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RESUMO - O artigo trata da organizacdo e funcionamento da Educacdo Profissional
em Cozinha e Servigos de Restaurante na Franca. Para tanto, ressalta a estrutura
académica e as politicas de formacdo para as atividades do turismo naquele pais.
Metodologia: Foram realizadas visitas a duas instituicdes francesas voltadas a Educacéao
Profissional durante 0 més de novembro de 2012. Resultados: Foi constatado forte
vinculo entre as praticas pedagoOgicas das instituicdes de Educagdo Profissional
francesas e a rotina de funcionamento do mercado de trabalho na referida area. Em
outro sentido, foram avaliadas como positivas as politicas nacionais de orientagcdo
curricular e avaliacdo do ensino vigentes na Franca. Concluséo: A partir da experiéncia
francesa, almeja-se que o estudo seja capaz de colaborar para qualificacdo profissional
dos trabalhadores de Cozinha e Servicos de Restaurante e contribuir para o
desenvolvimento das atividades do turismo no territorio brasileiro.
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ABSTRACT - This article examines the organisation and functioning of professional
education in the culinary arts and services of restaurant in France. For this purpose it
was presented the academic structures and educational policies oriented to the tourism
industry in that country. Methodology: two lycées for professional education in tourism
were visited in November 2012. Results: It was observed a close relationship between
educational practice in the French institutions of professional education and the
dynamic of the labour market in the restaurant sector. Also, it was assessed as positive
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France national policies for directing the curriculum and assessing the training carried
out. Conclusion: Based on the French experience we hope that our research will
contribute to the professional education of professionals in the Brazilian restaurant
sector, with the aim of contributing to the development of the tourism industry in Brazil.

Key words: Professional Education, Services of Restaurant, France, Brazil.

RESUME - L’article traite de 1’organisation du fonctionnement de 1’éducation
professionnelle dans le domaine de la cuisine et des services de restaurant en France. Il
met en évidence la structure académique et les politiques de formation pour les activités
de tourisme dans ce pays. Méthodologie : Deux institutions francaises tournées vers
I’éducation professionnelle ont été visitées durant le mois de novembre 2012.
Résultats : Il a été constaté un fort lien entre les pratiques pédagogiques des institutions
d’éducation professionnelle et le fonctionnement pratique du marché du travail dans le
domaine concerné. En d’autres termes, les politiques nationales d’orientation des
contenus pédagogiques et 1’évaluation de I’enseignement en vigueur en France ont été
jugées positives. Conclusion : A partir de I’expérience francaise, 1’objectif est que cette
investigation contribue a la qualification professionnelle des travailleurs en cuisine et
services de restaurant et plus largement au développement des activités de tourisme sur
le territoire breésilien.

Mots-clé: Education Professionnelle, Services de Restaurant, France, Brésil.
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1 INTRODUCAO

A Franca ocupa a posi¢do de pais mais visitado do mundo com a recepcdo, em
2012, de aproximadamente 83 milhdes de pessoas (UNWTO, 2013). Ndo por menos,
tornou-se referéncia para os demais paises, inclusive para o Brasil, no que diz respeito
aos mecanismos de promogdo dos destinos e a gestdo da atividade turistica.

Na Franca, onde o ordenamento territorial possui bases solidas, estabelecido
como pressuposto central da escola do aménagement du territoire (MORAES, 2003), o
turismo foi incorporado desde cedo aos planos de desenvolvimento regional. De acordo
com Beni (2003), foi nesse pais, nos anos finais da década de 1940, que se estruturou o
primeiro plano governamental para o turismo chamando a atencéo para a necessidade de
planejamento do setor por parte do Estado. Nas décadas seguintes, ampliou-se 0 espaco
ocupado pelo turismo nos programas franceses de desenvolvimento, sobretudo a partir
da década de 1980, quando o pais passou a lideranca e se firmou como o que mais
turistas recebe anualmente (SERAPHIN, 2012). No ano 2000, o plano nacional de
gestdo territorial apresentado para 0s vinte anos seguintes considerava investimentos em
atividades ligadas ao turismo para todas as regifes de seu territorio (GUIGOU, 2000).

Nesses planos de desenvolvimento, a relagdo entre os diferentes arranjos
produtivos, entre eles o turismo, e a formagéo escolar como meio de preparar 0s jovens
para sustentar o crescimento econémico, passaram paulatinamente a ocupar lugar
central (PROST, 1992; BRUCY e TROGER, 2000 VERLEY, 2003). Nao por menos,
uma educacdo para o trabalho, dirigida a consolidacdo das forcas produtivas instaladas,
foi aos poucos se contornando até firmar-se como uma modalidade prépria de ensino, de
carater profissional (ALLAIRE e FRANK, 1995; PROST, 1992; TROGER, 1996;
FALCIONI e AMORIM, 2009).

