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Resumo: O objetivo deste texto é analisar a direcdo ético-politica do curso Técnico
em Cozinha/Gastronomia oferecido no Instituto Federal de Brasilia, Campus Riacho
Fundo, e verificar como ocorre a integracdo entre a formacao geral e profissional.
Trata-se de pesquisa documental, de abordagem qualitativa, que constituiu como
corpus empirico o Projeto Politico Pedagdgico do curso. A analise se fez por meio
do cruzamento das discussbes tedricas do campo da Gastronomia e da formacgédo
humana e integral na perspectiva histérico-critica. O resultado aponta para a
necessidadede de os profissionais da Gastronomia assumirem um papel mais
protagonista na formacdo dos técnicos e que o enfoque que ndo se limite a
atuacdo profissional ao mercado turistico, além da importancia de fortalecer a
formacéo integral e critica dentro dos Institutos Federais.

Pacavras-cHave: Ensino Médio Integrado; Gastronomia; Instituto Federal; Trabalho e
Educacao.

INTRODUCAO

O Brasil apresenta atualmente um crescimento significativo de matriculas na
Educacéo Profissional e Tecnoldgica (EPT) e de cursos ofertados no Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (CNCT), conforme mostra o Resumo Técnico do Censo da Educacdo
Basica de 2021, gerado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira (INEP) (Brasil, 2022). Da primeira versao do catidlogo, em 2008, até a
quarta e Ultima versao, em 2021, o quantitativo passou de 185 para 240 cursos (Brasil,
2008; Brasil, 2021). Adicionalmente, de acordo com o Resumo Técnico supracitado, nos
ultimos cinco anos, de 2017 a 2021, houve um crescimento de 31,2% no nUmero de
matriculas integradas a Educacao Profissional no pais.

Contribuiram para esse crescimento o Plano de Expansao da Rede Federal de
Educacao Profissional e Tecnoldgica, em 2005, materializado com a construcdo de 64
novas unidades em sua primeira fase, e a criacao, em 2008, dos Institutos Federais de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia (IFs), a partir de outras unidades educacionais federais
como Centros Federais de Educacao Tecnolégica (CEFETs), Escolas Agrotécnicas e
Escolas Técnicas Federais. A integracao da Educacdo Profissional ao Ensino Médio pela
perspectiva da educacdo politécnica constitui a base epistemoldgica, politica e
pedagdgica dos IFs, conforme determina o Decreto 5.154/2004 que revogou a
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separacao entre formacao geral e formagao profissional instituida pelo Decreto n°
2.208/1997.

Com o canal de didlogo promovido pelo governo Lula da Silva junto as
entidades representativas de educadores e estudantes, viveu-se no pais um periodo de
fecundos debates em torno da formacao da juventude brasileira, que resultou na
aprovacao de novas Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (DCNEM), em
2012, em substituicdo as diretrizes vigentes desde 1998. Ao retomar os parametros da
EPT com base na formacdo omnilateral e politécnica defendida por Marx (Manacorda,
1991), fundamentada na integracdo dos eixos do trabalho, da ciéncia, da cultura e da
tecnologia com vistas ao desenvolvimento das multiplas dimensées humanas, as novas
diretrizes confrontavam diretamente a funcdo pragmadtica e adaptadora da formacdo
historicamente reivindicada pelo capital. Funcdo esta, retomada com a atual reforma do
Ensino Médio (Lei n° 13.415/2017), ao priorizar o desenvolvimento de competéncias em
detrimento de uma base tedrica sélida e por se basear em uma concepgao restrita de
educacao integral, propositalmente confundida com educacao de tempo integral.

Quanto a formagcao em Gastronomia, o registro da primeira oferta no Brasil
ocorreu no Senac de Sao Paulo, em 1964, com o intuito de formar trabalhadores para o
setor de Turismo e Hospitalidade que se encontrava em pleno desenvolvimento no pais
(Minuzzi; Pommer, 2022). Responsavel pelo programa de Hotelaria, a unidade da capital
paulista disponibilizava os cursos de gar¢om, cozinheiro, barman, porteiro-recepcionista
e secretario de administracdo de hotéis e restaurantes (Rocha, 2015; Rubim, Rejowski,
2013). No ano de 1969, no municipio paulista de Aguas de S&o Pedro, a instituicdo deu
inicio ao curso técnico para a formacdo de cozinheiros (Miyazaki, 2006) e, anos mais
tarde, em 1994, iniciou o curso de Cozinheiro Chef Internacional (Tomimatsu, 2011).

Desde entédo, a Gastronomia alcangou espaco nas Universidades destacando-se
como um dos cursos com maior crescimento no Ensino Superior em termos de vagas e
de candidatos (Brasil, 2015). Quanto a oferta na etapa do Ensino Médio, a formacao em
Gastronomia passou a ocorrer em instituicdes publicas somente apds a criacdo dos IFs,
em 2008, ainda sob a denominacdo de Técnico em Cozinha, j& que a transicdo de
nomenclatura para Técnico em Gastronomia aconteceu somente na 42 edicao do CNCT
publicado em 2021. O prazo limite para as instituicbes efetuarem essa mudanca foi
dezembro 2023 (Brasil, 2021). Apesar de haver no CNCT uma determinacao sobre a carga
hordria reservada a formacdo técnica, de 800 horas, ndo ha uma Diretriz Curricular ou
outra normativa que auxilie na elaboracao do curriculo para os cursos de Gastronomia,
sejam técnicos, tecnoldgicos ou bacharelados, ficando sob a responsabilidade de cada
instituicao de ensino.

