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Resumo

O presente trabalho buscou analisar a formacdo académica de 11 docentes de uma escola
profissionalizante voltada para a gastronomia do Distrito Federal e analisar as caracteristicas da
gestdo escolar mais comumente encontrada na Institui¢do de ensino SENAC DF. Foram
identificados dois modelos de gestao escolar na Institui¢cdo, a saber o modelo burocratico formal
e o modelo politico. Foram analisados um grupo de docentes, em que todos ministram aulas
praticas de cozinha. Em complemento, investigou-se se a formagao pedagdgica era importante
para aulas em cursos com um viés predominante pratico. Os resultados demonstraram que ¢
importante haver um equilibrio entre teoria e pratica, além do que, ¢ fundamental que o docente
em gastronomia tenha habilidades pedagogicas, além das habilidades de cozinha.

Palavra- chave: Gastronomia, Gestdo Escolar, Formagao de Professores



Abstract

The present work aimed to analyze the academic formation of 11 professors of a vocational
school focused on the gastronomy of the Federal District and to analyze the characteristics of
school management most commonly found in SENAC DF. We identified two models of school
management in the institution, the formal bureaucratic and the political model. We analyzed a
group of teachers, where all teach practical cooking classes. In addition, we investigated
whether pedagogical training was important for classes in courses with a predominantly
practical bias. The results showed that it is important to have a balance between theory and
practice, and it is essential that the teacher in gastronomy have pedagogical study, in addition
to cooking skills.

Keywords: Gastronomy, School Management, Teacher Training
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INTRODUCAO

A idéia de abordar essa tema de estudo teve sua origem na minha vida profissional.

A pesquisa sugerida foi devido a dificuldade de exercer a profissdo de docente, uma vez
que a minha formagao foi praticamente voltada para habilidades de cozinha e ndo da area da
pedagogia. Com a formacgdo que tive na graduagdo e cursos da area gastrondmica, o meu foco
sempre foi cozinhar. Quando fui convidada em 2007 para participar de um processo seletivo
em uma escola profissionalizante, o SENAC DF, percebi o desafio de trabalhar conteudos

pedagogicos, 0s quais nunca tive contato e me questionei se a minha formacgao era suficiente.

Desta forma, a presente pesquisa tem como finalidade realizar uma discussao sobre a
formacdo docente dos profissionais da gastronomia. Tais profissionais durante muitos anos
tiveram sua formagao substancialmente relacionadas a pratica no espago da cozinha, orientados

quando muito a realizarem cursos superficialmente submetidos a contribui¢ao pedagogicas.

Considerando que a realidade atual que o curso de gastronomia passou a ser reconhecido
como Curso Superior no final da década de 1990, mudando o cenario do profissional dessa area
e a perspectiva de uma formagdo pedagdgica mais consistente, muitos profissionais de
producdo alimenticia, como chefes de cozinha, padeiros, confeiteiros e pizzaiolos e, etc., tém
sido contratados como docentes de pratica de cozinha, sem titulagdo e sem a formacdo

pedagdgica.

O presente trabalho de estudo analisa a formagdo de docentes de uma escola
profissionalizante de gastronomia situada em Brasilia, no Brasil. Ainda, como esses

profissionais se mobilizam para ensinar, sem a formagao especifica para a docéncia.

Com essa mudanga de caracterizagdo do profissional da gastronomia e sua atua¢do como
educador, houve uma ressignificacdo de suas aprendizagem, agora, também, concentrada nos
aspectos pedagogicos/metodolégicos. A formacdo docente, compreende um processo que
engloba além do fazer tedrico e pratico do espago de ensino, uma autoformacao. Que nada mais
¢ do que o processo de redescoberta de si mesmo enquanto pessoa/profissional. Somente, assim,
o gastronomo/professor tera condigdes de pensar na sua formacao docente para além das regras,

fatos, procedimentos.

Realizando uma auto descoberta que esse docente serd capaz de criar e recriar, construir

e reconstruir novas realidades, ressignificar, ou seja mudar o filtro do conhecimento e do
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proprio saber. Neste processo, também podera adquirir mais confianga em si mesmo ¢ maior
clareza sobre aquilo que ensina, como ensina e por que ensina, podendo fazer do seu trabalho
um processo de permanente investigacdo ¢ um meio de construir novos referenciais tedricos —

praticos necessarios a sua formagao. (Simondon, 1964 apud Maciel, 2003).

Como educadora, acredito que para ser considerado um bom professor, ndo ¢ suficiente
somente ministrar uma boa aula. Esse profissional precisa principalmente exercitar a pratica
reflexiva e estar preparado para conseguir superar os desafios do seu dia a dia. O bom educador
ndo nasce com essas habilidades da docéncia. Ele se torna bom com a vivéncia e a experiéncia

de vida.

Neste cendrio, baseado em tais circunstancias, este trabalho conduz a seguinte questio:

A formagdo académica sera relevante para os profissionais docentes de gastronomia?
Assim, o presente trabalho foi dividido em algumas partes fundamentais:

No primeiro capitulo passamos a explicar dois modelos teoricos de gestdo escolar e
suas caracteristicas. Explanar qual modelo de gestdo a escola profissionalizante que foi

estudada se enquadra.

No segundo capitulo trataremos de concepgdes bibliograficas sobre o cendrio da
educacdo profissionalizante voltado para a 4rea de cozinha no Brasil e em Brasilia. Nesse
capitulo foi abordado sobre a diferenciacdo dos cursos de formagdo profissional no Pais, o
constante crescimento do curso de gastronomia no pais, € a importancia da formag¢ao continuada

para esses docentes atuantes.

O terceiro capitulo apresentaremos a pesquisa exploratéria quali/quantitativa que teve
aplicacdo de um questionario e entrevistas aos docentes de uma escola profissionalizante de
cursos relacionados a cozinha, no més de junho a julho de 2019, o objetivo foi identificar, como
esses profissionais, fazem para ensinar, sem formagao especifica de docéncia. Este estudo de
investigacdo analisou, de forma sistematica, a formacdo de profissionais docentes da area

especifica de Gastronomia.

O estudo investigou 11 profissionais que atuam como docentes em uma escola de
capacitacdo de gastronomia em Brasilia. A instituicdo Senac existe no Brasil ha mais de 50
anos, mas a unidade estudada atua desde 2007. A Unidade de Gastronomia, conta com
laboratodrios especificos para atender aos alunos dos cursos de Turismo e Hospitalidade, com

destaque para os cursos de Gastronomia. A escola possui um modelo organizacional formal,
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onde existe uma hierarquia que compdem 40 colaboradores, sendo uma gerente, um secretario
da geréncia, uma secretaria escolar, 6 assistentes administrativos, 2 atendentes comerciais, 1
apoio financeiro, 2 estoquistas de alimentos, 3 servicos gerais, 2 técnicos pedagdgicos, 2
nutricionistas, 1 assessora plena e 18 docentes, sendo 14 de gastronomia, 2 de turismo como

eventos e camareira de hotel, 2 docentes do curso de garcom.

O recolhimento dos dados e a consolidagdo de resultados, sera relevante a sua
divulgacdo para estudos futuros, principalmente para os gastronomos que pretendem iniciar a

atividade docente.

O objetivo geral da pesquisa foi de identificar sobre as especificidades dos cursos de

formacao profissional em cozinha e a importancia dessa formagao para o mercado de trabalho.

Nesse processo verificamos 4 objetivos especificos que foram analisados como forma

de construcdo do nosso conhecimento. Sdo eles:

e Analisar o perfil dos professores das disciplinas praticas, a partir das suas
caratecteristicas de formacgao académica e profissional;

e (aracterizar quem ¢ o profissional gastronomo;

e Identificar quais ferramentas pedagogicas os professores de pratica mobilizam para
ensinar;

e Pesquisar se ha uma auto formacdo dos profissionais de cozinha, no que se refere a
praticas de pedagogia;

Nas hipoteses do trabalho elencamos duas possibilidades descritas como:

e Hipétese 1: A cultura profissional dos gastronomos caracteriza-se por valorizar
fundamentalmente os saberes praticos.

e Hipotese 2: A formagio do docente em gastronomia carateriza-se por ser uma formacao
superficialmente académica.

Apoés a aprovacdo do projeto pelo conselho de ética (Unieuro DF), por meio da
Plataforma Brasil — CAAE 08259419.8.0000.5056 comprovag¢do de aprovagdo ndimero
3.353.394.
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Capitulo 1. Modelos Organizacionais De Educag¢ao

Esse capitulo visa explanar sobre alguns modelos organizacionais das Institui¢des de
Educacio que servirdo de alguma forma para auxiliar a compreensdo da analise feita na escola

profissionalizante de Gastronomia, SENAC, situada em Brasilia, Distrito Federal.

Estudar o sistema de aprendizagem e os modelos organizacionais de educagdo ¢ uma

tarefa ardua. H4 varios pontos de vistas diferentes.

Existem muitas consideragdes importantes que precisariam ser abordadas para um
estudo mais apurado sobre o tema da gestdo educacional, pois ha varias lacunas de conceitos.
Resolvemos fazer uma rapida abordagem como a gestdo escolar interfere diretamente na

construg@o do processo de aprendizado do aluno.

Para Liick (2006), as competéncias basicas do diretor escolar sdo promover na
comunidade escolar o entendimento do papel de todos em relagdo a educacgdo e a fungdo social
da escola, mediante a ado¢@o de uma filosofia comum e clareza de uma politica educacional,

de modo a haver unidade e efetividade no trabalho de todos.

Segundo Chiavenato (2002), cada individuo tem sua maneira de se comportar, de agir e
reagir em suas interagdes. Entao, identificamos varios tipos diferentes de gestores educacionais.
Cada um com uma caracteristica a ser analisada. A gestdo escolar € reconhecida como um dos
elementos determinantes no desempenho de uma escola. Um bom clima no trabalho escolar
reflete no sucesso da aprendizagem e ¢é a palavra chave para uma boa gestdo. O conceito de
gestio ¢ compreendido como a coordenagdo dos esfor¢os individuais e coletivos em torno de
um objetivo em comum, embora algumas organizacdes utilizem como relagdes de venda de

bens, servicos ou informagdes (Wellen, 2010).

E importante ressaltar que é uma visdo retrocada de oficio que o diretor escolar é
somente responsavel pelo trabalho administrativo e burocratico, onde os mesmos demandam
para os seus coordenadores a responsabilidade de sanar os problemas, eximindo-se de qualquer
responsabilidade de fracasso. O gestor contemporaneo, apesar de ser uma pratica comum nas
escolas, onde o pensamento individualista predomina, ¢ um refor¢ador de um caracter coletivo
onde varias questdes importantes poderiam ser discutidas e analisadas com os professores € a

comunidade. O desempenho escolar ¢ de responsabilidade geral dos membros da escola.
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Visando entender sobre os tipos de gestdo, realizaremos no presente trabalho um estudo
com uma abordagem no modelo apresentado por Estevdo (2008), que apresenta os modelos
organizacionais burocratico — racional, politico, comunitario/colegial, da ambiguidade,

(neo)institucional, simbolico/cultural e de mercado.

Estudaremos no presente trabalho o modelo buracratico racional e o modelo politico,

pois sdo os modelos mais relevantes para a pesquisa realizada.

1.1 Modelo Burocratico Racional

Viérios autores apresentam esse modelo como um dos mais importantes. A teoria da
burocracia possui ligagdo com a teoria burocratica de Max Weber, onde a organizagao ¢ baseada
na racionalidade. O estudo sobre a burocracia esta cada vez mais frequente, porém, o fendmeno

e o conceito corretos sdo de dificil conceituagao.

Esse modelo possui como caracteristica que os meios de trabalho precisam ser
formalizados e estabelecidos para garantir a eficiéncia. Weber ressalta que € a burocratizagao ¢
um modo de vida “racionalista” (Weber, 1982, p. 277). “A burocracia para ele é um tipo de

poder”, sendo considerado como o padrdo mais eficiente da administragdo.

Para o ambito da educagdo, 0o modelo burocratico ¢ um dos mais significativos no mundo
da gestdo educacional. Weber destaca em suas observagoes:
As instituicdes educacionais do continente europeu, especialmente as de instrugéo
superior — as universidades, bem como as academias técnicas, escolas de comércio,
gindsios e outras escolas de ensino médio — sdo dominados e influenciados pela
necessidade de tipo de “educac¢Go” que produz um sistema de exames especiais e a

especializagéo que é, cada vez mais, indispensdvel a burocracia moderna. (Weber,
1982, p. 277).

Para Bush (2011), o modelo Weberiano apresenta algumas carateristicas baseadas na
estrutura orgacionacional formal, com a inten¢do de buscar sempre a eficiéncia, por meio de
abordagens racionais. Bush considera que toda grande instituicdo contém algum elemento da

burocracia e isso ocorre também nas institui¢des de ensino.
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eHierarquia da instituicdo é baseada em uma forma
clara sobre os diferentes niveis hierdrquicos.

o

[JA autoridade fica na estrutura no topo e os subordinados abaixo. Nas
insituicbes escolares seriam que os diretores ficam no comando formal e
os professores subordinados.

—— Orientagdo baseada por metas.

* Todos os objetivos e metas sdo orientados claramente pelas instancias
superiores da organizacgao.

—— Hd uma formalizagdo nas atividades especificas.
. v
e S3o regras formais e as escolas precisam cumprir os regulamentos, onde
seus processos de controle sdo orientados somente pelos superiores da
instituicdo escolar.

Figura I - Elementos da Burocracia presentes nas grandes instituicoes
(elaborada pela autora, 2019)

Esse modelo ¢ uma das abordagens mais coerente para entendermos a sua dimenso nas
estruturas educacionais e estd sempre presente nas instituicdes com uma &nfase maior ou em
menor grau. De acordo Campos (1976), ha vérios graus de burocracia e cada instituicdo ird
definir qual ¢ o tipo ideal que pode ser usada.

Nem toda associagéo formal possuird o conjunto das caracteristicas incorporadas no
tipo ideal de burocracia. O tipo ideal de burocracia pode ser usado como uma régua
de doze polegadas. “Ndo se pode esperar, por exemplo, que todos os objetivos

medidos pela régua tenham exatamente doze polegadas — algumas terGo mais
outros terGo menos” (Campos, 1976, p. 32).

Na verdade, a Teoria da Burocracia desenvolvida por Weber destaca os aspectos da
dominagdo e racionalidade estabelecendo normativamente o valor da eficiéncia. Assim sendo,
a organizacdo burocratica apresenta uma relevancia sobre os demais modelos organizacionais,
pois € o sistema dominante nas sociedades modernas, sendo apresentada como uma estratégia
de administrag@o escolar. De acordo com analise de Matos (1979, p. 22), a énfase dada por
Weber a concepgdo burocritica acaba se mostrando como umas das mais completas e

importantes na teoria da administracao.

Max Weber, socidélogo aleméo, o maior tedrico da burocracia liga o conceito
de burocratizac@o as exigéncias decorrentes da grande dimensdo atingida
pela estrutura organizacional e a grande complexidade que caracteriza suas
responsabilidades. Para justificar a superioridade da burocracia, sobretudo
as formas historicamente conhecidas de administracdo, Weber alinhou



19

fatores tais como: estabilidade, previsibilidade de resultados e magnitude e
controle das operagoes.

Baseando-se nos seus conceitos de burocratiza¢do e racionalizagdo, Weber (1991)
entendia que era necessario para a sociedade tivesse uma autoridade racional legal
fundamentada em regras normativas. Diante das caracteristicas Weberianas de organizacdo e
regras evidenciando sempre a eficiéncia, transpondo para uma visdo académica, o diretor
escolar ou administrador deve desempenhar por meios de controle, os processos para que ocorra

a efetivacdo do poder exercido e, consequentemente, o sucesso escolar.

Weber (1991, p. 147) esclarece que a dominagao burocratica significa:

Dominagao 1) a tendéncia ao nivelamento no interesse da possibilidade de
Burocratica recrutamento universal a partir dos profissionalmente mais qualificados;

2) a tendéncia a plutocratizagao no interesse de um processo muito extenso
de qualificacao profissional (frequentemente quase até o fim da terceira
década da vida);

3) a dominagao da impessoalidade formalista: sine ira et studio, sem édio e
paixdo, e, portanto, sem “amor” e “entusiasmo”, sob a pressao de simples
conceitos de dever, sem consideragdes pessoais, de modo formalmente
igual para “cada qual”, isto é, cada qual dos interessados que efetivamente
se encontram em situacao igual — é assim que o funciondrio ideal exerce seu
cargo.

Figura 2 - Domina¢do Burocrdtica de Weber
(elaborada pela autora, 2019)

Segundo Lima (1992), o modelo burocratico, por enfatizar a importancia dos papéis e
das relagdes formais, pode assumir um sentido negativo, associado a uma disfung¢ao de trabalho,
quando ha o exagero nas suas formalidades, prevalecendo uma caracteristica demasiadamente

burocratica (Wise, 1979).

Campos (1976) refor¢a que as normas ¢ as ferramentas de trabalho deixaram de ser parte
do trabalho e passaram a ser objetivos mais importantes, ou seja, “a submissdo as normas, de
inicio concebida como meio, transforma-se em um fim em si mesma” (Campos, 1976, p. 113),
passando o cumprimento de normas o fator principal. Por isso que muitos estudiosos analisam

as disfun¢des burocraticas e questionam o excesso da empregabilidade da mesma.
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Na medida em que hd a acentuag¢éo da burocratizagéio, ocorre acentuagdo da
hierarquizacdo, associada a cria¢éo de niveis de burocratas, cujas responsabilidades
maiores se tornam as de atuarem como “zeladores” de normas e regulamentos
estabelecidos e legitimam a sua posi¢do e o seu trabalho. Hierarquia pressupée um
poder de influéncia unidirecional, de cima para baixo e de fora para dentro. (Liick
2008, p. 88-89).

Um dos principios que regem as organizagdes de ensino ¢ a eficiéncia ou a busca dela.
Na burocracia ndo hé espaco para demonstragdo de qualquer tipo de sentimento como empatia
ou gratiddao. De acordo com Motta (2004), toda escola é uma organizacdo burocratica e pode
ser bastante diversa. As institui¢des possuem normas € escritas exaustivas, formadas muitas

vezes por conjuntos abstratos.

Para entendermos a importancia do modelo Weberiano para as instituicdes, apos a
segunda guerra mundial, esse modelo se tornou a principal fonte de estudo das organizagdes
administrativas, inclusive da educagdo. Tragtemberg (1980) destaca que caracteristicas como
divisdo de trabalho horizontal e vertical, regras e normas técnicas para desempenho de cada
cargo, selecdo de pessoal realizada por meio de mérito, impessoalidade e atividades conduzidas
por normas escritas sdo caratéristicas evidentes do modelo ideal weberiano. Thuerler (2001)
caracteriza que no processo educativo, a escola passou a orientar suas agdes conforme a logica

burocratica, primando pela organizacdo rigida baseada em normas de acéo.

No Brasil, a partir dos anos 1930, a imposi¢do de empresas capitalistas marca a
administracdo escolar interferindo na gestdo administrativa e pedagogica, de acordo com
Tavares (2014). Ribeiro (1952) enfatiza que a historia do modelo burocratico escolar no Brasil
era associada o empreendimento educacional importado de outros paises imposta pela demanda
da Revolucdo Industrial. Autores como Anisio Teixeira (1962) e Lourenco Filho (1963)

caracterizam esse pensamento administrativo brasileiro importado de além-mar.

A especializagdo de um ramo da Pedagogia, sob a denominacéo de Administragdo
Escolar, é uma criagdo americana. Foi nos Estados Unidos que ela comegou a ser
sistematizada por Cubberley, da Universidade de Stanford, no comego deste século.
Conta ele mesmo que, partindo de diversas publicagées feitas sob diferentes titulos,
[...], foi, através de inumeras dificuldades, organizando paulatinamente seus cursos,
até passar da fase que denominou “dos relatdrios de experiéncias pessoais bem
sucedidas” (relatdrios semelhantes aos que entre nds foram publicados por Anisio
Teixeira a respeito de sua atuagéio como diretor de ensino no Distrito Federal |...]),
para a formulagéo de “principios do que se deveria fazer e porque o deveria” (Ribeiro,
1952, p. 99)

Segundo Sander (2007), desenvolveu-se nas escolas uma corrente pragmatica no intuito

de solucionar os problemas da organiza¢do. Muitas pessoas adeptas da organizagdo burocratica
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ndo conseguiam pensar em outros modelos de organizagdes para resolver os conflitos, com

receio de acarretar consequéncias graves, comprometendo a qualidade de ensino.

Para Motta (2004), da escola sairdo varios individuos com caracteristicas reprodutoras

dos burocratas do modelo “ideal” de Weber como: o idealista, o operario, o burocrata e o

empresario. Na escola ndo serd dificil de encontrar pessoas ineficientes, com caracteristicas
formalizadas pela burocracia. Estevao destaca:

Entdo, o modelo burocrdtico racional, enquanto visGo unitdria da estrutura

organizacional que néo dd conta do cardcter complexo e pluridimensional das

estruturas, é, por si s6, analiticamente insuficiente, repito, para a explicagéo

socioldgica da estruturagdo e funcionamento das organiza¢bes educativas. (Estevdo,
2018, p. 21).

Por conseguinte, o modelo burocratico racional deve ser analisado cautelosamente no
ambito da educagdo, pois € possivel ser considerado insuficiente, podendo levar ao fracasso
escolar e rendimento insignificante de varios alunos, principalmente quando ha questdes

referentes a resisténcias a mudanga, inovagao e resolugao de conflitos.

1.2 Modelo Politico

O modelo politico ¢ um modelo complementar ao burocratico racional. Abre-se espaco
para a barganha e negociagdo de interesses. A caracteristica mais marcante desse modelo ¢ que
a tomada de decisdo faz parte de um processo de negociacao politica e € considerada um conflito
natural. Na escola politica as diversas forgas internas e externas de poder procuram defender
seus interesses especificos, mesmo que eles se choquem com os interesses institucionais,

segundo Magalhaes (2017).

Para alguns autores, como Estevao (2018), esse modelo ¢ um dos mais relevantes para
compreender as dindmicas organizacionais ¢ educacionais, pois, diferentemente do modelo
burocratico formal, onde ha resisténcias as mudancas, despersonaliza¢do do relacionamento e
sinais claros de autoridade, o modelo politico € visto como uma “arena”, podendo ser

considerado para o ambito social como um ringue de lutas e liberdade.

