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N&o pode haver mudanca de comportamento ou cultura, sem educacdo como parte
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estamos preparando depende da qualidade e da quantidade de educagdo que seremos capazes
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RESUMO

SANTOS, Annah Bérbara Pinheiro dos. Educacao profissional e gastronomia: analise do
projeto politico pedagdgico do curso técnico do Instituto Federal de Brasilia. 2024. 136f.
Dissertacdo (Mestrado em Educacao - Processos Formativos e Desigualdades Sociais) —
Faculdade de Formagéo de Professores, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, S&o
Gongcalo, 2024.

Esta dissertacdo tem o objetivo de analisar o sentido ético-politico da concepcéo de
formacdo integral, bem como o perfil e as competéncias e habilidades demandadas e previstas
no Projeto Politico Pedagdgico do Curso Técnico em Gastronomia Integrado ao Ensino Médio
do Instituto Federal de Brasilia. Para isto, tem como objetivos especificos: Identificar as
alteracOes no curriculo do Instituto Federal de Brasilia a partir da transicdo de nomenclatura do
curso de Tecnico em Cozinha para Tecnico em Gastronomia; Compreender a integracao entre
as areas do conhecimento da formagé&o geral (Ensino Médio regular) e da formagéo profissional;
Comparar as habilidades e competéncias do profissional previstas no Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos com as intencionalidades previstas no PPP do Curso Técnico em Gastronomia
do Instituto Federal de Brasilia e Identificar o modo como a Gastronomia é abordada no PPP
do referido curso, especialmente se € compreendida de forma multidisciplinar. Entre os
Institutos Federais, constituimos o Instituto Federal de Brasilia (IFB), campus Riacho Fundo,
como campo empirico da presente pesquisa por ser o Unico — até 0 momento — a disponibilizar
a oferta na modalidade integrada ao Ensino Médio e por possuir um campus com uma
particularidade: a oferta de alguns cursos relacionados a Gastronomia. Metodologicamente, o
presente estudo se desenvolve por meio de pesquisa documental, qualitativa e exploratdria com
fundamentacdo no materialismo historico e dialético, sendo o objeto de analise o PPP do curso
técnico em Gastronomia do IFB campus Riacho Fundo. O primeiro capitulo apresenta as bases
tedricas e metodologicas que se fundamentam a pesquisa. Em seguida, a partir do levantamento
bibliografico realizado sobre o tema, discute o seu tratamento. O segundo capitulo discorre
sobre a fundamentacdo tedrica das categorias trabalho e educacdo que embasa 0 presente
estudo, com atencdo a Educacdo Profissional e Técnica e ao perfil dos estudantes brasileiros
atendidos pela modalidade. Nessa direcdo, resgata os conceitos de Trabalho como principio
educativo, de Ensino Médio Integrado e de Escola Unitéaria. O terceiro capitulo faz uma
discussdo conceitual sobre Gastronomia e Cozinha, tratando do percurso histdrico da educacéo
em Gastronomia no Brasil. Neste capitulo também sdo discutidas as escolas francesas e norte
americanas de Gastronomia e a estrutura do sistema educacional destes paises uma vez que a
formacdo em Gastronomia no Brasil tem forte influéncia das duas matrizes estrangeiras. O
quarto capitulo conta com anélise dos dados levantados com a pesquisa e a discursao sobre o
PPP do Instituto Federal de Brasilia. Apesar de o PPP utilizar-se de conceitos e propostas
advindas do pensamento histdrico-critico, serdo debatidas as contradi¢cGes observadas entre o
discurso presente no PPP e a organizacao curricular e as ementas das disciplinas. Destaca-se a
opcdo de ndo fazer alteragdes no curriculo apesar da mudan¢a da nomenclatura do curso — de
Técnico em Cozinha para Técnico em Gastronomia. Isto indica uma compreensdo um tanto
quanto problematica de tratar Gastronomia e Cozinha como sinénimos. O foco das disciplinas
ministradas no curso é direcionado ao exercicio profissional dentro de cozinhas comerciais e 0
trabalho é tratado pela via econdbmica com destaque para 0 empreendedorismo.

Palavras-chave: educacéo profissional; ensino médio profissionalizante; gastronomia; técnico
em cozinha; técnico em gastronomia.
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SANTOS, Annah Bérbara Pinheiro dos. Educacao Profissional e Gastronomia: Analise do
Projeto Politico Pedagdgico do curso técnico do Instituto Federal de Brasilia. 2024. 136f.
Dissertacdo (Mestrado em Educacao - Processos Formativos e Desigualdades Sociais) —
Faculdade de Formagéo de Professores, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, S&o
Gongcalo, 2024.

This dissertation aims to analyze the ethical-political meaning of the conception of
comprehensive training, as well as the profile and skills and abilities required and foreseen in
the Pedagogical Political Project of the Technical Course in Gastronomy Integrated into High
School at the Federal Institute of Brasilia. To this end, its specific objectives are: Identifying
changes in the curriculum of the Federal Institute of Brasilia following the transition of the
nomenclature of the course from Kitchen Technician to Gastronomy Technician; Understand
the integration between the areas of knowledge of general training (regular high school) and
professional training; Compare the professional's skills and competencies set out in the National
Catalog of Technical Courses with the intentions set out in the PPP of the Technical Course in
Gastronomy of the Federal Institute of Brasilia and ldentify the way in which Gastronomy is
approached in the PPP of that course, especially if it is understood in multidisciplinary way.
Among the Federal Institutes, we constituted the Federal Institute of Brasilia (IFB), Riacho
Fundo campus, as an empirical field for this research because it is the only one — to date — to
offer the offer in the form integrated with High School and because it has a campus with a
particularity: the offer of some courses related to Gastronomy. Methodologically, the present
study is developed through documentary, qualitative and exploratory research based on
historical and dialectical materialism, with the object of analysis being the PPP of the technical
course in Gastronomy at the IFB campus Riacho Fundo. The first chapter presents the
theoretical and methodological bases on which the research is based. Then, based on the
bibliographical survey carried out on the topic, it discusses its treatment. The second chapter
discusses the theoretical foundation of the work and education categories that underlie the
present study, with attention to Professional and Technical Education and the profile of
Brazilian students served by the modality. In this direction, it rescues the concepts of Work as
an educational principle, Integrated High School and Unitary School. The third chapter makes
a conceptual discussion about Gastronomy and Cooking, dealing with the historical path of
Gastronomy education in Brazil. This chapter also discusses French and North American
Gastronomy schools and the structure of the educational system in these countries, since
Gastronomy training in Brazil has a strong influence from both foreign sources. The fourth
chapter includes an analysis of data collected from the research and discussion about the PPP
at the Federal Institute of Brasilia. Although the PPP uses concepts and proposals arising from
historical-critical thinking, the contradictions observed between the discourse present in the
PPP and the curricular organization and subject syllabi will be debated. The option of not
making changes to the curriculum stands out despite the change in the course nomenclature —
from Kitchen Technician to Gastronomy Technician. This indicates a somewhat problematic
understanding of treating Gastronomy and Cooking as synonyms. The focus of the subjects
taught in the course is aimed at professional practice within commercial kitchens and the work
is treated through the economic route with emphasis on entrepreneurship.

Keywords: gastronomy; gastronomy technician; kitchen technician; professional education;
technical high school.
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INTRODUCAO

Direta ou indiretamente, a escolha do objeto de pesquisa tem forte relacdo com a
trajetoria de quem pesquisa. Pesquisamos 0 que tenciona nossa curiosidade a partir de nossas
vivéncias e experiéncias. Comigo nao foi diferente, ja que o objeto do presente estudo — 0 curso
Técnico em Gastronomia oferecido por um Instituto Federal — tem relacdo com a minha
trajetdria de vida de duas formas. Primeiro, por conta da formacéo profissional em Gastronomia
pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ). Segundo, por ter a oportunidade — e o
privilégio — de cursar o Ensino Médio no Colégio Pedro II, campus Niterdi, que hoje integra a
rede federal de educacéo profissional, e de nele vivenciar a experiéncia de uma formacéo critica,
que certamente me incentivou a ser a pesquisadora e a professora. Ai reside meu interesse em
investigar a formacéo oferecida aos jovens trabalhadores e trabalhadoras em uma escola federal.

A escolha da Gastronomia como curso no Ensino Superior foi uma decisdo tomada
desde a época do Ensino Médio, fortalecida por algumas atividades interdisciplinares, a
exemplo da feira hispanica, que tinha como um de seus pilares a preparacdo, degustacédo e
debate a respeito dos pratos tradicionais de cada pais. O incentivo dos professores para a
compreensdo critica acerca da importancia politica e cultural da comida na sociedade
aprofundou ainda mais 0 meu interesse em pesquisar a presenca da Gastronomia na escola e
seu potencial pedagdgico.

Durante o curso de Bacharelado em Gastronomia na Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ), cursei a disciplina obrigatoria “Escola, Saide ¢ Ambiente”, ministrada no
primeiro periodo da graduacdo. Por estar implicada em querer conhecer a Gastronomia nas
escolas, minha primeira pergunta de pesquisa, ainda na graduacéo, foi: “quais escolas oferecem
o curso de Gastronomia no Brasil?”.

Vale informar que o curso de Gastronomia na UFRJ esta alocado no Instituto de
Nutricdo, sendo este 0 viés que perpassa toda a construcdo do curso. Em relacdo a referida
disciplina, uma das consequéncias desse viés é o fato de ela ser ministrada por docentes do
Nucleo de Educacdo em Saude e com abordagem majoritariamente pelo espectro da nutricdo,
algo importante para pensar e discutir a alimentacdo nas escolas, mas que ndo necessariamente
considera o potencial da Gastronomia como ferramenta de ensino.

A aproximacdo com a Nutricdo também me proporcionou a oportunidade de participar
de acles e projetos de extensdo que ministravam oficinas culinarias e debatiam a alimentagédo

na escola, como bolsista de Iniciagdo Cientifica durante 3 anos. O projeto executava oficinas
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de Educagdo Alimentar e Nutricional em uma escola no Rio de Janeiro e oportunizava, por
meio de uma equipe diversa, a integracdo entre Nutricdo e Gastronomia. Essa agdo integradora
entre os cursos diferenciava-se das demais pela metodologia de educacio por pares® e por
abordar a alimentacdo para além dos aspectos estritamente nutricionais, tratando a comida pelo
aspecto cultural (Montanari, 2008) e o ato de cozinhar e comer juntos (Boff, 2006; Brasil,
2014).

Tais agdes extensionistas foram executadas exclusivamente em uma escola privada do
Rio de Janeiro, algo que me incomodava. Assim, movida pelo incobmodo de a discusséo estar
restrita a um publico privilegiado, passei a pesquisar a presenca da Gastronomia nas escolas
publicas. Este se tornou o tema central do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) ao final da
graduacéo.

Ja no inicio da pesquisa me deparei com o baixo niumero de produgdes cientificas sobre
a tematica, o que evidenciou a sua relevancia académica e me alertou para a necessidade do
desenvolvimento de pesquisas futuras. Por se tratar de uma pesquisa documental, naquela
ocasido consultei diversos documentos do Ministério da Educagdo (MEC), entre eles o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) — documento produzido pelo MEC — com a finalidade
de divulgar os cursos oferecidos em instituicdes de ensino publicas no Brasil.

O CNCT, criado pela Portaria MEC n° 870, de 16 de julho de 2008, é subdividido em
eixos formativos, entre 0s quais 0 curso Técnico em Gastronomia é um dos cursos do eixo
“Turismo, Hospitalidade e Lazer”. O CNCT ¢, de certo modo, uma referéncia para o curso
Técnico em Gastronomia, ja que o curso ainda ndo possui uma Diretriz Comum Curricular.
Sendo assim, 0 CNCT torna-se o primeiro direcionamento acerca das intengdes do curso, seja
pela delimitacdo do perfil do profissional, seja por demonstrar a area de atuacdo profissional e
as possibilidades de continuidade da formacéo pds-técnico.

No trabalho de concluséo de curso (TCC) intitulado “Educagdo em Gastronomia? Um
lugar nas escolas publicas de ensino médio técnico no Brasil” apresentei os cursos da Educacao
Profissional e Tecnoldgica (EPT) em Gastronomia € 0 mapeamento das escolas que 0sS

ofertavam, com base no Sistema Nacional de Informacdes da Educacdo Profissional e

1 Esta metodologia parte do principio de que o agente educador, neste projeto o adolescente multiplicador,
sendo um integrante do pablico-alvo da acdo, ou seja, aquele com caracteristicas similares aos seus pares
(como idade, linguagem, experiéncias e interesses), pode exercer maior influéncia no processo de tomada de
decisdo para mudancas no estilo de vida dos seus pares, possibilitando assim o maior impacto na acdo
educativa. Os estudantes foram, a0 mesmo tempo, receptores e multiplicadores de conhecimento, buscando a
transmissao e troca de conhecimento de forma horizontal entre os adolescentes. Os resultados deste projeto
podem ser encontrados nos trabalhos: Santos et al (2018); Ribeiro et al (2018); Santos et al (2019a); Santos
et al (2019b); Rodrigues et al (2019); Santos et al (2020); Santos et al (2021); Portroniere et al (2022),
Santos et al (2023)
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Tecnologica (SISTEC) (Santos, 2021). A conclusdo do TCC me conduziu a um novo
questionamento: qual o sentido politico e pedagdgico da formacao técnica em Gastronomia?

Mobilizada por essa questdo busquei o Programa de P6s-Graduacdo em Educacgdo:
Processos Formativos e Desigualdades Sociais, da Faculdade de Formacéo de Professores da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (FFP/UERJ), por perceber que, na linha de Politicas
e Desigualdades Sociais, havia espaco para refletir sobre a formacéo profissional e por entender
que tanto a Gastronomia quanto a Educacdo sdo campos de disputas e contradigdes.

A relevancia social de pesquisar o ensino de Gastronomia ancora-se em dois aspectos.
Primeiro, o conflito entre as abordagem da Gastronomia, que pode seguir uma orientacéo
“tradicional” de base eurocéntrica — que tem como referéncia a cozinha francesa, a imagem dos
Chefs e as experiéncias das elites por meio de um vies gourmet e comercial — em contraponto
a abordagens outras (ao qual me posiciono em defesa), orientadas por um viés plural, que
privilegia os conhecimentos dos povos originarios, preza pela sustentabilidade ambiental, os
aspectos culturais, a valorizacdo de agricultura familiar, além de tratar a fome como um ato
politico e o comer um direito de todos.

O segundo aspecto relaciona-se ao fato de que, no Brasil, o0 campo de trabalho dos
profissionais da Gastronomia é historicamente marcado pela informalidade e pela precarizacéo
das condicBes trabalhistas. Parte significativa dos postos profissionais sdo ocupados por
trabalhadores com baixa escolaridade, predominantemente mulheres e pessoas pretas. Este
perfil de trabalhadores relaciona-se a divisdo sexual do trabalho, devido a associacao historica
e cultural das tarefas vinculadas ao cuidado e a manutencdo da vida, a exemplo do ato de
cozinhar, serem atribuidas como responsabilidade das mulheres. No entanto, quando ‘a
cozinha’ se torna ‘Gastronomia’ e alcanga o espago de destaque nas midias e nos programas de
televisdo (Yamagata, 2017) a imagem do Chef é representada pelo homem branco europeu?.
Ademais, quando se observa as premiacdes e 0s postos de lideranca e destaque na Gastronomia,
as mulheres estdo em quantitativo significativamente menor® (Assuncéo, 2006; Demozzi, 2012;
Briguglio, 2020).

2 Exemplificada pela fala da Chef Andressa Cabral em entrevista  Revista Gula “Os cozinheiros de linha, as
merendeiras de escola, 0s auxiliares de servicos gerais sao pretos em maioria. Nestes cargos a sociedade
entende como bem natural a presenca do preto. Quando a gastronomia passa a se chamar gastronomia, com
investimento e prestigio, ela passa a ser branca” ¢ um demonstrativo do racismo estrutural tdo presente na
Gastronomia. http://www.revistagula.com.br/comer/black-chefs-matter. Colocar esse link nas referéncias.

¥ A publicagdo demonstra que entre os mais de 2000 restaurantes premiados pelo Guia Michelin e os 100
restaurantes mais bem ranqueados na lista da premiacdo anual "The World's 50 Best Restaurants" somente
6% sdo chefiados por mulheres. https://www.chefspencil.com/female-chefs-6-percent-reach-the-top/
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Em decorréncia da heranga de trés séculos de escravidao, o trabalho intelectual sempre
teve mais prestigio do que o trabalho manual, associado a um trabalho de menor valor, coisa de
escravo. Assim, o trabalho na cozinha — realizado pelas escravas no Brasil Colonial e Imperial
—ndo s6 possui um “menor valor” no imaginario social brasileiro, como também a cozinha se
constitui em um espago onde o racismo estrutural e a profunda desigualdade social existentes
no pais se manifestam, visto que as cozinheiras e 0s cozinheiros sdo cargos ocupados
majoritariamente por pessoas pretas, mulheres e de origem nordestina. Isto é algo
explicitamente percebido nas cozinhas escolares, cujas profissionais — as merendeiras — ainda
hoje (quase) ndo sdo reconhecidas como “profissionais da Gastronomia”. Ha, portanto, um
recorte de género e raga que merece ser destacado.

Contudo, ha também um recorte de classe, fundamentado ao fato de que a formacéo
profissional e técnica no Brasil € destinada predominantemente aos filhos da classe
trabalhadora. As primeiras escolas profissionais criadas no pais foram destinadas
exclusivamente aos chamados “desvalidos”, ja que o trabalho era apresentado sob uma fungéo
corretiva. E no tempo presente, qual o sentido ético-politico da formacéo técnica?

No final da graduacéo, com o mapeamento realizado foi possivel perceber que o curso
Técnico em Gastronomia € oferecido somente nos Institutos Federais (IF), os quais
disponibilizam a oferta nas modalidades integrada, subsequente e concomitante ao Ensino
Médio, além do PROEJA* (Santos, 2021). Entre os IFs, constituimos o Instituto Federal de
Brasilia (IFB), campus Riacho Fundo, com4pirico da presente pesquisa por ser o Unico — até o
momento — a disponibilizar a oferta na modalidade integrada ao Ensino Médio e por possuir
um campus com uma particularidade: a oferta de alguns cursos relacionados a Gastronomia.
Além do curso Técnico em Gastronomia propriamente dito, oferece também os cursos técnicos
em Hospedagem; Panificacdo; Restaurante e Bar — cursos dos Eixos de Turismo, Hospitalidade
e Lazer e de Producdo Alimenticia no CNCT —, diferentemente dos demais IFs, que possuem
cursos de eixos formativos ndo relacionados. Entendemos ser relevante investigar a concepcao

ético-politico de formacéo integral expressa em seu Projeto Politico Pedagdgico.

4 De acordo com as LDB, integrada, refere-se ao caso de o aluno ter concluido o Ensino Fundamental, e,
ainda, sob condicdo de cursar na mesma escola o Ensino Médio e o Ensino Profissional. Concomitante, na
hipotese de o aluno ter concluido o Ensino Fundamental ou estar cursando o Ensino Médio e cursar o Ensino
Técnico Profissional em uma escola distinta. Subsequente, no caso de o aluno ja ter concluido o Ensino
Médio e ingressar no Ensino Profissional posteriormente (Brasil, 2012) J4 0 PROEJA é a nomenclatura
referente a oferta da EJA em conjunto com a formac&o técnica. A EJA refere-se & Educacgdo de Jovens e
Adultos. O PROEJA pode ser oferecido de forma integrada ou concomitante ao Ensino Médio nos Institutos
Federais.
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Os Institutos Federais foram criados durante o Governo Lula, por meio da Lein® 11.892,
de 29 de dezembro de 2008. Mesmo apds o golpe de 1017, que representou a interrupgdo de
muitas das politicas educacionais implementadas pelos governos do Partido dos Trabalhadores,
0 Brasil apresenta atualmente um crescimento significativo no quantitativo de matriculas nos
cursos técnicos e também na quantidade de cursos ofertados no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (CNCT). E isso o que mostra 0 Resumo Técnico do Censo da Educacio Basica de
2021 (Brasil, 2022) gerado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira (INEP). Da primeira versdo do catalogo, em 2008, até a quarta versdo, em 2021, o
quantitativo de cursos passou de 185 para 240 (Brasil, 2008; Brasil, 2021). De acordo com o
Resumo Técnico, nos Ultimos cinco anos (2017-2021) houve um crescimento de 31,2% no
nuimero de matriculas integradas a Educacéo Profissional no pais (Brasil, 2022).

No que tange as leis e documentos normativos que estruturam e regulamentam a
Educacédo Profissional no Brasil, destacam-se a Lei Orgénica do Ensino Industrial de 1942, a
Lei n® 5.692/1971 instituida no governo civil-militar, o Decreto n° 2208/1997, as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (DCNEM), de 1998, o Decreto n° 5.154/2004 e as
DCNEMs de 2012. Através desses marcos regulatorios, produzidos em diferentes contextos
econémicos, buscaremos compreender o papel atribuido pela burguesia brasileira a educacao
profissional: a formacdo da mao de obra requerida pelo setor produtivo em contextos historicos
especificos.

A Lei Orgéanica do Ensino Industrial (Decreto n° 4.073, de 30 de janeiro de 1942) foi
estabelecida no bojo das reformas empreendidas pelo ministro Gustavo Capanema entre 0s anos
de 1942 e 1946. Denominadas “Leis Organicas do Ensino”, elas abrangeram todos os ramos da
educacdo brasileira, do primario ao secundario. Assim, durante os trés ultimos anos do Estado
Novo foram postos em execucdo 0s seguintes decretos-leis:

a) Decreto-lei 4.073, de 30 de janeiro de 1942: - Lei Organica do Ensino Industrial;
b) Decreto-lei 4.048, de 28 de janeiro de 1942: — Cria o Servi¢co Nacional de
Aprendizagem Industrial; ¢) Decreto-lei 4.244, de 9 de abril de 1942:; — Lei Organica

do Ensino Secundério; d) Decreto-lei 6.141, de 28 de dezembro de 1943: — Lei
Orgénica do Ensino Comercial (Romanelli, 2014, p. 154).

Os referidos decretos separaram a formacao geral da formacéo profissional, legalizando
a dualidade estrutural da educacao brasileira, ja que os percursos formativos (formacéo geral e
formac&o profissional) ndo possuiam equivaléncia. Enquanto a formagéo geral possibilitava o
ingresso no Ensino Superior, a formagéo profissional tinha carater de terminalidade.

O crescente processo de industrializacdo brasileira iniciado no governo Getulio Vargas

foi um importante divisor de dguas, uma vez que demandou médo de obra qualificada para o
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setor. Insere-se neste contexto a criacdo do Sistema Nacional de Aprendizagem Industrial
(SENAL), pelo Decreto-lei n® 4.048, de 22 de janeiro de 1942, e do Servigo Nacional de
Aprendizagem Comercial (SENAC), atraves do Decreto n° 8.621, de 10 de janeiro de 1946,
como forma de responder a demanda requerida pelo desenvolvimento das forgcas produtivas
(Romanelli, 2014).

Gaudéncio Frigotto (2007, p. 1136) ressalta que “a pedagogia do Sistema S, em especial
do Senai, como pedagogia do capital, foi incorporada como politica dos governos militares para
o campo da educacdo”. Nessa mesma direcdo, Bittar e Bittar (2012, p. 162-163) apontam que a
reforma imprimiu “o carimbo ‘profissionalizante’, ja que acabou com o Ensino Médio de
carater formativo, com base humanistica, para fornecer ‘uma profissdo’ aos jovens que ndo
pudessem ingressar na universidade”. Mais uma vez a Educacao Profissional se reafirma como
uma formacéo destinada a classe trabalhadora, com o objetivo de preparacdo exclusiva para o
mercado de trabalho.

Historicamente, constata-se no discurso governamental brasileiro um maior apelo a
Educacéo Profissional no contexto em que 0 modelo desenvolvimentista € o projeto econémico
em execucao no pais. Foi isso que se verificou nos Governos de Getulio Vargas (1930-1945;
1950-1954), Juscelino Kubistchek (1955-1959) e na ditadura civil-militar (1964-1985). Durante
a ditadura, além das reformas do Ensino Superior, foram realizadas também mudancas no
ensino secundario. Uma dessas mudancas foi a compulsoriedade da formacgéo profissional na
etapa do Segundo Grau — atual Ensino Médio —, estabelecida por meio da Lei n® 5.692/71
(revogada pela Lei n° 7.044/1982).

Por sua vez, a contrarreforma implementada no governo de Fernando Henrique Cardoso,
por meio do Decreto n° 2.208/1997, separou a formacao profissional do Ensino Médio. Este
decreto foi revogado pelo Decreto n® 5.154/2004 instituido pelo governo Lula, retomando a
discussdo da formacdo integral e integrada pela perspectiva da educacdo politécnica. Esta
discussdo resulta na aprovacdo das Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio
(DCNEM), em 2012, que retoma em seu texto os parametros da EPT centrada na formacéo
omnilateral e politécnica, tendo por principio a integracdo das dimensdes do trabalho, da
ciéncia, da cultura e da tecnologia.

Atualmente, a contrarreforma do Ensino Médio instituida pela Lei n® 13.415/2017 vem
se mostrando um verdadeiro retrocesso com relacdo a formagdo da classe trabalhadora, uma

vez que retoma os parametros das reformas conservadoras anteriores, entre eles, a dualidade do
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sistema educacional, a partir da oferta de itinerarios formativos e o esvaziamento dos contetidos
de base cientifica dos curriculos®.

No que remete a formacdo em Gastronomia, 0 registro da primeira oferta no Brasil
refere-se ao curso oferecido pelo sistema SENAC em Sdo Paulo, em 1964, com o intuito de
formar trabalhadores para o setor de Turismo e Hospitalidade, que se encontrava em pleno
desenvolvimento no pais (Rubim; Rejowski, 2013, Minuzzi; Pommer, 2022). Responsavel pelo
programa de Hotelaria, a unidade da capital paulista disponibilizava os cursos de gargom,
cozinheiro, barman, porteiro-recepcionista, secretario de administracdo de hotéis e restaurantes
(Rocha, 2015; Rubim, Rejowski, 2013). No ano de 1969, a instituicdo deu inicio ao curso
técnico para a formagao de cozinheiros em Aguas de S0 Pedro, ainda em S&o Paulo (Miyazaki,
2006) e, posteriormente, em 1994 teve inicio o curso de Cozinheiro Chef Internacional na
mesma instituicdo (Tomimatsu, 2011).

Somente apos a criagao dos IFs e do CNCT, em 2008, que a formacéo em Gastronomia
- ainda denominada Técnico em Cozinha — chegou as escolas publicas de educacao basica. A
nomenclatura “Técnico em Gastronomia” ¢é recente ¢ essa transi¢ao de nomenclatura ocorreu
na 42 edicdo do CNCT, publicado no ano de 2021 (BRASIL, 2021). Tensionar essa mudanca,
de “Técnico em Cozinha” para “Técnico em Gastronomia” ¢ um dos objetivos desta pesquisa,
uma vez que se entende que ndo é uma simples questdo semantica, mas sim uma mudanca
conceitual, politica e formativa.

Desde j4, vale ressaltar que a formacdo em Gastronomia € multidisciplinar e diversa. A
area envolve ndo somente a cozinha e a culinaria, mas pode ser relacionada tambem a quimica,
fisica, economia, historia, politica, entre outras areas (Brillat- Savarin, 1995; Petrini, 2009),
aléem de compreender a comida como expressdo da cultura (Montanari, 2008). Como ja foi
mencionado, a formagdo ndo possui Diretriz Curricular ou outra normativa que defina um
curriculo minimo para 0s cursos técnicos, tecnologicos ou bacharelados, ficando as
delimitacbes e contetdo da formacdo desses profissionais sob a responsabilidade do Projeto

Politico Pedagdgico (PPP) de cada instituicdo de ensino.

No levantamento dos PPPs dos IFs que ofertam o curso de Gastronomia percebe-se que
este documento também € denominado nas escolas como Projeto Pedagdgico de Curso (PPC)
ou simplesmente Projeto Pedagdgico (PP). Embora este o PPP, por vezes, seja compreendido

pelas instituicdes de forma restrita, como um elemento burocréatico/obrigatorio, entendemos que

5 A Lein®13.415/2017 determina que essa carga horaria corresponde a 25% da carga horaria caberia a
formacdo geral. No caso da Lei n®5.692/1971, essa substituicdo poderia chegar a 50%.



22

retirar o termo “politico” dos projetos pedagédgicos possui uma dimensdo ideologica de
esvaziamento da dissociacdo da dimensdo politica do ato de educar. Por esta razdo, nesta
dissertacdo, compreendemos o PPP como um item ndo somente técnico, mas essencialmente

politico.

Nesta mesma direcdo, compreendemos que o curriculo e as acdes educativas ndo sao
neutros, pois, como ressalta Oliveira (2017, p. 4), ndao ha nada de “inocente ou natural no
processo de definicdo daqueles conhecimentos legitimados como dignos de serem transmitidos
nas escolas”. Enquanto sintese consensual passivel de disputas e de interesses diversos, 0s
contetidos ndo sdo escolhidos ao acaso, se configuram como manifestacdes de poder de grupos
sociais dominantes sobre outros e caracterizam-se como objetos de disputa politica e ideoldgica
(Arendt, 1961; Williams, 2003; Corazza, 2004; Goodson, 2007; Oliveira, 2017).

A partir da perspectiva critica, o curriculo ndo é meramente uma ferramenta técnica, ha
uma “tradicdo critica do curriculo, guiada por questdes sociologicas, politicas e
epistemoldgicas” uma vez que os “porqués” dos conhecimentos elencados no curriculo
possuem cunho politico e ideoldgico (Moreira, Silva, 1994, p. 7). De acordo com Moreira e
Silva (1994, p. 7), “o curriculo ¢ considerado um artefato social e cultural. Isso significa que
ele é colocado na moldura mais ampla de suas determinacdes sociais, de sua historia, de sua
produgdo contextual”. Sendo assim, “o curriculo esta implicado em relagdes de poder, transmite
visOes sociais particulares e interessadas, produz identidades individuais e sociais particulares”
(Moreira, Silva, 1994, p. 8). Desta forma, compreendemos que o curriculo ndo é um elemento
técnico e atemporal, possui um contexto historico relacionado a organizacdo politica da

sociedade e da educacdo e possui intencionalidade, ndo é neutro.

Na atual conjuntura, uma das frentes de discussdao em torno da educacdo brasileira
centra-se na implementacéo da reforma do Ensino Médio (Lei n® 13.415/2017)° . Os debates
sobre as mudancas efetuadas pela contrarreforma trazem a baila discussdes acerca da “educagdo
integral”, “educacdo em tempo integral” e “formacdo integral”, apresentados propositalmente
pelos reformistas como sinbnimos, mas que possuem distintas intencionalidades politico-

ideoldgicas.

& Inicialmente a reforma foi exarada por meio da Medida Provisoria n® 746/2016. Entre a mudancas, a reforma
institui a Politica de Fomento a Implementagao de Escolas de Ensino Médio em Tempo Integral e “altera a
Lei n°9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagio nacional, e a Lei
n° 11.494 de 20 de junho 2007, que regulamenta o Fundo de Manutencéo e Desenvolvimento da Educagéo
87 Basica e de Valorizacdo dos Profissionais da Educagdo, e da outras providéncias”. Disponivel em:
<Portal da Camara dos Deputados (camara.leg.br)>. Acesso em: 24 de outubro de 2022.
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Na perspectiva histérico-critica, o Ensino Medio Integrado é abordado como uma
proposta que visa ndo apenas integrar conhecimentos técnicos e gerais, mas também como uma
ferramenta para a formagdo de individuos criticos e reflexivos diante da realidade social,
politica e econdmica. Nesse sentido, a formacdo integral € um contraponto a fragmentacéo do
conhecimento, comum em muitos sistemas educacionais. Na perspectiva historico-critica, a
integracao curricular ndo se limita a juncdo de disciplinas ou areas de conhecimento, mas esta
ancorada na compreensdo de que a educacdo é um processo politico e social.

Escola de tempo integral ndo significa, necessariamente, educacdo integral — aqui
entendida com base no referencial tedrico-metodologico da “Escola Unitaria”, de Antdnio
Gramsci; da Pedagogia Historico-Critica, de Dermeval Saviani, e do Ensino Médio Integrado,
na perspectiva de Gaudéncio Frigotto, Maria Ciavatta e Marise Ramos (2008). Todos esses
projetos educativos reivindicam uma formacdo humana integral, com vistas a emancipacgédo
humana a partir de praticas pedagogicas que tenham o trabalho como principio educativo
(Gramsci, 2006).

O trabalho como principio educativo em Gramsci € uma ideia fundamental dentro de
sua teoria sobre a hegemonia cultural e a formacdo de uma consciéncia critica. O trabalho ndo
deve ser apenas uma atividade produtiva, mas também um processo educativo que molda as
percepcOes e entendimentos das pessoas sobre o mundo ao seu redor. Para Gramsci, o trabalho
€ um espaco onde ocorre ndo apenas a producdo de bens materiais, mas também a producao e
reproducao de relagBes sociais, hierarquias e ideologias dominantes. E por meio da socializagdo
do trabalho e das relagdes de poder que também se produzem significados, valores e ideologias.
Sendo assim, o trabalho ndo é apenas uma atividade econdmica, mas um principio educativo
fundamental que produz as percepcdes, valores e identidades das pessoas, e € essencial para a
formacdo de uma consciéncia critica e para a transformacao social.

Nesse contexto, emergem as seguintes questdes de pesquisa: Qual a concepcgdo de
formacdo integral prevista no Curso Técnico em Gastronomia Integrado ao Ensino Médio? Qual
a concepcdo de formacdo que o curso propde? Quais as implicacdes da alteracdo de
nomenclatura de “Técnico em Cozinha” para “Técnico em Gastronomia” determinada a partir
do Catéalogo Nacional de Cursos Técnicos? Quais alteracfes curriculares foram feitas a partir
dessa alteracdo de nomenclatura?

A partir desses questionamentos, o objetivo geral da pesquisa é analisar o sentido ético-
politico da concepcédo de formacao integral, bem como o perfil e as competéncias e habilidades
demandadas e previstas no Projeto Politico Pedagdgico (PPP) do Curso Técnico em

Gastronomia Integrado ao Ensino Médio do Instituto Federal de Brasilia.
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Quanto aos objetivos especificos, o estudo propde-se a:

« Identificar as alteragdes no curriculo do Instituto Federal de Brasilia a partir da
transicdo de nomenclatura do curso de Técnico em Cozinha para Técnico em Gastronomia.

« Compreender a integracdo entre as areas do conhecimento da formacéo geral (Ensino
Medio regular) e da formagao profissional,

« Comparar as habilidades e competéncias do profissional previstas no Catélogo
Nacional de Cursos Técnicos com as intencionalidades previstas no Projeto Politico Pedagdgico
do Curso Técnico em Gastronomia do Instituto Federal de Brasilia.

« Identificar o modo como a Gastronomia € abordada no Projeto Politico Pedagdgico do
referido curso, especialmente se € compreendida de forma multidisciplinar.

Assim, a presente dissertacao foi estruturada em quatro capitulos. O primeiro capitulo
apresenta as bases teoricas e metodologicas que se fundamentam a pesquisa. Em seguida, a
partir do levantamento bibliografico realizado sobre o tema, discute o seu tratamento.

O segundo capitulo discorre sobre a fundamentacao tedrica das categorias trabalho e
educacdo que embasa o presente estudo, com atencdo a Educacdo Profissional e Técnica e ao
perfil dos estudantes brasileiros atendidos pela modalidade. Nessa direcao, resgata 0s conceitos
de Trabalho como principio educativo, de Ensino Médio Integrado e de Escola Unitaria. Num
primeiro momento faz um breve histérico da Educacdo Profissional e Tecnoldgica e o
surgimento dos Institutos Federais no Brasil, apresentando os dados de crescimento no nimero
de matriculas na Educacdo Profissional e o perfil dos alunos que optam por essa formacdo. Em
seguida analisa o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos, documento que apresenta todos os
cursos oferecidos no pais.

O terceiro capitulo faz uma discussdo conceitual sobre Gastronomia e Cozinha, tratando
do percurso historico da educacdo em Gastronomia no Brasil. Neste capitulo também sao
discutidas as escolas francesas e norte americanas de Gastronomia e a estrutura do sistema
educacional destes paises uma vez que a formacdo em Gastronomia no Brasil tem forte
influéncia das duas matrizes estrangeiras.

O quarto capitulo conta com analise dos dados levantados com a pesquisa e a discursdo
sobre o Projeto Politico Pedagdgico do Instituto Federal de Brasilia. Apesar de o PPP utilizar-
se de conceitos e propostas advindas do pensamento historico-critico, serdo debatidas as
contradiges observadas entre o discurso presente no PPP e a organizagdo curricular e as
ementas das disciplinas. Destaca-se a op¢do de ndo fazer alteragdes no curriculo apesar da
mudanca da nomenclatura do curso — de Técnico em Cozinha para Técnico em Gastronomia.