Com base no Sistema Nacional de Informag¢des da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica (SISTEC), o curso Técnico em Cozinha é oferecido presencialmente em todas
as regides brasileiras e em formatos distintos: integrado, subsequente e concomitante
ao Ensino Médio. Ha também a oferta por meio do Programa Nacional de Integracédo da
Educacao Profissional com a Educacao Basica na Modalidade de Educacao de Jovens e
Adultos (Proeja). Porém, em nosso estudo, priorizamos o curso oferecido no Instituto
Federal de Brasilia-Campus Riacho Fundo (IFB-RF) por ser a Unica oferta integrada ao
Ensino Médio regular. Essa escolha também se justifica por ser a formacao integral e
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integrada um dos compromissos éticos-politicos originarios dos Institutos Federais, sob
a inspiracdo da educacdo politécnica e omnilateral, em oposicdo a fragmentacdo
curricular comum em muitos sistemas de ensino (Frigotto, 1988).

Por compreender a comida como expressdao cultural (Montanari, 2008),
entendemos que a formacdo em Gastronomia é ampla e interdisciplinar, ndo se
restringindo a cozinha e a culindria, cujo conhecimento se relaciona aos diversos
campos disciplinares, a exemplo da quimica, fisica, economia, histéria, geografia e
politica (Brillat- Savarin, 1995). Neste sentido, a questdo que orienta a escrita deste artigo
é: qual a direcdo ético-politica do curso Técnico em Cozinha/Gastronomia e como se da
a integracdo entre a formacdo geral e a formacao profissional do IFB-RF? Em sintese,
objetivamos perceber qual a concepcdo de mundo, de trabalho e de técnico em
Cozinha/Gastronomia orienta a formacéo do IFB-RF.

As reflexées aqui tecidas sdo aportes da pesquisa desenvolvida no Curso de
Mestrado do Programa de Pés-Graduacao em Educacdo - Processos Formativos e
Desigualdades Sociais, da Universidade do Estado do Rio de Janeiro, no ano de 2024.
Metodologicamente, tratou-se de pesquisa documental, de abordagem qualitativa, que
constituiu como corpus empirico o Projeto Politico Pedagégico (PPP) do referido curso,
por se o documento sintese dos compromissos ético-politicos e pedagdgicos firmados
pela comunidade escolar para com a formacdo dos jovens. Por meio dele é também
possivel depreender a concepcdo e a finalidade da formacdo em Gastronomia
priorizadas pelo corpo docente. A andlise se sustentou com base na categoria analitica
da formacdo humana e integral na perspectiva histérico-critica somada ao cruzamento
do arcabouco tedrico do campo da Gastronomia, especialmente o que a compreende
pela perspectiva interdisciplinar.

O presente texto se estrutura em trés partes. A primeira, faz uma breve
apresentacao do IFB-RF, priorizando o processo de implementacdo do curso Técnico em
Cozinha/Gastronomia. A segunda, discute a proposta da formacao diante das mudancas
no mundo do trabalho. A terceira, a luz das ementas das disciplinas, reflete sobre a
direcdo ético-politica do curso Técnico em Cozinha/Gastronomia do IFB-RF e como
ocorre a integracao entre a formacao geral e a formacao profissional.

CURSO TECNICO EM COZINHA/GASTRONOMIA NO IFB-RF

A oferta de um curso técnico pelo Instituto Federal passa pela etapa de consulta
publica, onde se busca levantar as demandas de formacdes especificas do territorio em
que se localiza a instituicdo. No campus Riacho Fundo néo foi diferente. Os encontros e
audiéncias publicas destinados a averiguar as necessidades locais sobre a formacédo
técnica tiveram inicio em 2011, quando foram apresentados para a comunidade os
Catdlogos Nacionais de Cursos Técnicos e Tecnoldgicos e explicado as atividades
desenvolvidas em cada componente por eixo tecnolégico. “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
tecnélogo em gastronomia” (Brasilia, 2015, p.10).

Embora o IFB-RF ja ofertasse o curso Técnico em Panificacdo desde a criacdo do
campus em 2011, posteriomente a populacao indicou a necessidade de uma formacéo
ampla em Gastronomia, que ndo ficasse restrita a uma area especifica, como panificacdao

Inter-A¢do, Goiania, v.50, n.1, p. 134-150, jan./abr. 2025. Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.5216/ia.v50i1.79545>.



O Ensino médio integrado a Educacéo profissional em Gastronomia... ARTIGO 1 3 7

e confeitaria, e de formacdes em nivel superior. Assim, em 2015,0 campus oferecia uma
veriedade de cursos em diferentes etapas da escolaridade, a saber: Espanhol; Inglés;
Informatica; Nocde de Estatistica e de Probabilidade em nivel de Formacao Incial e
Continuada (FIC); Técnico em Cozinha; Técnico em Panificacdo (de forma presencial);
Técnico em Administracdo, Técnico em Logistica e Técnico em Meio Ambiente (no
formato a distancia), além de Licenciatura em Letras - Lingua Inglesa.

A caracterizacdo da populacdo local é elemento importante para a tomada de
decisao a respeito de quais cursos e modalidades devem ser disponibilizados. Segundo a
Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios (PDAD), realizada pela Companhia de
Planejamento do Distrito Federal (GDF, 2013),a populacdo urbana estimada no
municipio de Riacho Fundo no ano de 2011 era de 35.268, sendo a maior parte
constituida por mulheres (54,47%), das quais 69,28% encontravam-se na faixa etaria de
15 a 59 anos. A predominancia do género feminino pode ser um indicativo para a
escolha do curso, dada a relagao histérica entre mulher e trabalho em cozinha.