Segundo Day (1987), na Franca, a Educacdo Profissional, resultante da
necessidade de qualificacdo da m&o de obra para sustentar a reproducdo do capital,
mereceu atencao desde o século XIX, sendo marcas desse periodo a criacdo do sistema
de liceus de nivel médio, em 1802; da Escola Normal e Politécnica, em 1808; e da
Universidade da Franca, em 1811. Todavia, conforme Meunier (2008) foi apos a
Segunda Guerra Mundial que a educacdo para o trabalho no pais concretizou-se de

maneira mais efetiva, quando a formacéo escolar foi estimulada com o proposito de
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reduzir o desemprego entre 0s jovens e prepara-los para o mercado de trabalho cada vez
mais competitivo. A fim de alcangar tais objetivos, o governo ampliou os itinerarios e
eixos formativos nos liceus, os quais passaram a oferecer cursos técnicos em diferentes
areas e niveis de ensino (MEUNIER, 2008).

Os resultados dos investimentos nesse tipo de formacdo puderam ser notados
pelo crescimento em mais de 150% no total de matriculas na Educacdo Profissional
entre as décadas de 1970 e 1990 (VERDIER, 1994). Nas décadas seguintes, a expansao
dessa modalidade de ensino continuou importante, sendo que 40% dos que ingressaram
no mercado de trabalho em 2004 procediam de liceus técnicos e tecnoldgicos
(GRELET, 2005). Em 2011, dados do Ministério da Educacdo Nacional demonstravam
que esse itinerario de formacdo era ainda o mais procurado como forma de acesso dos
jovens ao emprego (FRANCE, 2012). Atualmente, a Educacdo Profissional na Franca é
oferecida em 1602 liceus profissionais e 812 liceus polivalentes®, publicos e privados,
que somados representam em torno de 48% do total de liceus em funcionamento no pais
(FRANCE, 2013).

1.1 A VIA PROFISSIONAL E TECNOLOGICA NA FORMACAO EM COZINHA E
SERVICOS DE RESTAURANTE NOS LICEUS

Ao final do ciclo colegial, o estudante francés deve fazer uma escolha que é
geralmente definitiva: manter-se na via de estudos propedéuticos (la voie générale) ou
encaminhar-se a uma das vias de formacdo profissional (GRELET, 2005; KIRSCH,
2005; CHATEL, 2006). A diferenca entre uma trajetéria escolar e outra é que enquanto
a via de estudos propedéuticos € o percurso que permite ao aluno alcancar de maneira
mais convencional o ensino superior em uma area académica, a via profissional o
prepara fundamentalmente para o trabalho (FRANCA, 2013a). Os estudantes que optam
por essa ultima via devem eleger ainda acompanhar um dos seguintes itinerarios
formativos: a via profissional (la voie professionnelle) ou a tecnologica (la voie
technologique). Ambas caracterizam-se pelo forte vinculo com o sistema produtivo e

consideram uma parte da graduacdo na empresa (VERDIER, 1994).

! S30 liceus que oferecem a educacéo geral e profissional.
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De maneira geral, a via profissional, com duracdo de dois a trés anos a partir do
ingresso do aluno no liceu, em torno dos 15 anos de idade, € o caminho mais rapido até
o mercado de trabalho (FRANCE, 2013a). A via tecnoldgica, por sua vez, estende-se
por trés anos e visa ao prosseguimento dos estudos no nivel superior tecnologico.
Comparativamente, em 2012, dos alunos que ingressaram nos liceus, 15,6% dirigiram-
se a via profissional e 17,7% a tecnoldgica (FRANCE, 2013).

O percurso formativo de cada uma das duas vias corresponde igualmente a
maneira especifica de preparo de um diploma profissional (FRANCE, 2012a). Assim,
ao ingressar no liceu na via de formag&o pretendida, o estudante podera seguir por um
desses caminhos: pela via profissional acessar o CAP (para obtencdo do Certificat
d'Aptitude Professionnelle) ou um BAC-PRO (para a obtencdo do Baccalauréat
Professionnel). Caso opte pela via tecnoldgica, seguira o itinerario de um BAC-
TECHNO (Baccalauréat Technologique). (FRANCE, 2013b). A figura seguinte,
considerando a formacdo nas areas de Cozinha e Servicos de Restaurante, procura

ilustrar tais diferencas:
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FIGURA 1 - FORMACAO EM COZINHA E SERVICOS DE RESTAURANTE
Fonte: Lycée Hételier de la Rochelle, 2012.