Isto indica uma compreensdo um tanto quanto problematica de tratar Gastronomia e Cozinha
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como sindnimos. O foco das disciplinas ministradas no curso é direcionado ao exercicio
profissional dentro de cozinhas comerciais e o trabalho é tratado pela via econémica com

destaque para o empreendedorismo.
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1 BASES TEORICAS E METODOLOGICAS

Epistemologicamente, o presente estudo se fundamenta no método materialismo
historico e dialético, concebido por Marx a partir da critica a dialética de Hegel. Ao considerar
a distingdo entre “fendmeno” e “esséncia” para a compreensdo das contradi¢des, a dialética
marxista busca investigar aquilo que estd para além da aparéncia do fen6meno. Como a
“esséncia” de todo fendmeno social é produzida no movimento historico, a partir das relacdes
sociais e materiais, ndo se trata de algo estatico, imutavel e inerente a sua natureza.

Kosik esclarece que:

captar o fenémeno de determinada coisa significa indagar e descrever como a coisa
em si se manifesta naquele fendmeno, e como ao mesmo tempo nele se esconde.
Compreender o fendmeno é atingir a esséncia. Sem o fendmeno, sem a sua
manifestagdo e revelagdo, a esséncia seria inatingivel. No mundo da
pseudoconcreticidade o aspecto fenoménico da coisa, em que a coisa se manifesta e
se esconde, é considerado com a esséncia da mesma, e a diferenca entre o fendmeno
e a esséncia desaparece. [...]. A realidade é a unidade do fenémeno e da esséncia. Por
isso a esséncia pode ser tdo irreal quanto o fenémeno, e o fendbmeno tanto quanto a
esséncia, no caso em que se apresentem isolados e, em tal isolamento, sejam
considerados como a inica ou “auténtica” realidade (Kosik, 1976, p. 16).

Para a andlise teorica da realidade € preciso ultrapassar a aparéncia fenoménica dos
fatos, o que Kosik denomina de pseudoconcreticidade’. Para superar a pseudoconcreticidade e
chegar a sua esséncia é preciso identificar as multiplas determinac6es que constituem o objeto.
Portanto, para o referido método, o objeto de investigacdo ndo pode ser apreendido de maneira
desvinculada do seu percurso histérico. Precisa ser analisado na mediacdo dos processos sociais
e historicos que o produzem para que seja compreendido em sua complexidade. Isto é, ir do
todo as partes e das partes ao todo; do fenémeno (aparéncia) a esséncia para a compreensdo de
sua totalidade.

Quanto aos aspectos metodoldgicos, a investigacdo ocorreu por meio da pesquisa
documental e exploratdria, de abordagem qualitativa, tendo constituido como corpus empirico
para levantamento das informacdes o Projeto Politico Pedagdgico (PPP) do Curso Técnico em

Gastronomia Integrado ao Ensino Médio, ofertado pelo Instituto Federal de Brasilia.

7 Mundo das aparéncias, das representagdes, capturado a partir do contato imediato com a realidade. A esta

superficialidade e representacio que n&o reconhece de imediato o objeto como produto historico da atividade
social dos homens, Kosik chama de pseudoconcreticidade.
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Em linhas gerais, a pesquisa documental caracteriza-se pela anélise de documentos
primarios, isto é, documentos que ndo foram submetidos a tratamento analitico prévio (Gil,
2010; Kripka; Scheller; Bonotto, 2015). A escolha de um documento como instrumento de
pesquisa se da pela possibilidade de aproximacao e aprofundamento da compreensao histérica
e social da producéo deste documento. Segundo Sa-Silva; Almeida; Guindani (2009, p. 2):

a riqueza de informacdes que deles podemos extrair e resgatar justifica o seu uso em
vérias areas das Ciéncias Humanas e Sociais porque possibilita ampliar o
entendimento de objetos cuja compreensédo necessita de contextualizacéo historica e
sociocultural.

Neste caso, a andlise do PPP do Curso Técnico em Gastronomia Integrado ao Ensino
Médio do Instituto Federal de Brasilia possibilita-nos identificar o sentido etico-politico,
ideologico, cultural e pedagogico da formacdo proposta, com atencdo as mudancas sofridas
historicamente.

Para maior entendimento do PPP do curso Técnico em Gastronomia, buscaremos
identificar os elementos contraditorios de sua concep¢do no movimento histérico e dialético.
Para isso, o documento sera analisado a partir das categorias centrais do método do
materialismo historico-dialético, especialmente a dialética, contradicdo, totalidade, mediacéo e
alienacao.

Estas sdo categorias fundamentais do método podem ser compreendidas como um
conjunto de caracteristicas que constituem o objeto ou fenémeno. A compreensdo das
categorias € indispensavel para a andlise tedrica da realidade, visto que sem as mediacgdes
categoriais corre-se 0 risco de a andlise ficar restrita a observacédo superficial, ou seja, em sua
forma fenoménica, de abstracfes vazias. As categorias sdo determinacdes da realidade, do
objeto; expressam as determinac@es que levam o objeto ou fen6meno a existir da forma que se
apresenta.

A compreensdo das multiplas determinac@es da realidade concreta ndo se da de maneira
simples. Como considera Marx (2011), a sociedade € resultado das relacdes sociais entre 0s

individuos que produzem e reproduzem a sua realidade a partir de maltiplas determinacgdes:

Se eu comegasse pela populacdo, esta seria uma representacdo cadtica do todo e, por
meio de uma determinacdo mais precisa, chegaria analiticamente a conceitos cada vez
mais simples; do concreto representado [chegaria] a conceitos abstratos [Abstrakta]
cada vez mais finos, até que tivesse chegado as determinacdes mais simples. Dai teria
de dar inicio a viagem de retorno até que finalmente chegasse de novo a populagao,
mas desta vez ndo como a representagdo cadtica de um todo, mas como uma rica
totalidade de muitas determinagdes e relagdes (Marx, 2011, p. 77).
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O todo dado imediatamente € caotico e sua compreensao é feita atraves da mediagdo das
partes (Kosik, 1976). A realidade concreta é uma sintese das determinagdes diversas ao longo
da histéria. Nesse contexto, a pesquisa se propde a conhecer o PPP do curso Técnico em
Gastronomia na totalidade ao qual se insere, vigilante as mediacdes e contradi¢fes presentes no
movimento dialético que se da entre a aparéncia e a esséncia do documento pesquisado.

Somente por meio da analise aprofundada do objeto e com atencdo ao seu movimento
dialético € que se torna possivel apreender as contradi¢des. Contradigdes estas, que podem ser
especificas ou universais, dai a necessidade de compreender a relacéo entre o geral e o particular
das contradicGes, entendendo-as como interdependentes, assim como o todo e as partes.

A totalidade € outra categoria fundamental para 0 método histérico-dialético, dado que
“a totalidade € um conjunto de fatos articulados ou o contexto de um objeto com suas multiplas
relagBes ou, ainda, um todo estruturado que se desenvolve e se cria como producdo social do
homem” (Ciavatta, 2001, p. 123). Portanto, € por meio da totalidade que abordamos as relac6es
entre as partes e o todo a fim de revelar as media¢cdes que fundamentam sua estrutura social.

A totalidade concreta, categoria utilizada por Kosik (1976), é descrita pelo autor como
a relacdo entre os seres humanos e objetos analisados de maneira conjunta, nunca isolado um
do outro. Sendo assim, o materialismo historico-dialético trabalha com dois contextos: 0s
fatos/objetos no contexto da realidade e no contexto da teoria. A totalidade é produzida ndo
pela racionalidade de um modelo tedrico, mas sim em um conjunto dinamico de relacdes
estabelecidas entre 0s sujeitos sociais. Dessa forma, a totalidade ndo se propde a ser uma sintese
de todos os fatos, uma vez que o conhecimento dos fatos isolados ndo é suficiente para
compreender o todo. Os fatos isolados sdo compreendidos por Marx como abstracdes. No
método historico-dialético é necessario que o pesquisador parta da analise do concreto para o
abstrato e deste retorne para o concreto, alcan¢ando assim o concreto pensado.

Diante da complexidade deste movimento, como ndo se perder no estudo da totalidade
das relacbes que determinam o objeto? Nessa perspectiva, a categoria da mediacao é essencial
no sentido de compreender as maltiplas determinacbes do objeto. Maria Ciavatta (2001)
entende a mediacdo como a relagdo entre um ponto e outro; uma categoria conceitual criada
para entender o objeto na sua contextualizacdo historica. Zemelman (apud Ciavatta, 2001)
ressalta a perspectiva tedrica das mediacdes, entendendo-as

como propriedades do objeto, as conexdes que o determinam em situagdes de tempo
e espago determinado, Unica forma de encontrar a explicagdo de um objeto sem cair
no esgotamento abstrato de uma relacdo mecanica e, simultaneamente, ndo perder de

vista o significado que o objeto tem ndo apenas como singularidade, mas, também,
como particularidade. A mediagdo é 0 passo necessario para descrever a
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particularidade do objeto, a relacdo do aparente, singular ou contingente, com o
processo mais compreensivo que o determina (zemelman apud ciavatta, 2001, p.129).

A categoria mediacdo permite trabalhar com a relacdo dialdgica entre o contexto, a
cultura e as interagfes sociais que constituem o objeto na sua realidade concreta. Nesse
processo, 0s aspectos singulares sdo analisados no contexto universal, a luz dos processos
sociais que o produzem, revelando a complexidade do objeto para além da aparéncia
fenoménica que se apresenta na particularidade histdrica do contexto social.

Outra categoria destacada nesta pesquisa € a alienacdo. E na critica a alienacdo do
trabalho e da classe trabalhadora no sistema capitalista que estad fundamentada a esséncia da
teoria marxista. Para Marx (1978), a origem da alienacdo esta na divisdo social do trabalho,
onde tem-se 0s proprietarios dos meios de producdo de um lado e o trabalho de outro. Em
consonéncia, Saviani (2007) afirma a dualidade desta divisdo por meio de duas classes sociais
fundamentais: as classes dos proprietarios e a dos ndo-proprietarios.

O surgimento da propriedade privada capitalista fez surgir uma nova racionalidade de
producdo e, consequentemente, novas relagées de trabalho — o trabalho assalariado — fazendo
com que o trabalhador passasse a ndo produzir mais para satisfacdo de suas proprias
necessidades e sim para fins de acumulacao dos proprietarios dos meios de producdo. Como o
produto do seu trabalho ndo mais Ihe pertence, o trabalhador deixa de reconhecer o produto do
seu trabalho, que se torna mercadoria, produzida como a partir de seu proprio conhecimento. E
desta dissociagdao que Marx elabora o conceito de “trabalho alienado”. Logo, a alienagdao do

trabalho consiste:

primeiramente, no fato de que o trabalho é externo ao trabalhador, isto é, ndo pertence
ao seu ser; em que em seu trabalho o trabalhador ndo se afirma, mas se nega; nao se
sente feliz e sim desgracado; ndo desenvolve livremente sua forca fisica e espiritual,
mas sim mortifica seu corpo e arruina seu espirito. Por isso o trabalhador sé se sente
em si fora do trabalho, e quando trabalha esta fora de seu elemento. Seu trabalho néo
é, portanto, voluntério, e sim forcado, trabalho for¢ado. Por isso ndo representa a
satisfacdo de uma necessidade, mas somente um meio para satisfazer as necessidades
externas ao trabalho. Seu caréter alienado evidencia-se claramente no fato de que, téo
logo deixe de existir uma coagdo fisica ou de qualquer natureza, ele foge do trabalho
como da peste. O trabalho externo, o trabalho em que 0 homem se aliena é um trabalho
de auto-sacrificio, de mortificagdo. Por fim, o trabalhador apercebe-se da
exterioridade do trabalho, ao se dar conta de que ndo é seu mas sim de outro, de que
o trabalho ndo lhe pertence: de que quando esta no trabalho, ele ndo é dono de si
mesmo, mas pertence a outro (Marx, 1978, p.76).

E nesta dindmica das relaces sociais de producio do sistema capitalista que Marx
centra a sua critica, entendendo ser o trabalho que fundamenta o processo de formacéo do
homem; € por meio do trabalho que a humanidade materializa sua existéncia e interven¢do no

mundo.
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A educagéo, por sua vez, pode ser uma ferramenta essencial para a superacdo da
alienacdo. No entanto, a educagdo como todo fenémeno € implicada em conflitos e contradi¢oes
sociais. Se por um lado pode ser usada para a emancipa¢do humana, munindo o trabalhador de
criticidade para questionar essas relacdes sociais de trabalho; por outro, é fruto do sistema e
pode ser utilizada para a propria conformacéao do trabalhador.

Compreendendo esta relacdo, a analise do Projeto Politico Pedagdgico tem o intuito de
investigar qual a tendéncia ético-politica fundamentou a formag&o do Técnico em Gastronomia.
Uma vez que as relagdes sociais sdo mediadas por discursos em suas diversas formas. No caso
desta pesquisa, 0 PPP é uma expressao deste discurso, que direta ou indiretamente representa
uma manifestacdo de poder e um projeto ideoldgico de formacdo para os trabalhadores e
trabalhadoras.

Em termos procedimentais, a primeira etapa consistiu em uma pesquisa bibliografica
com o propésito de identificar as producbes cientificas (artigos, dissertacdes e teses)
relacionadas ao objeto da pesquisa. O levantamento foi feito nas bases de dados dos Periddicos
da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes), Scielo, Google
Académico e na Biblioteca Digital Brasileira de Dissertacdes e Teses, sem recorte temporal,
fazendo uso dos seguintes descritores: “Ensino Médio”, “Educac¢do Profissional e
Tecnologica”, “Gastronomia”, “Técnico em Gastronomia” e “Técnico em Cozinha”.

A partir do levantamento realizado foram encontrados 13 trabalhos publicados no
periodo de 2011 a 2022, sendo 4 artigos e 7 dissertacbes. Deste conjunto, verifica-se a
predominancia de estudos que abordam o curso Técnico em Gastronomia pela oferta da EJA.
Os demais referem-se a formacéo docente, a questéo de género, ao ensino de geografia, a gestdo
académica, ao desenvolvimento de aplicativo e a histdria dos cursos de Gastronomia no Brasil.
Foram elaborados dois quadros para exposicdo dos estudos que tratam da articulacdo entre a
EPT e a Gastronomia no Brasil. No Quadro 1, ha o detalhamento dos artigos encontrados e no
Quadro 2 constam as Dissertaces, ja que ndo foram encontradas teses que tenham como objeto
de pesquisa a formacdo profissional em Gastronomia no Brasil. Isto se deve ao fato de ser
recente a insercdo da Gastronomia no campo cientifico, pois o primeiro mestrado académico na
area foi criado somente em julho de 2020 na Universidade Federal do Ceara. Esta auséncia

evidencia a lacuna cientifica de estudos a respeito desta formacao.

Quadro 1 - Artigos publicados em periddicos académicos sobre formacdo em Gastronomia
e Cozinha (2020-2022)
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Titulo Autor-Ano Revista

Gastronomia e educacéo Santos, A. B. P; Revista Mangut Conexdes Gastrondmicas
profissional nas escolas publicas Barbosa, C. S.

brasileiras: anlise do Catalogo (2022)

Nacional de Cursos Técnicos

Historia dos cursos de Minuzzi, G.A; Revista Interdisciplinar em

Gastronomia no contexto da Pommer, R. M. G. Turismo e Territorio

Educacéo Profissional e (2022)

Tecnologica Brasileira

EPT e Gastronomia: SILVA,J.C.B. V. Artigo apresentado a Coordenacdo do
perspectivas da iniciacdo (2022) Curso de Especializagdo em Docéncia
cientifica a partir da construgdo para a Educacdo Profissional, Cientifica e
do app autismfood Tecnol6gica na modalidade a distancia do

Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da

Paraiba.
Narrativas de silenciamento na SILVA, J. F,; Revista Interdisciplinar em
formacéo profissional em GONCALVES, J. A Turismo e Territério
gastronomia: histdrias (ndo) R. (2021)
contadas sobre as mulheres na
cozinha

Fonte: Elaborado pela autora.

Silva e Gongalves (2021) abordam a Educacao Profissional pela perspectiva de género,
discutindo a representatividade das mulheres na historia da Cozinha Profissional Brasileira. O
artigo tem como objetivo geral, por meio de pesquisa documental e bibliografica, com
abordagem quantitativa, qualitativa e descritiva, identificar a mencdo as mulheres como
referéncias no desenvolvimento historico da Gastronomia nas bibliografias basicas da formacéo
nos IFs. As autoras apontam como principal resultado o apagamento das mulheres nos
referenciais dos cursos, as sub-representacdes e ainda a reducao da importancia destas mulheres
nas contribuicdes histdricas da area. Destaca-se ainda 0 processo que as autoras denominam
com desqualificacdo — uma inferiorizacdo — das profissionais de Gastronomia nos livros
didaticos dos cursos. Esta pesquisa evidencia a discriminacdo de género na literatura
gastrondmica, a minimizacao no espaco e da contribuicdo intelectual da Gastronomia presente
nas formacdes nos Institutos Federais.

Ja Silva e Santos (2022) analisam a iniciacdo cientifica no Instituto Federal da Paraiba,
Campus Pedras de Fogo, a partir da experiéncia de desenvolvimento de um projeto
multidisciplinar nas areas da Informética, Nutricdo, Psicologia e da Gastronomia para a
construcdo de um aplicativo com técnicas e receitas com receitas e preparagdes de alimentos

sem gldten e caseina para criancas autistas. Por meio de pesquisa-a¢éo, 0s autores tém como
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objetivo apresentar as perspectivas da pratica da iniciagdo cientifica na EPT, realizando as
etapas de levantamento bibliogréfico, elaboracdo das fichas técnicas, desenvolvimento do
aplicativo, implementacédo das receitas e a disponibilizagdo do aplicativo para teste. A partir da
participacdo dos alunos participantes do estudo, os autores indicam a importéancia da relacao
pesquisa e ensino com as demandas da sociedade da atualidade.

Minuzzi e Pommer (2022) e Santos e Barbosa (2022), ambos em pesquisa documental
e bibliografica, trabalharam o desenvolvimento da formagéo em Gastronomia na EPT no Brasil.
Os dois artigos abordam a Educacéo Profissional pela perspectiva marxista como formacéo para
a classe trabalhadora. As primeiras autoras desenvolvem a busca por meio de pesquisa em
livros, artigos cientificos e documentos, com o objetivo de tracar um panorama geral do
percurso histdrico da formacgdo em Gastronomia na EPT, buscando compreender o papel social
do profissional da Gastronomia e de que forma 0s cursos desta area preparam os profissionais
para 0 mundo do trabalho.

Por sua vez, Santos e Barbosa (2022) desenvolvem a pesquisa através do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), buscando analisar 0s cursos técnicos relacionados a
Gastronomia aprovados pelo Ministério da Educacéo e Cultura (MEC). Na pesquisa, 0s autores
selecionaram todos 0s cursos que mencionam a palavra-chave “Gastronomia” em suas
descricdes, apontam o perfil disponibilizado e a indicacéo de area de atuacéo de cada formacao.
Foram descritos sete cursos: Técnico em Nutricdo e Dietética, Técnico em Alimentacédo
Escolar, Técnico em Confeitaria, Técnico em Panificacdo, Técnico em Viticultura e Enologia,
Técnico em Gastronomia e Técnico em Servico de Restaurante e Bar. Como principais
resultados foi compreendido que a Gastronomia € relacionada aos cursos pela esfera da
producdo culinaria, que o curso Técnico em Gastronomia apresenta énfase em gestdo de
empreendimentos e o curso Técnico em Alimentacdo Escolar é o primeiro a incluir a

possibilidade de atuacdo no campo da Educacdo Alimentar e Nutricional nas escolas no Brasil.

Quadro 1 - Levantamento bibliografico de Dissertaces sobre Gastronomia Cozinha

Titulo Autor-Ano Instituicdo

Educacéo profissional dos Patrocinio, V. Dissertacdo (Mestrado Profissional em
manipuladores de alimentos: um S (2020) Educacéo Profissional em Salde) -
estudo de caso técnico da area de Fundacdo Oswaldo Cruz, Escola
gastronomia do municipio do Rio de Politécnica de Satude Joaquim Venancio.
Janeiro




Politica e trabalho pedagogico da
EJA EPT: olhares sobre o Curso

Técnico em Cozinha do Instituto
Federal Farroupilha Campus S&o
Borja — RS

Gusmao, M. B.
1. (2020)
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Dissertacéo defendida no Programa de
Pds- Graduacdo em Educagdo
Profissional e Tecnoldgica

Educacdo profissional da area da

Rodrigues, A. P.

Dissertacéo (Mestrado em Ciéncias

na relacdo com concepcdes e
principios do Proeja

gastronomia : uma analise da S. A. (2019) da Educacéo) - Faculdade de
formagéo docente Filosofia e Ciéncias Sociais,
Universidade Catolica Portuguesa
Prética pedagogica e formagao dos Morais, A. C. Dissertacéo defendida no Programa de
professores da educacéo profissional (2015) Pés- graduacdo em Educacéo da

Universidade Federal de Goias

Educacéo, desenvolvimento local e o
PROEJA no IFPI Campus Teresina
Zona Sul: uma articulacéo possivel?

Nascimento, M. L.
A. (2014)

Dissertacéo defendida no Programa de
Pés- graduacdo em Educacéo
Universidade do Vale do Rio dos Sinos
Instituto Federal de Educacéo,

Ciéncia e Tecnologia do Piaui

Gestdo académica na educacéo
profissional

Cerqueira, r. I. b.
(2013)

Dissertacdo (Mestrado Profissional) -
Universidade Federal de Santa Catarina,
Centro Sécio-Econémico, Programa de
Pés- Graduacdo em Administracdo
Universitéria Floriandpolis

O PROEJA no Instituto Federal de
Géias - Campus Goiania : um estudo
sobre os fatores de acesso e
permanéncia na escola.

Pereira, J. V. (2011),

Dissertacdo (Mestrado em Educacdo) -
Universidade de Brasilia

Fonte: Elaborado pela autora

Nas dissertacbes encontradas, Patrocinio (2020) investiga a abordagem pedagdgica e o

processo de assimilacdo dos contetdos de boas praticas. O estudo desenvolve a formacéo

profissional dos manipuladores de alimentos da area da Gastronomia e a relacdo com a saude

publica. A autora destaca que a assimilacdo de contetdos que objetivam a qualidade higiénico-

sanitaria dos alimentos e da formacdo da consciéncia sanitaria do manipulador de alimentos

esta fragilizada por alguns fatores, entre eles, destaca-se a divisdo da carga horaria entre os

componentes curriculares no curso de formacdo, o modelo das competéncias, a baixa

participacdo dos professores em cursos de atualizacdes sobre as boas préticas, a falta de clareza

da relacdo entre a préatica dos manipuladores de alimentos com a satde publica e as influéncias

dos programas televisivos de chef na formacdo do manipulador de alimentos. Esta pesquisa

também se fundamenta no materialismo histérico e dialético.
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Gusméo (2020) também estuda a EPT em Gastronomia por meio de anélise das politicas
da EJA-EPT e o trabalho pedagdgico no Curso Técnico em Cozinha do Instituto Federal
Farroupilha, Campus de Séo Borja, no Rio Grande do Sul. Por meio de pesquisa documental,
fundamentada no materialismo historico e dialético, a autora contextualiza a trajet6ria da
politica de Educacéo Profissional Integrada ao Ensino Médio na modalidade de Educagdo de
Jovens e Adultos e apresenta o percurso histérico das politicas de EJA na EPT do curso técnico,
a partir da analise dos discursos dos estudantes, sobre como se materializam estas politicas no
referido curso. A autora aponta como principal resultado a constatacdo de que o trabalho
pedagOgico no campus contribui para a formacéo de e comprometidos com o desenvolvimento
social, mas, em contrapartida, 0 mercado de trabalho no municipio em que esta localizado o
curso tende a precarizar o profissional Técnico em Cozinha na pratica profissional.

Rodrigues (2019), por sua vez, aborda a formag&o de professores que lecionam no curso
de Gastronomia, analisando a formacao académica de 11 docentes e as caracteristicas da gestao
escolar mais comumente encontradas na escola profissionalizante da rede de ensino SENAC do
Distrito Federal. A autora aponta dois modelos de gestdo escolar na Instituicdo, a saber: o
modelo burocratico formal e 0 modelo politico. Além disso, a autora evidencia que o grupo de
docentes analisados ministravam aulas praticas de cozinha e, durante a investigacédo, constatou-
se a importancia de que o corpo docente em Gastronomia tenha habilidades pedagdgicas, além
das habilidades préaticas de cozinha, e a necessidade de equilibrio entre as disciplinas praticas e
teoricas para a qualidade da formacdo do profissional em Gastronomia da rede SENAC, visto
que o curso possui predominancia de carga horéaria pratica.

Morais (2015), tendo também a EJA como tematica, investiga o trabalho das professoras
das disciplinas técnicas do PROEJA no Curso Técnico em Cozinha do Instituto Federal de
Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Goids (IFG), campus Goiania. Por meio de pesquisa
documental, com base nos projetos de curso e planos de ensino, buscou-se analisar a pratica
pedagdgica, a formacéo das professoras do PROEJA e sua relacdo com concepcdes e principios
defendidos pelo programa. Por meio da pesquisa empirica e da aplicacdo de questionarios a
autora buscou estabelecer as relacdes entre a pratica pedagogica docente e os referenciais
norteadores do PROEJA. Como principais resultados, salienta que a formacéo das professoras
no campo da educacdo profissional — destaque para o uso do feminino devido a predominancia
de mulheres como docente do curso - contribui para que elas tenham dominio dos contetidos
praticos ministrados, mas a formacdo em si ndo € suficiente para contribuir de modo
significativo para a pratica pedagogica. Dessa forma, a autora ressalta que a formacdo é

insuficiente para as especificidades necessarias ao desenvolvimento do trabalho na modalidade
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de EJA do Curso Técnico em Cozinha — Proeja. Destaca também que 0s principios e as
concepgdes do programa relativos a pratica docente e expressos nos documentos oficiais séo
apresentados de forma ampla e coerente, no entanto, 0s mesmos nao aparecem nos planos de
ensino, sendo ausentes de indicacBes que convergem com as concepcOes defendidas pelo
programa, entre elas: a formacdo humana integral, o curriculo integrado ou ainda a concepgao
do sentido ontolégico do trabalho, caracterizando-se o projeto do curso e 0s planos de ensino
baseados em uma concepgdo pragmatica e tecnicista de ensino. Este resultado converge com a
discussdo similar apresentada por Agustini (2017).

Nascimento (2014) investigou a mudanca na vida dos alunos/alunas que concluiram o
Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio, no Instituto Federal do Piaui, campus
Teresina Zona Sul, na modalidade PROEJA. A autora parte da proposta da formacéo integral e
da insercdo emancipadora dos trabalhadores no mundo do trabalho para investigar as
articulacdes da formacao profissional com o desenvolvimento local. A partir do estudo de caso,
baseado nos referenciais do materialismo historico e dialético, a autora desenvolveu
questionario semiaberto e entrevista semiestruturada com alunos egressos do curso. Os
resultados apontam para o resgate da autoestima; a melhoria das relacbes na familia, na
sociedade e no trabalho; a ampliacdo da visdo de mundo; a consciéncia do inacabamento; a
compreensdo e utilizacdo das Boas Praticas de Fabricacdo. No entanto, os egressos relatam que
a insercdo no mercado de trabalho da maioria ndo estd em uma perspectiva de emancipacao,
mas sim nos moldes do sistema de exploracéo capitalista.

O estudo de Cerqueira (2013) visou identificar os mecanismos adotados pela gestéo
académica do Campus Florianopolis-Continente, do Instituto Federal de Santa Catarina, no
periodo 2006-2011. Retratando a educacéo profissional de trabalhadores e gerentes de empresas
de alimentacdo fora do lar — restaurantes e demais empreendimentos de alimentacéo — buscou
demonstrar a falta de qualificacdo profissional dos trabalhadores do turismo em Florianopolis
e contribuir para a reversdo desse quadro. As entrevistas realizadas com os gestores do campus,
do sindicato e da associacdo de trabalhadores demonstram que embora a oferta do curso seja
alinhada com o arranjo produtivo da regido, isto ndo garante a presenca dos trabalhadores na
escola. Salienta a necessidade de pesquisa preliminar de demanda da populacdo para a oferta
de cursos técnicos e tecndlogos nos IFs, isto €, um maior didlogo com a populacao local para a
tomada de decisdes a partir da ldgica da gestdo social e investimento na formagdo dos gestores
publicos. A autora aponta que sdo necessarias acdes estatais, instituicdes de ensino e entidades

de classe em um trabalho cooperativo para incentivar a maior valorizagédo social e financeira
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desses profissionais para uma efetiva mudanca no mercado de trabalho por meio da educagéo
profissional.

Por fim, Pereira (2011) analisou os fatores que favorecem ou dificultam o acesso e a
permanéncia dos estudantes do PROEJA no Instituto Federal de Goiés, campus Goiénia. Por
meio de aplicacdo de questionario e entrevistas com discentes, gestores e professores dos
cursos Técnico Integrado em Servico de Alimentacdo e Técnico Integrado em Cozinha, o autor
aponta que o conjunto de mudancas na organizacao do sistema produtivo nas décadas de 1990
e comeco dos anos 2000 implicou na reducgéo dos postos de trabalho e ampliou a demanda por
politicas publicas de educagdao que efetivamente superem as praticas de “certificacdo vazia”
verificadas nos diversos programas da EJA. Como resultado, discorre sobre os obstaculos ao
acesso e a permanéncia na escola pelo publico da EJA, que vao além das limitagdes impostas
pelas politicas neoliberais, mas sim, relacionam-se também as internalizagbes dos diferentes
agentes do processo educativo: a necessidade de trabalho para o sustento préprio e da familia e
o0 nivel de escolaridade dos pais. Como fatores de permanéncia aponta: a qualidade do trabalho
docente, o acolhimento, a qualidade da estrutura da instituicdo e do servico de assisténcia ao
estudante.

Depois desta exposicéo, percebe-se as diversas abordagens possiveis para a tematica da
formacdo profissional em Gastronomia no Brasil. Salienta-se que a maioria dos referenciais
bibliograficos expostos acima tratam da Gastronomia no PROEJA. Essa caracteristica vai ao
encontro da maior oferta da formacéo nesta modalidade. Embora a pesquisa apresentada nesta
dissertacdo confira centralidade ao campus do Instituto Federal de Brasilia, por ser o unico que
possui 0 curso Técnico em Gastronomia integrado ao Ensino Médio, ha, no entanto, outras
ofertas desta formacdo no pais — este levantamento serd demonstrado no Capitulo 2 desta

dissertacdo.



37

2 ESTADO, TRABALHO E EDUCACAO

Tendo em vista que o presente estudo se refere a uma politica publica, faz-se necessario
uma breve discussdo sobre o Estado, uma vez que o contetdo das politicas é influenciado pelo
projeto politico e econdmico conduzido pelo bloco no poder e pela configuracdo que o Estado
apresenta em determinado contexto historico.

Mendonga (2014, p. 28) aponta que no senso comum o Estado ¢ “identificado ora a um
organismo burocratico, ora a alguma figura destacada da administracdo publica”. De certo,
trata-se de uma concepcao excessivamente simplificada, herdeira do pensamento liberal do
século XVIII, para quem

o verdadeiro estado politico, onde os homens seriam tanto civilizados quanto
cidadaos, era o “estado (sociedade) civil” ou Estado, pura e simplesmente. A partir do
pacto estabelecido, a lei, oriunda do Governante, passaria a regular a todos do mesmo
modo, supostamente imparcial e acima dos interesses individualistas prevalecentes
até entdo. De igual modo, esta clara a identificacdo estabelecida entre Governante e
Estado, assumindo, ele préprio, a encarnacdo do Estado (Mendonca, 2014, p. 29).

Na concepgao liberal o Estado assume a figura de “gestor imparcial”, o que dé4 origem
a nogdo de Estado Sujeito, lido como uma “entidade ativa”, com ‘“vontade propria”,
independente das pessoas e das forcas politicas que o compdem e que aloca a sociedade a
posi¢do de refém das “razdes do estado” (Mendonga, 2014, p.29). Contrapondo-se a essa Visao,
a concepcao marxista ndo comunga da ideia de o Estado como uma entidade superior, originario
do contrato social hobbesiano®. Ao contrario, identifica a propriedade privada e o trabalho na

origem do Estado. Nessa perspectiva:

o0 Estado nascia da necessidade de certos grupos de proprietérios, agora privados, de
assegurar, ocultar e universalizar sua apropriacdo, mediante leis e outras medidas
coercitivas capazes de garantir aos despossuidos ndo apenas a manutencdo desta
condigdo, como também que contra ela ndo se rebelassem. (Mendonca, 2014, p. 31).

Sendo assim, para Marx e Engels (2008) ndo had um Estado natural conforme prega a

concepcao liberal, mas um Estado produzido nas relagdes sociais e de poder, em que uma classe

8 Aqui tratamos o contrato social a partir da concepgdo de Thomas Hobbes, onde o Estado tem origem no
contrato social. O contrato social visa estabelecer ou garantir o bem para todos, a partir da desisténcia do
direito individual que vigorava no estado de natureza. “Desisto de meu direito, em favor do povo, para o
vosso bem, sob a condigéo de que também renuncieis a vosso direito, para meu bem” (Hobbes, T., De Cive.
The English Works of Thomas Hobbes. Molesworth. Vol. |, cap. VII).
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detém os meios de producéo e por isso € dominante. Como consequéncia da apropriacdo privada
da propriedade, na sociedade capitalista a burguesia detém “o dominio politico exclusivo do
Estado representativo moderno” utilizando esse poder para manutencdo ¢ aumento de seus
privilégios (Marx; Engels, 2008, p. 13-14).

No século XX, ao analisar o Estado capitalista ocidental Gramsci concebe a nogdo de
“Estado Ampliado™®, superando as analises dicotdmicas presentes a época no pensamento

marxista. Para Mendonca (2014, p. 34):

O conceito de Estado ampliado permite verificar a estreita correlacdo existente entre
as formas de organizacao das vontades (singulares e, sobretudo, coletivas), a acdo e a
prépria consciéncia (sociedade civil) — sempre enraizadas na vida socioeconémica —
e as instituicOes especificas do Estado em sua acepgdo restrita (sociedade politica)
(Mendonga, 2014, p. 34).

Na concepcdo ampliada de Gramsci, o Estado € constituido por duas esferas: a sociedade
politica e a sociedade civil. A primeira se refere ao Estado no seu sentido restrito, como aparelho
administrativo de governo ou como “Estado-Governo”. Ja a segunda, trata dos aparelhos
privados, organizados a partir da adesdo voluntaria de membros em fungdo de uma vontade
coletiva, também denominados como “aparelhos privados de hegemonia”, a exemplo de igrejas,
escolas, associagdes privadas, sindicatos, partidos e empresas.

Para 0 pensamento gramsciano o social e o politico ndo sdo desvinculados do
econémico, sendo a totalidade a chave da sua leitura de Estado — imbricado na relacéo entre
infraestrutura e superestrutura e nas disputas entre a burguesia e a classe trabalhadora em busca
de hegemonia (Gramsci, 2006). Dessa forma, na perspectiva gramsciana a hegemonia “¢ algo
que opera nao apenas sobre a estrutura econémica e sobre a organizacao politica da sociedade,
mas também sobre 0 modo de pensar, sobre as orientacdes ideoldgicas e sobre os modos de
conhecer” (Gruppi, 1978, p. 5), sendo 0 consenso uma importante ferramenta utilizada nesta
relacdo. Mas a criacdo deste consenso passa também pela producédo dos intelectuais, sejam eles

originados da classe burguesa ou trabalhadora:

o pleno desenvolvimento de uma classe — ou fracdo — depende de sua capacidade de
gerar seu proprio quadro de intelectuais, aptos a Ihe conferirem homogeneidade e
mesmo consciéncia de sua fun¢éo, seja no &mbito econdmico, politico ou ideoldgico.
A partir dessa capacidade organizativa por exceléncia, os intelectuais respondem néo
sO pela organicidade de um dado aparelho de hegemonia, mas, também, pela tarefa de
atingir a prépria organizacdo da sociedade em geral, o que configuraria, de modo

®  Gramsci ndo utiliza o termo “Estado Ampliado”, mas sim “Estado Integral”. Esse termo foi popularizado a

partir das traducdes do autor por Carlos Nelson Coutinho.



39

efetivo, a plena hegemonia da fracdo de classe especifica por eles representada.
(Mendoncga, 2014, p. 35).

Os intelectuais, portanto, agem no sentido da manutengdo da hegemonia ou como
agentes da contra hegemonia (Gramsci, 2006). E é possivel pensar a escola como um dos
espacos para a formacao - ou ndo - dos intelectuais, a depender do projeto politico e societario
a qual se vincula. Isto porque, cabe lembrar, que originalmente, na Antiguidade, a escola foi
um espaco reservado exclusivamente as classes abastadas, para os que dispunham de tempo
livre (Saviani, 2007), restando aos trabalhadores serem educados na pratica do trabalho. Saviani
(2007, p. 155) aponta que:

O desenvolvimento da producdo conduziu a divisdo do trabalho e, dai, a apropriacéo
privada da terra, provocando a ruptura da unidade vigente nas comunidades
primitivas. A apropriacdo privada da terra, entdo o principal meio de producéo, gerou
a divisdo dos homens em classes. Configuram-se, em conseqiiéncia, duas classes
sociais fundamentais: a classe dos proprietarios e a dos ndo-proprietarios.

