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FERRAZ, C.L.G.; SILVA, C.S. A FORMAGCAO PARA O MERCADO DE
TRABALHO NUMA PERSPECTIVA GLOBAL. In:
cardapios, espacos fisicos, matéria-prima, recursos humanos, cultura
gastrondmica, técnicas de trabalho, padrdo gastrondmico e tendéncias.

Na América do Sul (Argentina, Peru, Chile, Equador, Bolivia,
Paraguai e Colémbia) por conta dos eventos de AREGALA (Associa¢éo
de Restauradores Gastronémicos das Américas e do Mundo) e
Cozinheiros Sem Fronteiras, detectou-se na atividade de planejamento e
organizagdo de cardapios, a atitude regular e inteligente da otimizacdo de
uso dos insumos, ou seja, ao colocar um determinado ingrediente nos
cardapios de apresentacdo da gastronomia dos diversos paises presentes,
procura-se usar um determinado ingrediente, no maior nimero de pratos
ofertados. Esse fato ocorre por questdes de compras mais planejadas e
racionais, controle de custos e maior criatividade na geracdo de novas
receitas.

Ja na Europa (Portugal, Espanha, Italia, Franca, Finlandia e
Poldnia), também por conta dos eventos internacionais das entidades que
participamos, percebeu-se 0 bom e funcional aproveitamento dos espacos
fisicos de cozinha e é&reas anexas. Todas as areas fisicas bem
dimensionadas e com layout harmonioso com as operacdes técnicas de
producdo alimentar para o atendimento das mais variadas demandas de
cozinha.

Cabe salientar, que a melhor avaliacdo e determinacdo dos fluxos
de mercadorias, pessoas, lixo e produtos acabados também sdo partes
integrantes da gestdo fisica e operacional de uma cozinha para médios e
grandes eventos, jantares, aulas magnas, entre outros. Nesse aspecto, as

areas fisicas de recepcdo e estoque de mercadorias (despensa diaria,

19

GUILHERME, F.S.; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.L.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



FERRAZ, C.L.G.; SILVA, C.S. A FORMAGCAO PARA O MERCADO DE
TRABALHO NUMA PERSPECTIVA GLOBAL. In:
refrigeracéo e congelamento) também séo consideradas para o sucesso das
inUmeras atividades empreendidas.

Na Ameérica do Norte (USA e México), merecem destaque a alta
qualidade na producéo alimentar advinda da selegdo criteriosa da matéria-
prima e treinamento intensivo dos recursos humanos das equipes de
producéo de refeicdes.

Porém, em todos os paises visitados, 0 padrdo gastronémico
(porcionamento, custeio, base de tempero, estética dos pratos e bufés,
controle de temperatura do servico) é prioridade e foco nas rotinas de
trabalho de cozinha.

Por outro lado, na América Central (Cuba e Costa Rica),
evidenciou-se também entre os itens citados anteriormente, a forte
devogdo de apresentar e ensinar a cultura gastrondmica para 0s visitantes
estrangeiros.

As raizes da cozinha, habitos e costumes culinarios sdo
identificadas através de degustacBes técnicas dirigidas, visitas técnicas e
conversagdes com os cozinheiros nativos e seus lideres.

Ao participar destas inimeras viagens, eventos e visitas onde a
cultura gastronémica de cada pais participante € caracterizada em aulas
especiais de cozinha tipica de cada um, elaboracéo e servico do buffet das
NacBes em forma de jantar beneficente em prol de entidades filantropicas
locais, palestras e degustagGes de iguarias tipicas variadas; percebe-se a

importancia vital da formacdo de um profissional da area de cozinha.
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Aprende-se muito, ao conhecer e melhor interpretar cultura de
cada pais, suas técnicas especificas de preparo, tradicionais e
contemporaneas.

Nesse contexto global, considera-se que, a maior das tendéncias
futuras do segmento é a formacdo continuada dos recursos humanos
através da participacdo efetiva no ensino técnico e superior, troca de
experiéncias em eventos nacionais e internacionais, conhecimentos de
outras realidades gastrondmicas regionais, nacionais e internacionais, entre
outros.

A famosa expresséo, pensar global e agir local, nunca esteve téo
presente nesse panorama gastronémico atual.

E é, através da formacdo que temos a solugdo! Formacéo
multifacetada voltada para maior competitividade, empregabilidade,
profissionalizacao e carreira.

E necessario, portanto, uma formacdo sem fronteiras para
aprender e reaprender sempre!
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