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Resumo. As demandas sociais pressionam as universidades resultando em novas
necessidades formativas. O objetivo deste artigo foi avaliar o desenvolvimento das
competéncias no curso de Gastronomia de uma Instituicdo de Ensino Superior (IES)
em Floriandpolis/SC. Realizou-se um levantamento bibliografico, para em seguida,
aplicar um questionario e avaliar as competéncias desenvolvidas por alunos egressos e
de sétima fase. Foram enviados 157 questionarios e obtidas 40 respostas, que foram
analisadas quantitativamente. Observou-se que das quinze competéncias do Projeto
Pedagdgico do Curso (PPC), apenas cinco foram avaliadas de forma positiva. Concluiu-
se ainda que as competéncias que os alunos consideraram desenvolver com maior
dificuldade foram de quesitos administrativos e de recursos humanos, evidenciando a
necessidade de uma reestruturacao destas atividades no curso.

Palavras-chave: Competéncias em Gastronomia. Desenvolvimento de Competéncias.
Formacdo em Gastronomia.

Abstract. Social demands are pushing universities resulting in new training needs.
The aim of this paper was to evaluate the development of skills in the course of
Gastronomy on Higher Education Institution (HEI) in Florianopolis/SC. We conducted a
literature, to then apply a questionnaire and evaluate the skills acquired by graduates
and students of the seventh semester. 157 questionnaires were sent and obtained 40
responses, which were analyzed quantitatively. It was observed that the fifteen
competencies of the Pedagogical Course Project (PPC), only five were assessed
positively. It was also concluded that the skills students develop considered more
difficult were administrative questions and human resources, highlighting the need for
a restructuring of these activities in the course.
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1. Introducao

Considerando o campo educacional, as competéncias enfatizam a mobilizacdo de
recursos, conhecimentos ou saberes vividos, e revela-se na pratica (Dias, 2010), em
gue o elemento que permeia as variadas conceituacdes de competéncia é a
individualidade, ou seja, a inclinacdo da pessoa em aplicar seus conhecimentos em
determinada situacdao. Por esse motivo, as pessoas que irdao gerir as organizagoes
precisam estar preparadas para responder as novas demandas apresentadas.

Segundo Domingues (2008), o curso de bacharelado em Gastronomia ndo apresenta
um delineamento pré-definido pelo Ministério da Educacdo. Contudo, os aspectos
pertinentes aos cursos superiores em tecnologia podem ser, para o fim de estudos,
utilizados para analise de competéncias, ja que ambos sdo considerados de graduacédo
superior.

A importancia em se estudar a formacao do profissional da Gastronomia é destacada
por Campos et al (2009), que considera este campo um novo desafio para as
organizacgOes e instituicbes de ensino. Rubim e Rejowski (2013) também enfatizam
esta preocupacdo, quando afirmam que o ensino profissional da area esta em evolugdo
paralela ao seu conceito em si, ainda reforcam a necessidade de se identificar as
competéncias desenvolvidas para os alunos e como estas se apresentam na formagao
superior.

Neste contexto, o objetivo deste artigo foi avaliar o desenvolvimento das
competéncias no curso de Gastronomia de uma Instituicdo de Ensino Superior (IES)
em Florianoépolis/SC.

2. Competéncias: conceitos gerais

O termo “competéncia” se mostra bastante abrangente e muitas vezes os autores nao
chegam a um parecer definitivo ou consensual sobre seu significado (GODOY et al,
2009). Porém, o ponto comum levantado pelos autores tange ao conjunto de
conhecimentos, de habilidades, de atitudes e de destrezas (GODOY et al, 2009;
BISSETT, 2009).

Nesse sentido, Garcia (2005, p.4) justifica que “a competéncia estaria constituida por
varias habilidades. Entretanto, uma habilidade nao ‘pertence’ a determinada
competéncia, uma vez que uma mesma habilidade pode contribuir para competéncias
diferentes”. Pode-se dizer entdo que o termo competéncia ndo diz respeito apenas a
um objeto, mas sim um conjunto de acOes e aptiddes aplicadas na resolucao de uma
situacdo ou problema, de maneira pratica e eficiente.