A partir dos dados populacionais coletados, a demanda dos setores de
comércio e de servicos das regides circunvizinhas ao campus Riacho Fundo serviu para
justificar a implantacao posterior de novos cursos de Educacao Profissional Técnica de
Nivel Médio relacionados aos setores de Restaurante, Hotelaria e Alimentos e Bebidas.
Apos a selecdo de novos cursos, atualmente o IFB-RF oferta 14 cursos. Em nivel de
Formacao Inicial e Continuada (FIC) sdao oferecidos os cursos de Agente de Recepcéo e
Reservas em Meios de Hospedagem; Informdtica; Libras Bésico e Libras Intermediario. Na
etapa do Ensino Médio sdo: Técnico em Gastronomia e Técnico em Hospedagem, na
modalidade integrada; Técnico em Gastronomia e Técnico em Panificacdo, na
modalidade subsequente; Técnico em Restaurante e Bar, na modalidade Proeja. Alguns
cursos técnicos sao oferecidos a Distancia (EaD), a saber: Hospedagem (subsequente);
Informatica (MedioTec) e Meio Ambiente (ETec). No ensino superior sao oferecidos os
seguintes cursos: Licenciatura em Geografia; Licenciatura em Letras-Inglés, Tecnologia
em Gastronomia; Tecnologia em Hotelaria; P6s-Graduacao (Especializacao) em Ensino de
Humanidades; Pés-Graduacao (Especializacdo) em Linguagem.

Como se observa, a formacdo em Gastronomia é oferecida no IFB-RF em
diferentes formatos: nas modalidades integral e subsequente ao Ensino Médio, na
Educacdo Tecndloga, além de um curso correlato (Restaurante e Bar) na modalidade
Proeja, o que demonstra o interesse da populacdo por essa area de formacdo. Porém,
cabe ressaltar, apesar da mudanca da nomenclatura do curso no CNCT em 2021, o PPP
nao foi atualizado e encontra-se publicizado no site do IFB-RF ainda na versao original.

CURSO TECNICO EM COZINHA/GASTRONOMIA DO IFB-RF: ADAPTAGAO E/OU
PROBLEMATIZAGAO AS MUDANGAS DO MUNDO DO TRABALHO

O PPP aqui analisado possui 110 pdginas e se estrutura em 15 tdpicos, incluindo
as referéncias. O documento apresenta a unidade escolar, o histérico da instituicao, a
caracteristica da regido, a justificativa da oferta, os objetivos, os requisitos de acesso, o
perfil do profissional a ser formado, a organizacdo curricular, o enfoque pedagdgico,
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bem como as orientacdes técnicas de infraestrutura, avaliacdo, o corpo docente inicial e
processos para a emissao de diplomas e certificados de conclusdo. O documento
constitui como referéncias legais a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao, os documentos
normatizadores do Ensino Médio e da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio e o
PPP Institucional do IFB.

Na apresentacdo, a formacéo integral pela perspectiva histérico-critica pode ser
subliminarmente percebida como referéncia do IFB-RF, ao rememorar a funcao politica e
social do IFB.

A funcdo social do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Brasilia — IFB — é garantir a formacao integral do
profissional-cidaddo critico e reflexivo, com base num método
educacional cientifico-tecnolégico humanistico, onde a atuacédo
ética e isenta dos profissionais formados por essa Instituicao resulte
em beneficios sociais, politicos e culturais e na constru¢do de uma
sociedade mais igualitaria. (Brasilia, 2015, p. 8).

O entendimento de uma formacao integral pela perspectiva histérico-critica é
reforcado quando se observa alguns objetivos do curso:

Oferecer ensino integrado de conhecimentos propedéuticos e
profissionais, buscando a superacdo da dicotomia entre teoria e
prética; promover formacdo geral critica, estimulando a capacidade
de investigacdo e pesquisa dos alunos, criando condicdes de
prosseguimento e aprofundamento dos estudos; Criar espacos para
atividades diversas, com objetivo de promover a¢ées de cunho
social, cultural, extensao e pesquisa. (Brasilia, 2015, p. 18).

Todavia, ao analisar o documento, um aspecto que nos chama atencao é o
hibridismo de conceitos advindos de campos tedricos antagdnicos, desvelando que os
|éxicos e intencionalidades de uma formacao adaptativa as demandas da flexibilizacao
vém disputando espac¢o dentro dos IFs. Com a retomada do conservadorismo no Brasil e
a implementacdo do novo Ensino Médio e da Base Nacional Comum Curricular (BNCC), a
formacdo integral e critica dos IFs passa a ser questionada, sob a justificativa neoliberal
de que a formacdo profissional deve ser direcionada ao desenvolvimento de
competéncias e habilidades que garantam melhores condi¢des de empregabilidade.

