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O ENSINO SUPERIOR EM GASTRONOMIA E AS EXPECTATIVAS DO MERCADO
DE TRABALHO EM ANAPOLIS-GO: A EMPREGABILIDADE DO MERCADO
GASTRONOMICO EM ANAPOLIS

CRISTIANE RIBEIRO PINTO
DANYELLA KARLLA DE OLIVEIRA
EMERSON ROCHA FERREIRA
PROF. DR. JOSE JIVALDO LIMA

RESUMO: Com o intuito de se verificar a formacao dos profissionais de gastronomia
perante o mercado de trabalho na regido de Anapolis, foi elaborada e aplicada uma
pesquisa da qualificacdo dos profissionais em gastronomia, que atuam no mercado
de trabalho gastronédmico da mesma, identificando as principais expectativas do
mercado e a situacdo dos profissionais quanto a sua inser¢cao e formacéo no curso
superior em gastronomia, tendo como objetivo identificar uma possivel melhora na
qualificacdo dos egressos do curso superior em tecnologia gastronbmica, sendo
possivel verificar uma possivel necessidade de se repensar uma necessidade de dar

a formac&o em gastronomia mais experiéncia para seus alunos.
Palavras-chave: Gastronomia. Qualificagdo. Mercado. Formagéo.

1. INTRODUCAO

Através de pesquisa historica sobre alimentacdo € possivel vislumbrar que
desde o inicio das civilizagbes, os seres humanos partindo da necessidade de se
alimentarem sempre procuraram por alimentos, que ao passar do tempo foram
desenvolvendo técnicas para conservacao, plantio e coccdo dos mesmos. Nos
primordios, a alimentacao era considerada apenas como meio de sobrevivéncia pelo
ser humano. No parecer de Garcia (1994), hoje além da necessidade, transformou-

se em uma pratica de lazer e que exige certa elaboracdo e cuidados no servigo.



A alimentacdo apresenta os mais diversos significados, desde o contexto
cultural até as experiéncias pessoais. A pratica, alimentar consiste na preparacao do
alimento até o seu consumo. Os pratos desenvolvidos por diferentes culturas (sejam
eles doce, salgado, bebidas, pratos balanceados e funcionais) apresentam uma
identidade variada. A condicdo social, a religido, a memoria familiar, a época

compdem o significado da alimentacéo para cada individuo (GARCIA, 1994).

Foi na Franca o inicio da profissionalizagdo da gastronomia, de onde surgiu a
expressdo chefe de cozinha que € da traducdo do termo “Chef de cuisine”.
Posteriormente por volta do século XIX passou a ser apenas “Chef”. No Brasil um
chefe de cozinha é aquele que possui uma formacdo académica aliada a experiéncia
pratica, atuando em elaboracdo de cardapios, planejamento, cozinhando, treinando,
comandando e etc. (CHRISTY, 2015).

A colonizacdo do Brasil culminou com o nascimento da cozinha
brasileira essa cozinha é resultado da mistura de trés povos, o0s
portugueses, os africanos e os indigenas a mistura dessas trés culinarias
formou a culinaria brasileira, a farinha um prato tipico indigena foi
nacionalizado pelos portugueses, alguns pratos ja existentes no Brasil foram
incorporados a cultura negra recém chegada no Brasil, [...] Apés a
independéncia do Brasil de Portugal a cozinha brasileira se afirmou [...] a
culinaria italiana foi outra que teve muita influencia na culinaria brasileira
devido a grande entrada de italianos no periodo do café, a partir dai a
culinaria brasileira foi de consolidando buscando um detalhe em cada pais e
se transformou nessa culinaria riquissima de hoje em dia. (Ribeiro, 2015, p.
01)

As mudancas gastrondmicas sdo uma tendéncia mundial na sociedade
moderna. Consumir alimentos fora de casa tornou-se um habito tanto por
trabalhadores, como por opcao de lazer. As trocas de informacdes do mundo
globalizado despertam cada dia mais a curiosidade e interesse por conhecer novas

culturas e provar seus diferentes sabores (RIBEIRO, 2012).