Para Perrenoud (2000), as competéncias profissionais constroem-se, em formacao,
mas também no processo didrio da pratica laboral. A esse respeito, Kuenzer (2002, p.
2) diz que o conceito se aproxima do saber tacito “de conhecimentos esparsos e
praticas laborais vividas ao logo de trajetérias que se diferenciam a partir das
diferentes oportunidades e subjetividades dos trabalhadores”. A competéncia
profissional exige dominio e desenvolvimento de diferentes linguagens, capacidades
cognitivas complexas, formas de comunicagdao e um raciocinio Iégico-formal.

Na visao de Dias (2010), competéncias educacionais sao as que ofertam ferramentas
para atuar frente as atividades educacionais, exigindo lecionar por meio de problemas
e preparar para a vida, diferente da escola do século passado que era baseada apenas
no saber-fazer. Estas competéncias, quando incentivadas pelo processo de formacao,
observa-se que sao necessarias metodologias distintas e o uso de diferentes recursos,
assim como o comprometimento coletivo para o seu desenvolvimento (Sant’ana et al,
2013).

Contextos da Alimentacao — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 5 no 2 - julho de 2017

84



Formacao baseada em competéncias

A construcdo ou o desenvolvimento de competéncias para Cruz e Schultz (2009) é
desenvolvida a partir de processos de aprendizagem que envolvam conhecimentos
(saber o qué), habilidades (saber fazer) e atitudes (querer fazer). Os erros, hesitacdes
e dificuldades também fazem parte do processo de construcdo das competéncias
(VALENTE; VIANA, 2009, LUCCHESE; BARROS, 2006). Para Desaulniers (1997, p. 52):

O processo de construcdo da competéncia, ao se basear em habilidades
envolvem todas as dimensdes do individuo - com énfase na capacidade de
critica e de autonomia, no espirito de iniciativa com audacia, na
responsabilidade e na flexibilidade em face da mudanca e do inusitado,
além de uma visdo de empreendedor -, implica rupturas tanto na dinamica
interna dos espacos institucionais voltados a esse tipo de formagdao, como
também na propria dindmica dos demais espacos sociais em que esse
individuo atua como cidadao.

Vé-se, portanto, a importancia da formacdo baseada nas competéncias. Esta preconiza
que se privilegie a capacidade de aplicagdo na apresentacao do conhecimento e nao
apenas o conhecimento explicito. Isto consequentemente implica na mudanca de
como o conhecimento é passado, ou seja, que apresente aplicagdo em uma situagao
cabivel, para ser cobrado da mesma forma (NUNES; BARBOSA, 2009).

O ensino tradicional é de massa, com foco no aluno mediano e estrutura de disciplinas
curriculares. O docente é o centralizador do conhecimento e o aluno é um mero
receptor de informagdes em processo que ocorre de forma passiva. A avaliagdo deste
aluno é feita através de provas de conhecimento tedrico ou praticas, com escala de
avaliagdo de 0 a 10 pontos, no ensino por competéncias é individualizado,
personalizado ao aluno e com maior flexibilidade. O docente é um facilitador e
encorajador na busca e aplicacdo do conhecimento e o aluno assume a
responsabilidade do seu desenvolvimento e cria maior autonomia e integragdao com
colegas e instrutores. O curso é estruturado com moddulos de competéncias, e as
atitudes sdo desenvolvidas de forma transversal, e a avaliagdo do aluno é feita através
de auto avaliagdo e da situacdo problema, com escala de avaliagado feita pelo nivel de
desempenho (SILVA; YOSHIDA; GUERRA, 2007).

