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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSOES CONSIDERACOES FINAIS

A gastronomia no Brasil, segundo a Abrasel (2019),
vem se consolidando como uma importante area de
desenvolvimento econdmico, cultural e turistico. E para
Minasse (2019), uma das dificuldades enfrentadas no
mercado gastronomico € a falta de profissionais gque
possuem formacao académica, ISSO ocorre porgue a
carreira de gastrdlogo é considerada recente, de acordo
com o Ministério da Educacao e da Cultura (MEC), a
primeira escola brasileira de gastronomia fol registrada
em 2000.

De acordo com Andrade 2018, apesar da grande
visibilidade da profissao, um dos maiores desafios
enfrentados pelos formandos em gastronomia é a
valorizacao de seu diploma no mercado de trabalho. O
gue se observa nas expectativas geradas pelos cursos &
a ldela de status e grande valorizacao da profissao de
chefe de cozinha. Para Suaudeau (2007), o importante &
conseguir aliar o conhecimento com a postura que se
espera de um aprendiz. Muitos candidatos a cozinheiros
saidos das faculdades néo aceitam ser mandados e tém
dificuldade de se enquadrar no esquema de obediéncia
proprio de uma cozinha. A formacao académica promove
a devida consideracao, valorizacao e melhorias a
profissao e aos profissionais da gastronomia?

O objetivo desse trabalho € entender a importancia
da formacao académica, avaliar como 0 curso superior
em gastronomia contribui para melhores profissionais
atuantes no mercado de trabalho. E compreender como
a formacao e o conhecimento dos gastronomos podem
Influenciar na remuneracao da categoria.

Torna-se, portanto, indispensavel rever as leis que
regulamentam a profissao, com cumprimento de cargas
horarias, rotinas menos estressantes, remuneracao
justa, que os perfis profissionais propostos pelas
Instituicoes de ensino estejJam alinhados com a
necessidade do mercado, pois 0 segmento regquer uma
atuacio gue permeia desde a area da producao ate a
gestao, seja ela em uma cozinha ou em um

empreendimento.

METODOLOGIA

A abordagem utilizada no trabalho € a quantitativa
que de acordo com Lakatos e Marconi (1996),
transformam as opinidbes em numeros para serem
analisados, o que requer o uso de ferramentas
estatisticas. O objetivo e fazer com que as informacoes
cheguem ao pesquisador com a maior clareza. Para
obter o resultado esperado, a ferramenta de coleta de
dados utilizada foi a aplicacdo de questionario e 0
metodo de escala de Likert, que trata de uma escala de
verificacdo, que atraves de um conjunto de afirmacoes,
0S respondentes emitirdo seu grau de concordancia.
Esse questionario foi aplicado para setenta e trés
profissionais envolvidos a gastronomia. A representacao
de dados gera graficos, cuja o0s resultados sao
analisados e transformados em numeros.

O formulario, respondido por 73 participantes, inicia
distinguindo quem sao o0s formandos/formados em
gastronomia, sendo no total 76,7% dos participantes.
Caso o participante é formando/formado, direciona-se a
outra pergunta que Iidentifica agueles que tém uma
segunda formacao, que no caso sao 42,9%, sendo
arquitetos, advogados, entre outros.

Considerando-se as areas de atuacao na
gastronomia os participantes atuam em cargos diversos
e as respostas foram bem distribuidas, com destague de
16,4% cozinheiros(as), 8,2% professores, 9,6%
empresarios(as), e 27,4% n&o atua. A maioria possul
renda mensal de até 6 salarios minimos. 58,9%
complementam a renda com outro tipo de atividade
(como freelancer, segundo emprego, Personal Chef,
etc). 74% nao esta satisfeito com a renda atual.

A Ultima parte do formulario € composto por trés
sentencas em gue o participante deve avaliar sua
conformidade em relacdo a cada uma de acordo com a
escala de Likert.

A graduacao em Gastronomia influencia na renda do atuante
na area.

73 respostas.
‘ N3o concordo
nem discordo;

4,1%

A graduacao em Gastronomia é decisiva para o sucesso de
quem trabalha na area.
73 respostas.

Discordo
Totalmente;
8,2%

N3o concor o
nem discordo;
8,2%

A média da remuneracao da equipe de cozinha (cozinheiros,
estagiarios, auxiliares, chefs, sous-chefs, etc) é justa.
73 respostas.

Concordo Concor do
Parcialmente;

12,3%

Totalmente;

N3o concordo
nem discordo;
8,2%

Figura 1: Resultados das pesquisas de opiniao.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Analisando as respostas do questionario é
possivel concluir que a maioria dos atuantes em
gastronomia necessitam complementar sua renda com
outros tipos de servico. E consentimento da maioria dos
participantes de que a remuneracao da equipe de
cozinha nao é satisfatoria, sendo necessario que estes
procurem outras formas de complementarem a renda
mensal.

E perceptivel uma conformidade sobre a
Importancia da formacao superior no impacto da renda
dos grastologos, pois a graduacdo garante a
capacitacao destes profissionais nas diversas areas da
gastronomia, tanto na pratica de cozinha quanto no
gerenciamento comercial. Entretanto, atraves da
pesquisa nao foi possivel definir um acordo sobre a
iInfluéncia da graduacao em relacdo ao sucesso do
gastrologo, sendo verossimil este resultado, visto que
existem profissionais bem sucedidos com formacao
superior ou nao.

Conclui-se entao que a graduacao em gastronomia
contribui para melhores profissionais atuantes no
mercado, porem a profissao ainda nao € valorizada por
este. Sendo necessario, portanto, uma melhor
organizacao dos profissionais para exigir melhores
salarios e condicOes de trabalho.
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