Para atender as necessidades do mercado gastrondmico atual cresce a
necessidade de profissionalizacdo no setor. N&o é suficiente apenas saber cozinhar,
é fundamental o conhecimento de varias técnicas, nocdes de gerenciamento de sua
equipe, servico, atendimento e producdo em todas suas etapas. Partindo deste
pressuposto, é importante questionar se 0s egressos do Curso Superior em
Gastronomia atendem as expectativas do mercado de trabalho na cidade de
Anapolis/GO



A importancia deste trabalho justifica-se para se pensar o processo de
formacdo dos profissionais em Gastronomia na cidade de Anapolis/GO, de acordo
com as referéncias apresentadas no Catalogo Nacional de Cursos e confrontando
com uma analise do atual mercado de trabalho do setor gastrondmico no referente
municipio. Neste sentido, é significativo observar a empregabilidade do setor
gastronémico, expectativas e visbes dos diferentes atores envolvidos no processo,
devido as grandes expectativas desse mercado e a real condicdo apresentada pelos
egressos ao iniciar seus trabalhos. Dessa forma, a pesquisa possibilitara identificar
possiveis lacunas na formacédo dos profissionais e sugestbes para possiveis

mudancas.

Esta pesquisa teve carater qualitativo por meio da identificacdo do Curso
Superior em Tecnologia em Gastronomia 0 Unico oferecido da cidade de
Anapolis/GO. Foram realizados questionarios que englobam a parte socioeconémica
e expectativas da formacao dos egressos. Além disso, foram realizadas entrevistas

dirigidas aos gestores do setor gastrondmico do municipio citado.

1.1. CONHECENDO A GASTRONOMIA

Para melhor entender o estudo deste trabalho € bom conhecer um pouco do
assunto através do estudo na literatura. Gastronomia uma palavra de origem grega:
gastros, estdbmago e nomos, leis, normas, porém de complexa definicao
(TOMIMATSU, FURTADO, 2011). Um termo em evidéncia, que atualmente vem
despertando interesses entre as pessoas independente de sexo ou idade, ndo é
uma profissdo nova, porém tem sido vista com um novo olhar. Sofre influéncias

culturais, esta ligada a habitos alimentares e emocdes. (FLANDRIN,1988).

Comer bem ndo é apenas uma necessidade humana, a arte de elaborar
novas receitas, harmonizar com diferentes bebidas, torna a gastronomia além de
uma profissdo, uma verdadeira ~“Arte””. (GOMENSORO, 1999). E relevante afirmar
que gastronomia € composta por: producgédo, técnicas diferenciadas se preocupando
com cuidados na manipulacédo, coccdo, armazenamento e transporte de alimentos.
(SCARPATO, 2002).



Em gastronomia, tanto quem cozinha quanto quem come deve saber
combinar tradicdo e criacdo. A tradicdo estd no saber do povo, é ligada a
terra, e a invencgdo, a renovagéo e as experimentacdes. Desse modo, toda
cozinha tem a marca do passado, da historia, da sociedade, do povo e da
nacdo a qual se pertence. Cozinhar € uma agéo que nos liga sempre ao que
fomos, somos e seremos, e também, com o que produzimos, cremos,
projetamos e sonhamos (LEAL, 2002, p. 129)
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A arte de se combinar sabores nao é privilegio do profissional em
gastronomia, pois o conhecimento popular muito influencia na formacado desses
sabores. No Brasil cursos profissionalizantes no setor gastrondmico séo
relativamente recentes se comparados a niveis mundiais. (MANFRINATO,2006). De
acordo com o autor antes da criacdo do primeiro curso para cozinheiro, pelo SENAC
0s conhecimentos eram passados no dia a dia no ambiente de trabalho por pessoas

interessadas no oficio.

Em 1970 o SENAC iniciou a oferta do curso de cozinheiro na cidade de Aguas
de Sao Pedro em S&o Paulo, posteriormente em 1994 foi introduzido o curso de
Cozinheiro Chef Internacional (CCl), criado em parceria com o The Culinary Institute
of América. (CIA) (MIYZAKI, 2006).