O vocabulario neoliberal é utilizado em diversas partes do PPP. Uma delas é
quando anuncia a intencdo do curso, que é de “buscar articular conhecimentos e
propiciar, por meio de praticas educativas transformadoras, uma formacao cidada que
permita aos egressos sua insercao no mundo do trabalho e a continuidade dos estudos”
(Brasilia, 2015, p. 9). De acordo com o documento, "praticas educativas transformadoras"
que permitam a “insercdo no mundo do trabalho” sao aquelas que valorizam a
“diversidade de experiéncias e perspectivas’, criando um “ambiente inclusivo e
participativo para a construcdo do conhecimento”. Tudo indica se tratar das chamadas
metodologias ativas de aprendizagem e da pedagogia de projetos, propostas pelos
defensores da pedagogia das competéncias e concebidas no PPP como projetos
“inovadores e flexiveis” que se “adaptam as necessidades dos estudantes e do contexto
educacional e socioecondmico” (Brasilia, 2015, p.9).
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Os objetivos expressos nas DCNEM de 2012 sdo ofuscados pela légica
adaptativa que se impde a educacdo diante das novas formas de producdo e de
gerenciamento do trabalho no atual regime de acumulacao flexivel, caracterizado pela
desregulamentacao, ataque aos direitos e flexibilizacdo das relagdes de trabalho, em que
o empreendedorismo e a uberizagcdo ou plataformizacdo do trabalho sao as principais
expressdes simbdlicas (Antunes, 2020). Nesse novo paradigma econdémico, agilidade,
resolucao de problemas e capacidade de se adaptar rapidamente as mudancgas tornam-
se competéncias necessarias para a sobrevivéncia de empresas e individuos em um
mercado cada vez mais competitivo. Conforme sinalizado no PPP,

Nesse cendrio, amplia-se a necessidade da formacdo profissional,
voltada a qualificacdo de méo de obra que atenda as demandas das
transformagdes ocorridas no mundo do trabalho, ao
empreendedorismo e ao prosseguimento dos estudos (Brasilia,
2015, p.16).

A formacao do trabalhador de novo tipo, do chamado trabalhador flexivel (leia-
se: polivalente, adaptavel as circunstancias e conformado a precarizagado do trabalho e a
nao ter direitos), parece orientar a formacdo do curso de Gastronomia do IFB-RF,
sobretudo por ser os trabalhos temporarios, por conta prépria, intermitentes,
terceirizados e/ou pela via do empreendedorismo as formas pelas quais se abrem
maiores possibilidades de insercdo no mercado de trabalho para o técnico em
Cozinha/Gastronomia. Junto a naturalizacdo da reducdo dos postos de trabalho
regulado e do aumento do desemprego, concebido unicamente como um fenémeno de
ordem individual, espera-se que oreferido técnico seja um paladino das competéncias,
capaz de:

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

A defesa feita pelos neoliberais é de que o desenvolvimento de competéncias
genéricas e flexiveis de ordem comportamental, atitudinal, cognitiva e socioemocional
deve ser potencializado pela formacédo profissional a fim de garantir as pessoas maiores
condicdes de empregabilidade. Por meio de um discurso sedutor e de ressignificacdo
das palavras, o sujeito critico que se intenta formar ndo é mais aquele que questiona as
relacbes de dominacao e de exploracao rumo a transformacao social, mas sim quem
busca solugdes individuais para a situacdo de desemprego. Nesta ldgica, cabe
questionar o que significa “atuar com flexibilidade". Trata-se sujeitar-se a contratos de
trabalho temporarios que podem ser rompidos a qualquer momento? Submeter-se a
pejotizacdo e atuar como microempreendedor individual (MEl) dentro de outras
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empresas (Antunes, 2020)? Trabalhar longas jornadas de trabalho sem ter a certeza da
quantia que recebera no final do més e sem a possibilidade de fazer planos a longa
prazo?

As mudancas provocadas pela reestruturacao e pelo neoliberalismo a educacao
da classe trabalhadora brasileira vém sendo retratadas ha quase trés décadas pela
literatura do campo de Trabalho e Educacdo, a qual mostra que a formacgéo critica,
pautada pelos principios da educacdo omnilateral e da formacdo humana integral
(Ramos, 2017), vem perdendo espaco - em termos de propostas e praticas
pedagdgicas— para a formacdo instrumental, pragmatica, reducionista, minimalista e
adaptavel as demandas do setor produtivo. Formacdo esta, apresentada pelos
intelectuais organicos do capital como inovadora, eficiente e necesséria para a formacgao
do sujeito do século XXI (Instituto Ayrton Senna, 2013). Em linhas gerais, esta foi a base
ideoldgica que orientou a recente reforma do Ensino Médio e parece cada vez mais
adquirir capilaridade dentro dos Institutos Federais.

CURSO TECNICO EM COZINHA/GASTRONOMIA: QUAL INTEGRAGAO E DIRECAO ETICO-
POLITICA?

Quando se observa a descricdo das disciplinas e os conteudos especificos da
formacao profissional a contradicdo do discurso se torna evidente. O PPP reconhece que
o curriculo é um “campo conflituoso de producao de cultura, de embate entre pessoas
concretas, concepcdes de conhecimento e aprendizagem, formas de imaginar e
perceber o mundo” (Brasilia, 2015, p. 21). Reconhece que a selecdo dos conteddos é uma
escolha politica, uma vez que reflete as decisdes sobre quais conhecimentos, valores e
concepcdes de mundo sdo tidos como prioritarios.

Nesta mesma direcdo, compreendemos que as acdes educativas, o curriculo e a
selecdo de contelddo nao sao acdes neutras e isentas de intencionalidades, do mesmo
modo que nao sdo agdes estritamente técnicas a organizacao curricular e a elaboragao
das ementas das disciplinas, pois dizem respeito a uma decisdo politica que envolve o
tipo de sociedade, de ser humano e de profissional que se pretende formar. O curriculo
é, assim, um territério contestado por diferentes grupos que buscam influenciar o que é
ensinado nas escolas com a intencdo de tornar hegemoénica sua compreensdo de
mundo. Como ressaltam Moreira e Silva (1994, p. 8), “o curriculo esta implicado em
relacbes de poder, transmite visdes sociais particulares e interessadas, produz
identidades individuais e sociais particulares”.

