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RESUMO

A oferta de formacgdes relacionadas a Gastronomia nas escolas publicas do Brasil ocorre por
meio da Educacao Profissional e Tecnoldgica. Os cursos sdo divulgados por meio do Catélogo
Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) tornando este documento basilar para a compreensdo do
direcionamento da formacao profissional vinculada a area. O presente trabalho tem o objetivo
de analisar os cursos técnicos relacionados a Gastronomia aprovados pelo Ministério da
Educacdo e Cultura (MEC). Para tanto, foi desenvolvida uma pesquisa exploratdria, de
abordagem qualitativa, que constituiu como corpus empirico para levantamento das
informacdes a analise da quarta edi¢do do CNCT, tendo sido selecionados todos os cursos que
mencionam a palavra-chave “gastronomia” em suas descri¢oes, o perfil disponibilizado e a
indicacdo de area de atuacdao. Como resultado, foram encontrados sete cursos: Técnico em
Nutri¢do e Dietética, Técnico em Alimentacdo Escolar, Técnico em Confeitaria, Técnico em
Panificacdo, Técnico em Viticultura e Enologia, Técnico em Gastronomia e Técnico em Servigo
de Restaurante e Bar. A partir das analises foi possivel compreender que a Gastronomia é
relacionada aos cursos pela esfera da produgao culinaria, que o curso Técnico em Gastronomia
apresenta énfase em gestdo de empreendimentos gastrondmicos e o curso Técnico em
Alimentagao Escolar é o primeiro a incluir a possibilidade de atuagdo no campo da Educacdo
Alimentar e Nutricional nas escolas.

Palavras-chaves: Gastronomia; Educacdo; Escola publica; Ensino médio; Educagdo
profissional;

ABSTRACT

The offer of training related to Gastronomy in public schools in Brazil takes place through
Professional and Technological Education. The courses are publicized through the National
Catalog of Technical Courses (CNCT), making this document essential for understanding the
direction of professional training linked to the area. The present work aimed to analyze the
technical courses related to Gastronomy by the Ministry of Education and Culture (MEC). For
this purpose, this study consisted in a qualitative exploratory documentary research with the
selection of all the courses that mention the keyword “gastronomy” in their descriptions, in
order to understand the profile available and indication of the area of work practice. As a result,
seven courses were found: Nutrition and Dietetics Technician, School Feeding Technician,
Confectionery Technician, Bakery Technician, Viticulture and Enology Technician, Gastronomy
Technician and Restaurant and Bar Service Technician. From the analysis, it was possible to
understand that Gastronomy is related to courses mainly in the sphere of culinary production,
it is noteworthy that the technical course in Gastronomy has an emphasis on management of
gastronomic enterprises, while the technical course in School Meals is the first to include the
possibility of acting in the field of Food and Nutrition Education in schools.

Keywords: Gastronomy; Education; Public school; High school; Professional education;
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RESUMEN

La oferta de formacion relacionada con la Gastronomia en las escuelas publicas de Brasil se da
a través de la Educacion Profesional y Tecnoldgica. Los cursos son divulgados a través del
Catalogo Nacional de Carreras Técnicas (CNCT), siendo este documento fundamental para
entender el rumbo de la formacion profesional vinculada al area. El presente trabajo tuvo como
objetivo analizar los cursos técnicos que tienen relacion con la Gastronomia por parte del
Ministerio de Educacién y Cultura (MEC). Para ello, se desarroll una investigacion documental
de caracter cualitativo exploratorio, donde se seleccionaron todos los cursos que mencionan la
palabra clave “gastronomia” en sus descripciones para comprender el perfil disponible e
indicacion del area de actuacion. Como resultado se encontraron siete carreras: Técnico en
Nutricion y Dietética, Técnico en Alimentacidon Escolar, Técnico en Confiteria, Técnico en
Panaderia, Técnico en Viticultura y Enologia, Técnico en Gastronomiay Técnico en Servicio de
Restaurante y Bar. De los analisis fue posible comprender que la Gastronomia se relaciona con
carreras principalmente en el ambito de la produccidn culinaria, se destaca que la Carrera
Técnica en Gastronomia tiene énfasis en la gestion de empresas gastrondmicas, mientras que
la Carrera Técnica en Alimentacion Escolar es la primera incluir la posibilidad de actuar en el
campo de la Educacion Alimentaria y Nutricional en las escuelas.

Palabras claves: Gastronomia; Educacion; Escuela publica; Escuela secundaria; Educacion
profesional;

INTRODUCAO

As primeiras ofertas de cursos relacionados a Gastronomia registradas no pais foram
disponibilizadas pelo Servico Nacional de Aprendizagem (SENAC), em Sdo Paulo, em 1964,
com o proposito de preparar trabalhadores para atuar no setor de Turismo e Hospitalidade que
se encontrava em desenvolvimento no pais (MINUZZI; POMMER, 2022). A unidade da capital
paulista responsavel pelo programa de Hotelaria ofertava os cursos de garcom, cozinheiro,
barman, porteiro-recepcionista, secretario de administragdo de hotéis e restaurantes (ROCHA,
2015; RUBIM, REJOWSKI, 2013). No ano de 1969, a instituicdo deu inicio ao curso técnico para
a formacao de cozinheiros em Aguas de Sao Pedro, também em Sao Paulo (MIYAZAKI, 2006)
e posteriormente, em 1994, teve inicio o curso de Cozinheiro Chef Internacional pela mesma
instituicao (TOMIMATSU, 2011).

