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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi realizar um estudo sobre o processo de formacao dos alunos de um
curso superior de Gastronomia, na cidade de S&o Paulo. Analisou-se como se da essa formagéo
enquanto aluno(a), cidaddo(d) e como ele constréi sua identidade em relagdo ao mundo do
trabalho onde ele busca se inserir. Para atingir nossos objetivos realizamos um resgate do cenéario
onde se inserem 0s cursos de hotelaria e gastronomia, na instancia de cursos superiores na
modalidade tecnoldgica. Para tal, pesquisamos a historia e a legislacdo a respeito, assim como a
construcdo dessas areas na histdria, como conhecimento préatico, que se transformou em objeto de
interesse da academia muito recentemente. O centro da dissertacdo é dado pelo estudo sobre o(a)
aluno(a) propriamente dito. Foi analisado o perfil desse aluno; realizada uma pesquisa com uma
amostra desses alunos sobre suas opinides e representacdes sobre a escola e suas condi¢bes de
vida. Utilizou-se também como fonte de dados, histdrias de vida escritas por eles mesmos. O
exame do tema levou a conhecer elementos essenciais na formacdo profissional do aluno.
Buscamos compreender esse processo por meio de alguns conceitos basicos, tais como:
cidadania, cultura, identidade, emancipacao, participacdo, educacdo ndo-formal e assertividade. A
pesquisa concluiu que a maioria dos alunos pesquisados provém de camadas médias da sociedade
e possui representagdes sobre o mundo do trabalho bastante idealistas. A maioria tem em suas
memorias e trajetorias de vida algo que explica a escolha pela profissdo. A felicidade é uma meta
fundamental para sua realizacdo. A familia € muito valorizada. A escola é vista como momento
de trabalho e eles gostam da formacdo que recebem. Os alunos absorvem como modelo a ser
atingido para sua identidade profissional, serem eficientes, incorporando as demandas que o
mercado profissional exige: boa aparéncia, boas posturas, trabalhar em grandes hotéis e
restaurantes, ter experiéncia no exterior. Mas ainda continua vivo o velho sonho de montar seu

préprio negécio.

Palavras-chave: Gastronomia. Formacdo profissional. ldentidade. Cidadania. Emancipacé&o.

Participacdo social e Educacdo ndo-formal.



ABSTRACT

This research investigated the student development process of a Gastronomy undergraduated
course in S&o Paulo. It was analized how this development process is carried out in these
students, while students or citizens and how their identity is modeled in accordance to the market
place they want to be in. To reach our goals, we analysed the scenario in which the Gastronomy
and Hotel Administration undergraduated course, like technological branch, are inserted. To do
so, we researched its related history and legislation, its origin as practical knowledge that recently
became an area of interest for the academical area. The thesis focus is the student body itself. We
analyzed his/her profile, asking a sample of students about his/her opinion on education and life
conditions . We also made use of some students self-written life history. The theme analisis
guided us to better know the essential elements for the student development process. We searched
to understand this process through some basic concepts, such as citizenship, culture, identity,
emancipation, social participation, non-formal education and assertiveness. This study concluded
that the majority of researched students came from medium levels of society and have idealist
thougths about the market place. Their professional choices came from, for most of them, their
memories and life history. Happiness is a fundamental objective to their professional success.
Family is highly valued. School is seen as part of their working hours and they approved the
education they receive. Their professional identity is modelled by incorporating the demands of a
even more competitive environment: good physical appearance and behaviour, experience in
renowned restaurants and hotels and living abroad. However, the old dream of entrepreneurship

is still strong.

Keys-words: Gastronomy. Professional formation. ldentity. Citizenship. Emancipation. Social

participation and non-formal education.
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PARTE A: A PESQUISA DE MESTRADO E O CENARIO DE ESTUDO



INTRODUCAO

Esta pesquisa analisa a formagéo de alunos(as) num curso superior de gastronomia. Essa
formacéo é necessaria ao desempenho mais profissional das fungBes existentes nos setores de
alimentos e bebidas dos hotéis, nas empresas de alimentacgao coletiva, de preparacéo de refeicdes
de bordo, pizzarias, cafeterias, fast-foods, deliverys, bares e restaurantes da cidade de Sao Paulo e
nas industrias de desenvolvimento de produtos alimenticios.

O cenério de estudo é a Faculdade de Tecnologia em Hotelaria, Gastronomia e Turismo
de Séo Paulo (HOTEC), que recebe jovens e adultos, em sua maioria provenientes das zonas leste
e sul da cidade de Séo Paulo e que optaram pelo curso de gastronomia visando a realizacao
pessoal. Essa afirmagdo foi comprovada pela pesquisa socioecondmica realizada para este estudo.

O setor de alimentagdo, assim como o de alojamento, faz parte da atividade turistica. Os
restaurantes representam um papel importante na economia do pais e em nosso estilo de vida. No
mundo contemporaneo, comer fora € uma das atividades sociais favoritas e um habito usual entre
as familias das classes média e alta.

Uma das preocupacdes deste estudo foi enfocar o significado das palavras que aparecem
constantemente nos textos de gastronomia. Consultamos Spolon (2000) e Gomensoro (1999) e
deparamo-nos com a palavra restauracéo, que significa atividade de exploracdo comercial da
confeccdo e venda ao publico de alimentos e bebidas sob a forma de refei¢des. Observamos,
também, que gastronomia é a arte de comer bem, de conhecer a culindria e saber o que se bebe
as refei¢des. Encontramos a palavra gastrénomo, que é o conhecedor e apreciador de boa
cozinha; e gourmet, palavra francesa que define pessoas que sabem comer bem; refere-se
também & pessoa conhecedora e apreciadora de comidas e bebidas. Podanovski (2000) afirmou
que existe a palavra gastronémade, que ndo consta desses dicionarios. Foi inventada pelo
escritor e jornalista francés, Curnonsky, e significa o gourmet que anda em busca de riquezas
regionais (PODANOVSKI, 2000, p. 9).

Ha centenas de anos que se diz: cozinhar é uma arte, exige criatividade, pratica, lucidez
para misturar corretamente os alimentos, produzindo efeitos extraordinarios e agradaveis ao

olhar, sentir e tocar.



O setor da alimentagéo (gastronomia) existe de forma independente ou ligada a hotelaria.
O hotel tem suas atividades baseadas em trés pontos distintos: o alojamento, a alimentacdo e a
administracéo.

A gastronomia € considerada um bem turistico mdvel e classificada como servico
turistico. Portanto, integra o setor Turismo na economia, isto é, faz parte do consumo turistico.
Ela se coloca na perspectiva da producdo e envolve uma pluralidade de empresas que atuam no
setor, algumas das quais operam a transformacdo da matéria-prima em produto acabado,
enquanto outras oferecem bens e servicos ja existentes.

O estudo da gastronomia em ambientes formais é recente. Em épocas passadas, 0S
profissionais adquiriam conhecimentos na &rea por meio da préatica profissional, autodidatismo e
experiéncia empirica. Por isso, Gohn (2001b) salienta que: A educa¢do ganha destaque, ndo
tanto por seus aspectos na &rea do ensino formal, mas pelos aspectos ndo-formais do
aprendizado gerado pela experiéncia cotidiana. Na opinido da autora, o processo de
aprendizagem se da no mundo da vida, onde se pode captar intencionalidades e objetividades e,
por isso, é carregado de valores e representacGes. Ela destaca que a educacdo escolar formal é
uma das formas de educacéo.

A partir dos anos 1970, o brasileiro passou a falar outra linguagem para se referir a
alimentacdo. Chefes europeus chegavam ao Brasil, trazendo conceitos, técnicas e modos de
atuacdo, até entdo, pouco divulgados. O movimento acentuou-se com a chegada das grandes
redes hoteleiras ao Brasil. Esses chefes tinham algo que ndo havia em nossa realidade — a
formac&o profissional.

A gastronomia é setor da atividade social humana e constitui um campo vasto de
estudo.

No Brasil, ainda hoje muitas pessoas confundem gastronomia, area de
conhecimento, com culinaria. As artes culinarias sempre foram identificadas
com a formagédo gastrondmica. Nada contra a arte culinaria — que entendemos
como o conjunto de conhecimentos adquiridos empiricamente ou hum contexto
associado principalmente ao lar e/ou a pessoas comprometidas com o bem-
comer (BARRETO & SENRA, 2001, p. 392).



Segundo os autores, a gastronomia passou a ser reconhecida como a atividade culinaria
desenvolvida dentro de principios cientificos ou por técnicas alicercadas em anos de descobertas
e experiéncias com 0s mais variados ingredientes.

Entender o que é a gastronomia, desde sua historia, sua interface com outras areas de
conhecimento, como medicina, fisica, quimica, geografia e botanica é fundamental.

Nesse sentido, Barham (2002, p.1 e 2) afirma que:

[...] qualquer um que esteja executando uma receita na cozinha esta, na
verdade, realizando um experimento cientifico.

[...] O processo de continua revisdo de uma receita € justamente uma
adaptacédo do processo experimental cientifico.

[...] Em culinaria, quanto maior o conhecimento sobre 0s processos para
o desenvolvimento de sabor, textura etc., mais facil se torna fazer as mudancas

que rapida e efetivamente melhoram a receita.

A gastronomia € uma &rea que estd em sincronia com a sociologia e a antropologia, a
medida que elas estudam os comportamentos humanos em suas diversas esferas. Assim, a
compreensdo dos processos sociais que estdo extremamente ligados ao ato da alimentacdo deve
estar contemplada na formagdo do aluno. Essa compreensdo passa, necessariamente, pela
discussdo dos processos sociologicos e antropoldgicos da alimentacdo, compreendendo o
alimento como forma de dominagao, de identidade cultural e de expressao religiosa. E importante
entender a alimentacdo como elemento de socializacdo das novas dindmicas sociais, como a falta
de tempo e sua relagdo com o mercado de alimentacdo, seja em restaurantes, seja em
supermercados, seja no aparecimento de novos conceitos de restaurantes.

A alimentacdo € uma forma de preservacdo e de respeito aos valores culturais de um
povo. Ela promove e divulga a identidade de cada povo em particular. E considerada valor
integrante do patriménio cultural brasileiro, com um importante significado sociocultural e
econdmico na sua vertente de produto turistico.

Apos este breve relato sobre a gastronomia, nossas atengdes se voltam para os alunos. Os
alunos séo os sujeitos do estudo a partir do que recebem da escola via curriculo do curso superior
de gastronomia e de como eles processam o que recebem em termos de opinides e representactes

sobre a escola.



A formac&o superior em Gastronomia deve preparar as pessoas para assumir a geréncia de
cozinha ou se tornar chefes executivos de cozinhas de grandes restaurantes. Para o exercicio
dessas funcOes requer-se um conjunto de habilidades e atitudes tais como: saber-fazer e saber-ser,
capacidade técnica e cultura geral. Sobre a formagdo de uma pessoa Gadotti (2003, p. 117)

lembra que:

O trabalho desmaterializou-se. Saber fazer hoje tornou-se, por isso,
mais cognitivo do que instrumental. N&o basta aprender, pois 0 conhecimento é
polivalente. Importa muito mais aprender a aprender a aprender a viver juntos, a
participar em projetos comuns.

Ainda, o que determina a um profissional alcancar o almejado posto de chefe executivo de
cozinha é a experiéncia, a capacidade de administragdo, a lideranca e conhecimentos adquiridos
ao longo da carreira. Também no processo de evolucdo dentro das cozinhas, passou a ser
destacada a figura do chefe, com formagéo técnica, geral e humanistica. E essa formacio que
estamos estudando. O profissional em gastronomia deve conhecer as diversas etapas do processo
produtivo e compreender o processo global da culinéria, além de conhecer enologia, que pode ser
definida como a ciéncia que trata dos estudos das uvas e das vinhas, da fabricagdo e conservacao
do vinho.

No processo de formagdo profissional, é necessario propiciar ao aluno solidos
conhecimentos do aspecto cultural que envolve a gastronomia, para desenvolver uma visao geral
e critica da situacdo da gastronomia no Brasil e no mundo. E importante, inclusive, conhecer a
histéria da profissdo e da prdpria gastronomia para entender a cultura de um povo, seus costumes
e habitos alimentares. A idéia é ampliar as possibilidades de conhecimento em todos os campos,
por meio do debate, porque este leva em consideragdo o conhecimento oriundo da prética laboral
e da propria condicéo de vida dos alunos.

A educacdo profissional para a gastronomia vai considerar e problematizar as praticas de
nossa sociedade e o real vivido pelos alunos. Por isso, para a formacg&o profissional — objeto de
nossa pesquisa — é fundamental conhecer as expectativas dos alunos, suas necessidades, formas
de sobrevivéncia, seus valores, conhecimentos anteriores, costumes e suas manifestacGes

culturais, morais e artisticas. 1sso foi possivel perceber na pesquisa de campo desenvolvida a



partir de trés instrumentos basicos de coleta de dados: questionario socioecondmico, entrevistas e
autobiografia dos alunos.

Em nossa pesquisa, buscamos indicagdes explicativas para o seguinte problema: como se
da a efetiva formacéo do cidaddo profissional da gastronomia enquanto alunos e como se constroi
sua identidade?

Esse problema sera analisado a partir das seguintes indagacoes:

X Quais os saberes adquiridos no processo de formacao desses alunos
e 0s advindos das vivéncias anteriores?

X Como os alunos reelaboram o que receberam?

<> O curso esta contribuindo para criar novos valores para uma nova
cultura? HA resisténcias?

<> Qual a influéncia que os ambientes de trabalho nos restaurantes e
hotéis e o convivio com os hospedes/clientes exercera sobre o aluno, estagiario ou
ja profissional na area? Como as culturas do hospede/cliente e do futuro prestador
de servicos conviverao?

X Ha algum tipo de choque cultural entre a cultura dos alunos no meio
em que vivem (familias), a cultura na escola e a cultura nos ambientes de trabalho
em que realizam estagios ou ja exercem funcgdes profissionais?

X As competéncias e habilidades trabalhadas pela escola favorecem o
desenvolvimento de uma leitura critica dos ambientes de trabalho?

X Quais as representacdes dos alunos, como individuos e cidadaos,
sobre a profissdo escolhida para sua formagao?

<> Como a atuacdo no mercado de trabalho, no caso de alunos que ja
estdo inseridos na profissdo, impacta as representacfes dos alunos na e sobre a
escola?

Para responder as indagacoes, iremos confrontar o perfil do aluno com a formagdo que
recebe no curso de gastronomia e em outros ambientes informais.

Cada vez mais, as pessoas tém urgéncia de ingressar no mercado de trabalho, seja por
causa de necessidades econdmicas, seja para adquirir experiéncia. A grande maioria dos alunos
de gastronomia ja esta inserida no mercado de trabalho de diferentes formas, como evidenciou a

pesquisa socioecondmica realizada. Eles optaram pelo curso de Gastronomia, via formacdo em



tecnologia, pela vantagem de ser concluido em dois anos. Outra vantagem esta no fato de o
tecndlogo focalizar o campo de atuacdo, aperfeicoando a parte pratica, além de abrir diferentes
frentes de formacédo para as variadas necessidades do mercado. Os cursos tecnoldgicos atendem
ndo apenas aqueles que tém pressa de entrar no mercado, mas também aqueles que so tiveram
oportunidade de estudar na fase adulta da vida e que pretendem redirecionar ou aprimorar sua
carreira.

Partindo-se do problema, o objetivo desta pesquisa é realizar um estudo sobre o processo
de formagdo do aluno no curso de gastronomia. Esse objetivo serd atingido via anélise do
curriculo do curso, dos contetidos, das praticas que se desenvolvem na escola, enfim pela
avaliagdo do ensino e da aprendizagem, envolvendo os principais protagonistas do processo que
580 0 aluno e o professor.

Romé&o (2002, p. 101) reclama nossa atengéo sobre:

A avaliacdo da aprendizagem é um tipo de investigacéo e é, também,
um processo de conscientizacdo sobre a “cultura primeira” do educando, com
suas potencialidades, seus limites, seus tracos e seus ritmos especificos. Ao
mesmo tempo, ela propicia ao educador a revisdo de seus procedimentos e até
mesmo 0 questionamento de sua prépria maneira de analisar a ciéncia e encarar
0 mundo. Ocorre, neste caso, um processo de mutua educagéo.

O cumprimento do objetivo da pesquisa contribuird com elementos para refletirmos sobre:

X como o aluno reelabora, na sua pratica cotidiana, os saberes
advindos da sua experiéncia anterior e os saberes adquiridos na escola de
gastronomia?

X como o trabalho pedagdgico, desenvolvido no curso de
gastronomia, pode contribuir para a formagdo critica do cidaddo(d) aluno do
curso?

X como poderd haver a producdo de um conhecimento que possa

contribuir para a emancipagéo dos profissionais de gastronomia?

O estudo poderé subsidiar a construcdo de estratégias para que as escolas de gastronomia

revejam como véem e tratam seus alunos, de forma a superar as condi¢des de submissdo e de



servilismo que se estabelecem nas relagdes de trabalho, explicaveis pelo processo historico que
acompanha os trabalhadores da cozinha comercial ou doméstica.

A observacdo criteriosa da realidade é importante para uma pessoa se posicionar e para se
afirmar. Acreditamos que a pessoa alienada pode ser facilmente manipulada. A questdo é a
coisificacdo da pessoa. Coisificar-se ou virar coisa para 0 outro ou pelo outro ou por meio de
outro constitui agdo humana cara para Paulo Freire, que sempre lutou pela dignificacdo da vida.

Morin afirma que:

Nossa realidade néo é outra sendo nossa idéia da realidade. Por isso,
importa ndo ser realista no sentido trivial (adaptar-se ao imediato), nem
irrealista no sentido trivial (subtrair-se as limitacdes da realidade); importa ser
realista no sentido complexo: compreender a incerteza do real, saber que ha

algo possivel ainda invisivel no real (20004, p. 85).

Cada pessoa tem um olhar para este mundo. E no aprendizado e no exercicio constante da
observagdo que se perscrutam as possibilidades e se eliminam os preconceitos e visfes
distorcidas que nos impedem de enxergar o mundo verdadeiro.

Investigar as causas de submissdo e servilismo que impedem a emancipacdo dos(as)
profissionais de cozinha e sua reinser¢do na comunidade como cidaddo(d) brasileiro(a) passa,
necessariamente, pela discussdo dos conhecimentos técnico-cientificos, dos conceitos de
eficiéncia, eficicia, competéncia e até da relevancia da educacdo profissional para comandar
panelas e liderar pessoas.

Esperamos com esta pesquisa contribuir para a producdo de um conhecimento que
promova a emancipagdo dos alunos, enquanto individuos criativos, curiosos e contestadores.
Pensamos que um dos caminhos é problematizar, no processo educativo, as situacdes e relagdes
de trabalho, desde a mais material, no nivel da acéo produtiva, até a dimensdo mais espiritual e
psiquica. Observaremos se a formacdo oferecida pela escola considera os alunos em suas
multiplas dimensBes: como seres que tém sentimentos, emoc6es, valores, ideais, que conhecem,
atuam, reconhecendo-0s como seres politicos.

Para que um individuo seja criativo e produtor de cultura, necessario se faz trabalhar a
formacéo profissional visando a integralidade do aluno, de maneira a estimular sua criatividade,

sem negar ou descaracterizar sua cultura de origem.



Essa formacgdo esta comprometida com o desenvolvimento de uma nova mentalidade, de
maior flexibilidade de olhares, no sentido de ndo haver medo de confrontar diferencas e de fazer
constantes revisdes de todo o0 nosso ser, inclusive fisica. Essas revisGes impulsionam nossas
transitividades intelectuais, construidas e desconstruidas quando fincamos o pé e assumimos
nossa historia como pessoa incompleta e consciente das proprias limitagdes. E assim que se dé o
processo de emancipacdo humana. A busca de "algo mais" é moto-continuo, que inquieta e
impulsiona a pessoa a se completar através das relagdes sociais que resultam, de uma forma ou de
outra, em acréscimos a ela e ao mundo. Todo esse trabalho, no qual a pessoa expressa sua
condi¢do de cidaddo resulta em cultura. Paulo Freire o chama de sentido transcendental das
relacbes humanas. Por isso, nesta pesquisa, foram identificados, dentre outros, dois eixos
fundamentais que norteardo toda a discussdo: a cultura e a cidadania. A importancia de trabalhar
com essas categorias de analise ficou clara, considerando a formagéo profissional que tem como
horizonte a realizacdo do ser humano em sua omnilateralidade. Em Formacéo Profissional ou
Omnilateral, José Eustaquio Romao (2003b, p. 5 e 6) destaca que:

... a concepcdo de educacédo que tem por finalidade precipua e restrita a
preparacdo das pessoas para um desempenho eficiente e eficaz no sistema
produtivo é empobrecedora. A educacéo deve se voltar para a realizagdo do ser
humano em sua omnilateralidade. Ou seja, de acordo com este conceito
formulado por Marx, o ser humano deve ser integralmente desenvolvido em
suas potencialidades, por meio de um processo educacional que leve em
consideracdo a formagdo cientifica, a politica e a estética. SO assim o ato
pedagdgico pode ser emancipador e libertar os seres da espécie, seja da
ignominia da ignorancia e da miséria, seja da estupidez da dominagao. [...]

0 conceito de omnilateralidade foi melhor explicitado por Kruspkaja —
esposa de Lénin — que inspirara-se no mesmo conceito ja formulado e
desenvolvido por Marx e que correspondia a concep¢do de que o ser humano
deve ser integralmente desenvolvido em suas potencialidades, por intermédio
de um processo educacional que leve em consideracdo a formacédo cientifica, a
politica, a ética e a estética com vista a libertagdo prépria e a dos demais seres

humanos.
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Incluimos essa longa citagéo porque ela permite esclarecer a dimensdo que uma formagéao
profissional deve atingir.

Na opinido de Ansarah (2002), o desafio das escolas é tirar o carater puramente de
mercado em que o ensino profissionalizante se orienta. A autora ressalta, entretanto, que para a
area de Turismo e Hospitalidade, constituida de servicos, tanto a educagdo mais geral quanto o
treinamento sdo imprescindiveis para uma melhor qualificacdo da mao-de-obra.

O profissional da gastronomia é um prestador de servigos em contato direto e permanente
com pessoas. Diante disso, 0s cursos de gastronomia ndo devem buscar a formagdo de alunos
com excesso de técnica e com falta de humanizacdo. A desumanizagdo gera pessoas autdmatas,
que sdo, facilmente, enquadradas nos processos de trabalho. A tensdo do ambiente de trabalho e a
opressdo reprimida pelo desempenho de papéis diante dos clientes podem gerar uma conduta
hipdcrita e fantasiosa. Entretanto, por mais alienado e desprezado que o individuo seja, ele tem
potencial de construcdo e criagdo. Ele sente, percebe e se emociona. Os sentidos estdo a servigo
de sua sobrevivéncia.

A formacdo ideal deveria contemplar um aluno com senso critico, com visao politica do
contexto em que vive, que saiba fazer uma leitura do mundo em termos de suas diferengas e
contrastes, e entendé-los. Ele precisa saber fazer uso da palavra e saber ouvir. Pretendemos que a
palavra assuma a funcéo de acdo, porque é politica. Sabemos que o dialogo é estratégia que serve
& emancipacdo da pessoa. Tornamos nossas as preocupacdes de Dair Aily Franco de Camargo
(1992), resumidas na questdo: Qual o melhor procedimento para que o didlogo conduza as
tensbes de forma que seja fonte de agitacdo intelectual que leva o aluno a ultrapassar as
perturbacBes cognitivas, as contradi¢des e a se reorganizar e projetar?

Entendemos também que a finalidade da educacdo profissional ndo é apenas preparar o
jovem/adulto para o ingresso competente na vida econdmica da comunidade. A escola ndo pode
ser reduzida a um campo de treinamento basico para o futuro emprego. A formacao profissional
ndo pode ser baseada no utilitarismo econdémico e no pragmatismo com pouco respaldo na
realidade. Neil Postman’, afirma:

1 Ver no jornal O Estado de S. Paulo, de 17.8.2002, 0 ensaio: “O mestre que quer virar a escola pelo avesso”.
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A escola civiliza e socializa. [...] Numa sala de aula, o jovem deve
aprender a pensar criticamente (nada de verdades empacotadas, incontestaveis e
idéias duradouras), pois s6 desse modo se tornard uma pessoa de espirito
independente, distanciado da sabedoria convencional do seu tempo e dotado de
forga e habilidade suficientes para mudar o que esta errado.

A partir de nosso objetivo principal, com este estudo, esperamos contribuir para quatro
campos do processo de formagao dos alunos, a saber:

¢+ O primeiro — um melhor conhecimento sobre 0s alunos via suas historias de
vida, opinides, representagdes etc.

+ O segundo — uma formacdo voltada para a autonomia e para o objetivo de
tornar os alunos sujeitos da sua existéncia individual, coletiva e social, e ndo objetos
de outra pessoa ou de outra classe. Ele deve ser formador de si préprio. Para viabilizar
essa educacdo, devemos ajuda-los a se apropriar do conhecimento que a humanidade
vem construindo nos Vvarios campos da realidade e mais especificamente na
gastronomia.

«»+ O terceiro — possibilitar que os alunos se apropriem dos instrumentos de
critica do conhecimento universal acumulado, extrapolando, portanto, a formacao
académica. Contestar, criticar, observar, problematizar, analisar, comparar e
desenvolver outras habilidades intelectuais no processo de formagéo.

Paulo Freire (1987, p. 67) alertou para a educagdo como pratica de dominacédo que
mantém a ingenuidade do aluno para acomoda-lo ao mundo da opressao:

A educacdo que se imple aos que verdadeiramente se comprometem
com a libertagdo ndo pode fundar-se numa compreensdo dos homens como
seres “vazios” a quem o mundo “encha” de conteldos [...]

[...] A educagdo problematizadora, respondendo a esséncia do ser da
consciéncia, que é sua intencionalidade, nega os comunicados e existencia a
comunicacdo. ldentifica-se com o proprio da consciéncia que é sempre ser

consciéncia de, [...].
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<+ O quarto — contribuir para que o aluno possa teorizar sobre a sua propria
pratica, ajudando-o a sair da visdo imediatista, ativista e empirista, que ele tem, e ir
conquistando, cada vez mais, uma visdo global, geral, estratégica e totalizante da
realidade. E o desafio da criagio do novo conhecimento, que tem como ponto de
partida aquilo que os alunos trazem para a escola, comegando a construir para além do
que eles ja conhecem. Somente tomando como ponto de partida o préprio aluno e seu
conhecimento é que podemos valorizar esse conhecimento e fazé-lo transfigurar a si
préprio.

Finalmente, pensamos que a Faculdade podera fazer, ap6s a pesquisa, uma releitura de
suas praticas. A devolucdo dos resultados desta pesquisa aos coordenadores da escola é um
COMPromisso que assumimos.

Para encerrar esta introducéo, exporemos o caminho metodol6gico adotado e a estrutura
capitular deste trabalho.

Como a finalidade académica deste trabalho foi sempre a de realizar um
levantamento que permitisse agregar informacgdo e discutir as proposi¢cdes que envolvem a
tematica escolhida, a pesquisa bibliogréafica foi o ponto de partida primeiramente estabelecido.

Para a elaboracdo do texto final ora apresentado, utilizamos vérias fontes: livros, artigos,
dissertagcBes, documentos eletrdnicos, textos sobre legislagdo do ensino superior, consulta a
documentos da Faculdade e encontros com a orientadora, professora Maria da Gléria Gohn.

A dissertacdo esta dividida em cinco capitulos.

O Capitulo 1 delineia o quadro referencial tedrico da pesquisa, a partir das seguintes
categorias: identidade, cidadania, cultura, emancipacao, participacao social, educacdo ndo-formal
e assertividade. A pesquisa buscou fundamentagdo dessas categorias em autores — destacados no
Referencial Tedrico — das areas de Educacdo e de Ciéncias Sociais. Eles foram selecionados por
terem tratado as categorias de analise e temas referentes a educacdo profissional, ao trabalho e ao
curriculo, com pertinéncia e rigor. Desse modo, esses autores contribuiram ndo somente
orientando este estudo, mas também fundamentando a sua elaboracédo.

No Capitulo 2, tratamos da visdo geral da area do Turismo e Hospitalidade e da visdo
especifica da area profissional Hospitalidade. A gastronomia é um dos segmentos da grande area
profissional de Turismo e Hospitalidade. Entdo, falar de uma, obrigatoriamente, nos remete a

outra. Assim, levantamos, brevemente, a histdria das viagens, da hospitalidade, dos alojamentos e
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da gastronomia para entrar no espirito do turismo. As palavras turista, hdspede, cliente e
prestadores de servico sdo constantes na pesquisa.

No Capitulo 3, estudamos os aspectos formais e normativos a respeito da formagéo
profissional na area de Turismo e Hospitalidade. Fizemos levantamento da legislacdo do ensino
profissionalizante desde a L.D.B. (Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional) até as
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Tecnolégico. Buscamos conhecer 0s cursos
tecnoldgicos regulamentados em periodos de dois e trés anos, especificamente, os de turismo,
hotelaria e gastronomia. Ainda nessa fase do trabalho, buscamos conhecer a questdo da
regulamentacédo da profissdo de “turismélogo” e do seu codigo de ética.

No Capitulo 4, elegemos como o cendrio de estudo, a Faculdade de Tecnologia em
Hotelaria, Gastronomia e Turismo de S&o Paulo, onde tivemos acesso a uma rica fonte de dados.
Fomos conhecer suas origens e historia. Analisamos o curriculo, as caracteristicas do aluno, a
formacdo dele na escola e as representacfes que ele tem do mercado de trabalho e da escola, seu
universo cultural e suas experiéncias no mundo do trabalho.

No Capitulo 5, realizamos uma pesquisa de campo® estruturada em trés etapas
subsequentes. A primeira etapa da pesquisa foi realizada em fins de 2003 e inicio de 2004, pela
Faculdade, e teve como objetivo conhecer e analisar o perfil socioecondmico dos candidatos ao
processo seletivo do curso superior de gastronomia. Portanto, aproveitamos os dados ja coletados
devido a seu grau de abrangéncia para os objetivos desta dissertacéo.

A segunda etapa da pesquisa de campo constou de entrevistas objetivando captar a falae o
universo simbdlico de valores, isto é, as representacBes que os alunos tém do mercado de
trabalho, da formacéo que recebem na escola, trajetéria de vida e a sua vivéncia cotidiana.

A terceira etapa da pesquisa de campo analisou as autobiografias de alunos da Faculdade,
nas quais expuseram suas origens familiares, tradicdes e culturas, enfim, sua histéria de vida.
Essas autobiografias foram elaboradas como requisito de uma das disciplinas desenvolvidas na
Faculdade, em 2005.

Coletadas as informagdes, realizamos a analise propriamente dita dos principais aspectos
envolvidos na formagdo para a gastronomia, fundamentada pelo quadro tedrico e pelas
informacOes relevantes a respeito das principais categorias abordadas para a compreensdo do

tema da dissertacdo e confrontacdo com os dados da pesquisa de campo.

% A metodologia utilizada em cada etapa da pesquisa de campo esté detalhada no Capitulo 5.
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CAPITULO 1: REFERENCIAL TEORICO: AS CATEGORIAS BASICAS

1.1 Caracteristicas gerais da aprendizagem no campo da gastronomia
A gastronomia que hoje vivenciamos comegou como uma atividade doméstica que
demandava poucos conhecimentos gerais, técnicos e cientificos. Atualmente, a cozinha
tradicional esta sendo reconhecida, cada vez mais, como um componente valioso do patriménio
intangivel dos povos. Assim, a gastronomia como patriménio local esta sendo incorporada como

produto turistico. A esse respeito, Schliter (2003, p. 12) lembrou que:

[...] durante o congresso da Unesco, realizado em Havana, Cuba,
sobre Turismo Cultural na América Latina e no Caribe, elaborou-se um
documento-base que define as receitas culinarias como um bem cultural
tdo valioso quanto um monumento e no qual se destaca que toda politica
cultural bem concebida deve assumir o ato de comer, visto como uma
tradicdo e a0 mesmo tempo como um ato de criatividade, ndo sendo

simplesmente um ato alimentar.

A autora ressaltou, ainda, que no ato da alimentacdo, 0 homem bioldgico e 0 homem
social estdo reciprocamente implicados. Essa ligagdo é consubstanciada por condicionamentos e
regulagens de carater bioquimico e metabdlico, pressbes de carater ecolégico, preferéncias,
modelos socioculturais, aversdes individuais ou coletivas, sistemas de representagdes ou codigos
(proibicdes, prescricdes) etc., tudo isso influi na escolha, na preparacdo e no consumo de
alimentos.

O mais comum ritual que existe € o da comida ja que se pratica em todos os lugares;
constitui um fato de diferenciacdo social e cultural e traduz mensagens, valores e sentimentos.
Distintas culturas preparam sua alimentac&o de diversas formas, condicionadas pelos seus valores
culturais e cddigos sociais. Segundo Trigo (2001, p. 11 e 12):

As delicias gastrondmicas de um povo estdo ligadas & sua cultura,
educacdo e modo de vida. Comer, em todas as culturas e civilizagdes, é mais do

que simplesmente garantir a sobrevivéncia cotidiana. Comer € um ato simbélico
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cultural, representa um estilo de vida, aprofunda relagdes familiares e sociais,
enriquece o processo de construcdo do conhecimento, além de ser uma das
maiores delicias da existéncia, talvez apenas superada pelo sexo ou pela

amizade.

Como o tema investigado diz respeito a formacdo profissional referente a uma area de
conhecimento, consideramos importante abordar alguns aspectos da gastronomia.

A formacdo que entendemos como referéncia, ultrapassa a proposta de um curso
de cozinheiro(a). O profissional de gastronomia deve, além das praticas de culindria,
compreender 0 modo de vida das pessoas e sua historicidade da alimentagdo, isto €, o
conhecimento e experiéncias que elas acumularam por meio do contato com o0s mais
diversificados habitos culturais, aliada a questGes socioecondmicas. Alguns autores subsidiam
esses estudos: Flandrin & Montanari (1998), Maria Leonor de Macedo Soares Leal (1998), Rosa
Nepomuceno (2003), Peter Barham (2002), Caloca Fernandes (2003) e Hervé This (2003).

Definir o curriculo formativo de um profissional que desenvolve diferentes
fungBes nos mais diversos d&mbitos de trabalho ndo é facil. De um modo geral, a formacéo
profissional do aluno tem sido planejada em termos intelectuais. Valoriza-se a aquisicdo de
conhecimentos, privilegiando a formacéo de uma base cientifica e técnica.

Entendemos que a aprendizagem teorico-vivencial € um tema a ser colocado nesta
pesquisa. Ela desperta diferentes expectativas nos alunos e diferentes maneiras de valoriza-la. Foi
com a intencdo de compreender melhor algumas dimensGes desse modelo de aprendizagem, que
elegemos a formagdo do aluno em gastronomia como objeto de estudo. Ela exige que o aluno
saiba integrar os conhecimentos tecnolégicos com a pratica de servi¢os e de cozinha, com as
relagBes de mercado, com a ciéncia da alimentagdo, com os principios nutricionais de alimentos,
cultura geral das regides e das etnias que a formam e o desenvolvimento profissional individual e
coletivo, tendo consciéncia dos direitos humanos bésicos.

A intencdo de todo esse processo €, também, levar o aluno a ser capaz de
desenvolver uma atitude curiosa perante a vida e a profissdo escolhida. Ter consciéncia de
criacdo, ndo somente dentro do espago culinario, mas onde o seu conhecimento especifico possa
interagir com outras esferas sociais.

Maria da Gldria Gohn (2001a) destaca que a escola deve unir a formagdo para a
cidadania, a transmissdo competente de conhecimentos bésicos e a preparagdo dos individuos
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para 0 mundo do trabalho e das rela¢fes sociais. Salienta que a educagdo ndo deve ser apenas
uma agéncia, uma socializacdo de conhecimentos, mas deve contribuir para a formagdo de
capacidades para atuar e pensar de forma criativa, inovadora, com liberdade. Para a autora, a
escola deve ser o centro da vida social e pressupde uma educacdo voltada para recompor a
personalidade dos individuos. Enquanto a humanidade néo resolver seus problemas basicos de
desigualdades sociais, opressdo e exclusdo, havera lutas, havera movimentos (GOHN, 2002, p.
20).
As idéias de Gohn contribuiram, efetivamente, para a construcdo da pesquisa e elaboracéo
desta dissertacéo.
O tema da dissertagdo indica que devam ser pesquisados assuntos referentes a
formagdo humana necesséria a0 mundo do trabalho, aos principios fundamentais que norteiam a
vida das pessoas, sua posi¢do e condi¢do humana, ao projeto pedagdgico da faculdade, voltado
para os alunos oriundos de classes populares. Nesse sentido, recorro as idéias de Paulo Freire
(1978; 1980; 1981; 1987; 1996; 2001a; 2001b), Acacia Kuenzer (1985; 2001), Edgar Morin
(2000a; 2000b) e José Eustdquio Romdo (1992; 2000; 2002; 2003a; 2003b). Autores como
Tomaz Tadeu da Silva (2000), Marilia Gomes dos Reis Ansarah (2001; 2002), Miriam Rejowski
(2002), Luiz Gonzaga Godoi Trigo (1991; 1993; 1998; 1999), Jaime Pinsky (2003), Maria
Vitéria Benevides (1998), Mario Carlos Beni (2001) e Ant6nio Joaquim Severino (2001) sdo
referéncias para esta pesquisa. Destacaremos Miguel G. Arroyo (1998; 1999), Celso Jodo Ferretti
(1999) e Gaudéncio Frigotto (1998), autores que tratam de formacdo, curriculo e trabalho, objetos
deste estudo. Recorrerei também aos subsidios tedricos de autores considerados cldssicos em
filosofia e sociologia da educacdo. Dentre eles, estdo Emile Durkheim (1978;1984), Antonio
Gramsci (1989) e Pierre Bourdieu (1988; 2002). Esses autores ja foram lidos e discutidos no

curso “Seminario de Pesquisas e Leituras Supervisionadas”.
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1.2 Algumas categorias do referencial tedrico

Tendo em vista 0s objetivos deste trabalho, enunciados no item anterior, as categorias
béasicas a serem abordadas serdo: cidadania, cultura, identidade, emancipacdo, participacéo social,
educacdo ndo-formal e assertividade. Faremos, a respeito delas, uma breve sintese, segundo
alguns dos autores referenciais supra citados.

1.2.1 Cidadania

Cada vez mais, temos ouvido falar de cidadania. Cidadania é um exercicio

freqliente, cotidiano dos direitos e deveres de cada um de nds e também do coletivo, portanto, a
passagem imediata do conceito da instancia tedrica para a prética.

Pinsky (2003, p. 9) usa uma definicdo corrente do que é ser cidadéo:

Ser cidaddo é ter direito a vida, a liberdade, a propriedade, a igualdade
perante a lei: é, em resumo, ter direitos civis. E também participar no destino da
sociedade, votar, ser votado, ter direitos politicos. Os direitos civis e politicos
ndo asseguram a democracia sem os direitos sociais, aqueles que garantem a
participacéo do individuo na riqueza coletiva: o direito a educacéo, ao trabalho,
ao salario justo, a saude, a uma velhice tranquila. Exercer a cidadania plena é
ter direitos civis, politicos e sociais.

Podemos perceber que sé com o alcance da cidadania em sua plenitude , e para
todos - ndo apenas para uma minoria privilegiada - se constrdi uma nagao.

Sdo também freqiientes as ocasifes em que se propde mutilacdo da
cidadania por varios motivos — desde a cor da pele até o grau de instrucéo
(ainda ha tanta gente que condena o voto dos “sem-letras™), passando pelo néo-
direito dos jovens aos cursos supletivos, pois a “educacéo de adultos” deixou de
ser responsabilidade governamental (BENEVIDES, 1998, p.154).

O conceito de cidadania abrange varias dimensdes. As mais importantes dizem
respeito a cidadania individual, que regula os direitos e deveres dos individuos, e a cidadania

coletiva. A cidadania é um processo em construgdo. Gohn destaca seu carater historico em
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termos de tipo, forma e contetido, métodos e procedimentos de realizagéo, e efeitos obtidos na
sociedade civil e politica (1995, p.196).

A autora faz um resgate historico da cidadania, desde o periodo colonial, que girava em
torno das tematicas do “ser nacional” e do "nativismo”. O foco era a libertacdo do jugo e
exploracédo de Portugal, por meio de ac¢@es cotidianas como burlar o fisco. Tratava-se da luta pela
independéncia politica do Brasil, que se firmava pela constru¢do da cidadania coletiva,
construindo as bases para o surgimento da identidade nacional, ou seja: um territrio, uma lingua,
uma religido e direito ao trabalho.

O campo da cidadania ampliou-se na fase imperial. A luta central, entdo, passou a
enfatizar o direito ao trabalho. As condigdes de sobrevivéncia eram precarias. A escraviddo era
institucionalizada pelo Estado. As desigualdades sociais eram gritantes.

Com o advento da Republica, restringiu-se o perfil dos sujeitos a ter o direito a
cidadania politica: mulheres, soldados, mendigos, analfabetos e religiosos ndo podiam votar.

No século XX, o campo dos direitos de luta pela cidadania se alastra, alimentado
pela luta dos direitos sociais dos trabalhadores. Tratava-se da construcdo da figura do brasileiro
enquanto trabalhador por meio da legislacéo trabalhista. A cidadania se expressava pelo voto.

Gohn salienta que:

O processo de construgdo da cidadania nunca foi linear. Ao contrério,
sempre foi cheio de avancos e recuos, de fluxos e refluxos. Houve periodos em
gue ocorreram perdas, retrocessos, e até mesmo a supressao de direitos basicos,
como nos golpes de Estado, nos estados de sitio e nos periodos de ditadura
militar (1995, p.201).

Nos anos 1970 e 1980, a dimenséo da cidadania foi resgatada, fortalecida pela conjuntura
internacional, que retomava a questdo dos direitos humanos como bésicos, essenciais & pessoa. A
cidadania tornou-se a articuladora das lutas sociais ocorridas.

Os movimentos sociais, populares ou ndo, expressaram a ansia de construgéo de
um novo paradigma de acdo social, fundado no desejo de se ter uma sociedade diferente, sem
discriminacdes, exclusdes ou segmentacdes. Nessa época, as demandas fundamentavam-se no

terreno dos valores morais, das caréncias econdmicas e no desejo de mudanga politica. Os
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movimentos sociais tinham legitimidade social por expressarem necessidades, desejos e anseios
de grandes contingentes populacionais.

Na opinido de Gohn (1995), os anos 1980, talvez, venham a ser denominados no
Brasil como a década das lutas civicas pela cidadania. As lutas e os movimentos sdo
pluriclassistas, com apoio e participacdo das camadas médias da populacdo e de personagens
carismaticos como o Betinho (Herbert de Souza). O modelo referencial enfatiza os valores da
ética e da moral, sem corrupcéo, com dignidade. A “Era dos Direitos”, no dizer de Bobbio, se
instaurou.

Hoje, importa mais a cultura politica gerada. Gohn (1995) ressalta que a grande

conquista dos movimentos sociais nas décadas de 1970-80 e 90 foi a questéo da cidadania:

[...] uma cidadania moderna, fundada na nocéo do direito a diferenca —
ndo apenas o direito a vida, mas também o direito de autodeterminagdo em
questdes como as de género, raca, idade, manifestacdo sexual etc. Reivindica-se
a participacdo na sociedade — civil e politica — no mercado de bens e produtos
de consumo, mas reivindica-se também a manutencédo dos valores culturais (p.
208 e 209).

Cidadania é a qualidade social de uma sociedade organizada na qual os direitos
humanos sdo respeitados e 0s deveres de cooperagdo e co-responsabilidade sdo fundamentais
para a sedimentacdo da justica. Nesse sentido, Paulo Freire destaca o valor da conscientizacdo
para a defesa dos direitos e para a compreensao dos deveres. O cidaddo consciente sabe que vive

dentro de um conflito de interesses e de poder. Severino (2001, p. 88) também lembra que:

Na relagéo individuo-sociedade, a resisténcia procede da dificuldade
em objetivar as maltiplas subjetividades humanas. A relagdo entre os individuos
ndo tende mais & unificagdo — que a homogeneidade da matéria garante — mas,
tende a dispersao e & oposicao entre as identidades subjetivas. Nasce o conflito

e se instaura o poder, que impde violentamente uma unidade arbitraria.
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O autor destaca a finalidade da educagdo que é a instauragéo e consolidacdo da cidadania,
qualidade especifica de nossa existéncia concreta.

O que interessa exatamente a todos nos: exercer a cidadania. O exercicio, como ja vimos,
envolve mais do que simplesmente viver em sociedade, obedecer as leis ou eleger nossos
representantes. E preciso participar. A participaco enquanto recurso de organizacio da sociedade
é elemento dinamizador, porque a aglutina e integra forgas coletivas para o enfrentamento de
problemas e busca de solugdes.

E importante repetir que a cidadania s6 se completa no momento em que atingimos a
consciéncia de nossos direitos e deveres e facamos com que eles se realizem. Para Freitas (2000)
O conceito de cidadania implica, necessariamente, a superacdo de interesses particulares, a
consciéncia do bem comum, as nocBes de igualdade e liberdade, de respeito pelos direitos do
outro, bem como o reconhecimento da necessidade da presenca de diferentes atores no debate
politico sobre os negdcios da comunidade e da nacdo por inteiro.

Na opinido da autora, as organizagbes modernas utilizam-se do discurso de ser uma
comunidade ou uma grande familia. Além de competéncias profissionais, sdo exigidas atitudes
que se estendem a esferas comportamentais e relacionais. As empresas exercem grande influéncia
sobre os individuos ou colaboradores ou associados. Criam-se espagos de lazer, recreacao,
clubes, col6nias de férias e academias de ginastica. Nessas empresas o lugar do trabalho também
é lugar do ludico e da convivéncia harmoniosa entre escaldes hierarquicos. Tudo isso, com 0
sentido de diluir as diferengas e os conflitos. Freitas tece criticas a essas praticas organizacionais
“artificiais”.

O que se pretende quando se pensa em cidadania é que as empresas, inclusive as
instituicbes escolares, avaliem a consisténcia de seus padrdes internos de cidadania
organizacional. Ela é via para o desenvolvimento das pessoas no qual a cultura e os valores sdo
respeitados e, assim, os trabalhadores ndo serdo cogitados ou ridicularizados ao participar
involuntariamente dos eventos e agcGes empresariais.

As vezes, a violéncia dos opressores e sua dominacdo se fazem téo
profundas que geram, em grandes setores das classes populares a elas
submetidas, uma espécie de cansaco existencial [...] anestesia historica, em que
se perde a idéia do amanha como projeto (FREIRE, 2000a, p. 50).
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Segundo Limonge-Franga (2003, p. 41):

Novas metodologias e tecnologias exigem mais do profissional e
provocam stress. Em consequéncia do ritmo atual mais intenso de trabalho, a
preocupacdo com a qualidade de vida passou a ser uma necessidade para 0
profissional.

[...] O stress é uma resposta do corpo a pressao.

[...] As conseqiiéncias nocivas disso sdo variadas. Uma delas é a
Sindrome de Burnout, que se caracteriza por exaustdo emocional, avaliacdo

negativa de si mesmo, depressdo e insensibilidade diante dos outros.

Em tempo de escassos recursos e arriscada competicdo, as empresas buscam,
incessantemente, resultados de curto prazo, o que acaba acarretando uma pressdo exagerada sobre
as pessoas. Nos ambientes da restauracdo, a pressdo exercida pelas chefias sobre a brigada da
cozinha é grande. Submetidos ao calor intenso dos fogdes, a baixa temperatura das camaras frias,
a rigorosidade da limpeza do ambiente e pessoal, ao peso excessivo dos utensilios e panelas, ao
cuidado com as facas, equipamentos elétricos, forno combinado, forno turbo e outros, todo esse
cenario de trabalho acaba por gerar sofrimento fisico e psiquico nos profissionais.

Como estamos refletindo sobre cidadania, ndo podemos deixar de destacar o abuso de
poder em todos os niveis hierdrquicos de uma cozinha, o estilo de lideranga incompativel com a
cidadania, a cultura ameagada, a crise de identidade do trabalhador, a diferenca de valores entre
profissionais e a auséncia de dialogo, respeito, aprovacdo, estima e afeicao.

Sabemos que grandes desafios sempre geram aborrecimentos e desgaste emocional. O que
nos preocupa é a forma como as empresas de alimentacdo estdo atuando para minimizar o
desconforto emocional gerado pelas exigéncias e pressdes do trabalho intenso que se instalaram
no mundo empresarial.

Serd que criamos a ilusdo do respeito pelo cidaddo? Somos e estamos muito
individualizados. Isso provoca uma deturpagdo na compreensdo do valor da igualdade social.
Entendemos que ela é mais que igualdade de oportunidades. Corresponde ao reconhecimento da
igualdade em dignidade, o que significa reconhecer os direitos em relacéo a necessidades basicas,

como salde, educacdo, habitacdo, trabalho, acesso a justica etc. Ndo devemos entender a
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igualdade como uniformidade de todos os seres humanos. Eles sdo diferentes entre si, mas nao
desiguais.

O socidlogo Pierre Bourdieu (1988), a partir da leitura e reflexdo da estrutura da
sociedade, da realidade social, cultural e econdmica dos alunos e da influéncia do seu meio
familiar, afirmou que a escola é um dos mais eficazes fatores de conservacdo social e de
reproducdo cultural das classes dominantes, que perpetua e legitima a desigualdade social.

Gohn (20014, p. 16) escreveu que: A educacéo ocupa lugar central na acepgdo coletiva
da cidadania. Isto porque ela se constr6i no processo de luta que €, em si préprio, um movimento
educativo.

O cidaddo coletivo reivindica, baseado em interesses de coletividade. Sdo os grupos da
sociedade civil que lutam por direitos sociais basicos, contra as exploracfes e espoliacdo a que
s8o submetidos, entre outras causas. Em nosso pais, os direitos bésicos que compreendem a
cidadania estdo longe de ser exercidos pela grande maioria da populacdo por varios motivos, que
vao da questdo econdmica a segregacdo racial, passando sempre pela falta de consciéncia. Nesse
contexto, o historiador Chico Alencar* (2004) salientou que:

A Republica Brasileira esta no banco dos réus: governo do povo, ela,
quase sempre, garantiu os interesses exclusivos das elites [...] Regime da ordem
do progresso, nossa Republica, quase sempre, assegurou apenas ordem para 0s
de baixo e progresso para os de cima. Regime da justi¢a social, ela consolidou,
ao longo de seus 115 anos, a desigualdade de riquezas e oportunidades: um por
cento dos brasileiros detém mais da metade da renda nacional. Mas uma nova
consciéncia republicana esta nascendo, e a massa vai deixando de ser publico e
se tornando povo consciente e organizado, no local de trabalho e moradia, nas
salas de aula e salGes paroquiais. Este é o ingrediente essencial da democracia:
a participagdo, a cidadania.

Néo é a toa que Paulo Freire enfatizava a necessidade de superar a consciéncia servil que
caracteriza os oprimidos. E possivel que a condicdo de submissdo seja motivada pelo temor a
liberdade. Mas a cidadania ndo se constitui sem o exercicio da liberdade, inclusive, da liberdade

politica, da liberdade de pensamento e da liberdade de agdo.