De acordo com o esquema apresentado, percebe-se que pela via profissional na

Hotelaria os alunos podem seguir o percurso para obtencdo de um BAC-PRO ou de um
CAP em Cozinha ou Servicos de Restaurante (FRANCE, 2013b). A orientagdo pelo

CAP permite ao aluno ingressar ao final do curso no mercado de trabalho ou continuar,

conforme sua habilitacdo de origem, os estudos em um curso BAC-PRO. A orientacdo

pelo BAC-PRO, por sua vez, possibilita aos estudantes, além da insercdo profissional,

passar durante a formacdo de uma habilitacdo a outra entre as areas de Cozinha e

Servigos, avangar nos estudos superiores pela via tecnoldgica ou aperfeigoar-se por

meio das especializagdes profissionais (Mentions Complementaires).
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Por outro lado, pela via tecnolégica, os alunos ingressam em um BAC-TECHNO
em Hotelaria, o qual abrange as areas de Restauracdo e Hospedagem. Esse itinerario
permite ao académico ao final do terceiro ano ingressar no mercado de trabalho ou dar
continuidade a formacdo por mais dois anos para obtencdo de um BTS (Brevet de
Technicien Supérieur) em Gestdo de Meios de Hospedagem (Responsable de
I'hébergement) ou Hotelaria-Restauracdo (Hbtellerie-Restauration), ou ainda adquirir
especializacOes profissionais (Mentions Complementaires). Os alunos que pretendem
seguir o itinerario formativo para obtencdo de diploma superior tecnoldgico (BTS)
podem ser egressos de um BAC-TECHNO, de um BAC-PRO em Cozinha ou em
Servigos, de um programa de nivelamento (mise a niveau) ou de um BAC-Général
(Baccalaureat Général). (FRANCE, 2012). Sobre os itinerarios formativos
mencionados, convém esclarecer que:

a) o Certificado de Aptidao Profissional (Certificat d"Aptitude Professionnelle -
CAP) possui na Franca cerca de 200 especialidades, entre elas de ajudante polivalente
de restauracdo (agent polyvalent de restauration), de cozinheiro (cuisiner), de
cozinheiro especialista em pescados (poissonnier), de padeiro (boulanger), de
confeiteiro (patissier), de garcom e de maitre de restaurante (services de restaurant)
(FRANCE, 2013c). Entre as disciplinas cursadas na preparacdo do CAP estdo as do
“tronco geral”: francés, historia, geografia, matematica, quimica, fisica, educacao fisica,
civica e ambiental; e as do “tronco especifico”, que para as habilitacdes técnicas em
Restauracdo incluem a lingua estrangeira, a economia familiar e social, as ciéncias
aplicadas a alimentacdo, as artes e a pratica profissional supervisionada no campo de
formagédo (FRANCE, 2013d);

b) as MencGes Complementares (Mentions Complémentaires) somam 54
especialidades e estdo divididas em dois niveis: as de nivel V (p6s CAP) e as de nivel
IV (p6s BAC-PRO). Entre as mengfes complementares, pelo menos cinco estdo
dirigidas particularmente ao setor de restauragdo: sommellerie, barman, traiteur,
cuisinier en desserts de restaurant e art de la cuisine allégée (FRANCE, 2013e). Essas
especializagbes duram em torno de um ano e sdo caracterizadas pela relacdo direta com
as demandas do mercado de trabalho regional. Pedagogicamente os programas de
ensino desses cursos adotam a alternancia empresa-escola, sendo que os alunos passam

no minimo 400 horas na instituicdo de ensino e de 12 a 18 semanas no meio profissional
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(FRANCE, 2013f). Tal formacé&o pode ser cursada por estudantes da via profissional ou
tecnoldgica dos liceus, por aprendizes através dos centros de formacéao de aprendizagem
(CFA), ou por adultos por meio da formacé&o inicial e continuada (GRETA). (FRANCE,
2013f). Em termos curriculares, as especializac@es profissionais estdo organizadas ainda
segundo matrizes de competéncias e habilidades associadas ao perfil profissional e aos
referenciais definidos para cada setor de atividade (FRANCE, 2013f);

c) o Baccalauréat Professionnell (BAC-PRO) possui cerca de 90 habilitacdes
profissionais, entre as quais de padeiro-confeiteiro (boulanger-patissier), cozinha
(cuisine) e comercializacdo e servigos em restauracdo (commercialisation et services en
restauration). (FRANCE, 2013g). Um BAC-PRO esta organizado curricularmente sob
uma matriz de competéncias relacionada a area de habilitacdo especifica e com
disciplinas do “tronco comum”, tal como as do CAP, além de 22 semanas de estagio no
meio profissional, parceladas durante os trés anos de formagdo (FRANCE, 2013h). O
preparo de um BAC-PRO pode ser encaminhado pela via profissional nos liceus, por
aprendizes através dos centros de formacdo de aprendizagem (CFA) - desde que
possuam contratos de pelo menos trés anos no meio profissional® — ou por adultos
através da formacéo continuada (FRANCE, 2013h);

d) o Baccalauréat Technologique (BAC-TECHNO) ¢ o acesso “natural” a um
curso BTS, sendo a formacdo mais procurada tendo em vista 0 acesso a educacao
superior. Na Franca ha oito grandes areas de formacdo BACH-TECHNO, sendo uma
delas o itinerdrio da Hotelaria. Esse itinerario inclui as habilitacdes profissionais em
Cozinha, em Servicos de Restaurante e em Hospedagem (FRANCE, 2013i). A matriz de
competéncias de um BAC-TECHNO em Hotelaria prevé o desenvolvimento de
habilidades técnicas para atuacdo no setor como base em conhecimentos gerais de areas
como a economia, a gestdo, e as linguas estrangeiras e vernaculas, no primeiro € no
ultimo ano do curso (Seconde e Terminale). No segundo ano (Premiere) é adotado
desde 2012 um modelo curricular Unico para todas as areas do BAC-TECHNO, sendo
oferecido o ensino de ciéncias da gestdo baseado em quatro eixos: recursos humanos e
comunicagdo, marketing, gestdo e finangas, e sistemas de informacdo (FRANCE,