Desenvolvimento de competéncias na formacao em Gastronomia

Rocha (2015) lembra que a Gastronomia € um tema novo no meio académico. A CBO
(Classificagdo Brasileira de Ocupacdes) em 2010 incluiu o profissional com nivel
superior, com o “Tecndlogo em Gastronomia”, relacionando ao termo “Gastrologo”:
aqueles que criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e indiretamente na
preparacdao dos alimentos, gerenciam brigada de cozinha e planejam as rotinas de
trabalho, podem gerenciar, ainda, os estoques e atuar na capacitagdo de funcionarios.

Com relagdo as competéncias em Gastronomia, Monteiro (2009) ressalta que a figura
do chef ndo é escopo dos cursos de Gastronomia. O intuito seria o de formar um
profissional, que além de cozinhar, tenha competéncias nas areas de gestdo, analise
sensorial, seguranca alimentar, e tantos outros inerentes ao trabalho diario do
profissional de alimentagdo. Para o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia (Brasil, 2010), o egresso deve ao final do curso ser competente a conceber,
planejar, gerenciar e operacionalizar producbes culinarias, atuando nas diferentes
fases dos servigos de alimentacdo, refletindo os aspectos culturais, econémicos e
sociais, ou seja, se faz necessario compreender a histéria da alimentacdo, a cultura
dos povos e alquimia dos ingredientes.
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3. Metodologia

A presente pesquisa estd enquadrada como quantitativa, uma vez que tenta colocar
em numeros as informagoes, as classifica e analisa (PRODANOV; FREITAS, 2013),
examinando a relacdo entre as variaveis (CRESWELL, 2010).

Assim, desenvolveu-se um instrumento de coleta dos dados composto por um
guestionario com 15 perguntas fechadas, de escolha escalonada, elaboradas com base
nas competéncias previstas no PPC do curso de Bacharelado em Gastronomia de uma
IES em Floriandpolis (Quadro 1). Com este questionario, de acordo com a sua
percepcdo, cada participante avaliou o nivel de éxito em atingir as competéncias
previstas pelo PPC ao final do curso em cinco niveis diferentes: muito ruim, ruim,
regular, bom e muito bom.

Quadro 1 - Competéncias do PPC do curso de Bacharelado em Gastronomia de uma IES de
Floriandpolis

1. Atuar no planejamento, implantagdo e gerenciamento de restaurantes e similares;

2. Compreensdo do todo administrativo, de modo integrado, sistémico estratégico e
suas relagbes com o ambiente externo;

3. Comunicagdo interpessoal e expressdao correta nos documentos técnicos e
especificos integrados a realidade do mercado gastrondémico;

4. Raciocinio ldgico, critico e analitico;

5. Valorizar os processos corretos de higienizacdo, producdo e manutencao de
alimentos, dentro das normas do setor;

6. Relacionar procedimentos e os sistemas de controle com critérios de qualidade
estabelecidos na legislacdo;

7. Ser capaz de implantar propostas inovadoras de gestdo, producdo e servigos no
setor;

8. Posicionar-se com flexibilidade e adaptabilidade diante de problemas detectados;

9. Ser capaz de ordenar atividades e programas, de decidir entre alternativas, de
identificar e dimensionar riscos;

10. Selecionar estratégias adequadas de acdo, visando atender a interesses
interpessoais e institucionais;

11. Adotar procedimentos que privilegiem formas interativas de atuacdo em prol de
objetivos comuns, priorizando - se o desempenho em equipe, valorizando o0s
recursos humanos envolvidos nas diferentes frentes de trabalho;

12.Valorizar as caracteristicas diferenciadas de cada regido, atuando nos cenarios
sempre com postura ética, humanistica e de integragao;

13. Discutir sistemas de controle e definir os pardmetros que determinam a qualidade
na produgao da alimentacgao e servico de alimentos e bebidas;

14.Estar apto a planejar carddpios de modo criativo tendo em vista rentabilidade e
exceléncia de produtos e servicos;

15. Estar apto a desempenhar fungdes de planejamento, administracao e operagao em
diversas tipologias de estabelecimentos, com dominio dos servicos e produtos
envolvidos.