Desde entdo, a Gastronomia alcangou o espaco nas Universidades apresentando
crescimento significativo no Ensino Superior, tanto em nUmero de vagas quanto em numero de
candidatos (BRASIL, 2015). Esse aumento de ofertas também ocorreu na educagao basica, por
meio dos cursos profissionalizantes integrados, concomitantes ou subsequentes ao Ensino
Médio. A formagdo em Gastronomia é multidisciplinar e diversa, pois pode ser relacionada a
quimica, fisica, economia e a historia, entre outras, e também, mas ndo somente, a cozinhae a
culinaria (BRILLAT-SAVARIN, 1995), além de compreender a comida como expressdo da
cultura (MONTANARI, 2008). Atualmente, os cursos de Gastronomia ndo possuem uma
Diretriz Comum Curricular, sejam no ensino superior ou na educagao basica, o que faz com que
a pluralidade de abordagens se desenha de acordo com o perfil de cada instituicdo de ensino.
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Aformacao técnica apresenta crescimento significativo no Brasil, ndo s6 na quantidade
de cursos ofertados, mas também no numero de estudantes que optam pela formacgdo. Isso
pode ser constatado a partir dos dados do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira (INEP), que revelam que desde 2016 as matriculas nos cursos
técnicos integrados ao Ensino Médio apresentam crescimento, tendo apresentado um
aumento de 1,1% (65,5 mil matriculas) no ano de 2020 (BRASIL, 2021, p.31).

O Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) é um documento produzido pelo
Ministério da Educacdo e Cultura (MEC) que divulga os cursos oferecidos em institui¢des de
ensino publicas no pais. O aumento de cursos ofertados no Catédlogo corrobora para o
crescimento da modalidade no pais, que no intervalo de 13 anos passou de 185 para 240 cursos
ofertados (BRASIL, 2021).

Este trabalho tem como objetivo analisar os cursos técnicos que sdo relacionados a
Gastronomia no CNCT. Para tanto, foi desenvolvida uma pesquisa exploratdria, de abordagem
qualitativa, que constituiu como corpus empirico para levantamento das informagdes a analise
da quarta edicao do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), tendo sido selecionados
todos os cursos que mencionam a palavra-chave “Gastronomia” em suas descri¢des, o perfil
disponibilizado e a indicacdo de drea de atuagao.

METODOLOGIA

A fim de atingir o objetivo proposto definiu-se como método a pesquisa documental de
cardter qualitativo exploratdrio. A pesquisa documental é caracterizada pela analise de
documentos primarios, ou seja, documentos que ndo foram submetidos a tratamento analitico
prévio, tal como documentos oficiais (GIL, 2010; SOUZA, GIACOMONI, 2021).

A investigacao foi realizada a partir do levantamento de documentos publicados pelo
Ministério da Educagao e Cultura (MEC) em busca daqueles que mencionassem o termo
“Gastronomia”. Por meio da busca em documentos referentes ao Ensino Médio
disponibilizados no portal do MEC foi encontrado o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
(CNCT) que possuia mengao na sua terceira e quarta edi¢oes (BRASIL, 2014). Para este trabalho
serdo analisadas as menc¢des presentes na quarta - e atual - edicao do CNCT.

A partir da coleta de dados organizou-se o quadro (Quadro 1) compilando a
nomenclatura dos cursos encontrados para posteriormente analisar e discutir os perfis
disponibilizados.

Este texto se estrutura em trés partes. A primeira trata da Educacdo Profissional de
Nivel Médio. A segunda discorre sobre o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT). Por fim,
a terceira desenvolve acerca dos cursos técnicos que fazem mengao a Gastronomia no CNCT.

EDUCACAO PROFISSIONAL DE NiVEL MEDIO

A Revolugao Industrial provocou inUmera mudangas, entre elas, a necessidade de
formagdo de mdo de obra qualificada para atender o novo modelo produtivo (MOURA, 2007;
FRIGOTTO, 2007; TOME, 2012). Segundo Moura (2007. p.5), “a relacdo entre a educacdo basica
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e profissional no Brasil esta marcada historicamente pela dualidade”. No Brasil, até o século XIX
ndo havia registros de iniciativas da Educacdo Profissional conforme o modelo que tem-se nos
dias atuais e ainda aponta a distincdo da oferta de uma educagdo propedéutica (aquilo que
Gramsci (2005) denomina chama de formacdo geral e humanista) reservada as classes
dominantes e dirigente: “a educagdo cumpria a fun¢do de contribuir para a reproducdo das
classes sociais ja que aos filhos das elites estava assegurada essa escola das ciéncias, das letras
e das artes e aos demais Ihes era negado o acesso” (MOURA, 2007, p.5).