* In: Calendério Sagrado Coragao de Jesus. Petrépolis: VVozes, 2004.
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Estamos, neste estudo, refletindo inclusive sobre a cidadania ativa, preocupada com a
construcdo de uma estética comprometida com a dignidade individual e coletiva. H& nos
ambientes profissionais da gastronomia um preconceito, ainda que velado, pelas pessoas gordas,
feias e negras. Exalta-se o chefe de cozinha formoso e esbelto, de preferéncia francés. Nesse
contexto, é importante destacar o que a professora Bernuzzi de Sant'Anna® (PUC-SP) afirma,

inclusive, sobre o corpo.

O corpo virou uma marca publicitaria, ou seja, hoje vocé é aquilo que o
corpo mostra.

[...] Hoje, a Unica coisa que esta mais ou menos garantida é o corpo que
virou a prova da identidade e também da alma (entenda-se espiritualidade).

[...] o embelezamento €é aceito como um gesto rotineiro, ndo apenas um
dever, mas também um direito de todas as mulheres e, mais recentemente,

também direito dos homens.

A professora reflete sobre a mulher como sujeito do desejo, o padrao de beleza, a parandia
moderna da estética, beleza como auto-estima, o corpo como reservatério de todas as esperangas,
a valorizag&o cultural do jovem, do belo, do agressivo e do arrojado etc.

Gohn (2001b) enfatiza a idéia da civilidade, outra solida base para a cidadania.
Agir com civilidade significa respeitarmos os direitos dos outros para que também possamos ser
respeitados.

Vamos entender que, antes de sermos trabalhadores, professores, pais, amigos, somos
cidaddos e a defesa de nossos direitos e a responsabilidade sobre nossos deveres depende
principalmente de cada um de nés. Importa-nos a educacdo voltada para a construcdo da
cidadania. Nesse sentido, é interessante destacar o Projeto da Escola Cidadd, inspirado no
pensamento freireano, que refuta a visdo utilitarista das informagbes, o embrutecimento das
pessoas, a reciclagem pura e simples, o sistema de ensino burocratico e todas as formas de
exclusdo. Segundo Gadotti (2003), um dos principios que reorienta o curriculo da escola cidada é
promover a vida: envolver-se, comunicar-se, compartilhar, problematizar, relacionar-se,
entusiasmar-se (p. 123).

® Ver matéria publicada no jornal O Estado de S. Paulo, em 7.11.2004, com o titulo: “Ditadura da Vaidade.
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Nesta pesquisa, queremos saber se a formagdo do aluno do curso de gastronomia vai ao
encontro de sua finalidade maior que é a de promover a vida, de construir a cidadania, de criar
condi¢des objetivas que favorecam o aparecimento de um novo tipo de pessoa solidaria.

O que é educar para a cidadania?

A resposta a essa questdo passa, necessariamente, por levantar o que cabe a escola fazer.
Sabemos que a escola cabe ensinar, isto é, garantir a aprendizagem de certas habilidades e
conteidos que s30 necessarios a conquista e ao exercicio da cidadania. A escola cabe, também,
promover o desenvolvimento e a aprendizagem do ser humano nas diferentes dimensdes: sociais,

cognitivas, emocionais e motoras.

1.2.2 Cultura

Quem somos nés?

Como nos constituimos?

Todo individuo depende das interacbes com a cultura para se desenvolver.
A cultura é processo e produto. Processo como acgdo continua do homem e do meio, cujos
resultados sdo os bens culturais, os quais, por sua vez, condicionam novos desafios a capacidade
humana. Eles compelem a pessoa a utilizar sua imaginac&o, inteligéncia e criatividade para agir.
A escola é fonte de criagdo ao proporcionar novos desafios, vivéncias e conhecimentos.
Entretanto, Otaiza Romanelli (1978, p. 20) destacou que: [...] a cultura é muito mais do que
aquilo que a escola transmite e até muito mais do que aquilo que as sociedades determinam
como valores a serem preservados através da educacao.

A cultura é requisito fundamental para o processo de humanizagdo. Ela representa o
desenvolvimento social do homem. As trocas culturais, as influéncias matuas e as diferentes
percepgBes da realidade contribuem para o desenvolvimento do ser humano. Ora, a cultura ndo é
processo de imitagdo nem transplante das realizacfes de geracOes passadas.

No caso da gastronomia, 0 grande desafio é estar aberto ao novo, sintonizar-se,
absorvendo novas tendéncias e respondendo ao conceito de “padronizacdo” dos produtos
requeridos pelas grandes empresas e corporacfes, sem perder sua autenticidade e seu carater de
regionalidade. A culinria, o vestuario, os habitos a mesa, as cerimdnias, 0 modo de se relacionar
com os mais velhos e mais jovens, com os utensilios, as artes, as festas, as diferengas sexuais e

étnicas, tudo isso e outras praticas constituem a cultura. Ela acaba determinando, inclusive, o que
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pode ou ndo ser comido e em quais ocasifes. SAo convencbes e normas sociais que regulam a
vida das pessoas.

Ressaltemos que, no interior de uma mesma sociedade, é possivel encontrar a divisdo
entre cultura de elite e cultura popular, cultura erudita e cultura de massa. Chaui (1995) lembrou
gue em sentido antropoldgico e historico, todos os seres humanos séo cultos, pois sdo todos seres
culturais. Eles aprendem a fazer as coisas, constréem 0 Seu convivio e tecem as suas
experiéncias. A autora escreveu que: “cada cultura inventa seu modo de relacionar-se com 0
tempo, de criar sua linguagem, de elaborar seus mitos e suas crencas, de organizar o trabalho e as
relacOes sociais, de criar obras de pensamento e de arte (id., p. 51).

Destacamos, anteriormente, que as caracteristicas individuais (modo de agir, de pensar, de
sentir, valores, conhecimentos, visdo de vida) dependem da nossa interagdo com o meio fisico e
social. Nosso desenvolvimento esta internamente relacionado ao contexto sociocultural em que
estamos inseridos e se processa de forma dinamica e dialética por intermédio de rupturas e
desequilibrios que nos provocam continuas reorganizacoes.

Segundo Gohn (2001b, p. 25): Podemos observar que a cultura desempenha um papel
estratégico, que € o de construir taticas para a agdo. Para a autora, a cultura é também uma
forga, uma pratica plena de significados. Nesse sentido, a educacdo deve trabalhar a cultura como
instrumento de mobilizacdo e de conscientizacdo dos alunos, sendo a escola o espago privilegiado
da integracéo.

A busca das raizes culinérias e a forma de entender a cultura de um lugar, de um povo, de
uma nacdo estdo adquirindo importancia cada vez maior. H4 um movimento para revalorizar o
patrimdnio gastrondmico regional, permitindo incorporar aos novos produtos turisticos, os atores
da prépria comunidade na elaboragdo desses produtos, assistindo ao desenvolvimento sustentavel
da atividade gastrondmica. Schliter (2003, p. 69) ressalta que:

A dimensdo social e cultural da gastronomia determinou incorpora-la
“ao complexo emaranhado de politicas de patrimonio cultural”. O uso que o
turismo faz do patriménio determina que a gastronomia adquira cada vez maior

importancia para promover um destino e para captar correntes turisticas.
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Qual a relac@o que estabelecemos entre cultura e gastronomia?

A variedade na preparacdo de pratos esta condicionada pelos valores culturais e c6digos
sociais em que as pessoas se desenvolvem. Por exemplo, no Islg, a alimentacdo é considerada um
ato de devocédo. No caso dos judeus, as regras alimentares sdo muito severas, principalmente para
0s ortodoxos.

Destaquemos que, assim como a alimentacdo é parte de uma cultura, as normas que a
regem criam diferencas de ordem social e, inclusive, de género, estabelecendo-se uma diferenca
entre o elegante e o vulgar, o bem e o0 mal, o comestivel e 0 ndo comestivel.

Até o inicio da segunda Revolugdo Industrial (meados século XIX), sé as pessoas
endinheiradas tinham acesso a todo tipo de produtos alimenticios. Ser gordo era indicador de
prestigio, enquanto 0s pobres, ao ndo ter acesso a uma dieta basica, eram extremamente magros.
Atualmente, os alimentos basicos e de menor custo sdo 0s que incidem no aumento de peso e as
pessoas de maior poder aquisitivo tém dieta saudavel e equilibrada.

A analise das préaticas de alimentacdo e dos rituais associados com o consumo de
alimentos sugere que ao menos em alguma medida, “nés somos o que comemos”. Talvez a
afirmacdo mais exata seja “n6s somos o que ndo comemos”. A escolha da alimentagdo pelo
homem estd condicionada pela cultura, o gosto ¢ moldado culturalmente e é socialmente
controlado.

O famoso antropdlogo social francés Claude Lévi-Strauss (1965) diz que a cozinha
estabelece uma identidade entre nés, constitui 0 meio universal pelo qual a natureza é
transformada em cultura e é também uma linguagem por meio da qual “falamos” sobre nés
proprios e sobre nossos lugares no mundo. Na andlise desse autor, a comida ndo é apenas “boa
para comer”, mas também “boa para pensar”. Entdo, importa mergulharmos em nossas raizes
histéricas para marcarmos presen¢a no mundo.

Sobre a cozinha brasileira, Jodo Podanovski (2000, p.4 e 5) destaca que:

As trés racas que, inicialmente, deram origem ao brasileiro deram
origem também a sua comida mais tipica. A culinaria que se desenvolveu no
Brasil ¢, basicamente, a portuguesa, imposta pelo colonizador, adaptada as
reservas indigenas aqui preexistentes e modificada pelos africanos aqui
aclimatados.
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No Brasil, indios e negros se renderam a imposi¢cdo do portugués

escravizador [...]. Assim, a cozinha brasileira é, na origem, luso-afro-indigena.

No artigo “Negras memdrias, o imaginrio luso-afro-brasileiro e a escravidéo brasileira”,
Emanoel Aradjo® enaltece a cultura africana que tanto influenciou a gastronomia brasileira e
repudia as injusticas sofridas pelos negros.

Disse o autor:

Penso na comida de cada dia, na dogura, no dengo e no afago
incorporados ao alimento por nossas cozinheiras negras, na sua risada larga, to
larga como o seu sofrimento.

[...] Penso, por fim, na ambigiidade desta nossa historia de que sdo
vitimas os negros, numa sociedade que os exclui dos beneficios da vida social,
mas, no entanto, consome os deuses do candomblé, a mdsica, a danca, a
comida, a festa, todas as festas de negros esquecidas de suas origens.

[...] em tudo o que eles foram capazes de fazer incorporou-se a cultura
brasileira. Uma cultura que guarda, através de sua historia, um rastro profundo
de negros africanos e brasileiros, mulatos e cafuzos, construtores silenciosos de
nossa identidade. E ndo se pode dizer que ndo houve afetividade ou
cumplicidade nessa relag&o.

Ainda, sobre as contribuigdes das culturas para a cozinha brasileira, constatamos que: dos
portugueses aprendemos as frituras, as receitas basicas, 0s processos de salga e secagem; dos
indios conhecemos a mandioca, o milho, o peixe seco, a pagoca e 0 amendoim e, dos africanos,
destacamos os sabores fortes (pimenta, gengibre), o dendé, o leite de coco, o0 quiabo, o inhame, o

feijao-fradinho e outros. Fernandes (2003, p. 16 e 17) escreveu que:

E evidente que o portugués era portador de conhecimentos antigos e de
praticas de cozinha enriquecidas pelos produtos atlanticos e indicos que

manipulou por séculos, através de entrepostos, feitorias e ilhas — entre outras,

® Curador da exposicdo Negras Memorias, Memdrias de Negros, ex-Secretario Municipal de Cultura da Prefeitura de
Séo Paulo e autor do artigo acima. Revista Estudos Avancados, v. 18, n. 50, S&o Paulo, 2004.
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Madeira, Acores e Cabo Verde. Esse arquipélago terd sido a plataforma de

insuspeitas experiéncias econdmicas, humanas e alimentares.

O autor lembrou ainda que a Lisboa de Quinhentos tornara-se o centro da Europa e que
formas de viver e de pensar dos portugueses surpreendiam viajantes cultos. Eles, decididamente,
influenciaram a gastronomia do Brasil.

Os pratos migram e sdo reelaborados. Devido a grandes influéncias culturais, alguns
autores afirmam que ndo existe uma cozinha brasileira. Existem as cozinhas regionais que
mantiverem sua tipicidade: a amazonica, a maranhense, a nordestina, a afro-baiana, a capixaba, a
mineira, a goiana, a pantaneira, a fluminense, a carioca, a paulista, a tropeira, a caipira, a
catarinense, a gadcha e outras.

O Brasil é feito de muitos Brasis, salienta Podanovski (op. cit.). O que é corriqueiro e
natural num estado pode ser exdtico (esquisito, extravagante) em outro. Em algumas regides do
Brasil, comem-se macaco, cobra, tanajura, lagartas de troncos, taquaras e caracois.

Cascudo (1983, p.446), escreveu que:

Os costumes alheios sdo sempre estranhos e 0S nossos normais e
ldgicos.

[...] os alimentos sdo os segundos (0s primeiros sdo 0s trajes),
elementos locais que sofrem o registro deformador do viajante. O que nos
distancia dos alimentos nativos de povos longinquos € unicamente a nossa
cultura. Ndo é o paladar, que pode aprovar, mas é o conceito secular que
possuimos sobre as nossas iguarias e que as consagramos como indispensaveis

e bésicas.

Também Cascudo comenta 0s crimes que certos cozinheiros cometem contra 0 precioso
patrimdnio culindrio brasileiro, ao mutilar uma panelada, uma buchada, uma feijoada, imitando o
que viu la fora.

As culturas fornecem sistemas classificatorios, estabelecendo fronteiras simbélicas entre o
que esta incluido e o que esta excluido, definindo, assim, uma préatica cultural aceita ou ndo. O

objetivo € a criagdo da ordem, do enquadramento e da estruturagdo da sociedade.
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Woodward (2000) destaca que os sistemas de alimentacdo estdo, assim, sujeitos as
classificagdes do processo de ordenacgdo simbolica, bem como as distingGes de género, idade e
classe. O gosto é definido pelas formas pelas quais os individuos se apropriam de escolhas e
preferéncias que sdo o produto de restricdes materiais. Ha uma inter-relagdo entre a localizagao
de classe do individuo e o gosto pela comida.

Existem, obviamente, diferencas de classe social em nosso gosto pela comida. S8o as
convencdes da sociedade que decretam o que é alimento e o que ndo é, e que tipo de alimento
deve ser comido e em quais ocasides. O alimento tem papel importante na construcdo da
identidade e da cultura.

Enfim, destacamos a gastronomia como fendmeno cultural. Essa tendéncia ndo é so6
nacional, mas mundial. Como bem cultural e patrimonial, a gastronomia € dindmica e sempre em
estado de transformagfo — sem sacrificar as origens. E um dos instrumentos importantes de
identidade de grupos sociais. Nenhuma sociedade humana deixa de ter uma cozinha.

Dewey (1971) diz que a finalidade da educacéo ¢ a busca de mais vida. A nosso ver, isso
significa a insercdo dos individuos na vida cultural, assegurando-lhes o usufruto dos bens
produzidos por eles proprios. E a instauracio e a consolidagio da cidadania, qualidade especifica

de nossa existéncia concreta.

1.2.3 Identidade
Iniciamos a reflexdo sobre identidade, dizendo que ela é historicamente produzida.
Enquanto professores, podemos depreender dai a dimensdo do nosso poder. Esse poder pode ser
desvirtuado, subvertendo a intengdo de formar um cidad&o pleno ao forjar e imprimir no aluno a
personalidade que queremos.
E na relagio que estabelecemos com o aluno que construimos, conjuntamente,

nossas identidades. Schliter (2003, p. 32) definiu que:

A identidade é uma construcdo simbdlica, uma forma de classificacdo
que cria uma posse. As posicOes diferentes produzem percepcdes distintas da
realidade e outros valores pelos quais aparecem as disputas simbdlicas entre os

diferentes setores para impor sentidos, valores e fronteiras entre uns e outros.
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O sistema de regulacédo social, moral e religiosa da sociedade pode induzir o professor a
manipular o aluno e a dirigir seu desenvolvimento. Nesse sentido, a tensdo na sala de aula
emerge. Sdo as relagdes de forca entre professor e aluno. O aluno é um ser dotado de inteligéncia,
idéias, vontade, sensibilidade, fantasia, crencas e sonhos. Imaginemos que tudo isso sdo seres
mentais que tém vida e poder.

O aluno recebe, constantemente, acréscimos a sua inteligéncia e ao seu modo de ser que
Ihe ddo caracteristicas e diferenciacbes. Como ser de multiplas dimensdes, portanto, complexo,
por mais poder de que o professor disponha ndo consegue reduzir este ser complexo ao simples,
tentando homogeneizar e normalizar sua pessoa.

Entendemos que cada pessoa tem um enfoque vivencial s6 seu, projetando suas
experiéncias e valores, subjetivamente, de forma a modificar e recriar a realidade. H& uma
interacdo, uma relacdo e dialogacdo de todas as coisas existentes, entre si e com tudo o que
existe. Nada existe fora da relacdo. Tudo se relaciona com tudo. O lugar, a familia e os aspectos
culturais nos moldam enquanto individuos e constroem nossa identidade.

Cada pessoa constitui um ser individual, ser indivisivel na sua personalidade e na
combinagdo de suas potencialidades, sofrendo continuamente influéncias culturais e
condicionamentos. Cada um absorve das influéncias apenas aquilo com que tem afinidade e é
relevante para si, formando sua identidade e individualizando sua visdo de vida. O homem vive
um processo de construcdo continua.

Zeldin (1999, p. 67) escreveu que:

A individualidade é sagrada ndo por causa da importancia ou poder de
quem a possui, mas por ser uma individualidade. Todo individuo combina
atributos humanos de maneira singular e deve buscar a expressdo dessa

singularidade numa maneira propria de viver.

E no contexto social que vivemos nossa subjetividade.

"Subjetividade" sugere a compreensdo que temos sobre 0 nosso eu. O
termo envolve os pensamentos e as emogdes conscientes e inconscientes que
constituem nossas concepgdes sobre “quem nds somos”. A subjetividade

envolve nossos sentimentos e pensamentos mais pessoais.
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[...] As posi¢des que assumimos e com as quais nos identificamos
constituem nossas identidades (WOODWARD, 2000, p. 55).

Silva (2000) ressaltou que existe uma dimensdo do outro em nds que funda nossa
identidade e ndo conseguimos compreender quem somos sem o olhar e a resposta do outro.
Também a imagem que a mim é atribuida pelos outros forma a minha identidade. Portanto, a
identidade nasce por diferenca.

Estamos vivendo uma fase de desamparo e soliddo. Nossas vidas ndo podem mais ser
inscritas na vida dos outros. Ninguém vive a vida por nos, exceto nés mesmos. Gerenciamos
nosso destino e nosso projeto de vida com nossas proprias forcas. Estamos vivendo um periodo,
talvez, de transicdo entre a época do previsivel, do certo e do estavel para um outra era em que
ndo sabemos para onde vai dar. Hoje, vivenciamos o individualismo e a individualizacéo.
Podemos caracterizar o individualismo como uma dimensdo negativa da pessoa. E sindnimo de
egoismo, narcisismo ou obsessao pelo sucesso individual. Os interesses da pessoa giram todos em
de si mesma. Sua identidade se perde em sua prépria imagem. N&o ha encontro e
compartilhamento com o outro. A identidade se identifica consigo propria para a construgo da
histéria de vida do sujeito de que ela se apossa.

Quanto a individualizacdo, é caracteristica de uma sociedade que faz com que todos
assumam suas vidas e o risco pela identidade que desejam possuir. Cada um esta preocupado
demasiadamente consigo proprio e com seus projetos e exercicios sociais. Pode acontecer de a
pessoa se esquecer de si prdpria e viver para a profissdo. O trabalho se tornou uma forma de
individualizacdo. Parece que vivemos buscando compensacdes, completando o que nos falta. A
auséncia de algo é percebida pelo proprio individuo, dependendo do que ele é enquanto ser
concreto e localizado. Se a pessoa é da economia e do consumismo ela vai preparar e dedicar sua
vida para compensar as caréncias que consolidam essas caracteristicas. Entretanto, ha um limite
nisso tudo.

Cada pessoa pensa sua vida como obra inacabada e lhe d&d um sentido e uma rota para
caminhar. Ela tem um “dever consigo propria”. Esse dever pode ser direcionado para a realizacdo
também do outro. Lembremos, entretanto, que ha um poder, uma seducdo e um querer
permeando as relagdes humanas.

O individuo desenvolve varias identidades. Destaquemos as identidades étnica, social e

profissional. A identidade étnica é o sistema cultural de referéncia, a partir do qual uma
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comunidade define sua identidade grupal. Fazem parte do sistema cultural as regras, normas de
comportamento, vestuario, linguagens, ritos, alimentacao etc. A identidade social da ao individuo
o sentido de pertencimento a um determinado grupo social que pode ser a familia, amigos, turma
de escola etc. Portanto, o grupo e a comunidade cultural configuram a identidade de uma pessoa.
A identidade profissional se constrdi a partir da significacdo social da profissdo, ou seja, a partir
de praticas e de andlise dessas praticas a luz das teorias existentes, a partir do significado que
cada profissional atribui & sua prética e a partir da rede de relagdes com outros profissionais e
instituicoes.

E importante ressaltar que, além dessas identidades, o individuo, enquanto ser de
subjetividade desenvolve identidades proprias integradas de elementos como auto-estima e
assertividade. A assertividade é categoria de analise desta pesquisa.

Coopersmith (1967) tem a conviccdo de que a auto-estima esta significativamente
associada com satisfacdo pessoal e com atitudes favoraveis para si mesmo. Refere-se, também, a
estudos sobre uma pessoa, com auto-estima alta, e que mantém uma imagem bastante constante
das suas capacidades e da sua distingdo como pessoa, concluindo que pessoas criativas tém alto
grau de auto-estima. Tem maior probabilidade de assumir papéis ativos, em grupos sociais e,
efetivamente, expressar as suas visoes.

Os problemas que hoje estamos vivenciando, fruto das grandes transformagdes em todas
as areas do conhecimento, e a inseguranca gerada pela instabilidade econdmica contribuem para a
crise de identidade, seja da familia, da educacdo e da profissdo. Os profissionais da area de
gastronomia sofrem com a indefinicdo da profissdo. A indefinicdo pode, em parte, ser associada a
falta de conhecimento, pela sociedade, do que seja um profissional da gastronomia. A indefinicdo
também pode ser decorrente do mercado de trabalho que ainda ndo reconhece as habilidades
intelectuais de um chefe de cozinha e, assim, limita o seu potencial criativo e as possibilidades de
gerenciar uma cozinha. Em outras palavras, é equiparado a um cozinheiro. A profissdo é muito
nova. Nao ha trabalhos académicos, nem movimentos sociais que imprimam identidade e
busquem significados sobre a profissdao. Woodward (2000, p. 17) afirmou que:

E por meio dos significados produzidos pelas representagdes que damos
sentidos & nossa experiéncia e aquilo que somos. Podemos inclusive, sugerir
que esses sistemas simbolicos tornam possivel aquilo que somos e aquilo no

qual podemos nos tornar. A representacdo compreendida como um processo
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cultural, estabelece identidades individuais e coletivas e os sistemas simbélicos
nos quais ela se baseia fornece possiveis respostas as questfes: Quem eu sou? O

que eu poderia ser? Quem eu quero ser?

A cultura molda a identidade ao dar sentido a experiéncia e ao tornar possivel optar entre
as vérias identidades provaveis, por um modo especifico de subjetividade. No caso da
gastronomia, 0 modo de alimentacdo de uma pessoa tem um significado simbolico cultural que
determina seu jeito de ser. Schliiter (2003, p. 32) escreveu que:

A alimentacgdo é um fator de diferenciacéo cultural que permite a todos
0s integrantes de uma cultura (sem importar seu nivel de renda) manifestar sua
identidade.

[..] A identidade também é comunicada pelas pessoas através da
gastronomia, que reflete suas preferéncias e aversdes, identificagcdes e
discriminagdes e, quando imigram, a levam consigo, refor¢ando seu sentido de

pertencer ao lugar que deixaram.

Dessa forma, vai-se criando uma cozinha de carater étnico que ressalta as caracteristicas
de uma cultura em particular, constituindo, assim, fator diferencial para o turismo. O problema
que se coloca é a tendéncia das pessoas de desprezarem suas caracteristicas culturais e étnicas,
padronizando seu modo de ser e de se expressar. E possivel que, o grande obstaculo a
emancipacdo, ao posicionamento mais critico e a afirmacéo do individuo enquanto ser, seja o
sentimento do medo. Submetidos ao medo, perdemos a coeréncia de nossos atos, a
independéncia, o arrojo e também a caracteristica humana da curiosidade que aguga o
conhecimento, ampliando-a. Nas rela¢des sociais permeadas pelo medo, é impossivel que as
identidades se constituam porque ndo ha trocas, nem mediacdo entre sujeitos livres, nem acgdo
compartilhada, muito menos confronto de pontos de vista divergentes. Nesse sentido, ndo ha
como fugir a padronizacdo e homogeneizacdo das pessoas.

Nossa identidade, portanto, se constitui pelo conjunto de representacBes
construidas pela psique e no convivio social. Por isso, a identidade sempre esta se constituindo,

pois as representagdes ndo séo estaticas. Segundo Oliveira & Werba (1998, p. 105):
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As Representa¢fes Sociais sdo “teorias” sobre saberes populares e do
senso comum, elaboradas e partilhadas coletivamente, com a finalidade de
construir e interpretar o real. Por serem dindmicas, levam os individuos a
produzir comportamentos e interagdes com o meio, acdes que, sem divida,

modificam os dois.

A todo o momento estamos reconstruindo as idéias e teorias, os valores e as imagens,
como resultado das relagdes com o meio ambiente. Jodelet (1989, p. 36) conceitua representacdes
sociais como: uma forma de conhecimento, socialmente elaborada e partilhada, tendo uma visdo
pratica e concorrendo para a construcao de uma realidade comum a um conjunto social.

Conforme Oliveira & Werba (1998), uma das principais vantagens de recorrer as
representaces sociais é conhecer 0 modo como um grupo humano constréi um conjunto de
saberes que expressam sua identidade de grupo social. Desse conhecimento conseguimos
descrever, mostrar uma realidade da qual muitas vezes ndo nos damos conta, mas que possui
grande poder mobilizador e explicativo. Ainda, conseguimos identificar como as representacées
atuam na motivacao das pessoas ao fazer determinado tipo de escolha.

As representacdes que fazemos das pessoas podem determinar nosso comportamento. Na
realidade, esse universo simbdlico pode ficar s6 no plano mental ou descambar em formas

violentas de acdo. Uma delas é a intolerancia. Na opinido de Itani (1998, p. 128):

A intolerancia, por exemplo, é a atitude que responde pela vontade de
eliminar o outro, ou é a propria negacdo da existéncia do outro, que é diferente.
E a atitude de recusa de aceitagdo do outro tal como é.

A transmissdo da diferenca também ndo é necessariamente uma pratica
negativa no processo educativo. Efetivamente as diferencas existem e ndo
podem ser negadas.

No contexto escolar, Romao (2002, p. 41) lembra que:

[...] a escola trabalha o tempo todo com o “imaginario”, porque os
componentes curriculares nada mais sdo do que representagdes classistas das
relacBes reais que se estabelecem entre as diversas classes na sua interacdo com

o0s diversos entes naturais e sociais.
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[-]

Estes sistemas de representac@es, ao longo do tempo e de acordo com
as formagdes sociais, é que constituem e formatam a massa de informagdes e
procedimentos curriculares, nas tentativas de manutengdo ou transformacéo do
status quo, conforme se tenha uma instituicdo educativa conservadora ou
progressista.

Lembremos que, muitas vezes, na area de Turismo e Hospitalidade sdo grandes as
diferengas culturais e econdmicas entre hospede/cliente e o prestador de servigos. O que se espera
é que um ndo destrua o outro, isto &, a afirmagdo de um ndo deve passar pela negacédo do outro.
As pessoas sdo diferentes entre si, também os grupos sociais sdo diferentes. As atitudes de
intolerancia que manifestamos podem ser caracterizadas como praticas de defesa contra nossa
fragilidade diante do outro.

As posicBes que assumimos e com as quais nos identificamos constituem nossas
identidades. Entdo, existe um contexto de relagBes sociais e culturais nos quais a identidade e a
diferenca, entendida como aquilo que o outro €, sdo continuamente produzidas.

E importante discutir o que perturba e subverte a identidade ou a diferenca e o poder a ela
associado. Sabemos que a histdria da construgdo da identidade de uma pessoa ou de um grupo
social € um complexo processo de discriminacdo e diferenciacéo na relagdo com o mundo.

Na opinido de Silva (2000), a pedagogia e o curriculo deveriam ser capazes de oferecer
oportunidades para que as pessoas desenvolvam capacidade de critica e questionamento dos
sistemas e das formas dominantes de representacdo, importantes no processo de constru¢do da
identidade.

Ressalte-se que a identidade profissional dos trabalhadores em gastronomia é ancorada
nas representacfes que fazem de sua profissdo, nas praticas e no autodidatismo. Desde a época do
Brasil colonial, os(as) cozinheiros(as) ndo suscitavam respeito, reconhecimento, nem constituiam
expressao social relevante para a sociedade. Ainda hoje, o profissional da gastronomia luta para
construir uma imagem positiva de si mesmo, reconhecida e respeitada pela sociedade. Existe o eu
profissional real que carrega as mazelas de uma profissdo que sempre tem sido exercida,
majoritariamente, pelas classes populares e existe o ideal profissional que representa, sob certos
aspectos, uma ruptura com uma trajetéria desvalorizante e que tem um lado positivo de avango na

carreira e de completude identitaria. O que se pretende e ja esta em andamento é a valorizacdo do
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profissional de gastronomia pelo processo de educagdo em nivel superior e o gradual
reconhecimento de sua funcdo social, capaz de disseminar a verdadeira cultura alimentar, além de
contribuir para a miscigenacdo de culturas, sabores e aromas e fazendo com que nossa cozinha

seja reconhecida e admirada mundialmente.

1.2.4 Emancipacdo, participa¢ao social e educacao nao-formal

Pensar em emancipacdo remete-nos a refletir, criticamente, sobre varios assuntos,
relativos a questBes sociais: direitos civis, culturais e politicos, conflitos, violéncia, sociedade
civil, participacdo, democracia representativa e participativa, cultura politica, cidadania coletiva,
liberdade, resisténcia, humanizacdo, conscientizacdo e analise da conjuntura brasileira. Todas
essas categorias vém acompanhando o ser humano na sua luta histérica e social rumo a
humanizagéo plena que implica, essencialmente, em libertacéo de toda violéncia e a busca da paz.
Nas reflexfes que apresentamos a seguir, buscamos referéncias tedricas em Boaventura de Sousa
Santos, Maria da Gldria Gohn, Paulo Freire e Theodor W. Adorno.

Podemos analisar a emancipacdo em uma dupla dimensdo constitutiva: como processo
individual, focalizando os individuos propriamente ditos, e como processo social, olhando a
sociedade como um todo.

A emancipagdo é processo humano e sua realizagdo se concretiza a partir do momento que
a pessoa toma conhecimento de sua condicdo, em todos os sentidos, reflete sobre as suas
possibilidades e se propde a auto-emancipagio, com vontade e coragem. E um processo de
autodeterminagdo para se livrar dos constrangimentos que a sua sociedade no todo lhe impinge.
S&o constrangimentos morais, fisicos, espirituais e religiosos que subestimam a prdpria pessoa,
isolando-a dos outros e enfraquecendo o seu poder enquanto instancia politica de resisténcias e de
decisBes. Os constrangimentos sdo formas, veladas ou ndo, da barbérie que, gradativamente, esta
se instalando no mundo todo. S&o os extremismos, 0s preconceitos delirantes, a opressdo sob
todas as formas, a tortura fisica e moral.

Adorno (2000) lembrou e denunciou os assassinos de gabinete que submetem as pessoas
que estdo em posicao subalterna, a praticar agdes que perpetuam sua prépria servidédo, tornando-

as indignas.
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Na sociedade ha um processo continuo de producdo de deformacdo das pessoas. Sdo
inimeros canais e instancias mediadoras de um modo tal que todos absorvem, aceitam ou
refutam. Nenhuma pessoa pode existir na sociedade atual, conforme suas prdprias determinacdes.
Nesse sentido, Adorno (ib., p. 181) alertou que:

[...] é preciso comecar a ver efetivamente as enormes dificuldades que
se opdem & emancipacdo nesta organizagéo do mundo.

[-]

O motivo evidentemente é a contradi¢do social; € que a organizacdo
social em que vivemos continua sendo heterdnoma, isto é, nenhuma pessoa
pode existir na sociedade atual realmente conforme suas proprias
determinagdes; enquanto isto ocorre, a sociedade forma as pessoas mediante
indmeros canais e instancias mediadoras, de um modo tal que tudo absorvem e

aceitam nos termos desta configuracdo heterdnoma [...].

A sociedade, tal como existe, mantém o homem ndo-emancipado. Qualquer tentativa séria
de conduzir a sociedade a emancipacdo é submetida a resisténcias enormes porque a manutencdo
do estabelecido sempre encontra defensores. Para acontecer uma agdo emancipatéria € necessario
que ela tenha sentido e significado para a coletividade.

Gohn (2005, p. 31), escreveu que:

Sentido é direcdo, é diretriz, [...] é destino que conduz a
desdobramentos. Mas, antes que produza desdobramentos, ele passa por um
processo subjetivo a medida que os atores sociais desvelam o significado das
coisas e fendbmenos com que se defrontam. Significado é o conceito de algo,
como ele se define e é para os sujeitos que participam das ac¢des coletivas, por

exemplo. Os significados s&o aprendidos e apreendidos, s&o socializados;

A emancipacdo precisa ser acompanhada de uma certa firmeza do eu. Ela diz da aptiddo e
da coragem de cada um, em se servir de seu proprio entendimento que depende da superacéo
permanente da alienacéo. A situacdo atual ndo favorece formar um eu firme. As necessidades do
individuo de se adaptar a condi¢cGes em permanente mudanga propiciam insegurangas € incertezas

pessoais.
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Ao fazer uso autbnomo da razdo, a pessoa consegue pensar por si mesma, sabendo que
suas idéias estdo, constantemente, sendo condicionadas e submetidas a algum tipo de ideologia
que de forma direta ou indireta acaba por exercer profunda influéncia nas suas decisdes.

A questdo da emancipacdo efetiva das pessoas, ndo passa de uma questdo de
descolonizagdo mental. Existe uma Unica escraviddo intelectual e econdmica, subordinando as
pessoas a desmandos. No Brasil, ainda presentifica-se a escravidao fisica e a infantil que acabam
por embrutecer o individuo, fragmentando-o e despersonificando-o0. N&o hd como questionar as
condi¢bes de humanidade nesse individuo submetido a essas barbéries. Lembremos que um
individuo brutalmente ferido na sua dignidade pode adquirir e incorporar nele uma forca
invencivel: a da insanidade.

A emancipacdo é uma acdo que visa estabelecer uma certa paridade e independéncia das
pessoas. Portanto, ela visa instaurar uma mudanca social e um certo reequilibrio das pessoas.

Para Paulo Freire (1980), é necessaria uma aproximacdo critica da realidade. Ele ressaltou
que:

[...] na aproximacéo espontanea que o homem faz do mundo, a posicéo
normal fundamental ndo é uma posicdo critica, mas uma posic¢do ingénua. A
este nivel espontaneo, o homem, ao aproximar-se da realidade, faz
simplesmente a experiéncia da realidade na qual ele esta e procura.

Esta tomada de consciéncia ndo é ainda a conscientizagdo, porque esta
consiste no desenvolvimento critico da tomada de consciéncia. [...] a realidade
se da como objeto cognoscivel e na qual o homem assume uma posi¢ao
epistemologica. (ib., p. 26)

Nas ideias de Paulo Freire consciéncia critica se atinge pelo trabalho cotidiano em
descobrir a razdo de ser das coisas. Quanto mais o homem refletir sobre a sua realidade, sua
situacdo concreta, mais emergird, plenamente consciente, comprometido, pronto a intervir nessa
realidade. Ninguém se emancipa longe da realidade. A emancipacdo se da pela integracéo,
reflexdo e compromisso com o contexto e é assim que a pessoa se constrdi a si mesma e aos

outros e se realiza como sujeito coletivo.
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O homem existe com o outro e é nas relagGes sociais que ele constréi e promove a cultura.
A cultura contribui para a emancipagdo ou ndao emancipacdo dos sujeitos. Os fatores culturais
sdo, na sua maioria, base de muitos conflitos individuais e sociais. Paulo Freire (2000a, p. 31)

afirmou que:

As diferengas interculturais existem e apresentam cortes: de classe, de
raca, de género e, como alongamento desses, de nagdes. Essas diferencas geram
ideologias, de um lado, discriminatérias, de outro, de resisténcia. Ndo € a
cultura discriminada a que gera a ideologia discriminatéria, mas a cultura
hegemonica a que o faz. A cultura discriminada gesta a ideologia de resisténcia
que, em funcdo de sua experiéncia de luta, ora explica formas de
comportamento mais ou menos pacificos, ora rebeldes [...] ora criticamente

voltados a recriacdo do mundo.

Também o trabalho promove a cultura e é categoria fundante do ser humano. E nele que a
pessoa encontra elementos para a sua humanizacéo e conseqiiente emancipacao.

Um dos fatores que favorecem e possibilitam a emancipacdo € a seguranca financeira que
permite ousar e se libertar, pelo menos, dos entraves econdmicos. Entretanto, fora o viés
financeiro que constitui um grande impeditivo a verdadeira e profunda emancipacdo, havera
emancipacdo social a medida que houver resisténcia a todas as formas de poder.

Gohn (2005, p. 33) enfatizou que:

A emancipacao real é proativa, constroi-se na pratica cotidiana, no jogo
diario dos relacionamentos e sua meta é a autonomia dos sujeitos.

Entendemos que a autonomia se obtém quando se adquire a capacidade
de ser um sujeito historico, que sabe ler e re-interpretar o mundo; quando se
adquire uma linguagem que possibilita ao sujeito participar de fato,

compreender e se expressar por conta propria.

Jardilino (2000, p. 44) retoma a questdo da liberdade e ressalta que: para gozar da plena
liberdade, h& necessidade de passar por um processo de conscientizagdo, pois um ser
aprisionado e coisificado ndo pode ter liberdade.
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Ha uma estrutura desumanizante, constitutiva da sociedade. Paulo Freire (1980)
denunciou a dindmica estrutural da sociedade que conduz a escraviddo da consciéncia. Por isso,
incessantemente, ele lutou pela auto-inser¢do critica na realidade que faz com que a pessoa saia
da sua apatia. H4 uma forca interna, um impulso civilizador que encaminha o individuo ao estado
utépico de dendincia das condi¢Bes desumanas e violentas e 0 andncio emancipador de uma nova
qualidade de vida. A auto-insercéo critica € mais do que tomada de consciéncia. Ela leva ao
alargamento da percepcdo, desvela a problematica objetivando os fatos e as situagdes da vida
cotidiana, levando as pessoas a buscarem valores inéditos, originalidades, novas formulagdes e
maneiras de atuar.

Assim, no processo de emancipagdo, a pessoa esclarecida consegue se integrar as
situagBes cotidianas, em permanente atitude critica, preservando sua identidade. Entretanto, é
importante reconhecer os momentos de adaptacdo critica a realidade. O reconhecimento é forma
de aprendizado. Gohn (2005, p. 32) lembrou que:

Com a identidade e o reconhecimento inicia-se o processo de dar
sentido as agdes, individuais ou coletivas. Nesse processo, os individuos, de
atores sociais — que ocupam diferentes lugares na estrutura social (como pais,
trabalhadores, membros de alguma organizagdo, movimento, partido, sindicato,
religido etc.) — transformam-se em sujeitos, autores de agdes histdricas que
ultrapassam as a¢des contidas no desempenho individual ou grupal.

Segundo Adorno (2000, p. 143): de um certo modo, emancipagéo significa 0 mesmo que
conscientizagdo, racionalidade. Para ele, o conceito de racionalidade ou de consciéncia é

apreendido de um modo excessivamente estreito, como capacidade formal de pensar.

[...] a consciéncia é o pensar em relagéo & realidade, ao conteudo — a
relacdo entre as formas e estruturas de pensamento do sujeito e aquilo que este
ndo é. Este sentido mais profundo de consciéncia ou faculdade de pensar ndo é
apenas o desenvolvimento Idgico formal, mas ele corresponde literalmente a
capacidade de fazer experiéncias.

[...] a educagdo para a experiéncia é idéntica a educagdo para a
emancipacéo (ib., p. 151).
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A racionalidade como atitude pessoal, consiste na disposi¢do de examinar nossas idéias e
opinides, revisa-las, autocritica-las e corrigi-las. Ha que se ter cuidado com a nova racionalidade
imposta, arbitrariamente, aos homens. A eficiéncia, utilidade, seguranca, previsibilidade e
mercantilismo sdo as prerrogativas da racionalidade considerada, atualmente, a certa e segura,
mas que ocupa e reduz o espaco do ser humano. E uma ameaca, particularmente forte, porque a
subjetividade, individualidade e identidade dos individuos tornam-se, mais e mais, permeaveis a
imposicBes comandadas por interesses técnico-mercantis que coisificam o sujeito, suprimem a
consciéncia e diluem a subjetividade.

A emancipacdo depende dos niveis de consciéncia do individuo, da sensibilidade aos
problemas, da capacidade de construir "utopias reais" e da dimensdo do sentido interior que
mobiliza e impulsiona a pessoa a ser mais e a se completar, como dizia Paulo Freire.

N&o existem percepcdo, leitura, reflexdo e andlise critica das situagbes concretas do
individuo e da sociedade se ndo localizarmos e vivenciarmos historicamente a conjuntura social,
econdmica e politica em que a sociedade esta imersa. Gohn (2005), ao enfatizar o protagonismo
dos atores sociopoliticos, transformados em novos sujeitos de poder, fez uma andlise da
conjuntura brasileira. Desemprego, populagdo de rua, violéncia, ma qualidade dos servigos
publicos, ocupagdes irregulares, enfim, o aumento da pobreza e da exclusdo social fazem parte do
cenario brasileiro descrito pela autora.

Boaventura de Sousa Santos (2002) é um dos principais autores que trata do tema da
emancipacdo sob a dtica do coletivo, enfatizando o social. Ele sugere reinventar a emancipacéo
social. A liberdade, igualdade, solidariedade e paz sdo as promessas ndo cumpridas da
modernidade ocidental e constituem o patrimdnio matricial da emancipa¢do social. A
organizagdo neoliberal da sociedade, ja fragmentada pelo regime de acumulagdo de capital, agora
mais intensamente globalizado, impede a inclusdo dos grupos desfavorecidos a uma vida na qual
os direitos humanos sdo reconhecidos. Na sua opinido:

[...] é a voracidade com que a globalizagdo hegemdnica tem devorado,
ndo s6 as promessas do progresso, da liberdade, da igualdade, da ndo
discriminacdo e da racionalidade, como a prépria idéia da luta por elas. Ou seja,
a regulacéo social-hegemonica deixou de ser feita em nome de um projeto de
futuro e com isso deslegitimou todos os projetos de futuro alternativos antes

designados como projetos de emancipagdo social (ib., p. 17).
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O autor denuncia a hierarquia entre paises, setores econdmicos, grupos sociais, saberes,
culturas e identidades que acaba por produzir desigualdades das relagcbes entre as formas
dominantes e dominadas de cada um desses campos.

Boaventura de Sousa Santos & Avritzer (2002) sinalizaram que um dos caminhos da
reinvencdo da emancipacdo social seria complementar a democracia representativa com a
democracia participativa que implica uma articulacdo mais profunda por meio de monitoramento
dos governos, deliberacdo publica etc., argumentacéo e justica distributiva. Os autores mostram
como entre as diversas formas de participagdo que emergiram no Brasil pds-autoritéario, o
orcamento participativo adquiriu proeminéncia particular (ib. p. 65). O or¢camento participativo
combina elementos da democracia representativa e da democracia participativa.

Sobre a participagdo, Gohn (2005, p. 30) escreveu que:

Entendemos a participagdo como um processo de vivéncia que imprime
sentido e significado a um grupo ou movimento social, tornando-o protagonista
de sua histéria, desenvolvendo uma consciéncia critica desalienadora,
agregando forca sociopolitica a esse grupo ou acédo coletiva, e gerando novos

valores e uma cultura politica nova.

Uma posic¢do de subordinacéo ao Estado impede a emancipagao social. Participar significa
influir diretamente nas decisbes e controla-las. Sdo decisdes politicas fundamentais para a
expressdo da cidadania e para a inclusdo dos excluidos nos assuntos da comunidade ou da
sociedade como um todo. Buhlungu (2002, p. 166), afirmou que: a participacdo € uma dimenséo
crucial da emancipacdo social que permite que as classes subordinadas articulem os seus
interesses e afirmem o seu poder.

O importante é comecar a explorar “utopias reais” que permitam as comunidades locais e
estruturas populares dar forma a agenda da emancipacdo social articulada as lutas nacionais e
internacionais, utilizando diferentes meios e formas de comunicagdo social. O objetivo maior é
libertar o individuo do poder direto dos outros ou do poder das for¢as sociais latentes ou do poder
hegeménico da globalizacéo.

No cenério politico-social brasileiro o individuo, continuamente, busca seu “direito a ter
direito”. Arendt, que foi quem cunhou a frase, refere como os direitos deixam de ser uma

condicdo dada e comegcam a ser solicitados; além disso, acentua a importancia do direito que
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todo ser humano tem a pertencer a uma comunidade politica porque é nela que se materializam
os direitos (Arendt, 1949 apud Ramirez, 2002, p. 199).

No processo de emancipacédo, a autodeterminacdo de um coletivo social potencializa e da
configuracdo as praticas democraticas e participativas visando a libertagdo dos poderes

hegemonicos percebidos como opressivos. Nesse sentido, Uribe (2002, p. 222) destacou que:

[...] autodeterminar-se implica assumir livremente e sem interferéncias
0 préprio devir como povo e como conjunto social; decidir sobre as regras da
convivéncia e sobre o tipo de ordem politica considerado mais adequado,
consultando a vontade geral ou a vontade da maioria [...]

Sdo respostas sociais da emancipacédo social que constituem as estratégias de resisténcia.
Muitas vezes, essas estratégias ndo implicam agBes diretas contra os poderes autoritarios. Sao
antes, formas invisiveis de acdo para escapar ao controle e ao dominio da opressdo. S&o
verdadeiros aprendizados culturais para escapar das pretensdes violentas dos atores dominantes.
E da prética cotidiana das pessoas e das dindmicas sociais que emergem as agdes emancipatorias
organizadas em funcdo de objetivos definidos. Por isso, a mobilizacdo é “conscientizante”. Ela
procura ndo apenas resolver problemas imediatos, mas, sobretudo, provocar tomada de
consciéncia da pessoa sobre os seus direitos e sua identidade. O “estar em conjunto” ou a vida
associativa propiciam a partilha de experiéncias, conhecimentos, a politizacdo, a construgdo de
objetivos e a mobilizacdo necessarios ao processo emancipatério.

A organizacdo social dos individuos rompe com o processo de subordinagéo das politicas
paternalistas e constitui espaco emancipatorio, inclusive de educagdo ndo-formal. Sobre os

campos de abrangéncia da educacéo ndo-formal, Gohn (2001b, p. 98-9) escreveu que:

O primeiro envolve a aprendizagem politica dos direitos dos individuos
enquanto cidaddos, isto é, o processo que gera conscientizacdo dos individuos
para a compreensdo de seus interesses e do meio social e da natureza que o
cerca, por meio da participagdo em atividades grupais. [...]

O segundo, a capacitagdo dos individuos para o trabalho [...]
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O terceiro, a aprendizagem e o0 exercicio de praticas que capacitam 0s
individuos a se organizarem com objetivos comunitarios, voltados para a
solugdo de problemas coletivos cotidianos. [...]

O quarto, e ndo menos importante, é a aprendizagem dos contelidos da

escolarizagdo formal, escolar, em formas e espacos diferenciados.

A autora destacou que a maior importancia da educacdo nao-formal estd na possibilidade
de criacdo de novos conhecimentos e o objetivo principal é a cidadania pensada em termos
coletivos.

Os esforcos de emancipacéo tém permitido a reabertura dos espacos para a afirmacéo dos
direitos de cidadania. O desafio estd na constru¢do de novas pontes entre cidadania e
representacdo democrdtica. A participacdo nas tomadas de decisdes politicas impulsiona o
trabalho coletivo em direcdo a uma nova sociedade. Gohn (2005) lembrou que a sociedade civil
se completa no plano da sociedade politica. Ela é fonte de forgas emancipatdrias e civilizatérias.

O projeto de emancipacdo de Paulo Freire se propde a reintegrar o individuo no mundo
como um ser de relagBes. Para Paulo Freire (2000a), toda e qualquer acdo educativa deve ser um
ato politico que ajuda 0 homem a participar da construcéo deste mundo e a usufruir também dos
bens fundamentais a sua sobrevivéncia. Ele propde uma politizacdo da educacdo enquanto acdo
emancipadora do homem porque centrada na liberdade e autonomia e no principio de que todo
homem ¢é capaz de definir sua existéncia e resolver os seus problemas. Sem a luta politica, que €
a luta pelo poder, essas condicfes necessarias nao se criam (ib., p. 11).

A prépria organizacdo do mundo em que vivemos e a ideologia dominante exercem uma
pressdo imensa sobre as pessoas, que supera toda a educagdo. Entretanto, os educadores,
conscientes dessa situacdo, devem trabalhar para superar o objetivo limitante de produzir somente
pessoas bem ajustadas a sociedade. Ainda, segundo Adorno (2000), o mais importante que a
escola precisa fazer é dotar as pessoas de um modo de se relacionar com as coisas. Deve dar ao

estudante a chance de participar da definicao de seu proprio curriculo escolar.

[...] a uUnica concretizacdo efetiva da emancipagdo consiste em que
aquelas poucas pessoas interessadas nesta dire¢do orientem toda a sua energia

para que a educacéo seja uma educagdo para a contradicdo e para a resisténcia

(]
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Assim, tenta-se simplesmente comecar despertando a consciéncia

quanto a que os homens sdo enganados de modo permanente, [...] (ib, p. 183).

Segundo Romao (2002, p. 60):

A escola ndo é o universo que esgota a trajetoria do itinerario individual
e do processo civilizatério, nem o trabalho docente pode resumir a razédo da
existéncia de quem quer que seja, porque nem a primeira nem o segundo séo
fins em si mesmos, mas apenas e respectivamente um dos espacos e um dos
instrumentos de relacionamento do ser humano, cuja realizagdo so6 alcanga sua

plenitude numa variada gama de espacos e de relagfes interpessoais.