Saviani pontua que a divisdo de classes é a chave para a separacdo entre trabalho e

educacéo:

Ora, essa divisdo dos homens em classes ird provocar uma divisdo também na
educacdo. Introduz-se, assim, uma cisdo na unidade da educacdo, antes identificada
plenamente com o préprio processo de trabalho. A partir do escravismo antigo
passaremos a ter duas modalidades distintas e separadas de educacgdo: uma para a
classe proprietéria, identificada como a educagdo dos homens livres, e outra para a
classe ndo proprietéria, identificada como a educagdo dos escravos e servigais. A
primeira, centrada nas atividades intelectuais, na arte da palavra e nos exercicios
fisicos de carater ludico ou militar. E a segunda, assimilada ao proprio processo de
trabalho (Saviani, 2007, p. 155).

A sociedade de classes e a separacao da relacdo ontoldgica entre trabalho e educacéo da
origem a dualidade da educacdo. Para a classe dos proprietarios é oferecida uma formacéo
destinada a formacdo de dirigentes e intelectuais por meio das artes, da filosofia, da oralidade
e do ludico, em um espaco especifico (a escola), enquanto o trabalho continua a ser o meio de
aprendizado das classes dos ndo proprietarios (trabalhadores).

Saviani (2007) discorre sobre a modificacdo da escola ao longo do percurso historico,
no qual no primeiro momento o Estado e a Igreja tinham forte influéncia sobre a oferta de
educagdo, mas se destinava somente a um seleto grupo de pessoas pode. Foi com a mudanca
para 0 modo de producédo capitalista que o Estado passou a ser o principal responsével pela
oferta da educacdo escolar, “forjando a ideia de uma escola publica, universal, gratuita, leiga e

obrigatéria” (Saviani, 2007, p. 157).
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Corroborando com Saviani, Ramos (2017, p. 28) aponta a contradi¢do entre capital e
trabalho no modo de produgdo capitalista o que leva “a classe trabalhadora a lutar pelo direito
a educacao. Este direito, em alguma medida, também convergiu com interesses do capital frente
ao avango das forgas produtivas”. Nesta contradigdo se manifesta a dualidade social de um tipo
de educacéo para a classe trabalhadora - pautada no mercado e no trabalho - e um tipo distinto
para a formacao das elites.

2.1 O trabalho como principio educativo, o Ensino Médio Integrado e a Escola unitaria

Trabalho e educagfo sdo atividades exclusivamente humanas. E por meio do trabalho
que os seres humanos, em sua relacdo com a natureza e de forma racional, garantem a producao

da existéncia. Isto significa que:

Podemos distinguir o homem dos animais pela consciéncia, pela religido ou por
qualquer coisa que se queira. Porém, o homem se diferencia propriamente dos animais
a partir do momento em que comeca a produzir seus meios de vida, passo este que se
encontra condicionado por sua organizacdo corporal. Ao produzir seus meios de vida,
0 homem produz indiretamente sua propria vida material (Marx; Engels, 1974, p. 19).

O trabalho e a educacdo apresentam uma relacdo ontologica desde a formacédo das
primeiras sociedades humanas, visto que a transformacdo da natureza para
producdo/manutencdo da vida material e a capacidade de transmitir as gerac6es futuras o
conhecimento acumulado possibilitaram o desenvolvimento humano. No modo de producéo
comunal, denominado de “comunismo primitivo”, era por meio do trabalho que se garantia a

producdo da existéncia e que os seres humanos se educavam; sendo assim,

a relagdo entre trabalho e educacdo € uma relacdo de identidade. Os homens
aprendiam a produzir sua existéncia no proprio ato de produzi-la. Eles aprendiam a
trabalhar trabalhando. Lidando com a natureza, relacionando-se uns com os outros, 0s
homens educavam se educavam as novas geragdes. A produc¢do da existéncia implica
0 desenvolvimento de formas e conteldos cuja validade é estabelecida pela
experiéncia, 0 que configura um verdadeiro processo de aprendizagem. Assim,
enquanto os elementos ndo validados pela experiéncia sdo afastados, aqueles cuja
eficicia a experiéncia corrobora necessitam ser preservados e transmitidos as novas
geragdes no interesse da continuidade da espécie (Saviani, 2007, p. 154).

E a partir da relacdo ontoldgica e da unidade trabalho-educacdo que o trabalho se

constitui num principio educativo, visto que “o trabalho orienta uma educagdo que reconhece a



41

capacidade de todo ser humano desenvolver-se produtiva, cientifica e culturalmente, no seu
processo de formagdo” (Ramos, 2017, p. 32). Com as mudangas no modelo produtivo as
relagbes de producdo sdo modificadas (comunal, escravo, servil e trabalho assalariado) assim
como a relacédo entre trabalho e educacéo no percurso histérico.

No modo de producdo capitalista, especialmente a partir do século XIX, a formacdo da
classe trabalhadora passa a ser uma necessidade para o desenvolvimento das forcas produtivas,
desta forma, o Estado passa a ofertar formagéo para a massa da populagéo, entretanto percursos
formativos diferentes sdo desenvolvidos para as elites e para a classe trabalhadora, visto que a
educacgdo desta segunda ndo tem o objetivo de formacdo omnilateral, mas sim, uma educacéo
para adequacdo ao trabalho e a insercdo profissional como médo de obra das fabricas. As
metodologias desenvolvidas pela escola alinham-se as demandas do setor produtivo em cada
periodo historico. Se no modo de fazer artesanal — das corporacdes de oficios ou mesmo das
manufaturas — a pedagogia tradicional tinha como principio o disciplinamento dos
trabalhadores e a transmissao de conhecimento as novas geracgdes, com o desenvolvimento das
forcas produtivas e o processo de industrializacdo se fez necessario uma formacéo voltada a
qualificacdo da forca de trabalho, inclusive de uma formacéo de base cientifica.

Com o predominio do modelo taylorista-fordista de producio® é introduzida a
pedagogia tecnicista, onde ha valorizacdo da técnica e a busca por uma maior eficiéncia nas
escolas. Esta logica é responsavel pela fungdo econdmica da escola no capitalismo, uma vez
que o nivel de educacdo adquirido passa a fundamentar a divisdo social em niveis técnicos e
hierarquicos do trabalho. No entanto, € na contradicdo da necessidade de aumento da
capacitacdo das massas para 0 modelo produtivo que a classe trabalhadora passa a ter mais
acesso a educacdo (Ramos, 2017).

O modelo de educacdo indica o0 modelo de sociedade que se almeja formar. Nesse

sentido, Ramos (2008) aponta a concepcao de Ensino Médio Integrado como uma proposta

10 No taylorismo inicia-se os estudos do modo de producdo para adaptacio do trabalhador a maquina e a
otimizagdo do tempo de producéo, consequentemente aumentando a mais valia por meio de um modo de
trabalho repetitivo e cronometrado. O modo de producéo fordista introduz a esteira da producdo, que
modifica a forma de producéo promovendo a aceleracéo desejada dessa producdo e fixa o trabalhador num
posto nas fabricas. Essa mudanca promove uma especializagio da funcéo, o trabalhador que apertar botbes
s ird apertar botBes e, com isso, torna-se especialista nesta atividade perdendo o controle (e também, com o
tempo o conhecimento) de todas as etapas do processo produtivo. A introdugdo ao empregador controla o
ritmo de trabalho, promovendo cada vez mais uma aceleragéo do processo produtivo comandado pela
velocidade da esteira. Outras modificagcBes também como a diminuicdo da jornada de trabalho, o aumento
dos salérios e consequente aumento dos lucros e consumo. Ford também desenvolveu a Escola de Relagdes
Humanas na administracéo, o que demonstra que as mudangas ndo foram somente no modo de produgéo,
mas também na formac&o das pessoas para se adequar a este novo modo de produzir.
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educacional direcionada a formagdo da classe trabalhadora, com vistas a um modelo de
sociedade com menos desigualdades.

A autora retoma a década de 1980, periodo de redemocratizagdo no Brasil, quando 0s
debates sobre a educacdo no pais pautavam-se (também) no compromisso com a classe
trabalhadora, tendo como referéncia as concepcdes de Ensino Médio Integrado e de educacao
unitaria, politécnica e omnilateral.

A escola unitéria, teorizada por Antonio Gramsci, filosofo e tedrico politico italiano,
preconiza uma formacdo universal e integral para todas as classes sociais, tendo o trabalho
como principio educativo. Trata-se, segundo Shardelotto e Nascimento (2008), de uma escola
“comum, Unica e desinteressada” que tem por objetivo maior a transformagdo social e a
superacdo do capitalismo. Isto é, uma escola que garanta o acesso de todos, independentemente
da classe social a qual pertenca, que prepare todos os individuos para as mesmas oportunidades
e que em vez de se voltar aos interesses do mercado, garanta a todos o acesso a uma formacéo
humanista e geral.

De acordo com Gramsci (2006, p. 49), “[...] o estudo ou a maior parte dele deve ser (ou
assim aparecer aos discentes) desinteressado, ou seja, ndo deve ter finalidades préticas
imediatas ou muito imediatas, deve ser formativo ainda que instrutivo, isto &, rico de nocdes
concretas.” Compreendendo esses sentidos, o ideal de escola tinica para Gramsci fundamenta-
se na busca pela emancipacdo e maturidade intelectual dos educandos. A nocéo de "educacao
unitaria” refere-se a integracdo e unificacdo de diferentes formas de conhecimento, praticas
educacionais e experiéncias culturais para promover a conscientizacdo e a formacao de
individuos ativos e criticos na sociedade.

Gramsci defende a educacdo como um campo para a luta politica e a transformacéo
social. A educacdo nesta perspectiva deve ser critica e ndo apenas voltada a transmitir
conhecimentos e desenvolver habilidades especificas, mas debater ideias, valores e vises de
mundo que ddo base as relacbes de poder existentes na sociedade visando a modifica-las.
Portanto, a educacdo unitaria busca romper com a visdo tradicional, elitista e fragmentada do
ensino, a partir de uma abordagem mais integrada e inclusiva. Justamente nesse sentido se
coloca o termo “unitéria”, uma unica escola que oferega educacdo para a populagao, rompendo
com a dualidade educacional - um modelo de escola para as elites e outro para as massas.

A fim de atender tal objetivo, a educagdo unitaria procura integrar diferentes areas do
conhecimento, promover a interdisciplinaridade e valorizar as diversas formas de expressao
cultural. Busca capacitar os individuos para compreender criticamente a realidade social,

questionar as estruturas de dominag&o e contribuir ativamente para a mudanca e a construcao
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de uma sociedade mais justa e igualitaria. Gramsci enfatiza a importancia de uma educacédo que
ndo apenas transmita informacGes, mas também desenvolva nos individuos a capacidade de
analise critica e a consciéncia de classe. Isso envolve 0 acesso equitativo ao conhecimento em
uma escola Unica, ou seja, a oferta da mesma educacdo para todas as classes sociais, a
valorizagédo das experiéncias de vida e a promoc¢éo de espacos educacionais que estimulem o
pensamento autbnomo e a participagdo civica.

Assim, a educacdo unitaria representa uma abordagem integrada entre trabalho e
educacdo, visando a formacdo de individuos conscientes, engajados e capazes de transformar
ativamente o seu meio em prol de uma sociedade mais igualitaria. A principal critica de Gramsci
ao sistema educacional defendido pelos liberais de sua época consistia em uma formagdo que
reproduzia a divisdo do trabalho (a especializacdo) com forma de manter a reproducdo do
sistema capitalista (Barbosa, 2018).

Na perspectiva liberal, o trabalho é visto como um elemento essencial para o
desenvolvimento econémico e social, sendo considerado ndo apenas como uma fonte de renda,
mas também como um meio de realizacdo individual e de contribuicdo para o progresso da
sociedade. Os principios liberais destacam a importancia da liberdade individual, incluindo a
liberdade de escolha profissional e a liberdade de contrato entre empregadores e empregados.
Nesse contexto, o trabalho é concebido como uma atividade voluntaria na qual os individuos
tém a liberdade de escolher suas ocupacdes, negociar seus salarios e buscar oportunidades que
melhor se adequem as suas habilidades e preferéncias. Segundo Adam Smith, um dos principais
tedricos do liberalismo classico, a riqueza da nacdo esta relacionada ao aumento da
produtividade do trabalho, o que seria possivel com o uso de maquinas e com a divisdo do
trabalho. As maquinas “facilitam e abreviam o trabalho possibilitando a uma Unica pessoa fazer
o trabalho que, de outra forma, teria que ser feito por muitas” (SMITH, 1985, p. 43). Por sua
vez a divisdo do trabalho promoveria aumento da produtividade uma vez que os trabalhares
seriam especializados (por repeticdo e superespecializacdo), e isto promoveriam a reducdo do
tempo da producéo.

De acordo com Barbosa (2018, p. 3), na concepcdo de Smith o livre mercado promoveria
uma verdadeira “espiral do crescimento econdmico”, j4 que o capital excedente (lucro)
produzido pela produtividade do trabalho seria reinvestido no mercado, o “que gera o aumento
da produgéo e, consequentemente, uma demanda por mao de obra sobre o mercado de trabalho,
ocasionando um crescimento concomitante dos salarios e a melhora das condigdes de vida da
populagao”. A espiral alcangaria progresso por meio do aumento do quantitativo de postos de

trabalho, do aumento de salarios e a ampliagdo do mercado.



44

A partir dessa concepcao, os liberais acreditam ser benéfica a competicdo no mercado,
pois estimula a inovagdo, a eficiéncia e a melhoria na qualidade dos produtos e servicos
oferecidos. A meritocracia também é um principio valorizado, onde se acredita que 0s
individuos devem ser recompensados de acordo com seu esforco e habilidades, criando assim
um incentivo para o desenvolvimento pessoal e profissional. No ambito econdmico, a
perspectiva liberal valoriza a propriedade privada e a iniciativa individual, defendendo a ideia
de que a liberdade de empreender e investir é fundamental para o crescimento econémico, sendo
0 sucesso ou fracasso exclusivamente de responsabilidade do individuo, resultado do seu
merito, esforgo ou da auséncia deles. Dai os liberais serem favoraveis a ndo intervencéo estatal
no mercado e de qualquer restricdo regulatoria sobre as relagGes de trabalho. (Barbosa, 2018).

No entanto, Gramsci ja apontava que essa perspectiva liberal provocaria desigualdades
significativas. A critica feita pelo autor se concentra na forma como o liberalismo encara o
trabalho, ndo apenas como uma atividade econdmica, mas também como um mecanismo de
controle social e manutencgéo de estruturas de poder. De acordo com o autor, o liberalismo parte
de uma visdo limitada sobre o trabalho, desconsiderando as relacbes de dominacdo e a
desigualdade inerentes ao capitalismo. Para Gramsci, o trabalho ndo é apenas uma atividade
produtiva tendo o lucro como fim, mas uma relacéo social no qual se expressam as relacdes de
poder.

Gramsci questiona o pensamento liberal de que o mercado de trabalho € um campo
nivelado, onde todos tém oportunidades iguais — principio basico da meritocracia liberal. Critica
a concepcao liberal do trabalho como apenas uma atividade econdmica desprovida de
significado cultural, social e politico. Ou seja, ok liberalismo ignora as desigualdades
estruturais, como as diferencas de classe, género, etnia e outros fatores que influenciam
significativamente as oportunidades de trabalho e a distribuicdo de recursos. A énfase na
liberdade individual e na auto responsabilizacdo faz ignorar também questdes relacionadas a
protecdo dos trabalhadores, suas condi¢fes laborais e a seguranca social.

Se na perspectiva liberal, o trabalho é considerado um pilar fundamental para o
progresso e o desenvolvimento, compreendido como uma atividade que deve ser exercida de
forma individual, voluntaria e competitiva no intuito de promover o desenvolvimento pessoal
e econdmico, para a corrente historico-critica o trabalho ndo pode ser separado da esfera da
cultura e da politica, pois € pelo trabalho que a humanidade produz e reproduz sua existéncia,
ndo s6 em termos econdémicos como também no sentido politico-cultural. VVale lembrar que é
nas relacGes sociais do trabalho que as ideais, valores e relagcbes de poder sdo reproduzidas e
contestadas (Barbosa, 2018).
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Neste sentido, a critica de Gramsci ao pensamento liberal também aborda a alienacéo
do trabalho. O sistema liberal tende a alienar os trabalhadores, desvinculando-os do controle
sobre seu proprio trabalho e relegando-os as duras condi¢Bes de exploracéo, ja que a produgéo
é direcionada apenas para o lucro, sem considerar as necessidades humanas e sociais mais
amplas. A especializagdo do trabalho expropria o trabalhador do conhecimento de todo
processo produtivo que por meio da divisdo do trabalho — onde o trabalhador perderia a no¢ao
completa de todas as etapas do trabalho — e na desapropriacdo dos meus de producdo que
passam a ser de dominio dos proprietarios e da elite.

Outro aspecto da alienacdo do trabalho refere-se a divisdo entre trabalho intelectual e
manual. De acordo com Barbosa (2018, p. 7), essa divisao “ira se refletir na esfera educacional
com a formagao de uma educagdo dual, diferenciada de acordo com a classe social”. Para as
classes dominantes e dirigentes € direcionada uma formacéo que almeja a continuidade para
niveis superiores, enquanto para a classe trabalhadora sera ministrado somente “rudimentos do
ler e escrever e encaminhamento para a profissionalizacdo”. A dualidade educacional ¢ produto
e produtora da dualidade social.

A partir dessa breve exposicéo, é possivel deduzir que a democratizacdo do acesso ao
Ensino Superior publico ndo é a prioridade das politicas neoliberais adotadas atualmente no
Brasil, mas sim conferir ao Ensino Médio o carater de terminalidade para a classe trabalhadora.
As reformas curriculares empreendidas no governo Fernando Henrique Cardoso e no governo
Michel Temer, ambas fundamentadas na Pedagogia das Competéncias e Habilidades, retiram a
perspectiva da educacédo politécnica com o intuito de atender o perfil de trabalhador demandado
pela reestruturacdo produtiva.

Vale lembrar que a Pedagogia das Competéncias e Habilidades é uma abordagem
educacional que enfatiza o desenvolvimento de “competéncias praticas” a serem aplicadas no
cotidiano do trabalho. Essa abordagem parte do principio que se deve fornecer aos alunos as
habilidades necessarias para a lideranca, socializagdo, empreendedorismo, resolucdo de
conflitos e demais habilidades socioemocionais preconizadas no novo curriculo (Brasil, 2014).
No entanto, esse movimento promove um esvaziamento no curriculo escolar do contetdo
cientifico, especialmente no que tange aos conhecimentos relacionados a Historia, Geografia,
Sociologia e Filosofia, disciplinas que contribuem para desenvolvimento do pensamento
critico. E isso que se observa na atual reforma do Ensino Médio (Lei n° 13.415/2017), processo
formativo radicalmente oposto & educagdo politécnica e a escola unitaria defendida por

Gramsci.
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Diante dos desafios impostos a educagdo omnilateral e unitaria no contexto brasileiro,
o0 Ensino Médio Integrado se apresenta como uma possibilidade viavel as classes trabalhadoras,
uma vez que busca a formacdo integral por meio da integracdo entre a formacgdo geral e a
formacdo profissional, integrando teoria e pratica de forma orgénica, com vistas a superar a
tradicional separacéo entre os saberes académicos e 0s saberes técnicos.

Ramos (2008) enfatiza que o0 Ensino Médio Integrado ndo se resume apenas a jungao de
disciplinas teoricas e praticas, mas requer uma reorganizacdo curricular que leve em
consideracdo a interdisciplinaridade, a contextualizacdo dos contetdos e a valorizacdo das

experiéncias dos estudantes a fim de atingir uma formacgdo omnilateral, em que se tem:

os dois pilares conceptuais de uma educacdo integrada: um tipo de escola que ndo seja
dual, ao contrério, seja unitaria, garantindo a todos o direito ao conhecimento; e uma
educacdo politécnica, que possibilita o0 acesso a cultura, a ciéncia, ao trabalho, por
meio de uma educacio bésica e profissional. E importante destacar que politecnia no
significa 0 que se poderia sugerir a sua etimologia, a saber, o ensino de muitas
técnicas. Politecnia significa uma educacdo que possibilita a compreensdo dos
principios cientifico-tecnolégicos e historicos da producdo moderna, de modo a
orientar os estudantes a realizacdo de multiplas escolhas. (Ramos, 2008, p. 3).

O Ensino Médio Integrado, na perspectiva histérico-critica, é abordado como uma
proposta que visa ndo apenas integrar conhecimentos técnicos e gerais, mas também como uma
ferramenta para a formacdo de individuos criticos e reflexivos diante da realidade social,
politica e econbmica. Nesse sentido, o0 Ensino Médio Integrado € considerado um contraponto
a fragmentacdo do conhecimento, comum em muitos sistemas educacionais. Na perspectiva
historico-critica, essa integracdo curricular ndo se limita a juncdo de disciplinas ou areas de
conhecimento, mas esta ancorada na compreensdo de que a educacdo € um processo politico e
social. A integracdo fundamenta-se no desenvolvimento de uma consciéncia critica, onde
questiona-se as estruturas de poder e possibilite a transformacdo social uma vez que aborda as

dimensdes fundamentais da formacao dos sujeitos:

Essas dimensdes sdo o trabalho, a ciéncia e a cultura. O trabalho compreendido como
realizacdo humana inerente ao ser (sentido ontoldgico) e como prética econémica
(sentido historico associado ao respectivo modo de producdo); a ciéncia
compreendida como os conhecimentos produzidos pela humanidade que possibilita o
contraditorio avango produtivo; e a cultua, que corresponde aos valores éticos e
estéticos que orientam as normas de conduta de uma sociedade. (Ramos, 2008, p. 4).

Para o Ensino Médio Integrado na abordagem critica reconhece-se a importancia de
contextualizar os contetdos dentro de uma perspectiva histérica e social, destacando como as
relagbes de poder, as desigualdades sociais e as ideologias influenciam tanto o conhecimento

quanto a pratica profissional. Assim, o Ensino Médio Integrado ndo busca apenas preparar 0s
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estudantes para o mercado de trabalho, visto que “o principio basico dessa proposta ¢ o direito
ao conhecimento. O ser humano se apropria da sua realidade pela mediacdo do trabalho e do
conhecimento” e por meio da compreensdo das dindmicas sociais que se encontra a
possibilidade transforma-la coletivamente (Ramos,2008, p. 22).

Com efeito, a perspectiva historico-critica busca a formagdo de sujeitos capazes de
questionar, analisar e transformar a realidade em que estdo inseridos, indo além da mera
reproducdo de conhecimentos técnicos ou tedricos. Parte do processo educacional se estabelece
no fundamento de proporcionar aos estudantes autonomia para que sejam capazes de
compreender a complexidade do mundo contemporéaneo e do sistema capitalista, contribuindo
ativamente para sua transformacdo, promovendo a justica social e a equidade a classe

trabalhadora.

2.2 Dimensoes Historicas da Educacéo Profissional e Tecnoldgica no Brasil

De um modo geral, o desenvolvimento da Educacéo Profissional e Tecnoldgica (EPT)
no Brasil perseguiu um objetivo central: formar a mdo de obra qualificada demandada pelo
setor produtivo e pelo mercado de trabalho (Frigotto, 2007; Moura, 2007; Tomé, 2012). Em
determinados contextos historicos a EPT adquire relativa centralidade e é modificada com o
objetivo de atender — de forma mais direta — 0s interesses do projeto politico e econémico em
execucao.

Na secdo anterior demonstramos o quanto a dualidade é o elemento estruturante do
sistema educacional brasileiro; todavia, com o avanco das forcas produtivas a dualidade tem
adquirido novas configuracdes, entre a formacdo destinada aos trabalhadores. “Para a grande
maioria, excluida do emprego ou submetida a trabalhos precarizados, formacédo simplificada,
de curta duracdo e baixos custos, enquanto a oferta de educacédo cientifico-tecnolégica mais
avancada fica restrita a um pequeno nimero de trabalhadores” (Kuenzer, 1999, p. 20). A
formacdo geral e humanista € reservada as classes dominantes e dirigentes.

De acordo com Moura (2007), até o século XIX no Brasil ndo havia registros de

iniciativas da EPT conforme o modelo que se tem nos dias atuais. De acordo com o autor,

até o século XIX ndo ha registros de iniciativas sistematicas que hoje possam ser
caracterizadas como pertencentes ao campo da educagdo profissional. O que existia
até entdo era a educacdo propedéutica para as elites, voltada para a formacdo de
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futuros dirigentes. Assim sendo, a educacdo cumpria a fungdo de contribuir para a
reproducdo das classes sociais ja que aos filhos das elites estava assegurada essa
escola das ciéncias, das letras e das artes e aos demais Ihes era negado o acesso
(Moura, 2007, p. 5).

Todavia, 0s primeiros registros da formacao profissional no Brasil podem ser remetidos
ao periodo imperial (1822-1889), onde a profissionalizacdo ocorria a partir de um carater
assistencial. Com a proximidade da proclamacdo da Republica “podemos perceber a presenga
de escolas profissionalizantes criadas e mantidas pelo Estado, sociedade civil ou igreja, quase
sempre com caracteristicas proprias da filantropia” (Muller, 2010, p. 194). Essas escolas
recebiam criancgas e jovens pobres e ¢rfaos e tinham um carater corretivo para - por meio do
trabalho- “dar uma ocupagao”.

As primeiras escolas profissionais desvinculadas da filantropia e promovidas pelo
Estado foram criadas em 1909 pelo presidente Nilo Pecanha, por meio do Decreto n° 7.566, de
23 de setembro, “em cada uma das capitais dos Estados da Republica”, mantidas pelo
“Ministério da Agricultura, Industria ¢ Commercio” para o “ensino profissional primario
gratuito” que “procurara formar operarios ¢ contra-mestres” (Brasil, 1909).

Em 1909 foram instaladas 19 Escolas de Aprendizes Artifices no pais — embrifes do
que viria a compor a atual Rede Federal de Educacéo Profissional e Tecnoldgica!. No entanto,
essas escolas ainda mantinham o cunho de correcdo de carater moral, uma vez o objetivo era a
necessidade “ndo so habilitar os filhos dos desfavorecidos da fortuna com o indispensavel
preparo técnico e intelectual, como fazé-los adquirir habitos de trabalho proficuo, que os
afastara da ociosidade, escola do vicio e do crime” por meio de um ensino pratico em “oficinas
de trabalho manual ou mecanico que forem mais convenientes e necessarias no Estado em que
funcionar a escola” (Brasil, 1909).

Ja em 1927, por meio do Decreto n® 5.241, de 27 de agosto, definiu-se que “o ensino
profissional é obrigatdrio nas escolas primdrias subvencionadas ou mantidas pela Unido”. A
partir de 1930, quando o Brasil inicia a transi¢do do modelo produtivo agrario-exportador para
o0 urbano industrial iniciam-se uma série de reformas na educacéo, especialmente sob o segundo
grau (que denominamos atualmente de Ensino Médio), que manifestam a influéncia dessas
mudancas no sistema de producéao sobre a educa¢do. Como assevera Saviani (2007, p. 159), “a

introducdo da maquinaria eliminou a exigéncia de qualificacdo especifica, mas impds um

11 A Rede Federal de Educacéo Profissional e Tecnoldgica atual é composta por 38 Institutos Federais, 2
Centros Federais de Educagdo Tecnoldgica (CEFETS), 24 Escolas Técnicas Vinculadas as Universidades
Federais, a Universidade Tecnoldgica Federal do Parand e as 14 unidades do Colégio Pedro Il no Rio de
Janeiro.
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patamar minimo de qualificagdo geral, equacionado no curriculo da escola elementar”. E neste
contexto que se inicia a fundamentacdo da dualidade do sistema de ensino, separando 0s ramos
de formacdo geral e de formagéo profissional. A dualidade educacional espelha a dualidade
social (Ramos, 2017).

Com o avancar do processo industrial, a Constituicdo Federal de 1937, promulgada no
Governo de Getulio Vargas, em seu Artigo 19, decretou ser a educacao profissional e industrial
dever do Estado e definiu que as indUstrias e os sindicatos econdmicos deveriam criar escolas
de aprendizes na esfera da sua especialidade. A Lei n°® 378, de 13 de janeiro de 1937,
transformou as escolas de aprendizes e artifices mantidas pela Unido em liceus industriais e
criou novos liceus para propaga¢do nacional “do ensino profissional, de todos os ramos e
graus”, conforme prevé o Art. 37 da referida lei.

A institucionalizacdo das duas linhas de formacdo na educacdo (geral e profissional)
ganha forga com a estruturagéo do Ensino Técnico Profissional em 1942, ocorrida por meio do
decreto das Leis Organicas do Ensino implementadas pelo ministro Gustavo Capanema
(Romanelli, 2014). Com a reforma empreendida, o ensino secundario (correspondente ao atual
Ensino Meédio) passou a ter um carater explicitamente dual: de um lado, uma formacédo geral
que possibilita a continuidade para o Ensino Superior; do outro, o Ensino Profissional com
carater de terminalidade. Isto é, dois processos formativos diferentes, sem ambivaléncia.
Segundo Bittar e Bittar (2012, p. 162-163),

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

Esta perspectiva de terminalidade do ensino técnico-profissional objetivava conduzir de
forma imediata o estudante ao mercado de trabalho, suprindo o setor produtivo da mao de obra
que lhe era necessaria. Essa é a ldgica que orientou a criacdo do Sistema Nacional de
Aprendizagem Industrial (SENAI), em 1942, e do Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC), em 1946. A adocdo de um sistema paralelo de ensino foi a solugédo
encontrada pelo governo para atender a industria, demandante de formacédo rapida de mao de
obra (Romanelli, 2014).

O governo civil-militar (1964-1985) também promoveu reformas do ensino

universitario e secundario, tornando a formacéao profissional compulséria na etapa do Segundo
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Grau, através da Lei n® 5.692/71 — posteriormente revogada pela Lei n® 7.044/1982, que retirou
a obrigatoriedade da habilitacdo profissional.

Com a redemocratizacdo do pais e a promulgacdo de uma nova Constituicdo, em 1988,
houve a necessidade de definir novas diretrizes para educacdo brasileira, o que ocorreu por meio
da Lei de Diretrizes a Base da Educacdo Nacional (LDB), Lei n® 9.394, promulgada em 20 de
dezembro de 1996, em pleno contexto de implementacdo da politica neoliberal no pais. No
curriculo escolar, a ideologia neoliberal se faz presente nas Diretrizes Curriculares Nacionais
das diferentes etapas e modalidades da educacdo bésica, aprovadas entre 1998 e 2002 e
fundamentadas na Pedagogia das Competéncias e Habilidades. As Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Profissional de Nivel Técnico foram instituidas pela Resolugdo
CNE/CEB n° 04/99, com fundamento no Parecer CNE/CEB n° 16/99. Em 2002 foram definidas
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Profissional de Nivel Tecnoldgico
por meio da Resolu¢do CNE/CP n° 03/2002, com fundamento no Parecer CNE/CP n° 29/2002.

Seguindo as orientacfes do Banco Mundial, a formacdo profissional foi separada da
formacdo geral no governo Fernando Henrique Cardoso (1995-2002) por meio do Decreto n°
2208/97, inviabilizando a proposta de formacdo integral defendida pelos teoricos do
pensamento histérico-social critico. Este Decreto foi revogado sete ano depois, no governo Lula
da Silva, pelo Decreto n° 5.154/2004. A partir de entdo se retoma a discussdo a respeito da
formacdo integral baseada na concepcdo de educacao politécnica debatida na década de 1980.
A Resolucdo CNE/CEB n° 1/2005, de 3 de fevereiro de 2005, com fundamento no Parecer
CNE/CEB n° 39/2004, de 8 de dezembro de 2004, atualiza as Diretrizes Curriculares Nacionais
definidas para o Ensino Médio e para a Educacéo Profissional Técnica de nivel médio. Somente
em 2012 foi aprovada e definida as atuais Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio, pela Resolu¢cdo CNE/CEB n° 6/2012 com fundamento no
Parecer CNE/CEB n° 11/2012.

Outro marco importante neste periodo se deu através da Resolu¢cdo CNE/CEB n° 3/2008,
de 9 de julho de 2008, com fundamento no Parecer CNE/CEB n° 11/2008, de 16 de junho de
2008, que disciplinou a implantacdo do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio
(CNCT) nas redes publicas e privadas de Educacdo Profissional, que logo se tornou um
documento basilar na caracteriza¢do dos cursos da EPT no pais. Ainda em 2008, a Lei 11.741
introduziu importantes alteracdes no Capitulo 111 do Titulo V da LDB, o qual passou a tratar
"da Educacdo Profissional e Tecnologica”, além de introduzir uma nova se¢do no Capitulo Il
do mesmo titulo, a secdo IV-A, "da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio".

Atualmente, o Art. 39 das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional
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Técnica de Nivel Médio, que a EPT seja ofertada em diferentes niveis e modalidades da

educacéo:

Art. 39. A educacdo profissional e tecnologica, no cumprimento dos objetivos da
educagdo nacional, integra-se aos diferentes niveis e modalidades de educacdo e as
dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia.

§ 1° Os cursos de educacdo profissional e tecnoldgica poderdo ser organizados por
eixos tecnoldgicos, possibilitando a construgdo de diferentes itinerarios formativos,
observadas as normas do respectivo sistema e nivel de ensino.

§ 2° A educacdo profissional e tecnoldgica abrangera os seguintes cursos: | — de
formacdo inicial e continuada ou qualificacdo profissional; Il — de educacéo
profissional técnica de nivel médio; 11l — de educacdo profissional tecnoldgica de
graduacdo e pds-graduacdo. § 3° Os cursos de educagdo profissional tecnolégica de
graduacdo e pos-graduagdo organizar-se-d80, no que concerne a objetivos,
caracteristicas e duracdo, de acordo com as diretrizes curriculares nacionais
estabelecidas pelo Conselho Nacional de Educacéo (Brasil, 2012, p. 26, grifo nosso).

Destacando a EPT vinculada ao Ensino Médio, objeto desta pesquisa, o Art 36-B indica
que “A educagdo profissional técnica de nivel médio sera desenvolvida nas seguintes formas: |
— articulada com o Ensino Médio; Il — subsequente, em cursos destinados a quem ja tenha
concluido o ensino médio.” (Brasil, 2012, p. 24, grifo nosso). A articulacédo prevista no item I,
0 Art. 36-C detalha que:

Art. 36-C. A educacdo profissional técnica de nivel médio articulada, prevista no
inciso | do caput do art. 36-B desta lei, sera desenvolvida de forma:

— integrada, oferecida somente a quem j& tenha concluido o ensino fundamental,
sendo o curso planejado de modo a conduzir o aluno a habilitagéo profissional técnica
de nivel médio, na mesma instituicio de ensino, efetuando-se matricula Unica para
cada aluno;

— concomitante, oferecida a quem ingresse no ensino médio ou ja o esteja cursando,
efetuando-se matriculas distintas para cada curso, e podendo ocorrer:

na mesma instituicdo de ensino, aproveitando-se as oportunidades educacionais
disponiveis;

em instituicbes de ensino distintas, aproveitando-se as oportunidades educacionais
disponiveis;

em instituices de ensino distintas, mediante convénios de intercomplementaridade,
visando ao planejamento e ao desenvolvimento de projeto pedagdgico unificado.
(Brasil, 2012, p. 25, grifo nosso).

As Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais da Educacdo Basica dispdem sobre o0s
principios norteadores da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, entre os quais

destacam-se:

« relagdo organica com formacéo geral do ensino médio na prepara¢ao para o exercicio
das profissdes técnicas, visando a formacéo integral do estudante;

« integracdo entre educacdo e trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura como base da
proposta e do desenvolvimento curricular;
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* integracdo de conhecimentos gerais e profissionais, na perspectiva da articulacéo
entre saberes especificos, tendo a pesquisa como eixo nucleador da prética
pedagdgica;

« indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de ensino-aprendizagem;

« interdisciplinaridade que supere a fragmentacéo de conhecimentos e a segmentacdo
da organizac&o curricular disciplinar;

« articulagdo com o desenvolvimento socioecondmico-ambiental dos territérios onde
0s cursos ocorrem, devendo observar os arranjos produtivos locais;

« identidade dos perfis profissionais de conclusdo de curso, que contemplem
competéncias profissionais, objetivando desempenho eficiente e eficaz de atividades
requeridas pela natureza do trabalho, pelo desenvolvimento tecnoldgico e pelas
demandas socioecondémico-ambientais, configurando o técnico a ser formado;

- atualizacdo permanente dos cursos e curriculos, estruturados com base em ampla e
confiavel base de dados (Brasil, 2013, p. 230-231).

Observa-se nos governos Lula da Silva e Dilma Rousseff, ao menos o que esté previsto
pelas diretrizes, que os fundamentos da EPT se baseiam na concepgéo de educacéo integral, a
partir da formacdo omnilateral e politécnica, contemplando a integracdo das dimensdes do
trabalho, da ciéncia, da cultura e da tecnologia para a formacéo da classe trabalhadora e ndo em
uma formagdo com foco exclusivo no aprendizado técnico-pratico para inser¢do profissional.
Tendo por base os principios da formagdo omnilateral (Marx, 2010), entendemos que a EPT
ndo deve atender apenas as demandas do mundo do trabalho, mas também do educando,
compreendendo o processo educativo como uma forma de intervencao no mundo (Freire, 1996).