As leis que estruturam o Ensino Técnico Profissional no Brasil tém origem no ano de
1942 com o decreto das Leis Organicas do Ensino (ROMANELLI, 2014). A adogao deste tipo de
formacdo foi implantada no pais durante as reformas educacionais. O ensino profissional
destacou-se no periodo de formacao escolar que corresponde ao atual Ensino Médio que
segundo Bittar e Bittar (2012, p.162-163):

conferir carater terminal e de diminuir a demanda sobre o ensino superior, a reforma
imprimiu-lhe o carimbo de ‘profissionalizante’, ou seja, acabava-se com o ensino médio
de carater formativo, com base humanistica, para fornecer ‘uma profissdo’ aos jovens
que ndo pudessem ingressar na universidade

A criacdo do Sistema Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI) e do Servico
Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) foi a solu¢do encontrada pelo Governo Vargas
para a formacdo rapida de mao de obra para a indUstria por meio de um sistema paralelo de
ensino. Neste contexto, segundo Frigotto (2007, p.1136), “a pedagogia do Sistema S, em
especial do Senai, como pedagogia do capital, foi incorporada como politica dos governos
militares para o campo da educac¢ao”. O decreto de Lei 4.984/42 (BRASIL, 1942) estabeleceu a
responsabilidade por parte das empresas que possuissem mais de 100 funcionarios de manter,
com seus proprios recursos, uma escola ou um sistema de escolas de formacao profissional,
possibilitando que estas estivessem vinculadas ao Senai (ROMANELLI, 2014).

Atualmente, a oferta dos cursos técnicos nas escolas obedece a Lei n° 11.741/2008 que
dispde as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio. O Art. 36-B° da diretriz expde que: “A Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio é
desenvolvida nas formas articulada e subsequente ao Ensino Médio, podendo a primeira ser
integrada ou concomitante a essa etapa da Educagdo Basica” (BRASIL, 2012, p. 22).

As diretrizes também dispdem os principios da Educagao Profissional Técnica de Nivel
Médio, entre os quais estdo: (I) a relagdo entre formacdo no ensino médio e a preparagdo para
o exercicio da profissao, resultando assim na formacao integral do estudante; (l1) o respeito aos
valores éticos quanto a educagao nacional, estabelecendo uma vida social e profissional; (Ill) o
trabalho desenvolvido como principio educativo e de aprendizagem, integrando com a ciéncia
e a tecnologia com base na proposta politico e pedagdgica de cada curso; (IV) a unido entre a
Educacdo Basica e Educagao Profissional, articulando os saberes especificos adquiridos de cada
area, promovendo a construcao do conhecimento e a participacdo social, tornando a pesquisa
um fator importante no principio pedagogico; (V) estabelece também que ndo deve haver
separagao entre a teoria e a pratica, pois ambos os conhecimentos sdo partes integrantes e
essenciais dos sujeitos da aprendizagem (BRASIL, 2012).

A partir desses principios se pode conceber que a Educagao Profissional Técnica ndo sé
deve atender demandas do mercado do trabalho, mas também do educando, onde é possivel
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compreender o processo educativo como uma forma de interven¢do no mundo (FREIRE, 1996).
Ou seja:

a educacgao profissional ndo € meramente ensinar a fazer e preparar para o mercado de
trabalho, mas é proporcionar a compreensdo das dindmicas socioprodutivas das
sociedades modernas, com as suas conquistas e os seus revezes, e também habilitar as
pessoas para o exercicio autonomo e critico de profissdes, sem nunca se esgotar a elas
(PACHECO, 2012, p.67).

Nesse sentido, Peres e Aride (2020, p. 268) também discutem os conceitos de
participagdo social e protagonismo a partir das diretrizes curriculares da Educacao Profissional
e Técnica de Nivel Médio apontando que “um ensino que abranja aspectos que trabalhem
integracao de saberes e desenvolvimento de potencialidades vai de encontro com projetos de
poder que historicamente buscam manutencao de seus interesses”.

No sentido oposto dessa concepgao instrumental e pragmatica, é possivel vislumbrar
uma abordagem de Educacdo Profissional na perspectiva da formagao humana integral e plena
dos educandos, pautada na constru¢do de conhecimento que promova autonomia para
intervencao na realidade a partir da articulacdo dos eixos de trabalho, ciéncia, tecnologia e
cultura (PERES; ARIDE, 2020).

O CATALOGO NACIONAL DE CURSOS TECNICOS

A regulamentacao dos cursos ofertados na educacao profissionalizante de nivel médio
nas escolas técnicas se da por parte do Ministério da Educagao e Cultura (MEC), e a divulgacao
dos cursos ocorre por meio do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT). O CNCT que tem
sua primeira edicdo publicada em 2008 e dispde sobre as informagdes referentes ao
oferecimento de cursos de educacdo profissional técnica de nivel médio em todo o pais, com o
objetivo de orientar e informar as instituicoes de ensino, estudantes, empresas e os demais
interessados na oferta dos cursos (BRASIL, 2008). O catalogo contém informacoes a respeito
das normas do exercicio profissional, a carga horaria minima de cada curso, o exercicio
profissional do educando apds a conclusdo, bem como os requisitos da regulamentacao dos
Cursos.

A primeira edicdo do CNCT era constituida por 12 eixos tecnoldgicos, a saber:
“Ambiente, Saude e Seguranca”, “Apoio Educacional”, “Controle e Processos Industriais”,
“Gestdo e Negdcios”, "Hospitalidade e Lazer”, “Informacdo e Comunicagado”, “Infraestrutura”,
“Militar”, “Produ¢do Alimenticia”, “Produ¢do Cultural e Design”, “Producdo Industrial” e
"Recursos Naturais” apresentando 185 cursos técnicos (BRASIL, 2008).