Por estar alocado no eixo “Turismo e Hospitalidade” no CNCT, o MEC considera
a Gastronomia parte integrante do Turismo ou areas correlacionadas, tida como um
servico essencial ao turista, ja que quem viaja tem a necessidade de alimentacao fora do
lar. Isto faz com que a Gastronomia seja entendida por um viés reducionista, isto &,
somente como um servico de quem se hospeda, uma mercadoria ou um atrativo
turistico. O PPP acompanha este direcionamento, associando a formacao quase que
exclusiva ao setor comercial e pouco considerando o sentido social e politico da
Gastronomia. A andlise da matriz curricular do curso e as ementas das disciplinas
possibilitam demonstrar esse viés.
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Quadro 1 - Componentes Curriculares e cargas hordrias para o curso Técnico em
Cozinha do Instituto Federal de Brasilia

Nimero de aulas semanais | Carga horaria
12série |22 série | 32 série total
Componentes Curriculares Semestre Hora
Hora/Aula 60
1o | 20| 30| 40| 50 | 6o | (50min) | 189
L!ngua Portuguesa e 4 sl alalala 480 400
Literaturas
c':':,guage"sl LEM Inglés 2 | 2| 2| 2] 2] 2| 240 200
6digos e suas
tecnologias LEM Espanhol 2 2| 2| 2| 2| 2 240 200
Arte* 1 1 1 1 1 1 120 100
Educacao Fisica 2 20 2] 2 2| 2 240 200
Ciéncias da Matematica 2 212222 240 200
Natureza, Quimica 2 2| 2| 2| 2| 2 240 200
Matematica e suas|Fisica 2 | 2| 2| 2] 2| 2 240 200
tecnologias ;55 2 | 2| 2] 2] 2| 2 240 200
Historia 2 212222 240 200
Ciéncias Humanas [Filosofia 1 1 1 1] 1 1 120 100
e suas tecnologias (Geografia 2 21 2] 2| 2| 2 240 200
Sociologia 1 1T 1 1] 1] 1 120 100
Fundamentos de Turismo, Hospitalidade e 2 D R 80 66,67
Lazer
Etica e Relaces Interpessoais - S L O 40 33,33
Nt?goes de Nutricao, Satide e Seguranga 1 P P I 120 100
Alimentar
Ambientacéo Profissional 2 2| -1-1-1- 80 66,67
Empreendedorismo - CON I T I I 40 33,33
Habilidades Basicas de Cozinha - - - -1 2|2 80 66,67
Cozinha Fria - -l - -1 2|2 80 66,67
Cozinha Brasileira - - - -1 2|2 80 66,67
Cozinha Internacional - -l - -1 2|2 80 66,67
Carga Horaria
Total do Curso
Total da carga horaria semanal presencial | 30 |30 |29 | 29| 33 | 33 | (exceto estagio)
3.066,66 horas
Estagio Curricular ndo Obrigatorio| 160

*Correspondente aos componentes de musica, cénicas e visuais.
Fonte: Brasilia, 2015, p. 26

Ao verificar a organizacdo curricular do curso, apresentado no Quadro 1,
observa-se um certo equilibrio de carga hordéria entre as disciplinas da formacdo técnica
e geral, com excecdo de arte, filosofia e sociologia. As disciplinas da formacao

Inter-Agao, Goidnia, v.50, n.1, p. 134-150, jan./abr. 2025. Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.5216/ia.v50i1.79545>.



SANTOS, A. B. P. dos; BARBOSA, C. S.

profissional sdo oferecidas desde o primeiro ano e sdo substituidas por outras nos anos
seguintes. No primeiro ano sdo oferecidas “Fundamentos de Turismo, Hospitalidade e
Lazer” e “Ambientacao Profissional”. O objetivo da primeira é:

Desenvolver conhecimentos, habilidades e comportamentos que
aumentem o 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 praticas de turismo, de
hospitalidade e de lazer. Caracterizar, demonstrar, diferenciar,
combinar e analisar os tempos e espacos de turismo, de
hospitalidade e de lazer. Analisar a relacdo entre turismo,
hospitalidade e lazer com a educacéo e a sustentabilidade. (Brasilia,
2015, p. 46-47)

Por acompanhar o direcionamento do CNTC, o PPP também aloca a formacao
em Gastronomia/Cozinha no eixo de Turismo, como atividade do setor turistico, dai a
disciplina “Fundamentos de Turismo, Hospitalidade e Lazer” ser oferecida no primeiro
ano do curso. Além de conceituar Turismo, Hospitalidade e Lazer, a disciplina se propde
a tratar da relacdo intrinseca entre si e entre a educacdo, bem como discutir os
fundamentos e conceitos da area a fim de demostrar aos estudantes os ambientes de
trabalho caracteristicos do setor, como restaurantes, hotéis, navios e buffets. No
entanto, a disciplina ndo evidencia a discussao acerca do conceito de Cozinha e
Gastronomia propriamente dito.

A concepcao restrita de atuacdo do Técnico em Cozinha/Gastronomia é
reforcada na disciplina “Ambientacdo Profissional”, igualmente oferecida no primeiro
ano de formacdo. De acordo com a ementa, o objetivo é:

Identificar e distinguir os termos salde e seguranca no trabalho.
Listar, explicar e demonstrar as leis e praticas da saude 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, fungdes e uniformes. (Brasilia,
2015, p. 27)

Conforme se verifica, de um modo geral, a disciplina se propde a discutir
aspectos da saude e seguranca do trabalho, assim como os comportamentos e
habilidades necessarios para atuar na cozinha e em meios de hospedagem. Apesar de o
curso se fundamentar nos principios da formacdo integral, o foco da disciplina se
direciona ao mercado de trabalho e ao desenvolvimento de competéncias
organizacionais e operacionais, de modo que o futuro técnico seja capaz de identificar
organogramas de cozinha e sua estrutura fisica, apresentar conhecimentos de

Inter-A¢do, Goiania, v.50, n.1, p. 134-150, jan./abr. 2025. Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.5216/ia.v50i1.79545>.