Pacheco (2012, p. 67) discorre que:

a educacdo profissional ndo é meramente ensinar a fazer e preparar para o mercado de
trabalho, mas € proporcionar a compreensdo das dindmicas sécio produtivas das
sociedades modernas, com as suas conquistas e 0s seus revezes, e também habilitar as
pessoas para o exercicio autbnomao e critico de profissdes, sem nunca se esgotar a elas
(Pacheco, 2012, p. 67).

N&o obstante a Educacdo Profissional seja produto e produtora das contradicdes do
capitalismo, no discurso liberal e neoliberal é apresentada como mecanismo de ascensdo
economica da classe trabalhadora, por supostamente facilitar a “inser¢ao” no mercado de
trabalho. Entretanto, os estudiosos da area tém demonstrado que na pratica a EPT se configura
como mecanismo de conformacdo/adaptacdo dos trabalhadores e trabalhadoras ao sistema
produtivo e em atendimento aos interesses do mercado. Assim, diferente do que prevé a Teoria
do Capital Humano2, a EPT n&o tem o poder de corrigir o problema estrutural do desemprego.

Isto porque

12 A teoria do capital humano trata-se de uma teoria das ciéncias econdmicas que chega a Economia da
Educacdo e tem como base a relagdo direta entre o nivel de escolaridade e classificagdo social das pessoas,
ou seja, defende que o nivel de escolaridade da populacéo de um pais e seu desenvolvimento econdmico sao
diretamente proporcionais. O carater ideoldgico da Teoria do Capital Humano orientou as politicas de
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[...] mesmo a mdo de obra qualificada ndo encontra emprego no quadro atual de
desemprego que, hoje, é mais estrutural do que conjuntural, transferindo a analise da
situagdo para um campo mais complexo dentro da logica do capital que se perpetua,
guando a organizacdo do sistema educacional ndo esta voltada para provocar uma
postura consciente e atuante dos trabalhadores de modo a interferir de forma concreta
no seu meio, a fim de transformar as condicfes reais de vida em que sua classe se
encontra (Santos, 2012, p. 44).

Ao tratar do contexto na Italia de sua época, Gramsci (2006) destaca a ampliacdo das

escolas técnicas empreendida pela reforma educacional de Giovanni Gentile (1922-1923),

primeiro-ministro da Educacdo do regime fascista. Embora essa ampliacdo tivesse sido

apresentada no discurso de Gentile como ideal democratico na educacdo?®, para Gramsci, em

vez de democratizacdo da democracia 0 que ocorre €:

um processo de progressiva degenerescéncia: as escolas de tipo profissional, isto €,
preocupadas em satisfazer interesses praticos imediatos, predominam sobre a escola
formativa, imediatamente desinteressada. O aspecto paradoxal reside em que este
novo tipo de escola aparece e é louvado como democratico, quando na realidade, ndo
s0 é destinado a perpetuar as diferencas sociais, como ainda a cristaliza-las em formas
chinesas (Gramsci, 2006, p. 49).

Na contramdo da tendéncia neoliberal das reformas educacionais, de fragmentacdo da

formacdo geral e profissional, Peres e Aride (2020, p. 268) reforcam a importancia do Ensino

Médio Integrado, apontando que:

Um ensino que abranja aspectos que trabalhem integracdo de saberes e
desenvolvimento de potencialidades vai de encontro com projetos de poder que
historicamente buscam manutencdo de seus interesses. Trata-se, portanto, de uma
perspectiva futura, onde o Ensino Médio integrado pode ser um dos pontos para esse
caminho de mudanca, com eixos estruturantes em: trabalho, ciéncia, tecnologia e
cultura. (Peres; Aride, 2020, p. 268).

Todavia, por ser a educacdo um campo de disputa, 0 que se vivencia na realidade

brasileira do tempo presente é mais uma onda de contrarreforma no Ensino Médio,

implementada pela Lei n® 13.415/2017 e que recupera as medidas mais conservadoras das

13

educacdo da classe trabalhadora no Brasil nos anos 1950 aos 1970. Para a Teoria do Capital Humano, com o
aumento da escolaridade da populagdo, aumenta-se também a qualificacdo das ofertas de trabalho e as
remuneracgdes, gerando consequentemente, a ascensao social e econémica dos trabalhadores. Entretanto, as
contradi¢Bes presentes no capitalismo demonstram que esta relagdo ndo é direta, uma vez que a estrutura
econdmica e a propriedade privada dos meios de producdo sdo dominadas pela classe dos proprietéarios

(Frigotto, 2004).

E possivel tracar um paralelo com o contexto brasileiro atual de crise econdmica, politica e de ataque a
democracia que tende a aprofundar a desigualdade social e que se reverbera nas proposicées de reforma do

Ensino Médio
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reformas educacionais anteriores. A reforma introduz alteragdes na LDB, das quais inclui o
itinerario formativo "Formacao Técnica e Profissional", que considera “a inclusdo de vivéncias
praticas de trabalho no setor produtivo ou em ambientes de simulacédo, estabelecendo parcerias
e fazendo uso, quando aplicavel, de instrumentos estabelecidos pela legislacdo sobre
aprendizagem profissional”, bem como “a possibilidade de concessdo de certificados
intermediarios de qualificacdo para o trabalho, quando a formacao for estruturada e organizada
em etapas com terminalidade” (Brasil, 2017). Além de compreender o Ensino Médio com
carater de terminalidade, a referida lei promove o esvaziamento do contetdo cientifico dos
curriculos em detrimento das habilidades socioemocionais e do empreendedorismo (Catini,
2019), conduzindo-se em direcdo oposta ao Ensino Médio integrado a Educacao Profissional
(Sobral, 2010), aqui compreendido como “travessia possivel para a Escola Unitaria no

capitalismo atual” (Frigotto, Ciavatta, 2006).

2.3 Crescimento da matricula e perfil dos estudantes da educacéo técnica no Brasil

Por compreendermos a educacdo como um campo em disputa por hegemonia
(Simionatto, 1998; Gramsci, 2006; Mendonca, 2014), torna-se necessario identificar a
concepcao que fundamenta a EPT em determinados contextos histéricos, suas finalidades e o
publico a qual se destina. Principalmente, por perceber que historicamente a EPT tem servido
para reforcar a divisdo entre trabalho manual e trabalho intelectual e para corroborar com a
manutencdo da divisdo social do trabalho.

De acordo com o Resumo Técnico do Censo da Educacdo Basica de 2021 (BRASIL,
2022), elaborado pelo Inep, houve um pequeno crescimento das matriculas no Ensino Médio.
Observa-se na Figura 1 que em 2021 foram registradas 7,8 milhdes de matriculas no Ensino
Médio, enguanto no ano anterior haviam sido registradas 7,6 milhdes (Brasil, 2021),
apresentando, assim, um crescimento de 2,9%. Pode também constar que as matriculas
integradas a EPT cresceram 31,2% nos Gltimos cinco anos, passando de 554.319 em 2017 para
726.991 em 2021, como demostrado no gréafico abaixo. O aumento no nimero de matriculas
foi alavancado pelas matriculas no Ensino Médio Integrado devido a ampliacdo do acesso, e a
interiorizagdo, dos Institutos Federais. As matriculas do ensino profissional tinham maior

representacdo dos Cefets (Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica) e atualmente contam com
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mais de 600 unidades somando os CEFETS aos IFs, passando de 1,3% nas matriculas realizadas
no Ensino Médio em 2015 para 2,9% em 2021.

Figura 1 — NUmero de matriculas no ensino médio (total, integrado
e nao integrado a Educacéo Profissional) — Brasil — 2017

a 2021
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Fonte: Brasil, 2022, p. 28.

A rede federal € a que possui menor nimero de matriculas no Ensino Médio. Embora
represente somente 3% do total de matriculas do Ensino Médio, em 2021, apresentou

crescimento de e 0,6 p.p. na participacdo das matriculas no comparativo com 2017, como se
observa no Figura 2.

Figura 2 — Percentual de matriculas no Ensino Médio, segundo a
dependéncia administrativa (Rede Privada separada em
conveniada e ndo conveniada com a Rede Publica) — Brasil —
2017-2021
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Fonte: Brasil, 2022, p. 28.

Especificamente as matriculas da Educacdo Profissional, em 2021 elas tiveram uma
reducdo de 2,3% em relacdo ao ano anterior. A queda no total de matriculas justifica-se pela
reducdo de 10,7% nas matriculas da formacdo técnica subsequente. No entanto, as demais
modalidades apresentaram um comedido aumento no nimero de matriculas em relacdo ao

altimo ano; destacando-se a modalidade integrada ao Ensino Médio, que cresceu 5,6%:

Figura 3 — NUmero de matriculas na Educacao Profissional —
Brasil — 2017 a 2021
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Fonte: Brasil, 2022, p. 33.
Conforme o Resumo Técnico (Brasil, 2022), a EPT é composta majoritariamente por

alunos com faixa etaria menor de 30 anos, representando 77,5% do total de matriculas. Com

excec¢do da faixa de alunos acima de 60 anos, ha predominancia de matriculas de mulheres em
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todas as demais faixas etéarias. H4& uma maior diferenca entre os géneros na faixa de 40 a 49

anos, onde se verifica que 62,2% das matriculas sdo de mulheres:

Figura 4 — NUmero de matriculas na Educagdo Profissional
segundo a faixa etéria e 0 sexo — Brasil (2017 a
2021)
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Fonte: Brasil, 2022, p. 34.

No gue tange as matriculas em relacdo a cor/raca declaradas, o numero de matriculas de
brancos e pretos/pardos apresenta proximidade percentual, representando, do total de 1,3
milhdo, 46,5% e 52,4%. Respectivamente. Todavia, quando detalhada as modalidades da EPT
verifica-se uma predominancia de pretos/pardos ndo s6 na EJA profissional de nivel médio
(85,4%), mas também nos cursos de formacdo inicial e continuada ou de qualificacdo
profissional (FIC) (71,4%), apresentando crescimento em comparacdo aos dados do censo
anterior, com representacédo de 83,3% e 66,0% das matriculas, respectivamente (Brasil, 2021).

As declaracdes referentes a amarelos/indigenas permanecem representando 1,1% do

total de matriculas, como detalhado na Figura n° 5:

Figura 5 — NUmero de matriculas na Educacdo Profissional
segundo a cor/raga — Brasil — 2021
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Fonte: Brasil, 2022, p. 35.

Os dados apresentados revelam sinais expressivos das desigualdades sociais na
Educacdo Profissional, como apontado por Bittar e Bittar (2012). As populagdes que
caracterizam a maioria das matriculas dessa modalidade de ensino sdo mulheres e,
especificamente na oferta da EJA, pessoas pretas/pardas, populagcdes historicamente pouco
contempladas pelas politicas publicas brasileiras. Desta forma, é notorio o marcador de classe,
raca e género entre estudantes da EPT no pais.

Segundo Soares, Santos e Virgens (2017, p. 685), as reflexdes sobre o binbmio género
e raca no eixo da EPT sdo essenciais uma vez que “evidencia as controvérsias dos discursos e
praticas excludentes, cujo fator cor/raca e género sdo aspectos que influem quando néo
determinam a aceitagdo e o uso indiscriminado da mao de obra”. Os autores também apontam
que o olhar sob este recorte ¢ pertinente, visto que as mulheres negras representam “uma parcela
da populacéo historicamente discriminada por raca, classe e género”. Outro aspecto a considerar
¢ que “as relagdes no mundo do trabalho estdo pautadas pela competitividade, cujas nuances
podem ganhar dimensao e se tornar fator de exclusdo” (Soares; Santos; Virgens, 2017, p. 689).

Sendo assim, € falacioso o discurso de que a EPT representa um avanco democratico
por proporcionar a ampliacdo do acesso das camadas populares a educacdo e/ou como
promotora de empregabilidade. Falacioso porque, na pratica, a EPT vem se configurando como
um mecanismo de adestramento e conformacéo da classe trabalhadora as necessidades do setor
produtivo e do mercado, isto €, aos valores, principios, cultura e comportamentos que atendam

aos interesses do capital e ndo pela perspectiva da formagdo humana e integral.
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2.4 O Catélogo Nacional de Cursos Técnicos

Como ja& mencionado, a divulgacdo dos cursos técnicos regulamentados pelo MEC
ocorre por intermédio do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), que teve sua primeira
edicdo publicada em 2008. O documento dispde sobre as informacdes referentes a oferta de
formacéo profissional e técnica de nivel médio em todo o pais, visando a orientar e informar as
instituicbes de ensino, estudantes, empresas e 0s demais interessados na oferta dos cursos
(Brasil, 2008). Contém informacdes a respeito das normas do exercicio profissional, da carga
horaria minima de cada curso e sobre 0s requisitos para regulamentacéo dos cursos.

A primeira edicdo do CNCT era constituida por 12 eixos tecnologicos, a saber:
“Ambiente, Saude e Seguranga”, “Apoio Educacional”, “Controle e Processos Industriais”,
“Gestao e Negocios”, “Hospitalidade e Lazer”, “Informagao e Comunicagdo”, “Infraestrutura”,
“Militar”, “Producdo Alimenticia”, “Producdo Cultural e Design”, “Producdo Industrial” e
"Recursos Naturais” apresentando 185 cursos técnicos (Brasil, 2008).

Na segunda edicédo, lancada em 2012, houve a inclusdo de 35 novos cursos e 0sS eixos
tecnologicos sofreram trés alteragdes: (I) a criagdo do eixo “Seguranca” desvinculando-0 do
eixo “Ambiente e Saude”, (II) a inser¢ao do “Turismo” no eixo “Hospitalidade e Lazer” e (III)
o eixo “Apoio Educacional” passa a ser denominado “Desenvolvimento Educacional e Social”.
Esta edicdo passa a contar com 220 cursos divididos em 13 eixos tecnologicos (Brasil, 2012).

Na terceira edicdo, lancada em 2014, permanece a divisdo em 13 eixos tecnoldgicos,
mas com acrescimo de 7 cursos, totalizando 227 cursos ofertados. Nessa nova edicdo foram
implementadas atualizacGes nas descri¢cbes dos cursos e passou a apresentar as cargas horarias
minimas de cada curso; perfil profissional de conclusdo; infraestrutura minima requerida;
campo de atuacdo; ocupacOes associadas a Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (CBO);
normas associadas ao exercicio profissional e possibilidades de certificacdo intermediaria em
cursos de qualificacdo profissional, de formacédo continuada em cursos de especializacdo e de
verticalizacdo para cursos de graduacdo no itinerario formativo (Brasil, 2014).

A quarta atualizacdo do CNCT, por sua vez, foi homologada pelo MEC a partir do
Parecer CNE/CEB n° 5/2020 e lan¢ada no ano de 2021. O MEC informa que a nova versdo
substitui oficialmente a anterior, de 2014, apresentando, inclusive, uma versdo disponibilizada
de forma totalmente digital. O documento mantém a divisao dos eixos tecnoldgicos estabelecida

desde a segunda edigdo, embora altere a denominacdo de 10 cursos e a carga horéria de 19
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deles. Altera também o eixo de trés cursos, indicando qual pertencia anteriormente e 0 novo
eixo tecnoldgico aos quais pertencem.

Além de inserir 13 novos cursos com a atualizacdo dos perfis profissionais, ampliando
assim as informacGes referentes a CBO, a nova edicdo indica 0s pré-requisitos para ingresso
nos cursos e apresenta uma lista de termos que objetivam esclarecer especificidades sobre o

tema da Educacéo Profissional e Tecnoldgica (Brasil, 2021).
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3 GASTRONOMIA E COZINHA

J4

O termo Gastronomia ¢ composto pelas palavras “gaster”, que significa ventre,
estomago; e “nomo”, referente a lei, conhecimento; e podendo ser compreendida como “o
estudo das leis do estomago” (Franco, 2001; Tucherman, 2010). O termo Gastronomie surge no
francés a partir do século XVII em decorréncia da traducdo da obra de Arkhestratus,
considerado fundador da Gastronomia na Grécia, e populariza-se a premissa do bem comer,
beber e cozinhar (Franco, 2001).

De acordo com Nascimento (2007), o primeiro registro da palavra Gastronomia em
francés consta no livro de Joseph Berchoux, um poema dietético publicado em 1801, intitulado
“La Gastronomie ou ['homme de champs a table” (A Gastronomia ou 0 homem dos campos a
mesa), que, de acordo com Rocha (2015, p. 5), definiu a Gastronomia como “a arte de comer”.
Ja na obra “A fisiologia do Gosto”, publicada em 1995, Brillat-Savarin elabora uma definicao
de Gastronomia (Brillat-Savarin, 1995). O autor Amich-Gali (2007, p. 11) na obra “Los
elementos cientificos de la Gastronomia” a define como “a arte de alimentar-se ordenadamente,
como prazer e pelo prazer [...].”. Por sua vez, para Tucherman (2010, p. 316), trata como “um
ramo que abrange a culinaria, as bebidas, os materiais usados na alimentacéo e, em geral, todos
0s aspectos culturais a ela associados”.

A dificuldade nas delimitacdes acerca da Gastronomia pelos estudiosos da area se deve

ao seu carater multidisciplinar e transdisciplinar. Rocha (2015, p. 6) discorre que:

Apesar de indispensavel, o aspecto multidisciplinar da Gastronomia tem seu prego. O
principal deles é o de dificultar que ela caminhe com suas proprias pernas.

Embora seja evidente que nenhuma ciéncia possa encerrar em si mesma é
imprescindivel que cada uma tenha uma “identidade” conceitual para ser reconhecida
como tal. [...]. Logo, a constru¢do dos conceitos e de uma epistemologia da
Gastronomia como ciéncia, apesar de seu carater multidisciplinar, € um dos desafios
atuais da pesquisa na area.

A formacdo em Gastronomia € multidisciplinar e diversa, pois a area envolve nao
somente a cozinha e a culinaria como também se relaciona a quimica, fisica, economia, historia
(Brillat-Savarin, 1995, p. 57-58) e compreende a comida como expressdo da cultura (Montanari,
2008).

Contemporaneamente, Petrini (2009) atualiza a perspectiva multidisciplinar proposta
por Brillat-Savarin. Em sua abordagem, "a Gastronomia é cultura material e imaterial”; ""é uma

ciéncia por meio da qual estuda-se a felicidade; e é também educacdo”, e se relaciona com a
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boténica, a fisica, a quimica, agronomia, ecologia, antropologia, sociologia, geopolitica,
economia tecnologia e a inddstria (Petrini, 2009, p. 61-62).

A partir das diferentes conceituacdes é possivel compreender que a Gastronomia é
concebida como ciéncia, arte e vinculadas ao aspecto cultural. Segundo Tucherman (2010, p.
318), a Gastronomia é promotora de identificacdo cultural e hospitalidade:

Na verdade, a gastronomia passa bem longe do carater utilitarista. No imaginario
gastrondémico a refeicdo aparece, a0 mesmo tempo, como forma de prestigio para
quem é convidado e demonstracédo de generosidade de quem convida. Trata-se de uma
forma de unir as pessoas e trocar culturas.

O patriménio cultural de um povo é definido como um conjunto de bens com significado
e importancia para a sociedade, criado ao longo da histéria e constituindo sua identidade e
memoria (Toledo, 2003), nos quais pode ser incluido a comida. Isto porque a comida é um
elemento “constitutivo da identidade de um grupo, que se mantém viva nas tradi¢cdes e na
memoria. Nesse sentido, a alimentacéo é considerada como patrimdnio histérico gustativo de
uma cultura” (Santos, 2011, p. 110).

As lembrancas associadas a comensalidade transmutam-se em memdorias gustativas e
estdo diretamente relacionadas aos lacos afetivos criados entre os membros de um grupo social,
em que se preservam de forma intensa tradi¢oes alimentares e patriménio cultural de uma dada
sociedade (Assuncdo, 2008; Cappi, 2012). Logo, é possivel identificar o contexto social como
fator de grande influéncia sobre os individuos, bem como a prépria criacdo, na infancia, na
formacdo do gosto e dos habitos alimentares (Bernstein, 1991; Wansink, Sangerman, 2000;
Gimenes-Minasse, 2016).

Ao se compreender a comida como cultura (Montanari, 2008) e a relacdo afetiva e
simbdlica do ato de comer (Damatta, 1984) também se pode denotar a relagdo estabelecida com
0 prazer. Segundo Hipdlito-Reis (2008, p. 83), “embora com cambiantes, o prazer de comer,
até pelas surpresas do gosto, inquieta profundamente o ser humano”. Dai para o autor a

Gastronomia se referir aos sentidos e as sensacdes, isto €:

A gastronomia refere-se a relagdo sensitiva com os alimentos. E claramente muito
importante no ser humano, situando-se numa ““area” intermediaria do mesmo processo
que integra a alimentagdo e a nutricdo e se revela na consciéncia autbnoma (por ser
reflexa) dos efeitos destas (Hipdlito-Reis, 2008, p. 79).
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Conforme apontado, a Gastronomia se encontra em uma “area intermedidria” dos
processos que integram a alimentacdo e a nutrigdo, podendo observar novamente o carater
multidisciplinar supracitado (Hipélito-Reis, 2008, p. 77).

A culinéria compreende o conjunto de processos de transformagdo do alimento, tais
como: cozimento, maturagdo, fermentacdo, defumacéo, secagem ou processamento mecanico
(Diez-Garcia, Castro, 2010). Dentre as técnicas supracitadas o cozimento (ou melhor,
processamento térmico dos alimentos), foi a que mais se destacou na histéria da alimentacao
humana, sendo um marco de diferenciacdo e desenvolvimento da humanidade e, por
consequéncia, da culinaria em si, ja que o processamento do alimento pelo fogo estabeleceu
mudancas profundas na alimentagdo humana, como expdem Diez-Garcia e Castro (2010), tais

como:

Aumentou a disponibilidade de energia, facilitou a mastigacéo de sementes e de outros
vegetais ricos em fibras, assim como de carnes, cheias de musculos e tecido conectivo,
aumentou seu tempo de conservacao, permitiu protecdo contra infecgdes e diminuiu
a toxicidade de certos vegetais. Discute-se inclusive o papel do cozimento no processo
evolutivo. O cozimento pode ter sido essencial para garantir um aporte energético que
seria inalcancavel com alimentos crus. Isso significa que biologicamente o homem
pode ter sido adaptado, com dentes menores, transito intestinal rapido, para a ingestdo
de alimentos cozidos, com menor teor de fibra (Diez-Garcia, Castro, 2010, p. 92).

Compreende-se, assim, o papel da comida e da culinaria no desenvolvimento humano.
De acordo com as perspectivas antropoldgicas, a culinaria € um fenémeno cultural, exclusivo
de cada povo (Diez-Garcia, Castro, 2010; Fieldhouse, 1996), além de ser produto da interagdo
humana com o ecossistema (Behar; Icaza, 1972). Nessa mesma direcdo, Leonardo Boff (2006,
p. 17) ressalta que a culinaria, ou melhor, a preparagdo dos alimentos é “outro elemento
produtor de humanidade, estreitamente ligado a comensalidade”. Portanto, a culindria possui
importancia na estruturacdo e organizacdo social, no desenvolvimento de lacos afetivos e
identidades culturais. Comer traz significado e simbologia as relagcdes sociais, emoces e
sentimentos, podendo representar a solidariedade, o compartilhamento e a cooperacéo entre as
pessoas (Fernandez-Armesto, 2004; Flandrin; Montanari, 1996; Boff, 2008; Diez-Garcia,
Castro, 2010).

A cozinha, em um primeiro momento, € relacionada diretamente ao local dentro de uma
residéncia destinada ao preparo dos alimentos. Entretanto, a cozinha ndo é somente um espaco
fisico doméstico, mas tambem um espaco simbdlico de troca, de confraternizacéo, de reunido,
de vivéncias da comensalidade e também local de expressao das relacbes de género (Resende;

Melo, 2016). Segundo Maciel (2004), a cozinha ultrapassa o sentido do espaco fisico:
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Uma cozinha faz parte de um sistema alimentar — ou seja, de um conjunto de
elementos, produtos, técnicas, habitos e comportamentos relativos a alimentacéo -, o
qual inclui a culinaria, que refere-se as maneiras de fazer o alimento transformando-o
em comida (Maciel, 2004, p. 26).

A partir desta definicdo, podemos interpretar a cozinha como um ambiente dentro do
sistema alimentar, constituindo mais do que o ambiente de preparo do alimento em si, mas
também o local de compartilhamento de memorias, saberes, praticas, tradicGes e valores que
compdem a cultura alimentar (Collago, 2013). Como apontado por Maciel (2005, p. 54):

Mais do que habitos e comportamentos alimentares, as cozinhas implicam formas de
perceber e expressar um determinado modo ou estilo de vida que se quer particular a
um determinado grupo. Assim, o que é colocado no prato serve para nutrir o corpo,
mas também sinaliza um pertencimento, servindo como um cddigo de reconhecimento
social.

3.1 As escolas de Gastronomia no mundo: Franca e Estados Unidos da América

Para tratar da formagdo em Gastronomia no Brasil entendemos ser importante
contextualizar o desenvolvimento da Gastronomia em um panorama mundial, com destaque a
escola francesa e norte-americana, bem como o desenvolvimento do ensino nesses paises.
Sobretudo, porque esses modelos de formacdo sdo hegemdnicos e refletem na escolha dos
conhecimentos contemplados nos curriculos no Brasil.

Para alcancar esse objetivo foi realizada uma reviséo bibliografica sobre a Gastronomia
no ambito da formacdo profissional. Com esse levantamento foi possivel compreender um
quadro historico que compdem o que é hoje definido como Gastronomia e a centralidade de
alguns paises na construcdo dessa area. Franca e Estados Unidos da América serdo os paises
aqui privilegiados, devido a influéncia que exercem na Gastronomia mundial e por terem sido,
respectivamente, os dois paises mais mencionados durante o levantamento bibliografico e cuja
influéncia é notoria no contexto brasileiro.

Em uma perspectiva historica e tendo por base a origem europeia, a concepc¢do de
Gastronomia associa-se a mediacdo das relacdes sociais entre as pessoas pela comida, além de
ser um importante marcador de status social. Enquanto a Gastronomia € associada ao status quo
proporcionado pelos banquetes e etiqueta a mesa, possuindo uma conotagdo socialmente

distinta ao ato de cozinhar, este, em diferentes povos e ao longo do percurso histérico esteve
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reservado aos escravos. Assim, se a Gastronomia sempre esteve associada ao deleite das elites
e dos nobres, o oficio de cozinhar, por sua vez, sempre esteve associado trabalho de escravos e
servicais. Todavia, com 0s movimentos historicos de valorizacdo da Gastronomia europeia,
observa-se a promogdo do status social de Chefs de cozinha e o desenvolvimento de um
mercado de trabalho onde se tem como objetivo a distingdo social proporcionado pela comida
(Freixas; Chaves, 2008).

Com a consolidacdo da Franca como centro cultural do mundo no fim do século X1X a
Gastronomia francesa se firmou de forma hegeménica, tanto em relagéo as técnicas de preparo,
a hierarquizacao das equipes de cozinha quanto a validagdo do que seria ou ndo “Gastronomia”,
0 que fez com que a perspectiva francesa fosse — e ainda € — considerada “a classica”, se fazendo
presente no modo de ensino contemporéaneo (Franco, 2001; Poulain, 2004; Freixa; Chaves,
2008). Promovida sob pressupostos elitistas de apreciacdo, do prazer, da beleza, da distin¢éo
social, como item de luxo e demonstracdo de status, a formacdo de profissionais em
Gastronomia € historicamente marcada ao desenvolvimento de técnicas culinarias e o
conhecimento € transmitido a partir da pratica do trabalho, por meio de uma dinamica de
aprendiz-mestre em que o Chef de cozinha assume a postura de mestre e 0s cozinheiros
iniciantes se submetiam a posicdo de aprendizes em longas jornadas de trabalho. Em muitos
casos, essas horas de trabalho na condi¢ao de ‘aprendizes’ ndo eram remuneradas — e podem
ainda ndo ser — trocadas por alimentacdo e alojamento e o processo de formacgdo que durava
cerca de seis anos para que ascendessem a posicdo de Chefs de cozinha, tudo isso sob o
comando autoritario do Chef que coordenava as cozinhas em uma estrutura quase militar,
caracterizada por uma disciplina rigorosa e por vezes abusivas (Tschumi, 1994; Danaher, 2012;
Brown, 2013).

Esse modelo de educacdo ndo formal foi praticado na Gastronomia por anos na
sociedade europeia do século XVI ao XVIII até o surgimento das primeiras instituicdes de
ensino no século XIX. Embora essas instituicbes de ensino ainda se baseiam no
desenvolvimento do conhecimento a partir do trabalho, estruturam o ensino das técnicas
culinarias de forma sistematica para uma formacdo mais rapida dos futuros profissionais
(Danaher, 2012; Brown, 2013).

3.1.1 Um breve historico do desenvolvimento da Gastronomia e das escolas
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Durante a Idade Media, a culinaria na Franca estava enraizada na utilizacdo de
ingredientes locais. Alguns dos pratos regionais famosos, tais como: coq au Vin'4,
bouillabaisse™, ratatouille®®, quiche lorraine’’, cassoulet®, tarte tatin'® e blanquette de Veau®
comecaram a tomar forma nesse periodo, refletindo a diversidade de produtos de acordo com
as regibes da Franca. O uso dos ingredientes regionais viria a caracterizar fortemente a culinéria
francesa a partir das denominacdes de origem controlada?! e da valorizacéo do terroir?,

Com forte influéncia da igreja catolica, o ocidente destaca-se na producgdo de bebidas e
doces, uma vez que a expansao da igreja na Idade Média aumentou significativamente o nimero
de mosteiros, abadias e conventos, locais onde eram feitos esses produtos. Por terem tenham
desempenhado um papel fundamental no desenvolvimento da confeitaria e da docaria na
Europa, os conventos se tornaram centros de aprendizado e as freiras e religiosas eram
dedicadas ndo apenas a vida religiosa, mas também a producdo de doces e iguarias para a

comunidade local. Era comum o cultivo nos jardins de frutas, ervas e especiarias que seriam

14 Este prato, que consiste em frango cozido em vinho tinto com cogumelos, cebolas e bacon, tem origens
antigas na Franca rural. Era uma maneira de usar ingredientes disponiveis localmente, como galos e vinho,
para criar um prato saboroso e substancial.

15 Essa sopa de peixe tipica da regido de Provenca tem raizes que remontam a ldade Média. Originalmente, era
uma sopa simples de pescadores feita com peixes que ndo eram vendidos no mercado.

16 Ratatouille € um prato provencal que consiste em legumes cozidos, como berinjela, abobrinha, pimentdes,
tomates e alho, geralmente refogados em azeite de oliva. Esses ingredientes eram comuns na culinéria
camponesa da ldade Média.

17 Embora a quiche em si tenha evoluido ao longo do tempo, a versdo tradicional com bacon (Lorraine) tem
raizes na culinaria medieval. A quiche era originalmente uma maneira de usar ingredientes basicos, como
ovos, creme e bacon.

18 Este prato é um cozido tradicional do sudoeste da Franca, feito com carne de porco, carne de cordeiro,

linguica e feijdo branco. Sua origem remonta & época medieval, quando era preparado em potes de barro.

A tarte Tatin, uma torta de maca feita com técnica invertida “de cabega para baixo”, também tem suas raizes

na Franca medieval. A histéria diz que foi criada por engano quando as magas foram cozidas demais e foi

adicionada uma massa para transforma-la em torta. Atualmente, é considerada uma sobremesa classica
francesa e é servida com creme batido ou sorvete.

20 Este prato de vitela em molho cremoso também tem origem na culinaria camponesa medieval da Franca. Foi
uma maneira de aproveitar as partes menos nobres da carne, cozinhando-as lentamente em um molho.

21 A Denominagdo de Origem Controlada (DOC) é um sistema de protecéo e regulamentacdo de produtos
agricolas e alimentos em alguns paises, particularmente na Franca. Esse sistema é projetado para proteger a
qualidade e autenticidade de produtos especificos que sdo produzidos em regides geograficamente
delimitadas e que possuem caracteristicas distintas devido a fatores naturais, como solo, clima e tradigdes
locais. Na Franca, a Denominacéo de Origem Controlada é conhecida como "Appellation d'Origine
Contrdlée" (AOC). Sob o sistema AOC, a produgdo de determinados alimentos, vinhos, queijos, entre
outros, € estritamente regulamentada e controlada. A ideia principal é assegurar que os produtos rotulados
com uma AOC especifica sejam auténticos e atendam aos padrdes de qualidade e tradicdo associados &
regido de origem.

22 O termo "terroir" é um conceito fundamental na viticultura (cultivo de uvas para producio de vinho), mas
também é amplamente aplicado em outras &reas relacionadas a agricultura e a alimentos, especialmente na
Franca. Terroir é uma palavra de origem francesa que engloba o conjunto de caracteristicas ambientais
(solo, clima, topografia, espécie, entre outros) que influenciam o crescimento de uma cultura ou a producao
de um alimento, dando-lhes caracteristicas distintas e Unicas.

19
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usados como ingredientes de doces, compotas e licores consumidos pela prépria comunidade
ou até mesmo comercializados para manutencdo dos locais. O conhecimento sobre técnicas de
cozimento e conservagdo de alimentos era transmitido ainda de forma oral, de geragdo em
geracdo dentro dessas comunidades religiosas, contribuindo para a riqueza e diversidade da
confeitaria medieval. A producdo além de comercializada era frequentemente servida em
banquetes e ocasifes especiais na sociedade da época.

Na Idade Moderna, o Ocidente foi territério de desenvolvimento de cidades grandes em
funcdo da expansdo do comércio e do Renascimento — movimento cultural, artistico e
intelectual que ocorreu na Europa entre os seculos XIV e XVI. Esse periodo de transi¢do da
Idade Média para a Idade Moderna foi caracterizado por uma retomada do pensamento classico
greco-romano, ou seja, a énfase na raz&o, na ciéncia, na arte e na exploracdo. O periodo do
Renascimento trouxe uma revolucao cultural na Europa que resultou também em um impulso
da culinaria francesa. Novas técnicas de cozimento e 0 uso de especiarias e ervas passaram a
ser incorporados as receitas tradicionais devido ao comércio das grandes navegacdes que
precederam o periodo (Flandrin; Montanari, 1998).

Catarina de Medici, rainha da Franca (1549-1574) é uma figura historica que se destaca
no cenario da Gastronomia ao introduzir pratos italianos que influenciaram a cozinha francesa.
De origem nobre italiana, Catarina leva de Florenca para o casamento com o rei da Franca,
Henrique 11, em 1533, aparatos luxuosos para serem usados a mesa além de toda sua brigada de
cozinheiros, padeiros e confeiteiros, os quais eram considerados os melhores da Europa na
época. Esse movimento influenciou diretamente a cozinha francesa que sofreria a partir daquele
momento forte influéncia dos habitos culturais e sabores italianos. A Italia se destacou no
movimento renascentista como a fomentadora de valores de luxo e requinte a Gastronomia e
esses habitos foram levados a Frangca pela nova rainha que viria a ser uma das grandes
responsaveis pela difusdo dos conceitos de etiqueta e das boas maneiras a mesa. Para além das
mudancas de habitos, o movimento de publicacdes escritas de conhecimentos culinarios na
época viria a servir de base para uma sustentacdo da Gastronomia francesa como a classica
(Freixa; Chaves, 2008).

Devido a esse movimento, durante o periodo dos reinados absolutistas na Franca houve
grande valorizacdo dos Chefs de cozinha e 0 uso da Gastronomia como marcador de distingdo
social. O reinado de Luis XIV, por exemplo, foi marcado por extravagancia e opuléncia na
culinaria, grandes banquetes e jantares eram comuns na corte e a etiqueta a mesa se tornou
amplamente formalizada. O nacionalismo cultural francés tornou-se hegemdnico e a corte

francesa um modelo de influéncia para outros reinos europeus (Franco, 2001; Freixa; Chaves,
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2008). Corroborando com o estabelecimento do “modelo francés”, Poulain (2004, p. 214)

aponta a dindmica da moda:

Sobre a sofisticacdo crescente dessas praticas que asseguram o deslocamento das
classes ascendentes e a superioridade das elites, funda-se “a arte de viver a moda
francesa”, rapidamente imitada pelas elites europeias. E nessas questdes de
reconhecimento e de distin¢do, nesse deslocamento entre imitadores e seguidores, que
reside a dindmica da moda. (Poulain, 2004, p. 214).

A partir da dindmica da moda a Gastronomia francesa passou a ser “a” referéncia da
“Gastronomia classica”. A Revolugdo Francesa, no século X VIII, teve um impacto significativo
na culinaria, uma vez que os Chefs da nobreza perderam seus empregos e, consequentemente,
a cozinha francesa precisou se modificar. A burguesia emergente continuou a utilizar a
Gastronomia como ferramenta de distingdo social, no entanto, com incentivo a criagcdo de
grandes restaurantes. Durante o século XVIII foi desenvolvida a haute cuisine (alta cozinha),
uma “culinaria refinada” que transfigura-se na base da culinaria francesa moderna.