Neste estudo, discorremos sobre a emancipacdo de uma forma geral e a emancipagéo
social. A emancipacdo humana é concebida para além da emancipacdo social. Trata-se da
completa realizacdo do individuo, pelas conquistas no campo da politica, incluindo ai liberdade,
igualdade, seguranca, propriedade, cidadania etc. A emancipacdo humana é auto-emancipagéo. E
acdo de libertar ou de se libertar de toda opressdo. Para isso, é preciso buscar sociabilidade entre
os homens efetivamente livres de qualquer dominacdo. Seria pensar numa auténtica comunidade
humana, na qual até o produto do trabalho seria compartilhado. Seria o patamar mais elevado da
vida humana, o que leva a pensar que os homens iriam além do uso da razéo. E a superagio dos
limites humanos em direcdo a plenitude. Mas, convencidos de que ndo podemos superar, fazer
desaparecer esta sociedade, conformamo-nos com a sua transformacéo, lutando e promovendo a
nossa prépria emancipacdo, que vai influir na emancipacdo dos outros. Assim, é insuficiente
pensarmos na emancipacdo como ato juridico, de concessdo ou supressdo de direitos e de
conquistas sociais. E muito préatico, pensarmos no Direito ocupando o lugar da emancipagio, ou
seja, a emancipacdo assumindo um sentido e um contetido concretos, demandantes de realizagédo
e de execugdo. A emancipacdo, nesses casos, deixa de ser um processo de busca e de esperanga
para ser encarada como ato ou projeto normativo.

Na verdade, o que se pretende é a profunda mudanca de mentalidade e é nesse campo que
a educacdo vai atuar. Entretanto, o professor ndo vai “dar aulas” sobre emancipacgdo porque as
idéias e as palavras tornar-se-ao inertes. Idéias inertes, quer dizer, idéias que a mente se limita a

receber sem que as utilize, verifique ou as transforme em novas combinagdes (WHITEHEAD,
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1929, p.1-2, apud FREIRE, 2000b, p. 101). A emancipagdo é sempre um processo auto-reflexivo,
auto-executavel. Ela sé se realiza pela vontade do sujeito, fortalecida e concretizada no grupo
social. Parafraseando Paulo Freire, podemos dizer: ninguém emancipa ninguém, ninguém se

emancipa sozinho: 0os homens se emancipam entre si, mediatizados pelo mundo.

1.2.5 Assertividade

Consideramos, especificamente, as reflexdes sobre assertividade importante requisito para
a atuacgdo do profissional. Faremos sobre esta categoria um breve estudo. No mundo do trabalho,
esse conceito esta ligado a auto-estima, autoconhecimento, autocontrole, autoconsciéncia e
autoconfianca.

A assertividade, como habilidade emocional e social, ndo se configura como objetivo
explicito das disciplinas que compdem a grade curricular do curso de gastronomia. Ela pode
ocorrer como produto de aprendizagem e/ou de conduta aprendida em outros contextos.

O profissional da gastronomia tem uma fungéo social mediadora na promocéo de relacfes
sociais mais equilibradas e na defesa de direitos humanos basicos da equipe de trabalhadores que
esta sob sua responsabilidade.

Séo caracteristicas do individuo assertivo o equilibrio dos sentimentos, das emogdes, dos
desejos e das paixdes e a percepgdo dos limites e dos erros que fazem parte da condi¢do humana.

A assertividade se constréi na convivéncia e no didlogo entre pessoas. Nesse sentido,
Paulo Freire (1987) destaca a importancia da integracdo ao contexto que enraiza, data, situa e
dinamiza o individuo, abrindo-lhe possibilidades para sair da posi¢do defensiva, reflexa e
inconseqliente. O conhecimento critico de si mesmo como ser bioldgico, psiquico, social, afetivo
e racional e o conhecimento das condi¢Bes concretas de vida ddo-lhe forcas para recusar
solicitacBes abusivas, expressar sentimentos, discordar, contra-argumentar, defender os préprios
direitos e afirmar as proprias idéias.

O sujeito para ser assertivo precisa desenvolver a compreensdo humana e a compreensao
intelectual. Segundo Morin (2000a), a compreensdo intelectual permite apreender a realidade no
seu todo e nas partes, apreender as causas e os efeitos dos problemas e propostas de solucéo.

Néo é caracteristica do sujeito assertivo impor suas idéias, seus interesses e sua forma de

ser. Paulo Freire (2000b, p. 58) afirma que:
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O homem radical na sua opcéo, ndo nega o direito ao outro de optar.
Nédo pretende impor a sua opgdo. Dialoga sobre ela. Esta convencido de seu
acerto, mas respeita no outro o direito de também julgar-se certo. Tenta

convencer e converter, e ndo esmagar o0 seu oponente.

Sob a 6tica de Paulo Freire, a pessoa assertiva foge da resignacdo, da adaptacdo muda e
estatica e da aceitacdo sem reacdo aos fatos e problemas que aparecem. Compromete-se e rompe
com o que estd permanente e posto. E possivel que sua visio da vida se expanda. Pela
mentalidade aberta e flexivel enxerga as possibilidades para agir. Portanto, como ser assertivo ela
ndo pode adotar um estilo e modo de ser que ndo lhe pertence. Nao lhe interessa assumir um
comportamento e uma conduta para responder as exigéncias a que a outra pessoa a submete. Mas,

para isso, ela precisa se libertar de toda alienagdo para ver a realidade com seus proprios olhos.

Severino (2001, p. 80) lembra que:

[...] a educagdo promove o desenvolvimento, a gama de sensibilidades
especificamente subjetivas: l6gica, ética, estética etc.

A educacdo é um processo de auto-realizagdo do sujeito, de
desabrochar de suas potencialidades. Estd em pauta a individuacdo, a
construgdo do eu, pois s6 um sujeito realizado, dotado de vontade livre e

autonomia pode tornar-se agente sobre 0 mundo natural e a sociedade.

A pessoa assertiva foge da massificacdo e ndo permite que seja transformada em
instrumento de manobra para as realizagGes e interesses dos outros. Paulo Freire (1980, p. 37),
propde que:

[...] as relagdes do homem com os outros homens, e com as estruturas
sociais, sdo também de choque, na medida em que, continuamente, 0 homem
nas suas relacbes humanas, se sente tentado a reduzir os outros homens a

condicdo de objeto, coisas que sdo utilizadas para o proveito préprio.
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O homem é o ser da decisdo. A primeira decisdo é aprender a ser ele mesmo. Isso implica
em se saber autbnomo para lutar pelo direito de ser e de existir. A segunda decisdo é optar em
meio as discordancias, as contradi¢cdes e opressdes.

As condicfes materiais de vida e as do trabalho determinam seu comportamento, mas
como pessoa que conhece e compreende seus condicionamentos genéticos, culturais e sociais,
analisa e reflete sobre as condigdes, as conjunturas e 0 contexto para agir convenientemente. E o
comeco de uma posicdo de luta, de uma posicdo politicamente assertiva para transformar as
condi¢des de vida e de trabalho. Esta posicéo de luta necessita da liberdade.

Segundo Severino (2001, p. 94),

[...] ndo é mais visto nem como totalmente determinado nem como
inteiramente livre. O ser humano é simultaneamente determinado e livre. Sua
acdo é sempre um equilibrio instavel entre as injuncdes do ser natural e a
autonomia de sujeitos capazes de intencionalizar suas agBes a partir da

atividade de sua consciéncia.

A educagdo é o instrumento que confere liberdade & pessoa, alimenta o processo de
tomada de consciéncia e permite compreender as estruturas sociais, os modos de dominacéo e de
violéncia que oprimem a realizago plena da pessoa.

Para desenvolver o comportamento assertivo, a educacdo deve contar com professores
problematizadores, que agugam a curiosidade, estimulam a capacidade criadora e 0 gosto pela
reflexdo critica. As atitudes auténticas e coerentes do professor promovem a formagéo do ser
assertivo. A irresponsabilidade, a omissdo, a indiferenca, a passividade frente aos conflitos, a
auséncia de luta por seus direitos que acometem certos professores geram alunos também

alienados e ausentes de tudo.
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Paulo Freire (2000b, p. 97), lembrou de:

Uma educacgédo que possibilitasse ao homem a discussdo corajosa de sua
problematica. De sua insercdo nesta problematica. Que o advertisse dos perigos
de seu tempo, para que, consciente deles, ganhasse a forca e a coragem de lutar,
ao invés de ser levado e arrastado a perdigdo de seu préprio “eu”, submetido as
prescricdes alheias.

Ao optar por educar para a assertividade, o professor expressa uma decisdo politica que
vai intencionar e dirigir sua pratica educativa para a formagdo de pessoas que se assumem, se
comprometem com a sua existéncia e se nutrem de esperancas para uma vida melhor. Recusam o
fatalismo e, por isso, desenvolvem a habilidade de se posicionar afirmativamente para que todos
conhegam claramente suas intencGes e suas propostas.

Segundo Martins (2004), o comportamento é algo situacional, que pode mudar de acordo
com 0 momento e a situagdo. Assim, uma pessoa pode apresentar comportamento agressivo,
passivo, agressivo-passivo e assertivo. Em fungdo disso, uma mesma pessoa pode ter os quatro
comportamentos, ainda que exista uma tendéncia maior de as pessoas agirem de determinada
forma em circunstancias "normais, ou seja, o individuo tende a adotar um determinado estilo
como mais freqliente". Esta constatagdo confirma a idéia de que podemos mudar um
comportamento se percebermos que ele ndo esta valendo a pena, isto é, ndo satisfaca as nossas
necessidades, expectativas e objetivos pessoais.

Podemos desenvolver nossa assertividade. Ela pode ser aprendida. Morin (2000a, p. 39),
escreveu que:

[...] o desenvolvimento de aptidGes gerais da mente permite melhor
desenvolvimento das competéncias particulares ou especializadas. Quanto mais
poderosa € a inteligéncia geral, maior é a sua faculdade de tratar de problemas

especiais.

Sob a otica de Paulo Freire, é na relacdo educativa que se alicerca 0 comportamento
assertivo. A postura arrogante do professor que se cré dono de todo o saber, enquanto o aluno
nada sabe, certamente, vai alimentar uma relacdo professor-aluno repleta de autoritarismo e

dominacéo. A relacdo autoritaria impossibilita o dialogo e faz de uns sujeitos e de outros objetos
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na construcdo da histdria. Ela sufoca no ser humano a sua vocagédo de tornar-se mais completo
enquanto pessoa. O autor lembrou que uma das qualidades essenciais do professor na relacdo
com as liberdades dos alunos é a seguranca em si mesmo. E a seguranca que se expressa na
firmeza com que atua, com que decide, com que respeita as liberdades, com que discute suas

proprias posi¢des, com que aceita rever-se (1996, p. 91).
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CAPITULO 2: CENARIO DO ESTUDO

Objetivando delinear o campo de relagBes sociais que se desenvolve nesta pesquisa,
abordaremos, neste momento, o cenario da area, iniciando pela sua caracterizacdo. A educacdo
profissional de nivel tecnoldgico foi organizada por areas. O curso superior de Gastronomia esta

inserido na area profissional de turismo e hospitalidade.

2.1 Visdo geral da &rea profissional Turismo e Hospitalidade

A érea de Turismo e Hospitalidade engloba um complexo grupo de atividades econdmicas
e profissionais bastante inter-relacionadas, a ponto de serem consideradas como uma s6, mais
abrangente e sob diferentes denominagdes — turismo e hotelaria, turismo e hospitalidade,
hotelaria, restauracdo e turismo, hotelaria e gastronomia, indistria hoteleira, hospedagem e
alimentacdo ou, simplesmente, turismo ou servigos turisticos para todo o conjunto. Como
mencionou Ansarah (2002, p. 28):

O turismo é um dos setores com maior potencial de crescimento na
atual economia nos proximos anos. Envolve milhGes de pessoas viajando ora
por lazer, ora por negdcios ou outros motivos, transformando a atividade em

fendmeno econdmico do mundo vigente.

Assim, a area profissional de Turismo e Hospitalidade ocupa-se da criacdo de produtos
turisticos, sobretudo, da prestacdo de servicos, tais como o agenciamento, a operagao turistica, o
guiamento, a organizagéo e planejamento de eventos, a hospedagem e alimentagéo.

Os servicos de alimentacdo sdo prestados em restaurantes, bares e similares, comerciais
ou ndo, autbnomos ou integrados aos varios meios de hospedagem, a escolas, clubes, parques,
avides, trens, bufé, catering e outros. No Glossario Técnico Hoteleiro, catering ¢ a atividade de
elaboragdo e servigos de alimentos e bebidas para funcionarios de empresas, hospitais, ou
colocados a disposicdo de pessoas em transito, por exemplo, a bordo de navios de cruzeiro,
unidades de navegacg8o ou comercial.

A érea de Turismo e Hospitalidade faz ainda interface com vérias outras &reas da
atividade humana, pois ela abarca muitos setores econdémicos, bens e servi¢os. Ela também se

relaciona com a &rea de lazer, de meio ambiente, salde, transporte e outras.
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O turismo é prestacdo de servicos para atender as necessidades e aos desejos do viajante.
H& uma grande demanda de viagens, alojamentos, alimentos, lojas, espetaculos e outros servigos
turisticos. Em consequiéncia, o mercado profissional esta crescente.

Os servicos de turismo sdo desenvolvidos pelas operadoras, agéncias de viagens,
empresas de animagdo turistica e sociocultural, companhias aéreas, transportadoras, hotéis e
outros meios de lazer, auditorios, salas de espetaculos, 6rgaos de turismo, de cultura e esportes.

Os servicos de hospedagem sdo prestados ndo s6 em hotéis e similares, mas também em
outros meios, tais como colbnias de férias, condominios residenciais e de lazer, instituicbes
esportivas, educacionais, militares, hospitais, acampamentos, navios, coletividades, albergues,
abrigos para grupos especiais, como idosos, criangas, jovens, cumpridores de penas e outros.

O trabalho na éarea de Turismo e Hospitalidade exige de seus profissionais uma educacdo
basica de boa qualidade e formacdo especifica para atuarem nos diversos setores da area. E
indispensavel que o profissional queira "servir", pois, o sentido principal da profissdo, como ja
mencionamos, é a prestacdo de servicos. Diferentemente do que imagina 0 senso comum, 0S
profissionais da area de Turismo e Hospitalidade devem estar preparados para conceber, criar,
planejar, organizar, promover, vender e administrar servigos e produtos a serem ofertados. Por
iSs0, a area esta centrada nos eixos da gestdo e da comunicacéo, subsidiados pela tecnologia da
informacdo. A criagdo de produtos e a prestagdo de servigos turisticos, de eventos, de
hospedagem e de alimentacdo constituem o processo produtivo da area.

A palavra turismo teve sua origem no inglés tourism, originario do francés tourisme.

Etimologicamente, a palavra tour deriva do latim tornare e do grego
tornos, significando “uma volta ou circulo; 0 movimento ao redor de um ponto
central ou eixo”. [...] O sufixo ismo é definido como “acdo ou processo;
comportamento ou qualidade tipicos”, enquanto o sufixo ista denota “aquele
que realiza determinada a¢do”. A combinagdo da palavra tour e dos sufixos
ismo e ista sugere a agdo de um movimento em circulo (THEOBALD, 2002, p.
31).

Em portugués, de acordo com o dicionario Aurélio, turismo significa viagem ou excursdo
feita por prazer, a locais que despertam interesse.
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A Organizacdo Mundial do Turismo (OMT) define o turista como o visitante temporario
proveniente de um pais estrangeiro, que permanece no pais por mais de 24 horas e menos de trés
meses, por qualquer razdo, exceto trabalho.

Historicamente, o turismo nunca foi levado a sério pelos economistas, pelos
incorporadores e pelos governos, pois era considerado como um divertimento, uma atividade
esportiva, de recreacao e de lazer, algo improdutivo, oposto da 6tica tradicional de trabalho. Esse
negativismo diminuiu consideravelmente, porque o turismo ndo diz respeito apenas a
empreendimentos ou governo, mas a pessoas, a preocupa¢des com o meio ambiente, a cultura e a
situacdo das nacBes e dos povos. Portanto, ele é movimento de pessoas, de valores, de modos de
vida, de linguas, de tradicGes e de religides.

Como o turismo envolve pessoas, hem sempre as relagdes sdo harmoniosas. Interesses

sociais, econdmicos e politicos podem ser conflitantes. Segundo Badar6 (2003, p. 25 e 26):

Atualmente ja ndo se pode conceber o turismo a partir de uma
perspectiva ingénua. Tornou-se necessaria uma visdo critica a respeito desse
campo. [...]

A revolugéo silenciosa que o setor realizou, bem como a mudanca geral
da estrutura e das mentalidades sociais, possibilitou uma nova visdo sobre o
turismo, oriunda de um debate mundial sobre seus efeitos como produto na
sociedade mundializada. [...]

Hoje, discute-se sobre os custos e beneficios reais do turismo para a
sociedade, a politica, 0 meio ambiente, a cultura e a economia, e ndo apenas
acerca do aspecto econdmico da atividade turistica, 0 que permite uma mudanca
de atitude em relag&o ao setor.

A perspectiva politica em relacdo ao turismo o vé como o promotor da integracao
nacional e do entendimento internacional. O movimento de pessoas e sua permanéncia em mais
de um destino conferem ao turismo um elemento dinamico, transcendente, ou seja, representado
pela viagem, pela estada e pelas atividades de recreagdo, busca de cultura, saide e descanso que
motivam as pessoas a sair de seu local de residéncia habitual para outro, no qual ndo exercem

qualquer atividade lucrativa ou remunerada.
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Existe diferenca entre viagem e turismo. A viagem pode ter diversos objetivos, ndo
necessariamente turisticos, como viagens de negdcios, de estudo, de compromissos sociais e
outros. Muitas pessoas viajam por motivos alheios ao turismo, embora utilizem 0s mesmos
servicos oferecidos aos turistas. Sem deslocamento ndo existe turismo. Conhecer a duragdo da
permanéncia do turista no destino é importante porque a extrapolagdo da permanéncia
descaracteriza o viajante como turista. Fixar residéncia temporaria ou definitiva define o
imigrante.

O turismo compreende tanto a viagem como as atividades realizadas durante a estada em
um destino. A matéria-prima do turismo séo os atrativos que demandam visitacdo. S&o produtos
turisticos que necessitam de prestadores de servigo. Assim, muitas pessoas sao envolvidas direta
ou indiretamente com o turismo. As agéncias de turismo organizam os pacotes de viagem, 0s
roteiros, 0s servicos de transporte, a hospedagem, a alimentacéo e o lazer.

A Organizagdo Internacional do Trabalho (OIT), em 1997, no documento “As Novas
Tecnologias e as CondicGes de Trabalho no Setor da Hotelaria, da Restaura¢do e do Turismo”
considera todo o conjunto, denominando-o por trés subsetores: o de hotelaria (hospedagem), o de
restauracdo (alimentagdo) e o de turismo. Nesta disserta¢cdo, o campo de estudo se limitou aos

servicos de alimentacdo que fazem parte da hospitalidade.

2.2 Visdo especifica da area profissional — Hospitalidade

Inicialmente, a palavra hospitalidade significava tratamento cordial oferecido a amigos,
estranhos ou estrangeiros. Ela apareceu pela primeira vez na Europa, possivelmente no inicio do
século XIlI, calcada na palavra latina hospitalitas-atis, que se traduz como o ato de acolher e
hospedar, a qualidade do hospitaleiro, a boa acolhida, a recepcdo, o tratamento afavel e cortés, a
amabilidade e a gentileza. O conhecimento da hospitalidade é anterior ao turismo. Segundo

Yasoshima & Oliveira:

A hospitalidade era praticada por todos os gregos e baseada num
preceito divino. [...]

Aqueles que recebiam deviam dar de beber aos hospedes, oferecer-lhes
sal e lavar-lhes os pés, mesmo antes de perguntar-lhes o0 nome e saber o motivo

da viagem. Em matéria de hospitalidade publica eram designados pelo Estado
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certos cidaddos, chamados de proxenos, cuja missdo era receber os estrangeiros,
orientd-los e, caso surgissem complicagBes, ajuda-los a regressar as suas
cidades de origem. A primeira obrigacdo deles era ajudar e dar toda a
assisténcia a seus compatriotas que estivessem fora de suas residéncias,

particularmente aqueles que estavam em missao oficial (2002, p. 21 e 22).

A hospitalidade, do ponto de vista analitico-operacional, pode ser definida como o ato
humano, exercido em contexto doméstico, publico ou profissional, de recepcionar, hospedar,
alimentar e entreter pessoas temporariamente deslocadas de seu habitat (CAMARGO, 2003, p.
19).

Assim, o estudo da hospitalidade humana abrange o receber doméstico, o receber publico
e o receber comercial.

O fator humano representa um item que faz parte fundamental da hospitalidade comercial.
O fundamento bésico da hospitalidade é o bem receber, 0 bem hospedar e o bem alimentar o
turista ou o viajante em geral. Por isso, o acolhimento altamente profissionalizado pode
mimetizar a hospitalidade. O ato de receber é amplo e estende-se para além dos limites de hotéis,
restaurantes, lojas e estabelecimentos de entretenimento.

A respeito da hospitalidade publica pode-se afirmar que ela engloba a relacdo que se
estabelece entre o espaco fisico da cidade e seus habitantes, abrangendo ndo somente a
acomodacao e a alimentagdo, mas o conforto, a cordialidade, o cuidado e o acolhimento.

A urbanidade e a cidadania estdo ligadas a cidade e, portanto, a esséncia da hospitalidade.
Todo individuo é originario de um determinado lugar, vive, desenvolve-se em um meio particular
e trabalha em determinada organizacdo. As fontes de enraizamento subsidiam e reafirmam sua
identidade pessoal e coletiva que ddo pardmetros para a construcdo de uma filosofia de lugar
hospitaleiro.

Nas idéias de Matheus (2002, p. 65 e 66):

A caréncia de vida cultural e de atividades sociais e coletivas diminui o
que se entende por laco social, levando dessa forma & castragdo das forcas de
mobilizacdo, a¢do e reivindicacdo da coletividade em geral, além de causar a

perda da hospitalidade. [...]
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O conceito de hospitalidade, cuja qualidade pode ser entendida como
categoria da identidade, ndo pode ser estudado apenas no seu nivel normativo;
deve-se levar em consideragdo as percep¢des influenciadas pela cultura e
educacdo dos individuos.

A integracdo do visitante & terra e ao povo que o acolhe desenvolve o sentimento de
pertencer, de algo que o liga aquele lugar, que lhe resgata a significacdo valorativa e emocional
de sentir-se parte.

O prazer de satisfazer as necessidades dos outros gera uma recompensa acima de tudo
emocional e faz parte da condi¢cdo humana. E quanto mais se souber a respeito das pessoas, mais
bem suas necessidades e desejos serdo satisfeitos. Esses processos fazem parte da construcdo da
identidade das pessoas e, sendo assim, entendemos que toda identidade requer a existéncia do
outro. Isso significa relacionamento, amor, solidariedade, hospitalidade.

Tanto os dicionarios de lingua portuguesa quanto os franceses e os ingleses designam a
hospitalidade como ato de acolher alguém, de hospedar e de receber bem. As palavras, gestos,
cuidados, afetividade, leis, pluralidade de formas de gerir o tempo e os lugares onde as pessoas
convivem e se relacionam, constituem manifestacdo de hospitalidade. E essa experiéncia de
contato e de relacdo que constroi socialmente as pessoas, desvenda alteridades e recria
identidades.

O acolhimento comercial acontece principalmente nos hotéis. Além dos servi¢os que o
hotel pode oferecer, destacam-se como importantes a amabilidade, o calor humano, o
reconhecimento, a hospitalidade e o cuidado. O hotel tornou-se um lugar onde se é bem recebido
e bem acolhido. A hospitalidade comercial, de acordo com Abreu (2003), é uma mimetizacao da
hospitalidade. 1sso decorre da constante preocupacdo dos hoteleiros de desenvolver o
acolhimento altamente profissionalizado e implantar a padronizacdo dos servicos em nome da
qualidade no atendimento, o que acaba artificializando os servicos.

O Turismo e a Hospitalidade podem causar efeitos econémicos, socioculturais e
ambientais. Como decorréncia disso, sdo percebidas mudangas no estilo de vida das pessoas, nos
seus hébitos alimentares e culturais. Também sdo observados efeitos negativos de Turismo e
Hospitalidade, impactando a economia, a cultura e o meio ambiente. O crime organizado, a
prostituicdo, a discriminacdo e o deslocamento populacional sdo males sociais, associados,
muitas vezes ao turismo. Camargo (2002) lembrou que para o filésofo francés Jacques Derrida



57

(1999), a hospitalidade é a bandeira de uma verdadeira cruzada contra a intolerancia e o racismo,
bem como a base do que ele chama de democracia total. Derrida desenvolveu a nogdo do que seja
a hospitalidade, chamando-a de “hospitalidade incondicional”. E preciso estar aberto ao outro, de
maneira incondicional.

O estilo servil de trabalho nas sociedades antigas transformou-se agora em formas e
maneiras de hospitalidade, mais soltas, modernas e criativas. Gouirand (1994) disse que é
necessario entender o que seja servigo, as vezes, injustamente desvalorizado, confundido com
servilismo (idéia de legalidade ou de costume) ou com serviddo (idéia de inferioridade, desonra
ou falsidade). Quando se serve alguém, ndo se estd em servilismo, muito menos em um ato de
serviddo. Nessa preparacdo, somente as habilidades técnicas ndo sdo suficientes e a atengdo a
subjetividade humana é insubstituivel. O bom acolhimento implica em acolhimento e prestacdo
de servico. S&o0 atos necessarios e complementares. Para Gouirand (ib.), o acolhimento e o
servigo fazem parte do produto hoteleiro, no qual, freqiientemente, “servimos acolhendo”.

A hospitalidade como um fendmeno séciocultural, profissional, politico e espacial é social
e culturalmente construida.

As préaticas naturais de hospitalidade impregnadas pela sensibilidade humana e afetividade
podem humanizar os chamados ndo-lugares, onde se cruzam a diversidade e pluralidade dos

individuos, constituindo um cenario ideal para promover a cultura e a educagéo.

[...] observa-se uma ampliacdo do conceito de educagdo que ndo se
restringe mais aos processos de ensino-aprendizagem no interior das unidades
escolares formais, transpondo os muros da escola para os espacos da casa, do
trabalho, do lazer, do associativismo etc. Com isto um novo campo da educagéo

se estrutura: o da educagdo ndo-formal (GOHN, 2001b, p. 7).

E no universo desses espagos sociais que as pessoas interagem, educam-se, abrem-se para
0 outro, pdem-se a servigo, compartilham, gerando assim forg¢as transformadoras para a liberdade
humana. Para o fil6sofo Emmanuel Levinas (1980, p. 14 apud BAPTISTA, 2002, p. 157):

A hospitalidade surge justificada como um dos tragos fundamentais da
subjetividade humana na medida em que representa a disponibilidade da

consciéncia para acolher a realidade do fora de si. Quando essa realidade se
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refere as coisas do mundo, a natureza ou aos objetos, a abertura da consciéncia
pode traduzir-se em conhecimento, alimentacdo ou posse. Mas quando se refere
a exterioridade testemunhada por outra pessoa, a abertura da consciéncia s6
pode afirmar-se como hospitalidade.

A hospitalidade representa um estado de espirito em que o individuo pode ser preparado e
treinado para entender, criar e fornecer um nivel de servico tal que possa identificar, antecipar,
superar ou atender as solicitacfes explicitas de seus clientes. Implicitamente, representa, também,
um entendimento mutuo de que o servigo oferecido seré de alguma forma recompensado.

Atos relacionados com a hospitalidade devem ser considerados como relagdes
transformadoras em que os “anfitrides” e os hdspedes modificam-se, ndo sendo 0s mesmos de
antes. A hospitalidade tem poder transformador, inclusive esta associada a questdes mais amplas
que o simples ato de hospedar e alimentar. Ela envolve desde a cidade e suas relagcbes com a
ecologia, a infra-estrutura, servigos, produtos culturais e os negécios ligados a hospedagem, lazer,
restauracdo e entretenimento de moradores e turistas. Esse é o mercado organizacional da
hospitalidade que faz do hotel o seu elemento principal.

Na atualidade, o rapido crescimento da indUstria turistica colocou a hotelaria em um lugar
de destaque. Muitas organizacGes hoteleiras definem hospitalidade como hotelaria.

A honestidade, a integracéo e a confianca devem ser enfatizadas pelos lideres da inddstria
da hospitalidade. Deve existir um codigo de ética para que os profissionais da hospitalidade
saibam o que fazer em determinadas situacGes. Diretrizes para uma conduta ética no ambiente de
trabalho ajudam o funcionario a tomar decisGes dificeis e aprimoram seu comprometimento
diante dos valores da empresa. O ambiente ético contribui para que as pessoas confiem umas nas

outras e se enxerguem como parte de um todo.

2.3 A hospitalidade na histéria

Nosso cenario de estudo é a gastronomia, parte de uma area maior que é a hospitalidade.
Lembramos que a hospitalidade compreende basicamente os servicos de hospedagem, oferecidos
preferencialmente por hotéis e os de alimentacdo. A alimentagdo pode acontecer independente do
hotel. S&o restaurantes, lanchonetes, bares, pizzarias e outros que concorrem com o hotel no
segmento de alimentacdo. Por isso, vamos considerar, nessa pesquisa, 0 histérico da

hospitalidade que engloba, predominantemente, a hospedagem e a alimentacdo. Lembramos que
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a hospitalidade é uma atividade humana que tem como objetivo prestar servicos de alojamento e
de alimentacdo para pessoas, temporariamente deslocadas de seu habitat.

Na hospitalidade profissional, o hdspede exige porque ele € o cliente, portanto, o centro, o
principio e o fim do processo de hospedagem. As empresas prestadoras de servicos de
hospedagem comp&em a rede hoteleira. S&o elas que d&o infra-estrutura e viabilizam o turismo de
uma regido.

O deslocamento de uma pessoa geralmente envolve a necessidade de alojamento que pode
ser desde uma hospedaria até um hotel luxuoso. A idéia de hotel sempre esteve ligada ao luxo e
ao conforto, distinguindo-se dos demais meios de hospedagem. O hotel tem sido o mais lendério
tipo de estabelecimento de hospedagem. Abriga hdspedes temporarios que estdo viajando a lazer
ou a negdcios e que precisam de um lugar para passar uma ou mais noites.

Ninguém sabe ao certo quando e como surgiu a atividade hoteleira no mundo. Sup&e-se
que tenha se originado da necessidade que tiveram 0s viajantes de procurar abrigo e alimento
durante suas viagens. A primeira noticia sobre a criacdo de um lugar destinado especificamente a
hospedagem vem de alguns séculos antes da era cristd, quando, na Grécia antiga, eram realizados
0s jogos olimpicos no santuario de Olimpio. Ao receber um estrangeiro em sua casa, 0S gregos o
conduziam ao banho para refrescar-se e, a seguir, o introduziam no local mais acolhedor da casa,
a sala ou quarto, onde se acendia o fogo.

Entretanto, os romanos foram os que mais se destacaram no aspecto de deslocamento
humano a outras terras e a conseqliente necessidade de alojar-se em casas particulares, em
templos pagdos das cidades ou em acampamentos. As termas romanas atraiam pessoas de varios
lugares e, embora ndo se destinassem a hospedagem e, sim, ao lazer, dispunham de &4gua quente,
instalacGes e comodos luxuosos ou simples para os usuarios descansarem.

Quase todos os paises europeus sofreram influéncia dos romanos na arte de hospedar.
Com a queda do Império Romano, as estradas vieram a ser menos usadas em razdo da falta de
seguranca. O numero de viajantes, conseqlientemente, diminuiu, prejudicando as pousadas
instaladas ao longo dos caminhos. Desse modo, a hospedagem passou a ser oferecida pelos
monastérios e outras instituicGes religiosas. As peregrinacfes aos lugares santos e as romarias
propiciaram o surgimento das tabernas e das pousadas com fins lucrativos.

As rotas comerciais da Asia favoreceram o aparecimento de caravaneiras ou instalagdes

onde os viajantes podiam encontrar banho, alimento, bebida e alojamento.
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No inicio do século XII, as viagens na Europa passaram a se tornar mais seguras e,
rapidamente, as hospedarias se estabeleceram ao longo das estradas. Aos poucos, diversos paises
implantaram normas e leis para regulamentar a atividade hoteleira. No ano de 1514, os hoteleiros
de Londres foram reconhecidos legalmente, passando de hospedeiros para hoteleiros. Em 1589,
foi editado pelos ingleses o primeiro guia de viagens, definindo de modo claro os mais diferentes
tipos de acomodac&o disponiveis para viajantes a negécio ou a passeio. No Brasil, é possivel citar
como um dos primeiros alojamentos a casa de Anchieta, em S&o Paulo, no século XVI, que
serviu de abrigo aos religiosos que vinham em nome da Companhia de Jesus.

Muitas pousadas se desenvolveram a partir dos monastérios. Em 1650, apareceram na
Europa as diligéncias puxadas a cavalo, impulsionando a expansdo da hotelaria. Por duzentos
anos, elas garantiram o fluxo de héspedes para os hotéis e pousadas. Com o fim da era das
diligéncias (1840), surgiram as ferrovias e apareceram os hotéis de luxo, acompanhando as
tendéncias dos navios a vapor e dos trens. Muitos hotéis foram construidos proximos as estacdes
ferrovidrias e nas regides costeiras.

A hospitalidade hoteleira nasceu propriamente no século XIX e considera-se o hotel
Tremont House, construido em Boston, em 1819, como matriz da indUstria hoteleira moderna.
Em 1872, foi realizada a primeira viagem turistica em grupo, organizada pelo inglés Thomas
Cook. Foi uma viagem ao redor do mundo com a participacdo de nove pessoas. Essa viagem
inspirou a obra de Julio Verne, “A volta ao Mundo em 80 Dias”. Thomas Cook foi considerado o
pai do turismo organizado.

Sabemos que no Brasil, a partir da segunda metade do século XIX, o processo de
imigragdo foi crescente, principalmente de ingleses, alemées, italianos, franceses e portugueses.
Eles chegavam a provincia de S&o Paulo e procuravam as fazendas de café, iam para a capital, ou
permaneciam na regido do porto de Santos. Varios hotéis, hospedarias, casas de pasto,
restaurantes e ranchos de tropeiros foram construidos no centro ou nos principais caminhos de
acesso. Na época, a hospitalidade familiar era a mais usual. Foram os franceses que
estabeleceram negdcios destinados a acomodacédo de pessoas.

Mas, foi no inicio do século XX, que a industria hoteleira ganhou os contornos da
modernidade. Apareceram grandes corporagBes hoteleiras que ditaram os padrbes de
hospedagem, equipamentos e servicos. Nessa época, os Estados Unidos despontaram como

primeira poténcia industrial. Esse desenvolvimento atingiu a industria hoteleira que realizou
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progressivamente um vasto programa de modernizag&o.

A tradicdo brasileira em hospedagem foi baseada em modelos europeus e, posteriormente,
norte-americanos. Estes Gltimos se preocupavam com os equipamentos, os aspectos funcionais do
servico e com as técnicas de gestdo adaptadas aos conceitos de administragdo moderna e os
primeiros ocupavam-se com as técnicas profissionais de cozinha, de servico de recepcéo e de
atendimento pessoal ao hospede.

Com a criacdo do Instituto Brasileiro de Turismo (Embratur), na década de 1970, o
turismo foi reconhecido pelo governo brasileiro em seu potencial econdmico. As maiores
empresas hoteleiras nacionais dobraram sua capacidade e grandes redes internacionais de hotéis
instalaram seus estabelecimentos no Brasil. Segundo o Instituto Brasileiro de Turismo
(Embratur), empresa hoteleira é a pessoa juridica que explora meio de hospedagem e que tem em
seus objetivos sociais 0 exercicio de atividade hoteleira (Lei n® 6.505 de 13/12/1977). A Embratur
reconhece que meio de hospedagem e de turismo é o estabelecimento licenciado pelas
autoridades competentes para prestar servicos de hospedagem. E administrado ou explorado
comercialmente por empresa hoteleira que adota no relacionamento com os hdspedes, contrato de
hospedagem de acordo com a legislacdo que atende e mantém padrdes classificatorios previstos
também pela legislacéo.

Segundo Castelli (2003), os meios de hospedagem deverdo oferecer, no minimo,
alojamento para uso temporéario do hdspede em unidades habitacionais (UH) e servigos de
recepcdo/portaria, guarda de bagagem e objetos de uso pessoal dos hospedes, conservacéo,
arrumacao e limpeza das instala¢fes e dos equipamentos.

Atualmente, a grade de tipos de hotéis é enorme. Existem hotéis mistos que tanto podem
receber empresas e homens de negdcios, como turistas. Outros meios de hospedagem seriam
hotel-cassino, centros de férias, pensBes, hospedarias, albergues, bangalds, chalés, trailer,
marinas, flats, hotéis de “beira de estrada”, motéis e hotel-rodoviario. Existem hotéis especiais
para clientela que possui interesses ou caracteristicas peculiares. Destacam-se 0s spas, 0s hotéis
para idosos e hospedarias destinadas a juventude.

Quanto aos tipos de meios de hospedagem, a Embratur classifica-os em: Hotel (H), Hotel
Histdrico (HH), Hotel de Lazer (HL) e Pousada (P); conforme a qualidade de servicos oferecidos
ao publico, temos hotel de luxo superior (cinco estrelas), luxo (quatro estrelas), standard superior

(trés estrelas), standard (duas estrelas) e simples (uma estrela).
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Serson (1999, p. 45), lembrou Otto Klein (1980) ao caracterizar os servigos de um hotel:

Um hotel tem suas atividades baseadas em trés pontos distintos: o
alojamento, a alimentagdo e a administracdo. O alojamento engloba a area das
unidades habitacionais (apartamentos), as areas sociais, sua limpeza e
arrumagcao e a alimentacéo abrange a parte da cozinha, restaurante entre outros.
A administragdo, responsavel pelo bom funcionamento daquelas outras duas
areas, tem a responsabilidade de propiciar condicdes e suprimentos para gerir o
hotel.

Na hotelaria, os servicos de alimentacdo, apesar de fazerem parte do conceito de
hospedagem, séo considerados secundarios em relacdo aos de hospedagem.

Na hotelaria, a grande maioria das pessoas trabalha em funcdes operacionais. Nessas
fungdes é necessario ter habilidades técnicas para prestagdo de servicos e habilidades interativas,
traduzidas em acolhimento, conforto e bem-estar aos hospedes e clientes. E o hotel o lugar onde
se espera que a necessidade de acolhimento natural seja satisfeita. A pessoa que viaja estd num
novo espaco, que, muitas vezes, é desconhecido para ela. Ela ndo é a mesma pessoa de seu
ambiente natural e quando retorna de uma viagem ndo é o mesma de antes, pois a experiéncia da
viagem a faz evoluir, agregar um conhecimento ou até se desiludir.

O acolhimento hoteleiro é delicado. O importante é passar do acolhimento indiferente
para o acolhimento personalizado. O viajante quer ser reconhecido e respeitado como ser
humano. A prestacdo de um servigo tecnicamente perfeito ndo é suficiente. Além dos lagos
comerciais, ha lacos humanos, quase familiares. A expectativa do cliente se traduz no desejo de
pertencer a comunidade do hotel, no sentido de lar temporério, onde os sujeitos serdo a familia do
viajante. Isso inclui conforto, protecdo e aceitacéo.

Nos ultimos anos, observou-se que a categoria dos funcionérios tem melhorado seu perfil
de desempenho, por forca das exigéncias do mercado de trabalho. Esse processo faz com que 0s
funcionarios ndo ajam apenas como “empregados”, mas como pessoas que tém atribuicdes e sdo
avaliadas pelo desempenho dessas atribuigdes. De certa forma, esse processo confere um auto-
aprendizado, pois o funcionario passa a ser, também, um vigilante de si mesmo.
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2.4 A gastronomia na histdria

Desde o comeco dos tempos, em busca de alimentos, a humanidade tem
tracado as lendas do conhecimento do mundo. A fome tem sido o motor de sua
marcha a frente. Segue sendo a fonte de todas as energias, boas ou mas, o
motivo de seu progresso, a origem de seus conflitos, a cartada de sua
consciéncia, o preco de sua dor [...] Em torno dos alimentos se construiram
civilizagdes, perpetraram crimes, se fez frente a impérios, elaboraram leis e
modificou a cultura. O resto ¢ literatura.

Maguellone Tausant Samat, Histdria Natural y Moral de los Alimentos.
O inicio da civilizagao estd intimamente relacionado com a procura de alimentos, com 0

prazer de comer, com 0s rituais e costumes.

O ato de comer tem sentido simbélico para 0 homem. Comer do mesmo
pao, por exemplo, é alimentar-se juntos, é sinal de fraternidade, solidariedade e
companheirismo. Dai a expressdéo com pdo ter dado origem a palavra
companheiro e a expressdo criar com o alimento ter originado a palavra aluno
(LEAL, 1998, p. 7).

A alimentacdo e a arte culindria ndo devem ser consideradas aspectos secundarios da
civilizacdo. Desde tempos imemoriais, a alimentagdo ocupa lugar de suma importancia na relacéo
entre 0s povos. Historiadores, etndlogos e socidlogos ndo podem ignorar a histéria da
gastronomia.

Segundo Leal (ib.), ha 3,5 milhdes de anos o ser humano deixou de ser quadripede e suas
maos ficaram livres para cacar e pegar frutas das arvores, passando a consumir outros alimentos
além de vegetais. Na nova situacdo, ele precisou se organizar em grupos, pois sozinho ndo tinha
forca suficiente para pegar a presa. Dessa forma, a comunidade de cagadores foi crescendo.

Ha 1,5 milhdo de anos, o ser humano descobriu o fogo e, com isso, a comida passou a ser
assada e ndo mais consumida crua. O fogo também foi importante como forma de conservagédo

dos alimentos que eram defumados ou torrados em brasa. As bebidas eram servidas quentes e as
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fermentadas eram consumidas por doentes ou usadas em rituais de magia (a bebida gelada é uma
invencdo moderna). Foi também nessa época que surgiu o forno de barro compactado.

Com o passar do tempo, diferentes grupos descobriram que a semente, quando jogada ao
solo, germinava. Assim, aqueles povos némades que viviam em busca de alimentos passaram a se
fixar nos arredores das plantacdes. N&o havia mais necessidade de se deslocarem; agora
precisavam proteger suas plantagdes, sempre com atengéo nos fendmenos metereoldgicos.

O homem, visando a sua propria subsisténcia, passou a domesticar os animais. Mantinha
as presas vivas dentro do acampamento e as sacrificava quando necessério. Os acampamentos
expandiram-se, formando grandes aldeias onde se desenvolveu o comércio. Com todas essas
transformacdes, surgem as primeiras cidades.

Na Idade Antiga (3500 a.C até século V d.C ), destacamos a culinéria dos povos gregos,
romanos e egipcios, sendo estes ultimos inventores da padaria artistica.

Flandrin & Montanari (1998) destacam em seu livro “A Histdria da Alimentacdo”, a
importancia do pdo na Antigiidade. Nessa época, 0 pao de fermento era muito consumido por
todas as classes da civilizacdo ocidental. Os padeiros, principalmente os egipcios, usufruiam de
um grande prestigio. A carne sé era consumida nas festas, por ser muito cara. As refei¢des eram
preparadas por escravos, mas quando havia convidados especiais eram os préprios anfitrides que
iam a cozinha.

As refeicdes gregas eram divididas em duas partes. Na primeira, 0s comensais sentavam-
se a uma mesa retangular e baixa sobre a qual eram postos todos 0s pratos ao mesmo tempo. Na
segunda parte, passavam para uma mesa redonda e menor para tomarem vinho e comerem frutas
secas. Havia musica, dancas e diversas apresentacfes reservadas apenas para 0os homens: era
vedada a participacéo das mulheres da casa ou convidadas. O peixe era muito consumido devido
ao vasto litoral e ao solo pouco propicio a agricultura. Os gregos davam uma enorme importancia
as refeicGes.

A cozinha romana teve influéncia direta da grega. Os proprios cozinheiros eram
descendentes de gregos. A culinaria romana era marcada pelo exagero na quantidade de comida e
pelos famosos banquetes; a quantidade importava mais que a qualidade, tanto que havia os
vomitorios necessarios para a satisfacdo da gula dos convidados.

Na Idade Média (século V d.C ao século XV), houve uma melhora na qualidade dos

alimentos e uma simplificacdo das refeicGes, mas ainda se verifica a influéncia romana. A
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apresentacdo dos pratos ganhou importancia. Nessa época, Leal (1998) destaca o aprimoramento
dos vinhos nos mosteiros, um grande consumo de peixes, principalmente o arenque, e 0s molhos,
que comecaram a receber um lugar diferenciado nas refeigdes. Os alimentos passaram a ser
vendidos nas feiras-livres. As especiarias também tiveram sua importancia, sendo muitas vezes
servidas em bandejas de ouro. Os carneiros eram consumidos somente pelas pessoas mais ricas.
O vinagre passou a ser usado para conservas. Havia, ainda, um grande uso de arroz, que fora
trazido da Asia. Comiam muito e com voracidade. O rei comia o que havia de melhor e sempre
com a mdo. A rainha comia em um ambiente diferente.

De acordo com Nepomuceno (2003), no século XIlII, os chineses apresentaram a famosa
massa feita de trigo ou soja, que foi levada a Italia e deu origem aos espaguetes e talharins, hoje
pratos principais.

Na Idade Moderna (século XV ao século XVII1), segundo Flandrin & Montanari (op. cit.),
0s europeus lancaram-se as grandes navegacdes, principalmente em busca de especiarias. Houve
um grande intercambio de alimentos, o que resultou em muitas novidades para a cozinha.

Os europeus trouxeram 0 gado bovino e ovino para a América e levaram, entre outros
produtos, batata, feijdo e cacau para a Europa. A Africa enviou melancia, coco e quiabo para a
América. Para a Africa foram enviados caju e amendoim. A cana-de-aglicar passou a ser plantada
na Ameérica, tornando mais barato o ag(car, que, anteriormente, era importado do Oriente.

Nessa fase, surge uma cozinha européia mais elegante e simples, diferentemente daquela
grande ostentacdo da Idade Média. Flandrin & Montanari (ib.) discorrem em seu livro sobre as
boas maneiras adotadas & mesa. Passaram a ser usados garfos, guardanapos e se lavavam as maos
antes das refei¢des. Adotava-se a moda dos aperitivos gelados. Os cozinheiros colocavam o nome
do patrdo ou de personalidades nos seus pratos.

A cozinha francesa comecou a se destacar pela abundancia e variedade de alimentos. E na
Franca que surge o primeiro licor. Catarina de Médici trouxe chefes italianos para a Franca,
podendo ser, portanto, considerada a responsavel pelo requinte da cozinha francesa.

A partir do século XVII, com Luis XIV da Franca, deixaram de colocar todos os pratos de
uma s6 vez na mesa. Uma certa ordem passou a existir: primeiro as sopas, depois as entradas, os
assados, as saladas e, por fim, as sobremesas.

Os costumes franceses foram difundidos pela Europa. Foi 0 momento em que se passou a

misturar o acucar e as frutas aos pratos salgados. O grande fogéo de cozinha substituiu o fogéo a
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lenha e o braseiro de carvdo. O champagne e o vinho branco alem&o comegaram a ganhar grande
prestigio. Nesse mesmo século, os franceses descobriram o café trazido do Oriente; casas de café
se espalharam por Paris. Na Inglaterra, essas casas eram pontos de encontro para a discussdo
filosdfica e politica. Com a baixa do preco do cha, o café na Inglaterra entrou em declinio.

No século XVIII, com Luis XVI, a cozinha francesa afirmou-se como sinénimo de
elegéncia. Em Paris, surgiu o primeiro restaurante, que vendia sopas, que “restauravam” o

estdbmago. Farias (2004, p. 24) escreveu que:

O bom péo de trigo tornou-se um produto de elite na Franga. Em 1789,
se 0s operarios quisessem se dar a este luxo todos os dias, tinham que destinar
88% de seus vencimentos para consumi-lo. Um justo motivo, portanto, para que
se fizesse uma “Revolugdo”. Principalmente pela célebre frase que Maria
Antonieta, mulher do rei Luis XVI, teria dito: “se o povo ndo pode comer pao,
que coma brioches!”.

O lema da Revolucéo Francesa, “Liberdade, Igualdade e Fraternidade”,
chegou ao pdo. Em 1793, devido a lei de igualdade entre os cidaddos, a Corte
autorizou a venda de apenas um tipo de pdo. Obviamente ndo demoraram 0s
protestos, pois famosos boulangers, ou padeiros, logo sairam as ruas para
defender os direitos do pdo: “E o mesmo que enjaular o espirito francés!”,

comparavam eles.

Na ldade Contemporanea (da Revolucdo Francesa, em 1789, até os tempos de hoje), a
tradicdo e a invencdo passaram a caminhar juntas. Os menus espalharam-se pelos restaurantes
europeus. Sua finalidade era a de possibilitar que o cliente escolhesse seu prato, ao contrario de
antigamente, quando sua funcédo era apenas informar aos convidados o que eles comeriam.

Ap6s a Revolugdo Francesa, muitos chefes de cozinha abriram seus préprios restaurantes.
Nesse tempo, inaugurou-se a primeira escola para ensino da cozinha francesa: Le Cordon Bleu.
Laurent (2004, p. 13) destacou que:

Antonin Careme (chef das cozinhas do Principe Tallerand, Ministro das
Relacgdes Exteriores de Napoledo e chef de cozinha da Coroa Russa), que dizia
que: “na arte culinaria ha técnicas precisas e, quando se afasta destas técnicas, o
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bom senso das pessoas percebe facilmente a falta de ldgica dos profissionais

que querem inovar sem ter recebido uma formacao adequada”.

Na opinido de estudiosos da gastronomia, Careme foi o maior chef de cozinha do século
XIX.

Nova York tornou-se o segundo polo gastrondmico, depois de Paris. Na Inglaterra,
enquanto a maioria passava fome, as altas classes seguiam o estilo Vitoriano (da Rainha Vitoria),
marcado por muito requinte e luxo.

Leal (1998) afirma que, no século XX, observou-se o processo de internacionalizacdo da
cozinha, mas ainda com influéncia da culinaria francesa. Os rapidos e eficientes meios de
transporte, as modernas técnicas de conservacao dos alimentos, as viagens dos chefes de cozinha,
as novas tecnologias, enfim, tudo isso contribuiu para essa “globalizagdo” gastrondmica.
Observamos também a regionalizacdo da cozinha em que se aproveita tudo o que cada regido
oferece e se utiliza no preparo dos alimentos. Ha sempre diferentes influéncias na cozinha, mas
também h& um toque regional.

Apobs a Primeira Guerra Mundial houve uma queda da cozinha francesa e o apogeu da
cozinha americana. E o que chamamos de estilo americano pos-guerra. As lanchonetes
substituiram os restaurantes e cafés, oferecendo emprego nas cadeias de alimentos e resultando
em um grande consumo de pizzas e fast-foods.

Nessa época passou-se a usar 0 gas e a eletricidade na cozinha; os proprios equipamentos
culinarios ficaram mais modernos. A industria de alimentos se desenvolveu. Nessa nova cozinha,

valoriza-se o sabor dos alimentos.