Na segunda edi¢do do CNCT, langada em 2012, houve a inclusdo de 35 novos cursos e
0s eixos tecnologicos sofreram trés alteragdes: (I) a criacao do eixo “Seguranca” desvinculando-
o do eixo “Ambiente e Saude”, (ll) ainser¢ao do "Turismo” no eixo “Hospitalidade e Lazer” e (lll)
o eixo “Apoio Educacional” passa a ser denominado “"Desenvolvimento Educacional e Social”.
Esta edi¢do passa a contar com 220 cursos divididos em 13 eixos tecnoldgicos (BRASIL, 2012).
Ja na terceira edi¢do, langada em 2014, permanece a divisdo em 13 eixos tecnoldgicos, agora
com acréscimo de 7 cursos, totalizando 227 cursos ofertados. Com a nova edi¢cdo foram
implementadas atualizagdes nas descri¢des dos cursos, o CNCT passa a apresentar as cargas
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horarias minimas de cada curso; perfil profissional de conclusao; infraestrutura minima
requerida; campo de atuacgdo; ocupagdes associadas a Classificagdo Brasileira de Ocupagoes
(CBO); normas associadas ao exercicio profissional e possibilidades de certificacdo
intermedidria em cursos de qualificagdo profissional, de formagdo continuada em cursos de
especializagdo e de verticalizagdo para cursos de graduagao no itinerario formativo (BRASIL,
2014).

Por sua vez, a quarta atualiza¢do do CNCT foi homologada pelo Ministro da Educacado,
por meio do Parecer CNE/CEB n° 5/2020 da Camara de Educacgdo Basica (CEB), do Conselho
Nacional de Educagdo (CNE) e lancada no ano de 2021. O MEC informa que a nova versdo
substitui oficialmente a anterior, de 2014, apresentando uma versdo disponibilizada de forma
totalmente digital. O documento mantém a divisdo dos eixos tecnoldgicos estabelecida desde
a segunda edicdo. A nova edicdo altera a denominacdo de 10 cursos e a carga horaria de 19
deles. Também altera o eixo de trés cursos, indicando o anterior e o novo eixo tecnoldgico aos
quais pertencem, respectivamente. Além disso, sdo inseridos 13 novos cursos com a atualizagado
dos perfis profissionais, ampliando informagdes referentes a Classificacdo Brasileira de
Ocupacoes (CBO), os pré-requisitos para ingresso nos cursos e apresenta uma lista de termos
que objetivam esclarecer especificidades sobre o tema da Educagao Profissional e Tecnoldgica
(BRASIL, 2021).

A GASTRONOMIA NO CATALOGO NACIONAL DE CURSOS TECNICOS

A primeira menc¢do a Gastronomia encontrada no CNCT consta na descrigao dos eixos
tematicos, especificamente referente a descri¢cao do eixo de “Turismo, Hospitalidade e Lazer”,
como se pode observar abaixo:

Compreende tecnologias de planejamento, organizagdo, supervisdo, operacdo e
avaliagdo do atendimento e do acolhimento em atividades de agenciamento e
guiamento, hospedagem, gastronomia, eventos e lazer. Baseia-se em leitura e
producdo de textos técnicos, raciocinio logico, historicidade e cultura, linguas
estrangeiras, ciéncia, tecnologia e inovagdo, tecnologias sociais, empreendedorismo,
cooperativismo e associativismo, prospeccdo mercadoldgica e marketing, tecnologias
de comunicacdo e informagdo, desenvolvimento interpessoal, legislacdo e normas
técnicas, saude e seguranca do trabalho, gestdo da qualidade, responsabilidade e
sustentabilidade socioambiental, qualidade de vida e ética profissional. (BRASIL, 2021,

pP.449, grifo nosso).

Nos eixos “"Ambiente e Saude”, “Desenvolvimento Educacional e Social” e “Produgao
Alimenticia” foram encontradas men¢des a Gastronomia nas descri¢des dos cursos, mas estes
ndo fazem mengdo nas descri¢es dos eixos tecnologicos em si. A busca nos detalhamentos
dos cursos oferecidos em cada eixo resultou no encontro de sete cursos que mencionam a
Gastronomia. A fim de reunir todos os cursos para a analise e discussao, elaborou-se o quadro
a seqguir:
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Quadro 1. Cursos do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos que mencionam Gastronomia na

descrigao.
EIXO CURSO
Ambiente e Saude Técnico em Nutricdo e Dietética
Desenvolvimento Educacional e Social Técnico em Alimentagao Escolar
Técnico em Confeitaria
Producdo Alimenticia Técnico em Panificagao
Técnico em Viticultura e Enologia
. . Técnico em Gastronomia
Turismo, Hospitalidade e Lazer - .
Técnico em Servigo de Restaurante e Bar

Fonte: Elaborado pelos autores.

Os cursos “Técnico em Nutri¢ao e Dietética”; “Técnico em Confeitaria”, “Técnico em
Panificacdo”, “"Técnico em Processamento de Pescados”, “Técnico em cozinha”, “Técnico em
Eventos” e “Técnico em Hospedagem” mencionam “Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia” como “Possibilidades de verticalizagdo para cursos de graduacao”. Ja os cursos
"Técnico em Alimentagdo escolar”, “Técnico em Gastronomia” e “Técnico em Servico de
Restaurante e Bar” mencionam “Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia” e “Curso de
Bacharelado em Gastronomia” como “Possibilidades de verticalizagdo para cursos de
graduacdo”. O curso “Técnico em Viticultura e Enologia”, especificamente, menciona a
“Especializagdo técnica em enogastronomia” como alternativa nas "“Possibilidades de
formacgao continuada em cursos de especializagdo técnica (pds-técnico)”.