Fonte: Autores, 2016.
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As competéncias e habilidades (Quadro 1) deverdo ser desenvolvidas no decorrer de
sete semestres, em trinta e nove disciplinas, sendo que a carga horaria e as
modalidades podem ser vistas na Tabela 1:

Tabela 1. Modalidades e Carga Horaria do PPC do Curso de Bacharelado em Gastronomia de uma
IES de Florianépolis.

Disciplina/Modalidade Carga Horaria
Disciplinas teoricas 1.332
Disciplinas praticas 1.008

Estagio I 80

Estagio Supervisionado 220

Projetos em Restauracdo 200

Atividades Complementares 100
Total carga horaria 2.940

Fonte: Autores, 2016.

O curso de Gastronomia da IES estudada tem objetivo de formar profissionais com
dominio das técnicas culinarias, cientes das diferentes culturas alimentares e que
tenham a capacidade de desenvolver empreendimentos nas areas de Alimentos e
Bebidas (A&B). Quando egresso, o bacharel, devera ter capacidade de analise,
interpretacdo e correlagdo dos processos operacionais e gerencias que tangem aos
meios de restauracdo, com visdo sistémica para entender adequadamente os cenarios
sociais e econdmicos, o ambiente de competicdo, as formas de mercado, as tendéncias
culturais dos grupos, os nichos de negocios e as possibilidades de integracao das
economias contemporaneas. Além disto, o aluno egresso deverd desempenhar
atividades operacionais e de gestdo nas areas de Eventos, Gestdo Empresarial,
Consultoria e Pesquisa e Desenvolvimento, com eficacia para atuar em cozinhas
internacionais, padarias, confeitarias e ainda gerenciar seu préprio negocio na area.

Apds o levantamento, o questionario foi enviado a 157 alunos, egressos e de 72 fase,
da mesma instituicdo, por meio eletronico disponibilizado na plataforma Google
Forms. Os questionarios foram enviados no dia 04 de maio e disponibilizados até 05
de junho. Foram obtidas 31 respostas dos egressos e 9 dos alunos de 72 fase, que
responderam quanto a percepcdo do desenvolvimento das competéncias questionadas.

4. Resultados da pesquisa

A pesquisa foi aplicada aos alunos egressos e aos alunos da sétima fase, onde 51,6%
eram do sexo feminino e 48,4% do sexo masculino e estavam dentro da faixa etaria
dos 18 aos 60 anos, formados entre os anos de 2008 e 2016. Da mesma forma, os
discentes, participantes apenas os do sétimo periodo, eram 77,8% do sexo feminino e
22,2 do sexo masculino e tinham idade entre 21 e 35 anos.

As competéncias presentes no PPC do curso de Gastronomia foram avaliadas pelos
alunos, e os resultados podem ser observados de forma geral na Tabela 2. Para
facilitar a analise, as opgbes “muito ruim”, “ruim” e “regular” foram agrupadas como
competéncias que apresentaram caracteristicas “desfavoraveis”. Ja as opgoes “bom” e
“muito bom” formaram o grupo de competéncias “favoraveis”.
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Impactos negativos

Na presente pesquisa, os impactos negativos considerados foram as competéncias que
obtiveram menos de 70% de aprovacgdo na aprendizagem dos alunos. Percebe-se que
estas tangem majoritariamente as fungdes administrativas e de RH, uma questdo
preocupante pois para Zopiatis (2010), uma carreira bem-sucedida para um
profissional da gastronomia exige equilibrio entre competéncias gastronémicas e
administrativas. O autor ainda considera a lideranca como a principal capacidade
necessaria para um chef de cozinha, acima até mesmo da criatividade e da inovacao.

A competéncia de “atuar no planejamento, implantacdo e gerenciamento de
restaurantes e similares” foi a mais votada como muito mal desenvolvida pela
instituicdo, com um total de 52% de votos desfavoraveis, e destes, 17% foram
considerados muito ruins. Este € um dado inquietante, uma vez que a palavra
“gestdo” é enfatizada 24 vezes no projeto pedagdgico do curso de gastronomia.
Domingues (2008) enfatiza a importdncia de o profissional da gastronomia ter
conhecimentos sobre gestao de pessoas e gestao de custos, dentro do campo da
administracdo. Ja na pesquisa de Oliva e Santolia (2007), o conhecimento mais
valorizado por 88,6% dos gestores de negdcios em servicos de alimentagao foi o
planejamento, justamente a competéncia mais falha da presente pesquisa.