No modelo politico se reconhece a complexidade e a importancia da participagdo das
pessoas dentro das organizagdes. De uma forma analitica, a estrutura formal burocratica ¢ mais
facil no sentido da gestdo humana, uma vez que as normas ¢ a hierarquia estdo muito bem
definidas. Como no modelo politico ha condutas diferentes, por conta dos objetivos pessoais €

coletivos, esse modelo reflete uma complexidade para ser gerenciado.
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Segundo Marsh (1991, apud Estévao, 2018, p. 22) sdo ligacdes de interesses que tém

diferentes metas, valores, crengas e percep¢des da realidade. E importante destacar que nesse

modelo existe uma formalidade, mas possui também diversidade de conveniéncias e beneficios.

Bush (2011, p. 99, apud Magalhdes, 2017, p.35) destaca algumas caracteristicas

marcantes do modelo aplicado as organizag¢des educacionais, conforme figura 3.

Modelo
Politico

O modelo esta preocupado em satisfazer interesses pessoais e
em grupos que formam aliangas politicas temporarias para
defender assuntos especificos;

O modelo foca em atividades de grupo aos invés de considerar
a instituicdo como um todo. Ou seja, 0s subgrupos politicos mais
fortes da organizagao terdo énfase no processo decisorio
referente aos seus interesses peculiares;

As decisbes sao complicadas e abstrusas, pois ha um processo
de barganha. As decisdes sao inconstantes, pois 0 grupo
politicamente mais forte esta na lideranga temporaria da
instituicao

Figura 3 - Caracteristicas do Modelo Politico nas Organizagdes Educacionais
(elaborada pela autora, 2019)

Esse modelo com caracteristicas complexas, principalmente na linha de tomadas de

decisdes, possui para muitos autores um processo com alguns entraves, principalmente pela

volatil instabilidade de proposito dos objetivos. Autores como Baldridge (1971), enfatiza cinco

fases distintas e interligadas que esse modelo possui como configuragao:
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Figura 4 - Fases do Modelo Politico (elaborada pela autora, 2019)

A instabilidade de mudar radicalmente em qualquer uma das fases ¢ um dos aspectos
que formam o modelo politico complexo. Ball (1989) considera que as escolas sdo “espacos de
disputa ideoldgica”. Bush (2011) ressalta que ha dois poderes nas instituigdes € que sdo
invocadas intrinsicamente nos processos decisorios: a capacidade de influéncia e a for¢a da
autoridade. A expertise existente nas pessoas influenciadoras, nfo necessariamente ¢
formalizada na hierarquia, porém, ¢ algo inerente, que habita e influencia os resultados de

decisdo, além da forca da autoridade legitimada dos lideres da instituicdo.

E por isso que esse modelo apresenta uma tendéncia de enfatizar as influéncias externas
nos seus processos decisérios, sendo o modelo politico considerado como mais descritivo,
analitico do que normativo. Para Bush (2011, p. 120-121) esse modelo pode ser considerado
manipulativo, desonesto e destrutivo. O gestor tera que ser um mediador das “arenas™ e
moderador de forcas no ciclo do processo de decisdo. O autor, entdo, apresenta algumas

limitagdes de fragilidade predominantemente do modelo politico:
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* O modelo apresenta demasiadamente influéncia dos grupos politicamente mais
fortes, sejam internos ou externos;

+ O resultado consensual da colaboragéo dos profissionais n&o € prioritario, pois o
modelo enfatiza muito os conflitos existentes;

+ O modelo pode negligenciar padroes formais da organizagéo, pois o foco esta
nos conflitos, na influéncia e na manipulagéo dos processos decisorios politicos e
n&o em execugao de gestéo.

Figura 5 - Limitag¢oes do Modelo Politico (elaborada pela autora, 2019)

Estévao (2018, p. 25) afirma sobre o modelo politico:

O poder (e o sistema politico), torna-se deveras dificil enquadrar teoricamente néo
s0 a incerteza e a ambiguidade da acgdo organizacional e da atividade politica nas
organizacbes mas também outros desenvolvimentos mais criticos relacionados com
os diferentes interesses em que o poder se baseia, com a plurivocidade das
racionalidades conflituais, com os mecanismos de reprodugdo dos sistemas de
controlo mais amplos e com as I6gicas de dominagdo ao nivel das prdticas materiais
e ideoldgicas.

Diante das caracteristicas apresentadas, ¢ possivel concluir que este modelo ¢ um
complemento ao modelo burocratico racional. As pressdes sdo exercidas por pessoas com
grande influéncia no processo de decisdao em prol de algum interesse pessoal ou coletivo. O ser
humano ¢ o fruto das relagdes sociais e as instituicdes sdo formadas por pessoas que interagem
entre si. Essas institui¢des, mesmo com modelos de organizagdo estruturadas mais formais e
rigidas, s3o inerentes as forgas informais politicas gerando conflitos internos € uma imagem

fragmentada da construg@o da ordem institucional.
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Capitulo 2. A Educacgao Profissionalizante no Brasil e no Distrito Federal

na Area da Cozinha

2.1 O curso de gastronomia no Brasil

O Brasil tem como caracteristica em sua histéria um processo de construg¢do de
profissionais trabalhando nas cozinhas das casas brasileiras que tiveram formacao inicial como
aprendizes de cozinheiros, estes, aprendizes de outros cozinheiros. Tal fato demonstra uma
formacdo concentrada na pratica ¢ no cotidiano do universo das trocas de receitas e

informacdes, baseados na informalidade e no processo empirico.

A formagdo de profissionais de gastronomia no Brasil era algo empirico e as fungdes
eram passadas por meio de alguma ajuda de um cozinheiro com mais experiéncia e paciéncia

(Rodrigues, 2009).

A procura de alimentos faz parte da existéncia humana. De acordo com Franco (2001),
desde o inicio das civilizacdes o homem esteve a procura de alimentos. Ele conseguiu
desenvolver equipamentos, técnicas de conservacdo e coc¢do, passando da necessidade de

alimenta-se para o prazer de comer.

Mais do que para sobrevivéncia, o alimento possui um poder expressivo para a
sociedade. Para Pollan, (2013, p.15), “a refei¢do compartilhada, ndo € algo insignificante. Trata-
se de um dos fundamentos da vida em familia, o lugar onde as criangas aprendem a arte da
conservagao e adquirem os habitos que caracterizam a civilizacdo: repartir, ouvir, ceder a vez e

administrar diferengas™.

O ato de cozinhar tem o poder de unir as pessoas, pois cria vinculo emocional. Também
pode ser considerado como terapia contribuindo para o bem-estar € o equilibrio emocional dos
individuos. O alimento esta relacionado a afeto, troca, cuidado, proposito de confraternizagao,

estando sempre presente nas mais variadas culturas e celebragdes sociais e religiosas.

Nesse contexto, os cozinheiros (as) trabalhando diretamente na linha da producdo de
estabelecimentos comerciais como hotéis e restaurantes seguiam a mesma diretriz dos que
trabalhavam nas familias, ou seja, de forma empirica, construindo um espago de auto formagao

e generalizagdo do fazer gastrondmico.



26

Se o conhecimento dos afazeres do cozinhar era transmitido no processo de aprendizado
pratico, outra caracteristica ¢ quem eram as pessoas que para esse espaco se encaminhavam.
Segundo Araujo (2014), ao longo dos anos, a profissdo que consistia em trabalhar na cozinha
era direcionada a pessoas sem qualificacdo técnica. Ex-presidiarios, pessoas que ndo tinham
expertise em nenhuma area eram destinadas a trabalhar em cozinhas, como se fosse um trabalho
sujo, um castigo ou puni¢do. A maioria das pessoas iam trabalhar em uma cozinha quando nada

mais tinham de opg¢ao profissional. Aprendiz com baixa ou nenhuma remuneracao.

Inicialmente, o Brasil ndo tinha referéncia em ensino profissionalizante voltado a
cozinha. O ensino de gastronomia ndo possuia a tradi¢cdo de escolas internacionais consagradas
e centendrias como a Le Cordon Bleu, fundada em 1895 em Paris, na Franca, ¢ em

funcionamento até os dias atuais (Furtado, 2011).

Em 1951 houve a criagdo do Curso de Formagao Profissional para Garcom e Cozinheiro
na Escola Profissionalizante do Servico Nacional de Aprendizagem Comercial SENAC. A
partir desse primeiro movimento vao se ampliando a oferta de curso de curta duragdo livres,
voltados para a capacitacdo das pessoas que trabalhavam ou tinham interesse em trabalhar na

area da gastronomia.

Os primeiros Cursos Superiores no Brasil a terem uma preocupagdo voltada para a
gastronomia foram os relacionados ao Turismo. Ainda que nao tivessem disciplinas diretamente
focadas nessa questdo, apresentavam o assunto como importante para os setores hoteleiro, de

hospitalidade e de lazer.

O caminho a ser percorrido por pessoas que se interessassem em uma formagao na area
de gastronomia era possivel por meio dos cursos de qualificagdo profissional, onde o aluno
poderia aprimorar suas habilidades e especializar-se em determinada darea, tais como:
cozinheiro, confeiteiro, padeiro, pizzaiolo, salgadeiro, sushiman. A duracdo média dos cursos
era de semanas ou meses, considerados cursos breves. Tal formagao era oferecida tanto para
amadores quanto para profissionais que necessitavam ter formagao continuada, ndo sendo pré-

requisito, a época, muitas vezes sequer o nivel médio.

Atualmente, além dessa formagdo, que continua existindo, ha possibilidade do exercicio
profissional com formagdo qualificada em gastronomia voltando sua concentra¢do na area
técnica e superior. Uma qualificagdo mais aprofundada com direito a Certificacdo e Diploma

reconhecido pelo Estado.
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O Curso técnico tem duragdo minima de 800h. Essa modalidade €, essencialmente, uma
visdo mais global da profissao, pois o aluno nio ficard focado somente em uma disciplina. A
formacdo abrangera varias matérias relacionadas com a cozinha nas atividades para doce e
salgados, sendo mais aprofundado que o curso de qualificagdo de poucas horas. O curso técnico
ndo ¢ considerado um curso de nivel superior. O aluno pode fazer o curso tendo finalizado o
ensino médio (curso chamado de modalidade subsequente) ou mesmo cursando paralelamente,

em Instituigdes que conferem diplomas profissionais (Ministério da Educagdo, Lei de diretrizes

e bases, Lei n® 5.692 de 1971).

Segundo a Confederagcdo Nacional dos Trabalhadores do Comércio, CNTC (2016, p.
246), entidade que ¢ a maxima representacao dos trabalhadores do setor de comércio e servigos
do Brasil, um contingente de mais de 12 milhdes de cidaddos enfatiza que eixo tecnologico de
Turismo, Hospitalidade e Lazer compreende “tecnologias relacionadas aos processos de
recepgdo, viagens, eventos, gastronomia, servigos de alimentagdo e bebidas, entretenimento e
interacdo. Abrange planejamento, organizacdo, operagdo e avaliacdo de produtos e servigos
inerentes ao turismo, hospitalidade e lazer, integradas ao contexto das relagdes humanas em

diferentes espacos geograficos e dimensdes socioculturais, econdmicas e ambientais”.

Como exemplo de formagdo técnica em gastronomia, cita-se abaixo o Curso Técnico
em Gastronomia do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Brasilia — IFB. Essa
Instituicdo ¢ de ensino publico brasileiro, com sede em Brasilia, no Distrito Federal e com

outros 10 campus pela cidade.

Modalidade Subsequente ao Ensino Médio
Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer, sequencial com

terminalidade

Modulo I: Certificagdo intermedidria: Auxiliar de Cozinha
Carga Horaria: 400 horas — 480 horas-aula de 50 minutos

Modulo II:
Carga Horaria: 400 horas — 480 horas-aula de 50 minutos

Habilitagcao/Carga Horaria: Técnico em Cozinha 800 horas / 960 horas-aula de 50
minutos + 120 horas de estagio supervisionado obrigatorio

Fonte: Plano de Curso Técnico em Cozinha Subsequente ao Ensino Médio — IFB (2019, p. 4)
Quadro 1 - Modalidade Subsequente ao Ensino Médio

De acordo com o plano de curso da Institui¢do citada descreve:

A duragdio total do curso é de dois mddulos, correspondentes ao periodo de um ano.
A organizagdo curricular do curso Técnico em Cozinha Subsequente ao Ensino Médio
foi elaborada em mddulos dependentes nos quais os conhecimentos estdo agrupados



a um conjunto de competéncias técnicas que possibilita saida intermedidria com
certificagdo de qualificagdo profissional.

A certificacbio intermedidria proporciona flexibilidade a educacéo profissional
permitindo ao aluno cursar um mddulo e retornar a escola para complementar o
curso. A carga hordria semestral/modular estd programada de forma a otimizar a
execugdo do curso, respeitando a carga hordria minima de acordo com a legislagéo
vigente.

No plano de curso tem como objetivo atender ao mercado e oportunizar ao cidadédo
qualificagdo profissional técnica para atuagdo na organizagdo da cozinha, na selegdo
e no preparo da matéria-prima e na elaboragcdo e organiza¢o dos pratos do
carddpio. O egresso do curso serd igualmente capaz de executar cortes e métodos de
cozimento, utilizando as prdticas de manipulagdo de alimentos; realizar a
operacionaliza¢iio e manutengdo preventiva dos equipamentos e maquindrio de
cozinha; fazer a armazenagem de diferentes tipos de géneros alimenticios, além do
controle de estoque, consumo e custos.

(Plano de curso técnico em cozinha subsequente ao ensino médio — IFB, 2019, p. 08).

Componente Curricular IFB
Hora/aula de acordo com o plano de curso Técnico em Cozinha Subsequente ao Ensino

Médio

X3

%

X3

S

X3

%

X3

S

X4

Ambientacdo Profissional 80 Horas — 96 Hora/ aula

Habilidades de Cozinha I 80 Horas — 96 Hora/ aula

Higiene e Seguranca Alimentar 60 Horas — 72 Hora/ aula

Informatica Aplicada 40 Horas 48 Hora / aula

Linguagem e Comunica¢do em Lingua Estrangeira — Francés Aplicado aos
Servicos de Cozinha — 40 Horas — 48 Hora/aula

Matematica 50 Horas- 60 Hora/ aula

Portugués Instrumental 50 Horas60 Hora/aula

Subtotal 400 horas 480 horas/aula

Habilidades de Cozinha II 80 horas 96 Horas/aula
Confeitaria e Panificagdo — 80 horas 96 Horas/aula

Cultura ¢ Histéria da Alimentacao 40 Horas 48 Horas/aula
Empreendedorismo 40 Horas 48 Horas/aula

Estoque, Almoxarifado e Custos 40 Horas 48 Horas/aula
Nutri¢do e Restrigdes Alimentares 60 Horas 72 Horas/aula
Técnicas de Bar e Restaurante 60 Horas 72 Horas/aula

Subtotal 400 Horas 480 horas/ aula

Total dos dois médulos 800h / 960 hora aula com mais Estagio Supervisionado
Obrigatorio 120h — 144 hora aula
Totalizando Geral de 920horas / 1104 hora aula

Fonte: Plano de Curso Técnico em Cozinha Subsequente ao Ensino Médio  IFB p 38
Quadro 2 - Componente Curricular IFB Brasilia.
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O curso do técnico do IFB Brasilia € um curso que avalia o aluno por competéncia.
Segundo Moretto (2013), as competéncias sdo um conjunto de habilidades harmonicamente
desenvolvidas. E essas competéncias sdo desenvolvidas durante o processo de ensino

aprendizagem, no cotidiano escolar.

Abaixo, encontra-se a sistematizacdo das principais competéncias profissionais gerais

do curso Técnico de Cozinha do curso de técnico do IFB — Campus Brasilia:

Competéncias profissionais gerais do Técnico de Cozinha - IFB

eComunicar-se com fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando a linguagem verbal e
nao-verbal de forma adequada as situagdes comunicativas préprias dos espagos profissionais
de cozinha;

eInterpretar fichas técnicas de preparagao gastronémicas;

eProduzir refeicbes seguras e nutricionalmente saudaveis;

eAplicar as normas de seguranca do trabalho especificas do setor;

eAplicar os principios das relagdes interpessoais na area de alimentos e bebidas;

ePreparar diferentes tipos de pratos quentes e frios, considerando as técnicas de produgao;

eControlar o estoque e solicitar compras, utilizando as ferramentas para otimizagdo do
trabalho na cozinha;

eCompreender, avaliar e propor melhorias nos servigos de preparagao de alimentos;

eExecutar os procedimentos operacionais da produgao e apresentac¢ao de alimentos de acordo
com a rotina estabelecida pela area da gastronomia;

eExecutar as técnicas bdsicas classicas de producao de alimentos;

eAdequar a produgdo de alimentos na cozinha considerando as pessoas com restrigdes
alimentares;

eElaborar pregos de custo e vendas;

e|dentificar os tipos de servicos de alimentos e bebidas mais adequados as preparagoes de
pratos do restaurante.

Fonte: Plano de Curso Técnico em Cozinha Subsequente ao Ensino Médio — IFB (2019, p 15)
Quadro 3 - Principais competéncias do Técnico de cozinha (IFB)

Apos a coleta das informacdes acima, constatou-se que ha diferencgas dos cursos técnicos
(nivel médio) e tecndlogos (nivel superior) oferecidos na cidade de Brasilia. As diferengas vao
além somente da escolaridade que ambos ofertam. Disciplinas que s3o ministradas no curso
técnico pelo IFB do Distrito Federal sdo diferentes do curso de graduacao, o tecnélogo, ofertado
na cidade, como Cozinha internacional, Inglés e Francés instrumental, administracdo

gastronomica, Lanches e Canapés.

Para Cordao & Moraes (2017) todos os cursos realizados posteriormente a conclusdo do
ensino médio (etapa final da educacdo basica), destinam-se de uma forma ou outra a educacao
profissional. O autor ndo distingue cursos por serem de capacitacio técnica ou superior. Para

ele, todos os cursos em rigor t€m como objetivo formar o aluno para o desenvolvimento
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profissional e para o campo de trabalho. Ele sustenta que a formagdo do profissional vai além

da formagdo da escola.

Moraes (2010) argumenta que “nem tudo que aprendemos formalmente na escola € o
que ha”. Alguns cursos merecem atengdo especial, principalmente os que exigem habilidades
técnicas manuais, pois a escola precisa estar preparada para atender as especificidades. Ele
enfatiza muito o curriculo oculto o qual, inerente a propria vontade da escola, aparecera. Na
area de Gastronomia, uma das caracteristicas ¢ a reprodugdo dos pratos internacionais e
regionais. Mesmo planejando as aulas formalmente, € usual o aluno utilizar os temperos e sabor
dos pratos de acordo com a sua propria realidade e os insumos que encontra mais facilmente na
sua regido. Isso acarreta muitas vezes na improvisagdo de uma receita classica, fugindo da

programacao inicial do curriculo oferecido.

O curso superior em gastronomia no Brasil pode ser nas modalidades de bacharelado e
tecnologia, indica Rodrigues (2009). De acordo com o INEP, até 2016 haviam 169 cursos de
Gastronomia no Brasil. A tabela abaixo demonstra como estes cursos estdo geograficamente

divididos nas cinco regides do pais.

Quantidade de Cursos de Quantidade de Cursos de
Gastronomia Regides do Gastronomia Regides do
Brasil - 2016 Brasil - 2018

M Sudeste - 67 H Nordeste - 43 B Sudeste -97 B Nordeste - 86
HSul - 36 M Centro Oeste - 17 mSul-36 Centro Oeste - 23
Norte - 6 Norte - 13
Grdfico 1 - Cursos de Gastronomia - 2018 Grdfico 2 - Cursos de Gastronomia 2018

Fonte: Elaborada pela autora a partir dos dados disponiveis pelo INEP (2019)
Sobre a analise dos graficos apresentados acima, constatou-se que nos ultimos dois
anos 2016 a 2018 a quantidade de Cursos de Gastronomia apresentou crescimento significativo:

» A regido Sudeste evoluiu de 67 para 97 cursos correspondente crescimento de 45%
» A regido nordeste evoluiu de 43 cursos para 86 correspondente crescimento de 100%
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» A regido Sul ndo houve crescimento permanecendo em 36 cursos estabelecidos
» A regido Centro Oeste evoluiu de 17 para 23 cursos correspondente crescimento de 35%
» A regido Norte evoluiu de 6 para 13 cursos correspondente crescimento de 117%

Ja houve um certa dificuldade em relag@o ao histérico de aprendizado para atuagdo em
cozinha, pois durante muitos anos, por falta de politicas publicas, o cenario que se apresentava
era de que somente o método empirico era atuante, pois as escolas profissionalizantes

apareceram tardiamente no Brasil (Aragjo, 2014).

Hoje o curso de Gastronomia € um dos que esta em evidéncia e hd uma glamourizagao.
Isso acontece, entre outros fatores, devido a varios programas de televisdo no mundo todo e

livros de pessoas famosas que enaltecem a profisséo.

O Censo Superior de 2016 indica os estados e a quantidade de cursos de gastronomia.
O grafico abaixo demostra os cincos primeiros neste ranking. Nao foram disponibilizados os

dados de 2017 € 2018.

RANKING DO NUMERO DE ALUNOS NOS CURSOS DE GASTRONOMIA
5 PRIMEIROS ESTADOS - 2016

2291
l i576 S ) =
Sao Paulo Minas Gerais Parana Pernambuco Rio de Janeiro

Fonte: Grdfico elaborada pela autora a partir dos dados disponiveis pelo INEP
Grdfico 3 - Ranking de alunos nos cursos de Gastronomia

O grafico acima demonstra que o estado de Sdo Paulo (SP) concentra a grande maioria
de alunos matriculados em cursos de gastronomia. Isso se da por fatores diversos. A capital do
estado, Sao Paulo, tem a caracteristica de ser cosmopolita, reconhecida internacionalmente.
Esta é uma cidade onde varias outras cidades, inclusive do exterior, se encontram. Todas
dividem espaco em setores diversos como arquitetura, artes, moda, religido e também na

gastronomia.
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S0 Paulo é uma das maiores cidades do mundo e a maior da América Latina. E uma
cidade reconhecida por seu vasto polo gastrondmico, com milhares de estabelecimentos de
portes diversos que atendem publicos e classes sociais variadas. Dados do Ministério do
Turismo (Mtur) indicam que em 2017, 32,5% dos turistas internacionais entraram no Brasil por
este estado. Essa gama de oportunidades na gastronomia desperta o interesse dos estudantes
pelo setor, o que fica claro no expressivo nimero citado no grafico, quase quatro vezes mais

que o segundo colocado.

O estado de Minas Gerais (MG), que aparece em segundo lugar no ranking, é conhecido
pela sua gastronomia peculiar. Segundo Moura (1999), Minas Gerais também impressiona pela
diversidade e qualidade das frutas frescas. Sdo receitas locais diversas aos admiradores da boa
gastronomia. Esse reconhecimento movimenta um dos setores da atividade econdmica: o
turismo.