2013j). Em termos de inser¢cdo no mercado de trabalho, segundo Chatel (2006), os

2 O periodo podera ser reduzido para dois anos desde que o estudante possua um CAP ou um Brevet
d'Etudes Professionnalles (BEP). Nesse caso, 0 aluno inicia 0s estudos diretamente no secundo ano
(Premiere BAC-PRO).
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egressos do BAC-TECHNO séo absorvidos mais lentamente pelas empresas que 0s
equivalentes do BAC-PRO, embora tenham maior possibilidade de permanéncia nos
empreendimentos depois de contratados. Conforme o autor, em especial para alguns
cargos que demandam conhecimentos de tecnologias de producdo, comercializacao e
dominio de idiomas, os empregadores preferem contratar egressos que prepararam um
BAC-TECHNO por considerarem essa formagéo mais abrangente;

e) o Brevet de Technicien Supérieur (BTS) € um programa de estudos de nivel
superior com duracédo de dois anos, itinerario da via tecnologica dos liceus, e que recebe
principalmente egressos da formacdo BAC-TECHNO. (FRANCE, 2013k). Entretanto, é
possivel que um curso BTS seja acompanhado por estudantes que tenham concluido um
BAC-PRO ou um BAC-GENERAL, por aprendizes nos centros de formacdo de
aprendizes (CFA), ou por adultos que tenham assistido a um programa de formacéo
continuada® (FRANCE, 2013k). Atualmente, sdo ofertadas 88 especialidades de cursos
BTS, excluindo as habilitacdes especificas de algumas delas (FRANCE, 2013I). Nesse
programa de estudos, as areas de cozinha e de restaurante estdo incluidas na Hotelaria-
Restauracdo (Hotellerie-Restauration), a qual sugere, no segundo ano do curso, uma das
seguintes habilitacdes: Marketing e Gestdo Hoteleira (Mercatique et Gestion Hoteliere)
ou Arte Culinaria, Arte da Mesa e do Servico (Art Culinaire, Art de la Table et du
Service). O perfil profissional do egresso de um BTS em Hotelaria-Restauracdo esta
baseado em trés pilares: organizar, administrar, motivar e conceber um sistema de
producdo e distribuicdo de bens e servicos; elaborar, analisar e utilizar sistemas de
informacdo; conceber, realizar e controlar a comunicacdo externa de uma empresa
(FRANCE, 2001). Sobre a habilitagdo em Arte Culinaria, Arte da Mesa e do Servico, 0s
conhecimentos associados a formacdo no primeiro ano envolvem estudos de marketing
e das ferramentas de gestdo aplicados ao setor de Hotelaria e da Restauracéo, tais como:
varidveis de preco, comunicacdo empresarial, estratégias de comercializacdo e
distribuicdo de produtos. No segundo ano, sdo tratados conhecimentos aplicados a
habilitacdo especifica: processos gerenciais, comercializagdo e prestagdo de servigcos em
cozinha e restaurante; apresentacdo, higiene e qualidade dos alimentos; ergonomia,

qualidade e conforto no setor de producdo culinaria e no servico de alimentos e bebidas;

¥ Situacdes que prescindem, porém, de homologagao especial.
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psicossociologia da alimentacédo; pesquisa e desenvolvimento gastrondémico; lay-out de
equipamentos, de producéo, de funcdes e de planejamento do setor (FRANCE, 2001);

f) por fim, o Mise a Niveau (MAN) ¢é uma “classe passarela” que visa a
desenvolver competéncias em alunos que desejam acompanhar estudos em um curso
BTS provenientes de um BAC-GENERAL ou de um BAC-TECHNO de érea diferente
de sua formacéo inicial (FRANCE, 2013m). Nesses termos, um MAN em Hotelaria e
Restauracdo, por exemplo, tem por principio o nivelamento de alunos egressos de outra
area e que optaram por ingressar no eixo profissional de hospitalidade e lazer durante o
processo formativo. Essa classe tem duracdo de 16 semanas e esta voltada ao
aprimoramento de habilidades técnicas e ao conhecimento das rotinas de producéo e de
gestdo do setor de alimentos e bebidas (FRANCE, 2013m). Para tanto, o curriculo do
programa envolve uma parte de estudos administrativos, econémicos, e de direitos
relacionados aos servicos, a cozinha, e a hotelaria; e outra parte relacionada ao estudo
das linguas estrangeiras e das ciéncias aplicadas, como a nutricdo e a alimentacdo
(FRANCE, 2013m).