Uma das competéncias que receberam menos de 50% de aprovacdo dos alunos foi a
de “adotar procedimentos que privilegiem formas interativas de atuagao em prol de
objetivos comuns, priorizando-se o desempenho em equipe, valorizando 0s recursos
humanos envolvidos nas diferentes frentes de trabalho”. Na pesquisa de Campos et al
(2008), a segunda caracteristica mais exigida pelas empresas, com avaliacdo de
importancia de 4.6 em 5, foi a de trabalho em equipe, além da de ética e seriedade.

A competéncia que também obteve apenas 48% de aprovacao pelos alunos foi a
“compreensao do todo administrativo, de modo integrado, sistémico estratégico e suas
relagcdes com o ambiente externo”. Cronis et al (2003) verificaram que os restaurantes
ddo menos importancia para competéncias técnicas do que para as de gestdo. Em sua
pesquisa (p. 2), salientam que “na maioria dos restaurantes foi dado énfase da
importancia do profissional de gastronomia ter um conhecimento sobre gestdo
sabendo aliar ao negdcio, tendo um perfil de empreendedor e inovador”. Da mesma
forma, Menezes (2005) diz que o mercado exige do profissional da gastronomia a
capacidade de administracdo de um empreendimento gastronémico, além de quesitos
de lideranca, de engenharia de cardapios e de criacdo de pratos. Pode-se concluir
entdo que os alunos se sentem despreparados em quesitos de gestdo de pessoas e
administracdo empresarial para se tornarem profissionais plenos da gastronomia e
atenderem aos quesitos do mercado de trabalho.
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Tabela 2. Resultados da pesquisa

Competéncias desenvolvidas na base do PPC do Curso Muito % Ruim % Regular | % | Bom | % Muito | % | Total %
ruim bom Favoravel
1.Ag::qrilanrzspl)lanejamento, implantagdo e gerenciamento de restaurantes e 7 17 5 5 12 30 10 25 9 23 40 48
2.Compreensdo do todo administrativo, de modo integrado, sistémico 40 3 8 40 48
estratégico e suas relagdes com o ambiente externo; 3 7 4 10 14 35 16
3.Comunicagdo interpessoal e expressdo correta nos documentos técnicos e 32 8 20 40 52
P : - PO 2 5 6 15 11 28 13
especificos integrados a realidade do mercado gastron6mico;
4.Raciocinio ldgico, critico e analitico; 1 5 2 5 6 15 20 50 11 28 40 78
5.Valorizar os processos corretos de higienizagdo, producdo e manutengdo 20 25 63 40 83
- - 0 0 3 7 4 10 8
de alimentos, dentro das normas do setor;
6.Relacionar procedimentos e os sistemas de controle com critérios de 32 15 38 40 70
) ) ; - 1 3 4 10 7 17 13
qualidade estabelecidos na legislacao;
7.Ser capaz de implantar propostas inovadoras de gestdo, produgdo e 37 14 35 40 72
servigos no setor; 4 10 3 8 4 10 15
8.Posicionar-se? com flexibilidade e adaptabilidade diante de problemas 2 5 4 10 5 13 17 42 12 30 40 72
detectados;
9.Ser capaz de ordenar atividades e programas, de decidir entre 40 9 23 40 63
; ST ; X S 3 8 5 12 7 17 | 16
alternativas, de identificar e dimensionar riscos;
10.Selecionar estratégias adequadas de agdo, visando atender a interesses 2 5 7 18 9 22 13 32 9 23 40 55
interpessoais e institucionais;
11.Adotar procedimentos que privilegiem formas interativas de atuagdo em
prol de objetivos comuns, priorizando-se o desempenho em equipe, 25 9 23 40 48
. : - 3 7 4 10 14 35 10
valorizando os recursos humanos envolvidos nas diferentes frentes de
trabalho;
12.Valorizar as caracteristicas diferenciadas de cada regido, atuando nos
cenarios sempre com postura ética, humanistica e de integracdo; 2 5 5 12 6 15 14 35 13 33 40 68
13.Discutir sistemas de controle e definir os parametros que determinam a 0 0 6 15 10 25 12 30 12 30 40 60
qualidade na produgdo da alimentagao e servigo de alimentos e bebidas;
14.Estar apto a planejar cardapios de modo criativo tendo em vista 37 12 30 40 67
rentabilidade e exceléncia de produtos e servigos; 3 8 0 0 10 25 15
15.Estar apto a desempenhar fungdes de planejamento, administracdo e
operagdo em diversas tipologias de estabelecimentos, com dominio dos 4 10 3 8 12 30 13 32 8 20 40 52
servicos e produtos envolvidos.