Os mineiros s@o conhecidos pela sua mesa farta e variada. Faz cinco refei¢des ao dia,
sendo trés delas gastas em café, sempre acompanhado de broas, pdo com manteiga,
bolos, roscas, pdo de queijo, biscoitos, queijo fresco e a goiabada. Ainda sobre relatos
do autor, no interior a rapadura substitui o agucar para adogar o café. Os adultos

quase ndo tomam leite, que é famoso por sua qualidade e dd queijos quase sempre
muito frescos. (SENAC, DN. 1988, p.126).

Além das belezas naturais e cultura que atraem turistas do mundo todo ao estado, a
gastronomia também ¢ um grande atrativo. E a profissionaliza¢cdo daqueles que atuam no setor
se faz necessaria para que se atinja um resultado de exceléncia, logo, a procura por cursos de

gastronomia no estado € grande.

Dentre as cinco cidades citadas, percebe-se que trés estdo localizadas na Regido Sudeste,
sendo Sao Paulo, Minas Gerais e o Rio de Janeiro (RJ). Com relacdo a ultima, por se tratar da
cidade brasileira mais conhecida internacionalmente, surpreende que esteja na quinta posi¢ao
da tabela. Segundo o Ministério do Turismo (Mtur), 1.355.616 turistas internacionais entraram
no Brasil pelo Rio de Janeiro em 2017, niimero que representa 20,5% de turistas internacionais

na pais naquele ano.

Nas pesquisas de Toleto (2010), a Gastronomia ¢ um setor que consiste em ser a
necessidade do mundo. Por isso merece aten¢do destacada para a formagao desses profissionais,
bem como de quem vai forma-los. Hoje, no que se refere ao desenvolvimento turistico, a
Gastronomia ¢ considerada um dos principais atrativos. E uma profissdo que pode ser
considerada um negocio para muitos empresarios e gera milhares de empregos no mundo. Por

1sso a profissdo que abrange a cozinha esta cada vez mais sendo reconhecida ao longo dos anos.
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De acordo com Castelli (2005), por volta da década de 1990, com o crescimento
econdmico do Brasil e com a redu¢@o dos impostos, as pessoas passaram a viajar mais e alguns
produtos importados comegaram a ficar mais acessiveis, aumentando o consumo e sofisticando
a gastronomia, precisando assim cada vez mais de pessoas qualificadas para trabalhar no setor

alimenticio.

O grafico abaixo ilustra de forma crescente o aumento pelo curso de Gastronomia no
Brasil desde 2002. Isso demonstra o prestigio que o curso proporciona para a profissdo da
cozinha. Muitos donos de estabelecimentos buscam melhorar a comida e o servi¢o de seus
estabelecimentos, por isso hd uma crescente procura de profissionais qualificados e com

formacao.

QUANTIDADE DE CURSOS DE GASTRONOMIA
NO BRASIL - PUBLICOS E PRIVADOS

275
169
112
102
80
54
28
4 16
s T

2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018

Fonte: Elaborada pela autora a partir dos dados disponiveis pelo Ministério da Educagdo (2019).
Grdfico 4 - Quantidade de cursos de Gastronomia 2002-2018

De acordo com o dados divulgados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) sobre o ano de 2017, houve um crescimento significativo no setor de servigos,
comparados ao de agropecudria com 5% e a Industria com 22%. Uma das andlises feitas pelo

IBGE ¢ que varias familias gastam até 27% do seu salario com refei¢des fora de casa.
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PRODUTO INTERNO BRUTO - PIB DO BRASIL - 2017
OTICA DA PRODUGAO

AGROPECUARIA
299
5%

SERVICOS - 4.137
73%

INDUSTRIA - 1.212
22%

Fonte: Elaborada pela autora a partir dos dados pelo IBGE, Departamentos de Contas Nacionais, 2017.
Grdfico 5 - PIB Brasil 2017

De acordo com dados do Sindicato de Hotéis, Restaurantes ¢ Bares de Brasilia
(Sindhobar), o Distrito Federal conta com aproximadamente 10 mil estabelecimentos dedicados

a gastronomia, gerando cerca de 100 mil empregos.

Como exemplo de atuagio profissional no Brasil na area da gastronomia, ¢ apresentado
abaixo uma descri¢do mais pormenorizada dos cursos de formagdo, seu desenvolvimento no
Distrito Federal dado o fato de ser atualmente o terceiro maior polo gastrondmico do pais,
perdendo somente para Sao Paulo e Rio de Janeiro, segundo a Associacdo Brasileira de Bares

e Restaurantes (Abrasel).

2.2 Aformagdo do gastrénomo e a sua atuagdo profissional

Atualmente no Distrito Federal ha cursos livres ~ de capacitagdo; Cursos de Nivel
Médio — Formagao Técnica e Cursos Superiores — Tecnologos e Cursos de Pos Graduagio nivel

Lato Sensu, todos com foco em formar profissionais praticos para o mercado de trabalho.

E um dos cursos que tem fortemente em sua identidade a presenca de professores com
vivéncia profissional adequada as disciplinas que lhe sdo ofertadas, dada a necessidade
emergente do fazer pratico aliado a teoria no cotidiano do espaco académico durante a formacao

dos estudantes.
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O curso de gastronomia possui carateristicas proprias de vestimentas de roupas como
ddlmas, sapatos antiderrapantes e toucas. Tudo deve ser seguido por uma legislacio vigente da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), voltada para Boas Praticas de Alimentagao.
As salas de aula sdao verdadeiros espacos pedagdgicos culinarios, onde os alunos simulam a
pratica real de um restaurante em funcionamento e no final os mesmos podem degustar os pratos

preparados.

Depois que os alunos se formam na graduagdo, muitos dos que querem seguir a area
académica optam por realizar o curso a nivel Lato Senso em Docéncia no Ensino Superior. Esse
curso ndo ¢ obrigatorio para comegar a ministrar aulas nas faculdades, porém, muitos docentes
0 procuram para terem um suporte pedagogico, uma vez que nao tiveram disciplinas voltadas
para a educacdo durante a graduag@o. Para atuar como professor em uma faculdade ou
universidade, além do conhecimento especifico, sugere-se o conhecimento educacional e
pedagdgico, que possibilitam e facilitam que o professor planeje, desenvolva e avalie a ag¢do
educativa, associando ensino, pesquisa e extensdo, de acordo com o projeto institucional

pretendido (Mazzilli, 2004).

Hoje em Brasilia € ofertado o curso superior tecnologo em 7 institui¢des presenciais €
um curso técnico que € ofertado pelo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Brasilia (IFB). Pela analise feita, o IFB € no momento a unica institui¢do que oferece o curso
técnico e tecndlogo em Gastronomia em Brasilia e entorno. Ha no Distrito Federal também
cursos de curta duracdo em qualificagdo em cozinha, que t€ém como duragdo a carga horaria de

4 horas a 600 horas.

Tabela 1 — Instituicbes que oferecem o curso presencial em ensino superior de
Gastronomia em Brasilia (Tecndlogo)

IES MODALIDADE INICIO HORAS
UNIEURO Presencial 2005 1680h
IESB Presencial / Ead 2008 1720h
UNICEUB Presencial 2012 1710h
CATOLICA Presencial 2008 1680h
UDF Ead/Presencial 2017 1700h
MAUA Presencial 2016 1780h
IFB Presencial 2018 2160h

Fonte: Tabela elaborada pela autora pelo dados disponiveis no site do Ministério da Educagdo, 2018.
Tabela 1 - Instituicoes que oferecem curso de tecnologo em Gastronomia
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Tabela 2 — Oferta de curso de capacitacdo rapida em cozinha em Brasilia — 4h a 600h
de duracio

INSTITUICAO MODALIDADE INiCIO
SENAC Presencial 2007
IGA Presencial 2014
ATELIE ANNA CARIBE Presencial 2017
ESTUDIO DE ARTES CULINARIAS Presencial 2018
HENRIQUE SALSANO

ATELIE CATARINA MELO Presencial 2012

Fonte: Tabela elaborada pela autora em 2019
Tabela 2 - Oferta de cursos de capacitagdo rdapida em Gastronomia

Com base em dados coletados nos sitios eletronicos das institui¢des de ensino superior
demonstradas nas tabelas abaixo, percebeu-se que das seis faculdades que oferecem o curso de
gastronomia no Distrito Federal, todas na modalidade tecnélogo, na grade curricular de cinco
destas esta logo no primeiro semestre a disciplina voltada para historia da gastronomia (ou da
alimentacdo). As cargas hordrias para esta matéria vao de 40 horas aula a 160 horas aula,
dependendo da faculdade. Apenas a UDF ndo pode ser analisada, tendo em vista que ndo ha no

site da institui¢do a ementa do curso.

Os cursos analisados tém quatro semestres, salvo a Universidade Catdlica que possui 5
semestres. Na Universidade Catdlica de Brasilia (UCB), a carga horéria basica do curso ¢ de
1520 horas aula, com mais 80 horas aulas optativas caso o aluno queira fazer essas disciplinas.
Ha ainda 60 horas aula de carga hordria minima atividade complementar. Somadas as matérias
obrigatorias, as optativas, a carga de atividade complementar, a horaria total do curso fica em
1660 horas aula. Na Universidade Catdlica, no primeiro semestre, na grade pedagogica
contempla uma disciplina chamada de Introdu¢do a Educagdo Superior com duragdo de 80

horas. Essa disciplina ndo consta nas outras faculdades e centro universitarios.

Na Unieuro a carga horéria total é de 1680 horas aula, com 80 horas aula de atividades
complementares e mais 60 horas aula da tnica disciplina optativa, que é o curso de linguagem
de sinais para surdos, chamada Libras. Nao ha formag¢do avancada na disciplina em confeitaria
e panificagdo como em outras Instituicdes, porém, ha aulas praticas semanais e didrias mais
regulares comparado ao Uniceub e Iesb, onde as disciplinas praticas sdo ofertadas uma vez por
semana um conteudo tedrico em sala de aula convencional ou um espago voltado para aula —
show, e somente na outra semana o aluno podera vivenciar ele mesmo realizar as receitas e

técnicas.



37

O curso ministrado pela faculdade Maud conta com 1780 horas aula no total. A
instituicdo de ensino ndo apresenta matérias optativas. Na grade ¢ a tinica faculdade com a

disciplina de gastronomia alternativa e a disciplina de lanches, salgados e canapés.

Para quem ndo ¢ da area académica, sobretudo do curso de Gastronomia, pode haver
uma tendéncia a pensar que em tal curso o aluno aprende tinica e exclusivamente a cozinhar.
Isso ndo corresponde aos fatos. Percebeu-se que na grade curricular de todos os cursos ha
matérias que envolvem assuntos como empreendedorismo, gestdo, marketing, lingua

estrangeira entre outras.

Estas disciplinas ndo s3o necessariamente voltadas exclusivamente ao preparo dos
alimentos ou ao manuseio de ingredientes em si, mas sim, a0 ambiente corporativo. Os cursos
buscam ensinar o aluno ndo apenas a ser um profissional de exceléncia no preparo dos pratos,
mas também nos negocios, na gestdo como um todo de um estabelecimento, tanto na cozinha

como na parte administrativa e dos negocios.

Segue abaixo a compilag¢do das disciplinas dos cursos presenciais de graduagcdo em

Gastronomia dos principais Centro Universitarios de Brasilia e Faculdades:

Instituicdo: Instituto de Educa¢do Superior de Brasilia — [ESB
Duracgdo o Curso: Quatro semestres

Presencial

Disciplinas/Atividades Complementares Carg?hl/i())rarla
Administragdo Financeira 60
Cozinha Bésica 90
Cozinha Fria 90
Equipamentos, seguranca e planejamento de cozinhas 30
Espanhol instrumental 30
Histoéria e cultura da gastronomia 30
Matérias primas | 30
Seguranca e higiene dos alimentos 30

Disciplinas/Atividades Complementares Cargz(lhl/-grarla
Administra¢do de Recursos Humanos 30
Elaboracdo e Engenharia de Cardapios 60
Inglés Instrumental 30
Matérias Primas II 30




Disciplinas/Atividades Complementares

Nutri¢do Aplicada a Gastronomia 60
Optativa 30
Técnicas Basicas de Confeitaria 90
Técnicas Basicas de Panificacdo e Massas 60

Carga Horaria

Disciplinas/Atividades Complementares

(h/a)
Administragdo de Recursos Humanos 30
Elaboracdo e Engenharia de Cardapios 60
Inglés Instrumental 30
Matérias Primas 11 30
Nutri¢do Aplicada a Gastronomia 60
Optativa 30
Técnicas Basicas de Confeitaria 90
Técnicas Basicas de Panificacdo e Massas 60

Carga Horaria

(h/a)
Bebidas e Harmonizagdes 60
Cozinha Brasileira 90
Estagio Supervisionado 100
Marketing Aplicado a Gastronomia 60
Projeto Integrador 120
Técnicas Avangadas de Panificagdo e Confeitaria 90
Técnicas Complementares de Cozinha 60

Fonte: Quadro elaborado pela autora (2019)
Quadro 4 - Relagdo das disciplinas presenciais no IESB

Institui¢do: Universidade Catolica de Brasilia (UCB)
Duragdo o Curso: Quatro semestres

Disciplina

Disciplina Carga Horaria (h/a)
Introducdo a Educagdo Superior 80
Prat. Prof. I — Aspectos Historicos e Culturais da Gastronomia 160
Técnica de Cozinha Basica 80
Preparagdes com carnes, aves, peixes € caga 80

Carga Horaria (h/a)

Gestado da Informacgdo e do Conhecimento nas Organizagdes

80




Prat. Prof. II — Microbiologia e Higiene dos Alimentos e 160
Bromatologia

Técnicas de Confeitaria 80
Técnicas de Panificacdo e Garde Manger 80
Disciplina Carga Horaria (h/a)
Gestado e Consultoria de Negdcios 80

Prat. Prof. III — Bebidas e Enologia 160
Técnicas de Cozinha Brasileira: Norte e Nordeste 80
Técnicas de Cozinha Brasileira: Centro-Oeste, Sul e Sudeste 80

Disciplina Carga Horaria (h/a)
Empreendedorismo 80
Gestdo em Alimentos e Bebidas e Planejamento de Cardapio 80
Técnicas de Cozinha Classica: Franga e Italia 80
Técnicas de Cozinha Internacional 80
Disciplina Optativa 80
Disciplina Carga Horaria (h/a)
Lingua Brasileira de Sinais (Libras) 20
Inglés Instrumental 20
Planejamento e Organizacdo de Eventos 20
Gestdo da Qualidade 20

Fonte: Quadro elaborado pela autora (2019)
Quadro 5 - Relagdo das disciplinas presenciais na UCB

Instituicdo: Unieuro
Duracdo o Curso: Quatro semestres

Disciplina Carg?hll-g;rarla
Leitura ¢ Produ¢do de Texto 40
Comportamento Humano e Gestao de Pessoas 40
Or¢amento Empresarial 40
Nutri¢do Humana 40
Marketing 40
Técnicas de Gestao 40
Planejamento de Cardéapios 40
Historia da Alimentagdo 40
Ciéncia dos Alimentos 80
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Carga Horaria

Disciplina (h/a)
Controles Gerenciais 40
Cozinha Basica — Cozinha Classica 160
Higiene dos Alimentos 80
Cozinha Fria 80
Francés Instrumental 40

Disciplina Carga Horaria (h/a)
Bebidas 40
Confeitaria 80
Cozinha Internacional 80
Empreendedorismo 40
Panificagdo 80
Planejamento e Layout de Instalagdes 40
Servigos em Restaurante 40

Disciplina Carga Horaria (h/a)
Cozinha Brasileira 80
Cozinha das Américas 80
Enogastronomia 40
Etica 40
Eventos 40
Toépicos Complementares de Cozinha 80
Tépicos Especiais 40

Fonte: Quadro elaborado pela autora (2019)
Quadro 6 - Relagdo das disciplinas presenciais na UniEuro

Instituicdo: Maua
Duracgdo o Curso: Quatro semestres

Disciplina Carg?hll-g;rarla
Atividades complementares 1 — Educacdo Ambiental: Gastronomia

o 20
e Sustentabilidade
Fundamentos de Gastronomia 60
Inclusdo Social, Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena 60
Informatica Basica 60
Lingua Portuguesa 60
Matematica Basica 60




Microbiologia Aplicada a Gastronomia

Carga Horaria Total do Periodo

Carga Horaria

Disciplina (h/a)
Administragdo Gastrondmica 1 60
Calculo em Gastronomia 60
Etica e Relagdes de Consumo 60
Francés Instrumental 60
Legislacdo Sanitaria e Normas de Seguranca 60
Seminarios Integrados 1 40
Técnicas de Nutri¢ao 60
Carga Horaria Total do Periodo 400

Carga Horaria

Disciplina

Disciplina (h/a)
Administragdo Gastrondmica 2 60
Atividades Complementares 2 — Educacdo Ambiental: Gastronomia 20
e Residuos

Cozinha Fria 60
Cozinha Quente 60
Empreendedorismo e Marketing em Gastronomia 60
Gastronomia Alternativa 60
Gastronomia Brasileira e Regional 60
Lanches, Salgados e Canapés 60
Carga Horaria Total do Periodo 440

Carga Horaria

(h/a)
Estagio Supervisionado 1 100
Gastronomia Contemporanea 60
Gastronomia Internacional Classica 60
Gastronomia Rustica e Tipica 60
Optativa 1 — Libras e Outras 60
Seminarios Integradores 2 40
Servigo Gastronomico e Planejamento de Cardapios 60
Técnicas de Bar e Enologia 60
Técnicas de Panificacdo e Confeitaria 60
Carga Horaria Total do Periodo 560

Fonte: Quadro elaborado pela autora (2019)
Quadro 7 - Relagdo das disciplinas presenciais em Mauad
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Institui¢do: Uniceub
Duragdo o Curso: Quatro semestres

Disciplinas/Atividades Complementares Carg?hI/-:;rarla
Ciéncia dos Alimentos 75
Cozinha Basica 75
Gastronomia e Cultura 30
Higiene dos Alimentos e Seguranca Alimentar 75
Histdria da Gastronomia 75
Percep¢do Sensorial de Matérias Primas 45

Disciplinas/Atividades Complementares Carg?hg())rarla
Cozinha Fria 75
Gestdo Administrativa 75
Linguas Estrangeiras Aplicadas a Gastronomia 45
Planejamento e Engenharia de Cardéapios 30
Técnicas Basicas de Confeitaria 75
Técnicas de Panificacdo 75

Disciplinas/Atividades Complementares Carg?hl/-;(;rana
Cozinha Brasileira 1 45
Cozinhas Internacionais 1 75
Empreendedorismo 75
Etica, Cidadania e Realidade Brasileira 1 30
Gestdo de Eventos em Gastronomia 30
Servig¢os de Restaurante 75
Técnicas de Cozinha 75

Carga Horaria

Disciplinas/Atividades Complementares

(h/a)
Cozinha Brasileira 2 75
Cozinhas Internacionais 2 75
Enogastronomia 75
Etica, Cidadania e Realidade Brasileira 2 30
Projeto Integrador 75
Técnicas Avancgadas de Confeitaria 75

Fonte: Quadro elaborado pela autora (2019)
Quadro 8 - Relagdo das disciplinas presenciais no UniCeub
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Instituigdo: Instituto Federal de Brasilia (IFB)

Disciplinas/Atividades Complementares Carga Horaria (h/a)

Administragdo [ 48

Fundamentos do Turismo e Hospitalidade 48

Habilidades de Cozinha 96

Higiene e Manipulag@o em Servigos de Alimentagao 48

Matematica Aplicada 48

Microbiologia dos Alimentos 48

Metodologia de Pesquisa 48

Servigos de Bebidas 48

Quimica Aplicada a Servigos de Alimentagao 48
Disciplinas/Atividades Complementares Carga Horaria (h/a)

Panifica¢do 96

Gastronomia Brasileira 96

Franceés [ 48

Informatica Aplicada a Servigos de Alimentacdo 48

Historia e Cultura da Alimentacédo I 48

Bebidas e Coquelateria 48

Andlise Sensorial de Alimentos 48

Planejamento de Cardéapios 48

Disciplinas/Atividades Complementares Carga Horaria (h/a)

Confeitaria 96

Gastronomia Funcional/Técnicas Dietéticas 48

Historia e Cultura da Alimentagao II 48

Franceés II 48

Praticas de Pesquisa em Histdria e Cultura da Alimentacdo 48

Harmonizagao 48

Administragao II 48

Praticas de Pesquisa em Gastronomia Aplicada 96

Disciplinas/Atividades Complementares Carga Horaria (h/a)

Eventos 96

Gastronomia Internacional 96

Cozinha Fria 48

Gestao de Bares e Restaurantes 96

Lingua Inglesa: Leitura Instrumental 48

Massas ¢ Molhos 48

Fundamentos da Sustentabilidade Aplicados a Gastronomia 48

Fonte: Quadro elaborado pela autora (2019)
Quadro 9 - Relagdo das disciplinas presenciais no IFB
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2.3 Profissionalidade em geral

O assunto da profissionalidade referente a docéncia serd aprofundado no presente
trabalho, no contexto de quem é o professor de Gastronomia no Brasil, assunto tratado no
proximo topico. A profissionalidade ¢ um termo bastante discutido na educacao, pois vincula a
constru¢do da identidade pessoal de cada individuo a sua inser¢do ao mundo do trabalho (Weiss,

1983).

A profissionalidade ¢ um termo que retrata o desenvolvimento de competéncias da
profissdo escolhida. E um conceito que esta sendo utilizado nas praticas docentes de acordo
com Ambrosetti, Banhara, Almeida e Cristina (2009) porém, pode ser designado para outros
oficios além da docéncia, pois a profissionalidade tem como fundamento a formacao social e
pessoal. “A fundamentagio tedrica € importante para o profissional de qualquer area, em fungdo
de uma boa formac¢do e do conhecimento da histéria, bem como para a criacdo de novos

métodos e solugdes para o aperfeicoamento da empresa e do profissional” D’Avila (2012).

O termo designa como sendo um conjunto de atributos socialmente construidos
inerentes a profissdo. Para D’ Avila (2012) a profissionalidade surge a partir do primeiro estagio,
pois é o momento em que o futuro profissional vai decidir se quer ou ndo trabalhar na carreira.
Para Weiss (1983) “o assunto trata também da capacidade do trabalhador intervir como agente
no ciclo de producdo, diz respeito ao saber fazer e ao saber interpretar a cadeia produtiva em

que esta inserido™.