Cabe ressaltar que em todos os niveis de formacédo a grade curricular dos cursos
preveem 36 horas semanais de atividade. As disciplinas que objetivam desenvolver
competéncias técnicas sdo estruturadas de modo a mimetizar um espaco real de
trabalho, proporcionando ao aluno experimentar o contexto profissional da area. O
quadro 1 apresenta um resumo das diferentes formacdes em Hotelaria-Restaura¢do com
a duracdo em tempo, a carga horaria semanal e os postos de trabalho ocupado pelo

egresso de cada curso:
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QUADRO 1 - FORMACOES EM HOTELARIA-RESTAURACAO NA FRANCA
DIPLOMA TEMPO DE FORI\/[AQAO POSTO DE TRABALHO
E CARGA HORARIA NA AREA DE HOTELARIA-
SEMANAL RESTAURACAO
CAP 2 anos (35h/semana) Commis de Cozinha
Commis de restaurante
Commis de Cozinha
BAC-PRO 3 anos (35h/semana) Commis da sala de restaurante
Chefe de partida (Cozinha)
Chef de Praca (sala)
Auxiliar de chef de Cozinha
Auxiliar de gerente
Maitre de d Hotel
Profissional polivalente na 4area de
3nos (35h/semana) restauracdo e hotelaria. Assume postos de
BAC-TECHNO producéo e servicos com forte ligacdo com a
geréncia.
BTS

» Marketing e gestdo
hoteleira

Arte culindria arte da mesa
e servigo

* Responsavel de
alojamento
(referencial europeu)

2 Anos (35h/semana)

Funcionario ou responsavel da empresa de
hotelaria e restauracdo (gerente, supervisor,
diretor).

Fonte: Elaborado pelos autores.

2 METODOLOGIA

O estudo envolveu a visita técnica a duas instituicbes francesas voltadas a

Educacéo Profissional no eixo hospitalidade e lazer: o Lycée Hotelier de La Rochelle e

0 Lycée D' Hotellerie et de Tourisme de Saint Quentin en Yvelines, durante 0 més de

novembro de 2012. A andlise da estrutura organizacional e funcional dos liceus foi

possivel a partir da discussdo de temas especificos (curriculo, praticas pedagogicas,
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estrutura administrativa, estagio e relagdo ensino-mercado de trabalho) entre professores
e gestores das duas instituicGes francesas com os pesquisadores brasileiros das seguintes
instituicOes e regides do pais: Instituto de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina (Regido Sul), Instituto de Educacédo Ciéncia e Tecnologia de Tocantins (Regido
Norte), Instituto de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Brasilia (Regido Centro-Oeste) e
Instituto de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Cabo Frio (Regido Sudeste). A eleicdo
das quatro instituices de ensino profissional destacadas teve como parametro de
escolha a representacdo da realidade nacional vivenciada pelo eixo profissional
hospitalidade e lazer. Para a etapa de analise, recorreu-se a pesquisa bibliografica, a
visitas técnicas aos espacos pedagdgicos das instituicGes francesas e a troca de

informacdes entre os membros das instituicdes de ensino dos dois paises.

3 RESULTADOS

La Rochelle esta localizada na Regido de Poitou-Charentes, no litoral Atlantico
da Franca. Nessa regido, 0s servicos portuarios e o turismo destacam-se como
importantes setores de atividade (LYCEE HOTELIER DE LA ROCHELLE, 2013).
Entretanto, longe de ser recente, a importancia do turismo para La Rochelle e seu
entorno ja eram apontados em estudos de comércio e aglomeracdo desde a década de
1970:

[...] cidade litorénea de passado prestigioso, La Rochelle é um dos grandes centros
de turismo da costa atlantica da Franca. [...]. O centro antigo, onde estdo
estabelecidos os monumentos e os museus, de quarteirfes pitorescos e marcado pelo
porto fortificado, possui 0s equipamentos essenciais para acolher: hotéis,
restaurantes e o comércio - especializado e luxuoso em algumas ruas.
(SOUMAGNE, 1977, p. 61).

Em funcdo da atividade turistica regional, o Liceu Hotelier de La Rochelle
(figura 2), inaugurado em 2003, estabeleceu-se localmente a fim de suprir a demanda de
méao de obra para o setor. Dessa forma, o liceu esta dirigido integralmente a oferta do

itinerario formativo de Hotelaria®. Esse itinerario inclui a qualificacdo técnica e

* Informag&o de campo.
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tecnoldgica para os diferentes postos de trabalho do setor nos niveis CAP, BAC-
TECHNO, BAC-PRO e BTS.

FIGURA 2 - FACHADA DO PREDIO PRINCIPAL DO RESTAURANTE E HOTEL DE APLICACAO
DO LICEU DE LA ROCHELLE.
Foto dos autores. Data: 11/11/2012.