O Haute Cuisine tem como principios o0 uso de ingredientes de alta qualidade, frescos e
sazonais, fazendo com que os Chefs busquem pelos ingredientes de origem local e regional que
se encaixam na melhor estética e qualidade. As técnicas culindrias sdo extremamente
valorizadas neste movimento, 0s cozinheiros possuem treinamentos e dominio das técnicas
mais precisas de corte, preparacdo, cozimento, molho e execucdo de cada prato para uma
preparacdo com precisdo. A apresentacdo dos pratos também sofre intensa modificacdo, as
preparacdes sdo dispostas no prato de forma artistica e estilizada com atengdo a contrastes de
cor, textura e demais detalhes visuais. A cozinha criativa e 0s cardapios sazonais também sdo
caracteristicas deste movimento, além da valorizacdo do servico de alta qualidade, com garcons
e sommeliers treinados de forma rigorosa para executar a recep¢do, apresentacdo e servico dos
pratos considerados de “primeira classe” aos clientes. A precisao na execu¢ao dos pratos, a
apresentacdo e o servico sdo fortes fatores para que um restaurante receba uma estrela pelo Guia
Michelin. A busca pelas trés estrelas Michelin, mais alto reconhecimento dado pelo guia, teve
grande impacto na cultura dos restaurantes na época.

Com a formalizacdo da escrita alguns intelectuais destacam-se no registro de
conhecimentos sobre a Gastronomia, consolidando a cultura gastronémica neste contexto.
Destacam-se dentre estes autores aqueles que viriam a ser considerados 0s vanguardistas, 0s
Chefs Antonin Caramé (1783-1833) e Auguste Escoffier (1846-1935), nesse momento, que
promovem escritos sobre as estruturas e hierarquias do ambiente das cozinhas - onde deve-se

levar em consideracdo o contexto elitista e a heranga das cortes trazidas por ambos 0s autores.
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Outro grupo de intelectuais que assume lugar neste referencial sdo os denominados gourmands,
sdo eles: Grimond de La Reyniére (1758-1837), Brillat-Savarin (1755-1826) e Alexandre
Dumas (1802-1870), que se estabelecem a partir da escrita de conceitos, critérios, relacdo com
0 publico consumidor, técnicas culinarias, legitimacdo de produtos e préaticas na Gastronomia
(Brown, 2013; Freixa; Chaves, 2008; Bueno, 2016). Suas producbes foram amplamente
divulgadas e sdo consideradas basilares na Gastronomia até a atualidade, razdo pela qual seus
contelidos sdo referenciados amplamente nos trabalhos até hoje, destacando-se a defini¢do de
Brillat-Savarin, supracitada neste referencial, como umas das mais difundidas na busca da
compreensdo do que é Gastronomia.

O periodo da Belle Epoque, no final do século XIX, torna a Franga o centro cultural do
mundo e a Gastronomia ocupa lugar central neste momento, esses anos ficam conhecidos como
a “era de ouro” da Gastronomia francesa (Ferguson, 1998; Poulain; Neirinck, 2004; Drouard,
2007; Freixa; Chaves, 2008), onde “o campo gastronomico se fortaleceu em torno dos agentes
franceses, os chefs se profissionalizaram e criaram um modelo de reprodugéo internacional da
alta cozinha francesa”(Bueno, 2016, p. 418).

Além da criacdo do guia de restaurantes Michelin em 1900, o século XIX tambem
marcou a difusdo da culinéria francesa por meio da criacdo das escolas de Gastronomia. A
Gastronomia francesa no séc. XX continuou a ser projetada para 0 mundo a partir do capital
cultural francés e neste processo destaca-se Auguste Escoffier, conhecido como “embaixador
das cozinhas do mundo”, devido ao trabalho de estruturagao da industria hoteleira na Europa
desenvolvendo o setor de servicos e, especialmente, a area de alimentos e bebidas (Franco,
2001; Freixa, Chaves, 2008). Escoffier desenvolveu o sistema de brigada de cozinha, a
hierarquizacdo dos cozinheiros e seus cargos - similar a uma estrutura militar de organizacéo
do trabalho - responsabilidades e fungdes. Essa estrutura hierarquica e dividida em “pragas” por
especialidade foi copiada no mundo todo e é presente até hoje nas cozinhas. A figura do Chef
de cozinha — que ja existia anteriormente — foi formalizada pelo autor, passando a ser o
responsavel pela manutencdo e estabelecimento da ordem de todos os processos dentro da
cozinha (Franco, 2001).

A partir do impulsionamento deste setor de alimentos e bebidas, o setor de restauracdo
também cresceu. Na capital Paris, durante o periodo do Império de Napoledo (1799-1815),
passaram de 100 a 600 restaurantes, e durante a Restauracdo Francesa (1814-1830) para cerca
de trés mil (Pitte, 1998). Diante deste crescimento a formacao de méao de obra qualificada para
ocupar os cargos de cozinheiros nos restaurantes também aumentou, criando a necessidade de

formacgdes mais rapidas — diferente da dindmica de aprendiz-mestre aqui j& mencionada.



70

As escolas de Gastronomia surgiram visando a formacéo mais réapida dos profissionais.
Na Franca, destacam-se a “L Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires”,
criada no ano de 1883, e a "Le Cordon Bleu”, no ano de 1895, ambas localizadas em Paris
(Danaher, 2012). A “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” foi
criada a partir de duas organizagdes na Franca do século XIX, a "Société des Cuisiniers
Francais” e a “Société Universelle pour le Progress de L'art Culinaire”, a primeira tinha como
objetivo a valorizacdo da alta cozinha pelo treinamento de novos cozinheiros, ja a segunda era
uma organizacdo formada por chefs franceses que tinham como objetivo a criagdo de uma
escola de culinéria. A escola foi subsidiada pelo governo e contou com os profissionais mais
renomados no cenario da Gastronomia local para formar novos cozinheiros. A escola foi
fechada com 12 anos de funcionamento uma vez que foi considerada néo lucrativa (Danaher,
2012).

Ja a Le Cordon Bleu a principio nasceu como uma publica¢do (La Cuisiniere Cordon
Bleu), feita pela jornalista francesa Marthe Distel e destinada as mulheres com o objetivo de
“treina-las” para administrar as cozinhas domésticas. A escola recebeu este nome como
referéncia a uma honraria atribuida aos membros da Ordem dos Cavaleiros do Santo Espirito,
criada por Henrique 111, nome dado como reconhecimento e sinbnimo de exceléncia. A partir
do sucesso das publicacGes a jornalista comecgou a ministrar cursos para mulheres dando inicio
as atividades educativas da “Le Cordon Bleu”. A escola ganhou notoriedade entre a comunidade
gastrondmica francesa propiciando seu desenvolvimento. Com a ascensdo da escola entre 0s
pares da area, a escola comecou a receber diversos estudantes estrangeiros e a expandir duas
unidades. Em 1984, a escola iniciou seu processo de internacionalizacdo, com filiais pelo
mundo, incluindo, recentemente, uma sede no Brasil localizada em S&o Paulo (Le Cordon Bleu
Paris, 2020).

Destaca-se a participacdo do Governo no processo de construcdo das formacGes
profissionais na Franca e das institui¢fes ligadas ao mercado de trabalho - processo similar foi
desenvolvido no Brasil posteriormente. Na década de 1930 a Camara de Comeércio e Industria
de Paris - instituicdo que existe até hoje- criou a “L'école Francaise de Gastronomie et de
Management Hotelier”, conhecida como Escola Ferrandi, com um atelier para treinamento de
profissionais em servicos de alimentacdo (Danaher, 2012). Outro exemplo, foi a criacdo do
Instituto Paul Bocuse, no final do século XX, pelo ministério da cultura francés, inicialmente
denominado de “/’Ecole des Arts Culinaires et d’Hotellerie d’Ecully”, tinha o objetivo da
promocédo da Gastronomia francesa no ambito internacional. Em 1999 a escola, com apoio da

Universidade Jean Moulin Lyon, foi a primeira a levar a Gastronomia ao nivel universitario
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com a graduacdo profissional a partir da hospitalidade e da culinaria. O Instituto Paul Bocuse,
em 2008, também cria o primeiro Centro de Pesquisa em Alimentos e Hotelaria da Europa, com
dedicagdo as pesquisas na area de alimentacédo e hospitalidade em diversos contextos: ciéncias
sociais, economia, nutri¢do e ciéncias cognitivas (Instituto Paul Bocuse, 2020). Atualmente o
instituto mudou novamente de nome, tornando-se Instituto Lyfe, e conta com programas de
especializacdo, mestrado, hotéis escolas e restaurantes, tendo sido a primeira instituicdo a
oferecer uma formac&o de bacharelado em artes culinérias e administragdo de restaurantes na

Franca (Instituto Paul Bocuse, 2020).

3.1.2 Estrutura do sistema educacional francés: Ensino Médio ao Ensino Superior

Os cursos de Gastronomia na Franga sdo oferecidos como cursos de formacéo
profissional em diferentes modalidades, sendo cursos técnicos, graduacéo e especializacdes. As
possibilidades de tipos de formacdo se assemelham as desenvolvidas no Brasil posteriormente
uma vez que as escolas brasileiras se baseiam na formacéo francesa tanto em contetido quanto
na metodologia. Sendo assim, faz-se necessario compreender a estrutura do sistema educacional
francés e a tendéncia da oferta de formacdo em Gastronomia com bases técnicas e
direcionamento para a inser¢édo no mercado de trabalho.

O sistema educacional francés tornou-se um sistema de fato somente em 1960, a partir
da reforma educacional. A Franca ndo foi um caso isolado de reforma pos segunda guerra
mundial, ja que a Europa ocidental, de um modo geral, passou por um processo de
sistematizacdo e unificacdo das modalidades educacionais, impulsionada pela Organizacao para
a Cooperacéo e Desenvolvimento Econémico (OCDE). Com inicio na Suécia, este movimento
chegou a Gréa-Bretanha, a Alemanha, a Italia, a Franca e a outros paises europeus. Como todos
0s movimentos reformistas, essa reforma educacional também tinha um cunho politico e fora
iniciada pelo movimento dos trabalhadores suecos.

Na Franca, a reforma foi proposta pela comissdo Langevin-Wallon em 1948, nomeada
em funcdo do nome de dois presidentes sucessivos e pertencentes ao partido comunista. No
entanto, a reforma sé foi colocada em pratica de fato quinze anos mais tarde pelo governo do
General de Gaulle. A reforma tinha como pilares a centralizagdo administrativa a partir do
Ministério da Educacdo Nacional e a proposta da escola Unica para todos os alunos

independente de sua condi¢do socioecondmica (Santos, 2023).
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Antes da reforma, a Francga possuia um sistema oficialmente dual de ensino, um para o0s
filhos das familias abastadas, a burguesia e as classes altas, e outro para os filhos dos
trabalhadores e da populagdo geral. De um lado, uma formacgédo correspondente ao Ensino
Meédio, com aulas de latim e disciplinas de humanidades, ciéncias e filosofia conduzidas por
professores formados em faculdades, com acesso & Universidade, sancionado pelo
baccalauréat?®. Do outro, a educagio para 0 povo, composta do primario obrigatorio até a idade
de 14 anos, seguido por um primario superior, equivalente ao primeiro ciclo do Ensino Médio
oferecido pelos mesmos professores do primario, com um propdsito de ensino profissional e
técnico. Os dois diferentes sistemas de ensino distinguiam-se na composicdo, na forma
administrativa, na composi¢do do corpo docente e nos aspectos pedagdgicos. Além de que os
percursos formativos ndo eram equivalentes, sendo que o percurso profissionalizante ndo dava
direito ao baccalauréat para ingresso no Ensino Superior.

A reforma demandou a escola Unica, que consistia na unificacdo da oferta do ensino
primario com duracdo de cinco anos, para alunos com idade entre 6 a 11 anos. Foi criado o
ensino elementar, em 1959, composto por um ciclo de observacao de dois anos (aos alunos de
12-13 anos), seguido por um ciclo de orientacdo (14-15 anos), onde a escolha profissional seria
feita no final desta etapa. Uma vez que o ciclo de orientagdo ocorria em uma escola diferente
da escola que oferecia o ciclo de observacdo, o que acontecia, em sua maioria, era os alunos
continuarem seus estudos na mesma escola sem de fato cumprir um ciclo de orientacdo. Com a
reforma, esses dois ciclos foram unificados com o colégio Unico de 4 anos.

A estruturacdo de um colégio Unico deveria conduzir as mesmas possibilidades de
acesso ao Ensino Superior. No entanto, o sistema francés dispde de trés percursos formativos
que foram estruturados em 1965: uma carreira geral, que corresponde ao baccalauréats,
semelhante a estrutura anterior e com uma formacdo destinada ao ingresso no Ensino Superior;
um segundo que permite seguir para uma carreira técnica, conduzindo aos novos baccalauréats
técnicos (que também remonta ao ensino anterior ao direcionar a formacao técnica para o
mercado de trabalho e uma carreira profissional), e um terceiro, percurso que remonta ao
periodo da 2° Guerra Mundial de formacdo técnica direta apds o percurso escolar (sem ingresso

no Ensino Superior), como podem ser observados na Figura 6.

Figura 6 - Percursos formativos no sistema educacional francés

23 O baccalauréat corresponde ao Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), que consiste em um exame apds
0 ensino médio para acesso a universidade. Na Franca, a depender do itinerério formativo cursado durante o
Ensino Médio, o aluno pode ou ndo fazer um baccalauréat. Seguindo para uma formacao profissional e
tecnoldgica ou para a formacdo geral.
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Recentemente, em 2019, o sistema educacional francés passou por outra mudanga, com
a lei de uma escola de confianga, também conhecida como “Reforma Blanquer”. A educagdo ¢
obrigatdria em Franca dos 3 aos 16 anos, seguida por um ciclo de formacao obrigatério dos 16
aos 18 anos. Essa formacdo obrigatoria pode ser por meio da escolaridade, aprendizagem,
integracdo profissional ou mesmo servigo civico. Com a Reforma Blanquer houve mudangas
no curriculo com a premissa de maior “flexibilidade” nos cursos para os alunos. 1sso inclui a
eliminacdo do baccalauréat e a introducdo de especializagdes profissionais que os alunos
podem escolher a partir do 10° ano (segundo ano do Ensino Médio). No entanto, esse
movimento encaminha o aluno para uma formacdo profissional especifica em detrimento de

uma formacdo geral, reduzindo a possibilidade de continuar os estudos no Ensino Superior.
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Quanto ao Ensino Superior, o sistema educacional francés é dividido por ciclos, ndo
sendo necessario a conclusdo de todos eles para se obter um diploma, visto que os certificados
sdo dados ao final de cada nivel da formacdo. O Ensino Superior € composto pelos ciclos L1,
L2, L3, M1 e M2. O “L” refere-se ao License/License Professionelle composto pelos trés
primeiros anos da formagédo e o “M” ao Master é composto por dois anos, sendo que é possivel
obter um certificado para cada ano cursado M1 e M2 (Campus France, 2023; Campus France
Brasil, 2020A, 2020B).

Na Gastronomia, area denominada como Restauration, ha grande diversidade de cursos
oferecidos, tanto no nivel técnico, como superior, especializacdes e pos-graduacbes. A
Restauration engloba os cursos de Gastronomia em si, também denominados como artes
culinérias, gestdo de restaurantes, hospitalidade, alimentos e bebidas no setor de turismo e
hotelaria, vinhos, panificacdo, confeitaria, alta cozinha, entre outros. Segue, abaixo, quadro
elaborado com a quantidade de cursos de acordo com o respectivo tipo de formacao.

Quadro 2 - Quantitativo de cursos de Gastronomia por nivel de formacdo na Franga

Cursos de acordo com nivel de formacao francés Quantitativo
L1 - Classe de mise a niveau 69

L2 - BTS 250

L3 - License Professionnelle/Bachelor 17

M1 - Masters M1 1

M2 - Masters M2 4

PostM - Mastére Spécialisé 2

Fonte: Elaborado pela autora com dados do Campus France, 2023.

Nota-se que a maior concentracdo de ofertas esta nos primeiros niveis de formacéo. O
BTS é um diploma de Ensino Superior profissional de nivel técnico concedido por Liceus e
Escolas especializadas, o correspondente a um diploma de tecnélogo no Brasil, e fortemente
direcionada ao mercado de trabalho. O sistema apresenta complexidade com diferentes niveis
de bacharelados e mestrados disponiveis também na area. No entanto, pode-se notar uma
semelhanga com o sistema educacional no Brasil, onde a formagdo na area tem um expressivo

direcionamento técnico e profissional semelhante ao BTS.



75

3.1.3 Desenvolvimento das escolas norte americanas de Gastronomia

O desenvolvimento das escolas de Gastronomia nos Estados Unidos da América (EUA)
sofreu grande influéncia europeia. Dado o historico de colonizacédo inglesa, as elites dos EUA
partem principalmente do cenario francés como modelo de requinte e distingdo social. Sendo
assim, o desenvolvimento da Gastronomia nos EUA é marcado pela crescente demanda das
elites por Chefs de cozinha com formacdo francesa, além do investimento na industria hoteleira
e no setor de restauracdo. Além do movimento de imigracdo dos Chefs para a lideranca de
restaurantes e cozinhas dos mais variados hotéis, a vinda desses profissionais era requerida com
objetivo de formagdo de mao de obra local para atender também a demanda do mercado
profissional americano (Brown, 2013).

Dessa forma, logo surgiram diversas associacoes profissionais que discutiam a formacao
da méo-de-obra, espelhando, a principio, 0 modelo europeu de formacdo com a dindmica de
aprendiz-mestre. No entanto, 0 modelo americano ansiava por uma formacdo mais rapida
devido a alta demanda do mercado de trabalho. No final do séc. X1X foi criado um dos primeiros
cursos de culinaria nos EUA, The Boston Cooking School. Anos depois, em 1929, foi criada
outra instituicdo, em Nova York, a American Culinary Federation (ACF), fundada a partir da
associacdo de trés outras organizagdes: a Société Culinaire Philanthropique, o Vatel Club e a
Chefs de Cuisine Association of America, que se destacou no cenario norte americano por
objetivar a promover a Gastronomia estadunidense (American Culinary Federation, 2020).

A Gastronomia nos EUA ganhou destaque na midia no contexto do pos guerra,
especificamente no meio televisivo com programas de culinaria, a exemplo do programa The
French Chef apresentado por Julia Child (Brown, 2013). A repercussdao da midia e a
Gastronomia como produto televisivo difundiram a imagem do Chef de cozinha baseado no
modelo do homem branco europeu, algo que se mantém na atualidade com programas como
Masterchef que influenciam o imaginario popular sobre a concepcdo do que é Gastronomia
(‘YYagamata, 2017).

O Council on Higher Education Accreditation (CHEA) reconheceu a ACF como uma
das maiores certificadoras de cursos de Gastronomia nos EUA. Cabe ressaltar que em 1976 a

ACF exerceu papel fundamental para o reconhecimento de cozinheiro e do Chef como
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profissdes pelo United States Department of Labor, que anteriormente descrevia a fungédo como
exclusivamente atividade doméstica (Vanlandingham, 1995).

A associagdo possui mais de 15 mil chefs profissionais como membros, sendo o0s
programas de aprendizados (Apprenticeships) responsaveis pelo inicio da estruturagdo da
formacdo profissional em Gastronomia nos EUA (American Culinary Federation, 2020).
Legalmente, os apprenticeships foram reconhecidos em 1911 pelo estado de Wisconsin e
posteriormente, em 1937, sua certificacdo foi reconhecida a nivel nacional. O programa destes
cursos era estruturado em um viés extremamente pratico, baseado no desenvolvimento de
conhecimento sob a premissa das atividades de trabalho, com carga horaria de 6 mil horas na
cozinha para a obtencdo do certificado e, praticamente, escassos de qualquer conhecimento
tedrico (Brown, 2013). Apesar das criticas ao modelo, entre elas a restricdo dos alunos a uma
Unica cozinha com um mesmo Chef como professor durante todo o percurso de aprendizagem,
0 modelo ainda existe e € defendido por aqueles que seguem a mesma linha do hands on.

Outra escola que se destaca no contexto estadunidense € o Restaurant Institute of
Connecticut, criado em 1946 no campus da Universidade de Yale, e renomeado como Culinary
Institute of America (CIA). Atualmente o CIA é um dos maiores cursos de Gastronomia
existentes nos EUA e fica localizado no Hyde Park em Nova York (Hertzman; Ackerman,
2010; Brown, 2013). A instituicdo oferece diversos programas de Ensino Superior nas areas de
culinaria, gestdo de alimentos, enologia, servico de alimentos e Gastronomia. OSs seus cursos
variam desde diplomas e associacOes rapidas até programas de bacharel e mestrado, sendo
conhecido por sua abordagem pratica e rigorosa ao ensino culinario a partir da combinacao de
aulas teoricas e técnicas (experiéncia pratica em cozinhas industriais e instalagdes modernas).
Além dos programas académicos, o CIA também possui restaurantes no campus, tendo os
alunos a possibilidade de experiéncia profissional em uma cozinha institucional sob superviséo
de instrutores e profissionais experientes, cujas refeicdes sao oferecidas ao publico.

A partir do século XXI, as escolas de Gastronomia americanas comecaram a se
popularizar e passaram também pelo processo de internacionalizacdo, abrindo outras unidades

fora do pais.

3.1.4 Estrutura do sistema educacional norte americano: Ensino Médio ao Ensino Superior
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Nos Estados Unidos, o Ensino Médio, denominado high school, compreende um
periodo de quatro anos, do 9° ao 12° ano. O sistema educacional norte americano pode variar
um pouco de estado para estado ou de distrito para distrito, devido a ndo centralizagdo do
sistema de ensino e a independéncia administrativa dos estados.

Os quatro anos séo divididos em 9° ano (Freshman), 10° ano (Segundo ano), 11° ano
(Junior) e 12° ano (Sénior), onde os estudantes tém disciplinas béasicas obrigatdrias, como
inglés, matematica, ciéncias e estudos sociais. Além disso, tém disciplinas eletivas, como artes,
musica, linguas estrangeiras, educagdo fisica, entre outras. O Ensino Médio nos EUA é baseado
em um sistema de créditos, no qual os alunos adquirem créditos de acordo com cada disciplina
cursada. Para a obtencdo do diploma os alunos devem acumular um quantitativo de créditos em
areas especificas, além do cumprimento dos requisitos estabelecidos pelo estado ou pelo
distrito, como atividades extracurriculares, tais como: esportes, clubes, teatro, musica,
voluntariado e organizacgdes estudantis.

Dentre as atividades extracurriculares e disciplinas eletivas € possivel encontrar ofertas
de aulas de culinaria, variando de acordo com o distrito escolar ou a escola especifica. Algumas
escolas de Ensino Médio oferecem cursos eletivos de culinéria ou de artes culinarias como parte
de seu programa educacional. Esses cursos costumam abordar noc¢fes basicas de culinaria,
técnicas de preparo de alimentos, nutricdo, higiene alimentar e até mesmo aspectos relacionados
a gestdo de restaurantes ou a industria de alimentos. Em algumas escolas, as aulas de culinaria
podem ser parte de programas vocacionais ou de educacdo profissional, enquanto em outras,
atividades relacionadas a culinaria podem ser oferecidas como atividades extracurriculares ou
clubes.

Além disso, existem escolas especializadas e programas educacionais focados em artes
culinarias ou hotelaria que os estudantes podem cursar apés a conclusao do Ensino Médio (High
School). Esses programas tém enfoque de inser¢do profissional por meio dos cursos de
culinaria, confeitaria, gestdo de restaurantes e outros campos relacionados, visando desenvolver
habilidades basicas de culinaria, seguranca alimentar, gestdo de alimentos, nutri¢do, preparacao
de refeicBes, operacdo de cozinha comercial, entre outros aspectos relacionados a indistria da
Gastronomia e da hotelaria. Algumas das escolas mais renomadas oferecem programas de
formacdo profissional, incluindo escolas como o Culinary Institute of America (CIA), Le
Cordon Bleu, Institute of Culinary Education (ICE), Johnson & Wales University e
International Culinary Center (ICC). Os cursos de formacéao profissional nessas escolas podem
variar em duracg&o e nivel, desde programas de algumas semanas até cursos de varios meses ou

anos. Eles sdo projetados para preparar 0s alunos para carreiras na industria de alimentos e
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bebidas, oferecendo treinamento prético, conhecimento tedrico e experiéncia pratica em
cozinhas profissionais e ambientes de restaurante.

O Culinary Institute of America (CIA), como ja mencionado, oferece programas de
Ensino Superior em culinéria, gestdo de alimentos, enologia e outras areas relacionadas em
unidades localizadas em Nova York, Califérnia e no Texas. O The Institute of Culinary
Education (ICE), localizado também em Nova York, oferece programas profissionais de
culinéria, confeitaria e gestdo de restaurantes com diferentes niveis e tempo de duracdo de
iniciantes a profissionais. A Johnson & Wales University possui graduacdo em gestdo de
alimentos, culinaria, confeitaria, nutricdo, turismo e outros campos relacionados a industria da
hospitalidade. J& o The International Culinary Center (ICC), anteriormente conhecido como
French Culinary Institute, o ICC tem unidades em Nova York e na California, oferecendo
programas profissionais em culinaria, confeitaria, gestdo de restaurantes e sommelier.

O sistema educacional norte americano também conta com escolas técnicas e
comunitarias que oferecem programas de formacdo profissional em Gastronomia e culinaria.
Esses programas sdo geralmente mais acessiveis e podem abranger uma variedade de
especializacdes, desde culinaria basica até técnicas avangadas.

No que tange ao Ensino Superior, as universidades e faculdades também oferecem
programas de graduacdo e certificacdo em Gastronomia e Administracdo de Restaurantes. O
enfoque na gestdo de negocios na area de alimentos e bebidas € destacado no Ensino Superior.
Entretanto, o sistema educacional estadunidense - por ndo possuir uma unificacdo - tem
diferentes formas de certificacdo. De acordo com o U.S. Network for Education Information
(USNEI, 2020), o Ensino Superior, também denominado nos EUA de p6s-secundario, possui
os graus de Certificado, Associate Degree (Grau de Associado), Bacharelado, Mestrado e
Doutorado.

O Certificate Program é um tipo de programa educacional oferecido por diversas
instituicbes — universidades, faculdades comunitarias, escolas técnicas e outras organizacdes
educacionais. Esse programa oferece um certificado reconhecido ap6s a conclusdo de um
conjunto especifico de cursos ou treinamentos em uma area de estudo especifica. Os programas
de certificado nos EUA podem variar em duracdo, profundidade e requisitos, mas geralmente
tém um foco direcionado e préatico se comparado ao diploma universitario tradicional, sendo
projetados para fornecer conhecimentos e habilidades especificas para um campo de trabalho
ou éarea de interesse. No geral, tem duragdo méxima de um ano e tem como principal

caracteristica 0 foco na insercdo profissional. Essa formacdo seria equivalente a um curso
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técnico no Brasil, ndo equivalente a um Ensino Superior (International Qualifications
Assessment Service, 2016; USNEI, 2020; Loo, 2020).

O Associate Degrees, por sua vez, é equivalente ao tecndlogo no Brasil. Essa
certificacdo é um diploma de Ensino Superior concedido por faculdades comunitérias, escolas
técnicas e algumas universidades, com duracdo de dois anos de formacdo. Existem dois tipos
principais de Associate Degrees: o Associate of Arts (AA), destinado a estudo relacionados as
areas de humanidades, ciéncias sociais, artes e negocios e o Associate of Science (AS), voltado
para as ciéncias, matematica, tecnologias como ciéncias da computacdo, engenharia, saude e
ciéncias naturais. Por ser oferecida em maior nimero em faculdades comunitérias, € uma forma
de entrada no mercado de trabalho e também a possibilidade de progresséo para as formacdes
de bacharelado em areas afins com aproveitamento dos créditos e aquisi¢ao de bolsas de estudos
(International Qualifications Assessment Service, 2016; USNEI, 2020; Loo, 2020).

Ja o Bachelor's Degrees, é 0 equivalente ao Bacharelado brasileiro, com duracdo de
quatro anos. No sistema estadunidense € a Unica certificacdo que possibilita a progressao para
poOs-graduacdo, seja ela especializacdo, mestrado ou doutorado (International Qualifications
Assessment Service, 2016; USNEI, 2020; Loo, 2020).

Ao se compreender a estrutura do sistema educacional norte americano € possivel
constatar que a oferta de formacéo em Gastronomia esta incluida na area de Servigos Pessoais
e Culinarios, que engloba outras formac6es ligadas ao atendimento ao pablico e a estética. Com
os dados levantados no College Navigator®* foi possivel compreender o quantitativo de
instituicbes que oferecem formacdes na area da Gastronomia ou Artes Culinaria os diferentes

tipos de certificacdo, conforme se observa no Quadro 4:

Quadro 3 — Quantitativo de instituicdes por tipo de certificacdo em Gastronomia nos
Estados Unidos

Tipo de Certificacdo Tipo de instituicdo Quantidade de instituicdes

Certificate Program InstituicGes publicas 471

InstituicBes privadas s/ fins | 22
lucrativos

24O College Navigator é uma ferramenta de consumo criada pelo Departamento de Educagdo dos EUA e 0
Centro Nacional de Estatisticas da Educacdo como ferramenta de pesquisa acerca dos cursos
disponibilizados em faculdades e demais institui¢des educacionais.
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InstituicOes privadas 47

Associate Degree Instituicdes publicas 366

InstituicOes privadas s/ fins | 28

lucrativos
Instituigdes privadas 29
Bachelor's Degree InstituicOes publicas 12

Instituigces privadas s/ fins | 17
lucrativos

Instituigdes privadas 10

Fonte: National Center for Education Statistics, 2023.

Da mesma forma que o cenario francés, nos EUA hé a predominancia das certificacbes
de nivel cunho técnico, representados pelos Certificate Program e Associate Degrees. De
acordo com Hertzman e Ackerman (2010), as formacdes de grau de associado estdo em maior
quantidade e havia 261 escolas que ofereciam esses diplomas em 2010 no pais. Os autores
apontam ainda que ha diferentes estruturas desses cursos devido a diversidade de instituices
que oferecem a formacéo e a ndo unificacédo dos curriculos. As instituicdes de Ensino Superior,

com certificados de Bacharelado, sdo significativamente em menor niamero.

3.2 Formacao em Gastronomia no Brasil

No Brasil, as escolas de gastronomia tém experimentado um crescimento significativo
nas Ultimas décadas, refletindo o crescente interesse da populacéo pela culinéria e pela industria
gastronémica. As instituicdes oferecem os mais variados cursos e programas de formacgao que

abrangem desde técnicas culinarias tradicionais até abordagens contemporaneas e
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internacionais, de formacgdo geral ou especifica dentro da gastronomia. Além disso, muitas
escolas de gastronomia no Brasil também estdo incorporando uma perspectiva interdisciplinar,
integrando conceitos de sustentabilidade e gestdo de negdcios em seus curriculos. Essas
mudancas podem indicar a compreensao da Gastronomia para além da preparacao de alimentos.

No entanto, a formacdo em Gastronomia no Brasil tem como marco historico o ano de
1951 com o projeto econdmico do governo de Juscelino Kubitschek. O governo Kubitschek,
que ocorreu no Brasil de 1956 a 1961, foi marcado por uma série de politicas econbmicas e
projetos que ficaram conhecidos como o "Plano de Metas" ou "Programa de Metas". O objetivo
principal de Kubitschek era promover o desenvolvimento econdmico e a modernizagao do pais,
enfocando areas-chave como infraestrutura, energia, transporte e industria. Promotor da politica
desenvolvimentista dos “50 anos em 5” que tinha como caracteristica uma politica
desenvolvimentista priorizando a técnica refletiu no campo cientifico uma intensa abertura aos
capitais e interesses internacionais (Caires; Oliveira, 2015).

Nesse contexto, em 1959, as Escolas Industriais e Técnicas foram vinculadas ao
Ministério da Educacdo (MEC), tornando-se as escolas técnicas federais, posteriormente 0s
Institutos Federais (IFs) que existem pelo pais contemporaneamente (Brasil, 1959). As escolas
técnicas exercem papel importante no contexto brasileiro pois tinham a intencao de, entre outros
objetivos, propiciar uma base de formacao geral e cultural, bem como uma iniciacéo técnica
para que as massas populares pudessem constituir a mao de obra necesséria a aceleracdo da
industrializacdo no pais. Esse tipo de formacao tratava-se de uma formacéo rapida para realizar
atividades especializadas.

Neste contexto, foi criado o Servigco Nacional de Aprendizagem Comercial (Senac) no
Brasil em 10 de janeiro de 1946 pelo Decreto-Lei n° 8.621. Inspirado no modelo francés do
"Service National d'Apprentissage Commerciale”, o Senac foi criado com o propoésito de
promover a educacdo profissional e o desenvolvimento de habilidades especificas para o setor
do comércio. A iniciativa de criar o Senac no Brasil foi liderada por um grupo de empresarios
e pelo presidente da Confederacdo Nacional do Comércio (CNC) na época, José Feliciano
Fernandes Monteiro. A ideia central era suprir a caréncia de mao de obra qualificada para o
setor comercial, proporcionando treinamento e formacdo profissional para atender as demandas
do mercado. Desde o inicio, o Senac brasileiro foi estruturado para oferecer uma variedade de
cursos voltados para a formagdo técnica e profissional em diversas areas do comércio, tais
como: administracdo, contabilidade, vendas, marketing, hotelaria, turismo, entre outros. Com
0 passar dos anos, 0 Senac expandiu sua atuacdo, tornando-se uma referéncia na educagéo

profissionalizante no Brasil. Além dos cursos técnicos, a instituicdo oferece programas de
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capacitacdo, aperfeicoamento e extensdo, atendendo ndo apenas ao comércio, mas também a
outros setores, como servigos, salde, moda e tecnologia.
Além disso, o sistema S - que inclui o Senac- apresenta uma relevancia social devido a

sua expanséo e abrangéncia no Brasil, Manfredi (2016) aponta que 0 Senac possui:

[...] diferentes niveis e modalidades de educacdo profissional, mantendo agBes que
véo desde a educacdo inicial e continuada (iniciacdo e qualificagdo profissional) [...].
Possui uma série de estabelecimentos de ensino e estruturas formativas,
nacionalmente distribuidas pelas varias regides e estados do pais. Cada um dos
subsistemas [...] que formam o Sistema S esta organizado regional e nacionalmente,
possuindo organizacdo, gestdo e financiamentos préprios coordenados
nacionalmente. Constitui, portanto, um sistema privado com identidade propria, que
se adequa as normas e diretrizes nacionais. [...] desenvolve acdes gratuitas junto aos
setores populares, recebe recursos estatais, mas a gestdo e o funcionamento séo de
responsabilidade dos grupos empresariais que historicamente o sustentam. Nesse
sentido, as a¢Bes de educacdo profissional que desenvolvem refletem a visdo e a
perspectiva do projeto politico de desenvolvimento econdmico e social desses grupos.
Situa-se, portanto, no campo social dos empresérios [...] (Manfredi, 2016, p. 351).

Sendo assim, podemos compreender que a oferta dos cursos via Senac foi pauta
diretamente pelos interesses dos empresarios da rede hoteleira e do setor de turismo devido ao
financiamento via estas empresas combinado com o projeto politico e econémico do governo
JK, ndo pautados nas necessidades e interesses dos alunos das classes trabalhadoras que
adentram ao mercado de trabalho via formacéao profissional.

Manfredi (2016) ainda aponta o Programa Intensivo de Formacdo de Mé&o de Obra
(PIPMO) nesta mesma época que consistia em treinamentos pelas empresas e instituicdes que
ofertavam a formacao profissional e pelas escolas técnicas da Rede Federal com objetivo de
capacitar rapidamente os trabalhadores para os postos profissionais disponiveis nas suas
empresas. Segundo Manfredi (2016), projetos como estes - de integracdo escola/empresa -
fortaleceram o sistema S por intermédio do PIPMO e da Lei n.6.297/1975 por meio de
incentivos fiscais para as empresas que oferecessem cursos de formacao profissional para seus
trabalhadores. No entanto, foram os cursos de nivel superior de curta duracéo, a exemplo dos
tecnologos, caracterizados por conteudos reduzidos, praticos, técnicos e com foco operacional
que destacaram-se como 0s mais almejados para 0 mercado de trabalho da época. Nesta
condicao, € necessario compreender que o cenario politico e econdmico do pais nas décadas de
1960 e 1970 impulsionam a oferta de cursos profissionalizantes, especialmente no ensino
superior, aligeirados. Branddo (2007) atribui a ampliacdo da EPT nestas décadas a demanda do

setor empresarial por qualificagdo da classe trabalhadora para impulsionamento do mercado.
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Também em 1960 se fortalecem os debates acerca do acesso ao ensino superior
desencadeados pela pressdo dos jovens que reivindicam uma reformulacdo do sistema
universitario que ndo se adequa ao desenvolvimento industrial que acontecia no periodo. Isto
indica uma insatisfac@o por parte da populacéo que requeria naguele momento maior acesso da
classe trabalhadora ao ensino superior para atender as necessidades materiais de producao da
existéncia por meio de educagéo para insercao profissional destes jovens da classe trabalhadora
nos postos de trabalho (Fernandes, 1975). Com a edicdo da primeira Lei de Diretrizes e Bases
para a Educacdo Nacional de 1961, por meio da Lei 5540/1968, de 28 de novembro de 1968,
sdo aprovados os “cursos profissionais de curta duracdo, destinados a proporcionar habilitagcdes
intermediarias de grau superior” (Artigo 23, Paragrafo 1°), com o objetivo de “fazer face a
peculiaridades do mercado de trabalho regional” (Artigo 18) (Branddo, 2007, p. 3).

