do total no pais, conforme relacdo mostremldabela 2. Verifica-se que a
graduacdo na modalidade de tecnologia em gastranamitiou-se em 2001 no
SENAC-SP em dois dos seaampino interior de S&o Paulo: Aguas de S&o Pedro e
Campos do Jord&o. E interessante observar queso segiiencial da UAM passou para
tecnologo somente em 2007, e o da FMU em 2006.sTasglanstituices ofertantes de
cursos no estado sdo privadas. No caso de inStfsligue possuem mais de um curso
na mesma cidade, como a UNIP (3) e a UAM (2), admrsu-se a data de inicio do
primeiro curso.

Tabela 2 - Cursos de Tecnologia em Gastronomia netado de S&o Paulo — 2009

IES / Sigla Local (cidade) Inicio ;‘ij\:zgs
Universidade Cidade de S&o Pa- UNICID Séo Paul 200¢ 1
Centro Universitario Sdo Cami- Sao Camil Séo Paul 200¢ 1
Universidaie Sdo Marcos (USH Sao Paul 200¢ 1
Universidade Anhembi Morumbi (UAN Séao Paul 2007 2
Centro Universitario Ibe-rAmericano(UNIBERQO) | Sdo Paul 200¢ 1
Universidade S&o Judas Tadeu (U¢ Séo Paul 200¢ 1
Centro Universitario das Faculdades Metropnas | Sdo Paul 200¢ 1
Universidade Cruzeiro do Sul (UNICSL Sao Paul 200¢ 1
Centro Universitario Radial (UNIRADIAL Sao Paul 201C 1
Centro Universitario SENAC (SENASP Séao Paul 2004 1
Faculdade de Tecnologia em Hotela Séao Paul 2002 1
Universidade Paulista (UNI Sao Paul 200t 3
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Faculdade Paschoal Dantas (F Sao Paul 200¢ 1
Faculdade Método de Sao Paulo (FAME Séao Paul 2007 1
Universidade Guarulhos (UN Guarulho 2007 1
Universidade Metodista de S&o Paulo (UME Séo Bernardo do Cam 200¢ 1
Faculdade Editora Nacional (FAENA Sao Caetano do ¢ 200¢ 1
Universidade de Ribeirdo Preto (UNAEI Guaruj: 200¢ 1
Centro Universitario Bardo de Maua (CE Ribeirdo Pret 200¢ 1
Universidade do Vale do Paraiba (UNIV£ Sé&o José dos Camy 200¢ 1
Centro Universitario Nossa Senhora do Patroc Itu 200t 1
Centro Regional Universitario de Espirito Santc | Espirito Santo do Pinh 200¢ 1
Universidade Metoista de Piracicaba (UNIME Piracicab 200¢ 1
Universidade do Sagrado Coracéao (U Baurt 200¢ 1
Universidade de Franca (UNIFRA Franc:i 200¢ 1
Centro Universitario do Norte Paulista (UNOI Séao José do Rio Pr 200¢ 1
Universidade Catodlica de SanttUNISANTOS! Santo 200¢ 1
Centro Universitario Monte Serrat (UNIMONT Santo 200¢ 1
Universidade de Sorocaba (UNIS Sorocab 200¢ 1
Centro Universitario SENAC (SENA-SP Aguas de Séo Pec 2001 1
Centro Universitario SENAC (SENA-SP Campos do Jord: 2001 1
Faculdade Mario Schenberg (FN Cotiz 200¢ 1

Fonte: INEP (2009).

A figura 3 mostra a evolucdo da abertura de cumsgseriodo de 2001 a

2010. Verifica-se que o maior numero de cursosabarto em 2008 (9), seguido dos

que foram abertos em 2005 (6). Uma das instituigfies obteve autorizagdo para

abertura de curso em 2009, s6 o oferecera em 2@ Centro Universitario Radial

(UNIRADIAL).