Em termos de infraestrutura fisica, o Liceu de La Rochelle dispde de um hotel de
aplicacdo com sete unidades habitacionais, seis restaurantes pedag6gicos® e um
restaurante de aplicacdo®, os quais funcionam para o desenvolvimento de habilidades
relacionadas a restauragio e a hospedagem (LYCEE HOTELIER DE LA ROCHELLE,

2013).

> Restaurante pedagogico: estrutura formada pelo conjunto de uma cozinha com posto de trabalho para 12
alunos e uma sala de restaurante que serve 40 pessoas e comporta, em atividade didatica, 12 alunos. E
utilizado para o desenvolvimento de habilidades basicas de Cozinha e Servicos de Restaurante em um
ambiente de trabalho com a participacéo de publico externo.

® Restaurante de aplicagéo: estrutura formada pelo conjunto de uma cozinha profissional para 12 alunos e
uma sala de restaurante, com estrutura profissional para 50 pessoas, utilizada pelos alunos da Ultima fase
do BAC-PROC, do BTS, da formacdo sommellerie, barman e confeitaria de restaurante. Objetiva a
aquisicdo de competéncias e habilidades gerenciais e técnicas relacionadas a area de formagéo.
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Por sua vez, o Lycée Hotellerie Restauration de Saint Quentin en Yvelines
(figura 3), localizado a cerca de 40 quilémetros do centro de Paris’, funciona desde o
ano de 1981 (LYCEE HOTELLERIE ET DE TOURISM SAINT QUENTIN EN
YVELINES, 2014).

FIGURA 3 - PREDIO PRINCIPAL DO LYCEE DE HOTELLERIE ET DE TOURISME DE SAINT
QUENTIN EN YVELINES.
Foto dos autores. Data; 24/11/2012.

Sendo uma das cidades mais visitadas no mundo®, Paris apresenta um mercado
turistico valoroso e solicitante de instituicdes de ensino voltadas a formagdo de méo de
obra especializada para os postos de trabalho do setor. A fim de atender tal requisicéo, o
liceu de Saint Quentin oferece cursos profissionalizantes em Hotelaria nos niveis CAP,
BAC-TECHNO, BAC-PRO e BTS em Hotelaria e Restauragdo, BTS em

" Informag&o de campo.

® De acordo com a Organizacdo Mundial do Turismo, a terceira em 2011, depois de Nova lorque e
Londres (UNWTO, 2012).
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Responsabilidade em Meios de Hospedagem e BTS em Turismo, com as seguintes
opcOes: Venda e Produtos Turisticos e Animacgdo e Gestdo Turistica. Para a oferta de
cursos do itinerario de formacdo em Hotelaria e Restauracao, o liceu de Saint Quentin
conta um hotel de aplicacdo, sete cozinhas e sete restaurantes®.

Sobre o funcionamento desses liceus, trés pontos chamam a atencdo: em
primeiro lugar, diferente das escolas publicas brasileiras em que a maior parte dos
custos € subsidiada pelo governo, as escolas francesas assumem o compromisso de
financiar parte dos insumos que consomem. Para tanto, os restaurantes e os hotéis
pedagogicos e de aplicacdo do Liceu de La Rochelle e de Saint Quentin sdo abertos
durante o ano escolar™® para atendimento de alunos e clientes externos.

Os clientes externos sabem previamente sobre a dindmica diferenciada que
possuem esses espacos, como, por exemplo, a restricdo no nimero de preparacdes dos
menus, dos dias de e dos horarios de atendimento. Além disso, sdo interados de que 0s
servigos prestados serdo realizados por estudantes em formagao e que, portanto, poderéo
ndo receber um produto ou servigo com a mesma apresentacdo que receberiam em um
restaurante ou hotel convencional. Os eventuais equivocos sdao compensados, porém,
pelo preco de menor valor cobrado nesses estabelecimentos, tornando-se assim
potencialmente vantajosa sua escolha.**

No liceu de La Rochelle sdo seis os restaurantes didaticos, divididos em quatro
de atendimento misto (alunos e clientes externos) e dois de alta gama (exclusivo para
clientes externos). Os restaurantes de alta gama comercializam a producdo das aulas
praticas de estudantes dos anos finais da formagdo BTS. Em todos os restaurantes, o
preco das refeicdes™® é menor que a média encontrada no mercado local: para os clientes
externos o valor oscila entre 10 e 15 euros; para 0s estudantes, nos restaurante
pedagdgicos, o valor € de 5 euros. No restaurante de aplicacdo, que apresenta um

servico e producéo de cozinha de alta gama, o preco médio por cliente é de 25 euros. **

% Informac6es de campo.
19 Informacdes de campo.
1 Informacdes de campo.
12 Inclui o prato principal, a sobremesa e a bebida.