2.4.1 E a gastronomia brasileira: ela existe?

Tonzinho, querido,

Estou aqui num quarto de hotel, que da para uma praca, que da para
toda a soliddo do mundo [...]. Deixei Paris para trds com a saudade de um ano
de amor, e pela frente tenho o Brasil, que é uma paixdo permanente em minha
vida de constante exilado [...]. Vou agora escrever para casa, pedindo dois
menus diferentes para a minha chegada. Para o almogo, um tutuzinho com

torresmo, um lombinho de porco bem tostadinho, uma couvinha mineira, e doce
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de coco. Para o jantar, uma galinha ao molho pardo, um arroz bem soltinho — e
papos de anjo. Mas daqueles como s6 a mae da gente sabe fazer. Daqueles que
se a pessoa fosse honrada mesmo, s6 deveria comer metida num banho morno,
e em trevas totais, pensando — no maximo — na mulher amada” [...]
Carta de Vinicius de Moraes ao compositor Tom Jobim — Porto do
Havre, Franca — 1964 (ROMIO, 2000, p. 235).

Leal (1998) conta que a gastronomia brasileira nasceu no século XVI, com a mistura da
cozinha portuguesa, indigena e africana. O primeiro produto mais consumido no pais no periodo
de colonizacdo portuguesa foi a farinha de mandioca, com o que faziam o pirdo. O segundo
produto mais consumido era o arroz, que teve seu aumento de consumo a partir do século XVIII.
A terceira iguaria mais consumida era o milho. E interessante observar que o feijio néo era muito
apreciado. Foi o brasileiro, nascido no século XVI, que o tornou alimento nacional. O prestigio
definitivo foi alcangado no século XIX, quando surgiu a feijoada. No século XVII, a base da
alimentago brasileira era feijdo e farinha.

E nesse periodo de colonizagdo que o portugués fundou a indUstria de aglcar e passou a
destilar a aguardente, aproveitando o mel da cana. Com 0s portugueses, 0s negros aprenderam a
misturar os alimentos durante o preparo.

A pimenta era apreciada por negros, indios e africanos. O azeite de dendé, que veio da
Africa, invadiu a culinaria brasileira. A maior parte dos pratos africanos leva dendé, segundo
Nepomuceno (op. cit.).

A partir do século XVIII, comega a imperar no Brasil o ideal de liberdade, de separagdo
da colbnia. Nessa época, tomava-se cachaca e se comia farinha de mandioca, alimentos
tipicamente brasileiros. O aglcar entrou em realtiva decadéncia. Houve uma mudanga na
culinéria com a chegada da Corte Portuguesa ao Brasil, em 1808. Os portugueses trouxeram
produtos de Portugal e os adaptaram & culinéria regional.

Observou-se a entrada de vinhos estrangeiros, ndo s6 portugueses, mas também do
champagne, uma influéncia francesa. O pdo de trigo passou a ser muito consumido. A cerveja
popularizou-se.

A partir do século XIX, época do Império, houve uma grande influéncia da culinaria
européia na cozinha brasileira, com destaque para a culinéria francesa e inglesa. A cozinha
italiana também contribuiu com suas massas.
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Sabemos que, a partir da segunda metade do século XIX, época de Dom Pedro Il deu-se o
inicio e o boom de desenvolvimento da producdo do café. Com a proibicdo do tréafico de
escravos, levas de imigrantes europeus vieram ao Brasil para trabalhar na lavoura de café. 1sso
introduziu grandes modificacbes na culinaria brasileira, que recebeu muitas influéncias
estrangeiras como alemd, italiana e espanhola. E, assim, foi se formando a cozinha brasileira, que
esta sempre recebendo novas influéncias, tanto estrangeiras quanto das diversas regides do pais.
E uma culinaria riquissima e bem diversificada.

Um dos maiores intelectuais brasileiros, erudito, com dominio autodidata em seis linguas,
Luis da Camara Cascudo (1898-1986) pesquisou o0s habitos nacionais, buscando explica¢des para
costumes alimentares brasileiros e supersti¢cfes. Cascudo (1983) realizou com extremo rigor um
estudo sobre as influéncias indigena, portuguesa e africana na formag&o do gosto do brasileiro.

Sobre a gastronomia brasileira, Alex Atalla (2004, p. 67) declarou que:

Ainda estamos caminhando para descobrir nossa identidade. Por sermos
um pais jovem, possuimos também uma cultura jovem [...]

Nossa cozinha tradicional, bem como as cozinhas regionais, ainda
carrega tragos primitivos de outros povos, isto €, produz refei¢des coletivas em
que todos se servem em grandes panelas, nas quais todos os ingredientes foram
cozidos juntos, sem preocupacfes com o exato ponto do cozimento, com a
apresentagdo ou com recursos visuais. Porém, mesmo com toda essa
“informalidade” ao cozinhar-se, do prato ndo esta ausente a beleza, a alma e o
sabor. [...]

Desenvolver uma gastronomia calcada em ingredientes brasileiros
requer experiéncia e um profundo conhecimento da cozinha cléssica,
estabelecendo-se um profundo respeito a memoria gustativa. [...]

Os anos no exercicio da profissdo, a paixdo por nossos ingredientes
tipicos e a intimidade com receitas caboclas e européias me fizeram crer que

uma gastronomia brasileira € um sonho possivel.
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CAPITULO 3: A FORMACAO DO PROFISSIONAL NA AREA DE
TURISMO E HOSPITALIDADE

Brevemente, faremos uma caracterizacdo dos aspectos formais e normativos: o que diz a
lei a respeito do profissional da area de turismo e hospitalidade e, em seguida, a demarcagao de

seu campo de atuacéo.

3.1 O que a lei preconiza

Em 20/12/1996, foi promulgada a nova Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional
(Lei Federal n° 9394) que dispde que a educacao profissional, integrada as diferentes formas de
educacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, devera conduzir ao permanente desenvolvimento
de aptiddes para a vida produtiva (artigo 39). Para enfrentar os desafios de hoje, o profissional
de qualquer area de atuagdo precisa cumprir duas exigéncias fundamentais: ter uma solida
formac&o geral e uma boa educacéo profissional.

Sobre a educacéo profissional, existem trés niveis de formagéo na legislagdo em vigor no
Brasil: bésico, técnico e tecnoldgico. O bésico é destinado a jovens e a adultos, independe de
escolaridade preestabelecida e ndo requer regulamentacéo curricular. A educacdo profissional de
nivel técnico se destina a jovens e adultos que estejam cursando ou tenham concluido o ensino
médio; o de nivel tecnol6gico se faz no universo de formagdo superior e constitui curso de
graduacéo.

Em 1997, o Decreto Federal n® 2208, que regulamenta a oferta dessa modalidade de
ensino, dispds que os cursos tecnolégicos devem ser estruturados para atender aos diversos
setores da economia, abrangendo &reas especializadas que foram criadas para responder a
demanda de um mercado de trabalho especifico e em constante transformacdo. Em decorréncia
disso, os cursos tecnolégicos deverdo estar em consonancia com o cendrio produtivo e sua
organizacdo curricular estar voltada a formacgdo do profissional especialista com visdo
generalista, preparado para atuar na area profissional, na qual o curso tecnoldgico esta inserido.
Isso quer dizer que a preparacdo do futuro tecnélogo ndo deve estar restrita a0 desempenho de
uma determinada func¢&o ou atividade produtiva, mas para uma &rea profissional mais abrangente.
Isso assegura visdo de conjunto ao aluno, amplia seus horizontes para além da funcdo que
escolheu e oferece-lhe possibilidades de futura mobilidade no mundo produtivo, em razéo de
possivel saturagdo no mercado ou outras op¢des que o profissional deseje fazer no decorrer de
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sua vida. Dentre essas areas especializadas, esta a de Turismo e Hospitalidade que requer, para
seu desenvolvimento, recursos humanos qualificados.

Segundo parecer do CNE/CES de n° 436/2001 (Conselho Nacional de Educacdo/Camara
de Educacgdo Superior), cresceu, nos Gltimos anos, a exigéncia por profissionais polivalentes,
capazes de interagir em situagBes novas e em constante mutacdo. O documento assinala tambhém
que a educacdo profissional requer, além do dominio operacional de um determinado fazer, a
compreensdo global do processo produtivo e do saber tecnoldgico, a valorizacdo da cultura do
trabalho e a mobilizacdo dos valores necessarios a tomada de decisdes.

A Constituicdo Brasileira, de 1988, estabelece como objetivos fundamentais do pais a
construcdo de uma sociedade livre, justa e solidaria, reduzindo as desigualdades sociais e
regionais, sem preconceitos e discriminacdo de qualquer ordem (artigo 3°). Nessa direcdo, a Lei
de Diretrizes e Bases (Lei 9394, de 1996), trata de maneira adequada, apropriada, moderna e
inovadora, da questdo da educagdo profissional que passou, entdo, a ser concebida ndo mais
como simples instrumento de politica assistencialista ou linear ajustamento as demandas do
mercado de trabalho, mas, sim, como importante estratégia para que os cidad&os tenham efetivo
acesso as conquistas cientificas e tecnoldgicas da sociedade.

Em 1999, a Portaria do MEC n°1647/99 regulamentou a criagdo dos Centros Superiores
de Educacgdo Tecnoldgica (CET) na esfera privada. O Decreto n® 2406 de 27/11/97 define que os
Centros de Educacdo Tecnoldgica se constituem em modalidade de instituicGes especializadas de
educacdo profissional, que tém por finalidade formar e qualificar profissionais nos varios niveis e
tipos de ensino para os diversos setores da economia e realizar pesquisa e desenvolvimento
tecnolégico de novos processos, produtos e servigos, em estreita articulagdo com os setores
produtivos e a sociedade, oferecendo mecanismos para a educagdo continuada. Tudo isto foi
consolidado pelo Plano Nacional de Educacdo (PNE), aprovado pela Lei Federal n® 10.172/01
que estabelece a politica de expansdo com qualidade do ensino superior, a diversificacdo do
sistema superior de educacdo, favorecendo e valorizando estabelecimentos ndo universitarios que
atendam clientelas com demandas especificas de formagéo tecnoldgica ou outras.

No panorama geral, a legislagdo mais recente estd consubstanciada nos seguintes
documentos legais: na Lei n® 8948/94, que criou o Sistema Nacional de Educacdo Tecnoldgica;
na Lei 9394/96, que definiu a Educacdo Profissional no contexto do Sistema Nacional de

Educacdo; no Decreto n® 2208/97, que regulamentou dispositivos referentes a educacdo
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profissional e estabeleceu a organizacdo para essa modalidade educativa; no Decreto n® 2406/97,
que regulamentou a Lei n°® 8948/94 e organizou os Centros de Educagdo Tecnoldgica; na Lei
10172/01, que aprovou o Plano Nacional de Educagédo; e no Parecer CNE/CES n° 436/01 que
definiu a concepg¢do dos cursos superiores de Tecnologia.

Os cursos tecnoldgicos (ver Anexo A) correspondem a cursos superiores de graduagdo,
destinados a egressos de ensino médio e técnico. A énfase é a tecnologia, seus fundamentos
cientificos, o desenvolvimento, o uso e as implicacBes de suas aplicagbes, bem como as suas
relacfes com o processo produtivo, 0 homem e a sociedade.

Os cursos de formagéo em tecnologia sdo de curta duracéo e o foco é o desenvolvimento
de qualificacBes capazes de permitir ao egresso a gestdo de processos de producdo de bens e
servigos, resultantes da utilizacdo intensiva da tecnologia e a disseminacdo de conhecimentos
sobre as aplicacBes tecnoldgicas. Eles estdo sob a jurisdicdo da Secretaria de Educacdo Média e
Tecnoldgica (SEMTEC), que entende o termo tecnoldégico como a aplicacdo de métodos,
processos, maquinas e ferramentas referentes a atividade profissional.

Claudio de Moura Castro’ afirmou, a respeito dos cursos tecnolégicos, que nao se trata de
menos anos para as velhas ocupagBes, mas de novas ocupagdes requerendo menos tempo de
estudo (2002, p. 18).

O Parecer CNE/CES n° 436/01 analisa a trajetoria dos cursos de curta duragdo e a sua
evolugdo até a concepcdo dos cursos superiores de tecnologia, que tém caracteristicas especiais,
com acesso mediante processo seletivo e obedecem as diretrizes nacionais curriculares aprovadas
pelo Conselho Nacional de Educacdo. A duracdo dos cursos superiores de tecnologia varia entre
1600 a 2400 horas, dependendo da area profissional do curso. No Parecer CNE/CES n° 436/01
sdo identificadas as reas profissionais e suas respectivas duragdes minimas em horas. Os cursos
superiores oferecidos pelas institui¢des sdo classificados por areas profissionais. Atualmente, sdo
vinte areas profissionais e uma delas é Turismo e Hospitalidade. A duracdo minima dos cursos
nessa area € de 1600 horas, podendo chegar a 2400 horas.

No mesmo Parecer sdo caracterizadas cada uma das areas profissionais. A éarea
profissional do Turismo e Hospitalidade compreende atividades inter-relacionadas ou ndo e
referentes a oferta de produtos e a prestacao de servigos turisticos e de hospitalidade, que incluem

os de hospedagem e os de alimentacdo. No artigo 2°, da Lei n° 6.505 de 13 de dezembro de 1977,

" A este respeito, ver o artigo publicado na revista Veja, em 21.8.2002, “Por que quatro anos?”
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consideram-se servigos turisticos os que, sob condigdes especiais definidas pelo poder Executivo,
sejam prestados, entre outros, por:

a. hotéis, albergues, pousadas, hospedarias, motéis e outros meios de hospedagem de
turismo;

b. restaurantes de turismo.

O artigo 2° do Decreto 2406/97 trata dos objetivos a serem perseguidos pelos cursos
superiores de tecnologia. Estes devem, dentre outros: estimular a capacidade empreendedora;
compreender o processo tecnoldgico; avaliar os impactos sociais, econémicos e ambientais
resultantes da producgdo, gestdo e incorporacdo de novas tecnologias; e incentivar o aluno a
continuar aprendendo e acompanhando as mudancas nas condic8es de trabalho.

Em 2002, sdo publicadas as Diretrizes Curriculares Nacionais para a educacdo
profissional de nivel tecnoldgico, regulamentando a profissao de tecn6logo (Resolucdo CNE/ CP
— Conselho Pleno — n® 3). Em seu artigo 1° a educacdo profissional de nivel tecnolégico é
definida como integrada as diferentes formas de educacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia,
tendo por finalidade garantir aos cidadaos o direito a aquisicdo de competéncias profissionais
que os tornem aptos para a insercdo em setores profissionais nos quais haja utilizacdo de

tecnologia.

Ansarah (2002, p. 15) lembrou que:

A educaco superior estd sendo desafiada por oportunidades novas
relacionadas a tecnologias que tém melhorado os modos pelos quais o
conhecimento pode ser produzido, administrado, difundido, acessado e
controlado. O acesso equitativo a essas tecnologias deve ser garantido em todos

0s estagios dos sistemas de educagao.

O Conselho Nacional de Educagdo entende o conceito de competéncia profissional como
a capacidade pessoal de mobilizar, articular e colocar em acdo conhecimentos, habilidades,
atitudes e valores necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela
natureza do trabalho e pelo desenvolvimento tecnolégico.
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E dentro desse contexto legal que se deve dar a organizag&o curricular do curso superior
de tecnologia em Gastronomia, isto é, o curriculo da escola deve decorrer do perfil
profissiografico especifico da profissdo, cujas principais caracteristicas sdo: ser criativo e
inovador, ter visdo global do trabalho, dominar as funcdes operacionais do setor, ser capaz de
tomar decisGes, ser um lider em seu campo de atuagdo, possuir espirito de participacdo
comunitaria e ser um profissional com suficiente conhecimento teérico pratico para satisfazer as
necessidades da demanda.

As Diretrizes Curriculares Nacionais recomendam que a escola trabalhe com a
flexibilidade curricular, buscando a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a atualizacdo
permanente de seus curriculos, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias profissionais
gerais e especificas, ai inclusos os fundamentos cientificos e humanisticos necessarios ao
desempenho profissional (artigo 6°).

Sobre o trabalho interdisciplinar é preciso salientar que ndo se trata apenas de realizar
projetos que envolvam dois ou mais professores em torno de um tema comum, cada qual limitado
aos procedimentos e objetos de estudo de sua disciplina. Deve-se estabelecer um contexto
comum que perpassa as diferentes ciéncias. Para construir um projeto interdisciplinar precisamos
reconhecer que o saber é Unico e que a crescente fragmentacdo do conhecimento em disciplinas
ndo corresponde a realidade dos fendmenos exteriores a escola e que fazem parte do nosso
cotidiano.

As Diretrizes Curriculares Nacionais prevéem, também, a organizacdo curricular com
énfase na gestdo, inovagdo e difusdo tecnoldgica, compreendendo cerca de 40% de contelidos
praticos, associados a formacao tedrica das operacdes a executar em area e nicho de mercado bem
determinados. Embora o campo de atuagdo seja mais especifico, o aprofundamento dos
conhecimentos vai permitir ao tecndlogo transitar da escola para 0 mundo do trabalho e deste
para outros cursos sem dificuldades. A concepcdo de curriculo e das Diretrizes Curriculares
Nacionais delineadas pelo Parecer CNE/CES n° 146/2002 busca superar a situagdo de
engessamento provocada pelos antigos curriculos minimos, abrindo caminho para que as
instituicBes educacionais possam ajustar seu proprio projeto pedagdgico autbnomo as reais
necessidades e demandas de seus alunos, do mercado de trabalho e da sociedade.

O curso superior de tecnologia podera ser organizado por etapas ou mddulos, com

terminalidade profissional correspondente a uma qualificagdo profissional bem identificada e
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efetivamente requerida pelo mercado de trabalho. Os mddulos concluidos dardo direito a
certificados intermediarios de qualificacdo profissional, os quais conferem determinadas
competéncias necessarias ao desempenho de atividades no setor produtivo. Concluidos todos os
modulos, o estudante tera direito ao diploma do Curso Superior de Tecnologia (Tecno6logo) na
area profissional escolhida.

Segundo Prado (2003a, p. 201):

Tecnodlogo é o profissional formado em consonancia com as velozes
transformagdes que ocorrem no mundo de hoje, em funcéo do avango das novas
tecnologias que impulsionam o desenvolvimento industrial, pedindo, a curto
prazo, profissionais multi-especializados para atender a diversificagdo e
complexidade do mundo do trabalho. N&o se trata de um “profissional
intermedidrio”, mas de um profissional capaz de desenvolver tarefas proprias de
uma determinada area profissional. Enquanto bacharéis ou licenciados sdo
formados para a concepgéo, com énfase na parte tedrica e em um largo espectro
de atuacdo, o tecndlogo tem formagdo mais especifica, voltada a gestéo,
desenvolvimento e difusdo de processos tecnoldgicos.

Ainda segundo Prado (2003b, p. 24)

O cargo de tecnélogo aparece caracterizado na Classificagdo Brasileira
de Operagdes (CBO), sob o cddigo CBO n° 0029.90, com a seguinte descricéo:
“estudar, planejar, projetar, especificar e executar projetos especificos da area
de atuacéo”. Essa versdo da CBO foi recentemente substituida pela CBO/ 2002
que incluiu o exercicio profissional do tecnélogo, formado em curso superior de
nivel tecnoldgico, com atribuicGes tais como, planejar servigos e implementar
atividades, administrar e gerenciar recursos, promover mudangas tecnolégicas,

aprimorar condig@es de seguranca, qualidade, saide e meio ambiente.

Convém lembrar que na Lei 9394/96 (LDB), a educacdo profissional recebeu destaque
especial. A nova educacao profissional requer muito mais que a formacao técnica especifica para
um determinado fazer. Ela requer a compreensdo global do processo produtivo com a apreenséo
do saber tecnolégico e do conhecimento que da forma ao saber técnico. Trata-se de articular o ato
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de fazer com a valorizagdo da cultura do trabalho, com a mobilizagdo dos valores necessarios a

tomada de decisdes profissionais e a0 monitoramento dos seus préprios desempenhos.

3.2 Cursos existentes na area profissional de Turismo e Hospitalidade

Os cursos que habilitam o aluno para desempenhar as funcdes referentes a ocupaces
existentes no mercado de trabalho do Turismo e Hospitalidade tém como referéncia béasica a
formacdo de profissionais para as atividades de prestacbes de servicos turisticos e de
hospedagem.

Neste estudo, interessa-nos o curso superior de graduacdo em nivel tecnolégico,
especificamente, o de Gastronomia com dura¢do média de dois anos, podendo ser integralizado
em até quatro anos.

E interessante destacar que o Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira (INEP) registrou o crescimento de 74,7% dos cursos tecnoldgicos nos anos de
2000 a 2002. Eles passaram de 364 para 636 em todo o pais e desse total, 66% estavam
concentrados em escolas particulares®.

No Brasil, de acordo com Rejowski (1996), os cursos superiores de Turismo, em nivel de
graduacdo, sdo muito recentes e datam dos anos 1970. Entretanto, seu crescimento tem sido
extraordinério.

Em 1971, surgiu o primeiro curso de nivel superior, criado por uma instituicdo privada, a
Faculdade de Turismo do Morumbi, atual Universidade Anhembi — Morumbi (MATIAS, 2002).

Outras institui¢Bes privadas, de acordo com Trigo (1991), também criaram seus cursos de
Turismo, a exemplo da Faculdade Ibero-Americana de Letras e Ciéncias Humanas, em S&o
Paulo, em 1973; e da Escola de Comunicacéo e Artes da USP, também em 1973; da Faculdade da
Cidade, no Rio de Janeiro, em 1974, e da Faculdade Associacdo Educacional do Litoral Santista,
em 1976, em Santos.

No ambito universitario, a Universidade de S&o Paulo foi a pioneira, criando o curso de
Turismo na Escola de Comunicacédo e Artes, no ano de 1973.

Surgiram depois outros cursos em universidades: Pontificia Universidade Catélica de
Campinas, em 1974, e Universidade Catolica de Pernambuco, em 1975.

8 A este respeito, ver o artigo "Tecnolégicos aumentam 74% em trés anos". Revista Ensino Superior. S&o Paulo:
Segmento, ano 6, n. 67, abr. 2004, p.8.
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O primeiro Curso Superior de Administragdo Hoteleira foi criado pela Universidade de
Caxias do Sul, em 1978.

De acordo com Ansarah & Rejowski (1994), no ano de 1994, existiam trinta e trés cursos
superiores de Turismo/Hotelaria no Brasil, sendo vinte e nove de Turismo, dois de Hotelaria e
dois de Turismo e Hotelaria. As autoras ainda comentam que a maioria desses cursos esta em
estabelecimentos privados ou em “universidades emergentes” que obtiveram autorizacdo do
Conselho Federal de Educacdo (CFE) para se transformar em universidades.

O crescimento do ndmero de cursos superiores de Turismo ou de Turismo e Hotelaria no
Brasil tem sido impressionante. Pelos dados do Ministério de Educacdo e Cultura (MEC), o
namero total de cursos superiores no ano 2000 é de 284, sendo 225 de Turismo e 59 de
Hotelaria/Administracio Hoteleira. Ao se observarem esses dados do MEC, verifica-se que 94%
deles sdo ofertados em instituicdes privadas e apenas 6% por instituicdes publicas. Entre as
instituicbes publicas, cerca de 3% sdo federais, 2% estaduais e 1% municipais. Praticamente
todos os 225 cursos oferecem apenas cursos de Turismo. Entretanto, cerca de 2,2% deles
oferecem um combinado de Turismo e Hotelaria e 3,5% deles sdo de Administracdo, com
habilitacdo em gestdo de Turismo. Entre os 59 cursos de Hotelaria, 63% sdo de Administracdo,
com habilitacdo em Administracdo Hoteleira. Em consequéncia disso, o curso de Hotelaria deu
énfase a disciplinas tais como Administracdo, Sociologia, Economia, Direito e também
Alimentos e Bebidas, Hospedagem, Marketing Hoteleiro, Manutencgdo e Servigos Especiais.

Dados mais recentes da Associacdo Brasileira dos Dirigentes das Escolas de Turismo e
Hotelaria (ABDETH), publicados no jornal Folha de S. Paulo, em 27 de maio de 2001, mostram
que 130 instituicGes oferecem cursos de Hotelaria e 250, de Turismo, em todo o pais. Em dez
anos, no Brasil, o nimero de cursos de Hotelaria em nivel superior cresceu 1757% e o curso de
Turismo 900%. Segundo o Guia do Estudante de 2002, as melhores universidades do pais que
oferecem o curso de Hotelaria s&o a Universidade Federal de Pernambuco e a Universidade
Estacio de S4, no Rio de Janeiro.

Ansarah (2002, p. 92) fez o levantamento dos cursos superiores de tecnologia em Turismo

e Hotelaria no Brasil, por estado, e obteve a seguinte distribuig&o:



78

Quadro 3.1 Cursos superiores de Tecnologia em Turismo e Hotelaria

Estad Turis Hotel Turis Gastro Total
0 mo aria mo e nomia
Hotelaria e
Alimentos
Ceard 1 1
Mara 1 1
nhéo
Bahia 1 1
Goiés 1 1
Séo 4 6 1 1 12
Paulo
Santa 1 1 2
Catarina
Rio 1 1 2
Grande Sul
Total 6 10 1 3 20

Fonte: ANSARAH — dados levantados no periodo de agosto de 2001 a fevereiro de 2002.

O curso superior de Turismo baseia-se em trés pilares: Humanidades (Geografia,
Sociologia e Historia), Administracdo e Gestdo e disciplinas especificas como Governanga,
Meios de Hospedagem e Alimentos e Bebidas. Os cursos de Hotelaria estdo mais voltados a
gestdo e ao desenvolvimento de empreendimentos de hospedagem, enquanto os de Turismo
estudam a organizacéo da atividade turistica e seus diversos aspectos, como a area de Transporte,
Técnicas e OperacOes de Agéncias de Turismo, Turismo e Meio Ambiente, Eventos e Lazer. Para
a categoria de Gastronomia, os direcionamentos sdo para tecnologia em gastronomia, tecnélogo
em alimentos e tecnélogo em viticultura e enologia.

Dados levantados em 2002 por Ansarah computaram que 60% da oferta de cursos
tecnol6gicos em Turismo e Hotelaria concentravam-se no estado de S&o Paulo, seguido por Santa
Catarina (10%), Rio Grande do Sul (10%) e Ceard, Maranhdo, Bahia e Goids empatados com 5%

das ofertas. A autora apresentou a oferta dos cursos tecnoldgicos por tipo de instituicio
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educacional e concluiu que os dados confirmam a tendéncia do ensino brasileiro se concentrar
nas instituicdes particulares (privadas).

O Turismo e a Hotelaria s@o dois segmentos em grande expansdo em termos de
crescimento mercadoldgico e, conseqiientemente, oferta de emprego no Brasil e no mundo. Em
2003, o nimero de turistas de outros paises que visitaram o Brasil cresceu 8% em relagdo ao ano
anterior e foi 0 maior desde 2000, totalizando 4,9 milhdes de turistas. Segundo o diretor de
estudos e pesquisas da Embratur, José Francisco de Salles Lopes, no primeiro semestre de 2004,
o turismo foi a terceira principal fonte de ingressos de délares no pais, superado apenas pelas

exportacdes de soja e farelo de soja.

3.3 Cddigo de ética e o profissional de turismo

Em 29 de maio de 1999, foi aprovado o Cédigo de Etica do Bacharel em Turismo. O
codigo foi apresentado a categoria em secdo plenéria durante o Congresso Brasileiro de Turismo,
em 29 de maio de 1999. E a primeira versdo de um conjunto de orienta¢des destinadas a
estimular a reflexdo do profissional acerca da conduta adequada no cotidiano de sua atividade
laboral.

A Deliberagdo Normativa n® 390, de maio de 1998, regulamentou a atividade do bacharel
em Turismo. Visando reconhecer e regulamentar a profissdo de turismélogo, a Associacdo
Brasileira de Bacharéis em Turismo (ABBTUR) tem procurado esclarecer aos bacharéis e
estudantes de turismo sobre a importancia da adocéo da denominacéo profissional “turismologo”.
Aqueles que se formam nas faculdades de Turismo sdo bacharéis em Turismo, mas, até hoje, ndo
possuem, oficialmente, a titulacdo profissional de turismoélogo. Para a regulamentacdo da
profissdo a ABBTUR tem buscado apoio em diversas entidades de classe do setor de Turismo e
na Embratur. Nesse sentido, resultados foram conseguidos com a Deliberacdo Normativa n°® 395,
de 18/09/1998, que instituiu o sistema de cadastro dos bacharéis em Turismo na Embratur.

No artigo “A Regulamentacdo dos turismélogos”, publicado no Caderno de Viagens do
jornal O Estado de S. Paulo, em 13 de Julho de 2004, Marcelo Vilela Almeida, presidente da
ABBTUR, diz que a questdo da regulamentacdo da profissdo de turismdlogo é importante e até
necessaria, mas nao se pode esperar que 0 poder publico e a iniciativa privada nos déem algo,
apenas em funcéo de alguma determinacéo legal.
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Apesar da ainda aguardada regulamentacdo, os bacharéis em Turismo estdo ocupando
cargos no Ministério do Turismo (e em outros ministérios), no Instituto Brasileiro de Turismo
(Embratur) e nos érgdos estaduais e municipais de Turismo de todo o pais. O presidente da
ABBTUR informa também que nunca se viu tantos concursos publicos para bacharéis em
turismo, no Brasil, como agora, sem falar nos altos cargos ocupados por esses profissionais nas
maiores organizagOes turisticas privadas. Na opinido de Marcelo Vilela de Almeida, embora
ainda exista muito desconhecimento a respeito da formacdo em Turismo (e embora ou¢amos
algumas piadas de mau gosto), muitas coisas mudaram desde que os primeiros bacharéis da area
comecaram a obter seus titulos de especialistas, mestres e doutores, aqui e no exterior, sobretudo
a partir da década de 1990. Isso fez com que todo o0 mercado passasse a prestar atencdo a essa
categoria, cada vez mais bem qualificada.

Além do problema da regulamentagdo da profissdo de turismélogo, Ansarah (op. cit., p.

30) destacou a questdo da educacéo:

Um dos maiores problemas que a educagdo em turismo estd
enfrentando ¢ a falta de professores bacharéis em cursos de turismo e hotelaria
titulados (mestres e doutores), impactando desfavoravelmente na qualidade dos
cursos oferecidos no Brasil. Existem atualmente no Brasil, doze bacharéis em
turismo com doutorado.

Sobre a regulamentagédo da profissdo de turismélogo, Trigo (2002, p. 12-3) ressalta que:

Nossa profissdo ja esta sendo rapidamente reconhecida e é preciso que
entendamos que ela ndo pode ser regulamentada. Assim como a ecologia, a
publicidade, a informética, o entretenimento, a area de lazer e turismo é
extremamente ampla e complexa para ser “encaixotada” em parametros
profissionais restritivos. O turismo ndo é regulamentado em nenhum lugar do

mundo devido justamente a sua extensdo e complexidade.
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PARTE B: ESTUDO DE UMA ESCOLA DE GASTRONOMIA EM SAO PAULO
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CAPITULO 4: A FACULDADE DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA,
GASTRONOMIA E TURISMO DE SAO PAULO - HOTEC

4.1 Historia da HOTEC

A HOTEC nasceu da experiéncia que um de seus colaboradores vivenciou no Sindicato de
Hotéis, Bares, Restaurantes e Similares de Sdo Paulo (sindicato patronal), onde funcionava a
Escola de Hotelaria Jodo Doria Jr. Devendo sua fundagdo ao estabelecimento de uma alianga
entre 0 Grupo Educacional Flamingo de Séo Paulo, que previa a administragdo pedagogica da
escola que, naquela época, oferecia aos sindicalizados cursos basicos de qualificacéo, atualizacdo
e especializacfo para o mercado de hotéis, bares e restaurantes. Progressivamente, a escola do
Sindicato foi desenvolvendo um programa de educagdo para o trabalho, pautado em diretrizes e
conteldos voltados para uma educacdo mais contextualizada, menos tecnicista e sintonizado com
as transformacdes tecnoldgicas e socioecondmicas. As preocupagdes da escola eram trabalhar o
pensamento e a reflexdo criticos, além de procurar desenvolver habilidades necessarias ao
trabalho especifico para a area de Turismo e Hospitalidade.

A escola procurava, gradativamente, desenvolver um processo educativo 0 mais préximo
possivel da realidade dos alunos, priorizando o didlogo e a troca de conhecimentos entre
professores e estudantes. Também se preocupava com a questdo do desenvolvimento de
competéncias e de novas habilidades dirigidas, para que seu aluno desenvolvesse uma autogestao
de sua propria vida e carreira.

O enfoque na problematica da aquisicdo de novas habilidades tem significado ambiguo.
Ele podera deslocar a énfase das questdes sociais, tais como o desemprego, diretamente
relacionado ao ambito das politicas governamentais, para uma abordagem que focalize os
individuos, como trabalhadores, caracterizando-os como desprovidos de competéncias e

habilidades, m&o-de-obra despreparada e desqualificada. Por isso, haveria desemprego.
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De acordo com Gohn (2001b, p. 95):

[...] exige-se das pessoas novas habilidades, entre elas a de gestdo. N&o
importa mais possuir um grande acervo de conhecimentos, mas sim o dominio
de certas habilidades bésicas, tais como comunicar-se (de preferéncia em mais
de uma lingua), dominio da linguagem das maquinas e, sobretudo, habilidade
de gestéo (de gerir sua prdpria vida e carreira, equipes, conflitos etc.). Ou seja,

todos tém de planejar e administrar suas vidas e carreiras.

Com o decorrer do tempo, as preocupagdes da equipe pedagodgica da Escola Jodo Déria Jr.
foram se acentuando. Novos elementos na educagdo foram aparecendo, despontando o desejo de
se criar uma escola que rompesse com o modelo de escola tecnicista, focada no treino, na
reciclagem ocupacional e na especializacdo, limitando as perspectivas e possibilidades dos
alunos. Novas metodologias de trabalho, procedimentos e articulacéo entre professores e alunos
foram sendo implementados e constituiram desafios para a construcdo de uma educagdo mais
politizada, critica, solidaria e articulada entre os professores. O processo de humanizagdo do
ensino estava nascendo e a escola lutava contra as praticas pedagégicas que enfatizavam a
competicdo e a individualizagdo. Buscava-se trabalhar com um conceito mais amplo de educacéo
associada a cultura e ndo mais voltada exclusivamente para a inser¢do econémica no mundo do
trabalho — como preconizavam os modelos neo-liberais. Para Gohn (Ib.) o enfrentamento dos
novos tempos requer uma mudanca de mentalidade e de cultura.

O desafio para a equipe escolar, que ja pensava em desvincular-se do sindicato patronal,
era preparar seus alunos na arte de bem viver e isso implicava pensar numa escola cujo objetivo
principal fosse a cidadania, mas cidadania pensada em termos coletivos, de sentimentos de “nos”
e que s6 é construida por meio das vivéncias e experiéncias das pessoas em seus trabalhos, nos
ambientes de Turismo e Hospitalidade. A cidadania para a escola implica a possibilidade de
ampliacdo da cultura em todas as suas manifestacBes. A escola é o espago por exceléncia
destinado a essa apropriacéo.

A Escola Jodo Déria Jr. oferecia cursos livres (educacéo basica) destinados a qualificar e
requalificar trabalhadores, sem exigéncia de escolaridade prévia. Destaquemos que esses cursos
constituem o campo de educacdo ndo-formal e, portanto, ndo sujeitos a regulamentacao
curricular. Na opinido de Gohn (op. cit.), a educagdo ndo-formal, por ser educacdo, abre a
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possibilidade de criacdo de novos conhecimentos. Portanto, tem um peso formativo e constitui
um campo formidavel de estudo considerando as vidas, as oportunidades do trabalho precoce, o
viés econdmico, a elitizacdo da educacdo, ou seja, as condicbes humanas e o prdprio
desenvolvimento do pais.

Na Escola Jodo Déria Jr., a equipe pedagdgica estava empenhada em construir uma escola
da liberdade e da criatividade nos moldes desenhados por Gohn (1999) a partir de idéias de
Touraine. A preocupacdo crescente entre 0s educadores era articular a educacdo formal e a ndo-
formal alicercada pelo ensino critico e reflexivo da realidade concreta vivida pelas pessoas que
procuravam o Sindicato, as quais, na sua grande maioria, iam também atras de trabalho. Qualquer
oportunidade era bem-vinda. Ao final do ano de 1999, a equipe escolar desvencilhou-se
amistosamente” do Sindicato e constituiu a Escola de Hotelaria e Turismo de So Paulo.

A escola oferecia aos interessados em adquirir as habilidades e competéncias necessarias
ao exercicio de uma atividade profissional, na area de Turismo e Hospitalidade, cursos livres de
recepcionista, governanca, maitre, garcom, garconete, gestdo hoteleira, cozinheiro(a),
confeiteiro(a), panificador(a), camareira, organizador(a) de eventos, pizzaiolo(a),
administrador(a) de restaurantes, barista e outros. Em 2001, foram aprovados os cursos de nivel
técnico pela Diretoria de Ensino Centro, 6rgdo da Secretaria de Educacdo do Estado e que
compreende o0s cursos técnicos de Hotelaria, Turismo, Hotelaria Hospitalar, Eventos e
Gastronomia.

Em 23 de janeiro de 2002, o Ministério da Educacéo, credenciou a escola de hotelaria por
meio da Portaria n°® 147 e ela passou a se chamar Centro Superior de Educacéo Tecnoldgica em
Hotelaria, Gastronomia e Turismo de S0 Paulo. De acordo com o Decreto Federal n. 5225, de
01/10/2004, o Centro Superior se transformou na Faculdade de Tecnologia em Hotelaria,
Gastronomia e Turismo de Séo Paulo.

A Faculdade administra varios cursos na area profissional de Turismo e Hospitalidade, em
nivel tecnoldgico. Dentre os cursos oferecidos, esta o de Gastronomia. Esse curso é oferecido por
poucas faculdades. Em Sdo Paulo, temos a Universidade Anhembi Morumbi, a Faculdades

° Algumas situagbes inviabilizavam o trabalho pedagdgico da Escola Jodo Déria Jr.: interesses conflitantes por parte
do Sindicato Patronal entre o trabalho pedagdgico da escola e 0 atendimento das necessidades dos associados, que se
contrapunham a proposta pedagdgica da escola; impossibilidade de expansdo da escola; poder cartorial do Presidente
do Sindicato, que detinha o controle das decisdes; a escola de formacéo profissional Jodo Doria Jr. ndo era prioridade
e nem constava das atividades do sindicato patronal.
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Metropolitanas Unidas (FMU), o Senac (Campi Santo Amaro, Campos do Jorddo e Aguas de S&o
Pedro), a Universidade de Sorocaba (UNISO), a Universidade Metodista de S&o Paulo e a
Universidade Paulista (UNIP). Mais recentemente, foi criado o curso da Faculdade Editora
Nacional em Sdo Caetano do Sul e o da Faculdade Nossa Senhora do Patrocinio, em Itu. Fora do
estado de S&o Paulo, o curso é oferecido pela Universidade Estacio de Sa (Rio de Janeiro), pela
Associacdo de Ensino de Santa Catarina e pela Universidade do Vale dos Sinos (UNISINOS), no
Rio Grande do Sul. Esta Gltima oferece o Curso Superior de Gastronomia também na modalidade
de bacharelado, com 2820 horas.

Apenas como referéncia, em nivel internacional, os estudos na &rea de Gastronomia estéo
mais adiantados que no Brasil, estando os europeus ja oferecendo cursos de estudos avangcados na
4rea’®. A Universidade de Ciéncias Gastrondmicas em Colorno (Itélia) lancou programa de
mestrado na Faculdade de Agroecologia e Gastronomia. A base do programa é a filosofia da slow
food sobre agricultura sustentavel e tradi¢des gastrondmicas Unicas que existem mundo afora.
Trata-se da defesa da biodiversidade. Do programa constam disciplinas como: Histdria da
Alimentacdo e da Culinaria, Turismo Vinicola e Culinario, O Neg6cio da Comida — Marketing e
Merchandising e outras. O que menos se faz no programa é cozinhar. A Academia Barilla em
Parma (Italia) composta de dezesseis cozinhas modernas e uma biblioteca gastrondmica com
mais de 6500 livros (alguns do século XV1) abriu curso voltado a chefes de cozinha, compradores
de comida, donos de restaurantes etc. Também o Instituto de Estudos Avancados do Paladar,
Gastronomia e das Artes da Mesa oferece curso de mestrado pela Universidade de Reims, na
regido de Champagne — Ardennes (Franca).

A Faculdade quis organizar melhor o projeto de Gastronomia, aproveitando-se antes da
experiéncia adquirida com a implementacdo do curso de Hotelaria que ocorreu em fevereiro de
2002.

Recentemente, em outubro de 2004, (Ver Anexo C — Parecer Conclusivo e Sugestdes
Finais da Andlise Verificadora feita pela Comissdo de especialistas do MEC), o Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia da HOTEC, que teve inicio em agosto de 2002, foi reconhecido
pelo MEC. O reconhecimento faz parte da proposta de melhoria da qualidade do curso, do seu
aperfeicoamento e de sua atualizagdo. Proporciona reflexdes sobre o processo de ensino-

aprendizagem, objetivando a formacéo profissional.

10 \/er matéria publicada no jornal O Estado de S. Paulo, no Caderno de Economia (p. 11), em 22/10/2004.
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4.2 A organizacgéo da estrutura curricular da faculdade
Os cursos superiores de tecnologia oferecidos pela Faculdade, dos quais o de
Gastronomia é o campo deste estudo, estdo abertos a portadores de diploma de ensino médio ou
portadores de diploma de graduacéo e que tenham obtido classificagdo em processo seletivo.

O curso de gastronomia da HOTEC é promovido em quatro médulos semestrais, com
carga horéria de 400 horas cada. O aluno, ao concluir o primeiro e o segundo médulos, recebe o
certificado de cozinheiro assistente. Concluindo também o terceiro médulo passa a dispor do
direito de receber certificado de Cozinheiro Internacional. S8o certificacdes intermediarias
correspondentes a ocupacdes no mercado profissional e que permitem ao estudante trabalhar na
area antes de concluir o curso. A integralizacdo dos quatro médulos da ao aluno o direito de
receber diploma de Tecndlogo em Gastronomia legalmente registrado na Universidade de S&o
Paulo.

A Portaria 397, de 9 de outubro de 2002, do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE),
disponibilizou a nova Classificacdo Brasileira de Ocupacdes — CBO. E o documento que
reconhece, nomeia e codifica os titulos e descreve as caracteristicas das ocupacfes do mercado de
trabalho brasileiro e que podera ser utilizado pelos mais diversos atores sociais do mercado de
trabalho. Temos diversas ocupacGes em gastronomia: gerente de restaurante, de bar, chefe de
cozinha, cozinheiro de classe internacional, cozinheiro de hospital, de bordo, padeiro confeiteiro,
chefe de confeitaria, chefe executivo nos servicos de alimentacdo, diretor de producéo e
operagdes de alimentac&o e personal food.

O Instituto de Hospitalidade, sediado em Salvador, com o apoio do Banco Interamericano
de Desenvolvimento (BID) e do Servico de Apoio & Micro e Pequena Empresa (SEBRAE),
desenvolveu normas que foram aprovadas pelo Conselho Nacional de Certificagdo da Qualidade
Profissional para o setor de Turismo — CQT, em 19 de agosto de 2002. A norma para 0 setor de
alimentacgdo estabelece que o gerente de restaurante ou de alimentos e bebidas, o chefe executivo
de cozinha, o cozinheiro chefe internacional e outros devem ocupar-se, principalmente, da
criagdo, coordenacgdo e realizacdo de receitas e pratos; da supervisdo da equipe de trabalho da
cozinha; da garantia da qualidade dos produtos e servicos e da rentabilidade para o
estabelecimento.
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A modularizacéo do curso permite uma maior flexibilidade da grade curricular e contribui
para a ampliacédo e agilizacdo do atendimento as necessidades do mercado, dos trabalhadores e da
sociedade. O aluno tem um itinerdrio educacional predefinido que busca ministrar o0s
conhecimentos necessarios e (teis para a vida produtiva e social.

A flexibilidade e a mobilidade curricular do curso de Gastronomia impulsiona a
Faculdade a zelar pela continua interagdo com o meio em que atua, com a comunidade local e
com a sociedade como um todo. Isso contribui para diminuir a compartimentacdo ou
estanqueidade da acdo pedagdgica e para alimentar a necessaria atualizacdo da grade curricular
do curso.

Inicialmente, o curso de Gastronomia apresentou uma organizacdo curricular visando
formar pessoas para realizacdo de servigos operacionais gastrondémicos, formando meros chefes
de cozinha. Com a experiéncia adquirida nos anos anteriores, foi organizada, em 2004, a
reformulagdo da organizagdo curricular que passou a buscar a formacdo de pessoas que
passassem a dispor tanto dos conhecimentos operacionais, quanto dos gerenciais, criando-se
assim profissionais responsaveis pelo planejamento dos produtos e servigos gastrondémicos. Dessa
maneira, o objetivo do curso tornou-se ampliado, contemplando, com essa modificacdo, a
formacéo de tecndlogos em gastronomia com uma consciéncia da qualidade na sua formacéo e
com aumento da potencialidade de emprego, preenchendo, assim, uma lacuna existente para 0s
profissionais dessa area. Essa nova organizacdo curricular foi referendada pelo MEC, quando da
visita de reconhecimento que ocorreu em dezembro de 2004, e é a organizac&o curricular que estd
vigorando. (Ver Anexo B — Organizacao Curricular do Curso Superior de Gastronomia — 2005).

Pela sua privilegiada localiza¢do no centro de S&o Paulo, a Faculdade tem verificado, a
seu redor, o universo envolvente do mercado de hotéis, restaurantes e casas de eventos. Ela
desenvolve vérias agdes que refletem na forma positiva de articulagdo através de parcerias com
0s empresarios e organizacbes do setor hoteleiro, turistico e gastrondmico. Essas acles
articuladoras com os meios produtivos tém criado e estabelecido vinculos, cada vez mais
crescentes, entre professores, alunos e comunidade, aumentando as possibilidades de estagios e
empregos.

A Faculdade tem investido na participagdo dos docentes e dos alunos em eventos externos
que proporcionam a aquisicdo de competéncias, resultando em agdes de melhoria para todos,

inclusive para a comunidade empresarial que se encontra presente na instituicdo. A constante
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interagdo com hotéis, motéis, restaurantes, bares, casas noturnas, bufés e com os diversos meios
de servico, além de entidades afins, tem trazido uma simbiose de idéias, cooperacdo e
compartilnamento de vivéncias, subsidiando a formacao dos alunos.

A Faculdade participou de empreendimentos voltados a colaboragdo com as agdes
governamentais relacionadas aos programas envolvidos com qualificacdo e requalificacdo
profissional de membros da comunidade, atendendo a diversos projetos, inclusive aqueles
voltados as frentes de trabalho.

A participagdo na Associacdo Nacional da Educacdo Tecnoldgica (ANET) proporcionou
sua integracdo na execucdo dos cursos de capacitacdo gerencial para organizagdes ndo-
governamentais, estruturados e postos em prética através de parceria com a Secretaria do
Emprego e Relagbes do Trabalho do Estado de S&o Paulo.

A Faculdade atende e/ou mantém parcerias em S&o Paulo, entre outros, com a Fundacéao
Estadual do Bem-Estar do Menor, a Secretaria do Governo e Gestdo Estratégica, o Instituto
Cultural do Trabalho, além do atendimento a jovens, inclusive fora da regido central da cidade,
para formacdo na area do Turismo e Hospitalidade. Fortalecendo a dindmica das préaticas
educativas e, em colaboragdo com o meio produtivo, oferece aos alunos e professores um
programa pedagdgico de palestras, visitas técnicas, passeios turisticos e oficinas.

Dentro dos principios e valores do seu projeto pedagogico referenda a politica de abertura,
continuidade, atualizaco e integracdo com o mercado de trabalho. Contempla também a politica
de troca de experiéncias, visando um ambiente educacional que propicie o desenvolvimento de
competéncias que se traduzem em aplicacfes voltadas para o mercado profissional.

A maioria dos alunos trabalha para custear seus estudos, mas, apesar das dificuldades, a
evasao € pequena e isso expressa, para a escola, que os alunos reconhecem a qualidade do ensino
como fator importante para suas realizagdes profissionais. A finalidade da Faculdade é formar
profissionais na sua area fim, mas com cultura, qualidade de ensino e formacdo humana. A
responsabilidade é grande, pois a area do Turismo e Hospitalidade é muito recente.

Conforme relato anterior, € importante destacar que a Faculdade desenvolve, desde 0 ano
2000, um trabalho de parcerias com as empresas. Essa aproximacdo com o mercado produtivo
significa o fornecimento de produtos e equipamentos, palestras, workshops, visitas técnicas e
cursos de atualizacdo tecnoldgica. Essa cultura de parcerias nasceu da convivéncia que a equipe

escolar tinha com o sindicato patronal. Hoteleiros, administradores de restaurantes, empresas de
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alimentacdo e de outros produtos mantinham atividades no sindicato, tais como exposicdes,
palestras, visitas técnicas, oportunidades de estagios e degustacfes. As parcerias ampliam a oferta
de servigos e recursos, abrem novos espacos e estratégias de atuacdo, facilitam a negociacdo e
articulacdo e reforcam a sustentabilidade das agBes. Os aportes em materiais e equipamentos
viabilizam o fortalecimento institucional assegurando a expansdo dos projetos. Os aportes
tedricos sdo importantes para a divulgacéo e a aplicagdo de novas tecnologias. Eles contribuem
para o planejamento da escola e para uma compreensdo mais abrangente da realidade. Hoje, o
setor produtivo participa, colabora e compartilha das iniciativas da escola. O que acontece no
mundo econdmico tem repercussao na Faculdade, pois eles ndo estdo dissociados.

A Faculdade também tem buscado a articulagdo com institui¢des ligadas a inser¢do dos
alunos no mercado de trabalho e a formagdo profissional. Atualmente, o Centro de Integracéo
Empresa Escola (CIEE) mantém, em parceria com a escola, um posto de atendimento aos
interessados em estagio profissional.

Por meio das visitas técnicas vivenciais e parcerias com outros centros superiores, 0S
alunos exercem atividades de pesquisas que estdo relacionadas com as unidades curriculares do
Ccurso.

A Faculdade também expde os resultados dos trabalhos préaticos de seus alunos por meio
de revistas especializadas da area (Receita Facil, Confeitaria Brasileira, ABREDI e Hotelaria),
de veiculos de massa (Programa Ronnie Von — TV Gazeta, Programa Superpop — Rede TV) e da
Feira Especializada (FITHEP). Sua politica de abertura e a aproximagdo com a sociedade
propiciam a atualizacdo de seus cursos conectados com a realidade social e contribuem para a
definicéo do perfil profissional dos concluintes, além de prestar assessoria para a realiza¢do da
Feira Anual de Negécios (EXPHOTEC), com o envolvimento de alunos, professores e empresas
parceiras. A escola também firmou parceria com a Associacdo de Bares e Restaurantes
Diferenciados (ABREDI) e com a Associacdo Brasileira de Restaurantes e Empresas de
Entretenimento (ABRASEL).