Fonte: Autores, 2016.
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A “comunicacdo interpessoal e expressdo correta nos documentos técnicos e
especificos integrados a realidade do mercado gastrondmico” também foi uma
dificuldade apresentada pelos alunos. De acordo com Bitencourt e Klein (2007, p. 9),
para o profissional da administracao ter a competéncia de relacionamento interpessoal
e de comunicacao, este deve “saber relacionar-se e manter um canal aberto entre os
diferentes niveis hierdrquicos, comunicando-se de maneira clara e objetiva, nas
formas verbal e escrita”. A importdncia desta competéncia é tao grande, que na
pesquisa de Campos et al (2008) o relacionamento interpessoal recebeu valor de 4,3
em 5 para as empresas. Ainda neste sentido, Domenico e Ide (2005) consideram
como conteudo factual ao aluno de enfermagem a capacidade de interpretacdo légica,
ou seja, o aluno deve saber interpretar corretamente as atividades e os conteludos
discutidos. De acordo com o PPC da IES estudada, o mesmo pode ser aplicado ao setor
gastronOmico, uma vez que o Bacharel em Gastronomia deve ter capacidade
abrangente de andlise, interpretacdo e correlacdo dos processos operacionais e
gerencias que tangem aos meios de restauracdo, com visdo sistémica para entender
adequadamente os cenarios sociais e econdmicas, o ambiente de competicdo, as
formas de mercado, as tendéncias culturais dos grupos, os nichos de negécios e as
possibilidades de integracdo das economias contemporaneas.

Na presente pesquisa, muitos alunos consideram que nao estdo aptos a “desempenhar
funcdes de planejamento, administracdo e operacdao em diversas tipologias de
estabelecimentos, com dominio dos servigos e produtos envolvidos”. Para Domingues
(2008), o planejamento adequado a fim de prever, programar e coordenar
procedimentos é um elemento muito importante para qualquer tipo de empresa. O
autor enfatiza neste dmbito a importancia de o profissional da gastronomia ter
conhecimentos em administracdo e saber elaborar um plano de negdcios, assim como
ter conhecimentos em planejamento de marketing, gestdao de custos e de pessoas e
sobre administracdo dos espacos de trabalho.

A competéncia de “selecionar estratégias adequadas de acdo, visando atender a
interesses interpessoais e institucionais”, que recebeu apenas 55% de aprovacao é de
extrema importancia para o mercado, uma vez que os estudantes sdo procurados por
mais caracteristicas que seus conhecimentos especificos e habilidades, mas também
por capacidade de serem proativos, de reconhecer e responder criativamente aos
problemas e agir autonomamente (Higher Education Statistic Agency, 1998 apud
Fallows, Steven, 2000).

