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RESUMO

Fruto da pesquisa bibliografica e documental para a dissertacdo de mestrado em Hospitalidade (UAM -
SP), este artigo apresenta o levantamento de cursos superiores de gastronomia no Brasil, cujos dados
foram coletados em outubro de 2010 junto ao site do MEC. Apresenta também informacdes sobre a
organizacdo e a regulamentacdo deste tipo de cursos no pais, assim como um perfil geral de formacdo a
partir da analise de dados obtidos em sites de instituicdes e de matrizes curriculares de cursos da amostra
intencional. Partiu-se de 103 cursos inicialmente coletados, reduzindo este grupo, de acordo com critério
de selecdo adotado, a 33 cursos com mais de 5 anos de existéncia e reconhecidos. Observou-se um perfil
geral voltado para a gestdo e a operagdo de cozinha, em conformidade com a proposta central do MEC.

PALAVRAS-CHAVE: Gastronomia. Formagdo Superior Tecnoldgica. Brasil.

ABSTRACT

As a result of bibliographic and documentary research for the master’s thesis in Hospitality (UAM - SP),
this article presents a survey of higher education courses of gastronomy in Brazil, using data collected in
October 2010, from the website of the MEC (Ministry of Education). It also presents information about the
organization and regulation of these courses, and a general formation profile, based on the analysis of
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data collected from institutional websites and curricular matrices of the courses included in the intentional
sample. From the 103 courses for which information was initially collected, the group was reduce to 33
courses, this group was reduced, according to the selection criteria adopted, to 33 courses that have
been running for five years or less, and are officially recognized by the Ministry of Education. A general
profile was found in relation to facing kitchen management and operation, which is in accordance with
the central proposals of the MEC.

KEY WORDS: Gastronomy. Technical Higher Education. Brazil.

RESUMEN

Fruto de una investigacion bibliografica y documental para la Disertacion de Maestria en Hospitalidad
(UAM - SP), este articulo presenta un analisis de los cursos superiores de gastronomia en Brasil, cuyos
datos fueron recolectados en octubre de 2010 en el sitio del MEC. Presenta también informaciones
sobre la organizacion y la reglamentacién de este tipo de cursos en el pais, asi como un perfil general
de formacion a partir del analisis de datos obtenidos en sitios de instituciones y de matrices curriculares
de cursos de la muestra intencional. Se partié de 103 cursos inicialmente colectados, reduciendo este
grupo, de acuerdo con el criterio de seleccién adoptado, a 33 cursos reconocidos con mas de 5 afos de
existencia. Se observo un perfil general dirigido hacia la gestion y la operacidn de cocina, en conformidad
con la propuesta central del MEC.

PALABRAS CLAVE: Gastronomia. Formacion Superior Tecnoldgica. Brasil.

INTRODUGAO E ASPECTOS METODOLOGICOS

Durante o desenvolvimento da dissertagdo de Mestrado em Hospitalidade na Universidade
Anhembi Morumbi e a partir de questionamentos sobre a necessidade de que novos profissionais
atuantes nas areas da hospitalidade estejam envolvidos em temas atuais, surgiu o interesse em
estudar a problematica do Consumo Consciente e Etico de alimentos no &mbito da Gastronomia.

Este artigo surgiu a partir de uma das etapas metodoldgicas que se fizeram necessarias durante
a construgdo do referencial tedrico da pesquisa. Neste sentido, teve-se por objetivo apresentar aqui
os resultados que constituiram parte fundamental do desenvolvimento da dissertagdo ja mencionada.
Ou seja, além dos resultados da pesquisa junto a documentos do MEC e em artigos e dissertagdes
que tratam da formacdo profissional e superior em gastronomia no Brasil, a fim de tracar uma linha
evolutiva e descrever a regulamentacdo completa, objetivou-se também o levantamento da oferta
de cursos oferecidos no Brasil e procurar entdo tracar um perfil dos mesmos.

Para tal, realizou-se primeiramente um cadastro geral de todos os cursos ativos no momento
da pesquisa (outubro de 2010), resultando numa lista com 103 cursos, que sdo caracterizados
de maneira geral neste artigo. Posteriormente, delimitou-se uma amostra intencional com
base nos seguintes critérios: a) cursos de Gastronomia de qualquer modalidade (tecnologia,
bacharelado ou sequencial) com no minimo de cinco anos de existéncia até 2010; b) cursos de
Gastronomia reconhecidos pelo MEC; c) cursos de tecnologia oriundos de antigos cursos sequenciais
reconhecidos, sendo estes Ultimos existentes hd no minimo cinco anos até 2010. A justificativa
deste critério de selegdo reside no fato de se considerar cinco anos como tempo minimo para
investigar a abordagem do consumo consciente de alimentos em propostas pedagdgicas de cursos
de graduacao “mais consolidados”.

A partir destes critérios, a amostra intencional foi reduzida para 33 cursos em 22 instituigdes.
Iniciou-se, entdo, no primeiro semestre de 2011, uma pesquisa junto aos sites destas instituicdes
com o objetivo de preencher uma planilha Excel com os dados encontrados sobre o perfil geral de
formacgao proposto, normalmente observado na introducdo e na apresentacao dos cursos. Estes dados
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foram categorizados e tratados a fim de criar grupos tematicos que pudessem ser contabilizados
para verificar qual tematica mais era citada pelas instituicoes.

Tratamento semelhante foi dado aos componentes curriculares encontrados nos mesmos sites
das instituicdes. Todas as disciplinas foram categorizadas e divididas em centros tematicos, também
para que um perfil pudesse ser tragado. Finalmente, esses dados foram comparados com o perfil de
formagdo proposto pelo MEC, apresentando as aproximacdes e as possiveis falhas ou auséncias.

EVOLUGAO DA EDUCAGAO PROFISSIONAL EM GASTRONOMIA

Da mesma maneira que a culindria é uma expressao da cultura e passada adiante entre os
grupos mediante observacdo e repeticdo, é possivel afirmar que o oficio de cozinheiro também
era aprendido assim, no dia a dia, em momentos de necessidade na familia. Tradicionalmente, o
oficio e as atividades relacionadas a cozinha no Brasil sempre foram uma atividade deixada para as
mulheres no ambiente doméstico e para os homens, normalmente aqueles menos preparados (com
treinamento e/ou educacgao) para realizar outras atividades no ambiente profissional.

A preocupacao com o ensino profissional da gastronomia surge juntamente com a evolugao do
conceito em si. Apenas depois do estabelecimento dos primeiros restaurantes, com a valorizagao
do profissional pelas classes urbanas, é que a demanda pela formagdo de m&o de obra se instala.

Nesse cenario surge uma das pioneiras e mais famosas escolas de gastronomia do mundo, a
Le Cordon Bleu, fundada em Paris em 1895 (LE CORDON BLEU, 2011). De inicio, esta instituicdo
se ocupou de cursos profissionalizantes, ligados as artes culinarias e aos servigos de hospitalidade.
Apenas na segunda metade do século XX se especializou em cursos de graduacao e pos-graduacao,
mas com foco especifico em administragéo.

Este mesmo perfil de formacdo pode ser encontrado em outra escola de referéncia, a CIA -
Culinary Institute of America, fundada em 1946 nos Estados Unidos. Essa escola também oferecia
cursos profissionalizantes, com foco na pratica de cozinha ou no desenvolvimento da “arte culinaria”;
e desde a década de 1990 passou a ofertar alguns cursos de graduacgdo (CIA, 2011).

