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Toda esta audiéncia apurada trouxe inumeras consequéncias,
dentre estas, apresenta-se com destaque, a procura crescente por cursos
técnicos e superiores especificos da area e sua respectiva super valorizagao
mercadoldgica. Por sua vez, cidaddos que ndo tém acesso aos cursos de
natureza privada, acabam permanecendo sem maiores oportunidades de
uma carreira profissional mais promissora.

Ha ainda, a pouca oferta quantitativa de escolas publicas técnicas
e superiores em todo o pais; 0 que aumenta consideravelmente o desafio
da capacitacdo gastrondmica. Percebe-se também, que o distanciamento
fisico existente ao se deslocar até uma entidade educacional é forte fator
impeditivo de boa frequéncia escolar; fato este que, lamentavelmente
repete-se de uma forma geral, por todo o territorio nacional.

Analisando-se todos esses aspectos mencionados, pode-se
identificar inicialmente algumas op¢des complementares vidveis para 0
fortalecimento do aprendizado e melhoria continua do perfil técnico
ocupacional; antes mesmo do ingresso ou reingresso no mercado.

Na verdade, existem recursos disponiveis de custo aceitavel e
plenamente utilizaveis para o inicio de uma carreira profissional no campo
gastrondmico.

Muitas bibliotecas, livrarias, sebos e até bancas de jornais dispdem
de uma quantidade, variedade e qualidade muitissimo aceitavel de
publicacbes de culindria e gastronomia com um custo-beneficio
satisfatorio.

Por outro lado, os recursos tecnologicos existentes através de sites,

e-books, plataformas de videos, entre outros; também sdo apoios
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complementares importantes para a auto-educacdo gastrondmica sempre

com custos bem mais acessiveis.

Nessa perspectiva, conhecimentos basicos de cozinha, novos
pratos, tendéncias, higiene e seguranga alimentar, estética e decoracdo de
pratos e buffets estdo rapidamente disponiveis para estudo, pesquisa e
complementacdo das informagBes necessérias para o0 pleno
desenvolvimento profissional. Outra maneira estratégica de buscar
oportunidades no mercado global, para a melhor qualificacéo e atualizagdo
profissional apresenta-se atraves de um contato maior com profissionais
capacitados, que possibilite a oportunidade de estagios, vivéncias,
experiéncias visitas técnicas, prestacdo de servicos de free-lancer,
participacdo voluntaria em eventos de entidades filantropicas como
Cozinheiros Sem Fronteiras- Brasil, que realiza encontros, festivais
gastrondmicos nacionais e internacionais, palestras e aulas de gastronomia
social com um intenso intercambio de informacg6es extremamente rico e
compensador. Identifica-se assim, alguns caminhos potenciais para a nova
era de aquisicdo de conhecimentos, habilidades e atitudes de trabalho.

A formagdo integral para o mercado de trabalho em cozinhas de
restaurantes comerciais constitui-se em um grande desafio, e a0 mesmo
tempo, uma possibilidade Unica de aperfeicoamento pessoal, profissional
e empresarial.

Nessa nova configuracdo mercadoldgica, exige-se um alto grau de
determinagcdo, resiliéncia e trabalho do eterno aprendiz que somos, além

de uma politica governamental (federal, estadual e municipal) integrada e
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inteligente, com os apoios efetivos dos sindicatos de empregados e
patronais do segmento gastronémico e do trade turistico.

As empresas de fornecimento de alimentos também possuem
oportunidades interessantes de investir em projetos dessa natureza, uma
vez que seus produtos e marcas podem transformar-se em referéncia para
0 publico-alvo das atividades didatico-pedagogicas.

Para o atendimento pleno das demandas de novos profissionais e
empresas, a capacitacdo profissional é essencial; estratégica para o
desenvolvimento ordenado dos setores gastrondmico, hoteleiro, turistico
e de hospitalidade de nossos municipios. Os investimentos realizados pela
melhor formagéo do cidad&o vocacionado para a cozinha resultam na
otimizagdo dos empreendimentos gastrondmicos, dando continuidade ao
ciclo virtuoso do desenvolvimento socioeconémico, pelo qual nossos
municipios almejam. Portanto, a perspectiva global de formacao
profissional no Brasil € um fendmeno que deve comecar em cada um de
nossos municipios através do fomento governamental, apoios da iniciativa
privada e sindical.

Cabe ao formando integrar-se sempre mais com as possibilidades
tecnoldgicas e interagdo com o mercado em permanente evolucgdo; sua
formacéo de natureza continua deve ser incentivada e incrementada no
atual contexto empresarial gastrondmico. A responsabilidade por essa
educacdo gastrondmica é de todos os envolvidos, direta e indiretamente
no sistema de capacitagédo para o mercado.

A melhoria do mercado profissional de cozinha inicia-se por todos

nos e movimenta-se naturalmente para as esferas publica, empresarial e
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patronal. Nossas experiéncias e vivéncias nacionais e internacionais ao
longo destes 50 anos evidenciam esta ideia, digna de pesquisa académica
mais apurada.

O mercado de refeicbes comerciais é aquele que envolve o
universo maior de refeicdes principais (almoco e jantar), café da manha,

brunch, lanches matinais, happy-hour, cha das cinco, entre tantos outros.

Esse segmento € fortemente composto de restaurantes, bares,
hotéis, pousadas, pizzarias, buffets, clubes, cafeterias, fast-foods, lojas de
conveniéncia, delivery, food-trucks e demais pontos de vendas de
alimentos e bebidas.

H& neste momento de retomada emergente dos negécios
gastrondmicos, um foco forte e necessidade urgente de mais informagdes
e conhecimentos sobre higiene e seguranca alimentar, criatividade em
cardapios, apresentacdo e layout de pratos e buffets, aplicacdo de ervas,
especiarias e condimentos em prepara¢cfes gastrondémicas, sobremesas
diferenciadas, técnicas de mise-en-place (arrumagdo antecipada e detalhista)
das areas de trabalho; além do custeio, racionalizacdo de cardapios e
controle de desperdicios. Tudo isto, é passivel de um trabalho
compartilhado de educagdo focada na tradi¢do e inovagdo de nossas

cozinhas.
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