Fonseca (2017) explana que terminologia chamada qualificagdo, ¢ substituida por um
novo termo chamada de competéncia. Diferentemente dos profissionais antes do século XXI,
onde o operario nao precisava de grandes conhecimentos para executar uma tarefa, o trabalho
do século atual ¢ voltado para que o trabalhador tenha capacidade de se adaptar, resolva
problemas e tenha a competéncia para ser flexivel. Ainda para o mesmo autor, ele cita varias
diferencas entre o mercado de trabalho do século XX e XXI, como destaque houve a valorizacao

de algumas atitudes do individualismo para o coletivismo.

Século XX Século XXI

Economias industriais Economias de servicos
Trabalho assalariado Trabalho independente e informal
Trabalho material Trabalho imaterial
Qualificagao Competéncia
Conhecimentos especificos Conhecimentos gerais
Mao de obra barata e semiqualificada Mao de obra cara e altamente qualificada
Individualismo Coletivismo

Fonte: (Ferreira, 2017, p.188)
Quadro 10 - Comparativo mercado de trabalho(século XX e XXI)
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Por isso D’Avila (2012) cita que o profissionalismo ¢ o termo designado para
caracterizar um profissional de destaque ou um “bom profissional” no sentido das atribui¢des
que o mesmo realiza dentro da empresa. Caracteristicas como a aparéncia bem cuidada e

pontualidade mostram sinais de interesse e comprometimento pela empresa onde se trabalha.

Fazendo uma analogia sobre os termos para a area de gastronomia, o gastronomo vai
muito além do que meramente cozinhar, cortar e preparar alimentos. O bom profissional tem
profissionalidade e vai adquirir profissionalismo, ou seja qualificagdo, durante os anos de

carreira.

Para entendermos sobre que competéncias e habilidades o profissional gastrénomo
necessita, os alunos estudam diversas disciplinas no curso tecndlogo. As matérias variam desde
ética, gestdo, satde e historia. Os profissionais podem atuar muito além serem chefs de cozinha
e cozinheiros, hd uma gama de ofertas como: Personal Chef — atua em residéncias particulares
com atribuicdes de um chef de cozinha; Induastria Alimentar — desenvolve receitas para o ramo
industrial de alimentos; Consultor Gastrondmico — desenvolve consultorias e orienta
restaurantes que estdo necessitando de alguma ajuda profissional; Docentes, Jornalistas e

criticos gastrondmicos.

A atividade exige muito do corpo humano, tendo que ficar horas em pé¢ em ambientes
quentes. E uma 4rea que exige uma concentra¢do muito grande, pois pode ser considerada um
lugar perigoso, devido ao uso de materiais cortantes e fogo. Além disso, o profissional necessita
ter sensibilidade para entender as sutilezas que formam uma boa comida, ndo esquecendo de
respeitar a cultura de cada regido do pais. O ato de cozinhar profissionalmente ndo é para si, ha

uma vasta clientela exigente que busca qualidade e identidade nos pratos degustados.

Um documento disponibilizado pelo MEC (http//www.portalmec.gov.br, visitado em
10 de janeiro de 2019), ¢ o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, que em

2018 descreve o perfil do egresso para os cursos de Gastronomia:

O tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgbes
culindrias nas diferentes fases dos servicos de alimentagdo. Cria preparagdes
culindrias e valoriza a ciéncia dos ingredientes. Diferencia e coordena técnicas
culindrias. Planeja, controla e avalia custos. Coordena e gerencia pessoas de sua
equipe. Valida a seguranga alimentar. Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo
de montagem de cozinha. Identifica utensilios, equipamentos e matéria-prima em
restaurantes e estabelecimentos alimenticios. Articula e coordena empreendimentos
e negdcios gastronémicos. Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio.
Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua drea de formagdo. (CNCST, 2018, p.
151)
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Segundo Toledo (2011) o curso tecnélogo em Gastronomia tem como caracteristica a
formagao profissional voltada para as questdes da atualidade, tais quais, sustentabilidade, ética,
educagdo entre outros. O profissional precisa estar engajado para ser multifuncional e atender

as diversas especificidades e cenarios do mundo do trabalho.

Diante disso, o gastronomo deve ser um profissional mais atento, dindmico e deve estar
preparado para atuar em varias fungdes. Atuando desta maneira, o profissional de gastronomia
contribui efetivamente para que as organizagdes perdurem no concorrido cenario em que se

encontram.

Para Araujo (2014) ¢ importante refletir sobre a formagdo do profissional em
Gastronomia. Muitos assemelham chef de cozinha com culinarista. O chef além de executar as
receitas ele vai além do fogdo. Ele atua como multiplicador de saberes gastronomicos e de area

relacionadas. O culinarista somente prepara e executa receitas.

Mediante o exposto, o trabalhador de gastronomia que s6 visa saber cozinhar, pode ser
facilmente substituido por outro. E necessario que esse profissional tenha habilidades
adquiridas pela formagdo técnica, porém o seu comportamento social, aptidao para o trabalho
em equipe, ter a capacidade de se comunicar, ser flexivel e proativo sdo assuntos cada vez mais

importantes e deve ser abordado nas Institui¢des de ensino durante a sua formagéo inicial.

2.4 Profissionalidade docente e formagdo do professor do século XXI

Considerando que esse estudo busca interpretar na andlise de formagdo docente, se a
formacdo académica sera relevante para os profissionais de gastronomia, estudar sobre a
profissionalidade docente sera substancial para entendermos o contexto de formacgdo dos
profissionais da gastronomia que queiram lecionar. E uma compreensdo tedrica complexa e

ainda em desenvolvimento para muitos autores, como Roldao (2005).

O termo surge nas pesquisas nos meados de 1990 indicam Ambrosetti e Almeida (2009,

p. 592) que apontam como referéncia da pratica profissional a
“[...] integridade do fazer docente, desenvolvimento do profissional entre habilidades
e competéncias; a constituicGo da identidade do professor, ao saber docente, a

integridade da dimenséo social e pessoal, a sua responsabilidade social, individual e
comunitdria, compromisso ético e politico”.

Contreras (2012) considera que a profissdo docente estd intimamente ligada as

condi¢des sociopoliticas, pois a educacdo escolar ¢ valorizada por sua importancia cultural e
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social. O autor considera imprescindivel discutir questdes sobre a autonomia no ensino e afirma

que a reflexdo sobre o tema e a argumentacdo ¢ uma necessidade educativa e direito trabalhista.

A profissionalidade docente diz respeito a desempenho, valores e inten¢des que regem

o processo de ensinar e a objetivos que se almeja atingir e desenvolver no exercicio da profissdo

(Contreras, 2012). As qualidades profissionais apoiam-se na forma do professor interpretar
como deve ser o ensino e suas finalidades.

Profissionalidade designa primordialmente o que foi adquirido pela pessoa como

experiéncia e saber e sua capacidade de utilizd-lo em uma situagdo dada, seu modo

de cumprir as tarefas. Instdvel, sempre em processo de construgdo, surgindo do

proprio ato do trabalho, ela se adapta a com contexto em movimento. Ligada as

interagbes no seio do mundo profissional, a profissionalidade leva mais em conta a

historia pessoal, social, técnica e cultural do individuo. Contrariamente a

qualificacdo, ela evoca explicitamente a motivagdo, o sistema de valores e introduz
no dominio profissional o que se origina no dominio privado”. (Courtois, 1996, p.172)

, .

Para Sacristan (1995) a figura do professor é expressivo na escola, e carrega a
responsabilidade da condu¢@o dos processos educacionais. Para o mesmo autor, a pratica
docente pode estar relacionada as normas coletivas e a regulagdes organizacionais, interferindo
nos limites de autonomia dos professores, confrontando nas resolu¢des dos conflitos. E
colocada em perspicuidade quando o professor se defronta com os proprios julgamentos a

respeito da pratica que realiza.

O docente deve ser formado para ter autonomia nos processos produtivos e para produzir
conhecimento. Também € necessario que se mantenha constantemente atualizado, o que requer
engajamento que consequentemente acarreta na constru¢do do conhecimento adquirido e que
posteriormente sera repassado. Esse professor que formard profissionais para o mundo do
trabalho necessita ter o conhecimento muito embasado sobre as dindmicas deste mercado, bem
como sobre os processos produtivos, sociais e tecnoldgicos pertinentes a profissdo que esta a

lecionar, entre outros fatores (Rehem, 2009).

Por isso que a profissionalidade ¢ um processo que segue ao longo da carreira do
professor, segundo Rolddo (2008). E uma construgdo profissional que se da de forma continua,
e se inicia na profissionalizagdo ¢ com isso forma-se uma identidade profissional. Candau
(2003) sustenta “ndo se forma de uma vez o educador”. A formagao desse profissional precisa
ser constante e reflexiva na acdo. A profissionalidade significa um conjunto de caracteristicas,
referindo-se a maneira do professor atuar, pensar e fazer escolhas. A formag¢ao do educador ¢

um processo.
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Faz parte do processo esse docente também ter dominio técnico em algum campo
especifico de conhecimento. Voltado para a area de educagio profissional, Rhem (2009) indica
que além desse dominio técnico, requer outras capacidades, por isso a preparagao dos docentes
atual ¢ uma tarefa complexa, pois necessita de uma readequagdo nos modelos tradicionais de
formagdo. O modelo atualmente adotado ndo forma o professor adequado. Formar esse
professor implica, desenvolver sua capacidade:

De pensar em curriculos para formar profissionais técnicos na contemporaneidade,
de poder participar ativamente na formulagdo e reformulacdo do projeto politico
pedagdgico da escola de educagdo profissional; de compreender a formagdo do
trabalhador sob uma dtica de integridade — unindo a técnica a ciéncia, a preocupagéo

com resultados a preocupagéo com o social, o saber fazer ao saber por qué. (Rehem
2009, p. 105).

A formacdo tradicional deve ser revista tanto para a area universitaria quanto para o
ensino profissionalizante. E de suma importancia que os docentes trabalhem com questdes que
envolvam demandas éticas e com uma formagao com postura critica e de aprendizado constante,
ndo enfatizando somente o contetido técnico, como vemos nas universidades por meio da
didatica reprodutiva. Atualmente, muitos professores universitarios t€ém voltado para o ensino
na organizag¢do curricular que privilegia disciplinas conteudistas, afirma Bolfer (2008, p. 40).
“Num corpo docente bem capacitado profissional e academicamente em sua area especifica,
sem preocupacdo com a area pedagdgica ou seu preparo para exercé-la; numa metodologia que

dé conta do cumprimento do programa das disciplinas™.

Ha uma necessidade de reflexdo quanto ao desafio de se formar este professor, tendo
em vista que a ele sera designada a importante missdo e formar profissionais que serdo
requisitados e aproveitados no mundo do trabalho, ou seja virtudes da profissionalidade, das
competéncias, porém como afirma Libaneo (2005) somente a reflexdo ndo resolve. Nesse
presente estudo serdo apresentados estratégias de habilidades e saberes para facilitar o
entendimento que sdo varios fatores tedricos, praticos e sociais que o docente necessitara para
a sua formacao inicial e continuada.

A reflexdo sobre a prdtica ndo resolve tudo, a experiéncia refletida ndo resolve tudo.
Sdo necessdrias estratégias, procedimentos, modos de fazer, além de uma sdlida

cultura geral, que ajudam a melhor realizar o trabalho e melhorar a capacidade
reflexiva sobre o que e como mudar (Libéneo, 2005, p. 76)

Ribas (2000) enfatiza que ha varios problemas para ser discutido e analisados. Entre
eles a autora salienta “os professores reproduzem comportamentos pedagogicos demasiado

enraizados nos modelos de sua formacgdo, e poucos percebem que muitos problemas surgidos
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em sala sdo frutos dessa atitude docente diante do conhecimento”. O perfil que se espera do
docente do século XVI para Rhem (2009) ¢ a constru¢do do professor ndo mais na concepgao
de “ensinador” de contetido, mas sim de mediador, orientador e principalmente questionador
de todo o processo de aprendizagem. Um dos principios gerais da pratica docente para Freire
(2018, p.47) é: “Ensinar ndo ¢ transmitir conhecimento™, mas criar as possibilidades para a sua

propria producio ou a construgao.

Para Berger (2002) o professor passa a ser um assistente da aprendizagem dos
estudantes. Desse professor é esperada uma mediagdo capaz de aprender pela: pesquisa, acerto
e erro, acdo, reflexdo e principalmente promover a aprendizagem assistida na dire¢do da
autonomia. O aprendiz deve ser o centro do processo. Esse novo tempo exige uma mentalidade
de ser e agir (Ribas, 2000, p. 43).

No ato de ensinar inferem todos os processos de comunicagdo humana, da ordem
dos valores e dos sentimentos a dos hdbitos, passando pelas representagdes sociais
de seres envolvidos em interacéo ativa, numa instituicdo com dindmica prépria, num
contexto dado. Além disso, é um ato interacional definido em formas organizacionais
especificas: as classes, os hordrios, as sequéncias de conteudo especificos, etc.
Portanto, compreender o ato de ensinar implica uma construgdo apropriada desse

objeto de estudo, uma construgdo especifica que dé conta daquilo que é o ensino —
ato intencional, de natureza relacional.

Freire (2018) no seu livro pedagogia da autonomia, o autor enfatiza algumas reflexdes
para a pratica educativa, e essas reflexdes criticas devem ser obrigatdrias durante a formagao
do docente, em favor da autonomia do discente. A relagdo abaixo é um mix sintetizados dos trés
capitulos do referente livro. Essas pequenas ponderagdes, sdo longe de ser a sintese da obra
completa de Paulo Freire, a qual ¢ extremamente rica. Para aprofundamento, sugere-se recorrer

a outros livros do autor, como Pedagogia do Oprimido (1988) e Educagdo e Mudanga (1983).

o Ndo hd docéncia sem discéncia — “quem ensina aprende ao ensinar e quem aprende

ensina ao aprender; que ensinar inexiste sem aprender e vice-versa, SO existe ensino
quando este resulta num aprendizado em que o aprendiz se tornou capaz de recriar
ou refazer o ensinado, ou seja, em que o que foi ensinado foi realmente aprendido

pelo aprendiz” (Freire, 2018, p. 23).

o FEnsinar exige rigorosidade metodica — “O educador democratico, critico, em sua

pratica docente deve forcar a capacidade de critica do educando, sua curiosidade,
sua insubmissdo. E impossivel tornar-se um professor critico, aquele que ¢

mecanicamente um memorizador, um repetidor de frases e ideias inertes, € ndo um
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desafiador. Deve ser claro para os educandos que o educador ja teve e continua

tendo experiéncia de producdo de certos saberes e que estes ndo podem ser

simplesmente transferidos a eles” (Freire, 2018, p. 28).

o Ensinar exige criticidade — “Entre o saber feito de pura experiéncia e o resultante

dos procedimentos metodicamente rigorosos, ndo hd uma ruptura, mas uma
superagao que se da na medida em que a curiosidade ingénua, associada ao saber do
senso comum, vai sendo substituida pela curiosidade critica ou epistemoldgica que

se rigoriza metodicamente” (Freire, 2018, p. 32).

o Ensinar exige reflexdo critica sobre a prdatica na formag¢do permanente dos

professores, o momento fundamental ¢ o da reflexdo critica sobre a pratica, ¢
pensando criticamente sobre a pratica de hoje ou de ontem que se pode melhorar a

proxima pratica (Freire, 2018, p.39).

o Ensinar é uma especificidade humana ao qual estdo subordinados varios outros

que aqui serdo apenas citados (Freire, 2018, p.89 a 138).

- Ensinar exige segurang¢a, competéncia profissional e generosidade

- Ensinar exige comprometimento

- Ensinar exige liberdade e autoridade

- Ensinar exige saber escutar

- Ensinar exige querer bem aos educandos

- Ensinar exige disponibilidade para o dialogo

- Ensinar exige reconhecer que a educacéo ¢ ideologica

- Ensinar exige compreender que a educagdo ¢ na forma de interven¢do no
mundo

Freire (2018) destaca que esses saberes sdo demandados pela pratica critica educativa
em si mesma, independente da area que o educador atua, seja no nivel superior nos cursos de
licenciatura, bacharelado ou tecnologo, da pré escola a pds graduagdo, esses saberes ocorrerao
no cotidiano da escola, com as experiéncias vivenciadas.

Néo importa com que faixa etdria trabalhe o educador ou a educadora. O nosso é
um trabalho realizado com gente miuda, jovem ou adulta, mas gente em permanente
processo de busca. Gente formando-se, mudando, crescendo, reorientando-se,
melhorando, mas porque gente, capaz de negar os valores, de distorcer-se, de recuar,
de transgredir. Ndo sendo superior ou inferior a outra prdtica profissional, a minha,

que é a prdtica docente, exige de que a minha prdpria capacitacdo cientifica faz
parte. (Freire, 2018, p. 141).

Em suma, o docente necessita de varios atributos para o seu oficio profissional. O

professor do século XXI, ndo basta somente ter conhecimentos tedricos, para os tempos de hoje,



51

isso ndo ¢ suficiente. Cunha (2006, p. 150) enfatiza que ndo ha um padrio ideal para ser
considerado um “bom professor”, pois essa avaliagdo de “bom™, seria ligado a um contexto
histérico social e se modifica conforme as necessidades dos seres humanos. O bom professor
constrdi a sua experiéncia e se preciso, reformula a sua pratica no ser e agir. O importante ¢ ter
aspectos afetivos. Muitos alunos valorizam o docente que apresenta de forma adequada o

conteudo e possui um bom relacionamento com os discentes, afirma a autora.

Névoa (2009) adota a mesma linha de pensamento coerente com a opinido de Cunha
(2006) que se precisa de varios atributos para definir a constru¢do de uma identidade
profissional docente. S3o 5 facetas para a caracterizagio de um “bom professor”.
“Conhecimento, cultura profissional, tacto pedagogico, trabalho em equipe e compromisso

social”.

[...] Durante muito tempo, procuraram-se os atributos ou as caracteristicas que
definiam o “bom professor”. Esta abordagem conduziu, jd na sequnda metade do
século XX, a consolidacdo de uma trilogia que teve grande sucesso: saber
(conhecimentos), saber-fazer (capacidades), saber-ser (atitudes). Nos anos 90 foi-se
impondo um outro conceito, competéncias, que assumiu um papel importante na
reflexdo tedrico e, sobretudo, nas reformas educativas. Todavia, apesar de inumeras
reelaboragdes, nunca consequiu libertar-se das suas origens comportamentalistas e
de leituras de cariz técnico e instrumental. Ndo espanta, por isso, que se tenha
adaptado tdo bem as politicas da “qualificagdo dos recursos humanos”, da
“empregabilidade” e da “formacdo ao longo da vida”, adquirindo uma grande
visibilidade nos textos das organizagdes internacionais, em particular da UniGo
Europeia. Ao sugerir um novo conceito, disposicdo, pretendo romper com um debate
sobre as competéncias que me parece saturado. Adopto um conceito mais “liquido”
e menos “solido”, que pretende olhar preferencialmente para a ligagdo entre as
dimensdes pessoais e profissionais na produgdo identitdria dos professores. (Névoa,
2009, p. 29)

Cunha (2006, p. 137) enfatiza sobre as habilidades essenciais que um docente necessita
ter para o seu oficio, habilidades que contemplam o que seria um “bom docente™, além das
competéncias e outros saberes criticos discriminadas no presente trabalho. Essa sintetizacdo

abaixo, facilitara o estudo para os profissionais docentes que quiserem aprimorar-se.
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[J Explicitar para os alunos o objetivo do estudo que vao realizar;

[J Localizar historicamente o contetudo a ser trabalhado;

[JEstabelecer relagdes entre os contetudos trabalhados e as demais areas do saber;
[JApresentar ou escrever o roteiro da aula;

OlIncentivar a participacao dos alunos via formulacao de perguntas;

JUsar palavras positivas frente as respostas dos alunos;

[JTornar compreensivel o conhecimento que pde em disponibilidade para os alunos;
[JUsar corretamente diferentes recursos tecnolégicos;

[JMovimentar-se adequadamente no espaco de sala aula a fim de prender e verificar a
atenc¢ado dos alunos;

(JEstimular a divergéncia e a criatividade dos alunos;

[JApresentar clareza nas explica¢des e orienta¢des, fazendo uso de terminologia
adequada;

[J Utilizar certa dose de senso de humor; mostrar seriedade e compromisso com sua
tarefa profissional.

Fonte: Bolfer (p. 41, 2008) apud Cunha (2006)
Figura 6 - Habilidades essenciais do docente

Para Fonseca (2017) é fundamental que além das habilidades inerentes da profissdo

docente ¢ importante que o educador tenha como premissa o desenvolvimento de competéncias

para que os alunos possam ser polivalentes e multifuncionais. Somente o saber — fazer do século

passado nio basta mais para o profissional do século XXI. Em seu livro, o autor explana sobre

os quatro pilares da educag¢do ao longo da vida, referenciando a coordenadora da Unesco

Jacques Delors. Esses pilares sdo conceitos baseados no relatorio para a Unesco da Comissdo

Internacional sobre Educagio para século XXI, onde o objetivo dos pilares ¢ a construgio de

uma educagao significativa para os alunos e os coloque no sujeito da aprendizagem, valorizando

suas competéncias. Em suma, o autor destaca que esses pilares sdo fundamentais porque exige-

se que a qualificagdo comportamental seja mais importante do que a intelectual, visando a

formag¢ao humana e social da pessoa.

1° pilar: Aprender a conhecer — “Diz respeito ao aluno e futuro trabalhador, ter autonomia

para discernir o conhecimento, ou seja, aprender a aprender em outras palavras. Saber

reparar somente o que ¢ ¢ util e proveitoso, em meio a massa de informagdes e
conhecimentos jorrados todos os dias em velocidade exorbitante, ndo tendendo o aluno o
querer de nem aprender tudo, nem especializar-se muito. Antes deve manter o equilibrio
tendo um conhecimento especializado de uma pequena porg¢ado de varias coisas” (Delors,

2010, p.31).
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e 2° Pilar: Aprender a fazer — Significa que o ensino deve ser evolutivo, menos isolado e
cada vez menos o profissional somente com uma fungéo do seu oficio. Esse saber em
grupo ganha forgas. “Tem o fim de adquirir ndo s6 uma qualificagdo profissional, mas de
uma maneira abrangente, a competéncia que torna a pessoa apta a enfrentar inimeras
situacdes e a trabalhar em equipe”(Delors, 2010, p. 31).

e 3° Pilar: Aprender a viver juntos — O aprender a conviver ¢ voltado para os valores
comportamentais dos alunos e futuros trabalhadores (Delors, 2010, p. 31).

e 4°Pilar: Aprender a ser — é o mesmo que afirmar a necessidade de formagao integral, que
alcance além dos conhecimentos técnicos e especificos uma formagdo mais ampla e
abrangente, alargada pelas decisdes do individuo. (Delors, 2010, p. 31).