Como apresentado na descri¢cdo do eixo de "Turismo, Hospitalidade e Lazer”, o termo
“gastronomia” é incluido como uma atividade do setor. Camargo (2004), ao definir o conceito
de hospitalidade considera o ato de ofertar ou partilhar comida com ao visitante parte do bem
receber, seja na pratica da hospitalidade em ambiente comercial ou doméstico. Rocha (2016,
p.13) destaca que “a comensalidade é uma das formas mais reconhecidas de hospitalidade, ela
se traduz no compartilhar a mesa com significado ritual e simbdlico muito superior a simples
satisfacdo de uma necessidade alimentar”. Desta forma, pode-se compreender que a comida,
a gastronomia e a comensalidade ocupam papel essencial na hospitalidade (BOUTAUD, 2011),
uma vez que possibilita a troca cultural e a formacdo de lagos entre as pessoas. Segundo Peccini
(2013, p.207), “a gastronomia, na sua relagdo com o turismo, envolve a compreensao de como
organizar o espaco alimentar, para receber os visitantes”, podendo ser relacionada a oferta da
hospitalidade. A autora Gimenes (2011, p.426), discorre sobre dois pontos da interacdo entre a
Gastronomia e o Turismo:

A relacdo da gastronomia e dos servicos a ela dedicados com o turismo sempre foi
evidente. Primeiramente, como servico indispensavel para a subsisténcia e
permanéncia do visitante em uma localidade e, de forma mais contemporanea, como
importantes atrativos turisticos e elementos fundamentais para a complementagdo da
oferta de entretenimento de nucleos receptores. Atualmente, a gastronomia é um
elemento importante no contexto do Turismo Cultural, permitindo ao visitante se
aproximar da localidade visitada, vivendo experiéncias sensoriais e também culturais.

A autora também evidencia a importancia para o Turismo Cultural, sugerindo a
compreensao da Gastronomia para além do viés da oferta da culinaria:

De forma contemporanea, considerando a complexidade e amplitude do tema, a
gastronomia passou a ser compreendida como o estudo das relagdes entre a cultura e
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a alimentacdo, incluindo os conhecimentos das técnicas culinarias, do preparo, da
combinagdo e da degustacdo de alimentos e bebidas, e ainda dos aspectos simbolicos
e subjetivos que influenciam e orientam a alimentagdo humana (GIMENES, 2010). A
gastronomia, desta forma, se relaciona a um conjunto de saberes e praticas que
extrapola a mera ingestdo de calorias ou o simples aspecto técnico da preparacdo de
alimentos. Fala-se de cultura, de técnicas de preparo, de formas de servigos e
degustagdo e de todo um universo permeado pelo sabor. Trabalhar com gastronomia
no ambito do turismo significa, portanto, explorar todos esses nuances e matizes.
(GIMENES, 2011, p. 427)

E possivel compreender a Gastronomia para além da prestacdo de uma atividade
essencial de subsisténcia do turista no local visitado e também da oferta da pratica culinaria,
uma vez que envolve aspectos mais amplos e complexos nos estudos acerca da comida como
cultura (MONTANARI, 2008) e os significados e simbologias associadas ao compartilhamento
dessa comida (BOUTAUD, 2011).

Na coleta de dados foram encontrados dois perfis de mencdo, os cursos que
mencionam gastronomia como possibilidade de formacao pds técnico a nivel de tecndlogo e a
nivel de bacharelado. Segundo o cadastro no portal E-MEC, os cursos de nivel superior de
Gastronomia apresentam trés graus: sequencial, tecnoldgico e bacharelado, nas modalidades
presenciais ou a distancia (BRASIL, 2016). O esclarecimento entre os perfis de formagdo como
Tecnodlogo ou Bacharelado sdo fundamentais para a compreensao do perfil de indicagao destes
cursos ao mencionar a Gastronomia como possibilidade de formagdo continuada nas duas
diferentes linhas. Sobre o perfil de Tecndlogo, os autores Rubim e Rejowski (2013, p. 170),
discorrem que “sdo cursos de curta duracao, que visam formar profissionais para atender a
campos especificos do mercado de trabalho”. Esta formacao é requlada pelo Catalogo Nacional
de Cursos Superiores de Tecnologia, Portaria n° 413, de 11 de maio de 2016 (BRASIL, 2016),
sendo este composto por 13 eixos, no qual o curso de Tecnologia em Gastronomia esta inserido
no eixo “Turismo, Hospitalidade e Lazer”. Neste catalogo, o perfil profissional do curso superior
de tecnologia em Gastronomia é definido como alguém que:

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culinarias nas diferentes fases
dos servicos de alimentacdo. Cria prepara¢des culinarias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culindrias. Planeja, controla e avalia
custos. Coordena e gerencia pessoas de sua equipe. Valida a seguranga alimentar.
Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identifica
utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos
alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e negdcios gastronémicos.
Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer
técnico em sua area de formagao. (BRASIL, 2016, p. 152)

O documento estabelece como campo de atuagdo: Centros gastronomicos;
embaixadas e consulados; empresas de hospedagem, recreagdo e lazer; hospitais e spas e
indUstria alimenticia; parques tematicos, aquaticos e cruzeiros maritimos; restaurantes
comerciais, institucionais e industriais; catering, bufés, bares e também a possibilidade de
atuagoes em instituicoes de ensino.