Para além do tempo de duracdo dos cursos, pode-se observar uma nova dualidade da
formacdo sendo estabelecida pelo capital, os cursos de curta duracdo permanecem marcados
pelo viés técnico e operacional, enquanto os cursos tradicionais, com duracéo de quatro ou mais
anos, mantem o perfil de formacao de profissionais com conhecimentos teoricos e cientificos
consolidados. Sendo assim, a dualidade no nivel superior é refor¢cada com cursos de tecnologia
carentes de conhecimento teorico e formacéo critica acerca do trabalho e do papel social dos
sujeitos, tendo como objetivo a formacdo de profissionais alienados somente para suprir as

demandas do setor empresarial. Brandao (2007, p. 5), aponta que:

percebe-se claramente que o objetivo desta nova politica de educacdo no nivel
superior —politica iniciada antes do golpe militar de 1964, mas reafirmada a partir dai
— era formar profissionais que ndo precisavam pensar, nem critica nem
cientificamente, deveriam apenas reproduzir, operar e manter a tecnologia e os
processos industriais que o pais importava, principalmente, dos Estados Unidos da
América (Brandao, 2007, p. 5).

Como mencionado pela autora, a ditadura militar vem a ser um momento relevante para

a educacdo profissional no Brasil. A partir da reforma educacional que promoveu mudancas
nos niveis de ensinos fundamental e medio através da Lei n.5.692/71 que instituiu a
profissionalizacdo universal e compulsoria para o Ensino Secundario debatido no Capitulo 2
desta dissertacéo.

Para a gastronomia, especificamente, este momento destaca-se devido a ascensao dos
setores de servicos, com a ampliacdo da necessidade de mao de obra para a area da hotelaria.
Devido a isto, em 1964, foi ofertada a primeira formacdo para cozinheiros pelo SENAC que se
tem registros no Brasil. A Escola Senac “Lauro Cardoso de Almeida” era responséavel pela

formacdo de trabalhadores para o setor de Turismo e Hospitalidade (Rubim; Rejowski, 2013,
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Minuzzi; Pommer, 2022). Responséavel pelo programa de Hotelaria, a unidade da capital
paulista disponibilizava os cursos de garcom, cozinheiro, barman, porteiro-recepcionista,
secretario de administragdo de hotéis e restaurantes (Rocha, 2015; Rubim, Rejowski, 2013).

Os cursos eram gratuitos e de curta duracao, cerca de 6 meses, e tinham com o objetivo
de profissionalizar pessoas de classes sociais marginalizadas, a exemplo dos jovens recém-
saidos da Fundacdo Estadual do Bem-Estar do Menor (FEBEM). Destaca-se que 0 curso tinha
um cunho corretivo para inserir esses jovens no mercado de trabalho, eram ofertados na forma
de internato, gratuitos e os estudantes recebiam uma remuneracdo para cursa-los. A relacéo
entre o trabalho de cozinheiro e este publico alvo aponta um posicionamento politico da
instituicdo, entendendo a cozinha, e a gastronomia, como este espaco para a inser¢do da
populacdo marginalizada, oferecendo uma remuneracdo para atrair pessoas das classes
populares incentivadas a fazer o curso devido a necessidade financeira e a promessa da insercéo
profissional por meio dos conhecimentos técnicos necessarias para se tornarem cozinheiros
profissionais (Miyazaki, 2006). Esses jovens eram, em sua maioria, jovens 0rfaos ou vindos de
familias de trabalhadores que nao tinham condic6es de financiar seus estudos e formacdes e
precisavam contribuir para a renda familiar. A este grupo, que possui marcadores sociais como
classe e cor, a instituicdo entendia que cabia a formacdo profissional aligeirada, acritica e
tecnicista de cursos técnicos e tecnoldgicos.

Historicamente a cozinha é conhecida como o espaco de trabalho das massas
marginalizadas devido a heranca de um trabalho escravo e associacdo ao trabalho feminino
doméstico, o trabalho nas cozinhas e a profissao de cozinheiro é marcada pela invisibilidade e
informalidade. Na contradicdo da demanda por profissionais qualificados com o crescimento
econémico e do setor de restaurantes no Brasil, a profissdo demorou a ser regulamentada e a
profissdo ndo era - podemos cogitar até a atualidade - prestigiada, tdo menos bem remunerada.
Rodrigues et al. (2009), aponta a ainda mais uma semelhanca com a formacéo na Franca no

modelo hands on supracitada, onde:

Os jovens a procura de emprego comegavam a trabalhar em restaurantes em funcdes
como lavador de pratos ou ajudante geral e, através da observacdo ou com ajuda de
algum Chef ou cozinheiro com mais paciéncia, iam aprendendo os segredos da
profissdo e pouco a pouco alcancando cargos mais importantes. (Rodrigues et al,
2009, p. 2-3).

No Brasil é importante destacar que esses jovens sao pobres e em sua maioria pretos, o

que evidencia um recorte de classe e raca tanto na formagéao profissional quanto na méao de obra.
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No ano de 1969, a instituicdo deu inicio ao curso técnico para a formagdo de cozinheiros
em Aguas de S&o Pedro, ainda em S&o Paulo e, posteriormente, em 1994 teve inicio o curso de
Cozinheiro Chef Internacional na mesma instituicdo (Miyazaki, 2006; Tomimatsu, 2011). O
primeiro curso no Senac de Aguas de S&o Pedro tem sua oferta estruturada a partir de parcerias

internacionais com escolas técnicas da Franca e da Suica:

[...] por meio da cessdo em comodato pelo governo do estado do Grande Hotel de
Aguas de Sdo Pedro e convénios firmados com escolas internacionais (0 Lycée
Technique Hotelier Jean Drouant, da Franca e a Ecole Hoteliére de Lausanne, da
Suica), a oferta de cursos se amplia e intensifica. (Rodrigues et. al., 2009, p. 3).

Nesse sentido ja pode-se perceber a influéncia do modelo e das concepgdes francesas
sobre a estruturacdo dos cursos de formagdo no em gastronomia no pais. A oferta do curso
internacional esta relacionada a uma mudanga no habito de alimentacdo fora de casa da
populacdo brasileira, até a década de 1980, a maioria dos restaurantes no Brasil eram do tipo
self service, inicialmente concentrados nas grandes cidades e redutos industriais, para 0s
trabalhadores e estudantes que ndo conseguiam voltar para suas residéncias para fazer as
refeicbes (Abdala, 2009). J& na década de 1990, ha o aumento da alimentacdo fora de casa pelo
lazer e com isso a expansao dos restaurantes “refinados”. Devido a este movimento, cursos
como o cozinheiro internacional foram iniciados, no entanto, o curso apresentava uma diferenca

fundamental do primeiro curso de cozinheiro:

A mensalidade do C.C.I custava aproximadamente 700 ddlares americanos
e, diferentemente do curso de Cozinheiro, ndo estava incluido o alojamento; portanto,
como a maioria dos alunos ndo residia na cidade, esse curso aumentava com as
despesas de moradia, alimentacdo e transporte. Tal fato demonstra a mudanca
significativa da valorizagdo dessa categoria profissional. (Miyazaki, 2006, p. 18).

A oferta do curso particular também representa uma alteracdo de publico alvo da
instituicdo, nesse momento o curso passa a requerer uma mensalidade. Pode ser apontada
também a diferenca nominal entre as formagdes, um curso “de cozinheiro” para a classe popular
e um curso “de Chef” com publico alvo diferente, professores internacionais e uma proposta de
“elevacdo” da profissao.

Para além da mudanca mercadoldgica, a década de 1990 também marca uma mudanca
ideolégica da concepcdo de educacdo profissional no Brasil. A partir de uma agenda
progressista no cenario politico, a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo (Lei n. 9.394/1996) e
0 Decreto Federal n. 2.208/1997 foram documentos basilares para uma reforma do ensino

profissionalizante. A reforma se deu tanto no ensino profissional quanto no nivel médio,
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inserindo nas politicas da educagdo profissional a perspectiva da formacdo omnilateral,
conceito de Marx, para uma educacdo profissional capaz de formar pessoas para além da
execucgdo alienada de um trabalho, mas sim para pensar e desenvolver o trabalho e novas

tecnologia de forma critica, nesse sentido Kuenzer (1997, p. 40) aponta:

Nesta linha de raciocinio, as politicas do entdo governo, com vistas a implementar
uma nova ordem nas estruturas de producéo e consumo de bens e servicos, repousaria
em uma forte base de sustentacdo a ser construida por uma solida educacdo geral
tecnoldgica, voltada para a preparacdo de profissionais capazes de absorver,
desenvolver e gerar tecnologia (Kuenzer, 1997, p. 40, apud Manfredi, 2016 p. 90-91).

A partir desta mudanca as diretrizes da educacao profissional caminham no sentido de
uma formacéo ampla e ndo somente tecnicista. Nas décadas seguintes 0s cursos de gastronomia
foram crescendo em numero de ofertas em diferentes modalidades no Brasil, as graduacdes
tecnoldgicas e bacharelados e ainda os cursos técnicos de nivel médio. O surgimento das
primeiras formagfes em gastronomia, fora do sistema Senai/Senac, no ensino superior
brasileiro sdo datadas do final dos anos 1990, principalmente nas regides Sul e Sudeste, com
crescimento significativo a partir dos anos 2000 (Rubim; Rejowski, 2013).

Em 2006, haviam registrados 26 cursos superiores, ja em 2022 somam 305 cursos no
pais (Miyazaki, 2006; Santos; MEC, 2022). Santos (2022, p. 46) demonstra, a partir de

levantamento bibliografico, o crescimento do quantitativo dos cursos ao longo dos anos:

Tabela 1 — Quantitativo dos cursos de graduacdo em Gastronomia ao longo do tempo

> e

Referencia Ano descrito .\'l’lmc;'o de cursos
MIYAZAKI (2006) 2006 26
FURTADO et al (2008) 2008 69
TOLEDO (2010) 2009 99
ROCHA (2015) 2010 99
RUBIM, REJOWSKI (2013) 2010 103
GIMENES-MINASSE (2015) 2012 129
ROCHA (2016) 2014 112
ANJOS et al (2017) 2016 187
FERRO, REJOWSKI (2018) 2017 218

SANTOS, CORDEIRO (2021) 2021 301
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Fonte: Santos, 2022, p. 46.

Dentre as ofertas ativas dos cursos superiores, Santos (2022, p. 47), apresenta as
distintas modalidades com base nos dados disponibilizados pelo MEC:

Quadro 4 — Panorama quantitativo das formacdes superiores em Gastronomia

Total de cursos: 305

Rede publica: 22 Presencial: 250

Rede privada: 283 Ead: 55

Modalidade: Total: Privado: Piblico: Ead: Presencial:
Bacharelado 10 5 5 0 10
Tecnélogo 295 278 17 55 240

Fonte: Santos, 2022, p. 47.

Com base na pesquisa do autor, podemos perceber que o Brasil, corroborando com o0s
dados da Franca e dos Estados Unidos, apresenta predominancia de oferta tecnologica. Destaca-
se que a formacéo ofertada por instituicdes publicas possui ofertas de bacharelado e tecnélogo,
entretanto, o Ensino a Distancia (EAD) s6 ¢ ofertado nas instituicdes privadas. O pais s possuli
uma oferta de pos-graduacdo em nivel de mestrado académico em Gastronomia, oferecida na
Universidade Federal do Ceard, que foi iniciada recentemente em 2020.

Os cursos superiores em Gastronomia ndo possuem uma Diretriz Comum Curricular,
comum aos cursos mais tradicionais. A formacéo superior em gastronomia tem base forte na
oferta dos cursos técnicos e tecndlogos. Em 2016, foi lancada a terceira versdo do Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST) (BRASIL, 2016). O CNCST apresenta
informacGes basicas para 0s cursos, tais como: eixo tecnoldgico; carga horaria minima; perfil
do egresso; infraestrutura minima, campo de atuacdo e a classificacdo brasileira de ocupac6es
(CBO) exercida pelo egresso do curso. Além disso, o documento aponta as possibilidades de
formacdo continuada apos a realizacdo do curso a nivel de pos-graduacdo. A formacdo em
Gastronomia esta enquadrada no eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer, com carga horéaria de
1600 horas, entre disciplinas praticas e tedricas. O documento, delimita como perfil do egresso

formado, consiste no profissional que:
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Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culindrias nas diferentes fases
dos servicos de alimentacdo. Cria preparacdes culinérias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culindrias. Planeja, controla e avalia
custos. Coordena e gerencia pessoas de sua equipe. Valida a seguranga alimentar.
Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identifica
utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos
alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e negdcios gastrondmicos.
Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer
técnico em sua érea de formac&o (Brasil, 2016, p. 152).

O campo de atuacdo determinado no CNCST aponta as mesmas areas que o CNCT
determina para os formados nos cursos técnico de nivel médio: centros gastrondmicos;
embaixadas e consulados; empresas de hospedagem, recreacdo e lazer; hospitais e spas;
industria alimenticia; parques tematicos, aquaticos, cruzeiros maritimos; restaurantes
comerciais, institucionais e industriais, catering, bufés e bares; e instituicdes de ensino,
mediante formacdo requerida pela legislagéo vigente.

Quanto a oferta dos cursos de Gastronomia profissionalizantes a nivel médio em
instituicbes publicas no Brasil, as primeiras ofertas sdo relacionadas as Escolas Técnicas -
atualmente denominadas Institutos Federais- datadas de 2008. O curso Técnico em Cozinha
possui carga horaria de 800h e consta no CNCT desde a primeira edicdo do catalogo (Brasil,
2008). A partir do levantamento das informacgdes no Sistema Nacional de Informacdes da
Educacdo Profissional e Tecnoldgica (SISTEC), realizado em 2021, foram encontradas 28
ofertas ativas do curso “Técnico em Cozinha” (Santos, 2021). Posteriormente, em 2022, foi
feita a conferéncia entre as ofertas disponiveis no SISTEC e os Institutos Federais, tendo sido

encontrado o total de 19 ofertas ativas, apresentadas no Quadro 6:

Quadro 5 - Curso Técnico em Gastronomia por tipo de oferta no Brasil

Unidade Instituto Federal (IF) Tipo de Oferta
Federativa (UF)
Alagoas Instituto Federal De Alagoas - Campus Marechal PROEJA
Deodoro Integrado
Bahia Instituto Federal Baiano - Campus Catu PROEJA
Integrado
Instituto Federal Baiano - Campus Governador PROEJA
Mangabeira Integrado
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Brasilia Instituto Federal De Brasilia - Campus Riacho Integrado
Fundo
Subsequente
Goias Instituto Federal De Goias - Campus Goiania PROEJA
Integrado
Maranhdo Instituto Federal Do Maranhdo - Campus Séo Luis PROEJA
Maracand Integrado
Parana Instituto Federal Do Parana - Campus Foz Do Subsequente
Iguagu
Pernambuco Instituto Federal De Pernambuco - Campus Cabo Subsequente
De Santo Agostinho

Fonte: Elaboracéo pela autora

A partir da analise é possivel verificar a necessidade de atualizacdo dos dados no
SISTEC, uma vez que had ofertas registradas como ativas que ndo existem nos sites e
documentos disponibilizados pelas escolas.

Na Figura 2 observa-se a distribuicdo geografica dos cursos técnicos de nivel medio
listados no Quadro 6 em territério nacional, onde é possivel perceber a concentracdo das ofertas

nas regides Nordeste e Sul do pais:

Figura 7 - Mapa dos Curso Técnico em Gastronomia no Brasil

, Powered by Bing
© Microsoft, OpenStreetMap

Quantidade de Cursos |
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Fonte: Elaborado pela autora.

Esta concentracdo geografica nas regiGes Nordeste e Sul pode ser comparada a oferta
do Bacharelado em Gastronomia em InstituicGes de Ensino Superior (IES) publicas, uma vez
que das cinco instituicdes que possuem a formacdo quatro também se localizam na regido
Nordeste e somente uma no Sudeste. Uma vez que o desenvolvimento da formagdo em
Gastronomia no Brasil esté ligado ao desenvolvimento turistico desde o inicio das ofertas de
formacdo, tanto técnicos de nivel Médio quanto Ensino Superior, podem-se analisar esta
distribuigéo a partir do desenvolvimento e estruturagdo da Gastronomia vinculada ao Turismo.

A regido Sudeste destaca-se na oferta de formacéo em Gastronomia no Ensino Superior
Tecnologico. A autora Gimenes-Minasse (2019) indica que, no estado de S&o Paulo, entre 1999
e 2017 foram criados 47 cursos, destacando-se cursos de graduacgéo tecnoldgica (Tecndlogos).
O Nordeste, por sua vez, estd em segundo lugar em quantitativo de cursos, com 72 ofertas, 0s
dados do Ministério da Educacgéo indicam que em anos recentes tem havido um crescimento na
oferta destes cursos na regido, com destaque para os estados da Bahia que possui 23 cursos,
Pernambuco com 20 cursos e o Ceara com 12 cursos (MEC, 2019). No entanto, na regido
Nordeste destaca-se uma maior oferta da formacdo por meio dos cursos Técnicos de Nivel
Médio comparados ao Sudeste.

A escolha dos cursos técnicos disponibilizados em cada IF conta com uma consulta
publica a populacdo em busca dos cursos de interesse e necessidade na localidade. Ambas as
regibes, Nordeste e Sul, destacam-se na promoc¢do de Turismo Gastrondmico em ambito
nacional. Nesse sentido podemos observar que a Regido Sudeste, mesmo que destaque em fluxo
turistico ainda possui uma expressdo mais forte nas atividades em Turismo de sol e praia® - a
exemplo das praias como cartdes postais do Rio de Janeiro — enguanto as regides Nordeste e
Sul promovem um fluxo turistico maior motivados pelo Turismo Gastrondmico e ao
Enoturismo?®. Associado a este desenvolvimento regional podemos compreender o maior

namero de ofertas de cursos de Gastronomia nos IF nas regides apontadas pelo interesse - ou

%5 O Turismo de Sol e Praia esta diretamente associado a gua como principal recurso de promog&o do turismo
e de lazer na localidade, a exemplo de praias e cachoeiras. No entanto, seus espagos ultrapassam o local de
praia, podendo relacionar-se também a atividades nduticas, de pesca, de aventura, de ecoturismo, entre
outras.

% O Enoturismo é um segmento da atividade turistica que se baseia no deslocamento motivado pelo interesse
em vinhos. Este deslocamento pode contar com a degustacdo da bebida em busca do sabor e aromas
regionais ou de terroir especificos dos vinhos, conhecimento dos cultivares, produtores e locais de plantagéo,
as adegas, as tradi¢des e cultura das diferentes localidades que produzem a bebida.
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necessidade - da populacédo local por uma formagdo que permite ocupar os postos de trabalho
em cozinhas nestas regides.

Outro fator importante € o maior quantitativo de ofertas disponiveis na modalidade
PROEJA - integrado, seguido por subsequente, havendo somente uma oferta concomitante e
integrada ao Ensino Médio. Esta discrepancia no nimero de ofertas na EJA sugere a hip6tese
de que se entende a formagdo em Gastronomia adequada a insercdo profissional deste segmento.
Com o incentivo alienado ao empreendedorismo e as cozinhas marcadas como historicamente
espaco de insercdo profissional da populagdo marginalizada — pessoas com baixa renda, baixa
escolaridade, com marcadores sociais de cor e género, destacando pessoas pretas e mulheres -
a investigacdo desta associacdo entre a formacdo de Jovens e Adultos e a Gastronomia € de
interesse da autora, no entanto, como a EJA ndo € objeto de estudo da presente investigacédo
ndo foi aprofundada nesta pesquisa.

A seguir, sera discutido especificamente a mudanca de nomenclatura do curso técnico
nos IFs no Brasil, a fim de expor e compreender a transicdo feita pelo Ministério da Educacgéo

neste curso na ultima edicdo do CNCT.
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4 O CAMPO EM DISPUTA: CONVERGENCIAS E CONTRADICOES ENTRE A
PROPOSTA E O PROJETO

Dentre os IFs com curso de Gastronomia no Brasil elegemos o Instituto Federal de
Brasilia (IFB) como campus empirico da presente pesquisa, por ser 0 Gnico — até 0 momento —
a disponibilizar a oferta na modalidade integrada ao Ensino Médio e por possuir um campus
com uma particularidade: a oferta de um conjunto de cursos relacionados a Gastronomia.

Privilegiamos como documento de analise o PPP do curso, que teve sua primeira turma
iniciada no primeiro semestre de 2016. Disponibilizado no site do IF de Brasilia, campus Riacho
Fundo/RS, o PPP possui 110 paginas e se estrutura em 15 topicos, incluindo as referéncias. O
documento apresenta a unidade escolar, o historico da instituicdo, a caracteristica da regiao, a
justificativa da oferta, os objetivos, os requisitos de acesso, o perfil do profissional a ser
formado, a organizacao curricular, o enfoque pedagdgico, bem como as orientacGes técnicas de
infraestrutura, avaliacdo, o corpo docente inicial e processos para a emissao de diplomas e
certificados de conclusdo de curso.

O objetivo deste capitulo é analisar o sentido ético-politico da concepcao de formacao
integral, bem como o perfil e as competéncias e habilidades demandadas e previstas no Projeto
Politico Pedagogico (PPP) do Curso Técnico em Gastronomia Integrado ao Ensino Médio do
Instituto Federal de Brasilia, compreendendo a integracdo entre as areas do conhecimento da
formacdo geral (Ensino Médio regular) e da formacao profissional e identificando o0 modo como
a Gastronomia é abordada.

Para isso, consideramos necessario, a priori, apresentar a mudanca de nomenclatura da
formacdo, seguido brevemente do processo de implantacdo do curso e a razdo da sua escolha

pela populacdo do municipio de Riacho Fundo.

4.1 De Técnico em Cozinha para Técnico em Gastronomia

Desde a criagdo do CNCT o curso “Técnico em Cozinha” era oferecido nas escolas
publicas no Brasil; no entanto entre as alteragdes efetuadas na Gltima edigdo esta a nomenclatura
para “Técnico em Gastronomia”. As trés primeiras edicdes do CNCT apresentaram o curso de

Técnico em Cozinha e indicavam o “Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia” como
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“possibilidades de verticalizacdo para cursos de graduacdo”. Ja o curso Técnico em
Gastronomia apresenta a possibilidade de verticalizagao também para o “Curso de Bacharelado
em Gastronomia”.

A habilitacdo do profissional formado pelo curso “Técnico em Gastronomia” ainda

relaciona sua atuacéo exclusivamente a culinéria e a cozinha. De acordo com 0 CNCT,

O Técnico em Gastronomia sera habilitado para:

- Coordenar a organizacao e a preparacdao do ambiente de trabalho da cozinha.

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

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

- Preparar e finalizar produces gastrondmicas.

- Produzir e executar fichas técnicas operacionais para producdes gastronémicas.

- Colaborar com a elaboracéo e a revisao de cardapios.

- Intermediar as relacdes entre as equipes de cozinha, saldo e bar, além de auxiliar na
coordenacdo da equipe de cozinha (Brasil, 2021, p. 454).

Comparando com a descricdo do perfil profissional da denominagédo anterior — Técnico
em Cozinha —, observa-se que este se apresentava mais restrito as operacdes internas nas

cozinhas, a saber:

Organiza a cozinha. Seleciona e prepara matérias-primas. Elabora e organiza pratos
do cardapio. Manipula alimentos, executa cortes e méetodos de cozimento. Opera e
mantém equipamentos € maquinarios de cozinha. Armazena diferentes tipos de
géneros alimenticios, controla estoques, consumos e custos (Brasil, 2014, p. 248).

N&o obstante a culinéria seja parte integrante da Gastronomia, esta ndo se restringe a
producdo de alimentos (Demozzi, 2012). O perfil atual possibilita maior destaque as funcdes
de gerenciamento de equipe e a coordenacdo do ambiente da cozinha. Entretanto, a mudanca
da nomenclatura ainda mantém a abordagem intimamente ligada as operac6es de producao de
alimentos em detrimento da concepcdo multidisciplinar, que considera a Gastronomia como
ciéncia e como arte, preconizando sua relacdo fundamental com a Cultura e a Comensalidade
(Brillat-Savarin, 1995; Franco, 2001; Amich- Gali, 2007; Hipdlito-Reis, 2008; Montanari,
2008; Petrini, 2009; Tucherman, 2010; Boutaud, 2011). Somente nos aspectos fundamentais
para a atuacdo do Técnico em Gastronomia é possivel observar uma breve mencao ao carater

multidisciplinar da formacéo:

Para atuacdo como Técnico em Gastronomia, sdo fundamentais:

- Conhecimentos multidisciplinares sobre aspectos socioculturais e econémicos
relacionados a gastronomia, bem como conhecimentos técnicos sobre utensilios,
equipamentos e técnicas de preparacdo de alimentos.
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- Conhecimentos sobre préaticas sustentdveis e manejo de residuos e sobre o
cumprimento das legislacOes relacionadas a produgdo e a seguranga dos alimentos.

- Trabalho colaborativo, comunicagdo clara, comprometimento com a
sustentabilidade, atitude empreendedora, proatividade, criatividade e flexibilidade
para a solucdo de problemas e situacdes imprevistas (Brasil, 2021, p. 454).

No CNCT, outro aspecto que evidencia a Gastronomia direcionada a cozinha pode ser
percebido no campo que trata da atuacdo dos profissionais. O mesmo ocorre na Classificagcdo
Brasileira de Ocupagdes (CBO):

Campo de atuacéo

Locais e ambientes de trabalho:

Restaurantes; Lanchonetes; Bares; Eventos; Catering;

Cozinha industrial; Meios de hospedagem;

Cruzeiros maritimos e embarcac@es turisticas; Demais estabelecimentos que ofertem
refeicdes.

Ocupagdes CBO associadas 5132-05 - Cozinheiro em Geral (Brasil, 2021, p. 455).

A partir das analises compreende-se as diferencas entre o perfil tracado para o curso
Técnico em Cozinha e o curso Técnico em Gastronomia, na qual se destaca a énfase em gestao
de empreendimentos apresentada no perfil recente. No entanto, ainda se mantém a abordagem
do curso relacionada exclusivamente a atuagdo em cozinhas.

Embora frequentemente usados como sindnimos, o0s termos "Gastronomia” e
“Cozinha” apresentam distingdes em seus significados. A "Cozinha" refere-se principalmente
ao espaco fisico onde sdo preparadas as refeicdes. E o local onde se manipulam os alimentos,
combinam ingredientes e aplicam técnicas culinarias para criar pratos. Esta intimamente ligada
a pratica da culinaria, as habilidades culinarias, a técnica e a arte de cozinhar.

Por outro lado, a “Gastronomia” ¢ um termo mais amplo que abrange nio apenas a
pratica de cozinhar, mas também os aspectos culturais, sociais, histéricos, estéticos e cientificos
relacionados a comida, a alimentacdo e a experiéncia culinaria como um todo. A Gastronomia
envolve o estudo e a compreensdo dos ingredientes, das técnicas culinarias, dos métodos de
preparo, mas vai além disso, abarcando também a analise dos contextos sociais, econdémicos e
culturais e politicos que influenciam a producéo, a distribui¢do e o consumo dos alimentos.

Enquanto a cozinha esta mais associada a pratica e a execucdo da culinaria, a
Gastronomia abrange uma gama mais ampla de elementos que envolvem a cultura alimentar, a
histdria dos alimentos, 0s aspectos nutricionais, a experiéncia sensorial e até mesmo a economia
e a politica relacionadas a alimentacdo. A Gastronomia pensa a comida em todo o sistema

alimentar, desde a distribuicdo de terras que servem ao plantio, o0 modelo de producdo, as
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condicdes de vida do trabalhador que produz no campo ou na cidade, o transporte deste
alimento, a distribuicdo, seja ela micro ou macro no territorio, a sustentabilidade dessa comida
— ambiental, social e economicamente- desde a producdo até o consumidor final. Para além das
técnicas de preparo, a Gastronomia intenta compreender — no sentido critico — como os sujeitos,
as sociedades, Estados e Governos lidam com a comida e a alimentagdo da populagdo. Em
resumo, a cozinha esta relacionada a pratica de preparar alimentos e pratos, enguanto a
Gastronomia é um campo mais abrangente que engloba a cultura alimentar, a historia da

comida, o0s aspectos sociais e culturais, politicos além das técnicas e habilidades culinarias.

4.2 Breve historico do Curso Técnico em Gastronomia no IFB-Riacho Fundo

A oferta de um curso técnico em qualquer IF do pais passa pela etapa de consulta
publica, na qual se busca levantar a demanda por formacGes especificas do territorio em que se
localiza a instituicdo. A implantacdo do campus Riacho Fundo teve inicio em 2011, quando
foram realizados encontros e audiéncias publicas a fim de discutir e averiguar as necessidades

locais. Nesta ocasido:

Foram apresentados a comunidade os Catéalogos Nacionais de Cursos Técnicos e
Tecnolégicos ao longo da pré-audiéncia e da audiéncia puablica, orientando os
participantes sobre as atividades desenvolvidas em cada componente por eixo
tecnoldgico. Dessa forma, a comunidade pontuou e sinalizou ao IFB os cursos que
atenderiam seus anseios, no ambito do ensino profissionalizante. Os cursos indicados
pelos populares e que ainda ndo constavam entre os ja oferecidos pelo IFB foram:
curso técnico em contabilidade, curso técnico em recursos humanos, técnico em
cozinha e tecn6logo em gastronomia (Brasilia, 2015, p. 10, grifo nosso).

A caracterizacdo da populacdo local € uma variavel importante para atomada de decisao
a respeito de quais cursos e modalidades serdo implementados. Em especifico ao municipio de
Riacho Fundo, de acordo com a Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios (PDAD)
realizada pela Companhia de Planejamento do Distrito Federal (GDF, 2013), a populacao
urbana estimada em 2013 era de 37.278 habitantes, enquanto no ano de 2011 era de 35.268. A
taxa média geométrica de crescimento anual de Riacho Fundo entre as duas PDADs (2011-

2013) foi de 2,81% ao ano. Um aspecto relevante demonstrado pela pesquisa é de que

[...] @ maior parte da populacdo € constituida por mulheres, 54,47%. Do total de
habitantes da RA XVII, 20,07% tém até 14 anos de idade. No grupo de 15 a 59 anos,
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que concentra a forca de trabalho, encontram-se 69,28% do total. A faixa etaria de 60
anos ou mais € representada pelo total de 10,65% dos habitantes. (Brasilia, 2015, p.
12, grifo nosso)

A maioria do género feminino na constituicdo populacional pode ser um indicativo para
a escolha da oferta do curso, dada a relagéo historica entre mulher e trabalho em cozinha. Outro
aspecto a destacar € alto percentual da populacgdo na faixa etaria considerada de econdmica ativa
e potencial demandante da formacdo profissional oferecida. Especialmente pelo baixo indice
da populacdo identificada como analfabeta ou semianalfabeta, mas com elevado percentual
entre 0s que possuem ensino fundamental incompleto. Dai a justificativa para que as ofertas

ocorressem de forma integrada e subsequente ao Ensino Médio.

Da populac¢do total do Riacho Fundo, destaca-se o elevado percentual daqueles que
ndo estudam 68,56%. E entre os que estudam (31,43%), 18,29% frequentam a escola
publica. Quanto ao nivel de escolaridade, 1,66% declaram-se analfabetos. Esse
percentual passa para 2,79% quando somado aos que somente sabem ler e escrever e
os que fizeram ou fazem curso de alfabetizacdo de adultos. A maior participacéo
concentra-se na categoria dos que tém o nivel médio completo (27,65%), seguido
pelos que tém o ensino fundamental incompleto (25,34%). Vale destacar que somente
1,03% da populacdo do Riacho Fundo ndo teve acesso ou hao concluiu o ensino
fundamental e o ensino médio em idade apropriada, tendo em vista ter frequentado ou
frequentar a EJA — Educacdo de Jovens e Adultos. Os que concluiram o curso
superior, incluindo especializacdo, mestrado e doutorado somam 13,61% (Brasilia,
2015, p. 13).

Desses dados dois aspectos merecem atencdo: o maior percentual da populacao ser de
mulheres e de haver cinco ofertas de cursos na modalidade FIC e PROEJA (Quadro 8) pois ha
expressivo numero de jovens e adultos que ndo tiveram acesso e/ou ndo concluiram o ensino
médio em idade adequada, o Ensino Fundamental incompleto é a segunda escolaridade com
maior nUmero de pessoas apuradas na pesquisa.

Em relacdo a ocupacdo predominante, o PPP aponta que grande parte da populacao
economicamente ativa em 2012 se encontrava nos setores de comércio, servigos gerais e da
administracao publica, apresentando um percentual de 60,2% em relacdo aos demais setores,
conforme se observa na Tabela 2. Um dado interessante da pesquisa € a prevaléncia no
municipio da oferta de empregos com carteira de trabalho assinada, sendo “a renda domiciliar

da localidade concentra-se entre 2 a 5 salarios minimos mensais” (Brasilia, 2015, p. 14).

Tabela 1 — Populagdo ocupada segundo os setores de atividade do Distrito Federal —
2012
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SETORES DE ATIVIDADES OCUPADOS Percentual
Industria 7.313 0.6
Construcao Civil 77.553 6.4
Comeércio 302.406 255
Servico 418.792 4,7
Administragdo Publica 252 26 20,9
Outros 148.787 12,3

Total Populagio 1.207.081 100

Fonte: Brasilia, 2015

A predominancia do setor de servigco também se manifesta nas cidades circunvizinhas

ao Campus Riacho Fundo (Tabela 3), propria dessa nova fase do capitalismo (financeiro-

rentista) e propulsor do processo de desindustrializacdo. De acordo com os dados da PDAD
(2013), 51,78% da populacdo residente no Riacho Fundo I (RA XVII) exerce atividades

relacionadas ao comércio e servicos e aproximadamente 21% da populacdo tem menos de 14

anos (Brasilia, 2015, p. 15).

Tabela 2 — Populacdo urbana residente, por atividade principal
remunerada, segundo o0s setores

- Riacho Riacho Nucleo Recanto i
Distrito Fundo | Fundo Il Bandeirante das Emas Candangolindia
Atividade Pop. % Pop. % Pop. % Pop. % Pop. %
Comércio 4586 261 5278 309  3.496 30,2 17230 29,1 1.874 26,3
Servigos
Doskaticie 423 24 748 44 249 2,2 2658 45 183 26
Servigos em 4097 233 4763 279 2999 259 15725 265 1.731 24,2
Geral
TOTAL 9106 518 10789 632 6.744 583 35613 60,1 3.788 53,1

Fonte: Brasilia, 2015.

Dentre os cursos do CNCT apresentados a comunidade, destaca-se aqui ndo somente o

desejo da comunidade local pela formagdo técnica de nivel médio em cozinha (atualmente

denominado Técnico em Gastronomia), como também o desejo pela continuidade da formagédo



98

a nivel superior, por meio do curso superior a nivel tecnélogo. Apds quatro anos de processos

técnicos e administrativos, em 2015 o curso Técnico em Cozinha passou a integrar o quadro de

ofertas, conforme se observa no Quadro 7:

Quadro 6 — Quadro de ofertas de cursos do Campus Riacho Fundo

Probabilidade

em 2015
Formacao Inicial e Técnico Técnico a
Modalidade . ) : . Licenciatura
Continuada presencial Distancia
Técnico em
Espanhol i
Administracao
Técnico em
Cozinha
Técnico em
Inglés Ptk
Logistica
Letras — Lingua
Cursos
Inglesa
Informatica
Técnico em Técnico em
Higoon e Panificagcao Meio Ambiente
Estatistica e

Fonte: Brasilia, 2015, p. 11.

A estrutura do curso segue o percurso tradicional da formacdo técnica integrada ao

Ensino Médio em tempo integral, isto &, trés anos de duracdo, com carga de 3.066 horas,

acrescidas de 160 horas de estagio supervisionado ndo obrigatorio, totalizando 3.266 horas,

conforme demonstrado na Figura 8. Portanto, estudantes do curso tém a opcdo do estagio

profissional em qualquer empreendimento gastrondmico. Caso o estudante faca estagio, as 160

horas serdo obrigatoriamente adicionadas as horas do curso no histérico do estudante. O estagio

devera ser cumprido preferencialmente na 3?2 série, mas pode ser realizado a partir da 22 série,

seguindo disposi¢cdes do Regulamento de Estagio Supervisionado dos Cursos de Nivel Médio

Profissionalizante e de Graduacgdo do Instituto Federal de Brasilia — IFB.
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Figura 8 — Fluxograma do curso Técnico no Instituto Federal de Brasilia

Fluxograma do Curso

Processo seletivo

18 Série 28 Série 3% Série
- _ 8] {Ten] G 2
986,67 95333 1.0BE,66 Diploma Técnico em Cozinha

3.066,67
horas horas haras 3.066,6

Atividades Complementares

-

Estdgio supervisionado ndo Diploma Técnico em Cozinha
obrigatdrio 160 horas 3.226,67 horas

Fonte: Brasilia, 2015, p. 23.

O campus do municipio de Riacho Fundo ja ofertava anteriormente o curso Técnico em
Panificacdo, mas a populacéo local indicou a necessidade de uma formagdo em Gastronomia,
no sentido de ndo estar restrita a uma area especifica (como a panificacdo, confeitaria, entre
outras), e também de possibilitar a formacéo em nivel superior.