A importancia da competéncia de “discutir sistemas de controle e definir os
parametros que determinam a qualidade na producdo da alimentacdo e servigo de
alimentos e bebidas” da-se pela importancia no rigor que existe na cozinha de um
restaurante. Com apenas 60% de aprovacao por parte dos alunos, entende-se que
estes ndo se sentem completamente preparados para atender a qualidade exigida no
mercado, como colocado por Menezes (2005, p. 21), quando diz:

Nos ambientes da restauracao, a pressao exercida pelas chefias sobre
a brigada da cozinha é grande. Submetidos ao calor intenso dos
fogdes, a baixa temperatura das camaras frias, a rigorosidade da
limpeza do ambiente e pessoal, ao peso excessivo dos utensilios e
panelas, ao cuidado com as facas, equipamentos elétricos, forno
combinado, forno turbo e outros, todo esse cenario de trabalho acaba
por gerar sofrimento fisico e psiquico nos profissionais.

A competéncia de “ser capaz de ordenar atividades e programas, de decidir entre
alternativas, de identificar e dimensionar riscos”, ou seja, ter responsabilidade sobre
as tomadas de decisdo necessarias, obteve apenas 63% de aprovacao pelos alunos.
Fleury e Fleury (2001) consideram que um profissional completo deve saber assumir
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riscos com responsabilidade e consequéncias de suas acdes, sendo reconhecido por
isso, 0 que a minoria dos alunos se sentem preparados.

Na pesquisa de Siebeneichler et al (2007), o cardapio foi apontado como segundo
atributo principal na avaliacdo dos clientes para avaliar um restaurante, ficando atras
apenas da limpeza do ambiente. Por esse motivo € muito importante o profissional da
gastronomia “estar apto a planejar carddpios de modo criativo tendo em vista
rentabilidade e exceléncia de produtos e servicos”, uma das competéncias avaliadas
de forma negativa na presente pesquisa. O planejamento de cardapios foi apontado
pelos autores como um dos requisitos mais importantes de um profissional da
gastronomia (RUBIM, REJOWSKI, 2013; ROCHA, 2015; OLIVA, SANTOLIA, 2007;
DOMINGUES, 2008; MENEZES, 2005), e o fato desta competéncia ter apenas 33% de
aprovacao dos alunos é muito preocupante.

A competéncia de “valorizar as caracteristicas diferenciadas de cada regido, atuando
nos cendrios sempre com postura ética, humanistica e de integracdo”, obteve 68% de
aprovacado dos alunos. Esta é apontada por Menezes (2005, p. 37) como um grande
desafio da gastronomia, quando diz:

No caso da gastronomia, o grande desafio é estar aberto ao novo,
sintonizar-se, absorvendo novas tendéncias e respondendo ao conceito de
“padronizagdo” dos produtos requeridos pelas grandes empresas e
corporacdes, sem perder sua autenticidade e seu carater de regionalidade.

Por se tratar, segundo o autor, de um desafio para a area, pode-se considerar que
esta foi a competéncia melhor avaliada entre as de impacto negativo, mas que ainda
necessita de melhorias para obter maior aprovacao por parte dos alunos.

Impactos positivos

Ainda existe um amadorismo na mao de obra da gastronomia, e profissionais bem
qualificados sdo imprescindiveis para o desenvolvimento do ramo e da ciéncia
(ROCHA, 2015). Por esse motivo, na presente pesquisa, sdo consideradas como
impacto positivo as competéncias que obtiveram mais de 70% de avaliagdo favoravel
pelos alunos.

A maior parte dos alunos percebem desenvolver de forma mais clara competéncias de
raciocinio ldgico, critico e analitico; os processos corretos de manipulacdo e
higienizacdo de alimentos; os procedimentos e sistemas de qualidade da legislacao;
capacidade de gestao, producao e servigcos; e adquirir flexibilidade e adaptabilidade
diante de problemas. Algumas destas sdo como as percebidas na pesquisa de Sant’ana
et al (2013), onde os alunos consideraram melhor desenvolvidas competéncias éticas
e de valores, de solugdo de problemas, de raciocinio ldgico e de relacionamento
interpessoal e competéncias para o autodesenvolvimento.