No Brasil, por muito tempo a aprendizagem acontecia apenas nos ambientes de trabalho. Os
jovens, os migrantes e os imigrantes sem experiéncia que precisavam trabalhar eram aceitos em
restaurantes e comegavam lavando pratos ou como ajudantes gerais e, se conseguissem demonstrar
interesse e esforco, poderiam ser reconhecidos e ter mais chances de aprender e subir na carreira
(JHUN et al., 2009).

Apesar disso, durante o periodo do regime politico de Getulio Vargas, que ficou conhecido
por Estado Novo (1937 a 1945), houve um esforgo governamental para desenvolver a educagao
oferecendo mais formagédo técnica e profissionalizante, a fim de preparar a méo de obra para a
inddstria em ampla expansdo. Neste cenario foram criados o Servigo Nacional de Aprendizagem
Industrial (SENAI) em 1942 e o Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) em 1946,
diretamente ligados as areas produtivas da economia, entdo responsaveis por treinamento,
capacitagao e direcionamento da mao de obra (MANFRINATO, 2006).

Desde a sua criagao, o SENAC atuou (e atua) com diversas modalidades de ensino, desde cursos
livres, profissionalizantes, ao ensino técnico, superior e de pds-graduacao. Apesar de oferecer
cursos nas mais diferentes areas, sempre com o propdsito de se alinhar as demandas de mercado,
0 SENAC Sé&o Paulo (SENAC SP) se tornou referéncia em cursos relacionados a area de servigos e
de hospitalidade (MANFRINATO, 2006).

A instituicdo foi pioneira ao lancar, em 1951, o curso de especializacdo para Gargom e realizar, em
1957, os primeiros cursos de treinamento e habilitacdo profissional para profissionais de hotelaria.
Em 1964 iniciou os cursos de Gargom, Cozinheiro, Barman, Porteiro-Recepcionista, Secretario de
Administracdo de Hotéis e Restaurantes, entre outros, na Escola SENAC “Lauro Cardoso de Almeida”
que concentrava os programas de hotelaria (SENAC SP, 2011).

Em 1970, o SENAC iniciou a oferta do curso de cozinheiro na cidade de Aguas de S&o Pedro
em Sdo Paulo. Na época, o curso era oferecido gratuitamente, em regime de internato, para alunos
financeiramente carentes, que recebiam uma bolsa auxilio para estudar (MIYAZAKI, 2006). Em 1977
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a instituicdo deu mais abertura ao crescimento da area da gastronomia ao desenvolver, juntamente
com o chef Paul Bocuse da Franga, um curso para profissionais da area hoteleira. O renomado chef
também realizou na ocasido palestra para docentes do SENAC e supervisdo de dois jantares servidos
no restaurante da Escola SENAC de Hotelaria “Lauro Cardoso de Almeida” (SENAC SP, 2011).

Embora os cursos superiores de Turismo e Hotelaria tenham surgido na década de 1970!,
os de Gastronomia surgem somente no final da década de 1990. Mas antes do surgimento
destes cursos, € preciso citar que, em 1994, iniciou-se no SENAC Aguas de Sdo Pedro o curso de
Cozinheiro Chef Internacional (CCI), na época um curso de qualificagdo profissional criado em
parceria com o The Culinary Institute of America (CIA). Tal curso, diferentemente do curso de
formagdo de Cozinheiro, era pago, voltado para outro tipo de publico (de outro estrato social e
com maior formagdo académica), com um corpo docente de professores americanos e renomados
chefs brasileiros (MIYAZAKI, 2006).

A criacdo deste curso, que se tornou um modelo para os cursos de tecnologia na area, demonstra
a mudanca significativa na linha evolutiva da formacao superior, refletindo a valorizacao desse
profissional a partir da década de 1990, quando muitos chefs internacionais comecaram a se instalar
no Brasil e a valorizar e promover tal atividade (JHUN et al., 2009).

Assim, em 1999, surgiram os primeiros cursos superiores de Gastronomia no Brasil. Em fevereiro
iniciou-se o Curso de Turismo (modalidade bacharelado) com Habilitacdo em Gastronomia na
Universidade do Sul de Santa Catarina - Floriandpolis (SC); em margo o Curso Superior de Formagao
Especifica em Gastronomia (modalidade sequencial) na Universidade Anhembi-Morumbi - Sdo Paulo
(SP); e em julho o Curso de Gastronomia (modalidade sequencial e Graduagao) na Universidade
do Vale do Itajai — Itajai (SC) (MIYAZAKI, 2006)

Ja o SENAC SP, que havia langado o seu curso de tecnologia em Hotelaria em 1989, somente
entrou definitivamente no ensino superior em Gastronomia em 2000, com um curso de tecnologia
no Hotel Escola Aguas de Sdo Pedro (SENAC SP, 2011).

Apesar dos cursos superiores de tecnologia em Gastronomia serem atualmente reconhecidos
como o principal mecanismo de formagao na area, os cursos profissionalizantes (cursos de curta
duragdo, de qualificacdo, aperfeicoamento ou mesmo técnicos, que emitem certificados oficiais)
continuam existindo e sendo oferecidos por diversas instituicdes, inclusive fora do “sistema S”
(SENAC, SENAI, etc.), oferecendo uma formacdo operacional para a area. Do mesmo modo, a
gastronomia se expande além da graduagdo. Hoje existem diversas opgdes de cursos de extensdo
universitaria e de pés-graduacgédo /ato sensu.

Mas é no campo da pesquisa cientifica que a area ainda esta se inserindo, j@ que ndo possui
nenhum programa de mestrado ou doutorado que trate exclusivamente do tema. As pesquisas
se concentram em programas de Turismo e Hospitalidade ou areas de conhecimento especificas,
ligados ao tema de estudo do pesquisador em questdo, como, por exemplo, Histéria, Sociologia ou
Nutricao (AUTRAN et al., 2010).

ORGANIZAGAO E REGULAMENTAGCAO DOS CURSOS SUPERIORES DE
GASTRONOMIA

O ensino superior brasileiro é regido pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo de 1996 (LDB
1996), e envolve a graduagdo e a pés-graduacdo, além dos cursos sequenciais?. De maneira geral,
0s cursos superiores de graduagdo sdo todos aqueles que conferem diploma e titulo académico,
divididos em bacharelado, licenciatura e de tecnologia. Os bacharelados e de tecnologia promovem
a formacao de profissionais de nivel universitario e desenvolvem a cultura erudita em todas as areas
do conhecimento (REJOWSKI, 2010), ao passo que os cursos de licenciatura formam professores
para o magistério no ensino fundamental e médio (BRASIL, 1996).

Como a maioria dos cursos de formacgao de profissionais de gastronomia se da por meio de
cursos de tecnologia em gastronomia, a regulamentacao se da no Brasil por meio da legislacao
dos Cursos Superiores de Tecnologia, que tiveram suas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNSs)
publicadas em 18 de dezembro de 2002.
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Especificamente em relacdo aos cursos de nivel tecnoldgico, estes foram concebidos desde o inicio
como um tipo de formacdo profissional, direcionada para a rapida insercao de mao de obra qualificada
no mercado. Em 1968 foi proposta uma reforma universitaria que pretendia instalar cursos profissionais
de curta duragdo, destinados a proporcionar habilitacdes intermediarias de nivel superior, ministrados
em universidades e outros estabelecimentos de educacao superior (BRASIL, 1968).