O Ensino médio integrado a Educacéo profissional em Gastronomia... ARTIGO 1 43

mobilidrios e classificar tipos de cozinhas e meios de hospedagem. Ndo ha referéncias
sobre a concepgao ontoldgica do trabalho ou sobre questdes relacionadas a saude do
trabalhador - cada vez mais debilitada no atual contexto de flexibilizacdo e precarizacao
do trabalho.

Por sua vez, a disciplina “Nog¢des de Nutricdo, Saude e Seguranca Alimentar” é
dividida em duas etapas. A primeira, trabalhada no primeiro ano da formacdo, se ocupa
em apresentar os grupos alimentares que compdem a piramide alimentar brasileira e
toma como base o Guia Alimentar da Populagao Brasileira, documento do Ministério da
Saude. O direcionamento fundamentado nos campos da Nutricdo e da Saude pode ser
percebido pela bibliografica basica indicada na ementa. Cabe destacar que é grande a
influéncia da Nutricdo e do Turismo na formacdo em Gastronomia no Brasil, sendo o
corpo docente constituido majoritariamente por turismologos e nutricionistas (Soares,
2023).

A integracdo entre Gastronomia e Nutricdo pode contribuir para uma fecunda
reflexdo sobre a fome, as politicas publicas de alimentacdo, o direito a alimentacao
adequada e a importancia da educacdo alimentar e nutricional. Todavia, no segundo
ano do curso a disciplina e direcionada para a pratica profissional, visando desenvolver
nos futuros técnicos as habilidades que garantam “as condi¢des higiénico-sanitdrias dos
alimentos preparados”,“aplicar técnicas de conservacdo dos alimentos” e “modos de
preparo adequados a producao de refeicdes nutricionalmente saudéveis” (Brasilia, 2015,
p. 74), ndo sendo possivel identificar abordagens criticas a politica alimentar.

Na retérica neoliberal, o empreendedorismo é apresentado como alternativa ao
desemprego estrutural e a reducdo dos postos de trabalho regulados no atual regime de
acumulacao flexivel. Ndo por acaso, a defesa feita pelos organismos internacionais é de
que a educacao para o empreendedorismo ocorra em todas as etapas e modalidades da
educacdo, sob o argumento de que ela contribui para o desenvolvimento das
competéncias necessdrias para o enfrentamento dos desafios do século XXI (Comissdo
Europeia, 2016). Assim, nos ultimos anos, o empreendedorismo é um componente
curricular presente em muitas matrizes da educacao publica brasileira e consta também
na matriz do Técnico em Cozinha/ Gastronomia. Oferecida no segundo ano do curso, a
disciplina tem o propdsito de levar os futuros técnicos a:

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 negdcios; Aprender como
analisar o perfil dos clientes e a abordagem correta com cada um.
(Brasilia, 2015, p. 41).

Além da funcdo ideolégica do empreendedorismo de obscurecer a
compreensao da contradicdo entre capital e trabalho e, por conseguinte, dificultar a luta
contra a superexploracao do trabalho por levar o trabalhador a se autoperceber como
empresario de si (Barbosa; Madeira, 2023), a oferta da disciplina na ultima etapa da
educacao basica possui um foco acentuado na pratica e para insercdo imediata no
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mercado de trabalho, o que pode significar para um grupo de jovens da classe
trabalhadora ter o Ensino Médio como terminalidade dos estudos.

A dimensdo da pratica — tdo necessdria em um curso técnico-profissional - é
diretamente contemplada em quatro disciplinas, a saber: “Habilidades Basicas de
Cozinha"; “Cozinha Fria”; “Cozinha Internacional” e “Cozinha Brasileira”, todas
ministradas no ultimo ano de formacgao e ocorre no laboratério/cozinha da escola para
aulas de manipulacdo de alimentos. “Habilidades Basicas de Cozinha” apresenta os
seguintes objetivos:

Aplicar conhecimentos e comportamentos inerentes a prestacdo de
servicos na area de alimentacdo. 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 cocgao de
vegetais, carne bovina e aves. Reproduzir preparacdes de carddpio
do dia a dia. Organizar area de trabalho e mise en place. Interpretar
e executar fichas de preparagdes. Identificar e efetuar os métodos
de coccdo. 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 cocgao de carnes. Realizar as técnicas
culindrias  “reducdo” 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”. Esses conhecimentos seriam melhor aplicados se fossem
cumulativos e nao concomitantes com as demais disciplinas praticas, pois, como o
préprio nome faz mencgao, sao “bdasicos” e necessarios para a cozinha fria, brasileira ou
internacional. A concentracao das disciplinas praticas no Ultimo ano da formacao, além
de reproduzir a dicotomia teoria e pratica, acompanha a légica dos processos de
aprendizagem historicamente empregados na Gastronomia, baseados na metodologia
hands on (“pér a mao na massa”). Quer dizer, construir na pratica didria o conhecimento
sobre o trabalho a ser executado e ndo por meio de uma progressao pedagdgica.