Com uma votacdo favoravel de 70%, a competéncia de “relacionar procedimentos e os
sistemas de controle com critérios de qualidade estabelecidos na legislagdo” foi bem
acima da média. Além disso, a melhor capacidade aprendida pelos alunos, com 83%
de votos positivos, foi a de “valorizar os processos corretos de higienizagao, producao
e manutencdo de alimentos, dentro das normas do setor”. Estas competéncias sdo
muito importantes, uma vez que a pesquisa de Oliva e Santolia (2007) evidencia a
preocupacgdo dos gestores de restaurantes em atender as legislacGes da vigilancia
sanitaria e garantir a seguranga alimentar dos clientes pelos seus produtos e servicos.
Para isso, profissionais capacitados em seguranca alimentar e conhecedores da
legislagdo do setor sdo imprescindiveis.
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Observa-se um conflito na positividade do resultado na competéncia de “ser capaz de
implantar propostas inovadoras de gestdo, producao e servigos no setor”, uma vez que
outras capacidades de gestdao foram as que os alunos mais apresentaram ter
dificuldades, e obtiveram os piores votos. Este fato pode ter ocorrido pelo motivo de o
projeto pedagdgico ter unido, num mesmo tépico, competéncias técnicas e de gestao,
trazendo ambiguidade na resposta.

Apesar disso, pode-se observar uma boa valorizagdo do aprendizado dos alunos de
serem profissionais inovadores. Sobre a inovacao e o aluno de gastronomia, Rocha
(2015, p. 16) discute:

Evidentemente que a técnica como trabalho de natureza mecéanica e
repetitiva € cOmoda e, nesses termos, ndo é por acaso que a opgao pelo
ensino de Gastronomia restrito ao dominio técnico é tdo bem aceita pela
maioria dos professores e alunos. Todavia, a técnica por ela mesma nao
produz inovacdo. A técnica é produto da inovacdo, resultante do
conhecimento compartilhado e fruto da observacdao, da compreensdo dos
fendmenos e da criatividade.

Cronis et al (2003) também definiu que dentre os principais atributos requisitados do
profissional da gastronomia, pode-se citar a criatividade, a inovacao, a capacidade de
encontrar novas solugdes para os problemas cotidianos, ter resiliéncia, dedicagao e
flexibilidade além de ter o espirito empreendedor. Com isto em consideracdo, outro
quesito fundamental que foi favoravel para os alunos foi de “posicionar-se com
flexibilidade e adaptabilidade diante de problemas detectados”, com 72% de
aprovacao. Neste ambito, a pesquisa de Campos et al (2008) obteve avaliacdo de 4,3
em 5 no grau de importdncia da flexibilidade e adaptabilidade para as empresas,
mostrando o quanto esta competéncia é valorizada pelo mercado de trabalho.

5. Consideracgoes finais

O estudo procurou analisar a formacdo e o desenvolvimento de competéncias dos
alunos do curso de Gastronomia e assim mapear as competéncias formalizadas no
curso, identificar as desenvolvidas para o aluno, as exigidas para o mercado de
trabalho e as desenvolvidas para o profissional nesse mesmo mercado.

Observou-se que das quinze competéncias desenvolvidas no PPC do curso, apenas
cinco obtiveram mais de 70% de aprovacdo dos alunos. Este numero reflete
diretamente no mercado de trabalho, com profissionais que nao se sentem totalmente
preparados para exercerem suas fungdes. Para Rocha (2015), quando os profissionais
de Gastronomia sao bem formados, podem contribuir positivamente para a
profissionalizagdo da area como um todo, atuando na utilizacdo e aproveitamento de
recursos agroalimentares e no reconhecimento, recuperacdo e registro dos saberes
culinarios locais.

Através do presente estudo, vé-se que as maiores dificuldades apontadas pelos alunos
tangem as competéncias administrativas. Pode-se concluir que é necessario
reestruturar as disciplinas do curso de Gastronomia da Instituicdo de Ensino Superior,
frisando a gestdo, a administracdo e o conhecimento em recursos humanos para os
alunos se sentirem preparados para o mercado de trabalho.
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