Segundo Soares, Figueiredo e S4 (2021, p. 81), em concordancia com Anjos, Cabral e
Hostins (2017, p. 13), o curso de Bacharelado em Gastronomia ndo apresenta Diretrizes
Curriculares Nacionais (DCNs) especificas, este atende as orienta¢des do Parecer n.776/97 e do
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Parecer n. CNE/CES 67/2003, que orientam para as DCNs gerais dos cursos de graduacao no
pais (BRASIL, 2003). Os autores, ao analisarem os perfis de formacdo em Gastronomia
discorrem que:

Ao confrontar a proposta do perfil profissional apresentado pelo Catalogo Nacional de
Curso Superior em Tecnologia, identifica-se que ha uma diversidade excessiva de areas
de atuagdo nestas propostas, além de apresentar claramente que o perfil deste
profissional é a atuagdo na producdo do alimento e gestdo da cozinha. Pode-se inferir
que a formacdo de bacharelado em gastronomia permite maior foco na gestdo de
empreendimentos gastrondmicos, além da producdo do alimento, pois o periodo de
integralizagdo é maior, permitindo maior diversidade de conteldos e,
consequentemente, o desenvolvimento de outras habilidades e competéncias para o
exercicio da profissdo. (ANJOS, CABRAL, HOSTINS, 2017, p. 18)

Os autores Soares, Figueiredo e Sa (2021, p. 77), discorrem a partir da analise dos
Projetos Politico Pedagdgicos (PPPs), que os cursos com formagao a nivel de Bacharelado:

Todos os PPPs apreciados, cada qual com seu formato especifico, reforcam a
importancia do profissional e de sua inser¢do no mercado da alimentagdo, enfatizando
sempre a salde como espaco de pratica ou saber necessario e fundante da sua agdo e
deixa claro que ndo ha intencdo de formar chefs de cozinha e nem cozinheiros, muito
embora a maior carga horaria desses cursos esteja associada a producao culinaria e a
aprendizagem e técnicas através das matérias das diversas cozinhas mundiais. Os
espacos de atuacdo ligados ao Turismo tém grande for¢a em todos os projetos de curso.

Posto isto, pode-se compreender a mencao que indica o Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia como possibilidade de formagao continuada voltada majoritariamente a
pratica culinaria uma vez que os autores explicitam o perfil relacionado a producdo de
alimentos. Por outro lado, aqueles que possuem ndo sé a indicagdo do Tecnélogo, mas também
arelacdo com o curso a nivel de Bacharelado possibilita a interpretagdo de uma formagao com
atuacdo e abrangéncia maior com foco diferenciado a depender da Instituicdo escolhida para a
formacao.

O curso “Técnico em Nutricao e Dietética” apresenta no perfil profissional a atuagao
em industria de alimentos e da cozinha, Unidades de alimentacdo e nutri¢cdo (UAN), comércio
varejista de alimentos, clinicas, hospitais, instituicdes de longa permanéncia e similares,
programas institucionais publicos e privados de saude coletiva através do acompanhamento e
orientagdo de “atividades que compdem toda a escala de producdo de refeicdes”, além do
desenvolvimento de novos produtos alimenticios e elaboracdo de cardapios (BRASIL, 2021,
p.61).

O curso “Técnico em Alimentacao Escolar” aponta no perfil profissional a relagdo com
a gestdo de estoques para armazenamento de insumos, o controle, a organiza¢do, a
preparacdo, a conservagdao e o armazenamento dos alimentos, também indica como
competéncia o calculo de quantitativo das porg¢des e preparo de receitas. Especificamente no
que tange ao preparo das receitas, o CNCT aponta a relagdo com a regionalidade, onde o
profissional deve “preparar variedades de receitas, considerando as caracteristicas regionais
associadas ao cardapio escolar” (BRASIL, 2021, p. 153), levando em conta ndo so6 os aspectos
nutricionais, mas também a cultura local para a oferta da alimentacdo escolar.
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Cabe destacar que este é o primeiro a apresentar a possibilidade de atuagdo como
“educador em alimenta¢do”, ainda sob a supervisdo de um nutricionista, uma vez que a
educacdo mencionada se refere as premissas da educag¢ao alimentar e nutricional estabelecida
pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) que oferece alimentagao escolar e
acoes de educagao alimentar e nutricional a estudantes de todas as etapas da educacdo basica
publica (FNDE, 2017).