A Faculdade ndo poderia se eximir da responsabilidade de formar profissionais
competentes, aptos a atender as demandas do mercado de trabalho impostas por mudancas
tecnologicas e econdmicas continuas. Seu objetivo fundamental é permitir a todos,
indiscriminadamente, o acesso ao saber produzido, organizado e sistematizado, formando

cidaddos capacitados, ndo apenas para o exercicio profissional, mas também em condicGes de
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decidir pelo encaminhamento mais apropriado de sua vida na relagdo com a sociedade. Trata-se
de valorizar os conhecimentos humanisticos e aplicar o conhecimento construido na resolucédo do
cotidiano. Esta proposta pedagdgica, que implica ver o aluno como ser de valores, de idéias, de
costumes, de atitudes e de moral, precisa superar a fragmentag&o curricular. A compartimentacéo
do ensino impossibilita a aquisicdo de uma visdo mais ampliada e complexa do conhecimento.

Alguns professores ainda encaram a escola como centro de treinamento e de reciclagem
ocupacional. Por isso, a Faculdade preocupa-se, também, com a formacéo desses profissionais.
Ela propicia e facilita, por meio de bolsa de estudo, a participagdo em cursos de pds-graduacdo
em docéncia em gastronomia, realizados na propria instituicdo. Com o objetivo de propiciar a
atualizacdo de conhecimentos de seu corpo docente, a Faculdade promove, sistematicamente,
palestras com especialistas nos variados temas de interesse dos cursos. Complementando as
atividades de formacgédo do corpo docente, sdo desenvolvidas reunides pedagdgicas, nas quais se
discutem os processos de ensino e de aprendizagem, de avaliacdo escolar, o regimento da
Faculdade, a organizagdo do curriculo, as praticas educativas e a prépria concep¢do do ensino
superior.

Atualmente, a Faculdade estd em processo de avaliagdo interna, nos moldes do Sistema
Nacional de Avaliagdo da Educacdo Superior (SINAES). Avaliacdo institucional é o
levantamento de dados sobre os diversos segmentos da instituicdo, a partir do preenchimento de
questionarios, por alunos, professores e funcionérios. A avaliacio leva em conta a dimenséo do
ensino e da aprendizagem e da infra-estrutura oferecidas.

As atividades curriculares previstas no plano de curso de gastronomia sdo praticas
pedagdgicas que o aluno realiza, visando uma formacdo que se apdia no que o ele ja conhece,
com a construcdo e a apropriagdo de novos conhecimentos tedricos e habilidades. Também é
preocupacdo da Faculdade o desenvolvimento de capacidade para processamento e aplicacdo de
informagOes, para a tomada de decisfes racionais. Buscam-se ampliar as condi¢Ges para
avaliacdo de projetos e de sua reformulacdo, enfim, a capacidade de andlise e reflexao critica na
acdo, sobre a acdo e durante a acdo, convivendo e integrando estudos tedricos e praticos, num so
ambiente processual de formagdo. A interagdo critica com a realidade é uma tonica constante, de
forma a aliar os estudos tedricos com a experiéncia e vivéncia efetiva da realidade. Destacam-se,
nesse contexto, as aulas de cozinha de criacdo em que os alunos, que em sua maioria tém uma

experiéncia anterior & Faculdade na area de alimentacdo, ap6s receberem as informacdes técnicas
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e as caracteristicas peculiares dos produtos alimenticios e relacionarem a gastronomia dos
diversos paises, inclusive a cozinha regional brasileira, elaboram, em equipe e com o0s produtos
disponibilizados, um cardapio tipico do pais escolhido.

As aulas apresentam exposicOes, dialogadas, desenvolvendo o espirito de atividades em
grupo e praticas operatérias (muitas vezes com dramatizagdo), oficinas e workshops.
Destaquemos o exemplo que ocorre na disciplina de Cortes e Preparacdes de Carnes Bovina,
Suina, Aves e Pescado. Os alunos, integrados com o professor da disciplina, aprendem, ao vivo, a
desossar, cortar, embalar a vicuo e congelar pecas de boi, suino e aves. Apés esse trabalho, as
pecas sdo utilizadas para o preparo de pratos da cozinha cléssica francesa, da cozinha regional
estrangeira, brasileira e da contemporéanea.

A Faculdade proporciona oportunidades de relacionamento dos alunos com a realidade
que envolve a area da gastronomia, desafiando-os a vivenciar problemas. Objetiva fornecer
elementos para a compreensdo da realidade no sentido de mudanca pessoal e profissional. A
comunicacao ¢ enfatizada e estimulada pelos professores e parceiros empresariais que discutem a
visdo do mercado, do negdcio, dos interesses e do lucro. Sdo temas parcialmente conflitantes com
a formagio humanistico-afetiva e libertadora proposta pela Faculdade. E fundamental a
compreensdo o contexto sociocultural e econdmico no qual o aluno esta inserido e o contexto do
mundo empresarial.

Pode dizer que a escola tem como marco referencial a defesa de um humanismo a servigo
da conscientizacdo dos alunos. Por isso, acredita-se que ressignificando os paradigmas que dizem
respeito & igualdade de oportunidades e de direitos, abre-se um espaco politico para a construcdo
do saber.

O aluno é incentivado pelos professores a realizar pesquisas de campo que,
posteriormente, subsidiardo o trabalho multidisciplinar que vai ser desenvolvido no dltimo
maédulo do curso de Gastronomia, no qual os alunos planejam um empreendimento gastronémico.
Nesse projeto, sdo trabalhados varios temas, tais como implantacdo, operacionalizacéo,
caracterizacdo da empresa, pesquisa de mercado, analise econdmica, diagnostico de
comercializacdo e operacéo, viabilidade do projeto, implantacéo e retorno do investimento.

No cotidiano da Faculdade, o exercicio pratico da profissdo tem um papel central. Trata-se
de aprender por meio do fazer, da confeccdo do objeto da aprendizagem. Os alunos,

acompanhados dos professores, realizam visitas técnicas a hotéis, restaurantes, bares e seus
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correlatos, além de museus, eventos, feiras e congressos, entre outros. Ao término de cada
evento, os alunos apresentam relatdrios e discutem suas idéias e a sua interagdo com o trabalho.

S&o utilizadas simulagBes de casos, visando estimular os alunos na busca de solugfes ou
de alternativas para fatos e problemas do cotidiano de trabalho. O objetivo € a critica e a reflexao
sobre a realidade que se apresenta e se manifesta. A Faculdade cabe clarificar e ressignificar essa
realidade. E um processo de desenvolvimento intelectual que se estrutura e se consolida no
préprio ambiente escolar e social. Nesses ambientes, concorrem, simultaneamente, acdes de
desenvolvimento e de resisténcia. E a dialética que envolve um pensar e um fazer. A medida que
isso acontece, 0s alunos acabam criando uma identidade prépria.

A organizacdo didatico-pedagdgica é desenvolvida a partir de uma matriz que apresenta
objetivos e acBes a serem conduzidos pelos autores do processo. Esse conjunto de conceitos e
acbes constitui-se nos fundamentos e praticas que alicercam as opg¢des pedagogicas, as
intervencOes no contexto e as preocupagOes institucionais que devem ser ainda mais
sistematizadas e dinamizadas.
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Quadro 4.1 Matriz de objetivos e a¢bes da Faculdade para o Curso de Gastronomia

Objetivos

Acdes

Acompanhar o egresso

Acompanhamento de egressos™

Definir e redefinir competéncias a

serem  desenvolvidas e a  respectiva

organizacgdo de temas a serem trabalhados

Anélise de mercado regional
Andlise do plano de curso de
gastronomia

Anédlise do perfil do aluno

Avaliar sistematicamente as praticas

pedagdgicas.

Atendimento a alunos e
professores

Assisténcia as aulas

Acompanhar ~ 0s  processos €

metodologia de avaliacéo

Andalise dos instrumentos de
avaliacdo

Assisténcia as aulas

Definir  atividades complementares Anadlise dos recursos didaticos
necessarias Andlise e planejamento dos
recursos necessarios
Acompanhar o desenvolvimento e Assisténcia as aulas
adequacéo do perfil do Corpo Docente Andlise e planejamento dos

recursos humanos necessarios

Estudar os fendbmenos decorrentes da

evasao escolar e buscar soluces

Acompanhamento sistematico do
Plano de Acéo
Diagnostico socioeconémico do

perfil do aluno

Muito mais que simples agéncia de preparagdo de médo-de-obra diplomada para o mercado

ou fornecedor de solugBes para problemas imediatos dos setores empresariais, 0 curso de

gastronomia da HOTEC constitui-se em espacos que abrem possibilidades para a reflexao e para

a construcdo critica do saber.

A Faculdade se esfor¢a para definir e estruturar o projeto do curso de Gastronomia por

competéncias e habilidades, em vez de simplesmente construir uma grade curricular simplificada.

Parceiros desse propdsito, os professores realizam sistematicas discussdes sobre o que se entende

! Terminada a avaliacéo institucional, a Faculdade ir estruturar o processo de acompanhamento de egressos.
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por “competéncias e habilidades” na educagdo profissional. O aluno também participa do
desenvolvimento do projeto e, portanto, necessita conscientizar-se da importancia de sua
participacdo e conhecimento do objeto de trabalho para que se torne sujeito ativo, propositivo, de
forma que as habilidades necessarias para o exercicio pratico da profissdo possam nascer, crescer
e florescer em sua plenitude.

O curriculo da escola estruturou-se segundo alguns eixos, a saber: necessidades do
mercado; experiéncia dos professores; observagdo dos curriculos de outras faculdades de maior
prestigio;  diretrizes curriculares do MEC. E importante ressaltar que ndo houve um
distanciamento das necessidades e perspectivas dos prdprios alunos, pois eles sdo os mais
interessados e, efetivamente, os mais envolvidos nas a¢fes pedagogicas.

A qualidade dos cursos é uma prioridade, assim como o seu reconhecimento pela
comunidade e pelos alunos. A Faculdade busca estabelecer, com clareza, o que se qualifica como
bom, procurando atualizar seu projeto pedagdgico e seu curriculo. O foco principal é o trabalho
do professor com o aluno na perspectiva do aprender. N&o existe ensino sem aprendizagem.

O controle da qualidade se da pela analise das avaliacdes feitas pelos alunos, professores e
a auto-avaliacdo institucional. Nos encontros pedagogicos, os professores discutem questdes
referentes aos alunos, suas atitudes, seu estar na Faculdade, o processo de ensino/aprendizagem e
avaliacéo.

Sobre os docentes, a maioria tem experiéncia pratica na area de Turismo e Hospitalidade.
Aproximadamente 67% dos professores tém experiéncia profissional fora do magistério superior.
A formacdo dos professores é muito heterogénea, ou seja, formacdo em Turismo, Administrac&o,
Nutricdo, Histdria, Geografia, Letras, Economia, Psicologia, Informética, Direito e
Administracdo Hoteleira. Por volta de 25% dos professores sdo mestres e 41% séo especialistas.
Alguns tém mestrado ndo especifico para a area do Turismo e Hospitalidade. Os professores
trabalham sem dedicacdo exclusiva. Ha plano de carreira docente. O compromisso de fidelidade
da Faculdade para com seu corpo docente é que ele atue em todos 0S Seus cursos superiores e
técnicos e mesmo nos cursos de qualificacdo profissional (de educacdo basica), de maneira que o
professor permaneca mais tempo na escola.

O projeto pedagdgico do curso de Gastronomia nao prevé estagio curricular obrigatério.
Entretanto, a maioria dos alunos, auxiliada pela Divisdo de Assessoria Profissional (DAPA)

procura hotéis, restaurantes, empresas turisticas, empresas de transporte, agéncias de viagens e



95

operadoras, empresas de eventos, de lazer e entretenimento, complexos turisticos, centros
culturais, de convengdes, empresas de alimentacdo e organizagGes nao-governamentais para
realizar seus estagios. Muitas empresas ndo estdo preparadas para supervisionar 0s estagiarios,
adotando praticas inadequadas e utilizando os alunos como mao-de-obra barata e em regime de
tempo integral. HA um grosseiro desvirtuamento da saudavel idéia que permite as empresas
prestar um servico educacional e de formacéo profissional, dispondo-se a acolher jovens
estudantes para uma primeira experiéncia no mundo do trabalho. No artigo “Estagiérios e

‘escraviarios™, o professor e colunista Roberto Macedo (2003), afirmou:

O absurdo esta no fato de que o estagio deve ser integrado & formagéo
educacional, e ndo h4 como esta se desenvolver satisfatoriamente com o
estudante estagiando, ou pior, trabalhando efetivamente oito horas, tendo de
freqlientar mais quatro horas de aula. [...] Ha até quem oferega vagas para
"estagiarios com experiéncia".

E ndo me surpreenderia ver estagiarios trabalhando de graca, mesmo a
servico de contratantes com fins lucrativos.

(O Estado de S. Paulo, 23/10/2003).

O autor, no artigo: "Mais sobre os 'escraviarios

, disse que:

[...] preocupa-me ver a boa pedagogia, inquestionavelmente valorizadora do
estagio, atropelada pela ansiedade dos estudantes, da qual tiram proveito exploradores do
trabalho juvenil, estimulados por uma legislagdo equivocada (O Estado de S. Paulo,
30/10/2003).

Como jé ressaltado anteriormente e comprovado pela pesquisa socioecondmica, a grande
maioria dos alunos trabalha para custear os proprios estudos e existe uma dificuldade para
compatibilizar os horarios de trabalho com os de estudo. Para minimizar os problemas de
cumprimento com as mensalidades, a escola mantém parceria com o governo estadual no projeto

A Escola da Familia®?.

12 A HOTEC disponibiliza vagas, nos cursos superiores na area profissional de Turismo e Hospitalidade, para alunos
egressos da Rede Estadual de Ensino de Sdo Paulo. O Programa Escola da Familia é uma iniciativa do governo
estadual que reembolsa as faculdades, devendo os alunos, em contrapartida, prestar servigos nas escolas da rede nos
finais de semana. Os alunos sdo chamados de Educadores Universitarios.
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A Faculdade esta sensivel a demanda da comunidade para a criacdo de uma mentalidade
empreendedora, trazendo novas expectativas de trabalho para os alunos. Por isso, 0 curso de
Gastronomia também aborda a formagdo empreendedora, constando da organizacdo curricular a
disciplina Empreendedorismo.

A necessidade de adotar métodos inovadores para 0 ensino, a preocupagdo com a
docéncia, ndo limitada apenas ao aspecto de treinamento, qualificacdo e reciclagem — a
profundidade e complexidade desses temas merecem ser objeto de estudos especificos,

procurando formas viaveis de operacionalizacéo.

Quadro 4.2 Quadro Geral da HOTEC em 2005

NUMERO DE ALUNOS 808
NUMERO DE PROFESSORES 62
NUMERO DE SALAS DE AULA 13
NUMERO DE ALUNOS POR SALA 35
NUMERO DE PESSOAL ADMINISTRATIVO 19
NUMERO DE FONCIONARIOS DE MANUTENCAO 09
INSPETORES DE ALUNOS 06
ACERVO DA BIBLIOTECA 4782
NUMERO DE VIDEOS 355
JORNAIS (ASSINATURAS) 04
PERIODICOS (ASSINATURAS) 08
LABORATORIOS CULINARIOS 12
LABORATORIO DE INFORMATICA 01
CORDENADORES DE CURSOS 04
DIRETORES 04
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CAPITULO 5: A PESQUISA DE CAMPO NA HOTEC

Neste capitulo, esta registrado o estudo baseado na pesquisa de campo feita na Faculdade
de Tecnologia em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de Sdo Paulo — HOTEC. A pesquisa
envolveu candidatos ao processo seletivo e alunos do curso superior de Gastronomia e foi
realizada em 2004 e 2005, compreendendo trés etapas distintas e complementares.

A primeira etapa trabalhou com os dados de um levantamento do perfil socioecondmico
dos candidatos aprovados no processo de selecdo ao curso de Gastronomia, no ano de 2004,
pesquisa esta realizada pela HOTEC, conforme ja descrito na introducdo desta dissertagcdo. A
segunda etapa constou de entrevistas realizadas por nds, com uma amostra aleatéria de 24 alunos
do curso de Gastronomia, a partir de um roteiro constituido por dezessete perguntas. Esses alunos
participaram da primeira etapa da pesquisa como candidatos ao processo de sele¢do. Na terceira
etapa, foram analisadas dezessete autobiografias dos alunos do curso de Gastronomia. Esses
alunos também participaram da primeira etapa da pesquisa e ndo necessariamente participaram da
segunda.

O que nos levou a realizar a pesquisa foi a necessidade de conhecer o perfil
socioecondmico dos alunos de gastronomia, alguns dados de sua histéria de vida, sua trajetoria
educacional, opinido a respeito da formacdo que recebem na Faculdade, em suma, suas
experiéncias, atitudes, crencas e pensamentos. Achamos importante conhecer a posicdo dos
alunos enquanto sujeitos sociais, seu envolvimento nos espacos de participacdo e producéo, seu
percurso ocupacional, profissional e de participacdo politica. Objetivamos também conhecer suas

idéias sobre o curriculo da Faculdade, especificamente, o do curso de Gastronomia.
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5.1 Primeira etapa: pesquisa socioeconémica — caracterizacdo do perfil

do aluno de gastronomia da HOTEC

5.1.1 Introducéo

Desde o inicio de suas atividades, a Faculdade centrou suas preocupagdes na obtencgédo de
informacgOes e de elementos que permitissem melhor compreender e explicar o quadro atual da
instituicdo com a presenca de novos e diferenciados contingentes de alunos e para conhecer sua
prépria realidade, suas potencialidades e possibilidades. Por meio da analise socioeconémica, a
escola pode detectar e identificar a causalidade dos problemas, tanto quanto possivel antecipada.

Ao se realizar a pesquisa socioeconémica, o interesse maior da HOTEC foi conseguir
dados para analisar a adequac&o do curriculo as necessidades de conhecimentos tedrico-praticos
da &rea gastrondmica, focalizando especificamente a questfo do desenvolvimento de habilidades
através de contetidos mais dirigidos, oportunizados e enxutos, pela pertinéncia da época histérica,
social e econdmica e adequados ao nivel dos alunos. Nesta dissertacdo, objetivamos realizar uma
apreciacdo critica das informacBes contidas na pesquisa. A HOTEC, ao realizar a pesquisa,
buscou subsidiar os trabalhos dos professores para melhorar seu envolvimento e compromisso
profissional para com os alunos.

Identificando as caréncias dos alunos, deficiéncias e sua propria condi¢do humana, é
possivel que a consciéncia pedagégica e a capacidade de vinculagdo do professor possam se
efetivar com maior seguranca.

O instrumento utilizado na pesquisa realizada pela HOTEC foi um questionario, com
dados de identificacdo pessoal, familiar e da situacdo socioecondmica do candidato. O
questionario continha dezoito questdes fechadas seguidas de uma lista preestabelecida de
respostas possiveis (Ver Anexo D — Questionario para a pesquisa socioecondmica). O
instrumento utilizado buscou levantar variadas caracteristicas socioecondmicas para que a
Faculdade tivesse uma imagem clara dos alunos.

O questionario foi aplicado, individualmente, em sala de aula, ap6s a realizacdo do
processo seletivo que ocorreu em 2004. Foi solicitado aos 124 candidatos aprovados que
fizessem uma leitura atenta das questdes e que respondessem a todas as situagdes e, caso nao
soubessem, indicassem a resposta mais provavel em funcdo de outras situacdes semelhantes ja

experienciadas.
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Os resultados obtidos, que sdo bastante ilustrativos por si s, sdo apresentados em forma
de quadros ou graficos, acompanhados de comentarios analiticos para facilitar a compreenséo e a
visualizacdo das informacbes, uma vez que estas sdo importantes para definir prioridades,
processos sociais, pedagdgicos e cientificos da escola, além de ajudar na compreenséo da cultura,
costumes e valores. As respostas as questdes foram analisadas por meio de um tratamento
estatistico, permitindo sua utilizacdo em grandes amostragens. A codificagdo dos dados e as
andlises estatisticas foram feitas utilizando um software especializado.

Foi informado aos respondentes que apenas a equipe pedagdgica da HOTEC teria
conhecimento das respectivas respostas, além de seu uso para fins desta dissertacdo. Para isso,
cada candidato recebeu uma carta informativa (Ver Apéndice B - Carta aos Alunos:
Consentimento Informado). As informagdes e dados do questionario socioecondmico foram
utilizados para viabilizar as etapas posteriores deste estudo e para fins estritamente académicos.
Os nomes dos respondentes bem como as demais informacGes sdo sigilosos, nem havera
possibilidade de relaciona-los, individualmente, com as respostas fornecidas para o questionario.

A consideracdo do perfil académico do aluno tornou viavel a analise do valor agregado a
instituicdo, traduzido pelos conhecimentos, habilidades e atitudes que acompanham esse aluno.
Portanto, a pesquisa ndo estava voltada basicamente para medir, descrever, classificar e qualificar
os alunos, mas para propiciar elementos de reflexdo sobre o contetdo do curriculo escolar em
consonéncia com as atividades de Gastronomia, propiciando conhecer e avaliar com mais
acuidade as caracteristicas dessa area profissional, principalmente no que se refere as exigéncias
e necessidades de qualificacdo de seus profissionais.

A andlise dos resultados da pesquisa, além de disseminar e socializar um
diagndstico, permitiu sugerir medidas concretas a direcdo da escola e formular agdes qualitativas
de carater pedagdgico e administrativo, que visassem ao desenvolvimento social e intelectual dos

alunos.

5.1.2 Anélise e resultados da pesquisa socioecondmica

O retorno dos questiondrios respondidos pelos candidatos classificados no processo
seletivo para o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia foi considerado satisfatorio pela
HOTEC. Este fato ndo ocorreu, entretanto, para alguns cursos, como o de Panificacdo e

Confeitaria e de Administracdo de Restaurantes Comerciais. A procura por esses cursos foi
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minima. Justifica-se tal ocorréncia pelo ineditismo de tais cursos no Brasil. Muitas vezes, as
universidades ja consolidadas atuam como formadoras de opinido da sociedade brasileira.
Quando uma instituicdo tradicional langa um curso superior pode transmitir, para o publico
estudantil, credibilidade, segurancga, respeitabilidade e garantia de emprego, o que normalmente
se traduz em efetivagdo de matriculas. O mesmo ndo se da com escolas ainda sem tradicao.
Assim, o langcamento dos cursos de Panificagdo e Confeitaria e de Administracdo de Restaurantes
Comerciais da HOTEC foi um insucesso. Por sua vez, no curso de Gastronomia, dos 124
respondentes, 108 efetuaram a matricula.

A seguir, passamos a apresentar os resultados da pesquisa realizada pela HOTEC e
analisada, criticamente, por nds para a elaboracdo desta dissertagdo.

O Quadro 5.1 demonstra a composi¢do da amostra pesquisada, identificando os cursos
escolhidos pelos alunos que responderam o questionario. O que nos interessa sdao os dados

referentes ao curso de Gastronomia.

Quadro 5.1 Composi¢do da Amostra por Curso

Curso Amostra
Tecndlogo em Gastronomia 124 respondentes
Tecndlogo em Hotelaria 94 respondentes
Tecnologo em Hotelaria Hospitalar 31 respondentes
Tecndlogo em Panificacdo e Confeitaria 9 respondentes
Tecndlogo em Administragdo em 4 respondentes
Restaurantes Comerciais
Tecndlogo em Turismo 46 respondentes
Total 308 respondentes

Fonte: Comissédo do Processo Seletivo — HOTEC — 2004.

Quadro 5.2 Distribuicéo dos candidatos por sexo

Respondentes NUmero %
Masculino 58 46,7
Feminino 66 53,3

Total 124
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Gréfico 5.1 Distribuicéo dos candidatos por sexo

Feminino 53% Masculino 47%
Fonte: Comisséo do Processo Seletivo - HOTEC - 2004

O Gréfico 5.1 evidencia que ha 6% a mais de candidatas do sexo feminino interessadas no
Curso de Gastronomia. Isto pode mostrar que a mulher estd buscando ativamente a sua
profissionalizacdo. Os dados mostram que as mulheres predominam no curso de Gastronomia.

A feminizacdo da profissdo de chefe de cozinha é fato conhecido. Na realidade do
mercado, a cozinha € um dos setores em que 0s homens ainda predominam. Uma possivel
explicacdo sdo as duras condi¢des de trabalho na cozinha, exigindo longas jornadas e
discriminacdo a atuacdo da mulher. Em muitas empresas de alimentacéo o trabalho de producéo
de alimentos acontece sem interrupcdo, por 24 horas. O mesmo acontece nos restaurantes
industriais.

O relativo equilibrio que existe entre 0 nimero de homens e mulheres interessados no
curso levanta a reflexdo que se deve ter quanto ao planejamento fisico dos laboratérios culinarios
da Faculdade, e ao planejamento pedagdgico, no sentido de retomar o aspecto historico, cultural e
social da funcdo do(a) cozinheiro(a) e a situagdo profissional da época atual.

Quadro 5.3 Distribuicéo dos candidatos por idade

Respondentes Ndmero %
Até 20 anos 23 18,55
De 20 a 25 anos 45 36,29
De 26 a 30 anos 19 15,32
Acima de 30 anos 37 29,84
Total 124
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Gréfico 5.2 Distribui¢do dos candidatos por idade

B 36.,29% de 20 a 25 anos
[T 29,84% acima de 30
B 18,55% até 20 anos

[[] 15,32 % de 26 a 30

Fonte: Comisséo do processo seletivo — HOTEC — 2004

Os candidatos da amostra distribuem-se dos 17 aos 50 anos, sendo que 0 maior grupo
localiza-se na faixa etaria dos 20 aos 25 anos, que € a faixa prdpria dos cursos superiores. 1sso
indica que, relativamente, os respondentes estdo dentro do periodo de formacgdo superior e que
também pessoas mais idosas voltam aos bancos escolares, pois cerca de 30% dos alunos estdo na
faixa acima de 30 anos de idade.

A faixa etaria predominante dos candidatos pesquisados coincide com aquela fornecida
pela Associacdo Nacional de Educagdo Tecnoldgica (ANET), cujos resultados foram divulgados
em 03/10/2003. Foram pesquisados pela ANET 12 Centros de Educacdo Tecnoldgica da Cidade

de S&o Paulo e um Centro localizado no estado do Parana.

Quadro 5.4 Distribuicédo dos candidatos por zona residencial

Respondentes NUmero %
Norte 9 7,44
Sul 28 23,14
Leste 31 25,62
Oeste 16 13,22
Centro 11 9,09
Grande S&o Paulo 19 15,70
Interior S&o Paulo 7 5,79
Outros Estados 0 0,00
Total 121
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Gréfico 5.3 Distribuicéo dos candidatos por zona residencial

@ Zonaleste

Zona Sul

Grande Sao Paulo
Zona Oeste

Zona Central

@
O Zona Norte
@

Interior de S&o Paulo

Fonte: Comisséo de Processo Seletivo — HOTEC — 2004.

O quadro mostra a zona residencial dos respondentes. Pode-se dizer que a Faculdade
atende, na maioria, aos alunos residentes na zona leste, seguida da zona sul de S&o Paulo. Estes
dados indicam que a Faculdade tem uma representatividade grande nas zonas leste e sul, o que
aponta a influéncia e abrangéncia que o curso de Gastronomia exerce sobre a populacéo
estudantil dessas regides da capital. Do universo de 124 candidatos classificados no processo

seletivo, apenas trés ndo responderam a pergunta.

Quadro 5.5 Distribuicéo dos candidatos por estado civil

Respondentes Ndmero %
Solteiro 93 75,61
Casado 23 18,70
Viavo 3 2,44
Divorciado 1 0,81
Outros 3 2,44
Total 123
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Gréfico 5.4 Distribui¢cdo dos candidatos por estado civil

® @ & O
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Divorciado

Fonte: Comissdo do Processo Seletivo - HOTEC - 2C. .

A amostra pesquisada é formada por 75,61% de solteiros e poucos divorciados.

Provavelmente, o trabalho escolar exige uma disponibilidade de tempo que as pessoas casadas

ndo podem oferecer devido aos seus compromissos profissionais e familiares.

Quadro 5.6 Concluséo do ensino médio

Respondentes Ndmero %
Colegial 67 54,03
Técnico 34 27,42
Supletivo 20 16,13
Outros 3 2,42
Total 124

Grafico 5.5 Concluséo do ensino médio

B Colegial
— . Técnico

B Supletivo

B outros

Fonte: Comissédo do Processo Seletivo — HOTEC — 2004
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Dos candidatos que responderam, 54,03% fizeram o colegial, alguns fizeram o técnico e

outros o supletivo, o que mostra, de certo modo, a influéncia e a exigéncia basica do colegial.

Quadro 5.7 Tipo de estabelecimento em que concluiu o ensino médio

Respondentes Namer %
0
Publica 61 49,19
Particular 59 47,58
Federal 1 0,81
Outros 3 2,42
Total 124

Gréfico 5.6 Tipo de estabelecimento em que concluiu o ensino médio

Puablica

Particular

Federal

Outros

Fonte: Comissédo do Processo Seletivo — HOTEC — cou= = -

A escola publica de 2° grau parece ser a instituicdo da maioria da populagdo. Entretanto,

boa parte dos respondentes informou na pesquisa que vem da escola de segundo grau privada. Na

segunda etapa da pesquisa de campo, na qual foram feitas entrevistas com esses candidatos, agora

na condicdo de alunos, comprovou-se que a maioria é egressa da escola publica.
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Quadro 5.8 Os meios de informac&o sobre o processo seletivo da HOTEC

Respondentes Ndmero %

Jornais 17 13,82
Revistas 09 7,32
Rédio 0 0,00
TV 34 27,64
Internet 13 10,57
Alunos do Centro Tecnoldgico 27 21,95
Amigos 23 18,70
Outros 0 0,00
Total 123

Gréfico 5.7 Os meios de informacao sobre o processo seletivo da HOTEC
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Fonte: Comissédo do Processo Seletivo — HOTEC -2

Boa parte dos entrevistados obteve conhecimento sobre a abertura de inscri¢ces para o
processo seletivo pela televisdo. Também a divulgacdo boca-a-boca, feita pelos préprios alunos
da Faculdade, foi responsavel pela disseminacdo de informacfes. O Quadro 5.8 mostra que
poucos léem jornais ou revistas. A Faculdade, quinzenalmente, divulga seus cursos pelos jornais
Metronews, Diario Popular e Folha de S. Paulo.

Quadro 5.9 Motivo da escolha da instituicio (Por que escolheu esta institui¢o?)

Respondentes Ndmero %
Namero de Vagas 0 0,00
Indicacéo de Amigos 24 19,35
Qualidade de Ensino 31 25,00




Preco 23 18,55
Localizagao 14 11,29
Opgdes de Curso 32 25,81
Total 124
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Gréfico 5.8 Motivo da escolha da instituigdo (Por que escolheu esta instituicao?)

A andlise da tabela mostra que a entrada dos candidatos na Faculdade se deu pela
diversidade de tipos de cursos oferecidos na area do Turismo e da Hospitalidade e pelo fator
qualidade. Os dados mostram que o oferecimento de um ndmero de vagas ndo exerce influéncia
nos respondentes sobre a escolha da instituigéo.{

Quadro 5.10 Lazer predileto (Qual o seu lazer predileto? Se for o caso anote mais de

uma alternativa.)

() Opcdes de curso

Qualidade de ensino

O
O

Localizagao

@

Indicacdo de amigos

Preco

Fonte: Comissédo do Processo Seletivo — HOTEC - 2004

Lazer NUmero %

Teatro 8 6,50
Cinema 36 29,27
Leitura 16 13,01
Viagem 35 28,46
Esportes 15 12,20
Outros 13 10,57
Total 123

_ -] Comentario: A afirmagéo
realmente comprova o que a tabela
demonstra? Rever.
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Gréfico 5.9 Lazer predileto (Qual o seu lazer predileto? Se for o caso anote mais de

uma alternativa.)
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Fonte: Comissédo do Processo Seletivo — HOTEC - 2004

Nessa questdo sobre o emprego do tempo livre, o item mais selecionado foi o cinema. Em
seguida, aparece a viagem. Alguns respondentes apontaram a leitura como opgéo de lazer. Um
respondente ndo informou sua opcdo de lazer. Na opinido de Machado (1997), o desejo e a
procura do cinema sao tdo velhos quanto a civilizacdo de que somos filhos. O que atraia as
massas as salas escuras ndo era qualquer promessa de conhecimento, mas a possibilidade de
realizar nelas alguma espécie de regressdo, de reconciliar-se com os fantasmas interiores e de
colocar em operacdo a maquina do imaginério. O cinema, no inicio, reunia varias modalidades de
espetaculo derivadas de formas populares de cultura, como o circo, o carnaval, a magia, a feira de
atracbes etc. e que sdo formas de expressdo tipicas das camadas mais desfavorecidas da
populacdo. Assim, o cinema dos primordios ia buscar nos espetaculos populares ndo apenas
inspiracdo e os modelos de representacdo, mas os seus figurantes. Com o passar do tempo, a
classe média e o segmento da burguesia foram incorporados como um novo publico. Essa nova
platéia era mais s6lida em termos econémicos, como também estava agraciada com um tempo de
lazer infinitamente maior que o dos trabalhadores pobres. Esse relato justifica o fato que o
cinema ainda hoje é procurado como fonte de lazer. Para Dumazedier (1976), o tempo de lazer é
hoje mais relevante para a educacdo global dos individuos do que o tempo escolar. E, se um
adulto recensear todos os campos de exercicio da cidadania que teve de aprender, de alguma
forma, certamente, perceberd que esse aprendizado ocorreu no tempo de lazer — na conversacao
cotidiana desinteressada, em livros, revistas, jornais que leu por puro desejo de ocupar

agradavelmente seu tempo. E bom destacar, também, que o cinema constitui-se numa forma de
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lazer e entretenimento das mais econdmicas e, na atualidade, cinema e shopping center sdo uma
dupla agregada.

E importante agregar o fator entretenimento na propria Faculdade, tornando o local
agradavel, proporcionando “algo mais” para o aluno e que lhe traga prazer e alegria. Os valores
estéticos sdo considerados de suma importancia porque aumentam o comprometimento. As
pessoas “respondem” ao meio ambiente.

Quadro 5.11 Caracteristicas da residéncia da familia (Sua familia possui casa

proépria?)
Respondentes NUmero %
Sim 108 87,10
Nao 16 12,90
Total 124

Graéfico 5.10 Caracteristica da residéncia da familia (Sua familia possui casa

propria?)

N

Nao 12,90% Sim 87,10%
Fonte: Comisséo do Processo Seletivo - HOTEC - 2004

Da amostra analisada, 87,10% dos candidatos afirmam que a familia reside em casa
prépria, o que ¢ um bom indicador econémico.

Quadro 5.12 Transporte (Possui condugéo prépria?)

Respondentes Numero %
Sim 44 35,48
N&o 80 64,52
Total 124
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Gréfico 5.11 Transporte (Possui conducao propria?)

N&o 64,52% Sim 35,48%
Fonte: Comisséo do Processo Seletivo — HOTEC — 2004
A maioria dos candidatos ndo possui condugdo propria, utilizando-se principalmente do
metrd para chegar a escola.
Quadro 5.13 Trabalho (Exerce atividade remunerada?)

Respondentes Numero %
Sim, meio periodo 19 15,57
Sim, periodo integral 57 46,72
Trabalhos free lancer 13 10,66
N&o 33 27,05
Total 122

Gréfico 5.12 Trabalho (Exerce atividade remunerada?)
Periodo integral
Né&o

Meio periodo

Free Lancer

Fonte: Comissdo Processo Seletivo — Hotec — 2004

Na pesquisa realizada, dois candidatos deixaram de responder a questdo do trabalho.
Conforme j& dito anteriormente, observamos que 46,72% dos respondentes trabalham em periodo
integral. Isso constréi um certo conceito de respondente: além de serem alunos de curso superior,
eles jé estdo no mercado de trabalho, exercendo uma funcéo. Na maioria dos casos, eles buscam a
certificacdo profissional da funcdo que ja exercem, como praticos. O candidato precisa dividir seu
tempo entre sala de aula, estudo e trabalho em periodo integral, ou seja, tem tripla jornada entre
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trabalho e estudo. Isso também indica que os futuros alunos, na maioria, trabalham para ajudar a
familia nas despesas. Pode-se concluir, entdo, que o pretendente ao curso de Gastronomia sera
um estudante (solteiro, como mostrou a pesquisa) que manterd uma atividade profissional extra a
faculdade. E importante considerar que 27,05% dos respondentes ndo trabalham. Esse fato
permite que se levantem alguns aspectos para discussdo. E possivel apontar que ha entre os
respondentes um bom contingente que esta, ocasionalmente, desempregado.

Quadro 5.14 Escolha do curso (Qual o motivo principal para a escolha do curso?)

Respondentes Numero %
Prestigio social e altos salarios 3 2,42
Mercado de trabalho interessante 27 21,77
Possibilidade de realizacéo pessoal 66 53,23
Razbes familiares 2 1,61
Relagéo com atividade que exerce 26 20,97
Total 122

Gréfico 5.13 Escolha do curso (Qual o motivo principal para a escolha do curso?)
@ Realizacio pessoal
Mercado de trabalho interessante
Relacdo com atividade que exerce
@ Prestigio social e altos salarios.

= O Razdes familiares.

Fonte: Comisséo do Processo Seletivo - HOTEC — 2004

Mais de 50% escolheram o curso de Gastronomia visando a realizagdo pessoal. Como
indica 0 Quadro 5.14, a Faculdade tera que cumprir uma importante funcéo social a medida que é
formadora de pessoas para o trabalho. Um nimero significativo de pesquisados acha o mercado
de trabalho interessante. A instituicdo educacional é uma agéncia formadora de profissionais e
precisa, constantemente, atualizar seu curriculo para atender as necessidades dos alunos sem
distanciar-se das empresas de servi¢os de alimentacdo. O avanco da ciéncia e o0 progresso
tecnolégico impulsionam a escola a rever constantemente seu projeto pedagdgico. A faculdade,
hoje, é um fator de transformacdo social e a grande maioria dos pesquisados estd centrada na

expectativa de que o curso resultard em beneficios para sua vida profissional. Portanto, o curso de
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Gastronomia pode refletir positivamente nos alunos, propiciando melhorias no desempenho das
funcOes exercidas.

Quadro 5.15 Custeio dos estudos (Como pretende se manter durante o curso?)

Respondentes Ndmero %
Trabalhando 89 7177
Recursos familiares 30 24,19
Outros 5 4,03
Total 124

Gréfico 5.14 Custeio dos estudos (Como pretende se manter durante o curso?)

Recursos familiares 24,19%  Outros 4,03% Trabalhando 71,77%
Fonte: Comissédo do Processo Seletivo — HOTEC - 2004

De acordo com o Gréfico 5.14, a quase totalidade dos respondentes precisa trabalhar para
estudar. Em outras palavras, pode-se dizer que a grande maioria dos respondentes é oriunda da
classe média, o que tem implicacdes para uma faculdade paga, pois os futuros alunos necessitam
trabalhar para manter-se. Os estudos serdo custeados pelos préprios alunos. Entretanto, 24,19%
dependem dos recursos familiares. A evasdo escolar € sempre um potencial de preocupacdes para
a Faculdade. Quase sempre a evasao é fruto da inadimpléncia insoldvel. A Faculdade tem um
programa de assisténcia estudantil, como bolsa-trabalho, destinado a apoiar alunos que
demonstrem bom desempenho académico. Conforme dito anteriormente, a escola também recebe
alunos do projeto “A Escola da Familia”, mantido pelo Governo do Estado de Sdo Paulo. De uma
certa forma, a renda do brasileiro para arcar com o valor da mensalidade estd proxima do limite.

Quadro 5.16 Renda pessoal mensal

Respondentes NuUmero %
N&o tenho renda 30 24,59
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Até 3 salarios minimos 30 24,59

De 3 a 6 salarios minimos 36 29,51

De 6 a 10 salarios minimos 21 17,21

Acima de 10 salarios 5 4,10
minimos

Total 122

Gréfico 5.15 Renda pessoal mensal

De 3 a 6 salarios minimos
N&o tem renda

Até 3 salarios minimos
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De 6 a 10 salarios minimos

Acima de 10 salarios minimos

Fonte: Comissdo Processo Seletivo - HOTEC — 2004

Da amostra de 124 pessoas, 122 responderam a questdo da renda pessoal. Uma parcela
ganha de trés a seis salarios minimos mensais. Entretanto, 24,59% néo tém renda profissional, o
que pode trazer implicacBes para uma faculdade paga, pois recai sobre a familia o custeio dos
estudos. E importante ressaltar que apenas 4,10% ganham acima de 10 salarios minimos mensais.

Quadro 5.17 Renda familiar mensal

Respondentes NUmero %
Até 5 salarios minimos 17 14,41
De 6 a 10 salarios minimos 45 38,14
De 10 a 15 salarios minimos 30 25,42
Acima de 15 salarios 26 22,03
minimos
Total 118




Gréfico 5.16 Renda familiar mensal
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Fonte: Comissédo Processo Seletivo — HOTEC - 2004.

O quadro mostra que cerca de 38% dos candidatos vém de familias que ganham de seis a

10 salarios minimos, o que constitui um indicador econdmico para o planejamento administrativo

da Faculdade. Pouco mais de 25% ganham de 10 a 15 salarios minimos; isso pode significar que

os futuros alunos provém da classe média. Da amostra, seis respondentes ndo informaram a renda

familiar mensal. Convém lembrar que uma familia pobre é aquela que tem renda per capita

familiar abaixo de meio saldrio minimo. Pesquisadores do Instituto de Pesquisa Econdmica

Aplicada (IPEA) divergem sobre o estabelecimento da linha de pobreza, baseados em dado

puramente quantitativo, isto é, definido apenas pela renda familiar per capita.

Quadro 5.18 Conhecimento de informatica

Respondentes NuUmero %
Nenhum 8 6,45
Usuario 96 77,42
Avancado 20 16,13
Total 124




Usuario 77,42%

Grafico 5.17 Conhecimento de informatica

Nenhum 6,45%

Avancado 16,13%
Fonte: Comissao do Processo Seletivo - HOTEC - 2004
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Os dados evidenciam o grau de engajamento dos candidatos pelos conhecimentos

informatizados. Destaca-se que 77,42% dos respondentes sdo usuérios de informatica. O maior

contingente dos pesquisados conhece informatica. Esse fato indica que a instituicdo deve oferecer

infra-estrutura adequada aos alunos e acesso a Internet. A informatica, como instrumento de

ensino, deve ser uma constante. O uso de softwares especificos para o segmento de gastronomia é

também fundamental. H4& uma preocupacgdo da Faculdade no uso da tecnologia do ensino que

propicie uma visdo pratica da realidade. Ela possui laboratério de informtica, onde cada

computador atende dois alunos. A pesquisa realizada pela Associacdo Nacional de Educacdo

Tecnoldgica (ANET) para diagnosticar o perfil dos alunos do curso de tecnologia aponta que

78% dos tecndlogos possuem computador em casa e 69% acessam, freqlientemente, a Internet,

principalmente em casa e no trabalho.

Quadro 5.19 Conhecimentos de inglés

Respondentes Namero %
Nenhum 22 17,74
Basico 65 52,42
Intermediério 29 23,39
Avancado 8 6,45
Total 124
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Gréfico 5.18 Conhecimentos de inglés

Nenhum: 17,74% Basico: 52,42% Intermediario: 23,39% Avangado: 6,45%
Fonte: Comissdo do Processo Seletivo - HOTEC - 2004

A quase totalidade dos respondentes tem conhecimento basico de inglés; apenas 6,45%
estdo no nivel avangado. Dessa discrepancia, pode-se inferir que o ensino de uma segunda lingua
nas escolas publicas, ministrado durante sete anos apresenta deficiéncias, mas registra um saldo —
0 conhecimento basico. A lingua inglesa é ensinada nos niveis fundamental e médio. O esforco
despendido para aprender uma lingua estrangeira pelo aluno ndo reverte em efetiva
aprendizagem. Atualmente, a fluéncia em uma lingua estrangeira é pré-requisito indispensavel

para a empregabilidade na &rea de Turismo e Hospitalidade.

5.1.3 Considerac0es finais sobre a pesquisa socioecondmica

A Faculdade, por entender que a medicdo com a realidade social é fator essencial para
destacar seu papel na sociedade, tem investido no processo de autoconhecimento, que se efetiva
parcialmente com a pesquisa socioecondmica realizada com os candidatos aprovados no processo
de selecéo ao curso de gastronomia.

A partir dos dados que foram coletados por meio desta pesquisa, tornou-se possivel
delimitar algumas caracteristicas da clientela, tanto em relagéo as suas condicdes pessoais, como
na inser¢do no meio social e no trabalho. Os dados apresentados nesta analise, por certo, poderao
servir de subsidios nos momentos de planejamento e tomadas de decisGes, tanto nos aspectos de
ensino quanto na estrutura fisica e de funcionamento da faculdade. Para os objetivos desta
dissertacdo, os dados coletados fornecem-nos o cenério basico para o desenho do perfil dos
alunos da HOTEC.
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O grupo pesquisado exerce algum tipo de atividade profissional. A sua renda profissional
atinge o maximo de seis salarios minimos. Isso lhes da uma certa independéncia financeira e
permite que sejam, parcial ou totalmente, responsaveis pela manutencdo de seus estudos. Esta
situacdo, de certa forma, pode ter contribuido para que tivessem clareza do que pretendiam ao
ingressar no Ensino Superior. Mais de 50% dos respondentes que pretendem cursar gastronomia,
0 querem por op¢éo e por considerarem uma area que possibilita realizagdo pessoal.

Com base nos dados, depreende-se que a maior parte das familias mora em casa propria.
Ressalta-se também que os pesquisados ndo possuem carro proprio. Provavelmente, a forma de
deslocamento a faculdade, em sua maioria, se d4 através de 6nibus, metrd e carona.

E com este perfil de ingressante que o curso de Gastronomia se defronta no Médulo 1. O
aluno necessita estar integrado a vida escolar, transformando suas crengas, desejos e sonhos
acerca da area de gastronomia, muitas vezes sedimentados pela midia que enaltece os feitos dos
grandes chefes de cozinha. Além disso, precisa-se desconstruir a imagem de que o curso de
Gastronomia transforma o estudante em um profissional profundamente habilidoso em lidar com
as panelas, talentoso no uso do forno e fogdo, e sem trabalhar a fundamentacdo tedrica para
refletir sobre os fendmenos fisico-quimicos que acontecem na producdo e transformagdo dos
alimentos.

Uma das formas que a escola encontrou para viabilizar a mudanca de entendimento a
respeito do curso, por parte do aluno ingressante, além do tratamento curricular, é o oferecimento
de integracdo de conhecimentos tedrico-praticos com implementacdo de atividades, tais como:
visitas as empresas de alimentaco, hotéis, &8 Companhia de Entreposto e Armazens Gerais de Sdo
Paulo (CEAGESP), palestras, produgdes nos laboratérios culinarios e workshops no Cook Center,
que é o nome da cozinha de demonstragdo da Faculdade.

Esta pesquisa visou dar voz aos candidatos para conhecer suas necessidades e anseios,
buscando possibilidades reais para a superagdo dos problemas, estabelecendo meios para a
transformacdo desejada. Paulo Freire (1981, p. 50) afirmou que:

No momento em que os individuos, atuando e refletindo, sdo capazes de
perceber o condicionamento de sua percepcdo pela estrutura em que se
encontram, sua percepcdo muda, embora ndo signifique, ainda, a mudanca da
estrutura. Mas a mudanca da percepcdo da realidade, que antes era vista como

algo imutdvel, significa para os individuos vé-la como realmente é: uma



118

realidade histérico-cultural, humana, criada pelos homens e que pode ser

transformada por eles.

Os candidatos, sujeitos desta pesquisa sdo oriundos das classes populares, que, muitas
vezes, sdo comparados negativamente em relagdo aos filhos da elite, no tocante ao aspecto da
cultura e do saber. Jorge Klor de Alva, presidente da Apollo Internacional, destaca que a inclusédo
das classes trabalhadora e média fez com que o aluno tarefeiro fosse substituido pelo aluno mais
maduro, com uma experiéncia profissional de varios anos (Anais do V Férum Nacional: Ensino
Superior Particular Brasileiro, 2003, p. 134).

A pesquisa socioecondmica para diagnosticar e levantar dados sobre o perfil do aluno que
ingressa no curso de gastronomia ndo é conclusiva, uma vez que o universo de alunos é
essencialmente vivo e dinamico, passivel das mais variadas mudangas. Temos, sim, a radiografia
de uma situagdo momentanea que permite identificar as potencialidades e limitac@es vividas na
ocasido. Portanto, os resultados da pesquisa aqui descritos e comentados ndo tém a pretensdo de
ser concebidos como paradigma, capazes de atender a todas as demandas de conhecimento de um
grupo grande de alunos, mas se propdem a ser um agente facilitador e proporcionador de novas
abordagens e amplas discussoes.

Veremos no capitulo seguinte, ao analisarmos as entrevistas realizadas, que os alunos da
HOTEC séo criteriosos e exigentes sobre suas escolhas educacionais. Eles ndo tém ou ndo podem
se dar ao luxo de ficarem testando opg¢des vocacionais em um, dois ou trés cursos iniciados e
paralisados. Eles vao onde tém mais possibilidade de emprego, como a hotelaria e a gastronomia.
Ha uma racionalidade instrumental guiando suas buscas de informag&o para profissionalizag&o.

5.2 Segunda etapa: as representacdes dos alunos de gastronomia da
HOTEC via entrevistas

A gastronomia é também negdcio e, por conseguinte, € emprego.
Ela oferece possibilidades para o profissional sobreviver, tem um lugar
fundamental no mundo todo, porque expressa 0 que uma pessoa pode criar
e recriar e, assim, vender o seu produto. Mas, ndo é s6 vender, é também

beleza, gostosura e alegria. E maravilhoso conhecer do que os povos se
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alimentam e como os costumes e as tradi¢cBes influenciam o gosto e a
procura pelos alimentos, cada um a seu jeito e modo. Tudo é aprendido e
perpetuado entre as pessoas, por isso eu quero aprender e estudar cada vez
mais e a partir dai, modificar e transformar as execugdes culinarias.

(Um dos alunos entrevistados)

Nesta etapa, apresentamos o relatério contendo os dados apurados das entrevistas orais,
realizadas, especificamente, para esta dissertagdo, com os alunos do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia.

De um universo de 72 alunos, escolhemos aleatoriamente 24 para serem entrevistados: 13
alunos do periodo da manha e 11 alunos do periodo da noite. Dessa amostra, 13 sdo mulheres e
11 sdo homens. Lembremos que 0s entrevistados pertencem ao mesmo grupo que participou
anteriormente da pesquisa sobre a condicdo socioecondmica, mas na condi¢do de candidatos ao
curso de gastronomia e cujos resultados foram apresentados e analisados no capitulo anterior.

A metodologia de coleta de dados constou de uma entrevista pessoal que seguiu um
roteiro estruturado de questBes, abertas e fechadas, no total de 17 questBes. Esse roteiro foi feito
com o objetivo de orientar as questdes centrais da pesquisadora. Nessa pesquisa, as perguntas
constantes da entrevista foram aplicadas diretamente aos entrevistados, valorizando, assim, a
forma como os préprios alunos construiram suas narrativas, sua expressdo esponténea e seu
impulso criador, na expressao de suas histérias e opiniGes. A abordagem e a prdpria entrevista
permitiram que os alunos manifestassem suas diferencas, revelando condutas e atitudes t&o
diversas quanto sdo os individuos. Portanto, ndo registramos a estandardizacdo dos
comportamentos, a mesmice das atitudes e a reiteracdo dos costumes.