Atualmente as ofertas se ampliaram com 0s novos cursos criados, conforme mostra o
Quadro 8.

Quadro 7 — Quadro de ofertas atuais do Instituto Federal de Brasilia

Modalidade Curso

Cursos Tecnicos Integrados ao EM | Técnico em Cozinha

Técnico em Hospedagem

Cursos Técnicos Subsequentes ao Técnico em Gastronomia

EM

Técnico em Panificacdo
Curso Tecnico PROEJA Técnico em Restaurante e Bar
Graduacao Licenciatura em Geografia

Licenciatura em Letras-Inglés
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Tecnologia em Gastronomia

Tecnologia em Hotelaria

Pds-Graduacao Especializacdo em Ensino de Humanidades e
Linguagem
Cursos de Formacdo Inicial e Agente de Recepcédo e Reservas em Meios de
Continuada (FIC) Hospedagem
Informatica

Libras Bésico - Turmas | e 1l

Libras Intermediario

Cursos a distancia Hospedagem (Subsequente)

Informatica (Mediotec)

Meio Ambiente (E-Tec)

Fonte: Elaborado pela autora.

Percebe-se, entretanto, um maior nimero de cursos relacionados ao setor de Alimentos
e Bebidas e de Turismo, seja pelas quatro ofertas de Gastronomia (que no PPP continua como
Técnico em Cozinha) ou pelas ofertas em Gestdo de Restaurante e Bar, Hotelaria e
Hospedagem. O aumento dessas ofertas pode estar relacionado a maior demanda de méo de
obra qualificada pelo setor alimenticio e turistico local, bem como pelo crescimento e expanséao

do setor na localidade.

4.3 Alteracdes no curriculo do Instituto Federal de Brasilia a partir da transicdo de

nomenclatura do curso Técnico em Cozinha para Técnico em Gastronomia

Como ja informado, o curso sofreu uma mudanca de nome a partir da quarta edi¢do do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), em 2021, e as unidades de ensino tiveram o
prazo, conforme estabelecido no préprio documento, de até o final do ano de 2023 para fazer

as alteracOes pertinentes a essa transicdo. Considerando a distingdo entre os conceitos de
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Cozinha e Gastronomia — apresentados no capitulo anterior —, um dos objetivos da pesquisa foi
verificar as alteragdes curriculares e do PPP a partir da transi¢cdo de nomenclatura de Técnico
em Cozinha para Técnico em Gastronomia.

Na modalidade subsequente ao Ensino Médio — também oferecida no IF de Riacho
Fundo —em 2021 foram feitas mudancas no site da escola e nos documentos oficiais. Inclusive,
h& no PPP a atualizacdo dos dados populacionais a partir da base de dados do IBGE e novas
informacdes sobre o mercado de trabalho da Gastronomia. Embora a modalidade subsequente
ndo seja objeto de estudo desta dissertacéo, vale destacar que, a partir de uma breve analise do
documento foi possivel inferir que houve atualizacdo curricular e revisdo dos objetivos do
curso, tendo em vista a alteragdo da nomenclatura do curso e a pequena modificacdo no perfil
profissional estabelecido no CNCT de 2021. E quanto ao curso na modalidade integrada, quais
as mudancas realizadas?

De um modo geral, o CNCT apresenta o Técnico em Cozinha como um profissional
extremamente operacional, que cozinha, corta, proporciona. Isto €, um profissional que exerce
o trabalho manual sem indicar um perfil de profissional que reflete e trabalha o sistema
alimentar, as desigualdades, questiona a falta de acesso a comida de qualidade, ou ainda
questionar o papel da comida e da atuacdo destes profissionais frente a situacdo da fome e
pobreza no Brasil.

O Técnico em Gastronomia, a nosso ver, seguindo o conceito que nomeia sua formacao,
sua funcdo deve ir além da mera preparacdo de pratos, podendo explorar a relacdo entre os
alimentos e a cultura, as origens dos ingredientes, os métodos de cultivo, a historia dos pratos
e 0S aspectos sensoriais da alimentacdo. Atuar como um elo entre diversas areas do
conhecimento, como nutricdo, histéria, antropologia, economia e politica para entender como
os sistemas alimentares funcionam e evoluem. Nesse sentido, sua formacao também precisa ser
multidisciplinar e transdisciplinar para integrar esses conhecimentos.

Sendo assim, a primeira problematizacdo refere-se aos termos “Cozinha” e
“Gastronomia” e suas diferengas conceituais, conforme apontadas no capitulo anterior desta
dissertacdo. A mudanca de nome ndo deveria ser encarada como uma mera formalidade, uma
vez que é alterado o conceito central da formacdo e - em teoria - o perfil de profissional e
possibilidades de atuacdo do trabalhador formado no curso. Especialmente se considerarmos as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais da Educagédo Béasica que dispdem sobre 0s principios
norteadores da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, entre os quais estdo a
necessidade de “atualizagdo permanente dos cursos e curriculos, estruturados com base em

ampla e confiavel base de dados” (Brasil, 2013, p. 231). Sendo assim, uma mudanca de
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nomenclatura e, consequentemente, do conceito da formagdo — agora em Gastronomia — torna
necessaria a atualizacdo de curriculo do curso, bem como reviséo e atualizacdo de dados e
bibliografias.

Em janeiro de 2014, ao voltar a consultar o site do IF-Riacho Fundo verificamos a
mudanca de nomenclatura no sitio eletrdnico e nos documentos oficiais, mas permanecia
publicizado o mesmo PPP de 2015, ano de inicio do curso (com a nomenclatura anterior).
Enviamos um e-mail para o enderego eletrénico institucional da escola a fim de se certificar se
houve alguma alteracdo/acréscimo no PPP em decorréncia da mudanga da nomenclatura do
curso. A resposta obtida foi de que esta transicdo ndo implicaria em alteracdo da matriz
curricular, do PPP e em demais especificidades do curso. Em sintese, permanece o curso de
Técnico de Cozinha, porém agora estilizado em Técnico de Gastronomia.

Cabe ressaltar que gourmetizar o curso, mudando a nomenclatura para “Técnico em
Gastronomia” sem mudar sua concep¢do conceitual cumpre, no minimo, dois propodsitos:
desassocia-lo dos esteredtipos historicamente conferidos aos trabalhadores da cozinha e
conferir-lhe um titulo mais comercial, alimentando o sonho dos interessados pela gastronomia
de se tornar um “Chef”.

Todavia, com a mudanca da nomenclatura do curso um novo perfil de profissional
2"passou a ser previsto no CNCT. Que competéncias e habilidades passaram a ser requeridas
em comparacdo com o técnico de Cozinha. Como essa mudanca se manifesta do PPP do IF-

Riacho Fundo?

4.4 CNCT e PPP do Curso Téecnico em Gastronomia do Instituto Federal de Brasilia: qual

o perfil de profissional desejado?

Em decorréncia a mudanca da nomenclatura em 2021 um novo perfil de profissional
passou a ser previsto no CNCT, dando mais énfase a dimensdo da gestdo. Assim, de acordo
com o CNCT, o técnico em Gastronomia pode estar envolvido na criacdo de cardapios, no
desenvolvimento de novas receitas, na gestdo de restaurantes e estabelecimentos
gastrondmicos, assim como na consultoria para empresas alimenticias, contribuindo para a

inovacgédo e a melhoria da qualidade dos produtos alimentares.

27 Utilizaremos o termo “perfil profissional” uma vez que ambos os documentos, o PPP e o CNCT,
referenciarem-se com esse termo.



103

Além disso, como ndo hd uma definigdo clara das fun¢Ges do Técnico em Gastronomia
e de quem faz a formacdo a nivel superior, entendemos que um curso que se propde a formar
um “sujeito critico e reflexivo” deveria minimamente apresentar as questdes de
sustentabilidade, seguranca alimentar, ética na producdo de alimentos e preocupacdes
nutricionais. Levar o profissional formado em Gastronomia a pensar questdes para além do
sabor e a execucdo dos pratos, bem como refletir sobre o impacto social, ambiental e nutricional
do sistema alimentar envolvendo uma compreensao cultural, de sustentabilidade e historica da
alimentacéo.

Na contram@o dessa proposta e tendo em vista que o PPP do IF-Riacho Fundo néo foi
alterado com a mudanca de nomenclatura no CNCT em 2021, permanece o termo Técnico em
Cozinha e a indicagdo do profissional com o seguinte perfil:

Atuar na organizacdo da cozinha, na selecdo e no preparo de matéria-prima. Participar
da elaboracédo e organizacdo de pratos do cardapio. Executar cortes e métodos de
cozimento, utilizando as praticas de manipulacdo de alimentos. Operar e manter
equipamentos e maquinério de cozinha. Armazenar diferentes tipos de géneros
alimenticios, controlar esquete, consumo e custos. (Brasilia, 2015, p. 20)

Trata-se das mesmas competéncias e habilidades do perfil profissional estabelecido no
CNCT (2014, p. 248). No CNCT de 2021 ha somente uma pequena atualizacdo das
competéncias quando modificadas para o Tecnico em Gastronomia, que se trata do acréscimo
da producio de fichas técnicas®® e a gestdo da equipe de cozinha e de servico de saldo (Brasil,
2021). Comparando com a descricdo do perfil do Técnico em Cozinha, observa-se que sua

atuacdo é mais restrita as operacdes internas nas cozinhas, a saber:

Organiza a cozinha. Seleciona e prepara matérias-primas. Elabora e organiza pratos
do cardapio. Manipula alimentos, executa cortes e métodos de cozimento. Opera e
mantém equipamentos e maquinarios de cozinha. Armazena diferentes tipos de
géneros alimenticios, controla estoques, consumos e custos. (Brasil, 2014, p. 248)

Observa-se, assim, que as “habilidades” (conforme usado no CNCT) requeridas na
formacdo deste técnico apresentam exclusivamente o cunho operacional, com atividades

restritas ao ambiente das cozinhas e dos restaurantes (etapas de preparo das refeicdes —

28 Uma ficha técnica de gastronomia é um documento detalhado que lista e descreve todos os aspectos
relevantes de uma receita culindria. Ela inclui informagdes precisas sobre os ingredientes, suas quantidades
exatas, as etapas de preparo, técnicas culinarias, tempos de cozimento e apresentacao final do prato. Essa
ferramenta é essencial em cozinhas profissionais, restaurantes e estabelecimentos de alimentacao,
proporcionando consisténcia na producdo, controle de custos, padronizacdo de pratos e facilitando a
comunicacdo entre membros da equipe de cozinha.
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manipular alimentos, executar cortes e métodos de cozimento) e com operacfes restritas ao
funcionamento diério de restaurantes (organizacao da cozinha, compras e controle de estoque).
Portanto, tanto o CNCT quanto o PPP do IFB Riacho Fundo d&o énfase a dimensao técnica, as
competéncias profissionais, apesar de o PPP utilizar os referenciais de educacdo omnilateral e
da formacéo integral. De acordo com o PPP,

O curso de Educacdo Profissional Técnica de nivel médio realizado na forma
integrada com o Ensino Médio deve ser considerado como um curso Unico desde a
sua concepcao plenamente integrada e ser desenvolvido como tal, desde o primeiro
dia de aula até o Gltimo. Todos os seus componentes curriculares devem receber
tratamento integrado, nos termos do projeto pedagdgico da instituicao de ensino. Por
iSSO mesmo, essa nova circunstancia e esse novo arranjo curricular pode possibilitar
uma economia na carga horaria minima exigida, uma vez que 0 necessario
desenvolvimento de competéncias cognitivas e profissionais pode ser facilitado,
exatamente por essa integracdo curricular (Brasil, 2015, p. 24).

No PPP, ao se observar as referéncias conceituais da Gastronomia, 0s campos de atuacéo
e a metodologia de ensino percebe-se a valorizacdo da perspectiva instrumental da formacéo
profissional. Haveria assim uma contradicdo entre o conceito de Gastronomia e o Projeto
Politico Pedagogico do campus Riacho Fundo, ja que o curso visa a formacdo integral dos
sujeitos e fundamenta-se em conceitos com base no pensamento histérico-critico. E o que

buscaremos refletir na secdo seguinte.

4.5 A integracdo entre a formacao geral e a formacéao profissional no Curso Técnico em

Gastronomia

Vimos na secdo 4.1 desta dissertacdo que a predominancia do setor de servicos em
Riacho Fundo e nos municipios circunvizinhos serviu para justificar a implantacdo dos cursos
no IF-Riacho Fundo relacionados aos setores de Restaurante, Hotelaria e Alimentos e Bebidas,
sinalizando a necessidade de ampliacdo da formagdo profissional voltada “a qualificacdo de
méo de obra que atenda as demandas das transformacdes ocorridas no mundo do trabalho,
ao empreendedorismo e ao prosseguimento dos estudos” (Brasilia, 2015, p. 16, grifo nosso).
A associacdo entre empreendedorismo, qualificacdo profissional e continuidade dos estudos é
entendida, ainda que subliminarmente, como forma de se adaptar as “transformagdes ocorridas

no mundo do trabalho”, provocadas por transformagdes impulsionadas pelos avangos
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tecnoldgicos, pela globalizacdo, por mudancas econdmicas e consigo novas formas de
organizagéo produtiva.

Essas “transformagdes”, portanto, podem ser compreendidas como resposta a um ciclo
de crise no sistema capitalista, que tem engendrado, a partir das Gltimas décadas do século XX,
novas formas de producgdo, de gerenciamento do trabalho e de acumulacdo do capital,
denominado pelo soci6logo David Harvey de regime de acumulacdo flexivel. Junto a
reestruturacdo produtiva houve a implementagdo das politicas neoliberais, que entre outras
mudancgas, promoveram uma total reestruturacdo do papel do Estado, materializada por meio
da desregulamentacdo e privatizacdo, visando diminuir a intervencdo estatal na regulacéo
econdmica e social e reduzir os gastos publicos com as politicas sociais. Essas mudancas
resultaram em um novo paradigma econdémico, onde a flexibilidade, a agilidade e a capacidade
de se adaptar rapidamente as mudancas sao impostas como essenciais para a sobrevivéncia das
empresas e dos individuos.

O avanco tecnologico e a globalizacdo provocaram a flexibilizacdo do capital e sua
relacdo com o trabalho. Automacéo, digitalizacdo e expansao das cadeias de producéo globais
permitiram uma maior mobilidade do capital, facilitando a busca por méo de obra mais barata
e a otimizacao dos processos produtivos. As empresas passaram a desmembrar a produgdo em
diferentes partes do mundo, buscando reduzir custos para maximizar os lucros e explorar mao
de obra mais barata. 1sso levou a fragmentacédo das cadeias de suprimentos e a descentralizacéo
da producéo, criando uma interdependéncia complexa entre diferentes regifes e paises.

A flexibilizacdo gerou graves consequéncias para a classe trabalhadora. Além do
aumento do desemprego, da reducao do trabalho regulado e, consequentemente, do ataque aos
direitos sociais, a flexibilizacdo produziu crescente e continuamente a precarizagdo do trabalho
que se expressa por meio de relagdes de trabalho flexiveis, a exemplo dos trabalhos temporarios,
do trabalho intermitente, da terceirizacdo e do fendmeno da uberizacao (trabalhos mediados por
plataformas digitais). Frente a essas mudancas o capitalismo demanda por um “trabalhador de
novo tipo”?°, 0 chamado trabalhador flexivel, isto é, o trabalhador polivalente, facilmente

adaptavel as rapidas mudancas no mercado e conformado a ndo ter direitos. As consequéncias

29 Essa expressdo € utilizada por Marx. Em suas obras, Marx descreveu um novo tipo de trabalhador que
emergiria com 0 avanco do capitalismo industrial. Ele visualizava um proletariado moderno, moldado pelas
condigdes da producao capitalista, em oposicao aos trabalhadores das eras anteriores. Esse "trabalhador de
novo tipo" era caracterizado por sua relagdo com os meios de producéo capitalistas, onde sua forca de
trabalho era tratada como uma mercadoria a ser vendida no mercado. Ele ndo possuia 0s meios de produgio
e dependia de vender sua capacidade de trabalho para sobreviver. Marx descreveu como esse trabalhador
estava inserido em um sistema industrial altamente mecanizado, sujeito a condi¢des de trabalho rigorosas,
jornadas longas e sal&rios muitas vezes inadequados.
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de todo esse processo na educagdo publica brasileira tém sido enorme, com grandes prejuizos
para a formacéo da classe trabalhadora.

Eficiéncia passou a ser um dos léxicos presentes nos discursos dos neoliberais e
defensores desse novo padrdo de acumulacdo capitalista. Neste sentido, é preciso questionar:
qual o custo dessa suposta eficiéncia em termos de impacto social, econdmico e ambiental?
Qual o impacto dessas mudancas na educacgéo da classe trabalhadora? Em vez de uma formacéo
critica — pautada pelos principios da educacdo omnilaeral, da Escola Unitaria, da formacédo
humana e integral — ha a valorizacdo de uma formacdo instrumental, pragmatica, reducionista
e minimalista voltada a adaptacdo dos trabalhadores as mudancas instituidas pela reestruturacao
produtiva e pelo novo padréo de acumulagéo capitalista. Formacao esta, apresentada pelos seus
intelectuais organicos como “inovadora”, eficiente e necessaria para a formagao do sujeito do
século XXI. Com base nessas consideracdes, cabe-nos identificar por qual perspectiva de
formacé&o profissional o curso Técnico em Gastronomia do IF de Brasilia tem sido conduzido.

Em tempos de retomada do conservadorismo politico e econdmico e de crescimento da
extrema direita no Brasil ndo tem sido facil aos IFs manterem-se fiéis a proposta originaria, de
formacdo integral inspirada na educacdo ominateral e na Escola Unitaria, especialmente apos a
implementacdo do novo Ensino Médio, fundamentado na Pedagogia das Competéncias e
Habilidades. A analise do PPP do curso Técnico em Gastronomia do IF-Riacho Fundo desvela
0 quanto os léxicos e as intencionalidades da proposta educacional dos reformadores neoliberais
vém disputando espaco dentro desta rede de ensino, qual seja, uma formacdo adaptativa as

demandas da flexibilizacéo.

Nesse cendrio, amplia-se a necessidade da formacdo profissional, voltada a
qualificacdo de méo de obra que atenda as demandas das transformacdes ocorridas no
mundo do trabalho, ao empreendedorismo e ao prosseguimento dos estudos. As
pesquisas realizadas pelo PDAD corroboram a necessidade de maiores investimentos
na capacitacdo e no desenvolvimento dos recursos humanos, visando a integrar a
demanda dos setores de comércio e de servicos das regides circunvizinhas do campus
Riacho Fundo a oferta de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio. No caso do
referido campus, tal formacdo se did por meio do eixo tecnolégico Turismo,
Hospitalidade e Lazer, para o qual ja foram realizados investimentos publicos a partir
das consultas publicas (Brasilia, 2015, p. 16, grifo nosso).

Neste trecho, podemos observar a contradicdo entre os principios enunciados de uma
educacdo ominilateral e integral e o produto do neoliberalismo na educacdo. O curso é
justificado para uma insercao direta no mercado de trabalho local e a “capacitacdo” desses
jovens como mé&o de obra. O empreendedorismo passa a ser um objetivo associado a mudanca

no mundo do trabalho, sendo apresentado pelo discurso neoliberal como uma “alterativa” diante
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do desemprego estrutural. No PPP € possivel observar o quanto as politicas neoliberais na
formacdo deste “trabalhador flexivel” vém conquistando espaco na formacgdo da juventude

brasileira:

Agir com ética profissional; Atuar com flexibilidade; Trabalhar em equipe;
Apresentar bom relacionamento interpessoal; Buscar o autoconhecimento;
Buscar a resolucéo de problemas; Buscar aprimoramento profissional; Demonstrar
boa comunicacdo verbal e escrita; Demonstrar comprometimento; Demonstrar
responsabilidade social e ambiental; Ter iniciativa e proatividade; Ter senso critico;
Ter autonomia; Agir com eficiéncia e eficicia; Operacionalizar ferramentas
tecnoldgicas (Brasilia, 2015, p. 20-21, grifo nosso).

Flexibilidade, competéncias socioemocionais e empreendedorismo sdo postos no PPP
como norteadores para formacao dos jovens e sua inser¢do no mercado de trabalho. O que €
"atuar com flexibilidade™ para estes alunos da classe trabalhadora? é sujeitar-se a ndo ter
direitos? Serem submetidos a contratos de trabalho temporarios que podem ser rompidos a
qualgquer momento? A considerar natural ter de procurar formas de insercdo no mercado de
trabalho que ndo seja por meio do trabalho regulado? E submeter-se a Pejotizacao, trabalhando
como MEI dentro de outras empresas? E aceitar ser gerenciado por algoritmos através do
trabalho por plataformas digitais? E trabalhar longas jornadas de trabalho sem ter a certeza de
quanto recebera no final do més e sem a possibilidade de fazer planos a longa prazo, de viver o
curto aqui e agora? E ser empreendedor?

A ideologia do empreendedorismo na educacdo enfatiza a importancia da iniciativa
individual, da competitividade e da meritocracia, fazendo o trabalhador acreditar ser um
empresario de si. Sem considerar os determinantes estruturais do desemprego e das dificuldades
de insercdo no mercado de trabalho formal, apresentados como um fenédmeno de natureza
individual, o estimulo ao empreendedorismo acaba por enfatizar a competicdo entre 0s
estudantes sob a perspectiva de "vencer a qualquer custo”, levando-os a acreditar que o sucesso
é decorréncia tdo somente do esforco e dedicacdo. Ao levar os trabalhadores a se perceberem
como “empresarios”, a ideologia empreendedora obscurece a compreensao da contradi¢do entre
capital e trabalho e dos conflitos inerentes a sociedade de classe. Dificulta a luta contra a
superexploracdo do trabalho (Madeira; Barbosa, 2023).

No PPP, a formagdo integral ¢ destacada e tem por objetivo formar o “profissional-
cidaddo critico e reflexivo” (Brasilia, 2015, p. 8) e comprometido com a constru¢do de uma

sociedade mais igualitaria. Segundo o documento,
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A funcdo social do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia —
IFB — é garantir a formac&o integral do profissional-cidaddo critico e reflexivo, com
base num método educacional cientifico-tecnoldgico humanistico, onde a atuacéo
ética e isenta dos profissionais formados por essa Instituicdo resulte em beneficios
sociais, politicos e culturais e na construgdo de uma sociedade mais igualitaria.
(Brasilia, 2015, p. 8)

O PPP constitui como pilares a Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo, os documentos
normatizadores do Ensino Médio e da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e o
Projeto Politico Pedagdgico Institucional do IFB. Ja na sua apresentacdo anuncia que a intencao
¢ “buscar articular conhecimentos e propiciar, por meio de praticas educativas
transformadoras, uma formacéo cidada que permita aos egressos sua inser¢do no mundo do
trabalho e a continuidade dos estudos” (Brasilia, 2015, p. 9, grifo nosso).

O PPP esta considerando como "praticas educativas transformadoras” que permitam a
“inser¢do no mundo do trabalho”? De acordo com o 1éxico neoliberal trata-se das chamadas
metodologias ativas de aprendizagem e da pedagogia de projetos que visam a incentivar a
intervencdo ativa dos estudantes no processo educativo, estimulando o dialogo, a troca e a
colaboracao entre eles. De acordo com o PPP, essas praticas valorizam a “diversidade de
experiéncias e perspectivas”, criando um “ambiente inclusivo e participativo para a construgdo
do conhecimento”. Essas praticas se pautam nos projetos “inovadores e flexiveis que se
“adaptam as necessidades dos estudantes e do contexto educacional e socioecondmico”
(Brasilia, 2015). Tudo isto é 6timo, mas a questdo é com qual finalidade? De adaptacéo ao
sistema de exploracao do capital e a flexibilizacao?

Contraditoriamente os objetivos do PPP se direciona a proposta integradora defendida
pelo referencial tedrico historico-critico, a partir da integracdo entre a formacdo geral e a

formacdo profissional defendida pelo pensamento marxista, quais sejam:

e Oferecer ensino integrado de conhecimentos propedéuticos e profissionais,
buscando a superagdo da dicotomia entre teoria e pratica; ® Oferecer um espago
participativo, cooperativo e democratico, que permita liberdade de expressdo, com
respeito as diversidades de todos os envolvidos no processo educativo, ® Oferecer
formagdo profissional conectada ao mundo do trabalho em condicdes de insercédo e
permanéncia; ® Promover formagdo geral critica, estimulando a capacidade de
investigagdo e pesquisa dos alunos, criando condicfes de prosseguimento e
aprofundamento dos estudos; @ Construir ambiente de respeito mutuo entre os atores
da comunidade escolar que permita 0 resgate da autoestima e a promogdo da
autonomia; @ Criar ambiente fisico favoravel ao aprendizado e & convivéncia de todos
0s atores do processo ensino-aprendizagem; @ Criar espagos para atividades diversas,
com objetivo de promover a¢des de cunho social, cultural, extensdo e pesquisa; ®
Estabelecer relagdo dialdgica, cooperativa e colaborativa com a comunidade local,
criando momentos de escuta de suas necessidades e desenvolvendo relacdo de
confianca. (Brasilia, 2015, p. 18).
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De certo, promover a autonomia, emancipacao, proatividade, criticidade e pesquisa com
base no contexto histdrico, cultural e social do qual o sujeito se insere é também finalidades da
formacdo defendida pelo pensamento critico. No entanto, quando observamos a descricdo das
disciplinas e os contetdos especificos da formacdo profissional, a contradicdo do discurso se
torna evidente. Antes, porém, cabe registrar o entendimento de curriculo por parte do PPP:

O Parecer CNE/CEB n° 7/2010 entende que toda politica curricular € uma politica
cultural, pois o curriculo é fruto de uma selegdo e produgdo de saberes: campo
conflituoso de producéo de cultura, de embate entre pessoas concretas, concepgdes de
conhecimento e aprendizagem, formas de imaginar e perceber o mundo. (Brasilia,
2015, p. 21).

O documento reconhece que a selecdo dos conteudos para compor o curriculo é
intrinsecamente uma escolha politica, uma vez que reflete as decisbes sobre quais
conhecimentos, valores e concepcbes de mundo sdo considerados prioritarios para a formagéo
dos estudantes, especialmente no caso da Educacdo Profissional. Essa selecdo ndo € neutra;
carrega implicacGes ideologicas e sociais que moldam a maneira como a sociedade compreende
sua historia, cultura e valores. Ao determinar quais temas serdo abordados no curriculo, os
formuladores de politicas educacionais estdo fazendo escolhas politicas que refletem as
prioridades de um determinado grupo, em determinado tempo histérico. Essas escolhas sdo
determinadas por diferentes mediacGes, como visdo de mundo dos tomadores de deciséo,
ideologias predominantes, interesses politicos e econdmicos, bem como questBes sociais e
culturais.

Assim, a organizacao curricular, a selecdo do contetdo e a construcdo das ementas das
disciplinas ndo se trata de uma decisdo técnica, mas sobretudo de uma decisdo politica, uma
vez que envolve o tipo de sociedade, de ser humano e de profissional que se pretende formar.
A incluséo ou exclusdo de determinados assuntos no curriculo pode impactar, em certa medida,
a formacdo dos estudantes e sua compreensao do mundo. Por exemplo, a escolha de abordar ou
negligenciar certos eventos historicos, perspectivas culturais ou questbes sociais pode
influenciar a visdo dos estudantes sobre a diversidade, justica social e até mesmo sobre sua
propria identidade. A diversidade de opinibes e valores na sociedade torna a escolha do
contetdo uma arena politica na qual diferentes grupos buscam influenciar o que é ensinado nas
escolas.

Buscando identificar as intencionalidades — veladas e explicitas — verifica-se que o PPP
aponta um direcionamento da formagéo quase que exclusivamente para o setor comercial, ndo

considerando os campos de atuacdo da Gastronomia no sentido social, ja que o curso de
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Gastronomia encontra-se alocado no eixo “Turismo e Hospitalidade” no CNCT. E como expde

o PPP do curso:

Segundo o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), este eixo compreende as
tecnologias relacionadas aos processos de recepg¢do, viagens, eventos, gastronomia,
servicos de alimentagdo e bebidas, entretenimento e interacdo. Abrange planejamento,
organizacdo, operacdo e avaliacdo de produtos e servicos inerentes ao turismo,
hospitalidade e lazer, integradas ao contexto das relagdes humanas em diferentes
espacos geograficos e dimensdes socioculturais, econdmicas e ambientais (Brasilia,
2015, p. 16).

Ao alocar o curso no eixo “Turismo e Hospitalidade”, podemos inferir que 0 MEC
considera a Gastronomia parte integrante do Turismo ou areas correlacionadas. Por esta
perspectiva, a Gastronomia € vista como servico essencial do turista, ja que quem viaja tem a
necessidade de alimentar fora do lar. Isto faz com que a Gastronomia seja entendida por um
vies reducionista, isto &, somente como servigo de quem se hospeda, uma mercadoria ou um
atrativo turistico. No entanto, os tedricos da Gastronomia abordam o conceito para além da
visdo utilitaria do turismo, sob o entendimento de que a area envolve ndo somente a cozinha e
a culinaria, mas também se relaciona a quimica, fisica, economia, historia, politica (Brillat-
Savarin, 1995; Petrini, 2009), além de compreender a comida como expressdo da cultura
(Montanari, 2008).

E como essas diferentes abordagens se expressam no curriculo do curso Técnico em
Gastronomia do IF de Brasilia? Em busca desta compreensdo nos dedicamos a analisar a

organizacdo curricular do curso, apresentado no Quadro 9.



Quadro 8 — Componentes Curriculares e cargas horarias para o curso Técnico em

Cozinha do Instituto Federal de Brasilia
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NOmero de aulas semanais

1P série | 2*séne | 3 sére

Carga horéria total

Componentes Curriculares e Ty prr—
1° | 2* | 3° | 4 | §* | 6° | (S0min.) | (60 min.)
Lingua uesa e
B 4| 4| a|a|a|a]| 480 | 40000
Linguagens, Codigos | LEM Inglés 2 2 2 2 2 2 240 200.00
@ suas tecnologias | LEM Espanhol 2 2 2 2 2 2 240 200.00
Ane* 1 1 1 1 1 1 120 100.00
Educacao Fisica 2 2 2 2 2 2 240 200.00
Ciéncias da Matematica 2 2 2 2 2 2 240 200.00
Natureza, Quimica 2 2 2 2 2 2 240 200,00
Matematica e suas | Fisica 2 2 2 2 2 2 240 200,00
tecnologlas Biologia 2N 2 | 2 |E2EE 240 200,00
Historia 2 2 2 2 2 2 240 200.00
Ciéncias Humanas e | Fllosofia 1 1 1 1 1 1 120 100.00
suas tecnologlas | Geografia 2 2 2 2 2 2 240 200.00
Sociologia el 1 | 1 [eenlne 120 100.00
FL::damentos de Tunismo, Hospitalidade e R R " » . = 80 66.67
er
?uea e Relagbes Interpessoais - - 1 1 40 33,33
Nogdes de Nutrigao, Saide e Seguranga 1 1 2 2 = = 120 100
Almentar
Ambientacao Profissional 2 2 - - - - 80 66.67
Empreendedorismo - - 1 1 - - 40 33.33
Habilidades Basicas de Cozinha - - - - 2 2 80 66.67
Cozinha Fria - - - - 2 2 80 66.67
Cozinha Brasdeira - - - - 2 2 80 66.67
Cozinha Interacional - - - - 2 2 80 66.67
Carga Horarla Total
Total da carga horéria semanal presencial | 30 [ 30 (20 | 20 [ 33 | 33 | (o.cero estagio)
3.066.66 horas
Estagio Curricular ndo Obrigatorio 160

*Correspondente aos componentes de masica, cinicas e visuals.

Fonte: Brasilia, 2015, p. 26.

Observa-se que as disciplinas da formacdo geral, tais como Histéria, Geografia,

Ciéncias, Linguagens, Matematica sdo oferecidas com a mesma carga horéaria nos trés anos de

formacédo, ao passo que as disciplinas da formagdo profissional sdo oferecidas com cargas

horérias diferentes ao longo dos semestres. No primeiro ano (1° e 2° semestres) sao oferecidas

“Fundamentos de Turismo, Hospitalidade e Lazer” e “Ambientagdo profissional”.

A disciplina “Fundamentos de Turismo, Hospitalidade e Lazer” objetiva:

Desenvolver conhecimentos, habilidades e comportamentos que aumentem 0 seu
crescimento pessoal e profissional. Conhecer e compreender o mundo do trabalho no
turismo, hospitalidade e lazer. Conceituar os termos Turismo, Hospitalidade e Lazer.
Identificar, demonstrar e diferenciar as leis e préaticas de turismo, de hospitalidade e
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de lazer. Caracterizar, demonstrar, diferenciar, combinar e analisar os tempos e
espacos de turismo, de hospitalidade e de lazer. Analisar a relagdo entre turismo,
hospitalidade e lazer com a educagéo e a sustentabilidade. (Brasilia, 2015, p. 46-47).

Uma vez que o PPP acompanha o direcionamento do CNTC também aloca a formagéo
em Gastronomia/Cozinha no eixo de turismo, como atividade do setor turistico. Neste sentido,
a disciplina discute os fundamentos e conceitos da area a fim de demostrar ao aluno os
ambientes de trabalho caracteristico do setor, tais como restaurantes, hotéis, navios, buffets
entre outros, conforme descritos no PPP e no CNCT. Além de conceituar Turismo,
Hospitalidade e Lazer, se propde a tratar da relacdo deles entre si e com a educagdo e a
sustentabilidade.

No entanto, € importante destacar que educacao e sustentabilidade ndo sdo abordados
de maneira semelhante pelo campo do Turismo e da Gastronomia. A educagdo e
sustentabilidade no Turismo podem estar relacionadas ao visitante, a maneira que 0S
profissionais sdo receptivos aos turistas, ao passo que a sustentabilidade ambiental no turismo
refere-se a areas de preservacao, entre outras abordagens. Ou seja, educacdo e sustentabilidade
em servico do viés comercial e econdémico da atividade turistica.

Fonseca Filho (2007), professor e pesquisador de Educacao e Turismo, dialoga sobre a
visdo mercadoldgica do turismo, de que a atividade é considerada exclusivamente como fator
de crescimento econdmico pelo governo e da necessidade de o Turismo ser abordado pelo viés
cultural, para que de fato seja interdisciplinar e promova uma educacgéo integrada a formacéo

geral:

Abordar o turismo sob a dptica cultural é tarefa que vai além da preocupagdo em se
efetivar o seu entendimento, mas também de dialogar com outras areas tradicionais
do conhecimento, como a Histdria, Geografia, Artes, Ciéncias, Biologia e outras,
ampliando a percepcdo de mundo dos educandos e oferecendo novos conhecimentos
a serem agregados em sua formacao bésica. Insistimos nessa critica referente a viséo
mercadolégica dos programas, pois € uma posi¢do que muitos governos adotam, no
que se diz respeito as pessoas de classes econdmicas mais debilitadas. Nao podemos
ignorar que o turismo é considerado como um fator de desenvolvimento econdémico,
mas, primeiramente, as propostas de educacao turistica inseridas na escola bésica
devem considerar a formagao geral, perfil e idade dos educandos (Fonseca Filho,
2007, p. 7).

O autor ainda expGe a necessidade da abordagem do Turismo pelo viés da cultura, uma
vez que se privilegia o aspecto econdmico no setor, problematica similar ao que podemos
observar na formacao em Gastronomia e na disciplina de Turismo dentro do curso, a disciplina
apresenta o intuito de direcionar o estudante para 0 mercado de trabalho de hotéis e ndo

necessariamente uma perspectiva critica sobre o ambiente de trabalho da Gastronomia ou nas
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cozinhas dentro do setor turistico e hoteleiro. Ademais, ndo € apontado em nenhum momento
na ementa da disciplina da formacdo profissional a integracdo com disciplinas da formacéo
geral, tais como histdria e geografia, a exemplo das disciplinas de formacdo geral apontadas
pelo autor como pontos de integracdo. Neste sentido ainda, o autor pontua:

O carater cultural do turismo perde destaque em detrimento do enfoque econémico,
sendo que defendemos o primeiro por aquele conceber o turismo de modo mais
complexo, tendo maiores contribuicdes para a formagéo dos estudantes de educagéo
basica. O ensino do turismo pode ser desenvolvido de modo que os jovens ampliem o
seu universo cultural, estimulando comportamentos responsaveis dos jovens em areas
turisticas, identificando os alunos também como potenciais turistas e ndo apenas como
potenciais atendentes no setor de viagens e turismo (Fonseca Filho, 2007, p. 30-31).

Educacdo em Turismo e educagdo em Gastronomia ndo sdo sinbnimos, uma vez que
possuem objetos de estudos diferentes. Enquanto o Turismo se direciona as relacfes humanas
com o espaco, a Gastronomia aborda a relacdo da humanidade com a comida em diversas
esferas e diferentes perspectivas - no dia a dia, pelo viés cultural, religioso, politico, entre
outros. A Gastronomia se relaciona ao turismo ao ser observada como marcador cultural e
atrativo para o deslocamento, mas o conceito ndo se limita somente na perspectiva
mercadologica e comercial, como produto de venda ou prestacdo de servico essencial ao
viajante.