Segundo esta reforma (BRASIL, 1968), a ideia era encurtar o tempo necessario para preencher
areas de formacao profissional inteiramente destinadas ou atendidas por graduados em longos e
dispendiosos cursos, propiciando a oferta de cursos de menor duragdo, alternativos aos bacharéis.
Foram criados entdo os primeiros centros de educacdo tecnoldgica no Brasil. No Estado de Sdo
Paulo, por exemplo, foi criado o Centro Estadual de Educacdo Tecnoldgica de Sdo Paulo em 1969
(BRASIL, 1969), com o objetivo explicito de promover cursos superiores de tecnologia, denominado
em 1973 de “Centro Paula Souza”.

No historico apresentado pelo Parecer CNE/CP N© 29/2002 sobre as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnoldgico, cita-se que por muitos anos
esses cursos foram vistos com preconceito, inclusive pelo fato de serem chamados de curta duragao,
e sua terminologia foi alterada em face de nao ser apropriada:

A Resolugdo CFE n° 12/80, ao dispor sobre a nomenclatura dos cursos superiores de tecnologia
nas areas da engenharia, das ciéncias agrarias e das ciéncias da salde, determinou que “os
cursos de formagdo de tecndlogo passam a ser denominados cursos superiores de tecnologia,
aprovados com base nos art. 18 e 23 da Lei n® 5.540/68"” e que “o profissional formado recebera
a denominacgéo de tecnologo”. (BRASIL, 2002, p. 13)

a

Esse parecer ainda define que “os cursos de nivel superior, correspondentes a educacao
profissional de nivel tecnoldgico, deverdo ser estruturados para atender aos diversos setores da
economia, abrangendo areas especializadas, e conferirdo diploma de Tecndélogo” (BRASIL, 2002,
art. 10). Assim se alinha ao disposto pela LDB que os definiu em termos de “formar diplomados
nas diferentes areas de conhecimentos, aptos para insercdo em setores profissionais e para
participacdo no desenvolvimento da sociedade brasileira, e colaborar na sua formacgdo continua”
(BRASIL, 1996, inciso II, art. 43).

Posteriormente, as DCNs para os cursos de tecnologia publicadas em dezembro de 2002
explicitaram o correto entendimento de que tais cursos se caracterizam mais pelo perfil profissional
de conclusdo do que pela duragdo. Sdo cursos com objetivos definidos e caracteristicas proprias,
cuja duragdo é equivalente aos objetivos que deverdo ser alcangados.

De forma resumida, a proposta do Ministério da Educagdo (MEC) apresenta os cursos superiores de
tecnologia como “uma das principais respostas do setor educacional as necessidades e demandas da
sociedade brasileira”, uma vez que o progresso tecnoldgico vem causando profundas “alteragdes nos
modos de producgdo, na distribuicdo da forca de trabalho e na sua qualificagao” (BRASIL, 2002).

Sendo assim, pode-se afirmar que os cursos de graduagdo em tecnologia sdo cursos regulares de
educacao superior, com foco no dominio e na aplicacdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos
em areas especificas de conhecimento relacionado a uma ou mais areas profissionais. Sdo cursos
de curta duragdo, que visam formar profissionais para atender a campos especificos do mercado
de trabalho. O profissional formado recebe a denominacdo de Tecndlogo e pode dar continuidade
ao ensino, cursando a pos-graduacao Stricto Sensu e Lato Sensu, como todos os outros cursos de
graduacdo. No entanto, em relacdo a pdés-graduacao stricto sensu, as instituicdes de ensino superior
no Brasil podem ou ndo aceitar tecndlogos.

As DCNs para os cursos tecnoldgicos sdo amplas e incentivam a criatividade e a inovacgdo nas
propostas de cursos e planos de ensino. Tais cursos ndo sao classificados por titulos classicos, mas
sim por eixos tematicos, baseados na caracteristica natural que os campos tecnoldgicos tém de ser
interdisciplinares e multiplos, e se interligarem e se completarem.

No caso dos cursos de Gastronomia, as Diretrizes sdao definidas primeiramente pela caracterizagao
da area profissional na qual se enquadram, a de Turismo e Hospitalidade, como segue:

Compreende atividades, inter-relacionadas ou ndo, referentes a oferta de produtos e a prestacao
de servigos turisticos e de hospitalidade. Os servigos turisticos incluem o agenciamento e operagao,

170 Rebeca Elster Rubim e Mirian Rejowski - O ensino superior da gastronomia ...



Turismo

ISSN Eletrénico 1983-7151

0 guiamento, a promogao do turismo, e a organizagao e realizagdo de eventos de diferentes tipos
e portes. Os servicos de hospitalidade incluem os de hospedagem e os de alimentacdao. Os de
hospedagem sdo prestados em hotéis e outros meios, como col6nias de férias, albergues, condominios
residenciais e de lazer, instituicbes esportivas, escolares, militares, de salde, acampamentos,
navios, coletividades, abrigos para grupos especiais. Os servigos de alimentagao sao prestados
em restaurantes, bares e outros meios, como empresas, escolas, clubes, parques, avides, navios,
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 promogdo e venda
e o gerenciamento da execucao. (BRASIL, 2001, p. 23).

As DCNs estabelecidas para o eixo tematico de Hospitalidade e Lazer, que também inclui
cursos como Eventos, Gestdao de Turismo, Gestdao Desportiva e de Lazer, e Hotelaria, dispdem o
seguinte:

Compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepgdo, entretenimento e interagdo.
Abrange os processos tecnoldgicos de planejamento, organizagdo, operacdo e avaliagdo 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
relacbes humanas em diferentes espacos geograficos e dimensdes socioculturais, econémicas e
ambientais. A pesquisa, disseminacdo e consolidagdo da cultura, ética, relagdes interpessoais,
dominio de linguas estrangeiras, prospecgdo mercadoldgica, marketing e coordenagdo de equipes
sdo elementos comuns desse eixo. (BRASIL, 2007, p.6).

Mas é no Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, apresentado pelo MEC e pela
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica (SETEC), em que se encontram os referenciais
detalhados do curso propriamente dito. Este catdlogo é um instrumento criado coletivamente pelo
governo e pelas instituigdes, a fim de legitimar os cursos e manté-los constantemente atualizados
e em sincronia com os avangos do mercado profissional.

O Catalogo publicado em 2010 pelo MEC apresenta denominacées, perfil do egresso, carga horaria
minima e infraestrutura recomendada de 98 graduages tecnoldgicas organizadas em dez eixos tematicos.
Especificamente para o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, tem-se o0 seguinte:

O tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza producdes culinarias,
atuando nas diferentes fases dos servigos de alimentagdo, considerando os aspectos culturais,
econOmicos 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
atengdo a qualidade sdo essenciais nesta profissédo, em que o alimento é uma arte.

Carga horaria minima 1.600 horas.

Infraestrutura recomendada: Biblioteca, incluindo acervo especifico e atualizado; Cozinha fria
e quente; Laboratério de bebidas; Laboratério de informatica com programas especificos;
Laboratdrio de panificagdo e confeitaria; Restaurante didatico. (BRASIL, 2010).