2001 2002 2003 2004 2005

2006 2007 2008

2009 2010

Figura 3 — Evolucéo da abertura de cursos de tecragia em gastronomia no estado de Séao Paulo —

2001 a 2010
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3. Perfil dos Docentes do Curso de Tecnologia em §&wnomia da Universidade

Anhembi Morumbi

Os docentes escolhidos para a aplicacdo do quastoministram disciplinas
praticas em cozinhas pedagdgicas e atualmente feadendo quadro de professores do
curso de Tecnologia em Gastronomia da Universidadiembi Morumbi.

As variaveis consideradas para a elaboracéo daimnehto de pesquisa foram:
as caracteristicas soécio-demograficas, a formacéadéaica e a experiéncia
profissional.

3.1 Caracteristicas s6cio-demograficas

Quanto ao sexo, existe uma predominancia de pi@ias masculinos (15,
60%)

A grande maioria dos docentes séo jovens, prevaleca faixa dos 31 a 35

anos (7, 28%), se devendo provavelmente a recemntealizacdo e valorizagdo da
profissdo na area da Gastronomia.

=0/

HUAM
M Sim ®FMU
. i Senac
H Nao
Figura 4 — Formacdo em Gastronomia — Figura 5 — Formagdo em Gastronomia —
Ensino Superior Instituic@o de Ensino Superior

A fig. 4 mostra que 56% dos docentes da UAM témnméméao superior em
Gastronomia, enquanto que 44% possuem formacaaugm aurso. Dos formados em
gastronomia, a grande maioria realizou seus estoa@d$AM (12, 86%), seguidos por
SENAC (1) e FMU (1). (conforme fig. 5)
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3.2 Formagéao Académica

12%

8%

¥ Biologicas
¥ Exatas

4 Humanas
H Nio fez

Figura 6 — Graduag&@o em outra area

A fig. 6 aponta que apenas 12%, isto €, trés desetdém a formagdo em
gastronomia como Unico curso superior, enquantargdg maioria (22, 88%) tem outra

formacao, em areas diversas como Humanas (60%§dgias (20%) e Exatas (8%).

[
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Figura 7 — Horas semanais na UAM X Formacéao em Lat8ensu
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Figura 8 — Horas semanais na UAM X Formagdo em mesido

10
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Conforme as fig. 7 e 8, alguns docentes com maiggachoraria (31 a 40horas
semanais) na UAM, possuem também formacdo em pnegrale pods-graduacao Lato
Sensu e Stricto Sensu. Diante deste resultado gdencluir que esses docentes tem

uma dedicac&do maior a vida académica.

3.3 Experiéncia Profissional

Com relacdo ao tempo de docéncia em Gastronom@nns que 44% (11) dos
docentes tem até 4 anos de exercicio do magisérigastronomia, 32% (8) possuem
entre 5 e 10 anos e 24% (6) possuem mais de Bidendocéncia em gastronomia.

J& no quesito atuacdo profissional em gastronoeMalindo a docéncia) a
pesquisa revela que 52% (13) docentes possuem &mreé0 anos de experiéncia no

mercado, sendo que 28% (7) possuem seus propgosios.

Consideracoes Finais

Através da presente pesquisa, péde-se identifigarugn namero significativo
de docentes do curso de Tecnologia em GastronomidJrversidade Anhembi
Morumbi sdo formados pela mesma instituicdo. Eatlod® muito positivo, mostrando
que o curso de gastronomia estd maduro suficiemtenygara formar profissionais
capacitados para o exercicio da docéncia.

Também se vislumbrou que muitos possuem formacmi@nem outra area,
provavelmente pela recente formalizacdo da prafisaéé dez anos atras nao existiam
Cursos superiores em gastronomia.

Constatou-se ainda que os docentes que realizarastéo cursando uma pos-
graduacéo, tem uma dedicacdo maior a vida acadéwista que trabalham mais de 30
horas semanais.

Diante das andlises dos dados, percebe-se o cezgointa profissionalizacdo na
area de gastronomia, possibilitando os alunos ecevam a profissdo de maneira mais

competente e cooperando para o desenvolvimentesipiisas.
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