Perrenoud (1993) cita que “a qualidade de uma formagao depende, sobretudo, de sua
concepedo”. Muitos cursos de formagao inicial s6 possuem belas ideias e sdo poucos praticadas.
O autor propde dez dispositivos para ativar o processo ¢ favorecer o desenvolvimento das

competéncias do professor:

Pratica reflexiva

¢ A mudanga nas representagdes e nas praticas
¢ A observagao mutua

¢ A metacomunica¢dao com os alunos

e A escrita clinica

¢ Avideoformacao

¢ A entrevista de explicitacdo

¢ A histéria de vida

e A simulacdo e o desenho de papéis

¢ A experimentacdo e a experiéncia

Fonte: Perrenoud (1993), p. 48
Figura 7 - Pratica Reflexiva

Por isso, a formagdo docente € enriquecida de uma pluralidade de saberes relacionados
a competéncias e habilidades. E importante ressaltar que a equipe escolar, precisa estar
preparada para os desafios diarios, incluindo todo o corpo ativo da escola, desde porteiro,
coordenadores, diretores e comunidade de pais, ndo somente o professor. Esses conceitos ndo
sdo fixos, mas eles sdo ajustados de acordo com realidade e as necessidades de cada

profissional.
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2.5 Adesvalorizagdo académica da educacdo profissional

A educacio profissional no Brasil, sempre foi destinada aos mais pobres. Havia uma
distin¢do clara entre os que detinham o poder e o saber. Os que realizavam trabalhos manuais,
associado ao esfor¢o fisico eram relegados a uma condi¢do social inferior, mesmo que o
trabalho fosse excelente e fundamental para a economia (Cordao & Moraes, 2017, p. 157).

A formagdo de professores para a educag¢do profissional e tecnoldgica nunca
mereceu muito destaque na educagdo brasileira, porque essa educagéo profissional
ndo tinha equivaléncia com o ensino formal destinado as chamadas “elites
condutoras do pais”. O que se exigia dos professores desse ensino profissional era
simplesmente, alguma formagcdo em “cursos apropriados”, ou entéo em “cursos
especiais” ou “cursos emergenciais”. O nome mais comum para designar esses
docentes era o de “instrutores”. Sua formagéo consistia principalmente em orientar

aprendizes em cursos e treinamentos que pudessem dar conta do atendimento as
necessidades especificas do mundo do trabalho.

Somente no final dos anos de 1950, com a educacdo profissional, embora ainda com o
viés voltado para a producdo em série e padronizada, passou-se a despertar a importancia para
o mundo do trabalho referente as classes operdrias, pois com a primeira Lei de Diretrizes e
Bases da Educagdo (LDB), iniciou-se a permissdo que por meio de exames nas disciplinas,
fosse possivel continuar os estudos no ensino superior, com a cria¢do das Leis Organicas do
Ensino Profissional (Moraes, 2015). Nesse contexto, o monopdlio sobre o conhecimento tedrico
era voltado somente para as “cabegas pensantes”, a elite. As classes mais humildes com baixa
escolaridade dos trabalhadores eram consideradas somente “mao de obra”, sem condi¢do ou

qualificacdo suficiente para ser valorizado perante a sociedade ou economia brasileira.

No livro 4 cultura brasileira Azevedo (1944) destacou a presenca do fendmeno de
desvalorizagdo do trabalho manual. Uma cultura criada por d. Jodo VI quando ao criar
academias militares, médicos-cirargicas e de agricultura pretendia superar os modelos habituais
que revelavam o principal traco cultural das elites coloniais. Para o autor, houve uma maior
inclinacdo da sociedade brasileira para as profissdes liberais e para a literatura do que para

atividades manuais e cientificas.

Devido a vdrias pressbes das elites brasileiras, d JoGo VI ndo encontrou outra saida a
ndo ser atender aos seus reclamos e criar novos cursos de bacharelado, com toda a
pompa e circunstdncia, incluindo anel de formatura e o direito a ser chamado de
doutor, mesmo s6 com a conclusdo da graduagéo. Os novos profissionais assumiram
gradativamente seus papéis, junto aos bacharéis, embora com acesso menor a
cargos importantes da administragéo colonial e do reino portugués. Aos poucos,
passaram a compor a nova elite intelectual do pais, como profissionais liberais
(Brasil, Parecer CNE/CP numero 29, 2002).



55

De acordo com Corddo (2015) os cursos de bacharclado ¢ de licenciatura foram
estruturados com grande influéncia na valoriza¢do académica na sua organizacao curricular em
decorréncia de equivocos conceituais com énfase em um conteido com abordagem
exclusivamente teorico. Por isso, ndo eram condizentes com os problemas reais do mundo do
trabalho. Para mesmo autor, (Cordado, 2015, p. 80), “no inicio da década de 1970, varios
profissionais qualificados em cursos superiores estavam sendo requisitados para fungdes que
poderiam ser exercidas com uma formag¢do mais pratica e rapida”. Entdo, no final da década de
1970, houve um interesse do governo brasileiro na implementagdo e na melhora das condi¢des
de funcionamento de novos cursos superiores de tecnologia, apesar da marginalizagdo existente

no meio académico.

Os cursos de tecnologia herdaram entdo um enfoque preconceituoso, com menos valor
académico, devido fundamentalmente ser um curso mais curto do que um de bacharelado. A
educacdo profissional ndo ¢ apenas uma educagdo sequencial ao ensino médio, uma vez que o
mesmo possui valores importantes e de reconhecimento social.

O grande desafio, no caso dos cursos superiores de tecnologia, estd em fundamentar
seus curriculos no conhecimento tecnoldgico, em sintonia com a realidade do mundo

do trabalho e com a articulagdo efetiva das vdrias dimensées de educagdo, trabalho,
ciéncia, cultura e tecnologia. (BRASIL, parecer CNE/CP numero 29, 2002).

O curso tecnologico de gastronomia € um curso no qual ha um detrimento da producao
académica de acordo com Rocha (2015). Esse enfoque preconceituoso ¢ devido ao fato do
cozinheiro se tornar docente. No mundo do trabalho ¢ valorizado mais o saber fazer os pratos
gastronomicos do que focar no estudo académico fundamentalmente tedrico. Muitos
consideram a Gastronomia como estritamente pratica, com desvalorizacdo do aspecto

cientifico.

Rocha (2015), enfatiza que a auséncia de uma sistematizag¢ao sobre uma teoria faz com

que os proprios gastronomos tenham dificuldade em realizar estudos no seu campo de atuagao.

A presenca de disciplinas reconhecidamente académicas nos cursos de Gastronomia
ndo repercute, porém, na maioria das vezes, em uma formagdo cientifica dos alunos
que neles ingressam, situagdo percebida inclusive nas habilitagbes de bacharelado.
Alids, em alguns desses cursos de Gastronomia de nivel superior no Brasil, a op¢éo
tecnoldgica ou académica ndo implica necessariamente em mudancgas curriculares
importantes. Tal conjuntura, ndo dificil de constatar, indica alguma deformidade
conceitual sobre a Gastronomia e seus objetivos de formagdo profissional em nivel
superior. Cabe mencionar ainda que os cursos de Gastronomia no pais, com
caracteristicas predominantemente profissionalizantes, ndo estdo dirigidos, em
geral, a investigagéo e produgdo académica, o que resulta, com frequéncia, na
preparagdo insuficiente dos egressos a pesquisa. (Rocha, 2015, p.10)
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Apoés evidenciado no presente trabalho sobre as grades curriculares dos cursos de
gastronomia do Distrito Federal, constatou-se que nenhum curso no Distrito Federal possui a
disciplina de metodologia cientifica, sendo a mesma opcional os cursos. A Instituicdo nao ¢
obrigada a avaliar nenhuma monografia ou trabalho de conclusado de curso (TCC). Com isso,
entdo, de acordo com o parecer CNE/CES 146/2002 foi estabelecido que:

No conjunto das Diretrizes Curriculares Nacionais e das Diretrizes Curriculares Gerais
dos Cursos de Graduacgdo, a Monografia/Trabalho de Conclusdo de Curso vém sendo
concebidos ora como um conteudo curricular opcional, ora como obrigatdrio. Nos
cursos objeto do presente Parecer, a Monografia se insere no eixo dos conteudos

curriculares opcionais, cuja adequagdo aos curriculos e aos cursos ficard a cargo de
cada Instituigdo que assim optar, por seus colegiados superiores académicos.

Nos cursos tecndlogos de gastronomia ha uma cultura dos alunos e alguns docentes da
valorizagdo dos saberes praticos dos pratos. A pesquisa ndo ¢ tdo bem abordada em algumas
faculdades. Nao sdo bem-vindos a parte metodoldgica para muitos discentes, pois muitos acham

o uso de métodos um exagero de regras e detalhes.

Para Dencker (1998, p. 18) a disciplina de metodologia cientifica estuda os métodos e
processos utilizados para a obteng¢do e o desenvolvimento do conhecimento cientifico. Ela
estuda, portanto, como se faz ciéncia.

A atividade cientifica é, acima de tudo, o resultado de uma atitude do ser humano
diante do mundo que o cerca, do qual ele mesmo é parte integrante, para entendé-

lo, reconstrui-lo e, consequentemente, tornd-lo inteligivel. As regras e passos
metodoldgicos que s@o ensinados na universidade visam, portanto, a inser¢éo do
estudante no mundo académico-cientifico desenvolvendo nele hdbitos que o
acompanhardo por toda a sua vida, como o gosto pela leitura e o espirito critico
maduro e responsdvel. A disciplina de Metodologia Cientifica ajuda os alunos na
experiéncia de sentirem-se cidaddos, livres e responsdveis e os auxilia a administrar
suas emocgdes, a exercitar o bom senso e a enfrentar desafios na conquista de suas
metas. (Maia, 2008, p.8)

A formagdo completa do professor de educacao técnica requer um curriculo integrado.
Isso possibilita a integracdo de varias capacidades. E importante que a instituicdo formadora dé
uma énfase cada vez maior em sua reflex@o e oferega possibilidades ao professor, para que

aplique teorias na rotina das proprias escolas formadoras.

2.6 A formacdo inicial e a importancia da formagdo continuada para os docentes da

educacgdo profissional, e em especial da Gastronomia

O desafio para ser um docente na gastronomia ¢ complexo. Como visto no presente

trabalho, o profissional precisa enfrentar uma cultura pragmatica, onde o trabalho manual ndo
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¢ desprovido de inteligéncia. A educacdo profissional ndo é meramente operacional, e pode
haver conhecimento cientifico e tecnoldgico nas Instituicdes de ensino. Por isso, esse docente
necessitara de formagao continuada focada na especificidade do curso em que ministra, até para

eximir o “rango” presente da desvalorizag¢do nos cursos tecnologos.

Para Houssaye (1995, p.28),” a especificidade da formagao pedagogica, tanto a inicial
como a continua, ndo ¢ refletir sobre o que se vai fazer, nem sobre o que se deve fazer, mas
sobre o que se faz”. Para o autor, tomar a pratica docente existente como referéncia e refletir

sobre a sua vivéncia ¢ fundamental para o processo de aprendizagem educacional.

Para Rehem (2009), a capacitagdo do professor de educagdo técnica contempla ainda o
desenvolvimento das capacidades diretamente relacionadas ao futuro professor, tornando mais
solido o senso de responsabilidade e impulsionando cada vez mais a necessidade pela busca de
novas metodologias e estratégias a serem adotadas no processo didrio de ensino. Isso também
esta relacionado ndo s6 com o ensinar, mas também com o aprendizado constante deste

professor, a educagdo continuada.

Com saberes da experiéncia, os professores refletem sobre sua pratica com seus colegas
de trabalho e também em textos produzidos por outros educadores. E com esse conjunto que
formarao profissionais com identidade prépria e aptos para contribuir para a formagao humana

(Schon, 1990).

Além dos saberes da experiéncia muitos autores como Perroud (1993) e Larossa (1994)
falam da importancia da formacdo ampla do docente, para 0 mesmo nao ser somente um mero
transmissor de acumulo de informagdes. Tardif (2006) destaca alguns saberes gerais essenciais
da formagao profissional do docente, que sdo os saberes curriculares e os saberes disciplinares.
Outros autores (como Abdalla, 2006: Pimenta, 2011) reforcam a importancia desses saberes

gerais.
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Os Saberes Gerais da Formag@o Profissional

Os saberes disciplinares

Sao saberes que correspondem aos diversos campos do
conhecimento, aos saberes de que dispdem a nossa
sociedade, tais como se encontram hoje integrados nas
universidades, sob a forma de disciplinas, no interior de
faculdades e de cursos distintos. (Tardif, 2006, p.38)

Os saberes curriculares

Correspondem aos discursos, objetivos, contetidos e
métodos a partir dos quais a instituicdo escolar
categoriza e apresenta 0s saberes sociais por ela
definidos e selecionados como modelos da cultura
erudita e de formagdo para a cultura erudita. (Tardif,
2006, p.38)

Os saberes experienciais

Sdo saberes especificos, desenvolvidos no exercicio e
na pratica do exercicio profissional, “baseados em seu
trabalho cotidiano e no conhecimento de seu meio” (p.
39). Sdo saberes que, segundo este autor, “brotam da
experiéncia e sdo por ela validados” (p.39). E que,
continua Tardif (2006. p.39): “incorporam-se a
experiéncia individual e coletiva sob a forma de habitus
e de habilidades, de saber fazer e de saber-se”. Ou seja,
como ele proprio diz: “Podemos chama-los de saberes
experiéncias ou praticos” (p.39)

Fonte: Tabela elaborada pela autora de acordo com Gongalves (2015) p.55
Quadro 11 - Os saberes gerais da formagdo profissional

Pimenta (1996) fundamenta que os saberes pedagogicos podem colaborar com a préatica
docente. Na formacao inicial os professores de gastronomia podem mobiliza-se aliando teorias

pedagbgicas e conhecimentos da cozinha, sobretudo se esses educadores fizerem uma

investigacao sistematica sobre sua propria vivéncia.

Em suma, essa pluralidades de saberes sera caracterizada pelas situacdes, condigdes de

trabalho e recursos que esse professor vive. Significa que o saber do professor trard resquicios

da sua vida profissional, da condi¢do que esse docente trabalhou, formando-se assim a

identidade pessoal e profissional desse educador. Tardif (2006) descreve que o docente aprende

progressivamente na sua rotina do oficio.

O saber dos professores néio é um conjunto de conteudos cognitivos definidos de uma
vez por todas, mas um processo em construgéo ao longo de uma carreira profissional
na qual o professor aprende progressivamente a dominar seu ambiente de trabalho,
ao mesmo tempo em que se insere nele e interioriza por meio de regras de a¢éo que
se tornam parte integrante de sua consciéncia prdtica. (Tardif, 2006, p.14).

A formagao continuada na 4rea de gastronomia no ambito de mestrado (stricto sensu) e

doutorado (Stricto Sensu) no pais ¢ inexistente. Em 2016 surgiu o primeiro mestrado

profissional em Gestdo de Alimentos e Bebidas na Universidade Anhembi Morumbi, porém

ndo ha nenhum curso de mestrado e ou doutorado na area de gastronomia no Brasil. Para quem
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pretende desenvolver uma carreira académica referente ao aperfeicoamento em Stricto Sensu,

ndo ha ofertas e o futuro docente deve procurar fora do Brasil ou cursos de mestrado

relacionados a nutricdo humana, hospitalidade, turismo ou gestdo em alimentos e bebidas.

Cursos de lato sensu sdo bem ofertados no pais.

O futuro docente de gastronomia podera fazer uma formag¢do em Lato Senso em

gastronomia, uma vez que as ofertas por esses cursos no pais sao grandes. Em Brasilia ha quatro

institui¢des que oferecem curso de especializacdo em gastronomia na cidade, apesar da oferta,

muitos optam por fazer uma especializagdo em docéncia, para focar sobre os ensinamentos

pedagbgicos, e entender mais aprofundada mente o papel do professor.

Oferta de cursos presenciais Lato Sensu em Gastronomia no Distrito Federal

INSTITUICOES ANO NOME DO CURSO
UNIEURO 2015 Gastronomia e Servigo
UDF 2018 Gestdo em Gastronomia
IESB 2017 Gastronomia e sustentabilidade
UCB 2018 Gestdo de negbdcios em gastronomia

Fonte: elabora pela autora (2019)
Quadro 12 - Oferta de cursos presenciais no DF

Em uma entrevista no sife Terra (2012), Ana Rosa Santos, afirma: “os docentes das

universidades publicas precisam ter mestrado e doutorado, e poucos profissionais de

gastronomia contam com esse requisito".

Os cursos de Gastronomia hoje, contam com poucos professores titulados na drea,
principalmente para as disciplinas especificas, desenvolvidas nos laboratdrios
gastronémicos. Por se tratar de um curso novo, os profissionais que ministram aulas
tém as mais diversas formagdes; hoje temos professores de Gastronomia, arquitetos,
veterindrios, administradores, advogados, engenheiros, nutricionistas e de vdrias
outras dreas. Eles possuem experiéncia profissional, mas aprenderam a cozinhar de
diversas maneiras, o que faz com que possuam modelos muito distintos de ensinar a
cozinhar e nédo tém formacdo pedagdgica especifica para exercer a docéncia. Essa
pluralidade de formagdes e experiéncias dos professores dificulta a definicdo do perfil
do gastrénomo no Brasil e, consequentemente, a definicdo de sua formagdo. (Toledo,
2010, p. 13)

A educacdo continuada para os professores de Gastronomia ird aperfei¢oar habilidades

e competéncias ajudard o docente a entender a realidade que seus alunos estdo inseridos. E uma

constru¢do de conhecimentos constantes, onde o docente orienta através dos conteudos,

complementando com outras orientacdes, além das técnicas de cozinha.
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Capitulo 3. Fundamentag¢do Metodoldgica

3.1 Descri¢do do objeto de estudo

O objeto de estudo se restringe a uma pesquisa na area de Gastronomia e Educacao sobre
a formag¢ao de docentes de gastronomia em uma escola profissionalizante do Distrito Federal,
especificamente, o SENAC DF. A pesquisa reja em torno se a formagao académica é relevante
para os profissionais docentes que ministram aulas contundentemente praticas de cozinha. O
SENAC DF ¢ referéncia no ensino de Gastronomia no Distrito Federal. Como visto no capitulo
2 deste trabalho, Brasilia possui 7 Institui¢des com cursos de nivel superior em gastronomia e
4 cursos de capacitacdo em cursos livres. Hoje o SENAC DF representa um dos maiores
formadores em educagdo profissional em ambito de producdo alimenticia, com cozinheiros,

salgadeiros, confeiteiros e pizzaiolos da cidade.

Para realizar essa pesquisa, observou-se uma amostra com 11 docentes da escola
SENAC DF com diferentes tipos de formacdo académica. A institui¢do possui um total de 18
docentes, sendo 14 de gastronomia ¢ o os outros relacionados a area de Turismo. Nao foi
possivel fazer a amostra com todos os docentes de gastronomia devido 3 estarem de licenca

médica.

A andlise feita na escola teve como objetivo retratar a realidade e compreensdo sobre a
importancia da formag¢ao académica e pedagogica para os docentes de formagao profissional.
Segundo Rocha (2015), a formag¢ao dos docentes em gastronomia ¢ um desafio, pois os proprios
gastronomos possuem dificuldades em realizar estudos no seu campo de atuacdo por existir
preconceito no meio académico, com deformidade sobre o os cursos de gastronomia, visto
apenas com Vviés operacional, sendo que o profissional docente em gastronomia precisa

enfrentar uma cultura pragmatica onde o trabalho manual nao ¢ desprovido de inteligéncia.

A formagdo desse docente ndo serd somente com o curso de graduagdo e sim por um
conjunto de saberes. O mesmo autor enfatiza o “pluralismo epistemologico” dos saberes do
educador. Um dos saberes que o mesmo destaca sdo os saberes provenientes de sua propria
experiéncia profissional. Tardif (2006) aborda que esses saberes irdo formar o individuo
professor. Com saberes da experiéncia, os professores refletem sobre sua pratica com seus
colegas de trabalho e também em textos produzidos por outros educadores. E com esse conjunto
que formarao profissionais com identidade propria e aptos para contribuirem para a formagao

humana (Schoén, 1990).
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A pesquisa observou e considerou todos esses conhecimentos de fundamental
importancia para formacdo do profissional docente em gastronomia, relacionando-os sobre o
que seria considerado um “bom professor” e se a formagdo académica é realmente relevante
para ministrar aulas nessa Instituicdo que possui como especificidade cursos mais voltados para

a area pratica da cozinha.

3.2 Procedimentos metodoldgicos

Neste topico, apresentam—se os caminhos percorridos por tal pesquisa. Para
fundamentar metodologicamente essa pesquisa, foram utilizadas as técnicas de recolha de
dados primarios para a caracterizagdo da Instituicdo estudada e caracteristicas identificadas no

modelo de gestdo escolar exercido, por meio de observacao participante.

O presente estudo foi dividido em trés fases: a primeira de levantamento bibliografico,

a segunda de coleta de dados em campo e a terceira de transposicdo da pesquisa.

A pesquisa teve como proposito ser um estudo exploratdrio quali quantitativa.  Para
Pope & Mays (1995) aplicar os dois métodos em uma mesma pesquisa nio se excluem, embora
difiram quanto a forma e a énfase. Seria uma complementagao ao trabalho de pesquisa. Duffy
(1987) afirma que combinar técnicas quantitativas e qualitativas torna uma pesquisa mais forte,
uma vez que na pesquisa qualitativa o foco ¢ gerar informagdes densas e esclarecedores,

enquanto com o método quantitativo € possivel fazer uma mensuracao estatistica dos dados.

Liicke (2018, p.53) descreve que analisar os dados qualitativos possibilita captar
dimensdes mais subjetivas, assim como sentidos e interpretagdes dos diversos atores. O autor
enfatiza que analisar os dados qualitativos significa “trabalhar todo o material obtido durante a
pesquisa, ou seja, os relatos de observagdo, as transposi¢des de entrevistas, as analises de

documentos e as demais informagdes disponiveis”.