Finalmente, de acordo com a Classificacdo Brasileira de Ocupagbes (CBO), que objetiva
uniformizar a identificagdo das ocupagdes do mercado de trabalho, apenas para fins classificatérios
de ordem administrativa, ao pesquisar a palavra-chave “gastronomia”, obtém-se como resultado o
codigo 2711, que identifica “Chefes de cozinha e afins”, juntamente com dois cargos:

2711-05 - Chefe de cozinha — Chef, Chefe de partida, Chefe executivo de cozinha, Encarregado
de cozinha, Subchefe de cozinha, Supervisor de cozinha.

2711-10 - Tecndélogo em gastronomia - Gastrélogo. (CBO, 2011, s. p.).

A descricao sumaria desses cargos é assim descrita:

Criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e indiretamente na preparagdo dos alimentos.
Gerenciam brigada de cozinha e planejam as rotinas de trabalho. Podem gerenciar, ainda, os
estoques e atuar na capacitagdo de funcionarios (CBO, 2011, s.p.).

Até o término desta pesquisa, as profissdes em Gastronomia ndo eram regulamentadas, mas havia
dois projetos em tramitagdo: a) o projeto de Lei 6.049/2005, que dispOe sobre a regulamentagao

Revista Turismo Visdo e Agao - Eletronica, Vol. 15 -n° 2 - p. 166-184 / mai-ago 2013 171



Disponivel em: www.univali.br/revistaturismo

do exercicio da profissdo de Cozinheiro, b) o Projeto de Lei 2079/2011, que regulamenta o exercicio
da atividade de gastroélogo (CAMARA DOS DEPUTADOS, 2011).

OFERTA DE CURSOS NO BRASIL

Como dito anteriormente, este levantamento foi necesséario para que a pesquisa da dissertagdo de
mestrado em hospitalidade fosse possivel. Sendo assim, realizou-se um levantamento junto ao site
do MEC, utilizando-se a palavra-chave “Gastronomia”, para que se pudesse observar a distribuicao
espacial e a situacdao no Brasil. Estes dados foram analisados a partir de uma planilha do software
Excel preenchida no momento da pesquisa com o0s seguintes campos: a) nome do curso; b) tipo de
curso (tecndlogo, sequencial ou bacharelado); c) IES; publica ou privada; d) localizagdo (cidade e
Estado); e) inicio de funcionamento (ano).

Em outubro de 2010 foram identificados entdo 103 cursos em funcionamento no cadastro do
MEC3, oferecidos por 81 instituicdes diferentes. E importante destacar que nesta lista constam
também cursos em processo de desativacao, que, embora inscritos no MEC, ja ndo eram ofertados
pelas respectivas instituigdes.

Deste total, 89 eram cursos tecnoldgicos, 9 sequenciais e apenas 5 bacharelados. Transparece
claramente a preferéncia pelo curso de tecnologia no ensino superior de Gastronomia no Brasil,
que se acentua com a transformacdo para essa modalidade da maioria dos cursos sequenciais
existentes. RazGes para essa preferéncia, apontadas tanto em contatos com coordenadores de cursos
de Gastronomia como em discussdes em eventos cientificos de Turismo, seriam a ndo titulacdo
de seus egressos, conforme ja explicitado, aliada a impossibilidade de continuidade de estudos de
pos-graduacao stricto sensu ou, ainda, o modismo por uma nova modalidade de curso que teve
inicialmente maior apelo mercadoldgico.

Embora a maioria (96 cursos, 93%) seja nomeada como “Gastronomia”, aparecem outras
denominacg0es presentes nos seguintes cursos:

- Curso Sequencial de Formagdo Especifica em Gastronomia Criagdo e Gestdo, do Centro
Universitario Vila Velha (UVV) em Vila Velha (ES), iniciado em 2004.

- Bacharelado de Turismo com Habilitagdo em Gastronomia, Universidade do Sul de Santa
Catarina (UNISUL), em Floriandpolis (SC), iniciado em 1999.

- Bacharelado em Gastronomia e Seguranca Alimentar, da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE) em Recife (PE), iniciado em 2005.

- Curso Sequencial de Formacdo Especifica de Gestdo Executiva em Gastronomia, do Centro
Universitario das Faculdades Metropolitanas Unidas (FMU), em S&o Paulo (SP), iniciado em 2000.

- Curso Sequencial de Formacgdo Especifica de Gestdo em Gastronomia e Alimentacdo, da
Universidade Norte do Parana (UNOPAR), em Londrina (PR), iniciado em 2003.

- Curso Sequencial de Formacdo Especifica em Gastronomia - Gestdo de Alimentos e Bebidas,
do Centro Universitario Bardo de Maua (CBM), em Ribeirdo Preto (SP), iniciado em 2006.

- Curso Sequencial de Formagdo Especifica em Gastronomia Regional, do Centro Universitario
de Ensino Superior do Amazonas (CIESA), em Manaus (AM), iniciado em 2006.

Retornando ao total de cursos, estes sao ofertados em sua maioria (96 cursos, 93%) por
instituicdes de natureza privada e distribuem-se por modalidade, conforme a Figura 1. Do total
de 89 cursos tecnoldgicos, 84 sdo privados e apenas 5 publicos, em uma proporcdo de 94% e 6%
respectivamente. Entre os cursos de bacharelado em Gastronomia, essa proporcdo é mais equilibrada,
ja que 2 sdo publicos e 3 privados; e nos sequenciais, todos os 9 cursos sdo privados, como pode
ser observado na Figura 2.
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Figura 1: Cursos de Gastronomia por instituicdo de acordo com a modalidade - Brasil, 2010

Distribuigdao de cursos publicos ou privados de
acordo com a modalidade
120
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80 - m Cursos
60 - = Tecndlogos
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20 - 3 5752 m Bacharelados
0 a
Privados Publicos

Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Destaca-se, conforme a Figura 2, que a maioria dos cursos (47%; 48 cursos) sao oferecidos
por Universidades; os Centros Universitarios correspondem a 28% (29 cursos), seguidos pelas
Faculdades e Institutos de Educacdao Superior, que somam 25% (26 cursos) do total. Analisando
essas instituicGes por sua natureza, observa-se, pela Figura 3, que os cursos publicos sdo na maioria
de Universidades (6), seguidos de apenas uma Faculdade; e os privados sdo principalmente de
Universidades (42), seguidos de Centros Universitarios (29) e de Faculdades e Institutos (25).

Figura 2: Distribuicdo de cursos superiores de Gastronomia por tipo de instituicdo - Brasil, 2010

Tipos de IES dos cursos descritos

m Centros Universitarios
mUniversidades

Faculdades e Institutos

Fonte: Elaboragdo prdpria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Figura 3: Cursos superiores de Gastronomia por tipo de instituicdo — Brasil, 2010

Tipos de IES publicas e privadas
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Fonte: Elaboragdo propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Ao se distribuir essas instituicdes por modalidade de curso, tem-se a Figura 4. Nela é possivel
observar que nas Faculdades e nos Institutos ha claramente o predominio de cursos tecnolégicos (25
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cursos), e apenas um curso de bacharelado. Nos Centros Universitarios ha novamente o predominio
de cursos tecnoldgicos (25 cursos), seguidos por cursos sequenciais (4). Finalmente nas Universidades
é possivel encontrar 39 cursos tecnoldgicos, 5 sequencias e 4 bacharelados.