O registro dos depoimentos orais foi feito por meio de gravagdo que foi transcrita e sera
analisado segundo as categorias assinaladas no inicio deste trabalho.

Para os depoimentos, foi necessario estabelecer uma relagdo de confianga para que o
relato dos alunos fosse o mais préximo possivel da realidade, j& que sabemos que estudar as
representacBes sociais é estudar a subjetividade dos sujeitos com suas potencialidades,
virtualidades, limitacGes e as complicacBes que dai decorrem. O clima de cordialidade pautou as
entrevistas e as perguntas pessoais deixaram de ter o aspecto de intrusdo e de invasdo de
privacidade.
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Nas respostas dos alunos o que chamou a atengdo do entrevistador diz respeito a:
diversidades identitarias, condicdo humana, fantasias dos alunos, articulacdes entre a formacéo e
a pesquisa, questdo dos direitos de cidadania, aspectos da cultura, posicionamentos mais
assertivos, tensdes e conflitos.

A estrutura geral do questionario para as entrevistas esta registrada no Apéndice C.

Foram obtidas dos alunos informagdes sobre sua historia de vida, perfil socioecondmico,
concepgdes sobre 0 mundo do trabalho, conhecimentos advindos de suas praticas cotidianas de
trabalho e relatos de experiéncias vivenciadas em suas casas e nos espacos publicos.

O que nos interessa, particularmente, neste estudo, é apreender os signos e significados
que os alunos atribuem a formacdo profissional e se atribuem enquanto atores sociais e
protagonistas do processo de mudanca do conceito que a sociedade tem da profissdo de
cozinheiro. Como atores sociais, 0s alunos desempenham diferentes papéis estratégicos no
processo de transformacdo da sociedade, portanto, fazem parte de novos sujeitos coletivos que se
organizam ndo para lutar contra as mas condi¢des de vida ou de trabalho, mas para inserirem-se
nesse mercado. Buscam qualificacdo profissional de novo tipo, para serem incluidos como
trabalhadores de setores que se expandiram na economia nas Ultimas décadas. A propria profissdo
de tecndlogo em gastronomia aponta nessa direcéo e corrobora nossas afirmagoes.

Buscamos identificar as principais motivacGes e os interesses dos alunos para os estudos
de gastronomia e para a formacdo de uma forca de trabalho que se encontra na base das
atividades produtivas da cidade de S&o Paulo. Registre-se que Sdo Paulo teve o mérito de receber
o titulo de Capital Mundial da Gastronomia durante o décimo Congresso Internacional de
Hospedagem, Alimentacdo e Turismo, em setembro de 1997.

Assim, o objetivo da pesquisa com as entrevistas, foi, ainda, detectar pistas que
remetessem a forma como séo representados pelo imaginério social a figura do “ser profissional”
em gastronomia e o lugar que ele ocupa no conjunto da sociedade enquanto sujeito sociopolitico
relevante.

Procuramos também identificar nos referenciais dos alunos qual é a viséo construida sobre
o profissional da area, a imagem que eles elaboraram a respeito da profissdo, assim como captar
suas representacdes sobre a questdo da identidade, cultura e cidadania, o universo de sonho,
enfim, o sentido que atribuem a vida. Entendemos que a partir de suas idéias, dos fragmentos de

suas opinides e argumentos, pudemos: analisar 0 modo como é construida a identidade do
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profissional; identificar as deficiéncias do que se entende por formagdo profissional; detectar
indicios e vestigios de proposi¢cdes novas que possam contribuir para elaborar um novo sentido e
ressignificado para o curso de Gastronomia. Para isso, com 0s dados obtidos, esperamos criar
uma rede de significados, entender suas razdes, seus desdobramentos e suas articula¢fes com os
outros dados da pesquisa socioecondmica e com o referencial tedrico estudado. Todo esse estudo
investigativo poderd servir para construir um referencial que contribuird para um melhor
conhecimento sobre o aluno, o que auxiliara a gestdo da Faculdade, a formulacdo de préticas de
ensino, a discussdo de conteldo ou de mérito, o controle social da qualidade, a relevancia do
ensino e da pesquisa e finalmente, o compromisso da Faculdade com o aluno cidaddo, pleno de
condi¢des humanas para atuar, conscientemente, no processo de formacdo da sociedade neste
século XXI. Em sintese, busca-se desvelar facetas do personagem central dessa pesquisa: o aluno.

Na sistematizacdo dos dados, apuramos que a maioria dos alunos entrevistados mora na
zona leste de Séo Paulo e estudou em escola publica, tanto no primeiro grau quanto no segundo,
corroborando dados j& apresentados no perfil obtido, no capitulo anterior.

Ao serem indagados sobre o porqué de escolher a Faculdade de Tecnologia em Hotelaria,
Gastronomia e Turismo, obtivemos as respostas que foram agrupadas em trés itens. Por
unanimidade, apontou-se o preco acessivel, a localizago que propicia o acesso e o deslocamento
faceis e a indicacdo de amigos e conhecidos. Esse fato ocorreu porque as pessoas que indicaram,
haviam realizado cursos de qualificac8o profissional na Faculdade. Esses argumentos corroboram
afirmacdes anteriores, de uma racionalidade instrumental “guiando” a opcéo dos alunos. No item
seguinte, sobre as autobiografias dos alunos, veremos que ha também uma meméria familiar que
explica a opcéo pela profissdo.

Perguntamos aos alunos: Como vocé se sente na Faculdade?

A maioria dos respondentes disse que se sente bem porque é tratada com respeito e
carinho. Alguns destacaram que a Faculdade, pelo fato de ser pequena, da a impressdo de ser uma
extensdo de suas casas. O ambiente é familiar e acolhedor e a equipe administrativo-pedagdgica
esta sempre muito préxima do aluno, mesmo nas divergéncias e embates. O bom senso e respeito
de ambas as partes acaba ajudando na resolucéo dos conflitos. Os entrevistados ressaltaram que a
escola busca sempre estar oferecendo algo para melhorar. A intencdo de ajudar os alunos esta

expressa nas atitudes dos professores e da equipe administrativo-pedagdgica. Isso gera um clima
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muito bom. Um aluno entrevistado destacou que ficou doente e foi prontamente ajudado pelos
colegas e pela equipe pedagdgica.

Fugiu desse padrdo um dos entrevistados que declarou se sentir isolado do grupo por
causa da idade mais avancada em relacdo aos colegas e pelo nivel socioeconémico elevado. Ele
ressalta que é uma pessoa viajada e tem muitas vivéncias culturais. Para ele “o povo da Faculdade
é cru. Ele ndo sabe, ndo conhece e ndo tem contato com outras culturas, ou seja, ele tem uma
bagagem de estudos e conhecimentos pobre”. Destaquemos que esse aluno tem uma empresa de
alimentacdo e seu objetivo maior é ampliar os conhecimentos sobre administracdo e
gerenciamento de empresas. O prego bem acessivel da Faculdade e sua localizagdo facilitaram
sua escolha. Com essas diferencas observamos que, a despeito das boas intencdes da escola, em
relacdo a oferta de uma educacéo cidadd, as diferencas sociais existem e as posi¢des de classes se
expressam em experiéncias e visées de mundo diferenciadas.

Para outros entrevistados, a Faculdade estd crescendo em nome e em espago. Ela
proporciona contatos com outros profissionais do mercado através dos professores, de
palestrantes ou visitantes técnicos das empresas. Os alunos (cerca de 60%) reconheceram que
muitos erros aconteceram pelo caminho e foi com eles que a escola no seu todo evoluiu. O
interessante foi que eles se colocaram como co-responsaveis e co-autores do processo educativo e
que ambos, alunos e escola, ttm que seguir juntos em busca da melhoria da formacéo
profissional. Admitem que h4 uma troca de valores e de cultura no processo diério do ensino.
Muitos dos alunos (aproximadamente 80%) qualificaram-se como “cobaias da escola”.

Do grupo entrevistado, um dos participantes disse que prefere ndo alimentar expectativas
sobre a escola para ndo se decepcionar, isto é, ele espera as coisas acontecerem para depois
avaliar se foram boas ou ndo. Esse aluno achou lamentavel a escola se preocupar,
demasiadamente, com o curso de Gastronomia por ocasido do processo de reconhecimento, no
qual estiveram presentes 0s especialistas do MEC.

Em relacdo a estrutura curricular da Faculdade, os alunos se posicionaram sobre 0 que
eles acham das disciplinas e da grade curricular. Sobre a grade curricular do curso, cerca de 40%
dos entrevistados disseram que a da Faculdade é uma das melhores existentes em Sao Paulo. Para
comprovar essa opinido, basta compara-la acessando os sites das outras faculdades. Esses
mesmos alunos destacaram que o curso de Gastronomia oferece apenas uma introducao teorico-

prética e que o conhecimento gastrondmico ndo podera ser totalmente desenvolvido em apenas
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dois anos de faculdade, levando um tempo bastante grande, de pratica, para consolidar os
conhecimentos da profissdo. Lembremos que no Curso de Tecnologia em Gastronomia, nos seus
dois anos de duracdo, as disciplinas sdo distribuidas em quatro médulos semestrais de 400 horas
cada modulo. Registre-se também que grandes chefes da area da gastronomia destacaram que 0
aprendizado na pratica é fundamental®.

Observa-se que é recorrente nas narrativas das experiéncias estudantis que ocorreram na
Faculdade, a m& distribuicdo da carga horéaria das disciplinas. Dentre os vinte e quatro alunos
entrevistados, 17 deles acharam que as disciplinas foram boas, faltando distribuir melhor sua
carga hordria. Destacaram que a disciplina Terminologia Gastron6mica teve uma duracéo
excessiva, ao contrario do que ocorreu com o francés, que pela importancia na gastronomia, foi
muito pouco estudado. A totalidade dos entrevistados ap6ia a melhor adequacéo da carga horaria
e ressaltou a importancia de conhecer bem sobre controle higiénico-sanitario dos alimentos,
funcionamento de uma cozinha, custo de prato, nutricdo, montagem de restaurante, organizagéo e
administracdo de eventos. Eles foram unanimes em afirmar que a finalidade do curso é formar
gestores em alimentos e bebidas e ndo apenas meros chefes de cozinha que atuem na area de

producdo e execugdo de pratos.

De maneira geral, os alunos disseram que foi boa a experiéncia préatica realizada nos
laboratérios gastrondmicos. Entretanto, aproximadamente 75% dos entrevistados destacaram que
0 suporte tedrico que justifica e esclarece a prética nos laboratérios, ndo foi devidamente
explorado pelos professores. Ressaltaram que eles conhecem bastante a gastronomia em termos
de execugdo e operacdo nas cozinhas, mas tém, ainda, “conhecimento e didatica pobres”.
Entretanto, cerca de 55% do grupo entrevistado disseram estar acostumados as aulas praticas nos
laboratérios, mas, quando chega na parte tedrica, acham muito pesado e magante.

Os entrevistados reconheceram que o Curso Superior de Gastronomia é muito novo no
Brasil. Na Faculdade, eles sdo a terceira turma a ser formada. Destacaram que S&o Paulo, como
uma das maiores cidades do mundo, sedia apenas, além da Faculdade, outras trés instituicdes que
oferecem cursos superiores de gastronomia. Para os alunos, isso é lamentavel. Trés deles
denunciaram as universidades publicas como preconceituosas e desinteressadas em oferecer

cursos superiores diversificados, inclusive o de gastronomia, para a populacdo brasileira. Na

13 Ver entrevista “Gastronomia néo é s6 glamour”, publicada na revista Senac.sp, set./nov./2004, p. 22.
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opinido deles, as instituices de ensino sdo responsaveis pelo isolamento de determinadas
profissdes.

Ainda sobre a formacdo profissional, cerca de 15% dos entrevistados destacaram que o
curso ainda estad "atrapalhado”, pois deveria haver um equilibrio entre teoria e pratica. Eles
lamentam que alguns professores ndo enfatizaram as técnicas gastrondmicas usadas para se
produzir um prato. Ressaltaram que a exploragdo mais detalhada das técnicas usadas auxilia a
criatividade e a extrapolacéo e, assim, sua pratica na cozinha ndo fica restrita @ mera repeticéo de
receitas.

Destacaram também que faltou falar mais sobre os temas gastronémicos, as tendéncias
atuais, a evolucdo gastrondmica de um prato, a origem e geografia dos alimentos e a introducao
dos pratos na nossa alimentacdo. Ainda sobre a préatica nos laboratérios houve criticas por ser
repetitiva, cansativa e enfadonha, por parte dos alunos que sdo cozinheiros de restaurantes e
hospitais. Esses alunos acham que seria proveitoso a escola fazer um restaurante-escola onde
todos fariam estagio pratico, coordenados pelos professores. A produgdo gastrondmica seria
vendida para a comunidade local. Na opinido deles, os alunos sairiam da faculdade com uma
bagagem de experiéncia qualificada e teriam respostas para muitos desafios que tém que
enfrentar no dia-a-dia.

Outro aluno destacou a importancia do ensino da lingua portuguesa que foi oferecido no
curso e salientou o descrédito que os colegas deram a essa disciplina. Ele disse que: “tem chefe
de cozinha que ndo sabe escrever e nem ler, distanciando assim o relacionamento entre os que
estudaram e os que ndo conseguiram terminar os estudos. E fundamental saber o que se esta
escrevendo e 0 por qué das coisas”.

Ressaltamos que 85% dos entrevistados elogiaram e aplaudiram a presenca de um
professor doutorando e pesquisador da Embrapa que ministrou o curso de manipulacdo de carnes.
Para eles, o curso foi muito bem dado. Eles refletiram com mais profundidade sobre os assuntos
pertinentes a0 manuseio de carnes. No curso, a énfase foi mais na teoria. Isso contribuiu para que
0 grupo todo reconhecesse a importancia dos conhecimentos tedricos.

Incluimos no rol de perguntas aos alunos a solicitagdo de uma avaliagdo sobre a formagéao
que eles recebem na Faculdade. De acordo com o depoimento dos entrevistados, o grupo achou
boa a formacdo que recebe. Todos destacaram alguns pontos que certamente merecem ser

analisados pela equipe técnico-pedagdgica. Observamos que ha alguma desinformacéo por parte
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dos alunos sobre a organizacéo da grade curricular e a distribuicdo das disciplinas por modulos.
Aproximadamente 90% dos alunos achavam que iriam para os laboratérios culinarios logo no
inicio do curso. Eles estavam avidos por cozinhar.

E interessante, também, destacar a opinido dos alunos sobre seus colegas. Disseram que
mais da metade dos companheiros da classe se interessam apenas pelo diploma concedido ao
final do curso e ndo aproveitam os conhecimentos trabalhados pelos professores. Quanto a estes,
admitem que tém capacidade, mas ndo didatica. Eles carecem de um vinculo maior com a
Faculdade e, portanto, ndo ddo o melhor de si.

Do grupo entrevistado, cerca de 70% deles clamam por uma qualidade de ensino melhor.
Querem um bom nivel de estudo para serem valorizados. A boa qualidade de ensino projeta a
escola no mercado de trabalho. Todo o grupo destacou 0 SENAC e a Universidade Anhembi-
Morumbi como instituicdes que tém nome, grande penetragdo no mercado, além de aceitacdo e
reconhecimento pelas empresas de alimentagdo. No entanto, os alunos sabem que alguns
professores dessas instituicdes trabalham também na Faculdade, o que pode ser um fator de
melhoria na qualidade do ensino. Acrescentemos que cerca de 35% dos respondentes ressaltaram
que se tivessem dinheiro escolheriam o SENAC, FMU ou Anhembi-Morumbi para fazer o curso
superior de Gastronomia. Para esses alunos, cursar aquelas faculdades imprime um diferencial e
da status. O nome da faculdade da um lastro diferente ao diploma. Na opinido deles, essas
faculdades sdo dirigidas para uma clientela disposta a pagar mais de R$ 1.200,00 por més, ou
seja, para os alunos ricos de Séo Paulo. Um dos alunos alegou que “quanto mais rica a pessoa,
mais exigente ela é. A pessoa rica chegar a beirar a antipatia”.

Esses mesmos alunos disseram que tém boas expectativas sobre a formagao propiciada
pela Faculdade.

Destacamos que cinco alunos trabalharam com chefes de cozinha famosos, na condicéo de
estagiarios. Na opinido deles, os chefes demonstraram muita satisfacdo e manifestaram sua
preferéncia pelos alunos da Faculdade, dizendo: “Eles tém garra, sdo persistentes e ndo se
intimidam frente ao trabalho nas cozinhas”. A maioria dos entrevistados sabe que para alcancar
0s seus objetivos profissionais deve ir a luta, correr atrds dos conhecimentos e apresentar
diferenciais para se equipararem aos estudantes das outras faculdades, mais conhecidas pelo

mercado empregador.
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Aproximadamente 30% dos entrevistados destacaram que ao visitar a Faculdade pela
primeira vez, perceberam seu empenho para arrumar estagio ou emprego para os alunos.

Um dos entrevistados destacou que aprendeu fora da Faculdade, no mundo da vida e do
trabalho. “O que aprendi eu trouxe para a Faculdade. E muito importante trabalhar em cozinha,
sentir o ritmo, a dindmica do trabalho, trabalhar com o improviso, com a rapidez e com a
perfeicdo”. E completa: “nosso conhecimento dentro de uma cozinha vai determinar nossa
ascensao profissional”.

A grande maioria dos respondentes (cerca de 90%) sabe que o campo de conhecimento da
gastronomia é vasto e por isso eles almejam completar os estudos no exterior, de preferéncia na
Franga ou Itélia.

Achamos interessante destacar que cerca de 60% dos entrevistados se reconhecem sem
bagagem cultural suficiente para trabalhar na &rea, e que os conhecimentos tedricos
desenvolvidos pelos professores foram superficiais em relagdo a parte pratica executada nos
laboratérios. Quanto a estes, a infra-estrutura que significa limpeza, equipamentos, géneros
alimenticios e utensilios, esta melhorando ano apds ano.

Aproximadamente 20% dos entrevistados criticaram duramente as apostilas que
subsidiam as praticas nos laboratérios gastronémicos. Na opinido deles, o material tira a
credibilidade do professor, engessa a proposta pedagégica das disciplinas e roteiriza 0 andamento
das aulas. Alegam também que o cardapio proposto nas apostilas esté defasado e desatualizado
em relacdo ao mercado. Para esses alunos, o restante dos colegas ndo percebe e fica feliz s6
porque est& degustando suas préprias producdes feitas nas cozinhas.

Continuando a entrevista, perguntamos: Por que vocé procurou o curso de gastronomia?

Cerca de 90% responderam que era pela facilidade de arrumar emprego e busca de
melhores condicOes de vida e de trabalho. A perspectiva de ser um chefe de cozinha conhecido e
respeitado no mercado trabalho pesou bastante na escolha do curso. Para os alunos, chefe de
cozinha é uma personalidade que da identidade, status e reconhecimento ao profissional. Para
todos eles existe grande diferenca entre cozinheiro e chefe de cozinha. Este Gltimo é um
profissional encarregado de toda a supervisdéo das produgdes culinarias, bem como da
organizagdo da cozinha, supervisdo da brigada e das compras. Fica para o cozinheiro, a

responsabilidade pelas produgdes culindrias.
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Um dos entrevistados disse que comegou varias faculdades e ndo terminou nenhuma
delas. Elas eram faculdades grandes e tudo era disperso. Eram verdadeiras “indistrias de
producdo comercial. As salas eram imensas, parecendo auditérios. Eu era sé mais um”.

Cerca de (20%) dos respondentes disseram que houve resisténcia da familia quando
resolveram cursar gastronomia. Segundo eles, para suas familias, cozinhar ndo demanda estudos.
E uma profissdo que ndo tem futuro, porque é comparada ao trabalho de uma empregada
domeéstica.

De todas as respostas, 0 que mais nos impressionou foi a vontade e a esperanga
manifestadas pelos dos estudantes, de abrir seu préprio negdcio (cerca de 85%). Por isso
procuraram O curso superior para ampliar seus conhecimentos e experiéncias e realizar esse
sonho.

Perguntamos ao aluno: VVocé ja trabalha? Onde?

Aproximadamente 80% do grupo entrevistado trabalham, formalmente ou como
estagiarios, nos mais diversos estabelecimentos: restaurantes, pizzarias, lanchonetes, docerias,
cozinhas de bufés, casas de eventos e hospitais. O restante dos alunos alega que nédo precisa
trabalhar. As familias os sustentam. O tempo disponivel que eles tém é aproveitado em cursos de
qualificacdo profissional, em participacdo de oficinas gratuitas, palestras e até na busca de
oportunidade de viagens.

Achamos também importante conhecer o0s antecedentes profissionais dos alunos
entrevistados. Chegamos aos seguintes dados: com exce¢do de dois alunos que nunca
trabalharam, o restante prestou servigos de vendas em lojas de roupas, de material de construcéo,
de seguros, auxiliar de escritério, pizzaiolo, auxiliar de cozinha e de caixa em estabelecimentos
comerciais.

Perguntamos aos alunos: Quando terminarem a Faculdade, onde pretendem trabalhar?

Conforme foi registrado anteriormente, um grande nimero de alunos sonha abrir seu
préprio negdcio, que pode ser um restaurante, casa de festas ou eventos, cafeteria, bar, posto de
servico de refeicOes caseiras, casa de alimentos congelados ou prestar servigos de consultoria
gastronémica.

Uma das alunas gostaria de escrever para revistas e jornais fazendo critica gastronémica.
Ela pretende também escrever um livro sobre gastronomia de época. Para isso, esta colecionando

receitas e guardando jornais dos anos 1910 e 1920. Ela afirma, ainda, que o mercado recebe,
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semestralmente, muitos formandos. As empresas, hoje, usam de varios subterftgios, inclusive o
de contratar somente estagiarios, em substituicdo a mao-de-obra formal. A aluna mostrou
aborrecimento com o termo "méao-de-obra”. Disse ela: "parece que a pessoa usa apenas as maos e
estas estdo desgarradas de todo o corpo; parece que as maos sdo de alguém que ndo tem cérebro,
sentimentos e projetos. Eu ndo quero ser mao-de-obra. Quem disseminou esse termo? Ainda hoje,
o trabalho realizado nas cozinhas é carregado de preconceitos e idéias distorcidas. E o velho e
obsoleto pensamento que tem raizes na histéria da escravatura brasileira. A cozinha no passado
era localizada nos pordes dos castelos ou longe das &reas sociais das casas. Ela era o ambiente
dos subempregados ou dos mal-empregados. Hoje, a cozinha une as pessoas e por isso ela deveria
ser 0 lugar mais bonito e vistoso da casa. O profissional da alimentagdo precisa estar bem
preparado. Ele lida com fornecedores de matéria-prima, compradores, executores e finalizadores
dos pratos. Seus servigos também repercutem nas atividades do saldo dos restaurantes".

Surpreendemo-nos diante de um grande nimero de alunos interessados também pela
docéncia em gastronomia. Sdo doze alunos, num universo de vinte e quatro entrevistados que
pretendem prosseguir 0s estudos cursando a pds-graduacdo, em nivel de especializacdo, em
docéncia em gastronomia. O objetivo, claramente explicito, de suas falas, é dar aulas na
Faculdade, e eles gostariam dessa oportunidade. Entretanto, paralelo ao interesse pela docéncia,
ou pelo empreendimento proprio, percebemos que metade dos entrevistados quer evoluir na
profissdo de chefes de cozinha. Pretende crescer na profisso e, de preferéncia, ter registro na
carteira profissional. Para eles, um bom chefe de cozinha ganha um salario que varia de R$
6.000,00 a R$ 10.000,00 por més™.

Um dos entrevistados, com idade de 38 anos, disse que mandou seu curriculo para varios
hotéis e restaurantes e ndo obteve retorno. Ele presume que seja por causa da idade. Por isso,
acha melhor dar aula e vai se preparar para conseguir seu objetivo. Uma outra opcdo seria

trabalhar numa cozinha hospitalar, porque |4 ndo é importante o fator idade.

4 Na entrevista “De olho na realidade da profisséo”, publicada na revista Mesa pronta, ano I, n.1, maio/jun. 2004, o
chefe Laurent Suaudeau, professor da Escola das Artes Culinarias em S&o Paulo, afirmou que o salario de um
cozinheiro, hoje, em um grande hotel, é de R$ 800,00 por més, para comegar, com registro na carteira — e néo vai
passar disso. O caminho das pedras é muito dificil. Essa profissdo requer uma dedicacéo completa, uma abnegagao
para observar muitas coisas.
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Cerca de 40% dos alunos disseram que a gastronomia é a vida deles. Um deles externou
que: “Muitos escolheram a gastronomia sem saber 0 que os espera. Eles ndo pretendem,
obviamente, estar numa cozinha. Os professores ja perceberam seus desempenhos na cozinha.
Eles ndo tém nenhum talento e sdo preguigosos. Devemos iniciar o trabalho como auxiliares de
cozinha, lavar panelas, limpar o chao e o fogéo, pois isso faz parte do trabalho que escolhemos”.

Um outro aluno afirmou que: “para adquirirmos competéncia e habilidade para gerenciar
uma cozinha, precisamos antes esquentar a barriga no fogdo e depois esfrid-la na pia”.

Achamos interessante destacar que uma aluna manifestou o desejo de cozinhar no Palécio
do Planalto ou nos ministérios. Essa aluna administra cursos de reciclagem de alimentos, é
presidente da comunidade do bairro onde reside e, na Faculdade, representante da classe. Sua
mobilidade como lider comunitaria parece que Ihe d& suporte para ter projetos a longo prazo,
associados as estruturas de poder. Ela coloca a politica como sinénimo de poder. Estar junto ao
poder, no Palécio!

Desse grupo destacamos a fala de trés alunos que enfatizaram, na pratica da profissdo, a
importancia de passar o conceito de gastronomia enquanto arte, técnica e ciéncia da alimentagédo
e do ritual a mesa por meio do seu trabalho nas cozinhas.

Um dos alunos ndo pretende trabalhar na area da gastronomia. Na sua opinido, a
hierarquia e o organograma de cargos conhecidos como brigada de cozinha, inviabilizam,
severamente, as pretensdes de evolucdo na carreira. Segundo ele, para vocé chegar a ser um chefe
de cozinha precisa percorrer um caminho longo e desgastante. Ninguém coloca jovem em cargo
de responsabilidade. Responsabilidade se traduz em organizar cardipio, montar fichas técnicas,
comprar ingredientes, finalizar os pratos, treinar a brigada e trazer retorno financeiro, isto é, lucro
para o dono. Portanto, demora dez anos ou mais de trabalho para ser um chefe de cozinha.

Um outro entrevistado, que ja trabalha com eventos, quer aliar a gastronomia com
administracdo de eventos. Disse ele: “foi um link que achei entre o que fago que é atendimento
em eventos e 0 que posso fazer depois de formado. Eu gosto de cozinhar, e entendo a
gastronomia enquanto expressdo artistica de uma pessoa. Cozinhar ndo é estar no pelourinho. E
bonito, é gratificante e proporciona prazer para quem faz e para quem usufrui”.

Outro entrevistado disse que quer trabalhar em controle de qualidade. Pretende fazer
nutricdo ou engenharia de alimentos para completar seu conhecimento e entender melhor o

significado de qualidade.
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Perguntamos ao grupo sobre o papel do profissional de gastronomia na sociedade.

Obtivemos uma riqueza de idéias e percepgdes variadas que merecem ser destacadas. Dois
respondentes disseram que: “o papel do profissional de gastronomia é ser multiplicador de uma
alimentacdo diferenciada onde, se sentar & mesa, conversar e reunir amigos em um ambiente
agradavel, saborear bons pratos sdo prazeres que trazem beneficios para as pessoas. Nesses
momentos, podemos colocar toda nossa cultura gastronémica”.

Sete dos alunos entrevistados acham que as pessoas mais favorecidas economicamente
cultuam o ato de comer, remetendo-se a cultura e vivenciando-a através da gastronomia.

Para um dos alunos, “o profissional da gastronomia proporciona inspiracdo e beleza
refletidas nas execucdes culinarias, pelo uso criativo dos alimentos fornecidos pela natureza que
sd0 0s grdos, as ervas, as leguminosas, as folhas e os condimentos. O alimento é lindo. Essa
beleza encanta. A delicadeza e a sutileza da montagem de uma salada ou de um prato quente
restabelecem as energias de uma pessoa e ela passa a produzir muito mais”. Seguindo esse
pensamento, um outro aluno destacou que depois de preparar o café da manha, ”é bonito observar
a sala de café com as mesas cobertas de frutas, frios, paes e roscas e queijos variados. Observo 0s
franceses e americanos que sempre se hospedam no hotel, alegres e satisfeitos com o atendimento
dispensado por nds. A gastronomia traz prazer, encanto e maravilha aos olhos de quem a cria, a
explora e a vira de cabeca para baixo. E emocionante também 'servir'. Eu estou fazendo inglés e
ndo vejo a hora de falar inglés com os hdspedes estrangeiros. E bonito ver a educagio e a
delicadeza com que eles nos tratam. Eu aprendo muito com os h6spedes”.

A gastronomia, para aproximadamente 60% dos entrevistados, ndo diz respeito s6 ao ato
da alimentagdo, mas expressa a agdo do homem sobre os alimentos. O ato da alimentacdo leva a
instantes de reflexdo e de espiritualidade. S&o momentos de unido de forcas, de idéias, de sonhos
e de desejo. Muitos negécios sdo fechados em almocos e jantares. Banquetes, festas e
piqueniques ajudam a aproximar as pessoas, a desfazer os nés e a amenizar os problemas. Todas
as datas importantes sdo rememoradas com, pelo menos, um bolo, destacou um aluno.

Um outro entrevistado disse que: “Na mesa de refei¢do foi selado o pacto de fraternidade
e de paternidade entre Jesus e nds. Jesus janta na casa do cobrador de impostos e ao filho prédigo
foi organizada uma grande ceia para celebrar seu retorno”.

Outro aluno disse que no futuro a gastronomia, aliada a nutri¢do, vai desempenhar um

papel fundamental para a qualidade de vida das pessoas. Dois dos entrevistados disseram que a
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questdo é de salde publica e por isso, “precisamos até conhecer as leis de vigilancia sanitaria.
Vaérias doencas sdo decorrentes da ma alimentacgéo ou falta de alimentacdo correta. Determinados
alimentos podem fazer falta no organismo das pessoas. Devemos ter cuidados com a preparagdo
dos alimentos e com a higiene. Enfim, devemos conscientizar as pessoas sobre a boa
alimentacgdo”.

Outro entrevistado disse que: “o profissional de gastronomia tem a responsabilidade de
mostrar para a sociedade um trabalho que justifica os dois anos de estudos, mas que precisa ser
reconhecido e valorizado”. Para esse aluno, a gastronomia corresponde ao primeiro ato do
homem que € o alimentar-se. Antigamente o alimento era conseguido na sua forma mais simples
e natural. Hoje o alimento é processado e submetido a tecnologias inovadoras. O mesmo aluno
disse “o profissional que chega no topo da carreira é o talentoso, o inteligente e o inventor. Essas
qualidades estdo disponiveis para todos”. Na sua opinido temos de divulgar o Brasil e destacar o
trabalho dos nossos chefes de cozinha.

Achamos interessante ressaltar que uma aluna disse que o alimento bem produzido mexe
com o lado psicolégico da pessoa, isto €, com a parte sensorial. Na sua opinido, “a comida passa
alegria para as pessoas. Quando o chefe de cozinha estd bem, tudo sai maravilhoso. A pessoa se
alimenta e se sente feliz. E quando esta se alimentando, ela ndo se concentra porque entra num
estado agradavel de felicidade e é, ai, que n6s podemos extrair muitas coisas dela”.

Outro aluno disse que: “a gastronomia promove a socializacdo das pessoas e amplia o
contato entre povos e culturas. Ela abranda os preconceitos sobre o pais e aproxima os diferentes.
A gastronomia é arte, portanto, respeita-se um povo também, por suas criac@es artisticas. Ha um
trabalho digno que esta sendo desenvolvido, diariamente, nos restaurantes e hotéis da cidade.
Hoje, a Espanha estd no topo da gastronomia. Quem viaja para 0 exterior quer conhecer as
comidas regionais dos paises. Portanto, a gastronomia tem forte apelo turistico. Ela é considerada
a ciéncia de disseminacdo cultural”.

Em continuidade a esse pensamento, aproximadamente 80% dos entrevistados acham que
o papel do profissional em gastronomia é tentar modificar a visdo que a sociedade tem do chefe
de cozinha e da prdpria cozinha. Eles dizem também que existe diferenca entre pedo de cozinha e
chefe de cozinha. Essa diferenca é questdo de mais ou menos estudo, de mais ou menos talento.

Existe um processo de criagdo humana e de busca permanente de perfeicdo que distancia
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potencialmente o pedo do chefe de cozinha. Eles desempenham papéis diferentes, mas
igualmente importantes.

“A gastronomia brota da terra e do trabalho do homem. Existem profissionais que vivem
dela”, disse um deles. Os alunos também salientam que o papel fundamental de um estudioso da
gastronomia é descobrir 0 que o povo gosta de comer e tentar desmistificar os pratos que néo tém
aceitacdo publica, reinventando uma apresentagcdo, um sabor e uma textura novos, pois a
gastronomia € quimica pura. As transformacfes com alimentos fazem parte da ciéncia e da arte
gastrondmicas. Portanto, é possivel mudar os habitos alimentares e criar 0 novo a partir do velho.

Esses mesmos alunos acham que a gastronomia é também negécio e, por conseguinte, é
emprego. Ela oferece possibilidades para o profissional sobreviver, tem um lugar fundamental no
mundo todo, porque expressa 0 que uma pessoa pode criar e recriar e, assim, vender o seu
produto. Mas, “ndo é s6 vender, é também beleza, gostosura e alegria. E maravilhoso conhecer do
que os povos se alimentam e como os costumes e as tradi¢bes influenciam o gosto e a procura
pelos alimentos, cada um a seu jeito e modo. Tudo ¢ aprendido e perpetuado entre as pessoas, por
isso eu quero aprender e estudar cada vez mais e, a partir dai, modificar e transformar as
execucdes culinarias”, diz um aluno.

Seis dos alunos entrevistados afirmaram que esta entrando no Brasil um conceito novo de
gastronomia nunca pensado pela sociedade brasileira. “Tempos atras, s6 a classe rica tinha
oportunidades de saborear bons pratos. Hoje, para sobrevivéncia dos restaurantes, a qualidade e a
apresentacdo dos pratos sdo importantes, e eles sdo acessiveis a uma maior parcela das pessoas”.

Quatro alunos destacaram que novos campos da gastronomia estdo se abrindo. Eles
afirmaram que ndo d4, seguramente, para definir o papel do profissional da gastronomia e que
hoje a midia se postou como divulgadora de uma gastronomia da badalacdo e do charme,
antecipando e desconhecendo o processo de formagéo necessario. “A midia deturpa e encaminha
a idéia do povo sobre a gastronomia, enfatizando o estrelismo e o status de poucos chefes de
cozinha, disse um dos alunos. Para outro aluno, o papel do profissional vai ser definido a partir
das escolas e dos profissionais por elas formados e que vao atuar no mercado.

Destaquemos que, para a maioria dos alunos entrevistados, os profissionais que estdo hoje
no mercado, conhecem muito a pratica. Os alunos frisaram que 70% dos trabalhadores em
cozinha ndo tém estudo. Eles séo, principalmente, nordestinos que vieram para Sdo Paulo sem

nenhuma qualificacdo profissional.
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Entraram pela porta dos fundos dos restaurantes, comecaram a lavar panelas e picar
cebolas. Hoje, sdo habeis cozinheiros e se mostram hostis para com os estudantes de gastronomia.
Poucos aceitam sugestdes para operacionalizar as receitas. Ainda na opinido deles, o papel do
profissional de gastronomia ¢ mudar o pensamento do mercado empregador. A area é muito
exigente e 0s empresarios estdo solicitando cada vez mais das pessoas.

Em seguida, perguntamos ao grupo: A que classe social vocé acha que pertence e por
qué?

Registramos os seguintes resultados: aproximadamente 70% dos entrevistados vacilaram
para responder a essa questdo. Uns ndo sabem o que quer dizer classe social. Outros fizeram
confusdo sobre a existéncia de classes A, B, C, D e E. Alguns disseram saber que existem classes
miliondria, rica, pobre e miseravel.

Ainda outros salientaram a existéncia de duas classes sociais: alta e baixa. H& pessoas que
tém muito e outras que tém pouco para viver. Existe no Brasil um grupo pequeno constituido de
pessoas ricas, sendo que a grande maioria é pobre. Entretanto, apesar das dividas, esse mesmo
grupo considerou pertencer a classe média baixa. O que eles ganham da pagar suas despesas e
ndo sobra nada. Para eles, pertencer a classe média baixa diz daquele que paga aluguel ou até
possui casa modesta, carro velho ou popular, filhos em escola publica.

Um dos alunos disse que gostaria de continuar adolescente até a idade de 30 anos, porque
ndo tem condicdo de se sustentar sozinho. Ele enfatizou que o que ganha garante o seu sustento
com bastante aperto. Tudo é medido e as dificuldades sdo grandes. Ele ja estd acostumado a lutar
e a correr atras para conseguir as coisas de que precisa.

Outro aluno, afirmou que ndo sabe o que é economizar porque 0 que ganha gasta. Ele
procura viver somente o hoje, e 0 amanha fica para pensar no final do dia.

Para o grupo, a classe média baixa também tem oportunidades e elas aparecem, de uma
forma ou de outra, para todos. Observa-se que o grupo esta feliz com a possibilidade de poder
freqlientar uma faculdade particular e de conviver, na propria Faculdade, com pessoas
beneficiadas pelos projetos sociais dos governos estadual e federal e, por isso, eles se sentem em
melhores condigBes econémicas que aqueles.

Um dos alunos entrevistados disse que trabalha em hotel de luxo e que ndo se importa de
morar longe e em casa simples. Nos dias de folga do trabalho, ele ndo vé a hora de poder voltar

ao hotel para trabalhar. Quando a folga acontece no sdbado, ele vai até ao hotel e aproveita para
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comer a feijoada que é servida aos hospedes. Para esse aluno, pobre é aquele que nao tem onde
morar ou mora em favela. Ser pobre é pior que ser de classe média baixa. Para o aluno, é
importante pertencer a uma classe. “Pobre, indigente ou miseravel ndo faz parte de uma classe.
Os indigentes e miseraveis estdo fora da sociedade. Ndo sabemos o que fazer com eles. Eles
deixam de ser, no dia-a-dia, pessoas”, completa ele.

Outros trés alunos afirmaram que a grande massa de populacdo ganha de dois a trés
saldrios minimos e que com esse salrio ndo d& para fazer nada. Para eles, classe média é aquela
que ndo paga aluguel, troca de carro de vez em quando, viaja para a praia, tem lazer e empregada
domeéstica. A classe média consegue constituir um pequeno patriménio. “Hoje, estamos cada vez
mais pobres e ndo conseguimos usufruir das coisas que nds préprios produzimos. N6s ndo
conseguimos sustentar ninguém. O custo para viver esta cada vez mais alto”.

Conforme dito anteriormente, poucos alunos ndo trabalham e sdo sustentados pelos pais.
Sempre estudaram em escola particular e se sentem numa condi¢do confortavel, pois “seus
desejos sdo quase sempre satisfeitos. E s6 questdo de tempo” disse um deles.

Uma das questbes que balizaram as entrevistas pessoais foi relativa as experiéncias
pregressas ou ndo desses alunos em sindicato, associacdo de classe ou em ag¢des sociais coletivas.
Constatamos que cerca de 85% deles desconhecem o sindicato que representa a categoria
profissional. Ndo sabem o que é associacdo de classe e nunca participaram de uma ag&o social
coletiva. Na sua opinido, ndo sabem o que podem fazer ou de que forma eles podem ajudar a
categoria dos chefes de cozinha. Eles desconhecem o que seja sujeito coletivo ou o poder politico
dos sindicatos.

Os outros alunos (15% dos entrevistados) afirmam que o sindicato é fundamental para
melhorar as condicBes de trabalho do chefe de cozinha. Um dos alunos participa do Conselho
Regional de Nutricdo. Outra aluna diz que o marido é diretor executivo do Sindicato dos
Gréficos. Ela conhece o presidente do Sindicato dos Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de
Séo Paulo e ainda escreve no jornal do Sindicato dos Empregados dos Hotéis de Sdo Paulo. Outro
entrevistado diz que participou da convencgéo coletiva dos trabalhadores de hospitais e considera
importante a existéncia de um sindicato principalmente daquele ligado aos servicos de
alimentacdo.

Perguntamos aos alunos: O que vocé de fato come no dia-a-dia? Qual é sua alimentacéo

predileta?
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Os alunos que trabalham em empresas de alimentacdo tomam as refei¢des no proprio local
de trabalho e, 14, elas sdo variadas. Sao servidos legumes, verduras, frutas e graos. Eles gostam de
tudo, mas ddo preferéncia as massas.

Dois dos entrevistados que trabalham em pizzaria disseram comer, diariamente, pizza e
salada. H& unanimidade em dizer que comer bem ndo é comer coisas caras e rebuscadas, mas,
sim, deliciar-se com um prato bem feito.

Destaqguemos que metade dos entrevistados comentou que mudou seus habitos
alimentares a partir dos estudos e das degusta¢des feitos na Faculdade. Aprenderam a saborear
alimentos que antes eram estranhos para eles.

A maioria dos entrevistados mora com 0s pais e se alimenta com o que tem em casa. Um
dos alunos compra comida pronta e outros dois tém como refei¢do principal o que é degustado
nas aulas préticas da Faculdade.

Pelas entrevistas constatou-se que nenhum deles freqiientou um restaurante considerado
caro e fino. O dinheiro para as refeicGes ¢ comedido. A maioria conhece restaurante por quilo ou
lanchonete. O grupo ressaltou que esta aprendendo a cozinhar bem para servir a classe social que
tem dinheiro para gastar.

Perguntamos também: Quem cozinha em sua casa?

Constatamos que a maioria ndo tem tempo e delega essa atividade para a mée. Os alunos
(cerca de 30%) disseram que agora s6 cozinham com remuneracdo. O restante gosta de cozinhar
para a familia no fim de semana.

Finalmente, perguntamos ao grupo: O que vocé acha do mercado de trabalho em
gastronomia?

Cerca de 30% acham que vai haver uma grande rejeicdo entre o trabalhador sem diploma
que ja estd no mercado e o que estd estudando. Na opinido deles, este chega ao mercado com
conhecimentos mais organizados, enquanto o outro conhece a profissdo pelo autodidatismo e
experiéncia cotidiana. “Quando os formandos do curso superior ocuparem 0s postos de trabalho
nas empresas de alimentacdo, acreditamos que vai haver uma mudanca de mentalidade e de
postura”, diz um aluno.

Outro aluno afirma que “nés ndo vamos ensinar quem ja estd no mercado, mas vamos

tentar modificar o processo de trabalho, tentar introduzir a cultura gastronémica, a tecnologia de
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producdo e avaliar os resultados alcangados. A alta gastronomia vai permitir a revisdo do
conceito de fast food e de alimentagdo sem qualidade”.

Do grupo entrevistado, aproximadamente 60% salientam que a escola precisa estar ligada
ao mercado de trabalho porque é para la que eles védo. Por isso, ela tem que saber o que esta
acontecendo com a gastronomia em Séo Paulo.

Cinco dos alunos afirmaram que: “a alta gastronomia acontece nos hotéis e restaurantes de
luxo onde se podem explorar o requinte e a riqueza dos pratos. Nos restaurantes mais simples é
preparada a alimentacdo do dia-a-dia, embora a qualidade e a elaboracéo cuidadosas ndo devam
ser desprezadas”.

Esse grupo também destacou que existe preconceito implicito contra as mulheres. A
cozinha é local de trabalho que demanda resisténcia fisica e disponibilidade incondicional de
tempo. Ainda, o profissional deve estar preparado para trabalhar nos fins de semana e feriados,
ou seja, a dedicacdo ao trabalho € integral.

Os alunos sdo unanimes em afirmar que “o mercado esta bom para quem procura, mas ele
é exigente”. "O curso € insuficiente para nos preparar para 0 mercado de trabalho, pois o
profissional precisa ser completo, por isso, é importante o estagio, concomitante com os estudos.
Hoje, a pessoa estuda e trabalha. O mercado vai crescer e absorver os interessados. Ele esta se
expandido cada vez mais e possibilitando um leque de oportunidade aos que estdo se
profissionalizando".

Ficou claro na pesquisa que todos os alunos sabem que, apds formados, irdo trabalhar
como auxiliares de cozinha, podendo ser promovidos para 2° cozinheiro, 1° cozinheiro, até chegar
a ser chefe de cozinha.

Um dos alunos comentou que: "o consumidor é exigente. No futuro, s6 os restaurantes
que aprimoraram seus processos de trabalho e prestacdo de servicos € que sobreviverdo. No
futuro, quando o mercado absorver o grande contingente de pessoas preparadas e habilitadas para
comandar uma cozinha, os restaurantes estardo em condi¢des de sobreviver ao mercado téo
competitivo como o que estamos vivendo agora”.

Aproximadamente 20% dos respondentes falaram que o mercado de trabalho nos hotéis
estd mais promissor, por isso, devem procurar trabalhar com grandes chefes de cozinha dos
hotéis, para aprimorar a técnica, manipular ingredientes de qualidade, aplicar a tecnologia

disponivel, lidar com fichas técnicas, fator de correcdo e custos de pratos. Trabalhando nas
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cozinhas dos hotéis, consideram que terdo a oportunidade de ser reconhecidos, de ascenderem aos
cargos mais altos e aperfeigoarem o atendimento.

E interessante destacar que os entrevistados estdo bastante otimistas. A idéia de uma
gastronomia mais técnica é forte e nova. Os alunos salientaram que existe, entretanto, uma
hierarquia na cozinha e que ndo é ruim. Todo mundo lava pratos e panelas, disse um deles.

Para um dos alunos, “o mercado nédo absorve pessoas de mais idade e sem experiéncia,
porque ndo compensa investir em pessoas mais velhas, principalmente, para trabalhar nas
cozinhas”.

Outro dado levantado é que o mercado absorve os formandos da Faculdade em nimero
maior que o das outras instituicdes. Estas trabalham com uma clientela de classe social mais alta
e, portanto, ndo tem disposi¢do nem forca de vontade para 0s servicos e as produgdes da cozinha.

Ainda, para outro entrevistado, “a gastronomia incentiva a pensar. A disputa é grande e
deve-se estar sempre pronto para inovar. O profissional precisa ser bom naquilo que pretende
fazer. O centro de Sdo Paulo esta passando pelo processo de revitalizagdo e as oportunidades de

emprego Vvirdo”.

5.3 Terceira etapa — as autobiografias dos alunos de gastronomia:

resgatando origens e trajetdrias na arte da culinaria

Sim, sou eu, eu mesmo, tal qual resultei de tudo...
Quando fui, quando n&o fui, tudo isso sou...
Quanto quis, quanto ndo quis, tudo isso me forma...
Fernando Pessoa

Na sequiéncia dos trabalhos de campo, incluimos como parte desta dissertagdo uma pratica
recente introduzida para os alunos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia. Essa
pratica decorreu da proposta de um professor, por sua vez aluno de pés-graduacdo, modalidade
lato-sensu, da Faculdade de Tecnologia em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de S&o Paulo,
quando, como parte da disciplina “Educagdo para o Sabor”, foi-lhe pedida sua autobiografia.
Como o resultado mostrou-se altamente satisfatorio, ele resolveu aplicar esse trabalho para os

alunos de graduagdo. Assim, passamos a apurar os dados das autobiografias feitas de proprio
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punho pelos alunos do curso de Gastronomia, elaboradas no més de maio de 2005. Lembremos
que todos esses alunos participaram da pesquisa socioecondmica, sendo que alguns também
participaram da entrevista oral. Foram coletadas dezessete autobiografias na forma de
dissertacdo. Todos 0s nomes que aparecem nesta parte da dissertagdo sdo ficticios, preservando,
dessa forma, a privacidade dos alunos participantes.

O objetivo que norteou o desenvolvimento da autobiografia foi praticar o exercicio de
reflexdo sobre si mesmo e sobre as relagdes familiares e sociais. Em destaque, a percepcéo da
origem familiar na interferéncia ou na determinac&o de sua escolha profissional pela gastronomia.
Ainda, o objetivo de elaboracdo da autobiografia era desenvolver o gosto pelo registro literério, a
fidelidade do pensamento e a habilidade de expressar, de forma singular, os melhores
sentimentos, sem medo de expor as imperfeices e erros. O importante era sair do anonimato e
interiorizar profundamente a trajetoria de vida que ndo se situa num plano linear perfeito.

Para a pesquisa, seria interessante também que os alunos saissem do mero e trivial relato
de sua vida para manifestar sua percep¢do sobre o mundo do trabalho e do trabalhador, a
formacgdo que recebe da Faculdade via curriculo, o discurso da profissdo com seus contrastes,
paradoxos, caracterizacdo e descaracterizacdo, os valores culturais, as perspectivas de realizacdo
profissional e, ainda, dizer algo sobre os lacos familiares importantes para a constituicdo, reforgo
ou esgarcamento da identidade pessoal. Esperava-se que os alunos reconhecessem a redefinicéo
dos papeis que caracterizam o chefe de cozinha e o cozinheiro; e se ha um abismo entre o que
Ihes é ensinado na Faculdade e o exigido no mercado de trabalho, isto €, se hd um contexto de
confronto de saberes. Existem peculiaridades da profissdo que sdo dificeis de aprender sozinho
ou ensinar teoricamente. O aprendizado se faz na prética interativa, ou seja, no pleno exercicio da
profissdo. Os alunos precisam descobrir e sentir isso, 0 que ndo ocorre se se deixarem nortear
apenas pela intuicdo ou simples impressao.

Consideramos conveniente atentar para o fato de que, quem narra sua histéria, o faz por
meio de filtros subjetivos. Ndo importa tanto se o que é escrito constitui de fato a realidade. A
prépria narrativa dos alunos, suas lembrangcas e interpretacdes sobre o vivido sdo impregnadas de
sonhos, desejos, representactes e sdo selecionadas a partir da afetividade e das sensacbes que a
experiéncia proporcionou.

Assim, sentimos dificuldades de codificar e sistematizar os dados da amostragem, pois se

tratavam de observaces, idéias, revelacBes, sonhos e vivéncias. Eram histérias de vida dos
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alunos, ricas de reminiscéncias, detalhes cheios de graga com pitadas de emogéo, afetividade e
humor, ndo faltando a saudade e o desejo de vivenciar 0s eventos passados. Registramos também
0s jeitos, 0s costumes, atitudes e os modos dos alunos marcados por etnias variadas e constituidos
na privacidade de suas familias e nos demais espagos sociais. Portanto, se é verdade que dados
linglisticos, imagens e outros sdo muito mais ricos do que suas contrapartidas numeéricas, eles
sd0 a0 mesmo tempo, mMenos precisos, mais subjetivos e exigem da parte do pesquisador um
trabalho de interpretacdo e de busca de sentido muito mais delicado. Trata-se de captar o sentido
das narrativas dos alunos e o que estd nelas implicito. Da analise do contetido identificaremos a
representacdo dos alunos sobre a formacéo profissional que a Faculdade proporciona, o papel de
chefe de cozinha, sobre si préprio e sobre 0 mercado de trabalho.