13 Informacdes de campo.
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Sobre essa primeira aproximacdo com a educacdo técnica francesa é possivel
considerar que a necessidade dos liceus em financiar parte dos insumos que utiliza pode
parecer um problema. Contudo, essa condicao, por exigir dos gestores melhor controle
financeiro dos insumos para as aulas praticas, impde a necessidade de incorporar na
rotina da instituicdo um programa de gerenciamento de estoque, compras e custos
similar aos encontrados no mercado da area. A presenca de clientes externos
corresponde a beneficio didatico semelhante, haja vista que implica na operacdo do
restaurante e do hotel pelos professores e alunos, e em feedbacks do desempenho de
suas funcdes.™ Diante disso, a percepcdo da comunidade escolar sobre tal dindmica é
positiva, sendo considerada fundamental para o desenvolvimento das competéncias
profissionais associadas as aulas praticas e teoricas. A pratica pedagdgica em contato
com um publico real a ser atendido proporciona ao aluno uma visao ampla da gestdo, da
producdo e dos servigcos e inclui a recepcdo de mercadorias, o gerenciamento do
estoque, a producdo em cozinha, o atendimento ao cliente, o calculo das porcdes, dos
insumos, e o fechamento do caixa.

A relacdo entre o ensino técnico e propedéutico nos liceus € um segundo ponto
relevante. Nessas instituicdes ha grandes esforgos para que ambos caminhem juntos,
sendo empregadas em ambito governamental pelo menos duas estratégias educacionais
para atingir esse proposito: de inicio, um rol de diretrizes nacionais que determinam o
que deve ser ensinado pelos professores em cada nivel de ensino e tipo de formacéo,
tanto na educacdo propedéutica quanto profissional. Essas diretrizes nacionais nao
apenas mencionam os temas gerais a serem tratados, como especificam a abordagem
didatica que deve ser empregada e a sequencia como devem ser desenvolvidos 0s
conteddos. As diretrizes nacionais, formuladas por especialistas de cada area, sdo
organizadas de tal maneira que o desencontro entre o programa propedéutico e o
profissionalizante pode inclusive comprometer o desempenho do aluno durante o
curso.

Atreladas as diretrizes nacionais estdo 0s exames nacionais obrigatdrios os quais
sdo submetidos os egressos ao final do curso. Esse exame é o que avalia de fato o

aproveitamento do aluno e define se ele esta apto a receber a certificagdo profissional. O

¥ Informacdes de campo.

!> Informacdes de campo.
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exame nacional acontece em toda a Franga, sendo aplicado por professores da mesma
area de formacdo do candidato, mas nunca por seus proprios professores. Disso resulta
que o término de uma formacéo profissionalizante no liceu ndo garante a titulacdo do
aluno, mas apenas o pde em condi¢des de realizar o exame de certificacdo. As diretrizes
curriculares nacionais e o exame de certificagdo cumprem, dessa maneira, fungéo
essencial a gestdo da qualidade de ensino: o papel de avaliar a formacéo do aluno, além
das escolas e dos professores, a fim de garantir a formacdo integral dos estudantes
independente da regido do pais em que resida.

A avaliacdo das competéncias atitudinais € terceiro ponto importante. A
estratégia para sua avaliacdo estid baseada na postura dos alunos nas aulas préaticas e
teoricas, onde indistintamente se utiliza o uniforme profissional. A razéo para isso € o
principio de que a postura profissional ndo deve estar restrita ao ambiente de trabalho e
que, portanto, o uso do uniforme, associado a higiene pessoal e ao cumprimento das
regras escolares, sdo indicadores da internalizacdo das atitudes positivas pelos alunos.
Nessa direcdo, segundo os professores dos liceus visitados, o desenvolvimento das
competéncias atitudinais parte do principio de que elas ndo podem ser vistas como mera
imposicdo da formagdo profissional, mas como mecanismo de preparagdo do sujeito
para a vida em sociedade indiferente do tipo de oficio ou do posto de emprego que
ocupe™®.

A importancia dada aos estatutos de comportamento como instrumento de
coesdo social e de preparagdo do individuo para a vida coletiva parece fundamental para
se compreender os pilares do modo de vida francés manifestados de diversas maneiras,
entre elas a Gastronomia. Nessa dire¢do, como apontaram Poulain (1997) e Debouzy
(2006), aspectos como o tempo dispensado as refeicdes e o ritmo que impdem a
alimentacdo cotidiana sdo fatores centrais para se compreender, por exemplo, 0s
motivos pelos quais a populacdo francesa ainda resiste aos restaurantes do tipo fast-
food. O mesmo acontece em relagdo a cozinha regional. E relativamente facil para um
turista com olhar gastrondmico descobrir em pouco tempo que longe de uma pretensa
unificacdo, a Gastronomia nacional é fortemente marcada pelos contornos locais. Para
uma apreensdo mais sofisticada dessa identidade regional é preciso levar em conta,