Figura 4: Modalidades de cursos superiores de Gastronomia por tipo de Instituicdo - Brasil, 2011

Modalidades de curso ofertadas por cada tipo de IES

50
39
40
30 25 25 m Centro Universitario
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Faculdade e Instituto
10 0 4 1 45 0 —
0 || : [ | :
Bacharelado Sequencial Tecnolégico

Fonte: Elaboragdo prépria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

A regido Norte do pais apresenta a menor quantidade de cursos, apenas 4 em 3 instituigdes
diferentes, sendo ofertados apenas nos estados de Amazonas e Roraima. Ja na regido Centro-Oeste,
sdo ofertados 9 cursos em 8 instituicdes dos estados de Goias, Mato Grosso e no Distrito Federal.
Em situagao mais equilibrada estdo as regides Sul e a Nordeste, com 23 cursos em 18 instituigdes e
18 cursos em 18 instituigcdes, respectivamente. Em destaque esta a regido Sudeste, com 49 cursos
em 34 instituicdes diferentes, com maior concentracao no Estado de Sdo Paulo (tabela 1).

Tabela 1: Cursos superiores de Gastronomia por estado e regido - Brasil, 2010

Regido NORTE NORDESTE CEIEE:O- SUL SUDESTE

Estado AM | RO |BA |CE|MA|PE |PI |RN |SE|DF|GO |MT|PR|RS|SC |ES|MG |R]|SP
Cursos (n°) 3 i |5 |3 |1 |5 |1 |1 |2 |3 |5 1 |8 |5 |10 |3 |3 3 |40
Instituigdes (n°) | 2 i /5 |3 |1 |5 |1 |1 |2 |3 |4 |1 |7 |4 |7 |2 |3 2 |27
Fonte: Elaboragdo prépria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Figura 5: Data de inicio dos cursos superiores de Gastronomia - Brasil, 1998 a 2010

20 Total de cursos iniciados e distribuicao por modalidade de curso
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Fonte: Elaboragdo prdpria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).
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Com relagdo as datas de inicio de funcionamento dos cursos (Figura 5), estes iniciaram-se em
1999, com o bacharelado em Turismo com Habilitagdo em Gastronomia, da UNISUL e o bacharelado
em Gastronomia da UNIVALI, seguidos pelo sequencial em Gastronomia da UAM. No periodo de 2000 a
2009 observa-se o seu crescimento, exceto em 2006, 2009 e 2010, quando o nimero de cursos decai.
Entre os anos de 2005 a 2010 ha o inicio de 11 a 19 cursos por ano, cujo apice situa-se em 2008.

Os cursos tecnoldgicos iniciaram-se em 2001, diferentemente dos bacharelados e dos sequenciais,
que foram os primeiros cursos superiores de Gastronomia a serem ofertados em 1999. Os primeiros
predominam em quantidade desde 2007, indicando maior demanda por essa modalidade de formacao
superior (Figura 5).

CURSOS SELECIONADOS

De acordo com o critério de selecdo apresentado anteriormente, do total de 103 cursos dos
103 cursos localizados com a pesquisa, 33 existem ha mais de cinco anos e destes, apenas 26
sao reconhecidos. Como muitos destes cursos com mais de cinco anos e reconhecidos sao cursos
sequenciais que foram substituidos por cursos tecnolégicos, fez-se uma ultima busca abrangendo
apenas o0s cursos tecnoldgicos ofertados por instituicdes ja selecionadas pelos critérios anteriores.
Com isso, chegou-se a uma amostra de 33 cursos em 22 instituicdes, sendo que destes cursos, 8
se enquadram neste Ultimo critério. Importa citar que 3 cursos foram excluidos da amostra pois
atendiam a apenas dois critérios:

O curso tecnoldgico da FASSESC (Floriandpolis/SC), iniciado em 2005, sem reconhecimento,
que é oferecido juntamente com o curso de Bacharelado da instituicdo, sendo que este se enquadra
nos dois primeiros critérios de selegdo.

O curso tecnoldgico da UNIVALI (Séo José/SC), iniciado em 2007, sem reconhecimento, que
também é oferecido juntamente com o curso de Bacharelado da instituigdo.

O curso tecnoldgico da UAM (Sdo Paulo/SP), iniciado em 2010, sem reconhecimento, que é
oferecido em modalidade a distancia, sem ter o objetivo de substituir os cursos ja existentes.

Finalizou-se, portanto, com uma amostra final de 33 cursos, em que 22 sdo tecnoldgicos
oferecidos em 19 instituicdes, 7 sequencias em 7 instituicdes e 4 bacharelados em 4 instituicdes
(Figura 6).

Figura 6: Distribuicdo por modalidade dos cursos com mais de 5 anos e suas instituigdes

Distribuigdo por modalidade dos cursos com mais de 5
anos e suas instituigoes
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Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Estes 33 cursos distribuem-se por 8 Estados da nagdo, com destaque para as regides Sul e
Sudeste, que oferecem 32 cursos. Na regido Centro-Oeste tem-se apenas 1 curso oferecido em
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Goias. A regido Sul é responsavel por 9 cursos, sendo que 2 estdo no Rio Grande do Sul, 2 do Parana
e 5 de Santa Catarina. Finalmente, na regidao Sudeste estdao os outros 23 cursos da amostra, sendo
1 no Espirito Santo, 1 em Minas Gerais, 2 no Rio de Janeiro e 19 em Sao Paulo, estado este com a
maioria dos cursos (Figura 7).

Essa primazia da oferta dos cursos de Gastronomia nas regides Sul e Sudeste pode se relacionar
ao maior desenvolvimento econdmico dessas regides, nas quais a gastronomia como servigo é mais
desenvolvida, estimulando a absorgdo de recursos humanos de nivel superior na area.

Figura 7: Distribuicdo dos cursos da amostra final por Estados do Brasil

1 curso
2 cursos

- 5 cursos
- 19 cursos

Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

O Quadro 1 apresenta dados mais detalhados de cada curso. E importante ressaltar que as
células vazias dessa tabela correspondem a dados que ndo puderam ser coletados no site do MEC,
interpretados por esta pesquisadora como indicador de que estes cursos estdo em processo de
desativacdo. Os dados extraidos dos sites dos cursos estdo identificados com um asterisco.