Rememorar o que fomos, viver o que somos com a perspectiva e a possibilidade de
acrescentar sempre algo mais a si préprio, qualifica e impulsiona a pessoa a ir além de suas
representacdes no presente. Buscam-se na memdria fatos que expliquem o presente e déem

perspectivas para 0s sonhos sobre o futuro.

Registremos parte da autobiografia da aluna Talita:

Fazer uma autobiografia me fez relembrar o meu passado e falar
mentalmente com familiares sobre assuntos guardados na gaveta. Lembro-me da
cozinha cheia de mulheres nos almogos de domingo, dos homens bebendo
cerveja e das criangas brincando no quintal. Minha avo preparava tudo antes e
sem ajuda de ninguém: a massa da lasanha, o molho de tomate, a coxinha, a
maionese caseira. Com o passar dos anos comecei a perceber que todos aqueles
almocgos magicos davam muito mais trabalho do que eu sequer imaginava. Mas a
gente vai crescendo e virando adolescente, aquela coisa insuportavel que acha o
fim ter que “perder” o sabado na casa da avé e prefere ficar por ai, almogar no
McDonald’s, e comer porcaria... Mas gragas a Deus essa fase passa, sempre
passa...

Entdo, entrei em outra fase da minha vida, uma etapa que veio sem que
eu planejasse ja que meus sonhos tinham ido por terra, porque por um triz ndo
tinha conseguido entrar na faculdade de veterinaria, um sonho antigo e que me
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fez ficar estudando dias e noites... ai ante a decepgdo, a pergunta: E agora? O
que eu vou ser?

Mas, como nada acontece por acaso, 0s anjinhos, novamente, deram um
empurrdozinho e fui parar num megacentro gastrondmico para trabalhar de
gargonete.

Acho que foi ai que me apaixonei mesmo pela cozinha. Via a
capacidade do ser humano de conhecer um produto novo e criar delicias com
alimentos que fazem parte do dia-a-dia, mas de maneira nova e totalmente
diferente. Ouvi, pela primeira vez, as palavras desconstrugcdo e minimalista. Vivi
experiéncias incriveis, conheci pessoas maravilhosas e fiz amigos verdadeiros.

Aprendi muito e continuo aprendendo. Decepcionei-me com muitas
coisas e pessoas. Percebi que, infelizmente, tem muita gente que esta aqui s6
pela grana que dar aula proporciona, mas percebi que tem muita gente boa que
gosta de ensinar, contar segredos e formar pessoas. Fico feliz por encontrar
profissionais como esses e espero cruzar com eles em outras etapas da minha
vida.

E agora quero viver essas experiéncias e todas as que minha vida
permitir. Quero viver as maravilhas da cozinha e da vida.

O relato de Talita expressa um chamamento a reflexdo, sobretudo sobre o papel dos
professores na formacao dos alunos.

As autobiografias apresentam importantes pontos em comum. Destaquemos que nada
menos do que 76% dos alunos descendem de portugueses, espanhdis e italianos. Aparece também
um avd africano, um indigena e um alemdo. Todos os alunos destacaram que: a cultura, o0s
costumes e a religiosidade de seus familiares foram adaptados e até substituidos por outros. As
lembrangas em torno da figura da avo nos impressionaram. Em quase todas as narrativas

estiveram presentes a casa dos avds, o quintal, as brincadeiras, os doces e as quitandas.

Minha avo deixou um pouco de viver para si mesma e dedicou-se aos
netos. Vendo minha avé cozinhar, fazendo festas, almogos em datas
comemorativas, reunindo todos em uma mesa grande e farta, dando o seu toque,
fazendo pratos diferentes para agradar a todos os paladares, melhorando e

arrumando a finalizagdo das receitas, coisas que muita gente com a pratica nao
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consegue, penso que vivendo e observando tudo isso, a partir dai é que aprendi a

cozinhar (escreveu o aluno Eduardo).

Muitos alunos trouxeram a lembranca os pratos tipicos das terras dos seus familiares. Ndo
faltaram as tortilhas com batatas, o cocido madrileno, as almejas, as sardinhas na brasa, crema
catalana, as lionesas, o suquet, o turron de almendras, o marzipan, a paella vallenciana, o
ravioli com ragu, os ataifes e 0 maklub. S&o receitas da familia que ndo se pode revelar seus
segredos, disse um aluno. Outro disse que: acabamos ndo perdendo os tragos de nossos
antepassados. Hoje eu sou grato por esta cultura.

Alguns alunos revelaram, em suas autobiografias, querer estagiar na Espanha, Italia e
Portugal, nessa ordem de preferéncia.

Uma aluna registrou que no tempo de minha mae e avos, as mulheres eram valorizadas
pelos segredos e receitas que atravessavam gerages. SA0 0s aromas inesqueciveis que ficam
guardados na meméria junto com os sabores que nem o tempo apaga.

Achamos interessante o comentario de uma aluna: aprendi a conservar as carnes € a
defumé-Ilas no fogéo de lenha com meu avd, que ¢ indio. Ele conservava as carnes na gordura de
porco.

Na maior parte das autobiografias, o gosto pela gastronomia foi desenvolvido pela prépria
familia que ndo dispensava as reunifes aos domingos e as festas tradicionais. Alguns alunos
admitiram que as mées ndo sabem fazer muitas comidas e nem gostam.

A procura pelo curso de Gastronomia ndo se deu pela busca de informagdes sobre o
assunto em livros, revistas e programa de televisdo, mas como decorréncia do proprio ambiente
familiar. Alguns alunos ndo sabiam ao certo quando comegaram a gostar de cozinhar, mas sabiam
que foram influenciados pelas lembrancas dos doces e comidas presentes nas festas,
principalmente a do Natal.

Um aluno escreveu que gostava e tinha o prazer de ver os amigos comerem o que ele
fazia. Ele fez cursos livres de culinaria e depois resolveu ingressar no curso superior de
Gastronomia. Ele escreveu: estudando, entendi que agora eu tenho que agradar ndo s6 ao meu
paladar, mas o de outros e 0 que eu mais quero é exatamente isto: ser um bom cozinheiro!.

Outro aluno afirmou: a cozinha faz parte da minha vida. Neste momento, percebi que

estava realizado, completo, pois havia, realmente, descoberto o que eu gostaria de fazer na
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vida... estar na cozinha, trabalhar entre as panelas, comidas e descobertas, lidar com as
sensacdes das pessoas quando experimentam um novo sabor. Isto me faz sentir mago. Hoje,
tenho certeza de que estou no caminho certo, mesmo demorando um pouco para saber. Valeu
muito esperar e melhor ainda sera, quando alcangar meus sonhos.

Uma aluna ressaltou que a mae entrou em “loucura e surtagdo” quando ela recém-formada
em nutricdo resolveu trabalhar de garconete.

Outro aluno destacou que tem certeza que fez a escolha certa pois é a carreira dos seus
sonhos. Ele inclusive sentiu um alivio ao se ver livre do peso de ndo ter um diploma superior.
Este aluno destacou que a faculdade é apenas um ponto de partida. Ele sabe que tem um longo
caminho de conhecimento pratico e tedrico a ser percorrido, porém ele se sente feliz por ter
comegado a trilhar o caminho da realizacdo pessoal e profissional.

Achamos interessante registrar a idéia de Camila sobre a gastronomia: ... € maior ainda o
meu desejo de explora-la e divulga-la, mostrando que tudo gira em torno de uma mesa, e que 0
ato de comer ndo € apenas uma obrigacéo, mas sim um prazer, uma descoberta a cada garfada.
E que em um ingrediente, em um simples prato vocé pode desvendar a histéria de toda uma vida,
de uma familia e de toda uma nacéao.

Segundo Alessandra: a intimidade com a comida me fez gostar ndo s6 de comer bem
como também de cozinhar. Meu passatempo predileto é preparar comidas. Quando eu estava
triste corria para a cozinha. Se estivesse feliz, ligava o réadio e ia para a cozinha... dei-me conta
de que a cozinha ndo era s6 um lazer, um refdgio... era a minha vida, e que tudo se resumia nela.

Alguns alunos se sentiram pressionados pelos familiares a estudar e seguir alguma
carreira mais normal. Regina escreveu que: hoje sinto que escolhi algo certo para mim e que
posso me dar muito bem. Infelizmente, para aqueles que ndo tém experiéncia, 0 mercado € mais
restrito, impossibilitando, as vezes, ingressar na profissdo com ganhos suficientes para arcar
com as despesas da Faculdade. O mercado tem crescido a cada ano e, certamente, vai nos dar
boas oportunidades no futuro.

Outro aluno disse que: fui incentivado a freqientar a faculdade de gastronomia. Agora
tenho um bom emprego, mas o cargo é de confianga e portanto provisorio.

A maioria procurou a Faculdade pensando no futuro. Querem ampliar seus conhecimentos

e aprender coisas novas. Alguns querem especializar-se em confeitaria e muitos gostariam de
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abrir seu proprio negdcio. Esse pensamento também estd presente nas entrevistas que foram
realizadas para esta dissertacdo.

Uma grande parcela de alunos afirmou que em sua casa o cardapio ndo € variado, com
excecdo dos dias de festa e datas comemorativas. Eles registraram que seus habitos alimentares
mudaram muito por causa dos estudos. Hoje, eles se preocupam mais com a salide e o corpo. Para
eles, 0 corpo, a salde, os sonhos e a gastronomia representam, todos juntos, muita coisa. E é
claro, ndo esqueceram dos avds, que diferentes pela sua nacionalidade, s&o os eternos sagrados e

amados.

6. Consideragdes finais

No inicio desta dissertacdo, foi dito que tentar-se-ia analisar como se da a formagéo dos
alunos de um curso de Gastronomia e como ele constréi sua identidade em relagcdo ao mundo do
trabalho onde busca se inserir. O centro da dissertacdo é o estudo sobre o aluno propriamente
dito. Ele é o sujeito desta pesquisa, focalizada num objeto — o curso superior de Tecndlogo em
Gastronomia.

Em linhas gerais, foi possivel descrever o corpo discente desse curso como um grupo
formado, em sua maioria, por jovens, que concluiram o ensino médio em escolas publicas. Eles
se localizam, enquanto consumidores, nas camadas médias da sociedade. Entendem o poder de
compra de seus salarios. Residem em bairros da zonas leste e sul da cidade de Sdo Paulo, e estao
na faixa etaria de 20 a 25 anos, com todas as caracteristicas peculiares da idade: alegres,
dindmicos, curiosos, criativos, interessados, envolvidos, voluntariosos e cheios de esperanca em
relacdo ao proprio futuro e ao da area escolhida e mesmo em relag8o ao futuro do pais. Eles tém
representacBes bastante idealistas sobre o mundo do trabalho. Apresentam, também,
caracteristicas peculiares aos jovens que cursaram o ensino médio na Rede Puablica de Ensino:
dificuldades em ler com compreensdo e organizar suas idéias por escrito; poucos conhecimentos
em lingua estrangeira; falta de disciplina e rigor nos estudos. Entretanto, tém consciéncia da
necessidade de formacdo em nivel superior como garantia de realizagcdo pessoal que implica
ascensdo econdmica e social.

Valorizam a gastronomia como area de conhecimento e ndo a confundem com culinéria. E
interessante mostrar a diferenca entre o culinarista e o profissional da gastronomia. O culinarista

7

sabe cozinhar determinado(s) prato(s) e é normalmente patrocinado por uma empresa de
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alimentos. O profissional de gastronomia inicia na profissdo como auxiliar de cozinha e evolui
para cozinheiro, podendo alcangar a posicdo de chefe executivo de cozinha ou gestor
gastrondmico. O cozinheiro é o profissional que prepara as receitas do cardapio. E especializado
na producdo de saladas, molhos, pratos frios e quentes e carnes em geral. E um profissional
polivalente porque é capaz de confeccionar todas as produgdes culinarias constantes do cardapio.
O trabalho de um chefe executivo de cozinha engloba, além das atividades do cozinheiro, a
coordenacdo do trabalho da brigada da cozinha: cozinheiros, auxiliares e copeiros. Ainda mais,
deve estar apto para planejar, organizar, desenvolver e administrar os servi¢os gastronémicos. O
aluno sabe que para adquirir a competéncia para chefe executivo de cozinha necessita articular
conhecimentos tacitos e cientificos a experiéncia de vida e de trabalho vivenciadas ao longo de
sua trajetoria.

No processo de formagdo distribuido em quatro mddulos, observou-se que os alunos
dispem de conhecimentos, tanto operacionais, quanto gerenciais da area de gastronomia.
Elaboram também durante o curso o projeto de um empreendimento gastronémico.

Destaquemos que 0s cursos de gastronomia sdo necessarios porque os livros de receitas,
as publicagdes gastrondmicas, os programas de televiséo e as oficinas culinérias (desenvolvidas
por culinaristas) contribuem para a formacdo das pessoas que gostam de cozinhar, mas ndo as
tornam aptas para enfrentar o mercado de trabalho. O mercado exige do profissional de
gastronomia, isto &, do chefe de cozinha, a capacidade de administragdo de um empreendimento
gastrondmico, lideranga, conhecimento de engenharia de cardapios, criacdo de pratos e outros
saberes adquiridos ao longo da carreira. Exige, também, conhecimento sobre os varios setores de
uma estrutura gastrondmica completa, incluindo cozinha quente e fria, confeitaria, padaria,
acougue e servicos de bar.

Cada vez mais, as pessoas tém urgéncia de ingressar no mercado de trabalho, seja por
causa de necessidades econdmicas, seja para adquirir experiéncia. A grande maioria dos alunos
de gastronomia ja esta inserida no mercado de trabalho de diferentes formas, como evidenciou a
pesquisa socioecondmica realizada. Eles optaram pelo curso de Gastronomia, via formacgdo em
tecnologia, pela vantagem de ser concluido em dois anos. Outra vantagem esta no fato de o
tecndlogo focalizar o campo de atuagdo, aperfeicoando a parte pratica, além de abrir diferentes

frentes de formagdo para as variadas necessidades do mercado.
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Estabelecer um canal de comunica¢do com os alunos, remeteu-nos ao velho e, a0 mesmo
tempo, atual pensamento de que o sujeito ndo estd s6. A leitura das autobiografias levou-nos a
pensar que existe uma estrutura consolidada e uma retaguarda firme que é a familia dos alunos. A
familia promove a sociabilidade, os melhores sentimentos da hospitalidade e o saber cuidar. Sdo
aspectos fundamentais que constituem a base identitaria dos alunos, numa época em que a
individualidade marca a atuacdo dos sujeitos. Também a escola, 0 mundo da vida e do trabalho
corroboram na construcédo identitaria do aluno. Percebe-se o poder dos sentimentos, do convivio,
das emoc0es, celebracdes, espiritualidade e sonhos. Esse poder sublima alguns fatos da dura
realidade: o pragmatismo exacerbado de alguns professores; as idéias cruéis, verdadeiras ou ndo,
sobre 0 mercado empregador; a exploragio da mao-de-obra formal e estudantil; o
descompromisso de professores para com a escola e alunos; e, sua indiferenca respaldada pela
perversidade ideoldgica de orientar a formacdo profissional apenas assentada no treino e na
reciclagem.

Nas entrevistas observou-se que, o forte desejo de fazer da escola e do curso, uma ou a
via, para um futuro melhor, amenizou as criticas sobre a organizacdo curricular do curso de
Gastronomia. Eles gostam da formacéo que recebem da Faculdade. Reconhecem que ela é ponto
de partida e ancoradouro que deve ser melhor estruturado. Eles véem as coisas com otimismo.
Esse otimismo alimenta uma busca mais assertiva de alternativas. Querem construir, contribuir,
interferir, mudar, isto é, integrar-se no contexto escolar.

O aluno esta em busca de felicidade e, atento, perscruta as oportunidades para concretizar
seus ideais sem romantismo e sem ingenuidade. Eles denunciaram a midia ao camuflar a posicéo
de chefes de cozinha, conferindo-lhe um esplendor que ndo existe. Sabem que ha um longo
caminho para se chegar a gestores de alimentos e bebidas. Eles investem dinheiro e tempo de
estudos para conquistar a posicdo de gerentes. Sabem que para atingir o posto de chefe de
cozinha é preciso trabalhar duro, dedicacdo completa, abnegacdo para observar muitas coisas,
assimilar durante a vida qualidades importantes como obediéncia, humildade e disciplina. Os
depoimentos e entrevistas com famosos chefes de cozinha confirmam essas exigéncias.

No mercado de trabalho, a competicéo é acirrada e pautada por principios do mérito e da
classificagdo. A educacgdo profissional ndo deveria estar sustentada na crenga de poder eliminar o
outro. Pelo contrério, defendemos uma educagdo em gastronomia que abra possibilidades ao

sujeito, inclusive a de assumir a posicdo de chefe de cozinha. A Faculdade ndo pode se eximir da
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responsabilidade de preparar os alunos para assumirem essa posi¢do, de conviver com colegas de
trabalho, com hdspedes dos hotéis e turistas. Nesse sentido, a formacao profissional deveria
propiciar o equilibrio das multidimensdes humanas que integram o sujeito. Por isso, destacamos
na pesquisa, a formacdo omnilateral, ou seja, o ser humano deve ser integralmente desenvolvido
em suas potencialidades, nas dimens@es psicomotora, cognitiva, espiritual, afetiva e social.

O trabalho educativo podera possibilitar aos alunos adquirir uma leitura critica da
realidade, uma forma de pensar mais assertiva e de agir s6 sua, ou seja, pretende-se que os alunos
sejam mais criticos e reflexivos sobre eles mesmos. O trabalho educativo impede que os alunos
desenvolvam o gosto excessivo da “obediéncia”, da dependéncia, da falta de autonomia,
respeitando-se o que eles sabem, seu modo de ser e de se expressar, suas preferéncias e gostos. A
Faculdade cabe estimular o acervo cultural dos alunos, para que se situem enquanto cidadaos e
futuros profissionais. Para isso, o contexto historico precisa ser remetido para a realidade dos
alunos, dando elementos para que possam optar entre as possibilidades que o mercado de trabalho
oferece. Nesse sentido, justifica-se a pesquisa realizada pela Faculdade sobre a realidade
socioecondmica dos alunos.

Percebemos nos alunos a esperanca, o desejo de ascensdo profissional, de realizacdo
pessoal, de conviver com outras culturas, de ter o direito de falar, de ser ouvido e de, no futuro,
poder constituir também uma familia. Eles fizeram, permanentemente, a experiéncia de imaginar
para si, 0 melhor. Anseiam por oportunidades em estagiar no exterior. A Europa é sonho de
muitos estudantes e profissionais da gastronomia. De nossa parte, entendemos que € louvavel a
busca por mais conhecimentos e convivéncias culturais, entretanto, percebe-se que a Faculdade
busca valorizar nossa cultura e a culinaria tipica regional.

Os alunos t&m uma viséo idealista e voluntarista sobre o desenvolvimento futuro de suas
carreiras. Eles disseram que depende s6 deles a realizagdo dos seus ideais. Por isso, tomam para
si a maior parte da responsabilidade por sua formagéo, sendo, assim, complacentes com alguns
professores.

Os alunos conseguem perceber as realidades mais inscritas em sua vida e as circunscritas
tém o papel de informac&o. Isso foi percebido quando analisamos a questdo relativa as classes
sociais. Sabem que algumas poucas pessoas tém muito e que a maioria luta exaustivamente para
sobreviver. Os alunos ndo se preocupam sobre em que camada da populacéo eles se inserem.

Esse fato ndo impacta negativamente sobre seus comportamentos nem os deixa inertes. Eles
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esperam o melhor para si, buscando sempre. Essa garra aumenta sua auto-estima, a ponto de se
considerarem mais bem preparados para o trabalho, que os individuos das camadas sociais mais
abastadas. Ha uma grande dose de voluntarismo e, nesse ponto, uma ndo consciéncia social sobre
0 mundo do trabalho. Eles ndo fazem uma leitura do mundo do ponto de vista dos desafios
concretos existentes. Fazem uma leitura baseada no desejo, desejo este marcado por um mundo
sem barreiras socioeconémicas a serem superadas.

As perspectivas do aluno sdo de realizacdo profissional e pessoal. Acreditamos que esses
sentimentos aglutinam, no grupo, forgas e energias que provocam, ao que Roméo chamou de
impulso civilizador. O impulso civilizador leva o aluno a buscar, construir e sustentar o processo
de cidadania, avancando para o processo de emancipagdo social. A emancipagdo social se dé,
inicialmente, pela libertacdo de algumas idéias, mitos e fantasmas que impedem a prdpria pessoa
de se inserir no grupo. O desprendimento dos preconceitos e das idéias ja cristalizadas favorece o
posicionamento mais assertivo, a compreensdo dos diferentes, os ideais da igualdade de direitos e
de deveres e o fortalecimento da cultura. A cultura é o que une os alunos rumo a emancipacao
social.

A libertacéo de preconceito, pelos alunos, com relagéo a posi¢do no mercado de trabalho,
faz com que sua entrada nesse mercado pela “porta dos fundos” da cozinha ndo traga
constrangimentos. Na maioria das opiniGes, 0 mercado tem crescido com perspectivas de boas
opc¢oes futuras. Alguns alunos disseram que as oportunidades aparecem e estdo disponiveis para
eles. Em sua viséo, ha igualdade de oportunidades para todos. Isto leva a crer que a organizacéo
do mundo pode se reproduzir na escola. Observa-se nestas representacfes uma visdo liberal. O
movimento liberal diz que cada um deve ser responsavel pela sua prépria vida. As oportunidades
de realizacdo pessoal estdo disponiveis e cada um € livre para saber o que é melhor para si.

Os alunos acreditam que ndo precisam recorrer as associacdes de classe ou sindicatos.
Eles desconhecem o periodo forte do sindicalismo brasileiro e, portanto, ndo passaram por essa
aprendizagem. As estratégias para vencer na vida sdo outras. Constatamos que na Faculdade eles
fazem a experiéncia da reivindicacdo tanto individual quanto coletiva. Se o clamor é individual,
gradativamente, assume maiores propor¢6es quando respaldado no grupo.

A Faculdade busca atender as demandas dos estudantes, por exemplo, a substituicdo de
professores que ndo estejam atendendo suas expectativas, ampliacdo do acervo da biblioteca,

melhoria da infra-estrutura etc., por meio de um processo de articulagio com os alunos,
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discutindo democraticamente o0s encaminhamentos. O reconhecimento dos direitos,
acompanhados dos deveres, passa pela discussdo da cultura do servilismo, dos caminhos para a
libertagdo dos constrangimentos, de toda ordem, que podem ocorrer nos ambientes da hotelaria,
dos restaurantes e bares.

O aluno tem um acervo cultural e recebe um outro, em termos de formacéo e informagéo
para ser reelaborado. Tem, também, um sistema simbolico estruturado pela cultura, principios,
hébitos, valores, tradicGes, modo de vida, ideais e estilo de alimentacdo. Ha um vinculo do
conhecimento com as estruturas sociais.

Na pratica dos servicos, o aluno vai conviver com o mundo da beleza, do luxo, do
dinheiro mais farto, que € o mundo presente nos hotéis e restaurantes. Esta convivéncia pode ser
benéfica, no sentido de um entendimento das diferencas, de um didlogo para uma convivéncia
harmoniosa, como pode também gerar preconceitos e insegurancas. Sabemos que existe um
campo de conflitos entre os grupos, classes e camadas sociais que comp&em a sociedade. O aluno
vai mergulhar na cultura que ndo é a dele. Ha uma cultura do modus operandi, do fino, do
sofisticado, estruturada sob o cddigo do bom e do correto e que vai ser assimilada pelo aluno.
Existe uma tensdo permanente entre culturas diferentes. Ela precisa ser trabalhada durante e no
processo de formacdo profissional para que ndo bloqueie a criatividade e a espontaneidade,
desestruturando, assim, a identidade do aluno.

Nos ambientes dos hotéis e restaurantes requer-se que o profissional desenvolva sua
personalidade de forma afirmativa e tenha uma adaptaco mais ativa ao trabalho. Eles absorvem
como modelo a ser atingido para sua identidade profissional, ser eficientes, ter boa aparéncia,
boas posturas, trabalhar em grandes hotéis e restaurantes e ter experiéncia no exterior.

Na realidade concreta, é possivel encontrar também o “cara de paisagem”, como se
expressou um aluno do curso de Gastronomia. A expressdo pode dizer da pessoa impassivel e
estatica que ndo eshoga qualquer reacdo ante uma solicitacdo do préprio trabalho. Pode referir-se
a uma pessoa desmotivada e sem forca de vontade para cooperar, transformar e enriquecer o
préprio ambiente porque submetido a uma adaptacdo forcada que leva a perda da identidade.
Pode significar, também, estratégia simples e descompromissada de sobrevivéncia profissional,
na qual o modo de ser e de agir do héspede/turista/cliente ndo compromete a identidade do “cara
de paisagem”. Ou pode ser uma estratégia de resisténcia na vivéncia dos contrastes, revelando

uma sabedoria na adaptacdo necesséria.
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O aluno processa e responde a isso tudo como representacdo sobre aquilo que recebe e vai
recriar novas habilidades e competéncias a partir dos saberes que ele ja domina e pelas
representacdes que ele tem da escola e do mercado de trabalho. Acreditamos que as habilidades e
competéncias ensejadas pelo curso de gastronomia devem ter um carater emancipador para
esclarecer o que foi distorcido pelas relagBes sociais opressivas e dominadoras, vivenciadas
historicamente pelo individuo. Vencer a cultura do servilismo implica alterar modos e condutas
existentes ndo s6 na escola, mas, na sociedade e nos proprios profissionais da gastronomia. A
valorizagdo da profissdo comega no préprio profissional.

A pesquisa indicou que os alunos estdo se preparando para "servir". Refutam a idéia de
que sdo meros prestadores de servigos. E meta crescer cultural e socialmente. Almejam realizar-
se como pessoas e sabem que, para alcancar esse objetivo, precisam integrar-se com grandes
chefes de cozinha.

Enfim, é importante no processo de formagao profissional, reconhecer que o aluno ira
conviver com os diferentes e com as diferencas. Ele tera de aprender a conviver com 0s
contrastes. As diferencas sdo constitutivas da propria civilizacdo e 0s contrastes sociais sao
conseqiiéncia de mecanismos politicos, econdmicos, culturais e educacionais, que sempre
privilegiam e estdo a favor das classes dominantes.

Entendemos que o aluno deve adquirir capacidade de se posicionar no mundo, nédo
duvidar de seus potenciais e de poder criar “novos filtros” na mente para enfrentar, com
autoconfianca, os problemas e situa¢cdes que aparecerem. O profissionalismo de uma pessoa
decorre de vérios fatores que vdo da experiéncia de sua histéria de vida & conquista da condicéo
de sujeito. Um sujeito se constroi, entre outros lugares, no ambiente escolar e no desenrolar de
seu trabalho.

Também merece ser destacada nestas consideracdes, a indignagdo de um aluno que resiste
a idéia de ser classificado ou formado para ser mao-de-obra para o trabalho. Na sua opinido, méo-
de-obra significa algo despregado da cabeca. Ele ndo quer ser mdo-de-obra.

O dialogo entre as mentalidades e as subjetividades propicia a manifestacdo de idéias,
criticas e denincias. E a relagdo multidimensional entre professor, aluno e escola. O diélogo
verdadeiro pressupde que as pessoas nao se encontram prontas. Elas vao se constituindo. O perfil
socioecondmico dos alunos também néo esta determinado. Paulo Freire dizia que o ser humano é

um vir a ser, sendo. As interrupcBes desse processo ndo significam que a pessoa saiu da historia.
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Mas sinalizam que ela precisa se recompor, retomar sua identidade, reler o contexto e seguir em
frente. E a arte de viver que é aprendida também na escola.

E fundamental que a Faculdade perceba o nivel de consciéncia dos alunos, as
representaces que eles tém do mercado de trabalho, a formag8o que recebem na escola e a sua
vivéncia cotidiana, porque o que move a organizagdo curricular da escola se encontra no
imaginario do aluno. O contexto escolar, 0 mercado empregador, a evolucéo da propria ciéncia,
no caso, a gastronomia, e as politicas publicas, também, interferem no curriculo escolar.

No imaginario do aluno pode-se encontrar resisténcia a emancipagdo. O posicionamento
preconceituoso contra as mulheres, futuras chefes de cozinha, € uma resisténcia respaldada por
tradicbes milenares que determinam para a sociedade os padrfes desejaveis e corretos e 0s
lugares onde a pessoa pode atuar.

Caberia nos espagos escolares, o debate, tanto da inclusdo social, quanto da banalizacéo
do sentimento de exclusdo. E na pratica cotidiana dos fazeres escolares que se aprende a respeitar
o diferente, a conviver com as diferencas e solucionar os conflitos e as tensGes. Todos dependem
dos outros.

Acreditamos que uma educagdo baseada nas idéias acima podera preparar o aluno para
enfrentar o choque cultural e econémico que ocorre no mundo da hospitalidade, superar a postura
de serviddo, o racismo ja enraizado em nossas mentes. Nas autobiografias, alguns alunos néo se
identificaram como mesticos, mulatos ou pardos. Eles proprios afirmaram estar livres de qualquer
preconceito. Negaram suas origens africanas e, portanto, rejeitaram suas raizes culturais. Seus
pertencimentos se dirigem ao povo europeu (portugueses, espanhdis e italianos). O curriculo da
Faculdade contempla o conhecimento sobre as influéncias de nossa gastronomia e procura
desenvolver uma visao geral e critica da situagdo da gastronomia no Brasil e no mundo.

Alguns alunos gostariam de estudar gastronomia em institui¢cdes mais tradicionais. No
entanto, estdo satisfeitos com a formagéo que recebem da Faculdade, principalmente em funcéo
da qualidade do ensino. A questdo da educacdo profissional de qualidade deve ser uma das
principais preocupacgdes para a equipe escolar. Destaquemos que parte dos professores do curso
de Gastronomia trabalha, também, em empresas de alimentagdo e, portanto, entendem a
qualidade sob o viés empresarial. Assim, o discurso da qualidade, muitas vezes, constitui uma
nova retérica conservadora no campo educacional. Os debates acerca da eficiéncia e

produtividade e da qualidade na educacdo foram assumindo a fisionomia da discussdo que
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acontece no ambito empresarial, ndo se diferenciando da légica produtivista e mercantil que
caracteriza os critérios segundo os quais é medida e avaliada a qualidade no mundo dos negécios.

Quanto aos alunos, desafiados pelas dificuldades que o mercado de trabalho lhes
apresenta, enquanto estagiarios, estdo se preparando e se armando de varias estratégias, dentre
elas, a de ter seu proprio negdcio. O sentimento de empreendorismo é muito forte nos alunos.
Para Gohn, esse sentimento reforga representaces ja antigas presentes nos imigrantes que vieram
para a capital paulista nas décadas de 1850, 60 e 70 e iniciais do século XX. Aquelas pessoas
sonharam em retornar para sua terra natal e abrir seu proprio negécio. Ainda para Gohn, parece
que o mundo fashion e deslumbrante dos bares, restaurantes e hotéis, na atualidade, ndo seduze
tanto os alunos quanto terem seu préprio negdcio. Isto denota também uma estratégia
embrionéria de resisténcia e sobrevivéncia: com negocio préprio é possivel comandar melhor
Nnossos destinos.

Seria interessante que a Faculdade soubesse entender essas realidades e adequar o
curriculo para atender aos anseios dos alunos. A organizacdo curricular do curso atendeu, em
parte, as necessidades dos alunos. Houve discrepancias nas cargas horérias das disciplinas. A
autonomia pedagégica da Faculdade aliada ao principio da flexibilidade dos cursos tecnol6gicos
permite a reproposi¢do de uma nova organizacdo curricular. A Faculdade, no segundo semestre
de 2005, estd empenhada em reorganizar o curriculo de Gastronomia. A resposta as demandas
dos alunos significa, para toda a Faculdade, participacdo efetiva, integracdo cultural, ato de
cidadania e assertividade. Assertividade que diz da coeréncia dos alunos e sentido de dire¢&o.

O trabalho educativo desencadeia micro-transformagéo na consciéncia, impulsionando o
processo de desalienacdo. Segundo alguns professores os alunos de Gastronomia séo individuos
de pouca reflexdo, desorientados na vida, que ndo sabem ler o visivel e o invisivel, e, por isso,
ndo entendem os processos de comunicacdo do mundo, nem sabem contestar. Em parte eles tém
razdo, quando observamos a questdo das classes, por exemplo, ou dos projetos futuros, ha
voluntarismo e alienacdo, conforme j& destacamos. Mas em parte, isso ndo é totalmente verdade
porque os alunos tém estratégias de resisténcias, buscam se inserir no mundo de uma forma que
n&o reproduza as condigdes atuais.

Na fala dos alunos, muitos professores os estimulam a encontrar diferentes solucfes para
os desafios. Consideramos que é importante preparar os alunos para escapar das armadilhas da

vida. Eles ndo devem ser superficiais, ficando na aparéncia das coisas sem se preocupar com a



152

verdade dos fatos. Pensamos que quem quiser fazer parte do mundo do trabalho e da vida, deve
primeiro saber como ele funciona. S6 assim, acreditamos que os alunos saberdo resistir,
reinventando formas de libertacdo para concretizar seus ideais de realizagdo humana.

Sabemos que os professores podem transferir para os alunos o mesmo tratamento que
recebem, principalmente, da Faculdade. O desafio é desenvolver sentimentos de pertencimento, o
vinculo afetivo com os professores, a formagdo em servico, a participagdo no curriculo e o
compartilnamento da gestdo da Faculdade. Lembremos que muitos alunos estdo desejosos pela
docéncia em Gastronomia e estdo absorvendo, continuamente, a formacdo que recebem dos
professores.

Vale a pena repetir que a formacdo que entendemos ndo deve se restringir ao
desenvolvimento de “certas habilidades”, a fim de aumentar a produtividade e atender as
exigéncias do mercado gastrondmico, mas em desenvolver, no aluno, o espirito de aprender e de
ser, criativamente, funcional para enfrentar as novas situagdes desse setor tdo dindmico.

Os contelidos, enquanto objetos de aprendizagem, foram criticados pelos alunos. Alguns
fatores parecem desencadear a critica: necessidades dos alunos, objetivos do professor contrarios
aos objetivos dos alunos, tratamento metodolégico das disciplinas, pratica docente limitada a
simples repeticdo de receitas, conflitos internos em que ndo falta a disputa de poderes entre
professores e alunos. O problema, talvez, nem esteja nos contetdos das disciplinas, mas na
relacdo pedagdgica.

Os alunos também teceram criticas a didatica dos professores. O que se percebe ¢ a falta
de comunicagdo no processo de ensinar-aprender. Isto é, a inexisténcia do didlogo na pratica
social e escolar que deveria ser pensada, planejada e elaborada conjuntamente pelo professor e
aluno. Na dinamica da sala de aula, as relagdes devem se dar de forma ndo linear. S8o previstas
tensdes, divergéncias de idéias e de comportamentos. O espaco da sala de aula é um cenério
complexo, permeado por interesses e idéias variados. O professor ndo deveria ter uma postura de
neutralidade impermeavel aos valores e aos anseios dos alunaos, ou seja, ele ndo poderia arrogar
para si o direito de despolitizar o ato educativo, ndo problematizando as ocorréncias e detalhando
os fatos que aparecem nas relagBes professor-aluno. Fugir da problematizacéo leva o professor a
superficialidade da educacdo.

Se acreditarmos que o trabalho educativo e os conhecimentos sdo, potencialmente e por

natureza, emancipatorios, a posicdo assumida por alguns professores deveria ser questionada e
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trabalhada nos encontros pedagdgicos. Parece-nos que a proposta da Faculdade é pelo respeito a
cidadania e pelo reconhecimento de que o aluno é sujeito de direitos. Entendemos que a educacao
profissional em gastronomia deveria contemplar o aluno na sua totalidade.

Ouvimos dos alunos que existem professores bons e ruins. E importante discutir com eles
0 que se entende por “professor bom ou ruim”. O dialogo, além de recompor a fragmentagéo do
ensino, vai responder as afirmacgdes dos alunos sobre alguns professores que encaram a docéncia
como “bico para ganhar dinheiro”. Nesse sentido, é possivel que esses professores, para facilitar
sua pratica, uniformizem o ensino, desprezando as habilidades e conhecimentos adquiridos em
outros espagos pedagdgicos. Sem falar nos termos freireanos, os alunos denunciaram a educacéo
bancaria, na qual os professores s6 executam receitas e reproduzem pratos. Ndo ha interlocucées
entre os envolvidos. SO existe 0 comando e os comandados. Ou seja, nos laborat6rios
gastrondmicos ou em sala de aula, reproduzem-se 0s mecanismos autoritarios que acontecem nas
cozinhas dos hotéis e restaurantes, segmentando os individuos.

Acreditamos que um dos grandes desafios para a escola é tentar desenvolver uma postura
pedagdgica mais interdisciplinar e menos individualista. O ideal seria recuperar a totalidade do
professor por meio dos encontros pedagdgicos, da troca de boas praticas de ensino, da discussdo
dos problemas e da busca de solucdo. Depois de se ter passado por um longo aprendizado que
acentua a divisao do saber, seria necessario recuperar a sua unicidade. A fragmentacéo do saber
tem uma intengdo politica que concorre para a fragilizacdo do individuo, neutralizando-lhe a
competéncia natural de se relacionar com as pessoas, de dialogar, de encontrar em conjunto as
possibilidades de mudanca. O objetivo maior deveria ser o da emancipagéo social. A Faculdade
deveria buscar a competéncia do trabalho interdisciplinar reorganizando experiéncias para
recuperar a comunicagdo entre as varias faces de um mesmo conhecimento.

Por estas consideracBes finais procuramos tecer alguns caminhos para solucionar o
problema proposto neste estudo e analisamos os resultados alcangados com a realizagdo da
pesquisa. Chegamos a um conhecimento que se aproxima do ideal de formagdo humana. Aquela
cujo objetivo é qualificar as pessoas para o trabalho com dotes de espirito, inteligéncia e
clarividéncia, que contribuem inclusive para que os alunos se libertem do mito da competéncia
que deveria ser substituido pelo desejo de sabedoria, isto é, ambicionar para si algo mais e melhor

do que prestigio e dinheiro.
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Nossa intencdo é que as informagfes obtidas possam servir de referéncia para a reflexdo
em outros cursos superiores de tecnologia. Isso significa que as analises aqui desenvolvidas nao
sdo direcionadas apenas para um determinado curso superior, em particular neste estudo, o de
Gastronomia.

O desafio de estudos mais amplos permanece, principalmente, tratando-se de formag&o
profissional, da superacédo das irracionalidades econémicas, dos constrangimentos que inscrevem
na nossa consciéncia, na nossa cultura e nas nossas relagdes sociais.

Estamos pensando em que tipo de cidaddo a Faculdade deve empenhar-se em formar. N&o
estamos pensando na amoralidade publica, na subordinacdo da ética aos ditames do ilicito e na
estupidez humana. Estamos pensando, sim, em uma educacdo para a resisténcia e para a
contestacdo, rumo a emancipacao diante desse mundo em que no lugar dos direitos, se instala o
favor. Para isso, necessitamos tirar os alunos da posicdo conservadora de “que ndo adianta
mesmo fazer nada, ja que o Brasil é um pais onde alguns tentam tirar o seu, 0 mais rapidamente
possivel”.

Diante disso, a busca do conhecimento sobre a educacdo, sobre os alunos, a formagéo
profissional e o contexto histérico atual, ndo pode se esgotar por aqui.

Para nos este foi um trabalho envolvente numa area tdo nova como a gastronomia. O
tempo foi escasso para darmos conta de entender a formacg&o profissional como um todo que esta
em constante dialética com as suas partes que sdo: a préatica nos laboratérios gastronémicos, a
teoria, o trabalho cientifico da Faculdade e o imaginario docente e discente. O campo de pesquisa

é amplo e rico de significagdes, possibilitando outras reflexdes.
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Apéndice A — Memorial

E tarefa dificil registrar uma historia de vida real em andamento, de forma absolutamente
transparente e sem a preocupacdo de justificar as ocorréncias.

O levantamento de dados, de acontecimentos, dos familiares, amigos e professores requer
um esforco de memoria muito grande.

As lembrancas e saudades emergem e vitalizam o que ainda esta por se construir. Para o
protagonista principal ndo ha arrependimentos, pois o realizado parece-me que foi coerente para a
época e para 0 momento. Vou descrever o que vivenciei, envolvida emocionalmente em alegrias
e frustracOes, esforcando-me para ndo transformar minha histéria em um artigo sentimentaldide
que beira a auto-ajuda.

Venho de uma familia numerosa, constituida de 16 irmdos, nascidos na cidade Varginha
(a terra do E. T.), considerada a princesa do Sul de Minas. Para o cidaddo varginhense, a cidade
cresceu muito e importou dos grandes centros o problema das drogas e da violéncia. Entretanto,
ndo hé pobreza extrema, favelas, nem mendigos.

A cidade de, aproximadamente, 120 mil habitantes, é servida por grupos escolares,
colégios, faculdades, adequada infra-estrutura de servicos publicos e bons hospitais. Existem dois
grandes colégios dirigidos por religiosos: o Sagrado Coracdo de Jesus e 0 Colégio dos Santos
Anjos. Em passado recente, as pessoas mais “ilustres” da cidade passaram por eles. Naquela
época, por volta dos anos 1960, os colégios eram a linha divisoria entre as classes sociais. Os
ricos estudavam nesses colégios, mas era possivel, ainda, como excegdo, e para grupos
pertencentes a outras camadas da sociedade terem acesso a esses colégios pagos. Apesar de ndo
ser de familia rica, estudei e fiz metade do curso normal no Colégio dos Santos Anjos e 0 curso
cientifico, no colégio Sagrado Coracéo de Jesus. 1sso aconteceu gragas a bolsas de estudo cedidas
pelos religiosos, impulsionados pela histéria de vida, posicionamento intelectual e profissional de
meu pai.

Meu pai sempre foi considerado um homem com muita visdo de futuro. Foi professor,
contador, jornalista, Juiz de Paz, presidente da cooperativa varginhense, do Clube de Varginha e
da Acdo Catdlica. Era uma lideranca local e lideranca espiritual. Na cidade, todos o conheciam,
respeitavam e admiravam. Conseguiu educar e encaminhar todos os filhos até o curso superior,

fato quase inédito na época.
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A vocagao pelo magistério foi uma marca congénita na familia. Minha preparacéo para a
docéncia deu-se quando ingressei no curso normal. O Colégio dos Santos Anjos administrava o
ensino tradicional e conteudista. Entretanto, incentivava o canto orfednico, a poesia, 0 teatro, 0s
trabalhos manuais e a participacéo em todas as comemoragdes civicas e religiosas. Eu procurava
me esmerar nos estudos para garantir a bolsa de estudos conquistada no concurso promovido pela
radio Clube de Varginha. Foi nessa época, que comecei a gostar de matematica e a vé-la de forma
diferente. Durante o curso normal, a vocagdo para cursar licenciatura em matematica comecgava a
tomar forma. Nesse interim, abriu-se em Varginha o curso cientifico misto, no Colégio Sagrado
Coracdo de Jesus. A decisdo para deixar o Colégio dos Santos Anjos e fazer o cientifico foi
bastante sofrida. Penso que meus pais apoiaram a atitude de mudanga de colégios. Alids, como a
familia era numerosa, meus pais nos criaram com muita autonomia, um tanto estranho para
aquela época. Acumulei os dois cursos, cientifico, de manhd, e normal, a noite.

Nessa fase, comecou a despertar em mim a idéia de fazer Medicina, ao invés de
Matematica. No periodo da tarde, aproveitava para fazer cursos de datilografia, taquigrafia,
higiene e puericultura, lideranca social e parapsicologia. Era dificil aparecerem, na cidade, cursos
de atualizagdo e 0 acesso a eles era quase impossivel.

Nesse periodo, abriu-se em Varginha o curso supletivo de 2° grau. Como eu fazia o curso
cientifico e era aplicada nos estudos, fui convidada para dar aulas de Biologia e Quimica. Eu
reproduzia, literalmente, as aulas dos meus professores para alunos que tinham o dobro da minha
idade. A classe era formada por vereadores, funcionérios da coletoria estadual de impostos, do
imposto de renda, da Caixa Econémica Federal e por comerciantes.

Eu precisava estudar muito a matéria ja pronta e dada pelos professores no cientifico. De
qualquer forma, fui elogiada e reconhecida pelos alunos. A trajetdria de estudos nos dois colégios
e a iniciagdo profissional foram ricas de experiéncias. Pessoalmente, devo aos professores
Wanderlei, Bené, irmdo Nasario, Dona Marilia e a outros o gosto pelos estudos e pelos anos
alegres vividos nas escolas.

Duas perguntas me instigam: a educagdo e 0 ensino nas cidades pequenas tém mais
qualidade? Os professores estdo mais envolvidos e compromissados com os alunos e com 0
ensino?

Por falta de condi¢Ges econdmicas, ndo consegui fazer o curso de Medicina. As

dificuldades foram grandes e optei, sem nenhuma imposicdo dos pais, a ficar em Varginha.
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Ingressei, nessa época, no curso de matematica da Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras.
Concomitantemente com a faculdade, dava aulas no curso preparatério de admissdo ao ginasio e
no supletivo de 2° grau Prof. Orestes. Nesse tempo, casei-me e vim para S&o Paulo, terminando a
licenciatura em matematica na Faculdade de Filosofia Ciéncias e Letras Oswaldo Cruz. Foi a 1°
turma de Matematica da faculdade e quase todos os professores eram da Universidade de Sao
Paulo. Apos a conclusdo da graduagdo em Matematica, ingressei no programa de mestrado em
Matemética Aplicada, no Instituto de Matemética e Estatistica na USP. Lembro-me dos
professores Jaci Monteiro, Roberto Fabricio Costa, Marli Mandia, Iracema Watanabe, Elza
Gomide e outros.

Consegui terminar todos os créditos, mas ndo defendi a dissertacdo de mestrado. Hoje,
indago-me: por que ndo o terminei? Talvez naquela época eu ndo fosse suficientemente
amadurecida.

Em 1973, iniciei meu trabalho, como professora de matematica e desenho geométrico, em
escolas da rede estadual e municipal de S&o Paulo e, a partir dessa data, ndo parei mais. Ao
sistema publico de ensino devo minha formacdo profissional. Passei 28 anos em cargos de
professora de 5% a 82 séries, de coordenadora pedagdgica, diretora e supervisora escolar. Foram 28
anos de estudos, vivéncias, aborrecimentos, planejamentos, discussdes e realizacdes. Muito foi
feito e muito foi deixado de fazer. Comecei a lecionar em escolas que atendiam alunos de classe
média, filhos de professores, de politicos e de funcionarios dos 6rgdos publicos. Minha prética
pedagdgica era centrada no ensino tradicional e conteudista, pois essa tinha sido minha formacgéo
ateé ento.

O tempo em sala de aula era integralmente aproveitado para explicacbes e exercicios de
aplicacdo da matéria dada. N&o gastava tempo em sala de aula com discussbes e debates, pois
dava-se muita matéria; os alunos ndo falavam e pouco interagiam com o que era explicado. Eu
exigia que todos trabalhassem e gostava quando os alunos tinham alguma dudvida.

Resulta dessas memdrias uma conclusdo: de fato, eu s6 conhecia uma metodologia de
ensino e os trabalhos da coordenadora pedagdgica e da orientadora educacional eram perfeitos
para aquela época.

Os cargos de especialistas eram ocupados por indicagdo politica e ninguém questionava.
A hierarquia e a burocracia organizavam e estruturavam o funcionamento quase perfeito da

instituicéo.
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Ao Departamento de Planejamento (DEPLAN) cabia organizar o ensino, a grade
curricular e os treinamentos. Recebiamos os contetdos curriculares quase todos prontos. Por estar
trabalhando em escolas publicas consideradas, na época, como aquelas voltadas para os filhos das
elites, convivi com professores de poder aquisitivo elevado e bom nivel cultural. Os professores
mais bem colocados nos concursos publicos escolhiam essas escolas.

A organizagdo pedagogico-administrativa e a disciplina eram extremamente rigidas e
fiscalizadas pela supervisora. Entretanto, comecavam a despontar algumas iniciativas e atividades
diferenciadas, desenvolvidas pelos professores; mas, ndo havia socializacdo dessas atividades
nem compromisso de continuidade. O grupo de professores de matematica da Escola Municipal
Dona Chiquinha Rodrigues, no bairro de Campo Belo, em S&o Paulo, na qual trabalhei, era muito
forte. Agiamos isoladamente e preparavamos materiais pedagogicos para trabalhar, no concreto,
as questdes dos conceitos matematicos. As professoras Clara e Lucila (ambas de matematica)
foram importantes para minha formacéo educacional.

O ensino bem dado — naquilo que eu entendia como sendo o melhor — a atencéo e o
atendimento que dispensava aos alunos valeram-me uma indicagdo, por parte da propria
coordenadora pedagogica, a um cargo vago de coordenacéo. Nesse tempo, eu ja era licenciada em
Pedagogia.

Naquela época, por volta de 1989, era dificil ascender ao cargo, porque os diretores
manipulavam os conselhos de escola existentes. Entretanto, assumi a coordenacéo pedagdgica e,
depois, a assisténcia de direcéo.

Na docéncia, ndo perdia oportunidades de freqlientar novos cursos. Ao concentrar meu
trabalho na escola municipal, sobrou-me tempo para atualizagdo e estudos. A Secretaria
Municipal de Educacdo ndo poupou esforcos para investir na formacdo dos professores. Hoje
penso: por que a qualidade do ensino da escola publica ndo estd melhor? Sera que todo o esforgo
e investimento feitos ndo deixaram marcas?

Os sindicatos dos profissionais e especialistas em Educacgdo contribuiram, também, para o
crescimento intelectual dos professores, propiciando reflexfes e questionamentos sobre a situacdo
da educagdo e dos trabalhadores na cidade de S&o Paulo, no Brasil e no mundo. Eram congressos,
seminarios, plendrias regionais e encontros.

A participacdo nessas atividades me ajudou bastante. Da situacdo de dependéncia total ao

DEPLAN, evoluimos para uma autonomia, ainda que discreta, mais responsavel e mais
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consciente. Um posicionamento mais critico comecava a despontar e, por causa disso, no boletim
de merecimento, minha nota era baixa, retardando minha evolucéo funcional.

O coletivo dos professores era fragilizado pelas constantes mudancas da equipe técnica,
de colegas de trabalho e do préprio governo. Ndo havia continuidade de projetos, nem
acompanhamento e avaliag&o.

N&o tive uma experiéncia concreta de comecar um projeto, de vivé-lo intensamente, de
acompanhar e avaliar os resultados. As iniciativas pedagdgicas, por parte da equipe, eram
modestas e o salario era 0 mesmo para quem trabalhasse ou néo.