como apontou Pitte (1991), a formacéo territorial do pais diante das disputas de

% Informacdo de campo.
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fronteiras, dos periodos de guerra, da posi¢cdo ocupada como metrépole, e pela
influéncia que recebeu pelo contato com os vizinhos imediatos (Italia, Bélgica,
Alemanha, Luxemburgo, Suica e Espanha). Nao obstante, a formacao profissional em
Cozinha e nos Servicos de Restaurante na Franca, como constatado na visita aos liceus,
esta alicercada no dominio da técnica e ndo no inventario de ingredientes ou de receitas,

apesar deles serem inimeros e muito bem aproveitados.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O interesse de uma parte da populacdo brasileira pelas artes culinérias repercutiu
na recente expansdo da oferta de cursos de Gastronomia no pais. Apenas na Educacao
Superior, segundo dados do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira (INEP), o numero de cursos presenciais de graduacdo na area passou de
dois, em 2001, para 99 em 2011 (INEP, 2012). Nesse contexto, a experiéncia e a
expoente posi¢do ocupada pela Franca na Educacdo Profissional em Cozinha e Servicos
de Restaurante podem ser consideradas como importantes referenciais para o
aperfeicoamento do ensino de Gastronomia no Brasil. Nessa direcdo, a partir da anélise
do funcionamento das instituicGes e das politicas publicas para a formacédo profissional
na referida area naquele pais, sdo elencados como medidas fundamentais para que tal
meta seja atingida: a) a necessidade de uma aproximacao entre as praticas pedagogicas
das escolas/universidades brasileiras com o mercado de trabalho a fim de que se
ampliem os periodos em que os estudantes tenham contato com sua area de formacao;
b) a elaboracdo de diretrizes nacionais para o0 ensino de Gastronomia de maneira a
garantir o desenvolvimento de competéncias ao longo do curso; c) a formulacdo de
instrumentos de avaliacdo que deem conta efetivamente de qualificar o desenvolvimento
de habilidades, conhecimentos e atitudes durante a trajetdria de formacao dos alunos; d)
a necessidade de um planejamento turistico integrado que considere os diferentes
segmentos do setor de producédo de alimentos como parte dos atrativos regionais.

Cabe esclarecer, todavia, que a construcdo historica da Educagdo Profissional
para as areas de Cozinha e Servicos de Restauragdo na Franca, considerando a realidade

social e econdmica desse pais, impede uma transposicdo direta de sua estrutura de
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formacdo para a realidade brasileira na medida em que € um equivoco supor que as
virtudes de um sistema educacional podem produzir os mesmos resultados quando
transferidos de um pais a outro. Além disso, convém salientar que assim como acontece
no Brasil, a Educacdo Profissional francesa também tem seus problemas e se
movimenta em prol de resolvé-los. Um desses problemas, similar ao presenciado no
Brasil nos postos emprego de cozinha e servicos é, por exemplo, o reduzido indice de
permanéncia dos trabalhadores tecnicamente qualificados no mercado de trabalho.
Nesse contexto, apesar de a Franca graduar aproximadamente 9000 alunos por ano para
atuar no setor de restauracdo, apenas cerca de 10% deles permanecem no mercado de
trabalho apés trés anos (MEUNIER, 2008)." Logo, tal como acontece no Brasil, 0 setor
de restauracdo na Franca absorve parcialmente a mao de obra tecnicamente qualificada.

Em relacdo ao acesso a Educacdo Profissional, no ano de 2009, de acordo com
dados do Ministério da Educacdo da Franca, 24% dos alunos dos anos finais do collége
orientaram-se para 0 ingresso na via técnica ou tecnoldgica nos liceus, enquanto 76%
dirigiram-se a via propedéutica (FRANCE, 2013). Conforme Charlot (1994), a
supremacia de estudantes que elegem a via geral é explicada pelo fato de que os
diplomas técnicos tornaram-se a terceira via escolar na Fran¢a, aquela que acolhe os
alunos ndo admitidos para os estudos cientificos. Nessa direcdo, o estudo de Grelet
(2005) mostrou que, especificamente para o setor de hotelaria-restauragdo, o
desempenho escolar insatisfatorio para o ingresso em outras carreiras e a necessidade de
emprego eram variaveis influentes na orientacdo dos jovens a formacao na area'®.

Disso decorre que os estudos comparativos, antes de pretender eleger o melhor
programa de formacgdo, visam a se constituir em ferramenta de aperfeicoamento dos
programas vinculados aos sistemas educacionais préprios de cada pais. Nesses termos,
almeja-se que as experiéncias e 0s esquemas relatados nesse artigo sejam capazes de
contribuir para as diretrizes nacionais de formacdo profissional em restauracdo e

impulsionar as atividades do turismo no territorio brasileiro.

7 Proporgdo semelhante foi identificada em pesquisa realizada no Brasil por Rocha e Amaral (2012) no
estudo sobre o perfil dos trabalhadores de alimentacdo fora do lar no Litoral Central do Estado de Santa
Catarina.

18 Apesar de que nesse setor foi encontrado 0 maior nimero de estudantes satisfeitos com o programa de
formacdo que acompanhava.
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