Através das referéncias bibliograficas utilizadas nas disciplinas é possivel
perceber a forte influéncia da escola francesa Le Cordon Bleu, do Instituto Americano de
Culindria (CIA) e do Larousse Gastronomic, cujos métodos de ensino se baseiam na
metodologia hands on esao focados em conhecimentos exclusivamente técnicos. Na
disciplina Cozinha Internacional eles se direcionam ao preparo de receitas culinarias, isto
€

Conhecer e praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as
técnicas de cocgdo relacionadas a cozinha cldssica internacional,
relacionar tempos, texturas e métodos aos processos produtivos;
identificar os sabores tipicos de cada prato por meio da degustacao,
apresentar os pratos elaborados respeitando o contexto histoérico-
cultural; utilizar as matérias primas especificas de cada prato
classico da cozinha internacional. (Brasilia, 2015, p. 37)
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O objetivo da disciplina Cozinha Fria é:

[...] Conhecer tempos de programacéo, elaboracdo e montagem de
pratos frios; Utilizar Técnicas de Preparos de Entradas Classicas
quentes e frias; Reproduzir técnicas de produgao de amuse bouches
e tortas salgadas; Aprender a montagem de canapés basicos,
quentes e frios e a apresentacdo em coquetéis; Desenvolver
técnicas para criagdo de molhos frios e vinagretes; Preparar Pastas,
Terrines, Mousses Frios e Mousselines (Brasilia, 2015, p.35-36).

A disciplina de Cozinha Brasileira, embora apresente duas referéncias de
contextualizacdo histérica da cozinha no Brasil, mantém o direcionamento para a
operacionalizacao, de pré-preparo e preparo de pratos:

Desenvolver conhecimentos, habilidades e comportamentos que
aumentem o seu crescimento pessoal e profissional para a
prestacao de servicos de alimentacdo. Conhecer e compreender o
contexto histérico da cozinha no Brasil e em suas regides.
Identificar, explicar, demonstrar e discriminar pratos, ingredientes e
utensilios da cozinha regional brasileira. Identificar, distinguir e
demonstrar as técnicas tradicionais e contemporaneas na cozinha
regional brasileira. Operacionalizar o pré-preparo, o preparo e a
finalizacdo de pratos da cozinha regional brasileira (Brasilia, 2015, p.
34-35).

Com base nas ementas e no PPP, ndo ha indicacdo de integracao entre as
disciplinas da area da formacao profissional e da formacado geral. Somente Histéria e
Geografia anunciam algum didlogo com os conhecimentos especificos da Gastronomia,
buscando desenvolver os temas relacionados a comida através de aspectos culturais,
sociais, econdémicos e ambientais que tranversalizam a alimentacdo ao longo dos
tempos e em diferentes regidées do globo. No caso de Geografia, entre outros objetivos,
constam:

usar como referéncia a distribuicdo da rede hoteleira brasileira e
mundial; Relacionar padrées gastrondmicos a dinamica das
estacbes do ano, Relacionar padrées culturais aos padrées
gastronomicos; Reconhecer a diversidade gastrondmica e a
influéncia do meio (urbano - rural) em sua producdo. Avaliar a
sustentabilidade ambiental na gastronomia. Relacionar as novas
tecnologias na producédo gastrondmica (Brasilia, 2015, p. 48-51).

A disciplina de Historia, por sua vez, tem propdsito de:
Compreender a alimentacdo em uma perspectiva histérica e

cultural; Analisar os desdobramentos politicos e econdmicos das
préticas alimentares humanas ao longo do tempo; Reconhecer a
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importancia dos patriménios materiais e imateriais dos diferentes
povos e culturas, com especial énfase aos patriménios culturais
relacionados a alimentacdo; Buscar a criagdo de um repertério
cultural diversificado, capaz de identificar a riqueza das herangas
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 civilizacdes antigas: Egito, Mesopotamia, Persas, Hebreus,
Grécia e Roma. Analisar as praticas alimentares na Idade Média;
Compreender as relacées entre as doencas, fome e desnutricdo na
Idade Média; Compreender as relacdes entre as transformacoes
politicas e o comércio de alimentos durante a Baixa Idade Média;
Analisar a relacdo entre as praticas alimentares e as praticas
religiosas: o caso da Igreja Catdlica; [...] (Brasilia, 2015, p. 53-54).

Através dessa perspectiva, os estudantes podem desenvolver uma
compreensao mais profunda acerca das interacdes entre as sociedades humanas e o
ambiente, bem como as mudancas historicas que moldaram os habitos alimentares.
Ademais, ambas as disciplinas podem se beneficiar das discussdes relacionadas a
seguranca alimentar, a sustentabilidade, aos impactos ambientais da producdo de
alimentos e as desigualdades de acesso a comida. Ao abordar tais temas, os estudantes
sdo estimulados a refletir sobre as escolhas alimentares pessoais e coletivas, assim como
a compreender o papel da comida na construcao das identidades culturais e sociais.

Apesar de o PPP indicar que o curso se conduz no sentido da formacao critica e
humanistica pela perspectiva da formacdo integral, somente duas disciplinas se
propdem a integracao entre a formacdo geral e profissional, o que nado deixa de ser uma
contradicao ao propdsito da integracao, reiteradamente anunciada no PPP.

CONSIDERAGCOES FINAIS

Algumas consideracdes sdo necessarias antes do término desta escrita. A
primeira, diz respeito as limitacbes do PPP enquanto documento de invetigacao, visto
que nao é capaz de consolidar toda a complexidade do ato educativo em suas
dimensodes politica, didatica, humanista, social ou filoséfica. Desse modo, as reflexdes
aqui tecidas podem (e devem) ser aprofundadas por estudos empiricos que tenham
como procedimento metodoldégico o acompanhamento direto e sistematica da pratica
pedagdgica nos diversos espacos-tempos do IFB-RF.