O primeiro curso superior em gastronomia no Brasil surgiu em 1999, em
Santa Catarina (modalidade bacharelado) logo ap6s em S&o Paulo modalidade
Sequencial. (MIYAZAKI, 2006). Atualmente a maioria dos cursos superiores em
Gastronomia séo de tecnologia, a regulamentacéo se da por meio da legislacéo dos
cursos superiores de tecnologia, e suas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNSs)
foram publicadas em 18 de dezembro de 2002. (Revista Turismo, vol. 15)

O catdlogo de cursos prevé para a formagdo dos seus alunos do curso
superior de tecnologia em Gastronomia as competéncias de conceber, planejar,
gerenciar e operacionalizar producfes culinarias, atuando nas diferentes fases dos
servigos de alimentagdo, considerando os aspectos culturais, econdmicos e sociais.
Empresas de hospedagem, Restaurantes, clubes, catering, bufés, sdo possibilidades
de locais de atuacao deste profissional. (UNIEVANGELICA, 2015)

O dominio da histéria dos alimentos, da cultura dos diversos paises e da
ciéncia dos ingredientes, além da criatividade e atencdo a qualidade € essencial

nesta profissdo, em que o alimento é uma arte.



Em Anapolis o curso € oferecido apenas em uma instituicdo de ensino
superior, com carga horaria de 1920 horas e 160 horas extracurriculares, sendo
exigida carga horaria minima de 1.600 horas. A estrutura oferecida conta com
Cozinha Fria e Quente, Laboratérios de bebidas, Biblioteca com acervo especifico e
atualizado. (UNIEVANGELICA, 2015).

Como em toda carreira, a dedicacéo e empenho sdo fatores essenciais para o
sucesso. Motivar se a cada dia em meio a vérias transformacgfes, com o intuito de se
destacar, € uma ferramenta valiosa para se tornar um Chefe de cozinha.
(TOMIMATSU, FURTADO, 2011). A gastronomia vem se tornando uma atraente
profissdo, devido a glamorizacdo da midia e valorizacdo de renomados Chefes
(TOMIMATSU, FURTADO, 2011)

Ser um chefe de cozinha nos dias de hoje é muito diferente do que ha cerca
de dez anos. Chefes costumavam ser personagens invisiveis e que se
escondiam atrds de um fogéo, produzindo pratos fantasticos, mas muitas
vezes sem ao menos serem conhecidos pelos clientes. Hoje, muita coisa
mudou, na maioria das vezes, o Chefe é o motivo para vocé ir a um

restaurante. Muitos sdo afamados como “Estrelas”” de sucesso e atuam
como empresarios bem sucedidos. (LEME, 2014, p. 172)

Com o crescimento da apreciacdo e consumo da culindria como forma de
cultura e lazer, possibilitou que os profissionais tivessem suas identidades
divulgadas acarretando ndo apenas na busca por se alimentar, mas em clientes em
busca de muito mais, a busca por pratos especialmente preparados por
determinados profissionais, além de transformar esses profissionais que se
destacaram na qualidade e sabor de seus pratos em praticamente celebridades da

culinéria.

Com o desenvolvimento comercial e industrial do municipio de Anapolis, que
conta com um dos maiores Polos Farmoquimico do pais, com o0 marco zero da
ferrovia Norte-Sul, e ainda é privilegiada com trés rodovias federais, que eleva a
cidade de Anapolis a uma posicdo de grande destaque no estado de Goiés.
(Segundo informacbes da ACIA). Diante de tal situacdo econdmica e social o
gastronomo se torna um profissional de grande importancia para assumir e
desenvolver a arte gastrondmica para atender de forma satisfatéria a demanda do
setor.



1.2. O ENSINO E MERCADO DE GASTRONOMIA

Entre as controvérsias sobre a qualidade da mao de obra dos profissionais
que estao se formando para o mercado da gastronomia, onde pode ser melhorada a
qualidade desses profissionais em sua formacdo, conforme afirmacdo do

gastronomo Marcelo santos.

Posso afirmar que 70% da boa formacéo do profissional de cozinha vém da
pratica com aplicagdo de teoria e, principalmente, se essa aplicacao for feita
sob supervisdo. Superar as barreiras e alinhar todos os interessados dara
uma nova perspectiva e, com certeza, ndo escutaremos mais aquelas
perguntas iniciais. (SANTOS, 2015, p. 1)

SANTOS (2015) diz ainda que uma gestdo compartilhada em trés com o
aluno praticando e aprendendo, com os cursos fazendo realmente analise dos
relatérios de estagios e as empresas fiscalizando a atuacdo de seus profissionais

gue acompanham esses estagiarios.

Qualguer forma de conhecimento profissional s6 € valida, se esse
conhecimento vem dos proprios profissionais, que em sua area trabalham e tem
experiéncia e estudo de causa para poder falar do assunto, com base nisso foram
elaborados questionarios, que foram aplicados para profissionais gestores de
estabelecimentos que empregam profissionais da gastronomia, como também os
proprios profissionais da gastronomia que sdo os principais envolvidos no estudo

aqui pesquisado.