Apb6s o periodo dos governos militares (1964-1985), que deixou marcas da repressdo e
tolhimento ao ensino criativo e compartilhado, tive oportunidade de trabalhar com os primeiros
diretores concursados da rede municipal, justamente aqueles que foram suspensos e afastados de
suas atividades na gestdo do prefeito Janio Quadros. Com eles, aprendi a me posicionar, a ter
coragem e ousadia, a indagar perante situaces humilhantes, a defender as causas que diminuiam
o fracasso escolar e aprendi a respeitar o aluno e a comunidade.

Convivi também com uma equipe técnica talentosa e experiente que sabia trabalhar com
adolescentes e jovens. Infelizmente, os professores dessa equipe inscreveram-se em concurso de
remogdo que a Secretaria de Educacdo promove anualmente e deslocaram-se para as escolas de
educacdo infantil, onde o trabalho era mais leve e o salario era 0 mesmo. Perdiamos, assim, o
centro aglutinador de pessoas engajadas que levavam adiante a proposta de educagdo da escola
onde eu trabalhava. As experiéncias ficavam perdidas e ndo percebiamos o alcance das propostas
estudadas e implementadas.

Por volta dos anos 1980, fiz o curso de complementacdo pedagdgica, habilitando-me em
coordenacdo, administragdo e supervisdo escolar. Comecei a mudar totalmente de &rea e de
postura. Ingressei no grupo de profissionais que trabalhavam Orientacdo Sexual, fiz o curso de
Direitos Humanos, de Estatuto da Crianca e do Adolescente (ECA) e participei do Projeto de
Informatica Aplicada a Educacdo e do projeto Implantando o Estatuto da Crianga e do
Adolescente. A transformacdo profissional foi grande. Passei a ver o aluno e a escola de forma
diferente. Sentia-me mais livre e autbnoma para propor e trabalhar. Este amadurecimento, ja no
inicio da década de 1990, ocorreu quando assumi a coordenacdo pedagogica da Escola Municipal
Alcéntara Machado, que atendia alunos da favela do Real Parque Morumbi, na gestdo da prefeita

Luiza Erundina.
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O grupo de professores era notavel. O projeto da interdisciplinaridade estava comegando a
ser implantado com a assessoria da Faculdade de Educagdo (USP) e com a colaboragdo da
comunidade escolar. Professores saiam a campo, pesquisavam e discutiam nos grupos de estudo.
Pela primeira vez, eu ouvia falar de associagdo de bairros, da igreja, do posto de salde, do
entorno da escola e das empresas para alimentar e consolidar o projeto interdisciplinar. Mais
tarde, assumi a direcdo dessa escola e, com a ajuda do grupo de professores, implantamos o
supletivo diurno e noturno. Descobrimos um grupo indigena na favela Real Parque e abrimos a
escola para socializacdo dessas minorias.

A vontade e o compromisso politico dos professores eram contagiantes. Trabalhdvamos
integrados com a Secretaria da Salde, a Secretaria da Cultura e a Secretaria do Abastecimento.
Né&o estdvamos sozinhos. Aprendemos a tratar as questfes da violéncia. A Secretaria Municipal
de Educacao solicitou a Ordem dos Advogados do Brasil (OAB) ajuda para a Escola no que fosse
preciso.

Os professores e o0s sindicatos estavam fortalecidos. Comeg¢avamos a pensar no curriculo
da escola, no projeto pedagdgico, na avaliacdo escolar, no aluno e na comunidade. Nas reunifes
de professores, os temas pedagogicos e os geradores de atividades de ensino eram esgotados nas
discussoes. O trabalho era imenso, pois cada um era sujeito historico da sua pratica e do seu fazer
pedagégico acordado no coletivo. O cronograma de encontros de professores era seguido a risca
e, algumas vezes, recebiamos a supervisora para participar dos debates. Mas, como num passe de
mégica, parece que tudo sumiu. A politica local tem o poder de reordenar os cenérios, as
diretrizes e 0 &nimo das pessoas.

Vieram as gestdes Paulo Maluf e Celso Pitta. A politica educacional da administracéo
centrava-se em cinco eixos: valorizacdo da educacdo e do educador; atendimento ao escolar;
escola voltada para o aluno; plena utilizacdo de recursos; e normatizagdo administrativa. As
escolas planejavam a partir de sua realidade local. Elas deveriam elaborar seu plano escolar,
respeitando suas peculiaridades e 0s anseios e expectativas da comunidade onde estavam
inseridas. O plano escolar chamava-se Referencial Analitico da Realidade Local (R.A.R.L). A
administracdo municipal optou por esse instrumento que deveria retratar a situacdo da unidade
escolar e nele deveriam ser apresentadas as solucdes possiveis para os problemas detectados. O
R.A.R.L constituia-se no retrato da escola. Nele também estava expressa a missao da escola e 0s

Projetos Estratégicos de Agdo (P.E.A.S). O foco era a implantacdo da qualidade que significava
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planejar para mudar, definir indicadores, empreender iniciativas, desenvolver linhas de acéo,
novas formas de atuacdo e estruturacdo do trabalho, além dos prazos para implementacdo. As
palavras de ordem eram eficiéncia e eficécia para a construcdo da qualidade total na Educacao.
Eram constituidos comités de qualidade dentro da escola e a comissédo geral de qualidade, onde o
diretor era o lider.

A misséo da Secretaria Municipal de Educacdo era implantar a educacdo da qualidade
total. A escola, portanto, estava ancorada na necessidade de eleger a qualidade como seu
propoésito estratégico, na busca da exceléncia da educacdo. O importante, também, era a
racionalizacdo do trabalho, visando a uma maior produtividade. A qualidade havia de ser
perseguida e 0 R.A.R.L constituia uma forma privilegiada que norteava o planejamento rumo a
transformac@es. Concluindo: a politica educacional da administragdo procurava viabilizar a
construcdo de uma educagdo a partir de uma proposta de qualidade total que dependia,
fundamentalmente, da adesdo de todos os envolvidos no processo. O que ndo aconteceu. Salvo
excecdes, a hostilidade e o descrédito com o governo municipal contagiavam a rede escolar.

Nessa época, via concurso publico, assumi o cargo de supervisora de ensino, com a
imensa responsabilidade de apoiar, motivar e ajudar as escolas na construgdo de sua autonomia
expressa e reforcada pelo regimento escolar e pelo projeto politico-pedagdgico. Participava de
algumas discussfes do regimento e do projeto das escolas para descobrir sua identidade e me
descobrir junto. Fui convidada, varias vezes, para as reunides de estudo. Era fundamental
acompanhar o processo. A propria delegacia de ensino estava desenvolvendo seu projeto de
trabalho com assessoria e suporte tedrico de especialistas da area. Reuniamo-nos no Instituto
Pichon-Riviere para refletir sobre lideranca e trabalhos de grupo.

Durante quase um ano participei de vérios cursos subsidiados pela Prefeitura de Séo
Paulo. Eles faziam parte do Programa de Melhoria do Desempenho da Rede Municipal de
Educacdo: Desenvolvimento de Diretores de Escola — Médulos I, II, 11l e 1V — Gestdo Escolar
Integrada. Esse programa foi promovido pela administracéo e realizado pela Fundagdo Instituto
de Administragdo (FIA/USP), conveniado com a Faculdade de Administracdo e Contabilidade da
Universidade de S&o Paulo.

O grupo de supervisores do qual eu fazia parte estava unido e coeso. Penso que ndo era

facil para a delegada de ensino coordenar grupo tdo conflituoso e agitador. A passagem de uma
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supervisdo fiscalizadora para uma supervisdo educacional foi maravilhosa. Alguns diretores
olhavam-nos com desconfianca e receio. Assim, agiamos com responsabilidade e precaucéo.
Trabalhdvamos pela qualidade de ensino, a favor dos alunos e das escolas. N&do havia alternativa,
além de encarar a educacéo.

Foi com satisfacdo que assumi a supervisdo da Escola Municipal de 1° Grau Prof. Paulo
Freire, dentro da favela Paraisopolis, que é a segunda maior favela de Sdo Paulo e da América
Latina. Acompanhei a construcdo dessa escola toda feita de lata e participei das reunides do
grupo de moradores da favela com os representantes dos colégios Pio XllI, Porto Seguro, do
hospital Albert Einstein e do Posto de Saude de Paraisopolis. A constru¢do do grupo-escola
estava se consolidando e integrando-se aos moradores do bairro. Interagindo com a comunidade
escolar, estdvamos fortalecendo um novo associativismo urbano. No trabalho “Novo
Associativismo Urbano”, apresentado na ANPOCS (2003), Gohn afirma que o associativismo
urbano é ativo e propositivo, ndo se limita as camadas populares, atua em rede e se articula com
uma nova esfera publica — que cria espaco de interlocugdo, debates, proposicdes e, no caso dos
conselhos gestores, de atuacdo compartilhada junto com os gestores publicos.

A escola dialogava com representantes dos moradores e comerciantes que residiam na
favela. Havia uma aglutinacdo de forcas, reivindicando melhorias na qualidade de vida.
Trabalhdvamos dentro da favela rodeada de prédios luxuosos. O contraste social era gritante.

Nesse tempo, estava sendo criada a Delegacia de Ensino XIl, muito préxima de casa.
Inscrevi-me no concurso de remogdo anual, aberto a todos os educadores da rede municipal de
ensino. Consegui me remover para essa nova delegacia, consciente do trabalho que estava todo
por fazer. O grupo de supervisores dessa Delegacia estava se conhecendo e afirmando suas
opcOes. Era perceptivel a postura politico-pedagégica de alguns supervisores frente as
situacOes/problemas das escolas. Convivia com supervisores abertos, acessiveis a inovagdes, e
com outros mais temerosos e lentos nas intervencfes pedagogicas.

Hoje, fico pensando na escola que ainda ndo implementou seu regimento e seu projeto
politico-pedagdgico. Esses documentos conferem autonomia a escola. Eles expressam o0s
principios de trabalho, a didatica de ensino, a pratica pedagdgica dos professores, 0 processo de
avaliacdo, a implementacdo do calendéario escolar e os fundamentos que embasam o cédigo de
ética para toda instituicdo escolar. Enfim, eles refletem o curriculo da escola, discutido e

acordado no grupo.
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Ja no final da carreira do magistério municipal resolvi prestar vestibular para o curso de
tecnologia em Administracdo Hoteleira, no Senac. A iniciativa de estudar a area de Turismo e
Hospitalidade se deu pelo convite que recebi para assumir a coordenacdo pedagdgica da Escola
Joédo Doria Jr., sediada no Sindicato de Hotéis, Restaurantes e Bares em Sé&o Paulo.

S&o minhas preocupagdes o planejamento e a organizacgao do curriculo do curso superior
de Gastronomia, o processo de ensino e aprendizagem desenvolvido por professores que sao,
normalmente, profissionais do mercado de trabalho e que estdo na funcio docente. No ambiente
de trabalho, eles discutem sucesso profissional, lucro, exceléncia no atendimento, qualidade
empresarial, criatividade e inovacdo. Neste estudo, pretendemos avaliar se sdo priorizados na
formagdo dos alunos, a livre expressdo de idéias, espirito critico, dialogo, iniciativa, valores,
condicdo humana, identidade individual e coletiva, sociedade e outros temas. Por isso,
consideramos as seguintes categorias de andlise, como norteadoras da pesquisa: cidadania,

cultura, identidade, emancipacao, participacdo social, educacao ndo-formal e assertividade.
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Apéndice B — Carta aos alunos: consentimento informado
Caro Candidato ao Curso Superior de Gastronomia
Solicitamos a sua colaboracdo no sentido de responder ao questionario socioecondmico a
seguir, pois é extremamente importante para o trabalho de pesquisa que estamos realizando, com

0 objetivo de realizar um estudo sobre o processo de formagéo do aluno de gastronomia.

Asseguramos que apenas os coordenadores pedagdgicos e a pesquisadora terdo
conhecimento dos resultados e informagdes apresentados, os quais serdo também utilizados para
aprimorar o processo administrativo-pedagégico da Faculdade. Os nomes dos respondentes, bem
como demais informacdes, ndo serdo de modo algum divulgados.

Antecipamos nossos agradecimentos por sua compreensao e inestimavel auxilio.

Atenciosamente,

Maria Cristina Pinto de Menezes

NOME

DATA 1
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Apéndice C — Roteiro de questbes para a entrevista

A estrutura geral do questionario para as entrevistas foi organizada com as seguintes

perguntas:

<& Sobre a histéria de vida dos

alunos:

Onde vocé mora?

Onde voceé estudou?

<> Sobre a formagao

profissional:

Por que vocé escolheu a Faculdade?

Como voce se sente na Faculdade?

O que vocé acha das disciplinas?

E da formac&o que recebe na Faculdade?

Por que vocé procurou o curso de Gastronomia?

<& Sobre mercado de trabalho:

Vocé ja trabalha? Onde?

Vocé ja trabalhou antes? Onde?
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Quando terminar a Faculdade onde pretende trabalhar?

Qual o papel do profissional da gastronomia na sociedade?

®,

X Sobre o perfil

socioecondmico, historia e experiéncia de vida:

A que classe social vocé acha que pertence? Por que?

Vocé participa de alguma associacéo, classe ou grupo social?

<& Perfil cotidiano aliado a

formacao profissional:

O que vocé de fato come no dia-a-dia?

Qual é a sua alimentacéo predileta?

Em sua casa quem cozinha?

R/

<> Formacao profissional e

trabalho:

O que vocé acha do mercado de trabalho em gastronomia?
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ANEXOS



Anexo A — Legislacéo que rege os Cursos Superiores de Tecnologia

Constituicao
Federal

Lei Federal No
9.131 de 24/11/1995

Lei Federal N°
9.394 de 20/12/1996

Lei Federal No
9.795 de 27/04/1999

Lei Federal N°.
10.098 de 19/12/2000

Dec. Federal N°
2.208 de 17/04/1997

Dec. Federal N°
3.860 09/07/2001

Dec. MEC N°
3.864 de 11/07/2001

Port. MEC N°
1670-A de 30/11/1994

Port. MEC N° 971
de 22/08/1997

Port. MEC N°
1.120 de 16/07/1999

Port. MEC/SESU
N° 1.449 de 23/09/1999

Port. MEC N°
1.647 de 25/11/1999

Arts. 3° e 4° dispem sobre as avaliagBes periodicas das
instituicdes e dos cursos de nivel superior a serem realizadas pelo
MEC (avaliagdo de condicBes de oferta e exame nacional de cursos
(provéo)).

Estabelece a Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo Nacional.

Dispde sobre a educacdo ambiental, institui a Politica
Nacional de Educagdo Ambiental e da outras providéncias.

Estabelece normas gerais e critérios basicos para a promogéo
de acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida, e da outras providéncias.

Regulamenta o paragrafo 2° do art. 36 e os arts. 39 a 42 da
Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes
e bases da educacéo nacional.

Dispde sobre a organizagéo do ensino superior, a avaliacdo de
cursos e instituicdes, e da outras providéncias.

Acresce dispositivo ao Decreto n° 3.860, de 9 de julho de
2001, que dispde sobre a organizacéo do ensino superior e a avaliagéo
de cursos e instituigdes.

Dispde sobre alteragcdes de disciplinas que compdem o0s
curriculos plenos de estabelecimentos isolados de ensino superior,
federais e particulares.

Define os procedimentos para o cumprimento do disposto no
art. 18, do Decreto n° 2.306 de 19 de agosto de 1997.

Define mecanismos de supervisdo das condigBes de acesso
aos cursos de graduacéo do sistema federal de ensino.

Regulamenta o art. 19 da Portaria Ministerial n® 1.120, de 16
de julho de 1999.

Dispde sobre o credenciamento de centros de educacéo
tecnoldgica e a autorizagdo de cursos de nivel tecnolégico da educagao
profissional (considerando-se o disposto na Lei N°. 9.131/95, na Lei
N° 9.394/96, e no Decreto N° 2.406/97).

180



Port. MEC N°
1.679 de 02/12/1999
Port.

MEC/SEMTEC N° 27 de
02/03/ 2000

Port.

MEC/SEMTEC N° 28 de

02/03/2000

Port. MEC N° 445

de 31/03/2000

Port. MEC N°
1.222 de 20/06/2001

Port. MEC N°
1.465 de 12/07/2001

Port. MEC N°
1.466 de 12/07/2001

Port. MEC N°
1945 de 29/08/2001

Res. CNE/CES N°
02 de 07/04/1998

Res. CNE/CES N°
03 de 20/07/1998

Parecer
CNE/CES N°
02/04/2001

Parecer
CNE/CEB N° 17 de
03/12/1997

436 de

Dispbe sobre requisitos de acessibilidade de pessoas
portadoras de deficiéncias, para instruir os processos de autorizagéo e
de credenciamento de cursos, e de credenciamento de instituigdes.

Fixa os periodos de marco a junho e de agosto a novembro
para realizag8o da analise técnica e meritdrias dos processos de
reconhecimento de cursos de nivel tecnolégico da educagéo
profissional.

Fixa o periodo de fevereiro a marco para realizagéo técnica e
meritoria dos processos de credenciamento de centros de educagdo
tecnoldgica e/ou autorizagdo de novos cursos de nivel tecnolégico da
educagdo profissional.

Dispde sobre o recolhimento de taxa para solicitagbes de
credenciamento ou recredenciamento como Centro de Educacéo
Tecnoldgica ou a autorizagdo ou reconhecimento de cursos de nivel
superior, como sobre as despesas em decorréncia das visitas de
verificacéo.

Os cursos superiores de tecnologia, supervisionados pela
SEMTEC, estdo excluidos da suspensdo constante do art. 1° da
Portaria n° 1.098/2001.

Estabelece critérios e procedimentos para o processo de
recredenciamento de instituicbes de educagdo superior do sistema
federal de ensino.

Estabelece procedimentos de autorizagdo de cursos fora de
sede por universidades.

Estabelece prazos para a solicitacdo de reconhecimento e
renovagao de reconhecimento de cursos superiores.

Estabelece indicadores para comprovar a producao intelectual
institucionalizada, para fins de credenciamento, nos termos do Art. 52,
inciso |, da Lei 9.394/96 de 20 de dezembro de 1996.

Dispbe sobre a alteragdo de turnos de funcionamento de
cursos das instituicdes de educacéo superior ndo —universitarias.

Disciplina sobre os Cursos Superiores de Tecnologia —
Formacdo de tecnélogos. Homologado em 5 de abril de 2001 e
publicado em 6 de abril de 2001 no Diério Oficial.

Estabelece as diretrizes operacionais

para educacéo

profissional em nivel nacional.
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Parecer
CNE/CES N°
03/12/1997

Parecer CNE/CP
95/98 de 02/12/1998

776 de

Parecer CNE/CP
98/99 de 06/07/1999

Parecer
CNE/CES 1.070 de
23/11/1999

Port. MEC N° 64
de 12/01/2001

Parecer
CNE/CES 583 de
04/04/2001

Parecer
CNE/CES  N°
04/04/2001

Edital
MEC/SESU N° 04/97 de
10/12/1997

575 de

Lei Federal N°
6.545 de 30/06/1978

Lei Federal N°
7.863 de 31/10/1989

Orienta para as diretrizes curriculares dos cursos de
graduagao.

Regulamenta o processo seletivo para acesso a cursos de
graduagdo de universidades, centros universitarios e instituicoes
isoladas de ensino superior.

Regulamenta o processo seletivo para acesso a cursos de
graduacdo de universidades, centros universitarios e instituicdes
isoladas de ensino superior.

Estabelece critérios para autorizacdo e reconhecimento de
cursos de instituicGes de ensino superior.

Dispde sobre os procedimentos para o reconhecimento de
cursos/habilitagcbes de nivel tecnolégico da educacgdo profissional
(cursos superiores de tecnologia) e sua renovacgdo no sistema federal
de ensino.

Orienta  para as diretrizes curriculares dos cursos de

graduagao.

Consulta sobre carga horéaria de cursos superiores.

Convoca as instituicGes de ensino superior a apresentar as

novas Diretrizes Curriculares dos cursos superiores.

Legislacdo especificae CET e CEFET

Dispde sobre a transformacéo das Escolas Técnicas Federais
de Minas Gerais, do Parand, e Celso Suckow da Fonseca, do Rio de
Janeiro, em Centros Federais de Educagédo Tecnoldgica.

Dispde sobre a transformagdo da Escola Técnica Federal do

Maranhdo em Centro Federal de Educagéo Tecnoldgica.
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Lei Federal N°
8.670 de 30/06/1993

Lei Federal N°
8.711 de 28/09/1993

Lei Federal N°

8.948 de 08/12/1994

Lei Federal N°
9.649 de 27/05/1998

Dec. Federal No
87.310 de 21/06/1992

Dec. Federal N°
2.406 de 27/11/1997

Dec. Federal N°
3.462 de 17/05/2000

Dec. Federal N°
3.741 de 31/01/2001

Port. MEC N°
2.267 de 19/12/1997

Dec. Federal N°
2.494 de 10/02/1998

Dec. Federal N°
2.561 de 27/04/1998

Portaria MEC N°
301 de 07/04/1998

Dispde sobre a criagdo de Escolas Técnicas e Agrotécnicas e
da outras providéncias. Cria a Escola Técnica Federal de Roraima e
respectivo quadro de pessoal.

Cria o Centro Federal de Educacao Tecnoldgica da Bahia, nos
termos da Lei n°® 6.545, de 30 de junho de 1978, por transformacéo da
Escola Federal da Bahia e incorpora o Centro de Educacéo
Tecnoldgica da Bahia — CENTEC.

Disp0e sobre a instituicdo do Sistema Nacional de Educagdo
Tecnologica e da outras providéncias.

Artigo 47: altera o paragrafo 3° da Lei Federal n° 8.948/94.
Artigo 66: revoga os arts. 1°, 2° e 9° da Lei Federal n°® 8.948/94.

Regulamenta a Lei n° 6.545, de 30 de junho de 1978, e da
outras providéncias.

Regulamenta a Lei Federal n° 8.948 (trata de Centros de
Educacédo Tecnoldgica).

D& nova redagdo ao art. 8° do Decreto Federal n® 2.406/97
(trata da autonomia dos Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica).

Altera a redagdo do art. 5° do decreto Federal n® 2.406/97, que
regulamenta a Lei Federal n® 8.948/94 (trata da autonomia dos Centros
de Educagdo Tecnoldgica Privados).

Estabelece diretrizes para elaboragdo do projeto institucional
para implantagéo de novos CEFETS.

Legislacdo do Ensino a Distancia

Regulamenta o art. 80 da LDB (Lei n® 9.394/96).

Altera a redacdo dos arts. 11 e 12 do decreto n° 2.494, de 10
de fevereiro de 1998, que regulamenta o disposto no art. 80 da Lei n®
9.394, de 20 de dezembro de 1996.

Normatiza o0s procedimentos de credenciamento de
instituicdes para a oferta de cursos de graduagdo e educacéo
profissional tecnoldgica a distancia.
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Anexo B - Organizagéo curricular do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia — 2005

e

AHOBEC

Faculdade de Tecnologia em
Hotelaria, Gastronomia e Turismo de Sdo Paulo

MODULO I - 400 Horas — Manipulacéo e Higiene de Alimentos

(Sem Certifica(;éo)

UNIDADE CURRICULAR CARGA HORARIA

Aspectos Histéricos, Geograficos e Culturais da Gastronomia 80
Estrutura e habilidades basicas de Cozinhas 100
Seguranca no Trabalho e Socorros de Urgéncia 40
Controle Higiénico-Sanitario de Alimentos 60
Comunicagdo Aplicada 40
Relagdes Interpessoais 40
Métodos e Técnicas de Pesquisa na Gastronomia 40

TOTAL 400

MODULO 11 - 400 horas — Fundamentos de Cozinha

Certificacdo: Cozinheiro Assistente

UNIDADE CURRICULAR CARGA HORARIA
Nutricdo e Dietética 40
Cozinha Quente 60
Sistemas de Compras e Estocagem de Alimentos 60
Técnicas de Manuseio e Preparo de Carnes e Pescados 120
Custos em Gastronomia 40
Cozinha Fria 80

TOTAL 400
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MODULO 11 - 400 horas — Culinaria Contemporanea e Estrangeira
Certificacdo: Cozinheiro Internacional

UNIDADE CURRICULAR CARGA HORARIA
Panificacéo e Confeitaria 120
Cozinha Estrangeira 100
Cozinha Contemporanea 80
Enologia e Servigos de vinhos 40
Técnicas de Servigos de Restaurantes e Bares 60

TOTAL 400
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MODULO IV - Organizag&o de Servicos de Alimentacao - 400 horas
(Sem Certificaco)

UNIDADE CURRICULAR CARGA HORARIA
Cozinha Brasileira 80
Planejamento e Organizagdo de Empreendimentos 60
Empreendedorismo e Legislagdo de Negdcios 40
Marketing 40
Gastronomia para Eventos e Banquetes 60
Gestdo de Pessoas 40
Gestéo Financeira em Gastronomia 40
Qualidade em Servigos Gastrondmicos 40

TOTAL 400
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Anexo C — Parecer conclusivo e sugest@es finais da analise da visita

verificadora feita pela Comisséo de Especialistas do MEC

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

DIRETORIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL

COORDENACAO GERAL DE AVALIACAO DA EDUCACAO PROFISSIONAL E
TECNOLOGICA

Processos n° 23000002638/2004-12

Data de Entrada no Protocolo MEC: 30/03/2004

Solicitacdo: Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Area Profissional: Turismo e Hospitalidade

Mantida: Centro de Educacédo Tecnol6gica em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de Séo Paulo - HOTEC
Mantenedora: Sociedade Civil de Educacéo Pinto e Menezes Ltda

CNPJ n°: 03.665.246/0001-70

PARECER CONCLUSIVO DA ANALISE DA VISITA VERIFICADORA

Em atendimento ao Oficio n® 5111/04 da Coordenagdo Geral de Avaliacdo da Educacéo
Profissional e Tecnoldgica — CGAEPT-DPAI-SETEC/MEC, de 08 de outubro de 2004, o qual
designa a Comisséo Técnica e Verificadora da Area Profissional de Turismo e Hospitalidade para
analisar o mérito do projeto de reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia — processo n° 23000.002638/2004-12 e verificar in loco as condicfes da oferta do

curso, ministrado pelo Centro de Educacéo Tecnoldgica em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de
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S&o Paulo - HOTEC, a comissdo emite o presente parecer.

A andlise técnica inicial constatou algumas inconsisténcias do projeto do Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia, havendo por parte da comisséo solicitagdes para 0 melhoramento
do mesmo, visando seu aprimoramento para as turmas pés-reconhecimento.

Na visita verificadora a Comissdo constatou 0s itens essenciais e a documentagdo
comprobatoria analisadas preliminarmente na avaliagdo técnica, detalhando a seguir os ITENS
AVALIADOS NO PROJETO DE CURSO:

Dados Gerais do Projeto do Curso Autorizado

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, autorizado a partir do teor e durante a
vigéncia do Decreto n°® 3.741 de 31/01/01 (que confere autonomia aos Centros Superiores de
Tecnologia para criagdo de novos cursos nas areas em que ja tenham cursos autorizados), oferece
100 (cem) vagas anuais, com a oferta de 2 turmas de 50 alunos, nos horéarios matutino e noturno,
com uma entrada anual, com matricula por semestre, periodicidade semestral, compreendendo
um total de 04 modulos. A carga horéria total atinge 1600 horas/relogio. O valor da anuidade é de
R$ 5.400,00 (cinco mil e quatrocentos reais), sendo de R$ 450,00 (quatrocentos e quarenta reais)
o valor da mensalidade

Na visita da Comissdo Avaliadora in loco, verificaram-se 0s itens essenciais (Estrutura
Fisica e de Materiais, Acessibilidade aos Portadores de Necessidades Especiais, Organizago
Curricular, Biblioteca, Equipamentos e Laboratérios, Coordenador e Corpo Docente). Além
disso, a entrevista com os discentes foi fator importante para a observacdo dos pontos fortes e
vulnerdveis do curso, podendo-se realizar uma sugestdo final para a nova matriz curricular em

consonancia com a proposta pedagégica da instituicao.

Dados Gerais do Projeto do Curso Pds-Reconhecimento

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia propde 150 vagas anuais, com a oferta
de trés turmas de 50 alunos, sendo 1 no horéario matutino e 2 no noturno, com uma entrada anual,
com matricula por semestre, periodicidade semestral, compreendendo um total de 04 médulos.

O curso estd estruturado em modulos, havendo a possibilidade de certificacdo
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intermediaria no 2° e 3° modulos, em: - Cozinheiro Assistente e Cozinheiro Internacional,
respectivamente.

O prazo minimo definido para integralizagdo curricular é de 4 (quatro) semestres e no
maximo de 8 (oito) semestres.

A carga horaria total atinge 1600 horas/rel6gio. O valor da anuidade é de R$ 6.360,00
(seis mil trezentos e sessenta reais), sendo de R$ 530,00 (quinhentos e trinta reais) o valor da
mensalidade. Os modelos de Edital do Processo Seletivo, Calendario e do Manual do Candidato
estdo de acordo com as exigéncias legais.

Organizagdo Curricular

A justificativa apresentada para continuidade do curso, demonstra o potencial da
instituicdo e da cidade de S&o Paulo para a permanéncia da oferta. As finalidades e os objetivos
do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, apresentam-se parcialmente atendidos. O
fluxograma estd indicando os mddulos e suas denominacGes contemplam as certificacGes
sugeridas ao final do 2° e do 3° semestres.

O perfil profissional estd de acordo com a organizagdo curricular proposta, devendo a
instituicdo investir em pesquisa de demanda e avalia¢&o do curriculo implementado, com objetivo
de aperfeicoamento permanente da proposta para a renovacéo do reconhecimento do curso.

De certo, a instituicdo demonstrou empenho em adequar a organizacdo curricular, a partir
das consideracBes da comissdo nas analises técnica e verificadora, viabilizando a construcdo de
uma nova matriz curricular para as turmas pés-reconhecimento que traduz satisfatoriamente as
necessidades formativas do tecn6logo em gastronomia.

Contudo, ajustes em competéncias, atualizagdo de bibliografia basica, sobreposicdo de
conteldos pelos professores, e de planejamento de atividades interdisciplinares, devem ser
observados, pois a comissao detectou na analise dos diarios varias deficiéncias no preenchimento
dos mesmos e algumas fragilidades nas préaticas pedagodgicas adotadas. Assim, a coordenagdo do
curso e a coordenagdo pedagogica, devem cuidar para que o preenchimento das pautas (diérios
de classe) de aula seja completo, incluindo o relato das competéncias a desenvolver em cada aula
ou grupo de aulas, respeitando a carga horéria de cada disciplina, estabelecida na estrutura

curricular.
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Recomenda-se, assim, que quando da elaboragdo dos planos de ensino, para as turmas
poés-reconhecimento, os docentes possam planejar as atividades que viabilizardo o
desenvolvimento das unidades curriculares e a pratica interdisciplinar na conducdo da matriz
curricular.

Ainda, durante a oferta do curso a nova matriz aprovada deve passar por um amplo debate
envolvendo o0s segmentos produtivos, docentes, dirigentes e coordenador, visando seu
aperfeicoamento com vistas & renovacao do reconhecimento do curso.

O conceito final para a organizacéo curricular foi B com a pontuacédo 83,5.
Coordenador e Corpo Docente

O Coordenador é formado em Educacéo Fisica e possui pés-graduagdo na area do curso e
experiéncia docente. Além disso, foi elogiado pelos alunos tanto no desenvolvimento das
atividades de coordenagdo, como no desempenho como professor.

Dessa forma, a comissdo considerou, apés a entrevista e envolvimento para melhoria da
matriz curricular, o seu desempenho avaliado como satisfatorio para a continuidade no cargo.

A comissdo detectou o potencial dos docentes para o desenvolvimento do curriculo
proposto, embora tenha sido verificado que ha a necessidade de capacitacdo em metodologia do
ensino superior e préaticas pedagdgicas para o desenvolvimento de competéncias e habilidades.

Vale ressaltar que a pontuacdo dos professores foi de certa forma prejudicada em virtude
da auséncia de varios documentos comprobatorios da experiéncia docente e/ou profissional
relevante dos docentes. Dessa forma, a comissao recomenda que as pastas dos docentes sejam,
permanentemente, atualizadas.

O corpo docente entrevistado e aprovado para o pos-reconhecimento é o seguinte:

Coordenador do Curso: Marcelo Neri Belculfine



UNIDADES
CURRICULARES

Aspectos Histdricos,

Geograficos e Culturais da
Gastronomia

Estrutura e habilidades

bésicas de Cozinhas

Segurancga no Trabalho e

Socorros de Urgéncia

Controle Higiénico-Sanitario

de Alimentos

Comunicagdo Aplicada
Relagdes Interpessoais
Métodos e Técnicas de

Pesquisa na Gastronomia

Nutrigdo e Dietética

Cozinha Quente

Sistemas de Compras e

Estocagem de Alimentos

Sistemas de Compras

Estocagem de Alimentos

Técnicas de Manuseio

Preparo de Carnes e Pescados

Técnicas de Manuseio

Preparo de Carnes e Pescados

Custos em Gastronomia

Cozinha Fria

Panificacdo e Confeitaria

e

e

e

PROFESSOR

Elizabeth V. Popp

Marcelo Neri Belculfine

Helio Eleutério

Vivian Regina Silveira

Luis Fernando F. Araujo
Lidia Emerich
Cristiane Giannini dos

Santos

Sandra Feldman Gakas

Maria Georgina
Markunas

Suely Stringari de Souza

Horacio Luiz Silva
Santos
Luiz Alvaro Monteiro
Junior

Eduardo Luis Lopes

Margareth Soares Galvao

Fatima Serafim Freitas
Marina S.Q. Tonete

TITULACAO

GRADUADO

ESPECIALIST
A
ESPECIALIST
A
MESTRE

MESTRE
MESTRE
GRADUADA

ESPECIALIST
A
GRADUADA

ESPECIALIST
A
GRADUADO

MESTRE

GRADUADO

ESPECIALIST
A

GRADUADA

ESPECIALIST
A
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Cozinha Estrangeira

Cozinha Contemporanea

Enologia e Servicos de vinhos

Técnicas de Servigos de
Restaurantes e Bares

Cozinha Brasileira

Planejamento e Organizagdo
de Empreendimentos

Empreendedorismo e
Legislacdo de Negdcios

Empreendedorismo e
Legislagdo de Negdcios

Marketing

Gastronomia para Eventos e
Banquetes

Gestdao de Pessoas

Gestao Financeira em
Gastronomia

Qualidade  em  Servigos

Gastronémicos

A pontuacéo final deste item foi 65, que equivale ao conceito C.

Infra-Estrutura

Carlos Eduardo R. Russo
Heloisa Helena A. Abado
Henne
Alexandre Carlos Alfa
Santucci

Paulo Henrique Ruggieri

Fatima Serafim Freitas

Cariri Gerotto Freitas

Zulene C. Chagas

Liliana Aparecida de
Campos

Alexandre Augusto
Martins

Lidia Emerich

Ivanil Lopes Correa
Raouf Roland Michel

Luiz Fernando Santos

Infra-Estrutura Fisica e de Materiais

A infra-estrutura fisica e de materiais existente atende as necessidades do curso. As salas

GRADUADO
GRADUADA

ESPECIALIST
A
GRADUADO

GRADUADA

ESPECIALIST
A

GRADUADA

ESPECIALIST
A
ESPECIALIST
A
MESTRE

ESPECISLISTA
MESTRE

MESTRE

de aula foram devidamente dotadas de condi¢des de uso e de qualidade para os alunos. As salas
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sdo amplas, possuem quadro branco, com possibilidade de uso de retroprojetor, TV, video cassete
e DVD.

A instituicdo dispde de banheiros (femininos e masculinos) em quantidade e qualidade de
espacos parcialmente suficientes para atender aos alunos do curso e da instituicéo.

O conceito deste item foi B com pontuacdo 88.

Infra-Estrutura de Acessibilidade as Pessoas Portadoras de Necessidades Especiais

Compromete-se, através de Termo de Compromisso Formal, prover a Infra-estrutura de
Acessibilidade aos Portadores de Deficiéncia Auditiva e/ou Visual, quando solicitada, desde o
acesso até a conclusdo do curso.

A instituicdo atende as exigéncias legais referentes a acessibilidade aos portadores de

deficiéncia fisica ou com mobilidade reduzida, mantendo banheiro destinado aos PNE’s.

Infra-Estrutura de Informatica

A Infra-Estrutura de Informética atende satisfatoriamente as necessidades fundamentais
do Curso proposto, considerando o nimero de vagas anuais (100) oferecidas .

A instituicdo mantém em seus quadros equipe prépria de informética e plano especifico
para atualizagdo e manutengdo de equipamentos e softwares, como verificado pela comissdo in
loco. Todos os equipamentos estavam tombados na ocasido da visita. A comissao verificou
também que o sistema operacional utilizado é o Windows, e que ha softwares especificos para o
curso.

O conceito atribuido neste item foi A com pontuagéo 95.

Infra-Estrutura de Laboratério Especifico & Area do Curso

A instituicdo possui 9 (nove) laboratérios especificos montados, com equipamentos e
materiais necessarios. Durante a entrevista com os alunos houve o destaque para a qualidade das
aulas préticas realizadas e a utilizagdo constante dos referidos laboratorios.

O conceito final deste item foi A com pontuagéo 95.
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Biblioteca

A infra-estrutura de biblioteca da instituicdo é aceita pela comissdo, pois conta com a
totalidade das obras indicadas no projeto. Contudo deve haver uma ampliacdo do acervo
bibliogréfico basico. A biblioteca possui espaco com cabines individuais para leitura, salas para
estudos em grupos, terminais de consulta ao acervo, espago de multimeios.

No entanto, observando o nimero total de alunos da instituicdo este espaco € insuficiente,
existindo a proposta de ampliacdo do referido espago em plano de expanséo da instituicao.

O sistema de consulta, empréstimo e catalogacgdo é informatizado. Pode-se afirmar que a
relagdo exemplar/aluno dos titulos adquiridos é parcialmente satisfatoria. Os horéarios de
funcionamento sdo satisfatorios.

A pontuacdo deste item foi 81 que equivale ao conceito B.

PARECER

A Comissdo Verificadora da area profissional de Turismo e Hospitalidade, designada pelo
oficio n® 5111/04 da Coordenacdo Geral de Avaliacdo da Educacdo Profissional e Tecnoldgica —
CGAEPT/DPAI/SETEC/MEC, de 08 de outubro de 2004, para realizar as andlises técnica e
verificadora, é favoravel ao reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
da &rea profissional de Turismo e Hospitalidade, ministrado no Centro de Educacdo Tecnoldgica
em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de S&o Paulo, situado na Rua das Palmeiras, 184, Santa
Cecilia, em Séo Paulo/SP, com 150 vagas anuais, com a oferta de trés turmas de 50 alunos, sendo
1 no horério matutino e 2 no horério noturno, com uma entrada anual, com matricula por
semestre, periodicidade semestral, compreendendo um total de 04 moddulos. O curso esta
estruturado em modulos, havendo a possibilidade de certificagdo intermediéria no 2° e 3°
mdédulos, em: - Cozinheiro Assistente e Cozinheiro Internacional, respectivamente. O prazo
minimo definido para integralizagdo curricular é de 4 (quatro) semestres e no maximo de 8 (oito)
semestres. A carga hordria total atinge 1600 horas/rel6gio. O valor da anuidade é de R$ 6.360,00
(seis mil trezentos e sessenta reais), sendo de R$ 530,00 (quinhentos e trinta reais) o valor da
mensalidade. Os modelos de Edital do Processo Seletivo, Calendario e do Manual do Candidato
estéo de acordo com as exigéncias legais.
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A média final obtida de 79,3, que corresponde ao Conceito Final B ao curso, tendo a

consolidagéo dos pontos culminado na tabela abaixo:

ITEM CON PONTU
CEITO ACAO
Organizagéo Curricular B 83,5
Corpo Docente e Coordenador C 65
Infra-estrutura B 89,4
TOTAL da pontuagéo - 2379
MEDIA FINAL - 79,3

Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia de Gastronomia
Pés-Reconhecimento

MODULO I - 400 Horas — Manipulag&o e higiene de alimentos (Sem Certificag&o)
UNIDADE CURRICULAR CARGA HORARIA

Aspectos Historicos, Geograficos e Culturais da Gastronomia

Estrutura e habilidades basicas de cozinha 80
Seguranca no Trabalho e Socorros de Urgéncia 100
Controle higiénico-sanitario de alimentos 40
Comunicagao aplicada 60
Relac6es interpessoais 40
Métodos e Técnicas de Pesquisa na Gastronomia 40
TOTAL 40

400



MODULDO 11 - 400 horas — Fundamentos de Cozinha

Assistente

UNIDADE CURRICULAR

Nutricéo e Dietética

Cozinha Quente

Sistema de Compras e Estocagem de Alimentos
Técnicas de Manuseio e Preparo de Carnes e Pescados
Custos em Gastronomia

Cozinha Fria

TOTAL

196

- Certificacdo: Cozinheiro

CARGA HORARIA

40
60
60

120
40
80

400

MODULO 111 - 400 horas — Culinaria Contemporanea e Estrangeira -Certificacao:

Cozinheiro Internacional

UNIDADE CURRICULAR

Panificacdo e Confeitaria
Cozinha estrangeira

Cozinha Contemporanea
Enologia e Servicos de Vinhos

Técnicas de servigos de restaurantes e bares
TOTAL

CARGA HORARIA

120
100
80
40

60
400



197

MODULO IV - Organizacéo de servicos de alimentac&o - 400 horas — (Sem
certificacao)

UNIDADE CURRICULAR CARGA HORARIA

Cozinha Brasileira 80
Planejamento e Organizagéo de

Empreendimentos

60
Empreendedorismo e Legislacdo de Negécios
. 4
Marketing 0
4
Gastronomia para Eventos e Banquetes 0
60
Gestdo de Pessoas
40
Gestéo Financeira em Gastronomia
. . a 40
Qualidade em Servigos Gastronbmicos
TOTAL 40
400

E parte integrante deste parecer, como ANEXOS, os seguintes documentos:

. Prova de inscri¢do no
Cadastro Geral de Contribuintes (CGC) ou no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica
(CNPJ).

. Prova de regularidade com a
Fazenda Federal.

. Prova de  regularidade
relativa & Seguridade Social (INSS).

. Prova de  regularidade
relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS).

. Prova de regularidade com a

Fazenda Estadual.
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. Prova de regularidade com a
Fazenda Municipal do municipio da sede da mantenedora, ou outra equivalente na forma
da lei.

. Copia do ato constitutivo:

estatuto ou contrato social em vigor devidamente registrado, em se tratando de sociedades

comerciais.
. Curriculos dos mantenedores
. Lista de presenca da reunido

com os alunos e professores do curso autorizado e do reconhecimento

. Proposta do calendario para
0 ano 2005

. Manual do candidato

. Portaria de credenciamento

do Centro de Educacéo Tecnoldgica em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de S&o Paulo
o Ata de reunido do CONSU,
de 28/01/2002, autorizando 0 curso de gastronomia
. Fotos da Instituicdo
Séo Paulo, 13 de outubro de 2004.

COMISSAO VERIFICADORA

Prof?. Adriana Paula Quixabeira Rosa e Silva Oliveira Santos

Presidente da Comissao

Prof?. Romilda de Fatima Suinka de Campos

Prof2. Safi Amaro Monteiro
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
DIRETORIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL
COORDENAGCAO GERAL DE AVALIACAO DA EDUCACAO
PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

Processos n° 23000002638/2004-12

Data de Entrada no Protocolo MEC: 30/03/2004

Solicitacdo: Reconhecimento do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Area Profissional: Turismo e Hospitalidade

Mantida: Centro de Educagédo Tecnoldgica em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de Séo Paulo - HOTEC
Mantenedora: Sociedade Civil de Educacédo Pinto e Menezes Ltda.

CNPJ n°: 03.665.246/0001-70

SUGESTOES FINAIS PARA A MELHORIA DA QUALIDADE DO CURSO -
COMISSAO VERIFICADORA

A Comissdo Verificadora de Reconhecimento entende que a Instituicdo devera contemplar os
elementos de fundamentagdo essenciais a area em questdo, oferecendo praticas pedagogicas
alternativas de nivelamento e/ou atualizacdo, inclusive nas atividades de extensdo, para o aluno
enfrentar as rapidas transformacdes da sociedade e as condic6es do exercicio profissional.

Durante a verificacdo “in loco”, foram observados os seguintes aspectos considerados pontos
positivos pela Comisséo:

. A infra-estrutura dos

laboratérios da instituicéo;

. A motivacdo dos alunos e
professores;
. O empenho do Diretor, da

Coordenadora Pedagdgica e do Coordenador do Curso para aprimoramento da
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organizagdo curricular do curso pds-reconhecimento;

. @) investimento dos
mantenedores em oferecer cursos em educacdo profissional apenas na area de Turismo e
Hospitalidade;

. A disponibilidade da equipe
de apoio em realizar as atividades de organizacdo de material e documentos, procedendo
as alteracbes e formatacdo do projeto, destacando-se a secretaria geral da instituicdo
Luanda F. Gomes.

Apds a andlise técnica do projeto de reconhecimento, visita as instalagfes da Instituicéo e
entrevistas com o Coordenador, o Corpo Docente e os alunos, a Comissao Verificadora apresenta
as seguintes sugestoes:

. Realizar, para a
recepcdo dos alunos novos, palestras sobre a Educacdo Profissional/Tecnologica,
esclarecendo o papel do aluno na sua formag&o; o projeto pedagogico do curso, com
énfase nos objetivos, perfil do egresso, organizagao curricular e praticas pedagogicas
que serdo utilizadas no curso;

. Implementar um
plano de capacitacdo docente, de modo a propiciar a atualizacdo constante dos
docentes, mantendo e aprimorando uma politica de incentivo a participacdo do corpo
docente em seminarios, congressos, feiras e outros eventos, além da participacéo dos
docentes em cursos de pos-graduacéo na area do curso;

. Estimular a troca
de experiéncias didaticas entre os professores do curso, independente da formagéo ou
area de atuacdo, implementando mecanismos de interdisciplinaridade, incentivando e
criando mecanismos de integracdo que favorecam a aquisicdo de saberes que
possibilitem a elaboragdo de propostas para futuros aperfeicoamentos na organizagéo
curricular.

o Promover cursos
de capacitag8o na area pedagdgica e para o ensino por competéncias para os docentes;

. Incentivar a

participacdo dos docentes em projetos de pesquisa a fim de gerar novas perspectivas
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tecnologicas na gastronomia para a regiao;

. Propiciar
permanente articulacdo com segmentos produtivos, na area do curso, visando
propiciar aos alunos oportunidades de praticas profissionais através da realizacdo de
mini-estagios ou vivéncias em empreendimentos gastronémicos;

. Realizar estudos
de demanda e identificagdo dos possiveis postos de trabalho no Setor Produtivo,
visando a implementacédo da organizacéo curricular do curso;

. Manter  sempre
atualizados hardwares e softwares em virtude da constante e acelerada dindmica do
setor produtivo, de modo que atendam as exigéncias do mercado para a area de
turismo e hospitalidade;

. Institucionalizar
um programa de iniciacdo cientifica de forma a incentivar os alunos a desenvolver
atividades de pesquisa e investigaco;

. Atualizar 0
regimento interno em atendimento ao Decreto n°® 5.225, de 1° de outubro de 2004,
que altera dispositivos do Decreto n° 3.860, de 9 de julho de 2001, que dispde sobre a
organizacdo do ensino superior e a avaliagdo de cursos e instituicdes, e da outras
providéncias;

. Apoiar os alunos
na criagdo de um centro académico representativo do Ensino Superior;

. Implantar um
sistema alternativo de emergéncia de saida da Biblioteca;

. Humanizar a éarea
de convivéncia e lazer;

. Planejar as
atividades pedagogicas, por semestre, para evitar a sobreposicdo de bases

tecnoldgicas a serem ministradas.
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Séo Paulo, 13 de outubro de 2004.

COMISSAO VERIFICADORA

Profé. Adriana Paula Quixabeira Rosa e Silva Oliveira Santos
CEFET/AL — UNED/MD

Presidente da Comissao

Prof?. Romilda de Fatima Suinka de Campos

Prof2. Safi Amaro Monteiro
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Anexo D — Questionario para a pesquisa socioecondémica

——

Faculdade de Tecnologia em
Hotelaria, Gastronomia e Turismo de Sao Paulo

QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO

Nome: Curso Pretendido:

Assinale com um X as questdes abaixo:

Sexo:

() M
() F
Idade:
1 () Até 20 anos
2 () De 20 a 25 anos
3 () De 26 a 30 anos
4 () Acima de 30 anos
Zona Residencial:
5 () Norte
6 () Sul
7 () Leste
8 () Oeste
9 () Central
10 () Grande S&o Paulo
11 () Interior de Séo
Paulo
12 () Outros Estados
Estado Civil:
13 () Solteiro
14 ( ) Casado
15 () Viuvo
16 () Divorciado

17 () Outros



Concluséo do Ensino Médio:

18
19
20
21

Tipo de Estabelecimento que concluiu o Ensino Médio:

22
23
24
25

Meios de Informacéo - Como soube da abertura das Inscri¢des para o Processo Seletivo?

26
27
28
29
30
Instituicéo
31
32

Porque escolheu esta Instituicdo?

33

34
Amigos

35
Ensino

36

37

38

Quial o seu lazer predileto?

39
40
41
42
43
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() Colegial
() Técnico
() Supletivo
() Outros

() Pablica
() Particular
() Federal
() Outros

( ) Jornais

() Revistas

() Ré&dio/ TV
() Internet

() Alunos da

() Amigos
() Outros

() NUmero de Vagas

() Indicagéo de
() Qualidade de

() Preco
() Localizagéo
() Opcdes de cursos

() Teatro
() Cinema
() Leitura
() Viagem
() Esportes
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Sua familia possui casa propria?

45
46

Vocé possui condugéo prépria?

47
48

Exerce atividade remunerada?

49
periodo

50
integral

51
Lancer

52

Motivo principal da escolha do curso:

53
altos salérios
54
trabalho interessante
55
realizacdo pessoal
56
57

relagdo com a atividade que exerce

Como pretende se manter durante o curso?

58

59
familiares

60

Renda pessoal mensal:

61

62

minimos
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() Outros

()sim
( ) Néo

()sim
( ) Néo

() Sim. meio

() Sim, periodo

() Trabalhos Free

() N&o

() Prestigio social e

() Mercado de

() Possibilidade de

() Razdes familiares
() Porque tem

() Trabalhando

( ) Recursos

() Outros

() Néo tenho renda

() Até 3 salérios
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minimos

64
minimos

65

saléarios minimos

Renda familiar mensal:

66
minimos

67
minimos

68
salarios minimos

69

salarios minimos

Conhecimentos de informética:

70
71
72

Conhecimentos de inglés:
73
74
75

76
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() De 3 a6 salarios

() De 6 a 10 salérios

() Acimade 10

() Até 5 salarios

() De 6 a 10 salérios

()Del10a1s

() Acima de 15

() Nenhum
() Usuério
() Avancado

() Nenhum
() Bésico
() Intermediéario

() Avancado



	CAPA_1.pdf
	Maria Cristina Pinto de Menezes_2.pdf