Quadro 1: Caracteristicas dos cursos superiores de Gastronomia do Brasil da amostra final da pesquisa

Nome Tipo curso |IES Publica |Localizagao Inicio
No. _
Curso SEYABCC) Nome Sigla Privada |Cidade Es Ano
Tec tado
Gestdao Ex- Centro Universitario
1@ |ecutiva em|Sequencial |das Faculdades Me-|FMU Privado |S&o Paulo SP {2000
Gastronomia tropolitanas Unidas

Centro Universitario
1B |Gastronomia |Tecnoldgico |das Faculdades Me-|FMU Privado |Sao Paulo SP (2006
tropolitanas Unidas

2 |Gastronomia|Tecnoldgico Centropnlyer5|tar|o CESUMAR |Privado |Maringa PR (2003
de Maringa
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. . . |Centro Universitario i Aguas de Sédo
a
3@ |Gastronomia |Tecnoldgico SENAC SENACSP |Privado Pedro SP 2001
. ., . |Centro Universitario ) Campos do
3B |Gastronomia |Tecnoldgico SENAC SENACSP |Privado Jordo SP 2001
. , _.__|Centro Universitario ) o
3C |Gastronomia |Tecnoldgico SENAC SENACSP |Privado |[Sao Paulo SP 2004
Faculdade An- S%0 Caetano do
4  |Gastronomia [Tecnoldgico |hanguera de S&o|FASC Privado Sul SP (2005
Caetano
5 |Gastronomia [Tecnolégico Eify“'dade Cam-l -AMBURY |Privado |Goiania GO |2004
Faculdade de Tecno-
6 |Gastronomia|Tecnoldgico Ll Hptelana, HOTEC Privado |S&o Paulo SP  |2002
Gastronomia e Tur-
ismo de Sao Paulo
Faculdade Estacio
7 |Gastronomia |Tecnolégico|de S& de Belo Hori-|FESBH Privado |Belo Horizonte |MG |2004
zonte
FAMEBLU/
8 Gastronomia [Tecnoldgico Eaculdade Metropo UNIASSEL-|Privado |Blumenau SC 2004
litana de Blumenau VI
9 Gastronomia |Tecnoldgico ;?Iz:ilodade Novo FNM Privado |Vila Velha ES 2002
Faculdades Integra-
10 |Gastronomia |[2acharela-jdas Associacao de.,corcr  |privado |Floriandpolis  |SC [2003
do Ensino de Santa
Catarina
112 |Gastronomia |Sequencial Univ. Anhembi Mo-|, Privado |220 Paulo/Cen-iqp  1199q
rumbi tro
11B|Gastronomia Tecnologi- Un|v._Anhemb| Mo- UAM Privado |S&o Paulo SP  |2007
co rumbi
11C |Gastronomia || €€0/0g/-|Univ. Anhembi Mo~y Privado |S&0 Paulo s |2007
co rumbi
11D |Gastronomia || €€10/0g/-|Univ. Anhembi Mo~y Privado |S&0 Paulo/V.0. |SP  [2008
co rumbi
122 |Gastronomia|Sequencial il (CEdliien) G HNISEINE Privado |Santos SP 2005
Santos TOS
12B |Gastronomia yeeeltl s Vi, (CRlsllien) elE MINISAINE Privado |Santos SP 2008
co Santos TOS
13 |Gastronomia [Tecnoldgico tloné;/ggsndade de So- UNISO Privado |Sorocaba SP 2005
14 |Gastronomia [Tecnoldgico Unlver5|dade~do Sa- USsC Privado |Bauru SP 2005
grado Coragao
Turismo com
15a Habilitagao|Bacharela-|Universidade dq Sul UNISUL Privado |Floriandpolis sc 1999
em Gastro-|do de Santa Catarina
nomia
15B |Gastronomia [Tecnoldgico Universidade d? sul UNISUL Privado |Palhoga SC (2004
de Santa Catarina
16 |Gastronomia |C2charela-jUniversidade doj,\ ;5 | |ppyaqe [BaINEAM0 CaM-igr 1 gq9q
do Vale do Itajai boriu
172 |Gastronomia [Sequencial Un|v§r5|dade_do Vale UNISINOS |Privado |S&o Leopoldo RS 2004
do Rio dos Sinos
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178 | Gastronomia |Tecnolégico| U versidade doValel ;o inos  |privado |Sao Leopoldo RS |2007
do Rio dos Sinos

Universidade Esta

182 |Gastronomia|Tecnoldgico| . . “|UNESA Privado |RJ - Barra I RJ 2002
cio de Sa
18B |Gastronomia [Tecnolégico (L:Jizl\ézrsslgade Bsta | UNESA  |privado |RJ- CentroIv |RJ  |2003

192 |Gastronomia|Sequencial U.nlver5|da?de .Meto- UNIMEP Privado [Piracicaba SP 2005
dista de Piracicaba

19B |Gastronomia |Tecnolégico Universidade Meto- \\ uen |privado |Piracicaba SP  |2008
dista de Piracicaba

20 |[Gastronomia|Tecnoldgico U.mver5|da~de Meto- UMESP Privado DT P SP 2004
dista de Sao Paulo Campo
Gestao em
21 [GBStronomialg,  encial [UNiversidade Norte),\oonr  privado |Londrina PR [2003
e Alimenta- do Parana
cdo Uni idade P
22 |Gastronomia|Tecnoldgico niversidade Fau UNIP Privado [Sdo Paulo SP 2005

lista
Nota: As informacdes seguidas de um asterisco (*) foram obtidas nos sites das instituicdes.

Fonte: Elaboragdo propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

PROPOSTA GERAL DE FORMACAO

Para compreender a proposta geral de formacdao dos cursos superiores de Gastronomia,
procurou-se nos sites dos cursos da amostra final por informacdes sobre objetivos, perfil do egresso,
mercado de trabalho, infraestrutura, atividades, diferenciais, possiveis parcerias e qualquer outro
dado selecionado pela propria instituicdo para apresentar seu(s) curso(s).

Para tal, elaborou-se uma tabela com as seguintes entradas de dados iniciais de apresentagdo
do curso, que surgem nos sites como: Apresentacdo/Comentarios Gerais/ Perfil/Objetivos. Como
essas informagdes ndo sdo obrigatdrias, ndo foi possivel obter todos os dados somente pelas
informacdes disponiveis on-line, ou seja, alguns cursos podem nao ter tido suas informacoes levadas
em consideracdo por ndo estarem disponiveis nos sites.

A partir da coleta dos dados no site de cada curso, as entradas de dados acima foram tratadas
individualmente, identificando-se palavras-chave e assuntos, cuja frequéncia levou a um conjunto
de tematicas, organizadas em quadros comparativos que servem de base para compreender as
propostas de formacgao gerais.

O Quadro 2 mostra as tematicas presentes nos dados iniciais de apresentacdo do curso. Como
este € um dos itens de primeira visualizacdo para a pessoa que procura informagdes, mostrou-se
um campo fértil de informacdes, ja que as instituicdes pretendem mostrar tudo aquilo que o futuro
aluno podera encontrar nas mesmas. As tematicas e as palavras-chave foram criadas de forma
livre pela autora, sendo apresentadas em ordem de maior frequéncia (nUmero de vezes que foram
encontradas) dentro de cada tematica.