De forma simples e objetiva foram elaboradas as questdes para que
atendessem melhor o objetivo deste trabalho, e que pudesse expor com clareza e
confiangca as criticas, sugestdes, os anseios e também as decepcbes que por
ventura tenha ocorrido, os gréaficos no item RESULTADOS E DISCUSSAO mostram
as perguntas objetivas elaboradas e aplicadas aos profissionais em gastronomia e

gestores dos estabelecimentos de gastronomia da cidade de Anapolis.



2. RESULTADOS E DISCUSSAO.

Nas questdes dirigidas aos profissionais formados em gastronomia a primeira
indagacao que foi realizada € se o profissional acha que sua formacéao foi satisfatéria
ou néo, através do grafico 1 (um) podemos ver as porcentagens das respostas.

Gréfico 1: Gréfico resultado da pergunta: Vocé acha que a sua formacéo foi satisfatéria?

60%

Fonte: Pesquisa realizada.

De acordo com os resultados, observa-se que a maioria dos egressos
consideram que sua formacéo foi satisfatoria, o restante ndo concorda e acha que a
formacédo nédo foi satisfatoria, demonstrando que o processo de ensino nao esta

atendendo aos anseios esperados do ponto de vista destes egressos.

A fim de se entender melhor as experiéncias dos profissionais formados em
gastronomia foram indagadas se eles ja tinham experiéncia anterior a sua formacéo,
gue mostra uma pequena parcela que ja tinha experiéncia profissional na area
conforme o grafico 2(dois) abaixo.
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Gréfico 2: Gréfico resultado da pergunta: Vocé ja tinha experiéncia antes de ser formar em

gastronomia?

20%

HSim

M Nao

Fonte: Pesquisa realizada.

Verifica-se que a maioria dos ingressantes no curso de gastronomia nao havia
nenhuma experiéncia anterior ao curso, demonstrando que esses alunos precisam
aumentar a pratica para ter uma melhor formacéo, ja que ndo possuem experiéncia

como os 20% que ja estdo no mercado de trabalho

Para saber das dificuldades desses profissionais no mercado de trabalho,
através do grafico 3(trés) podemos ver o resultado das respostas dos profissionais,

se eles enfrentaram alguma dificuldade para ingressarem no mercado de trabalho.
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Gréfico 3: Gréfico resultado da pergunta: Vocé teve dificuldade para ingressar no mercado de

trabalho?

80%

Sim

H Nao

20%

Fonte: Pesquisa realizada.

Verifica-se que a grande maioria dos entrevistados relataram nao ter
dificuldade ao ingressar no mercado de trabalho, ficando uma pequena parcela, mas
porém significativa com dificuldade de ingresso no mercado de gastronomia em

Anapolis.

Como é preciso saber das dificuldades enfrentadas pelos profissionais, foi
obtido respostas expostas no grafico 4(quatro) quanto a o que eles acham que ficou

faltando no curso de gastronomia quando estudavam.
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Gréfico 4: Gréfico resultado da pergunta: Dentre as opg8es o0 que vocé acha que ficou faltando no

curso de gastronomia?

Disciplinas
M Estagio
Laboratérios
B Professores mais qualificados

M Carga horaria do curso

Fonte: Pesquisa realizada.

Como verificado no grafico 4(quatro) acima, a grande maioria dos
entrevistados apontaram dentre as opc¢fes que o estagio no curso de gastronomia é
0 que mais ficou faltando para que se obtivessem uma melhor formac¢do académica

direcionada para o mercado de trabalho.

Nas questdes dirigidas ao proprietarios/gestores de estabelecimentos que
empregam profissionais, as questdes foram bem parecidas, a primeira questao foi
no intuido de saber se os estabelecimentos tinham profissionais formados em

gastronomia conforme o grafico 5(cinco).
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Gréfico. 5: Gréfico resultado da pergunta: Vocé tem ou ja teve profissionais formados em gastronomia

em seu estabelecimento?

20%

80%

Sim

H Nao

Fonte: Pesquisa realizada.

Os estabelecimentos pesquisados demonstram que apenas uma minoria nao
haviam em seu quadro atual ou anterior um profissional em gastronomia formado,
bem diferente do restante que ja tiveram ou ainda possuem um profissional formado

em gastronomia trabalhando em seus estabelecimentos.