A pesquisa teve como proposito ser um estudo descritivo a medida em que busca
verificar e descrever carateristicas de um dado, um estudo de caso. Esse estudo pode ser
utilizado para explorar, descrever, ilustrar ou explicar diferentes fendmenos. O trabalho de
estudo de caso procurou captar a percepg¢ao singular da importancia da formag¢ao docente e foi
usado também para complementar resultados, junto com outras técnicas de pesquisa (Yin,
2005). De acordo com Liicke (2018) os estudos de casos enfatizam a “interpretagdo em
contexto”, ou seja, um principio basico desse tipo de estudo € que para apreensdo mais completa

do objeto, € preciso levar em conta o contexto em que ele se situa.
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Realizamos no presente trabalho uma pesquisa com coleta de dados primarios através
do questionario e da entrevista. Realizamos um questionario com perguntas abertas e fechadas
a fim de entender a formagao desses docentes. O questionario tinha como foco levantar dados
sobre quem eram o perfil dos docentes entrevistados, quais eram as habilidades e competéncias
que esses profissionais achavam essenciais para a exercer a profissdo. A busca de informagodes
presentes nas fontes primarias ¢ essencial para constituir indicagdes reais sobre a formacao
desses docentes. Segundo Mattar (2001, p.48) “dados primérios sdo aqueles que ndo foram
antes coletados, estando ainda em posse dos pesquisados e que s@o coletados com o proposito
de entender as necessidades especificas da pesquisa em andamento”. Uma entrevista foi
efetivada com uma amostragem de 50% para complementar sobre a trajetoria académica e
profissional e o grau de relevancia do docente ter curso de graduagdo para ministrar aulas com
as especificidades praticas da institui¢do. A entrevista, segundo Salvador (1980) ¢ um
instrumento que ¢ utilizado pelos pesquisadores para aprofundar, conhecer atitudes,
sentimentos e valores ligados aos comportamentos ¢ também para obterem dados que ndo

puderam ser encontrados em registros ou fontes documentais.

Foram utilizados alguns dados secundarios como documentos de bases curriculares das
disciplinas das faculdades do Distrito Federal (DF) e fontes do Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais (INEP) para esclarecer como o curso de gastronomia apresentou um
crescimento significativo, precisando assim de muitos profissionais docentes preparados nas
Intui¢des de ensino. “Os dados secundarios sdo aqueles que ja foram coletados, tabulados,
ordenados e, as vezes, até analisados e que estdo catalogados a disposi¢do dos interessados”

(Mattar, 2001, p.48).

As atividades de campo com o questionario e entrevista iniciaram conforme datas das

tabelas feitas abaixo.

3.3 Roteiro dos questionarios

Cada questionario foi aplicado individualmente, um em cada dia ¢ em momentos
diferentes nos turnos matutino e vespertino onde a pesquisadora esperava o intervalo da aula

para entregar o questionario a ser preenchido por cada participante.

Os participantes eram deslocados a uma sala de aula vazia, onde acabando de preencher
0 questionario, o devolvia e retornavam as suas atividades. Os nomes dos entrevistados foram

mantidos em sigilo sendo cognominados para preservagdo dos docentes respondentes.



Os questionarios foram registrados conforme tabela abaixo:

Registro dos questiondrios realizados:
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Data Local Participante
17/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente A
DF — Horario Matutino
17/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente B
DF Horério Vespertino
18/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente C
DF — Horario Matutino
18/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente D
DF Horéario Vespertino
18/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente E
DF Horario Matutino
19/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente F
DF Horério Vespertino
19/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente G
DF Horario Matutino
22/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente H
DF Horério Vespertino
22/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente 1
DF Horario Vespertino
23/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente J
DF Horario Matutino
23/06/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul — Brasilia Docente L

DF Horario Vespertino

Tabela 3 - Registro dos questiondrios realizados

3.4 Roteiro das entrevistas

As entrevistas foram registradas em gravacdes de audio, com a ciéncia e autorizagdo do
entrevistado. Os audios foram transcritos com cuidado para ndo identificar e constranger os

docentes entrevistados.

Registro das entrevistas realizadas:

Data Local

Participante

12/07/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul Docente A
Brasilia DF

12/07/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul Docente F
Brasilia DF

13/07/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul Docente D
Brasilia DF

23/07/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul Docente L
Brasilia DF

25/07/2019 SENAC DF- localizado no Setor Comercial Sul Docente H
Brasilia DF

Tabela 4 - Registro das entrevisas realizadas
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3.5 Caracterizacdo da instituicdo geral

Fizemos o estudo sobre a caracterizagdo da Instituicdo com base na pesquisa
documental da analise dos dados secundarios do Projeto Politico Pedagdgico da Instituigdo e
de um documento institucional chamada de Proposta Pedagogica. As revisdes documentais
foram efetuadas nas dependéncias da escola nos dias: 01/07/2019, 02/07/2019, 03/07/2019,
04/07/2019.

A institui¢do foi criada em 1946 através do decreto-lei 8.621. E administrada pela
Confederagdo Nacional do Comércio (CNC). Sua missdo ¢ desenvolver pessoas e organizagdes
para o mundo do trabalho com ag¢des educacionais e dissemina¢do de conhecimentos em
Comércio de Bens, Servicos e Turismo. E uma Instituicio nacional com viés em educacio
profissional que trabalha com doze areas de formagao, incluindo nivel superior desde 1989 e
pos-graduacdo Latu Sensu em diversas modalidades. O SENAC também possui uma editora,
onde ha varias referéncias de varios autores e obras. A escola tem como visdo institucional de

“educar para o trabalho em atividades de comércio de bens, servicos e turismo”. Informagdes

coletadas no site da instituicdo www.df.senac.br em julho de 2019.

Em Brasilia ha 9 Unidades Educacionais onde se trabalha com sete eixos tecnologicos
de formagdo profissional de diversas formacdes, desde beleza, satde, gestdo e negbcios,
informatica, modas e artes, produgdo cultural, seguranca, além da &area de turismo e
gastronomia. A institui¢do oferece em toda a cidade educagdo a distancia e parcerias com
Organiza¢des Nao Governamentais (ONGs), Exército, Marinha e Aerondutica, visando

promover a educagdo profissionalizante com exceléncia.

A unidade SENAC em Brasilia, direcionada para gastronomia e hospitalidade, existe
desde 2002. Quando foi inaugurada ha 19 anos, a escola era destinada para as maes e gestantes
carentes onde tinha a parceria com um centro espirita chamado Centro Grupo da Fraternidade
Cicero Pereira (GFCP). O objetivo era qualificar pessoas carentes, de baixa renda e com
dificuldade para entrar no mercado competitivo. Era ofertado somente 3 cursos na época:

manicure, confeiteiro e cabeleireiro.

Hoje a institui¢do ¢ bem diferente. Apds quase 20 anos, aos poucos a estrutura foi
melhorada. Profissionais docentes foram cada vez mais qualificados através de cursos de
graduacdo tecnoldgicos em Gastronomia oferecidos gratuitamente pela institui¢do. A escola
também mudou de enderego, indo para o centro de Brasilia, abandonando a imagem precaria

que se encontrava com a parceria com centro espirita GFCP.



65

Atualmente a escola de gastronomia se situa em 2 locais, sendo uma unidade no Setor
Comercial Sul (SCS) e a outra na Regido Administrativa de Taguatinga. Ha também as Ac¢des
Moveis, que trata-se de um caminhdo-escola movel completamente equipado com utensilios de
cozinha, que percorre todo o entorno de Brasilia qualificando populagdo carente e sem

condi¢des de pagar por cursos profissionalizantes.

A metodologia do SENAC-DF ¢ fundamentada em uma metodologia prépria
representando a realidade do mercado de trabalho, onde pretende preparar os alunos para vida
com valores de empatia, criticidade e autonomia. Provas formais com notas aferindo uma escala
de 0 a 10 ndo sdo utilizadas na Instituicdo. As avaliagdes sdo baseadas em competéncias de
atitudes e valores, onde o docente estabelece uma relacdo com os alunos sobre questdes amplas
importantes da formagdo do cidadao. De acordo com o Projeto Politico Pedagdgico (2017) “a
metodologia se baseia em meios de praticas pedagogicas ativas, inovadoras, integradoras e
colaborativas, centradas no protagonismo do aluno. O nucleo da proposta metodoldgica
organiza-se a partir do conceito de acdo — reflexdo — agdo, no qual se aprende fazendo e

analisando o proprio fazer” (Projeto Politico Pedagogico, p. 13).

A instituicdlo SENAC ndo se caracteriza por adotar uma didatica de uma escola
tradicionalista, em que o aluno deve submeter-se aos métodos do professor. Segundo Libaneo
(1985) o enfoque pedagogico tradicional é o enfoque da didatica assentada na transmissdo
cultural onde concebe o aluno como um ser receptivo/passivo, atribuindo um carater dogmatico

aos conteudos e métodos de educacio.

O docente na instituicdo ndo € somente o Unico transmissor de conhecimento. O
SENAC DF oferta seus cursos de acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos. Ha
inimeros cursos na Instituicdo no Brasil inteiro, porém, na unidade estudada, de nome
Tecnologia do Turismo e Hospitalidade (TTH) situada no centro de Brasilia, ha em torno de 17
cursos ofertados, que variam em dareas como cozinheiro, confeiteiro, sushiman, padeiro,
salgadeiro, agougueiro, pizzaiolo, auxiliar de cozinha, congelamentos de alimentos, bolos,
hamburguer, tortas doces e salgadas, biscoitos, além de cursos voltados para o turismo como
camareira, gar¢on, bartender e organizagdo de eventos. Todos esses cursos sdo ofertados na
unidade TTH com a premissa da visdo institucional de “educar para o trabalho em atividades

de comércio de bens, servigos e turismo”.
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3.6 Reflexdes sobre a gestdo escolar na instituicdo SENAC DF

Apos a coleta de dados, conseguimos identificar alguns aspectos tedricos sobre o tipo

gestdo escolar que caracteriza a Institui¢do estudada.

Conforme regimento interno da Institui¢ao (2015), o SENAC-DF apresenta os seguintes

componentes basicos em sua estrutura organizacional:

I Conselho  Regional (CR) - ¢6rglo
deliberativo;

II Departamento Regional (DR) — o6rgio
executivo;

11 Unidades Operativas (UO) — unidades
executoras.

A estrutura do Senac DF baseia-se fortemente pelo modelo burocratico formal, uma vez
que sua hierarquia esta bem estruturada, organizada e ha formalismo da gestdo. Ha
caracteristicas também do modelo politico, uma vez que a tomada de decisdes faz parte de um
processo de negociagdo politica. Entdo, concluimos que ha aspectos tipicos claramente dos dois

modelos na escola estudada.

Hoje a composicao da Unidade Operativa Turismo, Hospitalidade e Lazer (TTH), onde
a pesquisa foi realizada, apresenta-se com 40 colaboradores, sendo uma gerente, um secretario
da geréncia, uma secretaria escolar, 6 assistentes administrativos, 2 atendentes comerciais, 1
apoio financeiro, 2 estoquistas de alimentos, 3 servicos gerais, 2 técnicos pedagdgicos, 2
nutricionistas, 1 assessora plena e 18 docentes, sendo 14 de gastronomia, 2 de turismo como

eventos e camareira de hotel, 2 docentes do curso de garcom.

Todos os colaboradores estdo subordinados somente a geréncia da unidade, exceto os
cargos de nutricionista, que ¢ responsavel pelo servico geral, ¢ o de assessoria plena,
responsavel pelos estoquistas. Para esclarecer a pesquisa, estd sendo apresentado um

organograma que ilustra o entendimento do funcionamento formal da unidade.
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Gerente

Secretario Secretario Assistente Técnicos Apoio Assessoria NUricionisty Bsaifes

Geréncia Escolar Administrativ Pedagogicos Financeiro Plena

Servigos
Gerais

Fonte: Criagdo da autora (2019)
Figura 8 - Organograma

A escola SENAC apresenta caracteristicas do modelo burocratico racional na sua
organizacdo. A intencdo desse modelo adotado ¢ de buscar a eficiéncia. Foi observado também
na pesquisa que a autoridade racional da gestdo ¢ fundamentada em regras pré-estabelecidas.
Ha também uma formalidade nas atividades especificas. Cada profissional que trabalha na
instituicdo, desde os coordenadores até¢ os docentes, ¢ orientado somente pelos superiores a

cumprir as regras.

Outro aspecto que foi analisado na pesquisa, através de um documento disponibilizado
pela Institui¢do, foi a Proposta Pedagdgica (2012, p.80) e se refere a forma da constru¢do da
gestdo administrativa, com viés em uma constru¢do coletiva, conforme o documento
disponibilizado:

O comprometimento e a responsabilidade dos gestores passam pelas vias da
cogestdo dos processos pedagdgicos, no entendimento da natureza fim desses
ultimos e da importdncia do apoio dos demais processos para a promogdo
educacional. A gestdo desenvolvida pelo Centro de Educagéo Profissional do Senac-

DF é participativa, envolvendo o corpo docente na formagéo de politicas pedagdgicas
a serem implementadas e com uma equipe voltada diretamente a gestdo pedagdgica

(Proposta Pedagdgica, 2012, p.80)

Com base nos dados coletados ao longo da pesquisa, constatou-se que os docentes que
participaram do trabalho nunca desempenharam efetivamente nenhum processo de decisdo da
Institui¢do. Durante a entrevista aplicada, 100% dos docentes responderam que nunca foram
convidados a contribuir de forma realmente participativa no processo decisorio da Instituicdo.

A proposta pedagdgica enfatiza:
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No momento histdrico que se aprecia a capacidade de conviver, de buscar solugdes
conjuntas para as questées das empresas ou das instituicbes a gestdo soliddria e
compartilhada tem-se mostrado um modelo que permite aos processos, de natureza
administrativa ou pedagdgica, fluir com consisténcia e com maiores chances de
sucesso. (Proposta Pedagdgica, 2012, p. 80)

A este proposito, os docentes quando questionados na entrevista sobre se ja tinha
participado de alguma decis@o no processo politico pedagdgico do SENAC?
Nunca fui chamada para nenhuma deciséo no processo politico pedagdgico. Estou

na intuicdo hd muitos anos e realmente so obedeco as ordens da geréncia. (Docente
A)

No processo pedagdgico nunca fui chamado, mas para elaborar plano de curso a
nivel nacional, sim! Eu fui convidado como docente com um conhecimento técnico
especifico da drea. (Docente D)

Nunca fui chamada, gostaria muito de contribuir. Espero ter a oportunidade.
(Docente F)

Ainda ndo fui chamada para nenhum processo de decisdo, porém, me chamam para
elaboracdo de planos de cursos. Os planos de cursos ndo tém processo decisorio
politico algum, seria mais como serd o direcionamento daquele curso. Porém, jd
sabemos quais serdo as regras quando elaboramos. (Docente H)

Nunca fui chamada para participar de alguma decisGio no processo politico da
empresa. Acredito que seria muito importante a contribuicdo dos docentes, néo so
dos gerentes. O professor é que convive o dia a dia com os alunos e sabe da real
necessidade escolar. (Docente L)

Apoés a andlise da entrevista sobre se ha participacdo dos docentes nos processos
decisorios da Instituicdo, constatou-se que, na amostra colhida, nenhum docente participou de
algum processo decisério. Nessa Unidade Operativa do SENAC ndo foi constatada a

participag@o participativa, conforme o documento da Proposta Pedagdgica de 2012.

O processo decisdrio € através do Conselho Regional. Esse Conselho, com duracdo de
quatro anos, ¢ formado por grupos politicos com ligacdes e interesses internos. Por isso na
pesquisa foi constatada também caracteristicas do modelo organizacional politico. Esse

modelo, conforme Estevao (2018), ¢ um complemento ao modelo burocratico formal.

Conforme informagao no site da Instituigdo SENAC DF, hoje o conselho ¢ formado por
1 Presidente, 1 Diretor Regional e 30 Conselheiros. Esses Conselheiros sdo eleitos pelos
representantes dos empresarios do Distrito Federal, cada um com seu grupo de interesses, mas
com o viés de:

“Planejar e executar medidas que contribuam para o bem-estar social e a melhoria
do padrdo de vida dos comercidrios e suas familias e para o aperfeicoamento moral
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e civico da coletividade”. (https://www.dﬁsenac.br/conselheiros—do—sesc—e—senac—
sao-eleitos/ acessado em julho de 2019).

Bush (2011) destaca que o modelo politico possui caracteristicas marcantes, quando
aplicado as organizagdes educacionais. Algumas dessas caracteristicas foram apontadas na
presente pesquisa, através de observagdo participativa, uma vez que a pesquisadora trabalha na

Institui¢cdo ha 14 anos.

e Decisdes sdo complicadas pois hd um processo de barganha.

e O grupo politicamente mais forte estd na lideranca temporaria da Institui¢ao.

e O modelo foca em atividade de grupos ao invés de considerar a Instituicdo como um
todo.

Com base nesses dados apresentados, a conclusido ¢ que a Instituicdo Senac DF, na
unidade TTH, ¢ caracterizada por uma misceldnea de gestdes passadas e a atual, ou de
caracteristicas compreensivas de varios modelos analiticos, sendo a mais presente o modelo

formal burocratico e com caracteristicas do modelo politico em alguns momentos.

3.7 Descrigdo e analise de dados

3.7.1 Perfil dos docentes entrevistados

A seguir sdo apresentados os dados dos questionarios e entrevistas, por meio das quais
se buscou conhecer a trajetéria profissional dos docentes entrevistados. Realizamos uma
entrevista semiestruturada, “procurando dar liberdade a manifestagdo dos respondentes”
(Cunha, 1989, p.54). Tragamos um perfil do entrevistado, com o objetivo de avaliar, quem ¢ o

profissional docente nessa Institui¢ao.
A —Idade

Foi constatado, como demonstra o grafico abaixo, que na escola estudada ha uma
miscelanea neste quesito. A idade dos profissionais é variada. Na Instituicdo ha o mesmo
numero de docentes com idades de 18 a 30 anos, em torno de 28% dos entrevistados, como
também ha o mesmo numero de docentes acima de 50 anos, cerca de 27%. Somente 18% dos

entrevistados apresentaram idades entre 31 a 40 anos.
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Fonte: Grdfico elaborado pela autora (2019)
Grdfico 6 - Idade dos docentes

Com o grafico acima € possivel retratar que a Institui¢do contrata profissionais variados
em relagdio a idade. E uma escola que oferece oportunidade igualitaria de trabalho para todas as

faixas etérias, desde jovens de 18 a 30 anos a pessoas com idade superior a 50 anos.

B- Tempo de Trabalho na Area de Gastronomia

Na andlise do perfil relativo de tempo de atuagcdo de gastronomia, constatou-se que a
maioria dos docentes possuem tempo consideravel de atuacdo profissional no mundo da
cozinha. Como foi mencionado no presente trabalho, hd& um perfil demonstrando que os
docentes que ministram aulas de gastronomia antes de serem docentes foram profissionais
atuantes em cozinha. Toledo (2011, p.61) ressalta ““[...]diante de tanta abrangéncia cientifica e
cultural, cumpre assumir o pressuposto de que preparar iguarias culinarias requer

fundamentag@o e bagagem de conhecimento™.

3 a5 anos 6al0anos 11al5anos 16a20anos Mais de 20 anos

9% dos 36% dos 9% dos 9% dos

0
docentes docentes BETTiEs docentes 37% dos docentes

Fonte: elaborada pela autora (2019)
Tabela 5 - Tempo que o profissional trabalha na drea da Gastronomia

Foi constatado que ¢ da especificidade da Instituicdo, desde o processo seletivo, a
exigéncia e a importancia da experiéncia pratica em cozinha para lecionar na escola. Tardif
(2006, p.39) evidencia os saberes gerais da formagdo profissional e destaca que os saberes
experienciais sdo os saberes especificos, desenvolvidos no exercicio e na pratica do exercicio

profissional, “baseados em seu trabalho cotidiano e no conhecimento de seu meio”. E
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importante ressaltar que os saberes docentes ndo se restringem somente ao dominio técnico do
saber fazer, como ressalta Tardif (2006). Com o questionario aplicado houve a constatagdo que
todos os profissionais ja tiveram experiéncia e trabalharam na cozinha antes de ministrar aulas

de gastronomia.

C- Grau de Formacgdo e Formacgdo Continuada

Formacgao Continuada do Docente

LATO SENSU - EDUCACAO DOCENTES SEM FORMAGAO LATO SENSU - COM VIES EM MESTRADO EM TURISMO
PROFISSIONAL ESPECIALIZADA GASTRONOMIA

Fonte: Grdfico elabora pela autora (2019)
Grdfico 7 - Formagdo continuada do Docente

Constatamos no perfil do docente da escola referente a formagao superior é que 63%
deles possuem uma especializagdo em /afo Sensu voltada para educagdo profissional e superior;
9% possuem especializagdo em educacdo profissional com viés em gastronomia. Somente 9%
dos docentes tém mestrado na area de Turismo e 18% dos docentes na Instituicdo ndo possuem
nenhuma especializag¢@o. Segundo a teoria de Schon (1990) citado no presente trabalho, onde o
conjunto de informagdes como a reflexdo com os colegas de trabalho, textos pertinentes e
educagdo junto com os saberes da experiéncia de Tardif (2006), formardo profissionais com
identidade propria, além das especializagdes que o profissional deverd adquirir durante a sua

carreira profissional.

A formagao continuada ¢ fundamental para focar os ensinamentos pedagogicos que nio
foram abordados na formacdo inicial desses profissionais da cozinha, uma vez que nenhum
docente respondeu que tinha curso de licenciatura na formagao inicial. Moraes (2010, p. 239)
defende que “ao longo da vida, os profissionais sobreviventes vdo se qualificando cada vez
mais, muitas vezes com apoio de cursos formais ou de atividades ndo formais de aprendizagem,
treinamentos operacionais, palestras, videos, manuais e muita conversa com colegas de

trabalho, clientes e até concorrentes. Essa ¢ a chamada por muitos de escola da vida.”
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3.7.2 Formagdo Docente

Quanto ao item formacdo docente, as habilidades e competéncias desejaveis foram
classificadas por critérios sendo 0 (nfo se aplicam), 1 (alternativas pouco relevantes), 2

(alternativas relevantes) e 3 para alternativas muito relevantes.

Importincia da formagdo docente quanto aos conteudos tedricos e prdticos

O conhecimento de habilidades e competéncias quanto aos
conteudos tedrico e pratico dos processos operacionais e
gerenciais de cozinha, restaurantes e bares.

10%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Grdfico 8 - importdnica quando aos contetidos tedricos e prdticos

Constatamos na analise do resultado sobre a opinido dos docentes que 90% acham
relevante o conhecimento de habilidades e competéncias quanto aos conteudos tedrico e pratico
dos processos operacionais e gerenciais de cozinha, restaurantes e bares. 10% dos docentes
responderam que ¢ relevante essa informacdo. Com isso, através dos dados coletados e
analisados, foi possivel constatar com base nas afirmagdes de Araujo (2014) que o professor de

cozinha ¢ um multiplicador de saberes, que vai muito além da parte pratica no fogao.

Importincia da formacdo docente quanto a capacidade de utilizar teorias e prdticas

administrativas

O conhecimento de habilidades e competéncias quanto a capacidade de
utilizar teorias e praticas administrativas e organizacionais inter-
relacionadas com a realidade da instituicao em que trabalha.