Outro aspecto a ser considerado refere-se ao periodo histérico de sua
elaboracdo e as disputas conjunturais que expressam. Em 2015, o mundo capitalista
ainda enfrentava os efeitos da crise estutural do capital de 2008. No Brasil, esse contexto
foi demarcado pelo aumento do desemprego, pelo crescimento da extrema-direita e do
neoconservadorismo, pela perda de credibilidade dos governos do Partido dos
Trabalhadores (PT), pelo avango da privatizacdo na educacgdo publica, pelo ataque a
educacao critica por meio de movimentos como Escola Sem Partido, entre outros. Todas
essas mediagdes acirraram as disputas em torno de projetos formativos destinados aos
jovens das classes trabalhadoras. Os projetos construidos com base na matriz histérico-
critica, fundamentados na integracdo curricular por meio dos eixos do trabalho, da
cultura, da ciéncia e da tecnologia, passaram a ser violentamente combatidos em

Inter-A¢do, Goiania, v.50, n.1, p. 134-150, jan./abr. 2025. Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.5216/ia.v50i1.79545>.



O Ensino médio integrado a Educacéo profissional em Gastronomia... ARTIGO 1 4 7

detrimento de formacdes pragmaticas voltadas para a resolucdo de problemas
imediatos de ordem individual. O PPP aqui analisado nao estd isento de todo esse
processo, é expressao das contradi¢des e disputas do seu tempo histérico.

Ao constituir o PPP como documento de anélise, buscamos perceber como a
Gastronomia é concebida pelo corpo docente, isto &, como professores e professoras
entendem o campo de atuacdo dos profissionais da area e quais principios e
conhecimentos consideram estruturantes para a formacdo profissional e técnica. As
anadlises das ementas mostram a contradicdo entre o objetivo proclamado no PPP
(formacao integral e critica) e os conteudos, objetivos e referéncias bibliograficas das
disciplinas da parte especifica. Ao focar nas competéncias requeridas na nova
configuracdo do mercado de trabalho, estaria de fato oportunizando aos estudantes
“continuidade dos estudos” ou “prosseguimento dos estudos” como propde o PPP?

Por fim, o estudo ressalta a necessidade de os profissionais do campo da
Gastronomia assumirem um papel mais protagonista na formacao dos técnicos. Ainda
que no CNCT a formacdo esteja alocada no eixo “Turismo e Hospitalidade”, é possivel
desenvolver a Gastronomia pela perspectiva interdisciplinar e por um enfoque que nao
restrinja a atuacao profissional ao mercado turistico e das cozinhas de restaurantes.
Reforca ainda a importancia de fortalecer a formacao integral e critica dentro dos
Institutos Federais, de modo a ndo s6 confrontar o modus operandjprivatista que ganha
lastro na educacdo publica, como também reafirmar um projeto educativo em que o ser
humano esteja no centro do curriculo e ndo o mercado. Em vez de uma formacao
ancorada no neotecnicismo e no neopragmatismo, uma educacao comprometida com a
reflexdo critica, com a luta em favor da justica social e com o fortalecimento da
democracia, da cidadania participativa e do sentido republicano de escola.
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THE INTEGRATED HIGH SCHOOL WITH VOCATIONAL EDUCATION IN GASTRONOMY OF THE
FEDERAL INSTITUTE OF BRASILIA

ABSTRACT: The objective of this text is to analyze the ethical-political direction of the
Kitchen/Gastronomy Technician course offered at the Federal Institute of Brasilia, Campus Riacho
Fundo and to verify how the integration between general and professional training occurs. This is
a documentary research, with a qualitative approach, which used the course's Pedagogical
Political Project as an empirical corpus. The analysis was carried out by crossing theoretical
discussions in the field of Gastronomy and human and integral formation from a historical-critical
perspective. The result points to the need for Gastronomy professionals to assume a more leading
role in the training of technicians and a focal point that does not limit professional activity to only
tourism industry, in addition to the importance of strengthening comprehensive and critical
training within Federal Institutes.

KEYWORDS: Integrated High School; Gastronomy; Federal Institute; Work and Education.
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LA EDUCACION MEDIA INTEGRADA CON LA EDUCACION PROFESIONAL EN GASTRONOMIA DEL
INSTITUTO FEDERAL DE BRASILIA

RESUMEN: El objetivo de este texto es analizar la orientacién ético-politica del curso Técnico en
Cocina/Gastronomia ofrecido en el Instituto Federal de Brasilia, Campus Riacho Fundo, y verificar
como se da la integracién entre la formacién general y profesional. Se trata de una investigacion
documental, de enfoque cualitativo, cuyo corpus empirico estd constituido por el Proyecto
Politico Pedagégico del curso. El andlisis se realizd6 mediante el cruce de las discusiones tedricas
del campo de la Gastronomia y la formaciéon humana e integral desde una perspectiva histérico-
critica. El resultado sefala la necesidad de que los profesionales de la Gastronomia asuman un
papel mas protagdnico en la formacion de los técnicos y que el enfoque no limite la actuacion
profesional al mercado turistico, ademas de la importancia de fortalecer la formacion integral y
critica dentro de los Institutos Federales.

PALABRAS CLAVE: Educacién Secundaria Integrada; Gastronomia; Instituto Federal; Trabajo y
Educacion.
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