Quadro 2: Tematicas e palavras-chave presentes nos dados iniciais de apresentagédo dos cursos

Tematicas e Palavras-chave Frequéncia (n°)
Administracdo/ Gestdao/ Empreendedorismo/ Planejamento Gerencial 34
Planejamento e gestdo de A&B 10

Fungdes de lideranca/Treinamento 9

Rentabilidade 5
Visdo empreendedora 4
Atividades administrativas 2
MKT e pesquisas de mercado 2
2
3

Planejamento da infraestrutura
Mercado/ Areas de atuacdo/ Perfil profissional
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Habilidade e competéncias para atuar em A&B
Mercado promissor e em expansao

Mercado de A&B é exigente e competitivo

Ideia de status e valorizacao

Qualidade de produtos e servigos

Qualificagao profissional produtiva e competitiva
Atualizagdo profissional

Atuar de acordo com as tendéncias de mercado
Atrai de fluxos turisticos e de investimentos
Rapida insercdo no mercado de trabalho

Publico eclético

Técnicas de cozinha/ Operacional/ Producdo/ Planejamento Operacional
Atividades operacionais no setor de A&B
Processos produtivos

Técnicas de cozinha e servigos

Aspectos sensoriais

Reunido da arte e da técnica

Habilidades e competéncias de gastronomia local e internacional
Planejamento e execugdo de eventos

Higiene e nutricdo

Aspectos culturais e sociais

Cultura, costumes e habitos

Responsabilidade social

Reflexdo e contextualizacdo do alimento
Aspecto sociocultural e econdmico

Sociabilidade e convivio entre culturas

Historia

Aspectos educativos/ Formagado/ Atividades do curso
Atividades e aulas praticas

Infraestrutura e recursos do curso

Formagao continuada e interdisciplinar

Projetos de pesquisa e extensao

CertificacGes parciais

Disciplinas tedricas

Convénios e parcerias

Intercambios internacionais

HIEINNNAOUON(F WA OINININ|P(RWWwOnunUUN|[P R EINN N WA DDIN

Novas tendéncias/ Inovagao/ Tecnologia/ Criatividade 17
Tendéncias atuais da gastronomia 5
Criacdo de receitas e pratos 5
Novas Técnicas e Tecnologia de producao de alimentos 3
Produtos inovadores 3
Desenvolvimento cientifico e tecnoldgico 1

Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados dos sites dos cursos (2011).

Como é possivel observar, prevalece aqui a tematica Administracao/Gestdo/ Empreendedorismo/
Planejamento Gerencial (34 citagbes), seguida pela tematica Mercado/ Areas de Trabalho/Perfil
profissional (31 citagdes). Considerando que a maior parte dos cursos € de tecnologia, seguem o
perfil em gestdo sugerido pelo MEC.

Logo depois dessas tematicas, surgem as palavras-chave diretamente relacionadas as técnicas e
as praticas de cozinha, nas tematicas de Técnicas de cozinha/Operacional/ Producdo/Planejamento
Operacional (28 citagdes). As palavras-chave referem-se a conceitos técnicos relacionados a
Gastronomia, os quais sao mais facilmente associados ao curso do que os outros temas.

Com a mesma frequéncia (28 citagbes) sdo tratados os temas relacionados aos Aspectos culturais
e sociais, demonstrando que grande parte dos cursos aborda a alimentacdo e os seus estudos
de maneira complexa na formagdo de seus alunos. Além disso, a frequéncia de palavras-chave
descrevendo Aspectos educativos/Formacgdo/ Atividades do curso (22 citagdes), que demonstram
as ferramentas educacionais disponiveis.
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Além disso, ainda apoiadas nas diretrizes curriculares para os cursos tecnoldgicos, a tematica
das Novas tendéncias/Inovacao/Tecnologia/Criatividade (17 citagdes) atestam que boa parte dos
cursos se propde a formar profissionais com as competéncias necessarias para o mercado de trabalho
atual que requer essas caracteristicas em seus colaboradores.

ANALISE DAS MATRIZES CURRICULARES

Para analisar as disciplinas e os componentes curriculares, todas as que puderam ser coletadas
foram inseridas numa tabela a fim de agrupar aquelas que tivessem uma tematica comum, apesar
de ndo possuirem o mesmo nome. De um total de 22 instituigdes, apenas 2 nao disponibilizaram a
matriz curricular dos seus cursos.

Definiu-se primeiramente 10 grandes areas de conhecimento que se repetiam: conhecimentos
basicos, conhecimentos especiais, cultura e sociedade, gestdo, interdisciplinaridade, hospitalidade,
nutrigdo, restauracdo, técnicas de cozinha e técnicas de servico. Depois de distribuir as disciplinas
nestas areas, procurou-se analisar a sua natureza - tedrica, pratica ou mista. Posteriormente foram
estabelecidas as tematicas e as cargas horarias das disciplinas dentro de cada tematica, que foi
somada para estabelecer uma média. Como pode ser visto no Quadro 3, foram estabelecidas 123
tematicas para abrigar os 667 componentes curriculares identificados nos sites das instituicdes.

Quadro 3: Grandes areas, tematicas e frequéncia das disciplinas dos cursos pesquisados
Grande Area Tema Frequéncia |CH média |Natureza
Metodologia de Pesquisa Cientifica 6 45,5 teodrica
Comunicagdo e Expressao 6 44 mista
Conhecimentos |Portugués 4 60 tedrica
Informatica 4 48 mista
Basicos Inglés 4 24 mista
Analise Textual 2 36 tedrica
Contabilidade 2 66 tedrica
- Economia 2 28 tedrica
(35 citagdes) Matematica 2 40 tedrica
Francés 2 36 mista
Pesquisa 1 20 tedrica
: Ciéncia/tecnologia dos alimentos 5 47,5 mista
Conhecimen-
T0S Analise Sensorial 4 34,5 pratica
Especiais Quimica/bioquimica 3 48 mista
(0 G ) Libras 2 34 mista
Historia 16 42 teodrica
Etica 9 65 tedrica
Cultura 7 140 tedrica
Antropologia 4 50 tedrica
Formagao sociocultural 4 -- tedrica
Cultura e Sociologia 4 52 teodrica
Sociedade Religiosidade/teologia 3 -- tedrica
Filosofia 2 35 tedrica
(56 citaces) Patrimoénio 2 -- tedrica
Cidadania e Cddigo de Defesa do Consumidor |1 80 tedrica
Geografia 1 -- teodrica
Pensamento universal 1 40 tedrica
Cerimonial e protocolo 1 -- mista
Etiqueta social 1 40 mista
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Higiene e seguranca alimentar 16 60 tedrica
Nutrigdo 15 50 tedrica
Nutrigao Microbiologia 7 43 tedrica
(44 citacdes) Técnica dietética 4 69,5 pratica
Alimentos funcionais 1 - mista
Educagao Nutricional 1 84 tedrica
Projetos 15 75 mista
Estagio 14 112 pratica
Atividades complementares 10 27 mista
Projeto interdisciplinar 9 66 mista
Interdiscipli-lTemas contemporaneos 9 54 mista
Danes Eletiva/ Optativa 4 45 mista
(73 citagdes) Praticas profissionais 3 45 mista
TCC 3 31 mista
Tépicos especiais 3 48 mista
Tendéncias 2 94,5 mista
Viagem técnica 1 60 pratica
Custos/Financeiro 16 44,5 tedrica
Gerenciamento/Gestdo de A&B 16 90 tedrica
Gestdo de pessoas/RH 15 40 teorica
Marketing 14 43 tedrica
Empreendedorismo 12 61 teodrica
Estrutura fisica 10 43 tedrica
Legislagdo 10 37,5 tedrica
Controles gerenciais/operacionais 5 42 tedrica
Administragao 4 45 tedrica
Gestao de Materiais/Suprimentos 3 50 teorica
Seguranga no trabalho 3 18 tedrica
Gestao Gestdo de processos/servigos 2 20 tedrica
Plano de negécios 2 40 tedrica
Psicologia 2 30 tedrica
(126 citacdes) |Auditoria 1 60 tedrica
Estudo de mercado 1 34 tedrica
Gestdo ambiental 1 34 tedrica
Gestdo de estoques 1 -- tedrica
Implantagdo de empresa 1 72 tedrica
Logistica 1 -- tedrica
Organizagdo de servigos 1 40 tedrica
Planejamento de producao 1 60 tedrica
Planejamento estratégico 1 72 tedrica
Relacionamento interpessoal 1 18 tedrica
Utensilios e equipamentos 1 20 tedrica
Vendas 1 36 pratica
Planejamento de cardapio 14 43 tedrica
Restauracdo ¢ ncionamento de restaurantes 3 -- tedrica
(21 citagées) Linguagem gastronémica 3 44,5 tedrica
Tipologia de restaurantes 1 20 tedrica
Eventos 12 65 tedrica
Hospitalidade Hospitalidade 4 40 tedrica
Turismo e Hotelaria 4 40 tedrica
(22 citagdes) |gntretenimento 1 34 tedrica
Gastronomia hospitalar 1 20 teodrica
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Basicas 25 102 mista
Brasileira 23 89 pratica
Confeitaria 15 58 pratica
Asiatica 14 50 pratica
Fria 14 61 pratica
Identificacdo e manipulacdo 14 92 mista
Panificacao 11 56,5 pratica
Confeitaria e Panificacdo 10 100 pratica
Mediterrénea 9 44 pratica
Contemporanea 8 70 pratica
Classica 7 90 pratica
Italiana e massas 7 44 pratica
Américas 6 40 pratica
Criacdo 6 40 pratica
Técnicas de Frances.a 6 70 prética
Europeia 5 56 pratica
Cozinha Ibérica 5 23 pratica
i\:]aor:lgz;;da, novas tecnologias, molecular, 5 60 prética
Avangadas 4 120 mista
(220 citagoes) |cardapios diferenciados; alternativos 4 51 pratica
Café da manha e outros 3 38 pratica
Internacional 3 82,5 pratica
Quente 3 80 pratica
Na hotelaria 2 109 pratica
Novo mundo 2 46 pratica
Pescados 2 76 pratica
Confeitaria e café da manha 1 40 pratica
Conservagao 1 40 pratica
Etnica 1 80 prética
Mundo 1 160 pratica
Nutrigao 1 52 pratica
Ocidental 1 68 pratica
Panificagdo e café da manha 1 68 pratica
Bebidas 12 80 mista
Enologia 12 50 mista
Técnicas de Sala e bar 9 49 pratica
Servico Enogastronomia 8 53 mista
A&B 5 63 pratica
Banquetes 5 70 mista
(56 citagbes) Harmonizagao 3 40 mista
Especiais alimentagdo transportada 1 56 pratica
Eventos 1 20 pratica

Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados dos sites dos cursos (2011).

Na Tabela 2, observa-se que as tematicas relacionadas a aulas essencialmente praticas sobre
técnicas de cozinha sdo as mais frequentes, tendo aparecido em 220 disciplinas, o que representa
33% do total, fato previsivel ja que o foco deste profissional é a formagdo nas técnicas gastronémicas.
Seguindo esta tematica, surge a de gestdo, que representa 18,9% do total, tendo aparecido em
126 disciplinas, confirmando novamente o perfil ja descrito no item anterior.

Chama a atencao a quantidade de disciplinas classificadas como mistas (73/11%), pois envolvem
mais de um campo de conhecimento e natureza de atividade, como por exemplo estagios e trabalhos
de conclusao de curso, em que naturalmente se espera uma abordagem multi- e interdisciplinar,
seguidas pelas disciplinas de cultura e sociedade (56/8,4%) que também permitem uma formacao
que trabalhe o alimento em sua forma e relagdes complexas.
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Tabela 2: Percentual de disciplinas em cada tematica apresentada
Tematicas Ne disciplinas Porcentagem
Técnicas de Cozinha 220 33%
Gestao 126 18,9%
Mista 73 11%
Técnicas de Servigo 56 8,4%
Cultura e Sociedade 56 8,4%
Nutricao 44 6,6%
Conhecimentos Basicos 35 5,25%
Hospitalidade 22 3,3%
Restauragdo 21 3,15%
Conhecimentos Especiais 14 2%
Total 667 100%

Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados dos sites dos cursos.

CONSIDERACOES FINAIS

Conforme os objetivos propostos, o artigo apresentou dados sobre o histérico, a organizacéo e
a regulamentacgdo dos cursos superiores de gastronomia, além dos resultados das pesquisa junto
a documentos do MEC e em artigos e dissertacées que tratam da formacgdo profissional e superior
em gastronomia no Brasil.

Além disso, a partir da andlise dos dados retirados dos sites das instituicdes pesquisas,
estabeleceu-se um perfil de formagdao, bem como um levantamento sobre os componentes
curriculares que sustentam este perfil.

Como pode ser observado, os dados encontrados nas pesquisas junto aos sites das instituigdes
ndo se distanciam da proposta geral de formagao definida pelo MEC. Como caracteristica intrinseca
ao curso de tecnologia em gastronomia sao observados tanto o perfil de gestdo como o de producdo
em cozinha, abrindo espacgo para discussGes sobre histéria, sociologia, antropologia, higiene e
seguranga, entre outros.

Apesar de pesquisas especificas sobre a real necessidade de mercado para estes profissionais ndo
terem sido citadas neste artigo, como ele é fruto de uma experiéncia ampla resultante de uma dissertagdo
de mestrado, bem como em atuacdo no mercado de gastronomia, pode-se afirmar que existe uma
contradigcdo importante em relacdo as expectativas criadas pelas instituicdes, conforme observado nos
sites das mesmas, e as exigéncias e as realidades do mercado profissional de gastronomia.

Neste sentido, apenas a partir destas analises apresentadas pode-se supor que existe uma
preocupacdo muito maior em atender as expectativas criadas pela atual valorizagdo da profissdo de
chef de cozinha, atraindo alunos que tém a intencdo de aprender a cozinhar e serem gestores de
seus restaurantes. Ou seja, conforme apresentado no item sobre a formacao geral, em relagdo ao
perfil profissional, observa-se uma énfase na exigéncia do mercado associada a ideia de status e de
valorizagdo da profissdo de chefe de cozinha. Ideias estas que se distanciam da rapida insercao no
mercado de trabalho, que geralmente se da a partir de cargos inferiores e ndo diretamente como
chefe de cozinha.

Sendo assim, o que se observa no mercado da gastronomia é o inverso do que se observou
como perfil de atuagdo: os egressos nao sao reconhecidos pelo mercado imediatamente como chefs,
sendo contratados como ajudantes, no piso da categoria. Isso costuma levar a uma desilusdo em
relagdo ao curso e ao mercado, que continua se expandindo, sem poder contar com mao de obra
qualificada de maneira direcional, para suas necessidades mais urgentes que se encontram na base
estrutural da carreira e ndo apenas no topo, com os chefes de cozinha.
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Acredita-se que, portanto, existe esta lacuna para se repensar academicamente e em discussdes
da area a atual organizagao dos cursos superiores de gastronomia e o perfil profissional a ser formado,
promovendo didlogos que aproximem a academia e o mercado no Brasil, tracando diretrizes que
possibilitem uma formagdo mais realista e efetivamente direcionada para as necessidades do ramo.
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