Este curso menciona a Gastronomia na op¢ao de verticalizagdo como curso a nivel de
Bacharelado, como supracitado, estabelecendo assim a possibilidade para consideragdo de
uma ampliagdo da area de atuacdo de Gastronomas e Gastronomos, ou seja, Bacharéis em
Gastronomia, nas escolas brasileiras, atuando como educadores em consonancia com as agdes
de Educacdo Alimentar e Nutricional ja realizadas por Nutricionistas nas escolas. Os autores
Soares; Figueiredo e Sa (2021, p. 77) também apontam que os Programas Politico Pedagdgicos
(PPP) dos cursos de Bacharelado em Gastronomia de duas Universidades Federais brasileiras,
a Universidade Federal do Ceara (UFC) e a Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ),
apontam a relagdo da formagao com a docéncia, mais uma vez refor¢ando a possibilidade, nos
cursos que oferecem:

Apenas o curso da UFC declara a importancia da formagdo do profissional para a
docéncia, habilitando-o através de conteldos obrigatdrios e pratica nos projetos de
extensdo a importancia de o bacharel em gastronomia estar habilitado para conduzir
formagdo de novos profissionais, embora o curso ndo ser do tipo licenciatura?, o que
habilitaria automaticamente o egresso para a docéncia. O PPP da UFRJ aponta como
importante embora sem esclarecer como pode realizar essa formacdo ja que ndo ha
nenhum conteldo apontado para atender tal objetivo. (SOARES; FIGUEIREDO; SA,

p-77)

O curso “Técnico em Confeitaria” apresenta a atuacdo em toda a produgdo de
confeitaria, seja esta “de forma artesanal ou industrializada, utilizando equipamentos,
utensilios e tecnologias aplicadas aos processos, conforme as boas praticas de manipulagdo de
alimentos” em que o profissional se enquadra na CBO como auxiliar de confeitaria (BRASIL,
2021, p. 278-279). O curso “Técnico em Panificacdo” apresenta os mesmos parametros de
producao industrial ou artesanal aplicados ao planejamento e desenvolvimento de “paes,
massas, salgados e similares, utilizando equipamentos, utensilios e tecnologias aplicadas aos
processos, conforme as boas praticas de manipulagdo de alimentos.” com enquadramento CBO
como Padeiro e Auxiliar de Padeiro (BRASIL, 2021, p. 280-281).

O curso “Técnico em Viticultura e Enologia” cita a possibilidade de especializagdo em
enogastronomia. O conceito de enogastronomia ainda é recente e relaciona-se as experiéncias
do enoturismo. Segundo Hall et al (2004, p. 3), "o enoturismo pode ser definido como visitagdes
a vinhedos, vinicolas, festivais de vinhos e vivenciar na pratica as caracteristicas de uma regido
de uvas e vinhos.”. De acordo com Valduga (2007, p.42), a “"gastronomia” é um elemento
importante nas vivéncias do enoturismo uma vez que também é alvo de procura dos visitantes,
0 autor aponta que a enogastronomia “é a combinacgao da gastronomia com diferentes tipos
de vinhos”. Apontando a relagdo do enoturismo com a gastronomia os autores discorrem:

Através da culinaria tipica local, as pessoas podem conhecer os povos, suas tradi¢des,
historia e costumes, de uma forma muito saborosa. O valor cultural do ato
gastronomico associado com a histdria dispde ao visitante um exemplo da raiz e da
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evolucao da identidade cultural da localidade visitada. (CHIATTONE; CHIATTONE,
2013, p.617)

O CNCT aponta a “Especializagdo Técnica em Enogastronomia” indicando uma
especializagdo que privilegia a compreensdo dos aspectos que compdem a harmonizagao entre
comida e vinhos, possibilitando um aprofundamento na experiéncia enoturistica através da
oferta gastrondmica. Segundo Manfio (2019, p.40) a enogastronomia “condiz a um novo
conceito que envolve vinho, gastronomia e turismo.”

O curso “Técnico em Gastronomia”, que contém a menc¢ado ao conceito ao longo da sua
descricdo e na propria titulagao apresenta a habilitacdo do profissional formado por este curso
ainda relacionado exclusivamente a culinaria e a cozinha:

O Técnico em Gastronomia serd habilitado para:

- Coordenar a organizagdo e a preparacao do ambiente de trabalho da cozinha.

- Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamento de mercadorias em
estoque.

- Supervisionar o pré-preparo e a aplicagdo de técnicas de corte e cocgdo em
alimentos.

- Preparar e finalizar produg¢des gastrondmicas.

- Produzir e executar fichas técnicas operacionais para produgdes gastrondmicas.

- Colaborar com a elaboragdo e a revisdo de cardapios.

- Intermediar as rela¢des entre as equipes de cozinha, saldo e bar, além de auxiliar na
coordenacdo da equipe de cozinha. (BRASIL, 2021, p.454)

A culindria é parte integrante da Gastronomia, mas esta ndo se restringe a producgao de
alimentos. A autora Demozzi (2012, p.4), aponta diferencas entre os conceitos:

A culinaria é atividade distinta da gastronomia por pelo menos dois aspectos principais:
o primeiro diz respeito ao espaco de producao e o segundo estd ligado ao conhecimento
pratico e tedrico. Enquanto a culinaria esta reservada ao ambiente doméstico e ligada
ao espaco privado, a gastronomia abrange um conjunto de conhecimentos praticos e
teoricos voltados para o satisfazer do alimentar-se em todas as suas possibilidades
considerando o aspecto profissional das atividades. A culinaria precede a gastronomia
e ela é fruto de trocas culturais, historias, sistemas, normas, valores e formas de
sociabilidade que fazem com que o alimento saia da cozinha e se torne parte do
inventario cultural das sociedades.

Ainda evidenciando a relacdo estabelecida pelo MEC da Gastronomia direcionada a
cozinha pode-se observar o campo de atuagdo, bem como a ocupacdo Classificagdo Brasileira
de Ocupagoes (CBO):

Campo de atuagao

Locais e ambientes de trabalho: Restaurantes; Lanchonetes; Bares; Eventos; Catering;
Cozinha industrial; Meios de hospedagem; Cruzeiros maritimos e embarcagdes
turisticas; Demais estabelecimentos que ofertem refeicdes.