A segunda disciplina da formacéo profissional que os educandos encontram no primeiro

ano ¢ “Ambientagdo profissional”. De acordo com a ementa, ela visa levar os estudantes a:

Identificar e distinguir os termos salde e seguranca no trabalho. Listar, explicar e
demonstrar as leis e praticas da salde e seguranca no trabalho. Desenvolver
comportamento ético, com comprometimento profissional, por meio da vivéncia e da
familiarizacdo com o mundo do trabalho na cozinha e em meios de hospedagem.
Conhecer e compreender o mundo do trabalho na cozinha e em meios de hospedagem.
Conceituar os termos Cozinha e Meios de Hospedagem. Identificar e classificar os
diferentes tipos de cozinhas e meios de hospedagem. Dar exemplos de layouts,
mobilidrios, equipamentos e instalagdes de cozinhas e de meios de hospedagem.
Identificar e associar ao organograma da cozinha e dos meios de hospedagem os
cargos, funcdes e uniformes. (Brasilia, 2015, p. 27).

A disciplina se propbe a discutir aspectos da salde e seguranca do trabalho,
comportamentos e habilidades para atuar “na cozinha e em meios de hospedagem”. Mais uma
vez 0 espaco limitado de atuacdo do profissional é reforcado. Tendo em vista que o curso se
fundamenta nos principios da formacdo integral, ndo ha indicagdo de discussdo sobre a
concepcdo de trabalho e o trabalho como identidade e produto de autonomia. O foco da

disciplina se direciona ao mercado de trabalho e o desenvolvimento de competéncias
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organizacionais e operacionais: organogramas de cozinha, estruturas fisicas, classificacdo e
conhecimentos de mobiliarios, tipos de cozinhas e meios de hospedagem. A relacdo
profissional, exploracdo no sistema capitalista, condi¢des de trabalho e o trabalho como fator
de mudanca nédo sdo indicados na ementa.

Por sua vez, a disciplina “Nogdes de Nutricdo, Satide e Seguranga Alimentar” ¢ dividida

bEAN1Y

em duas etapas. A primeira, trabalhada no primeiro ano, tem como “habilidades” “selecionar
adequadamente os ingredientes para a producdo de refeicdes nutricionalmente saudaveis.
Conbhecer os alimentos, sua composigdo basica e os grupos alimentares.” (Brasilia, 2015, p. 73).
Essa disciplina tem direcionamento fundamentado na Nutricdo e na Saude, a ser percebido pela

bibliografica basica:

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria e Atencdo a Salude. Coordenacédo Geral da
Politica de Alimentagdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira:
promovendo a alimentagdo saudavel. Brasilia: Ministério da Saide, 2006. Krause.
Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 10 ed. Sdo Paulo, Roca, 2006. (Brasilia, 2015, p.
73-74).

A primeira etapa da disciplina se ocupa em apresentar os grupos alimentares®® e para
isto toma como base o Guia Alimentar da Populagdo Brasileira, documento do Ministério da
Salde. A selecdo “adequada” dos ingredientes é uma das habilidades destacadas no perfil
profissional do egresso do curso. Vale mais uma vez informar que a Gastronomia no Brasil
possui forte influéncia da Nutricdo e do Turismo nas formacdes profissionais, uma vez que
diversos cursos de Gastronomia sdo desenvolvidos com corpo docente formado — em sua
maioria expressiva — por Turismologos e Nutricionistas (Soares, 2023). Ja no segundo ano, as
habilidades estdo mais direcionadas a atuacdo profissional, ao desenvolvimento das

competéncias técnicas, a saber:

Aplicar os conhecimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de
garantir as condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados. Selecionar
matérias primas e aplicar técnicas de conservacdo dos alimentos. Interpretar as formas
corretas de aquisicdo, recebimento, armazenamento e conservacdo de alimentos.
Aplicar modos de preparo adequados a producdo de refeicBes nutricionalmente
saudaveis. (Brasilia, 2015, p. 74),

Como esta segunda parte da disciplina é bem mais direcionada a atuacdo, as

bibliogréaficas basicas utilizadas sdo documentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

30 Os oito grupos alimentares que compdem a piramide alimentar brasileira sdo: Cereais, pées e tubérculos;
Hortalicas; Frutas; Leguminosas; Carnes e ovos; Leite e derivados; Oleos e gorduras e AgUlcares e doces.



115

(ANVISA) e um “Manual de qualidade, higiene ¢ inocuidade dos alimentos no setor de turismo:
guia de consulta para funcionarios, planejadores, empresarios e operadores de turismo”
(Brasilia, 2015, p. 74). Apesar da indicacdo da disciplina ser direcionada a operacéao de sele¢cdo
e compra de ingredientes para restaurante, entendemos que a integragdo da Gastronomia com a
Nutricdo é essencial para discutir a fome, o direito humano a alimentacdo adequada e a
educacdo alimentar e nutricional da populacdo pela abordagem das politicas publicas de
alimentacéo.

Considerando esses conhecimentos, o fato de a formacdo em Técnico em Gastronomia
ndo considerar as cozinhas escolares como espaco de atuacdo profissional é uma contradicéo
da prépria visdo do MEC, que limita a atuacdo desses profissionais. O grau de escolaridade
exigido para os concursos de merendeira escolar, em sua maioria, € o Ensino Fundamental
completo, sem exigéncia de formacdo ou experiéncia profissional na area, ndo considerando a
atuacdo dos técnicos das areas de Alimentos e Bebidas como publico desses concursos.
Empiricamente, observa-se que esta categoria profissional € composta majoritariamente por
mulheres e pessoas pretas, € mais uma evidéncia de distincdo de classe, raca e género nas
cozinhas Assuncdo, 2006; Demozzi, 2012; Briguglio, 2020).

Corroborando com o sentido de direcionamento profissional, a disciplina de

Empreendedorismo por sua vez tem como objetivos:

Entender os principios do Empreendedorismo; - Obter habilidades, atitudes e
caracteristicas empreendedoras; Administrar dificuldades; Valorizar o planejamento;
Desenvolver competéncias essenciais para a gestdo e fortalecimento dos negécios;
Aprender como analisar o perfil dos clientes e a abordagem correta com cada um.
(Brasilia, 2015, p. 41)

Ofertada no mesmo periodo que o Empreendedorismo, a disciplina “Etica e Relagdes

Interpessoais™ apresenta o direcionamento complementar a primeira:

Compreender como a ética profissional se estabelece dentro do ambiente de trabalho;
Identificar as atitudes e comportamentos necessarios ao ambiente de trabalho;
Compreender a relacgéo entre liberdade e responsabilidade, analisando a importancia
da ética no trabalho; Compreender qual a cultura da organizagdo e como se
estabelecem as relagbes dentro do ambiente de trabalho; Compreender a comunicacao
interpessoal e seus elementos bésicos; Identificar a importancia da comunicacéo para
o relacionamento interpessoal; Compreender os elementos para se constituir o
trabalho em equipe e a mediacéo de conflitos. (Brasilia, 2015, p. 41-42).

Os conceitos e habilidades indicados em ambas as disciplinas apontam a tendéncia do

direcionamento profissional da formacgéo. Contradizendo o objetivo repetido diversas vezes no
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PPP de “continuidade dos estudos” e “prosseguimento dos estudos”, o curso dedica uma
disciplina inteira ao direcionamento empreendedor e as disciplinas de trabalho focam
exclusivamente na atuagdo em cozinhas depois de concluida a formagdo. A “mediacao de
conflitos”, as “habilidades socioemocionais”, a “flexibilidade”, a “liberdade” e a “atitude
empreendedora” sdo conceitos abordados em ambas as disciplinas e possuem direcionamento
politico. O empreendedorismo no Ensino Médio, sob a perspectiva neoliberal, destaca-se pelo
seu forte foco na preparagéo dos estudantes para o mercado de trabalho considerando o Ensino
Médio como terminalidade dos estudos.

As préximas quatro disciplinas sdo disciplinas praticas, ou seja, disciplinas que o aluno
vai para o laboratério/cozinha da escola para aulas de manipulacdo de alimentos. Todas as
disciplinas sdo ministradas no Gltimo ano de formagdo, sendo que a primeira é “Habilidades

basicas de cozinha” e que tem os seguintes objetivos:

Aplicar conhecimentos e comportamentos inerentes a prestacdo de servicos na area
de alimentagdo. Instrumentalizar utensilios da cozinha profissional. Operar
equipamentos basicos da cozinha profissional. Aplicar técnicas de higiene, seguranca
e manipulacdo de alimentos conforme legislacdo vigente. Cortar vegetais, carnes
(bovina e suina), aves, peixes e frutos do mar. Realizar coccdo de vegetais, carne
bovina e aves. Reproduzir preparacdes de cardapio do dia a dia. Organizar &rea de
trabalho e mise en place. Interpretar e executar fichas de preparacdes. Identificar e
efetuar os métodos de coc¢do. Fazer desossa de aves tipo “saco” e “livro”. Fazer
trinchado em aves. Efetuar filete em peixes. Classificar e preparar os diferentes tipos
de ponto de cocgdo de carnes. Realizar as técnicas culinarias “redugdo” e “marinada”.
Executar producdo de embutidos. Aplicar e descrever as técnicas da cozinha
profissional basica. (Brasilia, 2015, p. 52).

A disciplina trabalha operacdes basicas da cozinha, como corte, cozimento de carnes,
cardapios “do dia a dia”. No entanto, essa disciplina ser ministrada no mesmo periodo que a
demais pratica culindria apresenta certa incoeréncia uma vez que todas essas habilidades
praticas sdo, como aponta o nome da disciplina “basicas” para o processo de aprendizagem das
demais culinérias trabalhadas na formacao, seja cozinha fria/brasileira ou internacional. Essa
aquisicdo de conhecida seria melhor aplicada se cumulativa e ndo concomitante uma vez q as
demais culinarias tem como pré-requisito esses conhecimentos denominados como “basicos”,
mas que sdo fundamentalmente técnicos, como cortar, higienizar e manipular alimentos sdo
conhecimentos necessarios a qualquer disciplina.

No entanto, essa incoeréncia tem fundamentacdo nos processos de aprendizagem
historicamente empregados na Gastronomia. Como discutido no capitulo 3 desta dissertacéo,

ao longo dos anos o ensino para cozinheiros era baseado na metodologia hands on (“p6r a méo
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na massa”) e aprender na pratica didria o trabalho a ser executado, sem contar com uma
progressdo pedagogica para a construcdo de conhecimento.

A bibliografia basica indicada na ementa corrobora o ensino de Gastronomia pela
perspectiva tradicional francesa e norte americana, além da metodologia hands on, ao utilizar

0s materiais do Instituto Americano de Culinéria (CIA) e da escola francesa Le Cordon Bleu:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 42 52r. S&o Paulo:
SENAC, 2009. SCHLUTER, Regina G. Gastronomia e turismo. 2. 52r. Sio Paulo:
Aleph, 2003 SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. 52r. Imprenta:
Rio de Janeiro: SENAC, 2012 WRIGHT, Jeni; Eric Treuille. Le CordonBleu: todas
as técnicas culindrias. 92 53r. Sdo Paulo: Marco Zero, 2012.BRASIL. FARROW,
Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para a culinaria sem segredos. Barueri,
SP: Manole, 2009 (Brasilia, 2015, p 52-53).

Por meio das referéncias basicas utilizadas nas disciplinas pode-se verificar a inclinagdo
tedrica e metodoldgica da abordagem. A formacdo em Gastronomia no Brasil apresenta forte
influéncias das escolas Francesa e Americana. A primeira formacdo promovida pelo SENAC
foi fundamentada na parceria internacional da instituicdo com estas escolas. No entanto, mais
de duas decadas ja se passaram e a atualizacdo do PPP poderia levar em conta a diversidade e
a historicidade do desenvolvimento da Gastronomia no Brasil, elencando conhecimentos de
povos originarios nativos, entre outros referencias recentes. A escolha dos referenciais nao é
isenta de posicionamento politico. Seguir os referenciais norte americanos e franceses implicam
em uma formacdo operacional, pratica e focada na técnica, ja que ambas as escolas
desenvolvem métodos de ensino baseados na metodologia hands on, na pouca ou nenhuma
carga horaria de disciplinas tedricas que pensem a gastronomia e a atuacéo profissional fora do
mercado turistico e das cozinhas dos restaurantes.

A situacdo se repete em outras duas disciplinas: Cozinha Fria e Cozinha internacional.
A disciplina Cozinha Fria tem como referéncia o Larousse Gastronomic e a Le Cordon Bleu,
bibliografia francesa e estadunidense, respectivamente, e é focada em conhecimentos

exclusivamente técnicos:

Conhecer utensilios e equipamentos de uma cozinha profissional; Identificar
caracteristicas de preparos e matérias primas da cozinha fria; Conhecer tempos de
programacdo, elaboracdo e montagem de pratos frios; Demonstrar tipos de desosse
de aves e coelho utilizando os tipos “saco” e “livro”; Utilizar Técnicas de Preparos de
Entradas Classicas quentes e frias; Reproduzir técnicas de producéo de amuse bouches
e tortas salgadas; Aprender a montagem de canapés basicos, quentes e frios e a
apresentacdo em coquetéis; Desenvolver técnicas para criacdo de molhos frios e
vinagretes; Preparar Pastas, Terrines, Mousses Frios e Mousselines.

Bibliografia basica:
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WRIGHT, Jeni. TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinarias. 4%d.
Sdo Paulo. Editora Marco Zero: 2002. Enciclopédia gastrondmica. Larousse
Gastronomic / Preside par Joel Robuchon. Paris. 10° 36r. Editora Larousse: 2004.
JOHNSs, Nicgholas. Higiene de 36raalimentos. Espanha. Editora Acriba:1995.
(Brasilia, 2015, p.35-36)

A disciplina Cozinha Internacional também mantém as bases teoricas estadunidense
(com o Instituto Americano de Culinaria) e francesa (com a Le Cordon Bleu), destacando ainda
que a disciplina se propde a trabalhar a cozinha de maneira internacional, mas nao aponta

regionalidades, se direcionando apenas ao conhecimento de técnicas e de receitas culinarias:

Conhecer e praticar as técnicas de preparacdo dos alimentos e as técnicas de coccédo
relacionadas a cozinha classica internacional, relacionar tempos, texturas e métodos
aos processos produtivos; identificar os sabores tipicos de cada prato por meio da
degustacdo, apresentar os pratos elaborados respeitando o contexto histérico cultural;
Utilizar as matérias primas especificas de cada prato classico da cozinha internacional.
Bibliografia basica: INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef
profissional. 42 37r. S8o Paulo: SENAC, 2009. WRIGHT, Jeni; Eric Treuille. Le
CordonBleu: todas as técnicas culinarias. 9% 37r. Sdo Paulo: Marco Zero,
2012.BRASIL. (BRASILIA, 2015, p. 37)

A disciplina de Cozinha Brasileira, embora apresente duas referéncias histéricas e uma
indicacdo de contextualizacdo histérica da cozinha no Brasil, também mantém o

direcionamento a operacionalizacdo (pré-preparo e preparo de pratos):

Desenvolver conhecimentos, habilidades e comportamentos que aumentem o seu
crescimento pessoal e profissional para a prestacdo de servigos de alimentacéo.
Conhecer e compreender o contexto histérico da cozinha no Brasil e em suas regides.
Identificar, explicar, demonstrar e discriminar pratos, ingredientes e utensilios da
cozinharegional brasileira. Identificar, distinguir e demonstrar as técnicas tradicionais
e contemporaneas na cozinha regional brasileira. Operacionalizar o pré-preparo, o
preparo e a finalizacgdo de pratos da cozinha regional brasileira.
Bibliografia béasica: CASCUDO, L. C. Histoéria da Alimentagdo no Brasil. Sdo Paulo:
Global, 2011. FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no Mundo
(Brasilia, 2015, p. 34-35).

Dentre todas as disciplinas da formacédo profissional nenhuma possui indicacdo de
integracdo com as disciplinas da formacao geral. Ja as disciplinas de Historia e Geografia, por
sua vez, sdo as Unicas do curriculo de “formagdo geral” a anunciar a integracdo nas
“habilidades” descritas na ementa da disciplina no PPP. A disciplina de geografia se propde nos
trés anos a discutir a Gastronomia por meio de:

Interpretar a localizagdo e a movimentacdo de pessoas/objetos no espago
tridimensional e sua representagao no espago bidimensional, usar como referéncia a
distribui¢do da rede hoteleira brasileira e mundial. Utilizar a nogéo de escalas na

leitura de representacdo de situacdo do cotidiano (diversos tipos de cozinha) [...]
Relacionar padrdes gastrondmicos a dindmica das estacdes do ano. [...] Interpretar
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historicamente e/ou geograficamente fontes documentais acerca de aspectos da
cultura. Relacionar padrdes culturais aos padrdes gastrondmicos. [...] Reconhecer
a diversidade gastronémica e a influéncia do meio (urbano — rural) em sua
produgdo. [..] Avaliar a sustentabilidade ambiental na gastronomia. [...]
Relacionar as novas tecnologias na producéo gastronémica (Brasilia, 2015, p. 48-
51, grifo nosso).

Da mesma forma, a disciplina de historia busca integrar os conhecimentos da area a

Gastronomia:

Compreender a alimentacdo em uma perspectiva histérica e cultural; Analisar os
desdobramentos politicos e econdmicos das praticas alimentares humanas ao longo
do tempo; Reconhecer a importancia dos patriménios materiais e imateriais dos
diferentes povos e culturas, com especial énfase aos patriménios culturais
relacionados a alimentacdo; Buscar a criacdo de um repertorio cultural diversificado,
capaz de identificar a riqueza das herancas culturais dos diversos povos em relacdo as
praticas alimentares; Analisar a relagdo entre as praticas alimentares e as praticas
religiosas: o caso dos hebreus; Analisar as praticas alimentares das principais
civilizagBes antigas: Egito, Mesopotamia, Persas, Hebreus, Grécia e Roma. Analisar
as praticas alimentares na ldade Média; Compreender as relacGes entre as doencas,
fome e desnutricdo na Idade Média; Compreender as relacGes entre as transformacdes
politicas e o comércio de alimentos durante a Baixa Idade Média; Analisar a relagdo
entre as préaticas alimentares e as préaticas religiosas: o caso da Igreja Catoélica; [...]
(Brasilia, 2015, p. 53-54).

Sendo assim, podemos apontar que a integracdo de conteudos entra as disciplinas de
formacdo geral e profissional restringe-se as disciplinas de Historia e Geografia. Nas ementas
de ambas as disciplinas € possivel perceber que busca-se desenvolver os temas relacionados a
comida através dos aspectos culturais, sociais, econémicos e ambientais que permearam a
alimentacdo ao longo do tempo e em diferentes regides do mundo. Através dessa perspectiva,
os estudantes podem desenvolver uma compreensdo mais profunda das interacGes entre as
sociedades humanas e o ambiente, bem como as mudancas histdricas que moldaram os habitos
alimentares.

Na disciplina de Historia, por exemplo, é possivel abordar a evolucdo da alimentacao
desde as civilizaces antigas até os dias atuais. 1sso inclui estudar como as praticas agricolas,
as descobertas de novos alimentos, as rotas de comércio e 0s eventos historicos influenciaram
0s cardapios e os habitos alimentares das diferentes culturas. O estudo de eventos como a
Revolucdo Industrial, por exemplo, pode destacar as transformacdes nas praticas de producédo
e distribuicdo de alimentos que moldaram a dieta das sociedades.

J& na disciplina de Geografia, a abordagem indica a analise das condigdes geogréficas
que afetam a producdo de alimentos. Aborda as caracteristicas climéticas, a topografia e a
disponibilidade de recursos naturais em diferentes regides do mundo permite compreender

como esses fatores influenciam os padrdes alimentares e as préaticas agricolas locais. Além
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disso, questdes como a globalizacdo e as cadeias alimentares internacionais podem ser
exploradas para entender como a comida conecta diversas partes do planeta, como os aspectos
politicos que as relagcbes de poder entre estes paises influenciam a alimentacdo e como a
alimentacdo também influenciam as dindmicas de poder entre 0s paises.

Ambas as disciplinas podem se beneficiar da discussao sobre questfes contemporaneas
relacionadas a alimentacdo, como seguranca alimentar, sustentabilidade, impactos ambientais
da producdo de alimentos e desigualdades no acesso a comida. Ao abordar tais temas, 0s
estudantes séo estimulados a refletir sobre as escolhas alimentares pessoais e coletivas, bem
como a compreender o papel da comida na construgcdo das identidades culturais e sociais.

N&o obstante o PPP indicar que o curso se conduz no sentido da formacdo critica e
humanistica pela perspectiva da formagé&o integral, verifica-se, a partir da analise das ementas,
que apenas duas disciplinas de fato se propdem a integracdo entre a formacgdo geral e
profissional. As demais disciplinas da formagé@o geral ndo fazem mencao a integracdo com
conceitos ou tematicas da formacéo profissional. Contradizendo o proposito da integracao, estas
disciplinas apontam nas ementas os direcionamentos exclusivos aos temas de suas areas
especificas.

Corroborando os estudos de Silva e Gongalves (2021), podemos notar nas ementas e
bibliografias basicas indicadas que o campus Riacho Fundo reproduz a inclinacdo de
apagamento das contribuicdes das mulheres quanto aos contetdos apontados no PPP. As
bibliografias que comp&em as disciplinas profissionais sdo, em sua maioria, fundamentadas em
referéncias de escolas francesas e norte americanas, em materiais do SENAC S&o Paulo e em
referenciais técnicos que nao abordam — ou abordam de maneira superficial — as contribuicfes
femininas na historia da Gastronomia. A discriminacdo de género na formacdo e na atuacédo
profissional sdo relatos recorrentes nos ambientes profissionais. A disciplina de “Ambientagao
profissional” por sua vez também ndo se propde a discutir as dindmicas de género da profissao,
ficando restrita a estruturacdo fisica das cozinhas.

A observacao da disciplina de “Nogdes basicas de Higiene e Manipulagdo de alimentos”
também corrobora com os estudos de Patrocinio (2020) que aborda o processo de assimilacao
dos conteudos de boas praticas.

Em sentido similar a Patrocinio (2020), podemos observar a énfase dada aos contetidos
de higiene no curso. A disciplina de “Nogdes basicas de Higiene e Manipulagdo de alimentos”
utiliza como referéncia os documentos basilares da ANVISA, mas que ndo se trata de conteldos
com propoésitos pedagdgicos. A autora sinaliza que a divisdo da carga horaria entre quatro

semestres e 0 modelo das componentes curriculares no curso de formagéo e o modelo das
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competéncias podem gerar fragilidades na assimilacéo de contetdos que objetivam a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos e da formagdo da consciéncia sanitaria. Ademais, a carga
horéria extensa da disciplina demonstra a forte influéncia da Nutricio na formacdo em
Gastronomia.

Assim como a pesquisa realizada por Gusmao (2020), que analisou o PPP do curso
Técnico em Gastronomia na formacdo de EJA do IF Farroupilha, Campus de Séo Borja, Rio
Grande do Sul, também constatamos a contradicdo da formacdo em Gastronomia nos IF de
Brasilia, entre o discurso da formacdo integral/omnilateral, o perfil de profissional que se
intenta formar e o campo de atuagdo profissional. O PPP e as ementas das disciplinas
demonstram que a énfase da formacdo é conferida a dimensdo técnica, as competéncias
profissionais. Além disso, restringir a dimensdo de atuacdo em cozinhas de restaurantes e hotéis
contribui para uma ndo reflexao critica, e consequentemente, a conformacdo do Técnico em

Gastronomia as condicOes precarias do seu exercicio profissional.
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CONCLUSOES

Esta pesquisa teve como objetivo geral analisar o sentido ético-politico da concepc¢éo de
formacdo integral, bem como o perfil e as competéncias e habilidades demandadas e previstas
no Projeto Politico Pedagdgico (PPP) do Curso Técnico em Gastronomia Integrado ao Ensino
Médio do Instituto Federal de Brasilia. Por meio da analise do PPP das ementas das disciplinas
buscamos identificar a concepcdo de integracdo e o sentido ético-politico da formagdo —
conforme abordado por Ramos (2008) — para que esta formacdo seja de um sujeito critico e
autdbnomo, capaz de atuar e intervir de forma mais consciente na sociedade.

Apesar de o PPP utilizar-se de conceitos e propostas advindas do pensamento histérico-
critico, foi possivel observar as contradi¢des entre o discurso presente no PPP e a organizacao
curricular e as ementas das disciplinas. De inicio, chama atencdo a decisdo do IF de Brasilia,
campus Riacho Fundo, de nédo fazer altera¢des no curriculo apesar da mudanca da nomenclatura
do curso — de Tecnico em Cozinha para Técnico em Gastronomia. Isto desvela uma
compreensdo um tanto quanto problematica de tratar Gastronomia e Cozinha como sinénimos.
E conforme tratamos no corpo desta dissertacao, o estudo da Gastronomia e a atuacao do técnico
em Gastronomia nao se restringe (ou ao menos ndo deveria) ao exercicio profissional dentro de
cozinhas comerciais.

A alteracdo da nomenclatura do curso no CNCT resultou em poucas mudancas em
relacdo ao perfil e as habilidades profissionais do técnico em Cozinha e do técnico em
Gastronomia, sendo acrescentado ao Ultimo apenas a confeccdo de fichas técnicas e a gestao
de pessoas. Todavia, o direcionamento desses profissionais como gestores € impulsionado pela
via do empreendedorismo, algo que se contradiz com o direcionamento técnico e operacional
das disciplinas do campo da formacéo profissional e com a pouca discussao sobre a gestdo em
si. Por outro lado, tendo em vista que os estudantes do curso sdo oriundos da classe trabalhadora
terdo eles condigdes estruturais para abrir o seu proprio negocio e de se dar ao luxo de correr
riscos?

Autores do campo critico tencionam o estimulo ao empreendedorismo juvenil frente ao
desemprego estrutural, demonstrando o quanto a ideologia empreendedora vai tornando natural
0 desemprego e as novas formas de trabalho flexivel (leia-se, precarizado), individualizando a
responsabilidade e a busca em solucionar as mazelas sociais produzidas pela etapa atual do
capitalismo. Face a um Estado cada vez mais minimo para as politicas sociais e a quase auséncia
de politica de geracdo trabalho e renda, frente ao desemprego estrutural e a certeza de que ndo

havera postos de trabalho para todos os concluintes do curso parece estar em vigéncia a “politica
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do se vira”, tornando a sobrevivéncia, a producdo e reproducdo da existéncia, uma questao
exclusivamente de mérito individual.

Considerando que a Gastronomia € uma area multidisciplinar, a analise dos documentos
indica que somente as disciplinas de Histdria e Geografia tratam a Gastronomia de maneira
interdisciplinar, buscando promover um dialogo com os contetidos da formacéo profissional —
algo que ndo é percebido nas ementas das demais disciplinas de formacdo geral. Além disto,
Gastronomia e Cozinha séo tratadas como sindnimos de maneira geral nas disciplinas.

Quanto a formacdo dos professores, o PPP informa que o corpo docente do curso é
constituido por profissionais do campo da Nutricdo, do Turismo e de areas afins, havendo
somente um docente com formacdo em Gastronomia. A auséncia de gastrbnomos no corpo
docente do curso pode ser um indicativo da abordagem superficial e reduzida com que a
Gastronomia é apresentada no documento, associada diretamente ao setor turistico e comercial
e inserida sobretudo no setor de Hotelaria e Restauracao.

Por ser concebida de maneira econdémica e comercial abre-se pouco espago para a
abordagem da Gastronomia para além da prestacdo de servi¢co. Ao ndo ser concebida por uma
concepcdo ampliada e multidisciplinar, a relagdo da Gastronomia com a fome e com as
discriminacGes de raca e género ndo sdo tratadas, entre outras tematicas. Tampouco a
diversidade da atuacdo dos técnicos é considerada, como, por exemplo, a sua atuacdo em
cozinhas de escolas, onde estes poderiam atuar junto com nutricionistas para melhorar os
cardapios e a educacdo alimentar dos estudantes do pais por meio do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) que prevé a educacdo alimentar e nutricional para além do
fornecimento de merenda escolar.

Por fim, cabe acrescentar, que a mudanca de nomenclatura da margem para a
interpretacdo de que o Técnico em Cozinha vai ocupar um cargo profissional de “Chef de
Cozinha”, enquanto na prética social isso ndo ¢ uma garantia. Pelo fato de a precariedades, a
desvalorizacdo e a informalidade serem aspectos ainda muito presentes no mercado de trabalho
da Gastronomia, esse profissional é tratado de maneira desvalorizada, sem distin¢do sobre sua
formacdo e por vezes ainda com contratos flexiveis e sem regulamentacdo. Trata-se de uma
profissdo em que os resquicios simbolicos da escraviddo se fazem muito presentes, ndo sendo
incomum as condi¢6es insalubres de trabalho as quais esses técnicos estdo expostos, em muitos
casos trabalhando em jornadas diarias de 12 horas, em ambientes em alta temperatura.

No outro lado da moeda, o0 MEC segue o discurso da gourmetizagéo da profissdo no

intuito de propagar mais os ideais de “Master Chef” e de Empreendedorismo aos entusiastas da
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Gastronomia. A realidade do mercado, porém, mantem a cozinha como espago sem condicfes
dignas de trabalho e o “aprender na pratica” como metodologia de aprendizagem.

Ao conceber Cozinha e Gastronomia como sindnimas e conferir ao curso uma
nomenclatura “mais comercial”, sem dar muita atencdo a reflexdo acerca de questdes que
envolvem a comida no sistema alimentar e a Gastronomia em si, 0 curso técnico pouco
vislumbra as possibilidades de atuagdo dos profissionais no sentido de provocar mudangas na
forma de pensar, consumir e comercializar a comida. Sendo assim, remete-se mais uma vez a
via elitizada da comida — e nesse caso também da formacdo profissional - como objeto de
“venda” e ndo como elemento de mudanga social, estrutural e politica.

A partir da analise do PPP foi possivel perceber que a formagdo em Gastronomia segue
a orientagdo “tradicional” de base eurocéntrica, por meio de referéncias a cozinha francesa,
tanto no sentido bibliografico por meio das ementas das disciplinas, quanto no sentido estrutural
de organizacéo das disciplinas praticas, apresentando a formacéo para um viés comercial. Ainda
neste aspecto também se notou a influéncia norte americana na estruturacdo dos contetdos do
curriculo trazendo para a formacgéo a perspectiva estadunidense de “eficiéncia” na metodologia
de aprendizagem com o objetivo de formar esse profissional para a atuacdo operacional nas
cozinhas. A disciplina de Cozinha Brasileira, por exemplo, trabalha somente a partir de duas
bibliografias basicas (livros classicos de Gastronomia - Historia da Alimentacdo no Brasil e
Gastronomia no Brasil e no Mundo) que apresentam a Gastronomia brasileira como uma
miscigenacdo entre a triade portuguesa, africana e indigena. Apesar da relevante contribuicéo
historica das obras, o desenvolvimento da Gastronomia no Brasil passa por genocidios e
colonizacdo, uma abordagem histdrico-critica destes fatos também seria capaz de contribuir na
formacdo destes profissionais.

Durante os trés anos de formacdo, o educando passa dois anos estudando higiene,
nutricdo, atuacdo profissional e empreendedorismo e o ultimo ano estudando culinaria. O
direcionamento a um mercado de trabalho que é marcado pela informalidade com uma
formacdo que apresenta forte inclinacdo ao empreendedorismo vai na contramdo do
compromisso original dos IFs com uma formacdo critica e politécnica. Onde esta o
compromisso social de formacgdo integral deste educando se ndo ha indicacdo de
problematizacdo das condi¢des de trabalho, informalidade (e precarizacdo) na insercao
profissional, discussfes sobre a ndo valorizacdo (social e monetaria) da profissionalizagdo por
ser associada ao feminino e a heranca da escravizagcdo? A propria disciplina de ambientacdo

profissional ndo se propde a discutir o conceito de trabalho, as condi¢des de trabalho, as
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probleméticas de género e raga na Gastronomia, mas sim se ocupa de uma apresentacdo do
espaco fisico da cozinha, equipamentos e layout.

A partir da analise do PPP é possivel perceber o prejuizo a formagéo integral uma vez
que ndo ha indica¢do de abordagem do trabalho para além do aspecto econdmico de “aprender
uma profissdo”. A Gastronomia se apresenta na forma de contetidos direcionados a receitas e
preparacGes, com pouca problematizacdo sobre as condi¢des que este trabalho € realizado,
apontando um viés operacional de foco na execuc¢do do cozinhar em si. O foco nas cozinhas de
restaurantes e no empreendedorismo apontam para uma auséncia de debates sociais a respeito
da comida e sua relevancia cultural e social.

Compreendemos, a partir de uma perspectiva critica, que o curso deveria considerar 0
debate sobre o conceito de trabalho e o trabalho no sistema capitalista, as questes de raca,
classe e género e as condigdes de trabalho encontradas pelos técnicos em Gastronomia no
mercado de trabalho. Além disto, compreender qual a fundamentacéo ético-politica que inclina
essa formagdo para o “empreendedorismo”. Para formar o sujeito critico conforme consta no
Projeto Politico Pedagdgico, o curso necessita da atuacdo de mais Gastronomas e Gastronomos
na construcdo curricular, para assim pensar 0s conceitos de Gastronomia e Cozinha em sua
complexidade de defini¢des e limitagdes — distanciando-se de uma visdo apresentada por meio
do Turismo sobre a Gastronomia tida exclusivamente como um servico prestado.

Desta maneira, esta pesquisa suscita novos questionamentos sobre a insercao
profissional destes técnicos, como eles sao reconhecidos no mercado de trabalho? A formacéo
permitiu que estes profissionais se insiram no mercado na posi¢do de gestores ja que esta é a
indicacdo do perfil profissional? Como estes alunos a abordagem da Gastronomia durante a
formacdo?

Uma vez que a pesquisa foi realizada a partir de documentos, fica a compreensdo das
limitacGes quanto ao aprofundamento no cotidiano da escola e também a necessidade de novas
pesquisas que possibilitem a imersdo na escola para compreender se as indicacdes feitas no
PPP, quanto a ementas e orientagdes de conteudo, sdo realizadas da maneira como estao
descritas no documento. Outras pesquisas também podem investigar a insercdo destes
formandos no mercado de trabalho, quais condi¢des de trabalho sdo encontradas. A perspectiva
dos professores/professoras que atuam na formacdo sobre a abordagem conceitual de
Gastronomia/Cozinha durante o curso. Também se faz necessario entender se a formagédo
integral a partir da politécnica e da formacao ético-politica & consenso entre estes professores.

O ensino de Gastronomia sob a perspectiva critica ainda é uma luta que precisa ser

fortalecida na formagdo. A atuacdo de Gastrénomas/os como professores na formagao técnica
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precisa ser considerada uma vez que o debate sobre o que € Gastronomia e as suas
possibilidades de atuacdo ainda se mantém limitada (ou ainda superficial) e direcionada por
profissionais de outras areas de conhecimento. A formacao técnica ainda ndo se apresenta como
espaco para 0 reconhecimento da Gastronomia por meio da concepgdo ampliada,
multidisciplinar, politica e social uma vez a formacdo apresenta forte inclinacdo a abordar
exclusivamente a atuagdo em cozinhas.

Em diversas citagdes do documento a “continuidade dos estudos” ¢ apontada, no
entanto, pouco se percebe destes alunos da formacdo técnica inseridos no ensino superior. A
formacéo apresenta propdsito de terminalidade. Alem desta frase, ndo ha outras indicacGes de
incentivo a continuidade para um ensino superior. Enquanto autora que cursou Gastronomia em
uma Universidade Federal, aponto também a necessidade de dialogo entre a formacéo técnica
e universitaria. O debate sobre o conceito de Gastronomia e a possibilidades de atuagéo fora do
espaco da cozinha ainda estéo restritas a um grupo reduzido que tem acesso as Universidades,
especialmente as Universidades Publicas.

A luta por condi¢Ges mais dignas de trabalho, regulamentacéo da profissao e direitos
trabalhistas € uma luta politica destes profissionais. H4 uma auséncia de sindicalismo na
Gastronomia, esses trabalhadores ndo possuem uma organizacdo forte como categoria
profissional. Se as condicOes de trabalho e a propria relacdo de trabalho ndo for debatida na
formacdo esses trabalhadores continuaram a reproduzir as condic@es precéarias de trabalho, pois
elas sdo naturalizadas nas cozinhas e, muitas vezes, durante a formacéo. Para de fato cumprir
um compromisso social e politico de uma formacdo politécnica as discussdes sobre as
condicdes precarias de trabalho precisam ser pauta da formacdo profissional nos Institutos
Federais.

No caso da formacdo em Gastronomia, esse profissional deveria — a partir de uma
perspectiva critica sobre a Gastronomia - ter acesso a conhecimentos de sustentabilidade
ambiental e social, responsabilidade social e politicas de acesso a comida de qualidade e os
Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). A influéncia da nutricdo na formacao em
Gastronomia fica evidente pela quantidade de Nutricionistas que atuam na formacéo, no
entanto, os curriculos so se atem a perspectiva da higiene e da legislacdo sanitaria, sendo o
conceito de DHAA basilar na nutricdo. Sendo assim, também se aponta a necessidade de
aproximacao da Gastronomia e da Educagdo em mais pesquisas que visem compreender como

- e a partir de quais bases éticas e politicas - a formacéo destes profissionais ocorrem.
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