10%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Tabela 6 - Importdincia da formagdo do docente sobre teorias e praticas administrativas



73

Como também 90% dos docentes responderam que é muito relevante a capacidade de
utilizar teorias e praticas administrativas e organizacionais inter-relacionadas com a realidade
da instituicdo em que trabalha; 10% responderam que € relevante. Com esses dados, ¢ possivel
observar uma preocupacdo desses profissionais quanto a associacdo do grau de importancia
similares entre disciplinas tedricas e praticas ministradas por esses docentes. A impressiao
erronea da sociedade que estudar gastronomia ¢ somente cozinhar, aos poucos estd sendo
desconstruida pelos profissionais docentes do Brasil. Moraes (2015) ressalta que durante muitos
anos o conhecimento tedrico era voltado somente para as “cabecas pensantes™, a elite. Com
isso, com a desvalorizagdo académica da educagdo profissional, varios profissionais atuantes
da area de pesquisa estdo se dedicando as pesquisas académicas nos campos de gestdo de
negocios, valores culturais, sociais e ambientais do alimento, além das técnicas culindrias,
minimizando o preconceito existente dos cursos tecnoldgicos, onde saber-fazer ¢ mais

importante do que o contetido académico fundamentalmente teorico.

Importincia da formacgdo docente sobre quanto a ter espirito critico e capacidade de

andlise:

O conhecimento de habilidades e competéncias quanto a ter espirito critico e
capacidade de analise, além da reflexdao para entender a realidade social e
econdmica do mundo, do mercado de trabalho e o quesito de se trabalhar sobre o
conhecimento da ciéncia

19%
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Grdfico 9 - Importdncia da formagdo do docente sobre espirito critico
(elaborado pela autora, 2019)

Dos docentes estudados, obtivemos um resultado de 81% que acharam muito relevante
a importancia do docente ter espirito critico e capacidade de analise, além da reflexdo para
entender a realidade social e economica do mundo, do mercado de trabalho e o quesito de se
trabalhar sobre o conhecimento da ciéncia dos alimentos e das boas praticas na alimentagao.
Por conta disso, o enfoque reflexivo ¢ considerado processo de ensino aprendizagem. Freire
(2018, p. 32) descreve que “ensinar exige criticidade”. Da amostra coletada, 19% dos docentes

responderam que ¢ relevante. Araujo (2014, p. 20) reforca que a atividade da gastronomia ¢
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transdisciplinar e o campo de atuagdo profissional ultrapassa a cozinha, dialogando com ampla
capilaridade com outras atividades e ciéncias, como quimica, historia, fisica, administracdo,
educacdo, dentre outras. Freire (2018) enfatiza que “ensinar ndo é transmitir conhecimento”,
mas criar as possibilidades para a sua propria producdo ou a constru¢do, por isso que o

conhecimento pedagdgico do professor € construido (Tébar, 2011).

Importincia da formacdo docente sobre possuir uma visdo abrangente das técnicas

da culindria

O conhecimento de habilidades e competéncias de uma visao abrangente das
técnicas da culindria nacional e internacional, dos seus insumos e
fornecedores.
19%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Grdfico 10 - Importdncia da formagdo do docente sobre técnicas

(elaborado pela autora, 2019)

No quesito sobre a relevancia se o docente deve possuir uma visdo abrangente das
técnicas da culinaria nacional e internacional dos seus insumos e fornecedores, o resultado
demonstrou que 81% considerou muito relevante possuir essas habilidades e 19% relataram que
¢ relevante o profissional conhecer esses assuntos. Constatou-se que ministrar disciplinas
praticas com uma visao mais abrangente com contexto histdrico e cultural da culinaria nacional
e internacional é¢ muito mais do que saber fazer os pratos gastronémicos. Contreras (2012, p.
28), considera que a educagdo escolar ¢ valorizada por sua importancia cultual e social. Estudar
sobre a gastronomia local é estudar sobre a historia do seu povo. A cozinha brasileira ¢ tao
grande e variada quanto o pais. Um trecho extraido do livro 4 volta ao mundo em 120 receitas,
relata “do churrasco gatcho ao pato no tucupi paraense, sdo milhares e milhares de quilometros
e muitas regides e sub-regides nas quais se integram as condi¢des locais as principais correntes
que foram a cozinha brasileira: a do indio, do negro e dos europeus de muitos paises.” Rehem
(2009) esclarece que o docente precisa ter o conhecimento muito embasado sobre varios
assuntos, desde os processos produtivos, sociais e tecnologicos pertinentes a profissdo que esta

a lecionar.
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Importincia da formacdo docente sobre a capacidade de planejamentos de avaliagdo

O conhecimento de habilidades e competéncias quanto a capacidade de utilizar
teorias e praticas administrativas e organizacionais inter-relacionadas com a
realidade da instituicao em que trabalha.

10%
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Grdfico 11 - Importdncia da formagdo docente sobre planejamento
(elaborado pela autora, 2019)

Sobre o questionamento se € relevante que o docente precise desenvolver habilidades
sobre a capacidade de planejamento de avaliacdo dos recursos esperados e do rendimento dos
alunos e se ha disposi¢do para mudangas, o resultado foi este: 90% afirmaram ser muito
relevante e 10% dos docentes acharam relevante esse tipo de habilidade. Neste contexto, ficou
explicita a conclusdo de que todos docentes responderam que ¢ fundamental que o professor
tenha conhecimento sobre a importancia do planejamento da avaliacdo e qual é o seu real
significado de aplicag@o. A avaliagdo escolar com o uso de provas e testes tem sido objeto de
reflex@o e para muitos autores pode ser definida como um meio de obter informagdes sobre
como o conteudo foi assimilado pelos alunos. Seria uma espécie de termdmetro para aferir a
aprendizagem de quem sabe mais. Na Institui¢do, as avaliagcdes sdo realizadas de forma
continua com o objetivo de diagnosticar a situacdo de aprendizagem de cada aluno
individualmente. Todas as avaliagdes sdo avaliadas por competéncias e as habilidades técnicas

de cozinha sdo tdo importantes como as comportamentais.

Prado et al (2007) enfatiza que a competéncia é que torna a pessoa apta a enfrentar
inumeras situacgdes e a trabalhar em equipe. Cunha (2006) explicita que umas das 5 facetas que
torna um “bom professor” €, além do conhecimento técnico e a cultura profissional, o tacto
pedagbgico. Por isso, que é importante que o docente esteja preparado para a aplicacdo das
avaliacdes. O avaliar ¢ muito mais que dar uma nota ou um conceito. O docente também precisa
estar suscetivel as mudancas, caso perceba um sinal de inicio de fracasso escolar na sua

avaliagdo aplicada.
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Importincia da formacgdo docente sobre quanto a clareza sobre aquilo que ensina

O conhecimento de habilidades e competéncias quanto a clareza sobre aquilo
que ensina: o que ensina? Como ensina? Por que ensina?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Grdfico 12 - Importdnica da clareza sobre o que ensina
(elaborado pela autora, 2019)

Sobre o questionamento se € relevante que o docente precise desenvolver habilidades
sobre quanto a clareza sobre aquilo que ensina, o que ensina, como ensina € por que ensina,
100% afirmaram ser muito relevante. Neste contexto ficou explicita a conclusido de que todos
os docentes consideram fundamental que o professor tenha clareza naquilo que ensina. Cunha
(2006) sintetiza que umas das habilidades essenciais de um docente ¢ de explicitar para os
alunos o objetivo do estudo que vao realizar. Uma das reflexdes de Freire (2018, p.39) ¢
enfatizar que o docente necessita de autonomia para exercer o seu oficio. “Ensinar exige
reflexdo critica sobre a pratica, ¢ pensando criticamente sobre a pratica de hoje ou de ontem

que se pode melhorar para a préxima pratica.”

Prado et al (2007) enfatiza que o educador necessita ter como premissa o
desenvolvimento de competéncias para que os alunos possam ser polivalentes e
multifuncionais. Uma das competéncias que o autor aborda, sendo considerado como um dos
quatro pilares da educacdo do século XXI, ¢ a valoriza¢do das competéncias, sendo o aluno o

sujeito da aprendizagem.

Para Tébar (2011, p. 238) uma das fundamentais competéncias que o educador necessita
gerar aos seus educandos seria a de adaptar-se ao uso de utilizar as novas tecnologias da

informacdo e adaptar-se diante da rapidez das mudangas.
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Importincia da formacgdo docente sobre a quanto a criatividade

O conhecimento de habilidades e competéncias quanto a criatividade para
lidar com novas realidades e escolher alternativas

28%
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Grdfico 13 - Importancia da criatividade da docéncia
(elaborado pela autora, 2019)

Importincia da formacdo docente sobre a quanto a competéncia, segurancga e espirito

empreendedor:

O conhecimento de habilidades e competéncias quanto a competéncia,
seguranca, conhecimento e espirito empreendedor

28%
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Grdfico 14 - Importdnica da competéncia, seguranga e espirito empreendedor
(elaborado pela autora, 2019)

Sobre o questionamento se € relevante que o docente precise desenvolver habilidades
quanto a criatividade para lidar com a novas realidades e escolher alternativas, além de
considerar relevante a formagao docente a respeito desse conhecimento aliado as competéncias,
seguranga e espirito empreendedor, 72% afirmaram ser muito relevante possuir essas
habilidades e 28% consideram relevante. Hamze (2016) enfatiza que ser um professor criativo
¢ usar o afeto e a emocdo, tornando-se um professor carismatico e estimulador aos discentes a
aprender. Freire (2018) exemplifica que “Ensinar é uma especificidade humana”, dentre eles
ensinar exige saber escutar. A profissdo docente ¢ dindmica; com isso o professor carismatico

gera um encantamento aos discentes porque valoriza a opinido dos alunos.
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3.7.3 Formagdo Docente — Relevdncia das disciplinas tradicionalmente cursadas nos cursos de
graduagdo

Nos dados coletados no quesito sobre a relevancia das disciplinas tradicionalmente

ministradas nos cursos de graduacdo para a formacdo docente apresentamos os graficos a

seguir:

RELEVANCIA DAS DISCIPLINAS

Boas praticas dos alimentos

Cozinha basica

panificacdo

Confeitaria

Cardapio

Cozinha fria

Cozinha Internacional

Cozinha das Américas

Ciéncia dos Alimentos

Fonte: grdfico elaborada pela autora (2019)
Grdfico 15 - Relevancia das disciplinas

Cordao (2017) ressalta que a educacdo profissional do Brasil, ndo mereceu muito
destaque na educacdo brasileira. Com isso os cursos de tecnologia herdaram um enfoque
preconceituoso, com menos valor académico, devido ser um curso mais curto comparado ao de
bacharelado e licenciatura. Rocha (2015, pag. 10) enfatiza “[...Jos cursos de gastronomia do
pais, com caracteristicas predominantemente profissionalizantes, ndo sdo dirigidos, em geral, a
investigacdo e producdo académica, o que resulta, com frequéncia, na preparagao insuficientes

dos egressos a pesquisa.

A disciplina mais relevante com 100% de importancia do estudo foi a de Boas Préticas
dos Alimentos, onde ¢ estudado o aspecto da limpeza dos alimentos, conservagdo, as doengas
causadas por alimentos contados. Em contrapartida, uma disciplina que teria um viés teorico,
mas ndo menos importante, seria Ciéncia dos Alimentos, com 63% de relevancia. Essa
disciplina que ¢ abordada em grande maioria nos cursos de graduagcdo do DF, conforme
disponibilizado no presente trabalho, seria voltada mais para area de bioquimica e nutri¢do. A
ciéncia dos alimentos ¢ um ramo multidisciplinar do conhecimento cientifico, sendo que esse

estudo se estende a toda cadeia produtiva, desde a produgdo até o consumo.



79

Constatou-se que as disciplinas mais praticas como Confeitaria, Panificagdo, Cozinha
Internacional e Cozinha das Américas, ou seja, disciplinas mais praticas, tiveram uma aceitagao

de estudo relevante acima de 72%.

DISCIPLINAS CONSIDERADAS POUCO RELEVANTES

Empreendedorismo; 14%

Cozinha Oriental;
14%

Lingua Francesa;
43%

Etica; 29%

Fonte: grdfico elaborada pela autora (2019)
Grdfico 16 - Disciplinas consideradas pouco relevantes

Através do questionario foi constatado que algumas disciplinas que estdo presentes na
grade curricular das principais faculdades de Brasilia sdo consideradas pouco relevantes para
quem pretende inicializar a profissdo docente. A matéria mais considerada irrelevante foi
Lingua Francesa com 43% das respostas. Depois a matéria considerada mais irrelevante nas
grades curriculares foram Etica, com 29%, Empreendedorismo e Cozinha Oriental, com 14%
ambas. Vazques (1995) ressalta que a ética € a ciéncia do comportamento moral dos homens na
sociedade. Com isso, ¢ de suma importancia que os alunos na graduagdo tenham um
norteamento de principios e regras. Para Rocha e Correia (2006) € preocupante um professor
que na sala de aula ¢ uma pessoa e em outro momento ¢ outra, em sua vida extra classe. No
ensino superior muitos docentes ndo se consideram responsaveis pela moral dos alunos. Rocha
e Correia (2006) afirmam:

As faculdades, em geral, nGo estdo educando para a vida, transmitem um
conhecimento sem nenhuma associa¢Go com a realidade, e assim o aluno ndo extrai
proveito para sua subsisténcia. E impressionante constatar a forca da palavra do
professor sobre a formagdo do educando. Do auténtico mestre se aguarda que
transmita licées e prdtica do respeito, da moral, da amizade, da tolerdncia e da
compreens@o. Para desincumbir-se de um compromisso de tamanha abrangéncia,

ndo basta conhecer ética. Antes, é preciso acreditar na ética e viver eticamente.
(Rocha e Correia, 2006, p.3)

Freire (2018) ressalta que “Ensinar exige querer bem aos educandos”. Com isso ¢

necessario que o professor tenha caracteristicas ligadas ao dominio afetivo, amando o oficio
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de ensinar, juntamente com os saberes especificos, com o saber da moral e ético que se

transformam em profissionais com uma conduta apropriada, ressalta Rocha e Correia (2006).

DISCIPLINAS CONSIDERADAS IMPORTANTES

Licenciatura em
Gastronomia; 20%

Cozinha Regional;
40%

Antropologia da
Alimentagao; 20%

Relagao
Interpessoal; 20%

Fonte: grdfico elaborada pela autora (2019)
Grdfico 17 - Disciplinas consideradas importantes

O grafico acima esclarece quais s@o as disciplinas nos cursos de graduag¢do que os
docentes consideram importantes serem inseridas nas grades das Faculdades de Brasilia. De
acordo com a pesquisa, contatou-se que 40% dos docentes consideram a disciplina Cozinha
Regional de suma importancia nos cursos de graduagdo. Como visto no presente trabalho, a
compilacdo feita sobre as disciplinas nos cursos presenciais de graduagdo em Gastronomia do
Distrito Federal, poucas faculdades contemplam essa disciplina. A faculdade Maud possui na

grade uma disciplina chamada de Gastronomia Brasileira e Regional.

Todos os cursos de graduacdo do Distrito Federal abordam cozinha brasileira, falando
sobre os produtos locais de cada regido do Brasil. Porém, como afirma Cascudo (2004), ¢ de
suma importancia refletir sobre a cultura e a identidade historica regional de cada local do
Brasil. A comida ou a refei¢do brasileira merecem um estudo baseado na antropologia da regiao

e ¢ através dela que encontramos as constantes da nossa formagao sociocultural.

A importancia de disciplinas na graduag¢do que ndo estdo na grade curricular como
Relacgdo Interpessoal, Licenciatura em Gastronomia e Antropologia da Alimentacdo tiveram
20% de interesse pelos docentes pesquisados. Isso ressalta que os cursos de graduagdo em

Gastronomia precisam ser revistos, como afirma Araujo (2014) ao citar que o culinarista
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somente prepara pratos, o gastronomo atua como multiplicadores de sabores, que vao muito

além de realizar receitas.

3.7.4 Informagdes Sobre a Formagdo Docente

Tempo de atuag¢ao como docente

36% 36%

DE 3 A5 ANOS DE 6 A 10 ANOS DE 11 A 15 ANOS ACIMA DE 20 ANOS

Fonte: grdfico elaborada pela autora (2019)
Grdfico 18 - Informagdes Sobre a Formagdo Docente

Com relagdo ao perfil do profissional da Instituicdo, ficou caracterizado que 36% dos
docentes tém uma experiéncia em sala de aula de 3 a 5 anos, como 36% dos docentes lecionam
de 6 a 10 anos. 10% dos docentes possui experiéncia em docéncia de 11 a 15 anos, como 18%

dos docentes possui experiéncia acima de 20 anos de profissdo.

Tempo que atua como docente na Instituicao
35%

DE 1 A2 ANOS DE3 A5ANOS DE6A10ANOS DE11A15 DE16 A 20 ACIMA DE 20
ANOS ANOS ANOS

Fonte: grdfico elaborado pela autora (2019)
Grdfico 19 - Tempo que atua como docente
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Também foi constatado que 35% dos profissionais de educacdo trabalham na Institui¢io
ha mais de 3 a 5 anos. 26% dos profissionais de educacgdo trabalham de 6 a 10 anos no SENAC
DF, como 10% dos profissionais trabalham de 11 a 15 anos na Instituicdo. 10% dos
profissionais trabalham de 16 a 20 anos na escola, como 10% trabalham acima de 20 anos.

Somente 9% trabalham na escola de 1 a 2 anos.

Conclui-se, entdo, que ¢ do perfil da escola dar énfase e valorizar os saberes das
experiéncias praticas. Tardif (2006, p. 39) aborda que dentro de trés saberes gerais da formacao
profissional, os saberes experienciais sdo saberes que “brotam da experiéncia e sdo por elas

validados”. O corpo de docentes da institui¢do € caracterizado por uma miscelanea de

experiéncias no mundo do trabalho.

3.7.5 Participagdo Docente nos ultimos 2 anos de atividades de Formagdo Continuada

Participagdo nos Ultimos 2 anos de atividades de F. ormacdo Continuada

Atividade

Cursos livres e de ‘ -
Extensao/Oficinas de aprimoramento
trabalho fora da Instituicdo |90, responderam que
realizaram cursos livres fora
da instituigéo 45% responderam que os cursos
tiveram um grande impacto de
aprimoramento profissional

10% responderam que ndo 0
. . 18% responderam que os cursos
realizaram cursos livres fora |4 eram um impacto moderado de

da instituicao aprimoramento profissional

27% responderam que 0S cursos
tiveram um pequeno impacto de
aprimoramento profissional

Fonte: Tabela elaborada pela autora (2019)
Figura 9 - Participag¢do em atividade continuada nos iiltimos 2 anos

Apds a coleta de dados foi constatado que a grande maioria, 90% dos docentes,
realizaram cursos diversos fora da Institui¢do. Nesses cursos tiveram um resultado positivo:
cerca de 45% responderam que ¢ importante se qualificar com cursos de extensdo e oficinas.
Rehem (2009) esclarece que cada vez mais é importante a capacitagdo dos professores de
educacdo profissionalizante, pois amplia o desenvolvimento das capacidades e busca novas

ferramentas e estratégias no processo diario de ensino.
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Participagdo nos Ultimos 2 anos de Cursos de F ormacao

Atividade

Participagdo de cursos de formagao } A
dentro da propria Instituigao Impacto de aprimoramento
36% responderam que realizaram
cursos dentro da instituigdo. 27% responderam que 0s cursos

. . realizados tiveram um impacto
27 % tiveram curso sobre formagao | pequeno de aprimoramento

pedagogica profissional
55% tiveram curso sobre 73% responderam que 0s Cursos
metodologia de ensino realizados tiveram um grande

. impacto de aprimoramento
18% tiveram curso sobre bases de | profissional

cozinha

54% responderam que néo
realizaram cursos de formagéo
dentro da instituicao

Fonte: Tabela elaborada pela autora (2019)
Figura 10 - Participagdo em cursos de formagdo nos ultimos 2 anos

Apoés a coleta foi constatado que a Instituicdo ndo oferece muitas oportunidades de
formacdo complementar ou continuada. 53% dos docentes nao fizeram cursos de nos tltimos 2
anos dentro da empresa. Apenas 36% responderam que fizeram cursos e que tiveram impacto

importante para a sua profissdo docente.

Os docentes que precisam se aperfeicoar terdo que fazer cursos fora da Institui¢do, uma
vez que, nesse quesito, a oportunidade de qualificacdo dentro da escola ¢ escassa e ndo

contempla todos os docentes.

3.7.6 Farticipagdo Docente nos ultimos 2 anos de atividades de Formagdo Continuada

GRAU DE RELEVANCIA SOBRE ATRIBUIGAO AOS SABERES TEORICOS
PEDAGOGICOS PARA DOCENTES DE GASTRONOMIA

100% 90%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

10%

Muito relevante Relevante
Fonte: Grdfico elaborado pela autora (2019)

Grdfico 20 - Grau de relevincia sobre saberes pedagogicos
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Apbs a coleta, constatou-se que 90% dos docentes consideram a formagdo pedagdgica muito
relevante, o que € constatado pela fala dos entrevistados abaixo:
O conhecimento pedagdgico eleva a dindmica das aulas e a diddtica do docente de
gastronomia. (Docente A)

Considero os saberes tedricos fundamental, pois sem os mesmos ndo hd o ensino
efetivo e sim reprodugdo de receitas. (Docente C)

Acredito que para trabalhar como docente é muito importante ter nogéo de todos os
tipos de aprendizagem, de novos métodos que sejam mais significativos e também
de questdes éticas como se portar, até onde ir e como tratar os alunos. Além disso, é
muito importante saber quais sdo os possiveis transtornos ou situagdes que os alunos
podem apresentar e como lidar com eles (sendo que poucos cursos tratam desse tipo
de assunto, que para mim sGo o maior desafio do professor em sala de aula).
(Docente G)

As metodologias educacionais sdo fundamentais, a educacdo de jovens e adultos e
0s conceitos da pedagogia sdo suporte a reflexdo e o melhor meio de mediagdo.
(Docente H)

Perrenoud (1993) enfatiza que a formagdo do docente deve ser ampla e os docentes ndo
devem ser apenas transmissores de conhecimento. Com isso, Pimenta (1996) esclarece que

aliando as teorias pedagodgicas € possivel contribuir com a pratica docente de qualidade.

O gréfico 21 demonstra como os docentes consideram ser fundamentais os saberes

praticos para que desempenhe o oficio de lecionar de forma mais assertiva.