Ocupagoes CBO associadas

5132-05 - Cozinheiro em Geral

(BRASIL, 2021, p.455)

Por fim, o curso “Técnico em Servicos de Restaurante e Bar” apresenta a atividade de
“Supervisionar o servi¢o de alimentos e bebidas no saldo, no bar e em eventos”, também a
gestdo de estoque e contribui¢do na elaboracdo de cardapios como atividades, indica o
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Bacharelado em Gastronomia como opc¢ao de verticalizagao, destacando énfase em gestdo dos
servigos (BRASIL, 2021, p.462).

Segundo Rocha (2015, p.7) “a Gastronomia é associada intuitivamente por muitos
como o campo restrito das praticas culindrias, da experimentacdo espontanea ou da mera
combinacdo dos alimentos”. Corroborando com a autora os cursos analisados dispdem na
descricao dos perfis profissionais e dos campos de atuagao em sua maioria vinculadas a pratica
culindria, ou seja, a produ¢do de alimentos, mencionando esta produg¢do em diversos
ambientes: hospitais, clinicas, escolas, restaurantes, confeitarias, padarias, empresas privadas
ou empreendimentos proprios, em cozinhas domésticas ou profissionais.

No que tange a Educagao Profissional e Técnica de Nivel Médio apesar do significativo
crescimento na procura pela formacao profissional, a “dualidade” entre o projeto e a pratica
educacional apontada por Moura (2007, p.5) ainda se mantém presente. Os principios descritos
na Lei de Diretrizes e Bases prezam pela integracao entre trabalho e educacao para uma
formacgao completa do cidaddo. No entanto, como exposto por Frigotto (2007) a pratica do
ensino técnico-profissional favorece a formagdo de mao de obra e os aspectos técnicos, se uma
modalidade de ensino voltada a formacdo de mao de obra para o mercado de trabalho
negligenciando assim uma formagao humana, social e politica dos educandos. Nesse sentido,
destaca-se novamente os autores Peres e Aride (2020, p. 268) no apontamento que ainda
“trata-se, portanto, de uma perspectiva futura, onde o Ensino Médio integrado pode ser um dos
pontos para esse caminho de mudanga, com eixos estruturantes em: trabalho, ciéncia,
tecnologia e cultura”. Em relacdo a formagao técnica relacionadas a Gastronomia ainda se faz
necessario conhecer a constitui¢do curricular dos cursos nas escolas promovem a formagao
profissional e como estas se desenvolvem para conceber a integracdo destas estruturas.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir das analises, foi possivel compreender quais cursos da formacdo técnica
profissional o MEC relaciona a Gastronomia. Os cursos que possuem a men¢ao a Gastronomia
relacionada a possibilidade de verticalizagdo por meio do curso superior a nivel tecnoldgico
apresentam a producdo de itens culinarios como foco, enquanto naqueles que indicam também
o prosseguimento a nivel de bacharelado é possivel observar também uma énfase do perfil
profissional em gestdo ou servicos. Desta forma, constata-se que a Gastronomia é apresentada
de forma fragmentada entre os cursos, ainda associada majoritariamente a culinaria, ou seja,
pela produgao de alimentos e bebidas.

Destaca-se nesta pesquisa que o curso Técnico em Gastronomia apresenta énfase em
gestao de empreendimentos gastronomicos no seu perfil, ja o curso Técnico em Alimentagao
escolar é o primeiro a incluir a possibilidade de atuagdo no campo da Educagao Alimentar e
Nutricional nas escolas. Ambas sdo fundamentais para a discussdo dos aspectos
multidisciplinares e interdisciplinares da Gastronomia, ndo os restringindo a producao de
alimentos e possibilitando a ampliacao de atuacao para os egressos.

Especificamente a possibilidade de atuagdo junto a nutricionistas nas agdes de
educacdo alimentar e nutricional nas escolas proporcionada pelo Técnico em Alimentacdo
Escolar é inovadora na area uma vez que ha poucos registros de profissionais de gastronomia
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atuando nas escolas para além da producdo das merendas escolares. Como apontado na
discussao, dois cursos de Bacharelado em Gastronomia também incluem no seu Plano Politico
Pedagodgico a atuagdo em educacdo, entretanto ainda é necessario a abertura de vagas para
atuagao desses técnicos junto as escolas. Pensando no espago de atuagao junto ao Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que atua diretamente nas escolas publicas do pais,
pode-se considerar uma perspectiva futura para a disseminacdo dos conhecimentos da
gastronomia de forma mais acessivel e democratica por meio da educacdo publica no pais. A
inser¢do da gastronomia no contexto da educagdo pode contribuir ndo s6 somente na melhor
relacdo destes estudantes com a comida, mas também na gastronomia como veiculo de
educagdo sobre cultura, histdria, comensalidade, economia, quimica, sustentabilidade e os
demais aspectos que podem ser mediados neste contexto.

Por fim, ainda sdo necessarias pesquisas que visem aprofundar a compreensao sobre
as dinamicas destes cursos, uma vez que o CNCT nao disponibiliza informacoes a respeito dos
conteudos curriculares de cada curso ofertado.
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