Foi perguntado se 0s proprietarios/gestores exigiam que seus profissionais

fossem formados consta no grafico 6(seis). os dados da pergunta.
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Gréfico 6: Gréfico resultado da pergunta: Vocé exige que seus profissionais sejam formados?

90%

Sim ® N3o

Fonte: Pesquisa realizada.

A maioria afirma que nao exigem que seus profissionais sejam
formados em gastronomia, acreditam que os colaboradores que tenham apenas
experiéncia podem realizar bem suas atividades, pensando diferente uma pequena

minoria que exigem que os profissionais possuem uma formacao académica.

Outro fator importante de se conhecer € se 0s proprietarios/gestores sentiam
gue esses profissionais estavam correspondendo as suas expectativas, podemos

ver no grafico 7(sete).
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Gréfico 7: Gréfico resultado da pergunta: Suas expectativas tem sido, correspondidas por esses

profissionais?

® Nao

Fonte: Pesquisa realizada.

De acordo com a maioria dos gestores entrevistados, as suas expectativas
tem sido alcancadas em relacdo ao desempenho dos colaboradores com formacao
em gastronomia, ficando uma parcela pequena mas significativa discordando, pois
ndo foram atendidas suas expectativas quanto a formacdo dos profissionais de

gastronomia.

Outra pergunta foi sobre o0 que eles achavam que poderia estar faltando na
formacéo desses profissionais conforme o grafico 8(oito) abaixo:
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Gréfico 8: Gréfico resultado da pergunta: O que vocé acha que falta na formacéo desses

profissionais?

21%

B Mais Disciplinas
M Estagio/Experiéncia
M Qualidade na formagao

M Carga hordria do Curso

Fonte: Pesquisa realizada.

Assim como foi afirmado pelos egressos em gastronomia, porém em uma
proporcdo um pouco menor, 0s gestores também consideram a falta de
estagio/experiéncia como ponto negativo mais forte na formacéo dos estudantes de
gastronomia em Anapolis seguido de qualidade na formacéo dos egressos.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os dados coletados na pesquisa demonstram que 0S egressos do curso
superior em Gastronomia que atuam em Andapolis, chegam cheios de expectativas
ao curso para satisfazer seus anseios. Ha uma esperanca de ascensao e
reconhecimento profissional, ainda mais por estar veiculando na midia em varios
programas, fazendo com que a profissdo fiqgue em evidéncia, incentivando as

pessoas a procurarem 0 Curso.

O mercado demonstra através da pesquisa que aceita bem os profissionais
de nivel superior, mas em contra partida ndo aceita bem esses profissionais sem
experiéncia. Os profissionais que ingressam na universidade ja com certa

experiéncia anterior, provavelmente tem maior sucesso apos sua formacao, a outra
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parcela que ndo teve um bom ingresso no mercado de trabalho, aparentemente se

deve ao fato de ndo obter uma experiéncia ou pratica adequada para 0 mercado.

Os profissionais pesquisados demonstram em sua maioria que 0 Curso é
satisfatorio, porem apontam que ainda poderia ser melhor se obtivessem mais horas
de estagio supervisionado, aumentando suas possibilidades de melhor atender as
necessidades exigidas pelo mercado de trabalho, diminuindo a atual dificuldade de

ingressar em sua profissao.

Dos estabelecimentos que possuem esses profissionais formados,
demonstram estar satisfeitos com relacéo a sua formacao, porém ha uma sugestao
de que esses profissionais saissem da Universidade com mais tempo de pratica

supervisionada por chefes com a devida experiéncia.

Através da pesquisa € notado que as expectativas nem sempre Sao reais
muitas vezes diversas do que se imagina, ficando perceptivel um conflito nas
respostas, visto que os profissionais e gestores acham que a formacao € satisfatoria,
porém em relacdo ao que eles acham que precisa melhorar tem fatores de grande

relevancia para uma melhor formacéo académica.
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ABSTRACT

In order to verify the formation of gastronomy professionals to the labor market in the
Anépolis region, it was designed and implemented a qualification of research
professionals in gastronomy , operating in the gastronomic labor market the same ,
identifying the main market expectations and conditions for professional as their
integration and training in higher education in gastronomy , aiming to identify a
possible improvement in the training of college graduates in gastronomic technology,
which can check a possible need to rethink a need for give food in training more

experience for their students.
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