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1. INTRODUCAO

A proposta deste trabalho apoiou-se nas discussdes na disciplina de Etica,
Sustentabilidade e Meio Ambiente do curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da UFPel sobre a importancia de existir uma regulamentacédo da
profissdo do Gastrbnomo no nosso pais, através de um Conselho que responda
0s tramites legais que a profissdo necessita.

Segundo o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (BRASIL -
MINISTERIO DA EDUCACAO, 2016) o profissional formado em Gastronomia,
denominado Gastrbnomo, € capaz, ao final da graduacao, de planejar, gerenciar e
operacionalizar producfes culinarias nas diferentes fases dos servicos de
alimentacdo. Através de diferentes técnicas culinarias, pode ainda, controlar e
avaliar custos, coordenar e gerenciar pessoas, articular e coordenar
empreendimentos e negodcios gastronémicos, entre outras capacidades.

Entretanto, ao terminar a graduacdo, o profissional formado em um curso
Superior de Gastronomia, encontra uma realidade totalmente diferente no
mercado de trabalho. Por ser uma profissdo recente no Brasil, se depara com
diversos desafios, 0os quais tem como base principal a falta de uma
regulamentacéo profissional.

Diante disso, o0 objetivo deste trabalho foi demonstrar a importancia e
necessidade de haver regulamentacdo para o profissional formado em um curso
de Graduacdo em Gastronomia, e como a inexisténcia desta impacta
negativamente no profissional e no Curso em si.

2. METODOLOGIA

A pesquisa teve base de estudo as discussdes realizadas durante as aulas da
disciplina de Etica, Sustentabilidade e Meio Ambiente acerca da regulamentac&o
da profissdo. E a escrita fundamentou-se em videos, artigos e Projetos de Lei do
Brasil, cujos objetivos eram a regulamentacdo do exercicio da atividade do
Gastronomo.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os desafios dos profissionais da gastronomia comecam na sua vida
académica e continuam ao ingressarem no mercado de trabalho onde buscam a
valorizacdo de seus diplomas. Sendo, um dos principais desafios, a inexisténcia de
um Conselho Federal e Conselhos Regionais que regulamentem leis e projetos a
fim de garantir os direitos dos Gastronomos (ANDRADE, et al., 2021).

Muitas vezes o profissional ndo € valorizado em relacdo ao conhecimento que
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possui na area, principalmente por executar multiplas tarefas que ndo séo inerentes
a sua profissdo. A midia sensacionaliza a Gastronomia em realities show e
programas de televisdo em uma versao diferente e com um lado n&o condizente da
realidade do dia-a-dia, principalmente em relacdo ao reconhecimento e a
valorizacéo do profissional que trabalha em cargas horarias extremamente elevadas
e em alguns casos nao recebendo horas extras pelo seu servico prestado
(NASCIMENTO e ROCHA, 2021).

Dada a consolidacdo de um Conselho, o Gastrbnomo poderia atuar mais
seguro na sua area tendo um piso salarial, insalubridade, carga horaria definida,
funcdes e obrigacdes. Além de ter seus direitos basicos garantidos, um fato que
poderia ser desmistificado através da regulamentacdo seria a diferenca de fungéo
de cozinheiro para Gastrébnomo, que hoje de forma leiga € tratado como sinénimo.
Durante a graduacgéo da gastronomia, o discente aprende a histéria da alimentacéo,
a cultura e a origem de cada prato nacional e internacional, gestdo de custos,
planejamentos de cardapios, harmonizagdo entre alimentos e bebidas, gerencia
compras de insumos e aplica boas praticas de alimentacdo em seu ambiente de
trabalho. E o cozinheiro é o profissional que possui conhecimentos técnicos para o
preparo de alimentos, mas nao esta preparado para outras funcdes de gestao,
empreendedorismo e inovacdo (BRASIL - MINISTERIO DA EDUCACAO, 2016;
NASCIMENTO e ROCHA, 2021).

Em relagdo aos Projetos de Lei submetidos nas diferentes estancias do poder

publico tém-se até momento:

- PL 2079/11 do deputado Mauricio Quintella Lessa, que regulamenta o
exercicio da atividade de Gastrologo e autoriza a criagdo do Conselho Federal e
dos Conselhos Regionais de Gastronomia. Foi aprovado pelo relator e pela
comissao de avaliagdo em 2015, entretanto, por falta de tramite foi arquivado no
dia 31 de janeiro de 2019 (CAMARA DOS DEPUTADOS, 2021);

- PL 6300/2019, do deputado Roberto Pessoa, que regulamenta o exercicio
da atividade do Gastrénomo, sem avaliacdo até o momento (CAMARA DOS
DEPUTADOS, 2021);

- PL/2021 da deputada Estadual do Maranhdo Helena Dualilibe, que
regulamenta profissdes de cozinheiro e gastronomo, e que foi rejeitada pelo relator
com a justificativa que qualquer um pode ser cozinheiro (ASSEMBLEIA
LEGISLATIVA DO ESTADO DO MARANHAO, 2021).

Analisando os Projetos de Lei regulamentadoras, percebe-se que além da falta
de representatividade e forca politica, também falta unido e consenso da area, em
relacdo a termos e denominagBes da profissdo. Area esta, que ainda ndo é
reconhecida como subarea do conhecimento (MINSTERIO DA EDUCACAOQ, 2021).
Tais fatos que desfavorecem profissionais formados e desmotiva académicos em
formacéao, tendo em vista a inexisténcia de uma profissdo segura e reconhecida no
mercado de trabalho, mesmo sendo visto como uma atividade profissional em alta.

4.CONCLUSOES

A gastronomia nio é sO a arte de cozinhar, de preparar alimentos. E uma
ciéncia que envolve matematica para preparo de fichas técnicas, quimica nas
preparagdes e técnicas de conservacdo, historia e cultura na diferenciacdo de
pratos, gestdo e empreendedorismo, entre outros. O Gastronomo nao é somente
aquele tem gosto e conhecimento dos prazeres culinarios, mas sim um
profissional preparado em diversas areas com uma formacdo académica
completa. Por isso, é necessario e fundamental que o Gastrénomo, com formacéao
académica em curso Superior, possua sua profissdo regulamentada, com a
atuacao de um Conselho Federal e de Conselhos Regionais definindo deveres e
direitos, a fim de minimizar as dificuldades pos graduacao.
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