GRAU DE RELEVANCIA SOBRE IMPORTANCIA DOS SABERES
PRATICOS DE COZINHA PARA DOCENTES DE GASTRONOMIA

100%

Consideram muito relevante

Fonte: Grdfico elaborado pela autora (2019)
Grdfico 21 - Grau de relevincia sobre saberes prdticos

Apos a coleta, conclui-se que a formacdo pratica em cozinha ¢ 100% relevante para
esses docentes. O que € constatado pela fala dos entrevistados abaixo:
Sem tal conhecimento fica invidvel ministrar algumas matérias, essas matérias
prdticas séo fundamentais para drea. (Docente A)

Considero os saberes prdticos aliados aos saberes tedricos fundamental na
construgéio do conhecimento do educando, mesmo na drea de gastronomia.
(Docente C)
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Acredito que os conhecimentos tedricos néio valem de nada se vocé néo sabe como
mercado de trabalho funciona para ter condicbes de fazer paralelos com ele dentro
de sala de aula. As atividades pedagdgicas jamais serdo iguais ao mercado de
trabalho real, porém acredito que seja possivel criar situagées em que o aluno se veja
mais proximo da realidade que vai enfrentar, de forma que ele saiba minimamente
como deve agir e se prepare para tal. (Docente G)

Conclui-se, entdo, que os docentes do SENAC acham essencial a formacao técnica

pratica, além da formagao pedagogica.

Assim como os saberes praticos, os docentes também avaliaram a importancia ou nao
da formagdo pedagogica para o desempenho de seu trabalho. A resposta, unanime, demonstrou
o quanto os docentes consideram a parte tedrica tdo importante quando a pratica, como também

consideram relevante a formagdo académica, conforme foi constatado nas entrevistas abaixo:

Eu acho que a formagéo em graduacdo em gastronomia é relevante para o docente.
A experiéncia prdtica de cozinha € indispensdvel, mas também sdo importantes
alguns conhecimentos mais tedricos, que sé dentro de uma graduagdo vocé vai ver,
a ndo ser que essa pessoa seja uma pessoa muito interessada em estudar e saber
como as coisas funcionam, porque por mais que vocé acha algumas disciplinas
chatas, elas tem uma importdncia muito grande quando vocé vai para a prdtica e
principalmente quando vai passar isso para frente para os alunos e que fique claro
para eles o que estd acontecendo, né? Nada é porque Deus quis, sempre hd uma
justificativa, a graduagdo traz essas justificativas. Entdo, acho isso que é muito
importante, acho inclusive que a graduagdo é pequena, e deveria ter mais tempo, na
minha opiniéo, porque se quer a gente tem tempo para abordar o bdsico, né? Entdo,
algumas coisas sdo vistas com mais profundidade, outras sdo super bdsicas, acho
que se tivesse mais tempo seria mais interessante, inclusive. Mas acho fundamental
que o professor tenha essa formagdo e conhego algumas pessoas que ndo tém. NGo
que elas sdo incapacitadas para lecionar, néo que elas nGo fagam bem o trabalho
delas, fazem sim, mas acho que é importante ter essa vivéncia dentro da graduacdo,
até para vocé conhecer maneiras de passar o conhecimento e tal. (Docente H).

A formagéo académica é de fundamental importdncia e o aluno percebe e se engaja
em ir além. Meu curriculo reflete a importéncia que vejo na formagéo académica do
docente de gastronomia, para além da experiéncia e saber prdtico operacional. O
perfil profissional do docente em Gastronomia, deve seguir as linhas de referéncia da
drea de educacéo como (Lorenzo Tébar, Pedro Demo, Perrenoud, dentre outros). E a
base das metodologias ativas e principalmente o gastrénomo deve ser além do
operacional. Um gastrénomo que pesquisa, escreve e cria é capaz de construir um

auto aprendizado continuado. ( Docente D)

Para mim, como professora, acredito piamente que a formag¢éo académica é
extremamente importante para o professor da drea de gastronomia. Além do ensino
superior, acredito que uma formag¢Go pedagdgica faz toda a diferenca para o
professor nesta drea de gastronomia, embora eu ache que os conhecimentos
técnicos, os conhecimentos empiricos e o que temos de vivéncia na drea de cozinha
tém um valor muito grande também. SGo duas formagbes muito importantes nesta
drea, tanto a de ensino superior, direcionada para uma formagéo pedagdgica
também, quanto a parte prdtica. Porém, sé a prdtica ndo é o suficiente para um
professor de gastronomia, pois é uma drea muito ampla, de conhecimento muito
abrangente com a histdria da gastronomia, da propria humanidade vinculada a
alimentagdo. O professor que tem todos esses conhecimentos conseque dominar
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melhor uma sala de aula com vdrias outras formagdes importantes. Vocé néo
consegue dar uma boa aula se ndo conhecer bem a prdtica associada a formagdo
superior e pedagdgica. Eu defendo muito que o professor tenha um conhecimento de
outras dreas, pois faz toda a diferenca. A sociologia da alimentacdo, antropologia da
alimentagdo, histdoria, geografia. Quando se conhece bem toda a historia da
humanidade percebe que todo o desenvolvimento, toda a nossa fala se desenvolveu
por meio da alimentagdo. Entdo, acho que esses conhecimentos vocé s6 adquire
quando vocé se insere nessa formagdo académica. Um professor que sé tenha
conhecimentos prdticos ndo consegue ministrar bem uma aula e dominar bem uma
aula turma, visto que existem vdrios problemas como ambiente muito hostil no
trabalho. Quando vocé vai para o operacional e percebe que so a prdtica estd sendo
aplicada, a hostilidade aumenta, mas a formagdo académica faz a diferenga para o
professor. (Docente A)

Considero que a formagdo académica é importante, desde que aja também, um
conhecimento técnico especifico da drea que esse professor atua. Realmente
necessita-se de um conhecimento tedrico, mas também um conhecimento prdtico,
de comércio e de atuagdo da drea escolhida. (Docente L)

Segue abaixo a andlise sobre se um cozinheiro estd preparado para lecionar sem ter a

formagdo pedagdgica. E importante ressaltar que ¢ representativo o numero de docentes

lecionando no Brasil sem terem feito algum curso de formagao académica. Alguns cozinheiros

profissionais assumem a sala de aula como um complemento de renda.

100%
80%
60%
40%
20%

0%

CONCLUSAO SE UM COZINHEIRO ESTA PREPARADO PARA

LECIONAR SEM A FORMACAO PEDAGOGICA

100%

Responderam que n3do estdo preparados

Fonte: Grdfico elaborado pela autora (2019)
Grdfico 22 - Cozinheiro estd preparado para lecionar?

Apos a coleta, 100% dos docentes responderam que um cozinheiro nio esta preparado

para lecionar sem a formacdo pedagdgica. Com isso, constatou-se que a formagdo, como

descreve Tardif (2006) ¢ um processo de construcdo de varios conhecimentos. O dado ¢

constatado de acordo com o depoimento escrito através do questiondrio:

Lecionar é uma profissGo/ocupacdo diferente da do cozinheiro, existe a necessidade
gritante da especializag¢éo do cozinheiro para atuar como docente. (Docente A)

O embasamento tedrico e pedagdgico é fundamental para a sala de aula (Docente
B)
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Sem a formagdo pedagdgica acredito que aja somente uma transmissdo e
reprodugdo de receitas. (Docente C)

Para um bom desempenho do profissional docente no ensino de gastronomia, é
necessdrio um conjunto de fatores que envolvem: conhecimento tedrico,
conhecimento prdtico e principalmente conhecimento pedagdgico para que possa
valer os dois conhecimentos anteriores. (Docente F)

Minha pds-graduagdo tratava em teoria sobre docéncia, porém foram poucos os
contetdos tratados que de fato impactaram na minha agdo profissional. Formagées
no dmbito da pedagogia e docéncia sGo necessdrias, mas devem estar ligadas a
realidade e ndo apenas embasadas nas teorias, pois no dia a dia, as teorias nem
sempre se aplicam. (Docente G)

Acredito que a valorizagdo da educagdo profissional em gastronomia deva ser
fundamentada em metodologias educacionais, técnicas culindrias prdticas, conceitos
tedricos e histdricos. (Docente H)

Todo docente deve ter conhecimentos especificos a sua drea de atuagdo no trabalho
e atualizacdo na drea pedagdgica, mais conhecimentos diversos em outras dreas.
(Docente J)

Para esses docentes de pratica, Tardif (2006) afirma que os saberes docente sdo
adquiridos ao longo da vida. A trajetdria profissional de cada docente ira contribuir para a

formacao de docentes de qualidade, conforme foi constatado na entrevista realizada:

Eu me formei em gastronomia, assim que eu terminei a graduagdo, eu jé sabia que
queria ser docente, mas também sabia que néio conseguiria ser professora direto.
Entdo, eu ja comecei a ficar de olho e ver as oportunidades de locais para dar aula e
etc. Eai eu trabalhava por conta. Fazia Freelancer para buffet, evento e o que tivesse.
Fiz muitos eventos, muitos, mesmo! Eu trabalhava em um buffet de uma professora
amiga minha, e trabalhava bastante nos finais de semana, inclusive. Depois eu
estagiei em uma fdbrica de chocolate, e foi 6timo, bem bacana. Ai eu comecei a fazer
encomendas por conta mesmo. Pdes, doces e tudo que as pessoas precisassem comer
eu vendia, sabe! Ndo tinha preconceito nenhum. Nunca cheguei a trabalhar em uma
cozinha fixa de um restaurante. Trabalhei nas cozinhas dos buffets e foi o que eu fiz
por mais tempo, cerca de dois anos. E fazendo encomendas também, alids, trabalho
com isso até hoje. Pego preparagcées muito pequenas, mas acho importante para a
gente estar inserida no mercado, para saber quais sGo as necessidades e o que estd
acontecendo, o que as pessoas estdo consumindo e se comportando, entéo, desde
que sai da faculdade na minha graduagéo, venho também trabalhando por conta.
Um tempo depois eu passei no processo seletivo do Senac, e apds 5 anos de docéncia
eu comecei a ministrar aulas em uma faculdade de gastronomia. (Docente H)

A minha trajetéria de trabalho néo teve um planejamento para ser docente.
Trabalhei muitos anos no comércio como cozinheiro, depois virei sushiman, e abriu a
vaga no SENAC para ser docente em culindria japonesa. E nesse periodo eu comecei
a estudar para fazer essa prova. Queria sair do comércio, trabalhar menos no final
de semana, sem contar, que os beneficios da Instituigdo eram bons, porque tinha
auxilio creche. Entdo, eu resolvi trabalhar na drea de docéncia mais por conta da
carga hordria e o trabalho ndo ser tdo pesado como no comércio de um restaurante.
Descobri na prdtica que lecionar é muito bom. Ai decidi investir na carreira de
professor, porque é uma drea que é gratificante e vocé conseque modelar pessoas e
contribuir para a sociedade de uma forma mais ampla. (Docente L)
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Sou formada em artes e pedagogia, além da gastronomia. Trabalhava como artesd
no comércio de Brasilia. Um dia meu filho me chamou para abrir uma pizzaria. Resolvi
a partir desse dia me especializar em cozinha. Entrei em uma faculdade de
gastronomia, na faculdade UNIEURO e era muito aplicada. Fiquei maravilhada com
os docentes e a InstituigGo. Devora os livros. Durante o curso, surgiu um processo
seletivo no SENAC, uma vaga para ajudante cozinha, para trabalhar em um
restaurante da empresa. NGo me sai bem como eu esperava. Fui me preparar mais e
mais, até que fiz um curso de especializagéo em cozinha, logo apds a faculdade. Um
curso de alto padréo e exigéncia. Depois de pouco tempo, abriu um outro processo
seletivo. Agora era para cozinheira. Fui muito bem e consegui a vaga. Fiquei Id por
anos...Fiz outro processo para docente na Instituicéio e passei. Estou Id desde entdo,
sempre devorando livros e apaixonada por gastronomia. Ndo pretendo parar nunca
de estudar. Sei que posso me aprofundar muito mais tanto nos livros de metodologias
pedagdgicas como em livros de receitas. (Docente D)

Fiz a graduacdo em gastronomia focando em me tornar chef de cozinha, quando
cheguei na cozinha de verdade, fora do mundo mdgico de Alice, me deparei com uma
total desvalorizagcéio do meu diploma. Os profissionais mais velhos da drea de cozinha
normalmente sdo pessoas que aprenderam na prdtica e ndo passaram por formagdo,
entdo desprezavam minha formagéo. Aprendi muito, ralei muito e o primeiro contato
que tive com aprendizagem foi treinamento de equipes e pequenos cursos através de
uma empresa de consultoria. Entdo, abriu o processo seletivo do SENAC e eu decidi
fazer muito despretensiosamente e acabei passando. Além da gradua¢do em
gastronomia, algo que tenho notado é que precisamos muito de formagdo especifica
de docentes. (Docente F)

A minha trajetéria comegou desde muito cedo. Quando crianga ja tinha uma paixdo
pela cozinha. Desde os oito anos de idade ja comecei a cozinhar, mas tudo em casa.
O tempo foi me mostrando que realmente eu era muito feliz dentro de uma cozinha
e, embora um pouco tarde, por volta de 30 anos de idade, quando fiz o curso superior
em Gastronomia, me despertou esse interesse em dar aulas. Nunca trabalhei
diretamente em um restaurante como cozinheira, nem em cozinha de hotel, algo
assim. Sempre fiz muitos eventos por conta propria mesmo. Eu trabalhava
informalmente fazendo bolos, tortas, salgados, realizando festas, cerimoniais, mas
sem formagdo académica, apenas de alguns cursos. Quando terminei o curso
superior, me despertou esse interesse pela docéncia. Logo que terminei o curso
superior eu fiz a especializagéio em Docéncia do Ensino Superior, que me levou a um
crescimento gradativo. Depois da especializagéo, tive a oportunidade de fazer um
mestrado em Turismo na Universidade de Brasilia (UnB). A minha pesquisa foi
direcionada para drea de cultura, sobre a feira central de Ceildndia abordando a
gastronomia regional da feira como um patriménio material. Eu utilizo um termo de
um autor, Pierre Norrd, que sdo os “espacos de memoria”. Entdo a minha pesquisa
foi muito direcionada a essa questiio da memoria, as memdrias gustativas e isso me
deu uma possibilidade muito grande de pesquisar a gastronomia e toda a
sociabilidade que a comida nos proporciona. Toda a comercialidade da feira central
de Ceiléndia foi pesquisada durante dois anos e meio. Foi uma pesquisa muito
voltada para a drea socioldgica onde conto a histdria de Brasilia e como se formou a
cidade de Ceildndia pelo viés da alimentacdo. A minha pesquisa em gastronomia
mostra como por meio da alimentaclo é possivel pesquisar vdrias dreas na
sociedade. Quando eu iniciei a minha trajetdria de professora eu ja tinha a
especializagdo em docéncia e o mestrado. Agora, eu atribuo todo o meu crescimento
a depois que eu comecei a dar aula no Senac. Acho que essa parte prdtica, essa
vivéncia em uma cozinha industrial que eu ndéo tive em restaurante ou hotel eu
conseqgui através das aulas no Senac, o que foi um crescimento muito grande para
mim como professora. Eu acho que ainda tenho muito a crescer. A minha parte
prdtica tem melhorado bastante conta das aulas no Senac, mas também por essa
vontade que eu tenho de ser uma boa professora, de fazer valer tudo que eu aprendi
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na teoria durante as minhas pesquisas. Tenho me dedicado a vdrios concursos em
Institutos Federais e essa dedicacdo para esses concursos me faz estudar e me
aprofundar muito na parte tedrica. (Docente A)

Diante desses depoimentos consideramos que esses saberes de pratica gastrondmica
foram adquiridos antes de comecar a docéncia. Podemos constatar que a importancia da parte
tedrica pedagodgica ¢ refletida pelos docentes entrevistados, uma vez que eles primam pela

melhoria da qualidade de suas aulas.
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CONSIDERACOES FINAIS

O curso de gastronomia esta em ascensdo, conforme demonstrado na pesquisa. Hoje
temos acesso a produtos do mundo inteiro. Houve uma mudanca significativa em termos globais
referente a alimentagdo. Com a correria do homem moderno, varias pessoas nao t€ém mais tanto
tempo para fazer as principais refeicdes em casa. Com isso, inumeros restaurantes, cafés, food
trucks, lanchonetes, pizzarias sdo abertos no Brasil e no mundo, para suprir essa demanda. O
poténcial gastronomico ¢ ilimitado, a quantidade de eventos e feiras gastronomicas cresce cada
vez mais no pais. Clientes novos surgiram com paladares mais sofisticado e exigentes. Ainda,

esse mercado movimenta a economia e gera milhares de empregos por ano.

A pesquisa ora desenvolvida se concentrou na analise da formag¢ao docente na area de
gastronomia em uma escola profissionalizante do Distrito Federal. O objetivo geral foi
identificar as especificidades dos cursos de formagao profissional em cozinha e a importancia
dessa formagio para o mercado de trabalho. E uma profissdo que exige muito da parte fisica,
além da mental. Existe também no mundo académico um preconceito sobre cursos de formagao
tecnologica. Esses cursos, hd muitos anos, sofrem retaliacdo referente ao desmerecimento
intelectual. E importante repensar a proposta pedagdgica dos cursos de formacdo, para que
tenha cada vez mais assuntos que haja uma integracdo maior com a teoria e a pratica, além de

aprofundamento nas pesquisas cientificas referentes a gastronomia.

O trabalho se norteou conduzindo a seguinte questdo: A formacdo académica sera
relevante para os profissionais docentes de gastronomia? Foi constatado ao longo da pesquisa
que a formagao académica ¢ de fundamental importancia para a formagao docente. Os docentes
da escola profissionalizante tém uma consciéncia coesa sobre a importancia da formagio
académica para o auxilio de seu oficio. E no meio académico também que se comeca a pesquisa
cientifica e os cursos de extensdo. Entdo, concluimos que os docentes do SENAC sabem que o

saber-fazer ¢ uma condi¢@o imprescindivel, tanto quanto os assuntos relacionados a pedagogia.

Em relacdo aos objetivos especificos apresentados na introducao, chegamos a seguinte
conclusdo: O perfil dos profissionais que trabalham na area pratica ¢ o de que aprenderam a
lecionar no seu dia a dia. Eles sentem a necessidade de um suporte pedagdgico tedrico na sua
formagdo e houve consequentemente uma auto formacgdo pedagdgica em seus ensinamentos.
Suas ferramentas sdo a vivéncia das suas experiéncias, aliadas a reflexdes com os colegas de

trabalho, além da auto formacao existente. Esse tipo de docente ndo se forma de um dia para o
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outro, ¢ uma construcio gradativa de vivéncias em cozinha e experiéncias em sala de aula, que

formar@o a identidade desse profissional.

Na introdugdo desse trabalho foram apresentadas duas hipdteses para serem verificados

na pesquisa:

Hipodtese 1: A cultura profissional dos gastronomos caracteriza-se por valorizar

fundamentalmente os saberes praticos.

Hipotese 2: A formacdo do docente em gastronomia carateriza-se por ser uma formacao

superficialmente académica

Nossa conclusao € que, na primeira hipotese, nao foi corroborada. Os gastronomos nao
sdo caracterizados por uma cultura voltada somente para os saberes praticos. Conforme relatado
em todas as entrevistas e na pesquisa bibliografica, esses profissionais ndo valorizam apenas
esses saberes. Eles refletem sobre a importancia de outros conhecimentos de cozinha, que vao

muito além das panelas.

Com relagdo a segunda hipdtese € confirmada. O profissional em gastronomia possui
uma formagdo académica superficial. Disciplinas tedricas foram pontuadas como relevantes,
porém, as disciplinas com viés pedagogico foram quase inexistentes durante a formagdo. Os
profissionais que buscam melhorar a qualidade das aulas precisam participar de algum outro
curso de formag@o complementar, voltado para a educag¢do ou pedagogia para suprir a caréncia

desse quesito.

A realizag@o dessa pesquisa permitiu compreender que sdo inumeros os fatores que
fazem um docente estar preparado para o mundo de trabalho. E muito além de cozinhar e
preparar receitas. O bom docente gastrondmico pode contribuir para uma sociedade mais

reflexivel e critica sobre o contexto alimentar mundial.

Também ¢ importante frisar que o desenvolvimento dessa pesquisa foi realizada em uma
escola tradicional na formacao técnico profissional do Brasil. O SENAC representa desde a sua
constituicdo uma organizacgdo voltada fortemente para a formagao e colocagdo do mercado de
trabalhadores técnicos nas mais diferentes areas. Com relacdo a gastronomia no Distrito Federal
contribui desde a década de 90 com a colocagdo de profissionais de cozinha para atuarem nas

mais diferentes areas as quais sejam requisitadas.

Dessa maneira, ¢ importante fazer algumas observagdes sobre a escola

profissionalizante SENAC DF. Com relacdo ao modelo de gestdo da escolar, conclui-se, por
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intermédio da leitura do seu Projeto Pedagogico e a observacdo empirica da pesquisadora, que
a Instituicdo possui caracteristicas de dois modelos identificados: 0 modelo burocratico racional

e o modelo politico.

A escola possui uma forte organizagdo formal de hierarquias rigidas, com consideragdes
e caracteristicas bem peculiares Weberianos. No entanto, as decisdes mais importantes sao
consideradas verdadeiras arenas, com barganhas, onde somente os Conselheiros participam,

cada um com o seu interesse pessoal, uma vez que sao eleitos por representantes do comércio.

Nesse universo decisorio, os docentes do SENAC DF, mais especificamente da Unidade
TTH, nao participam de nenhuma decisdo de gestdo, contra argumentando o documento oficial
da Institui¢do, que € a proposta pedagogica, onde claramente define que ha a participagdo dos

docentes no processo de decisdo.

Isso vai ao encontro dos andamentos realizados na pesquisa no que diz respeito a
formagdo académica que deveria ser mais intensa, o que certamente seria, caso os docentes

tivesse mais espago decisorio junto a institui¢o.

Por outro lado ¢ relevante ressaltar que os gastronomos que adquirem seus
conhecimentos técnicos de cozinha durante o curso de formagdo e em suas vidas profissionais
no mercado de trabalho, quando passam a realizar atividades docentes deixam a desejar por
conta de uma lacuna em sua formacdo académica por auséncia substancial de disciplinas
pedagbgicas. Falta, entdo, um equilibrio entre teoria e pratica em sua forma¢do de um modo
geral. Adverte-se, finalmente, que atualmente no Brasil ndo ¢ ofertado nenhum curso de

mestrado ou doutorado na area de gastronomia: esta € outra grande lacuna constatada.
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ANEXO | — QUESTIONARIO

EDUCACAO PROFISSIONAL DA AREA DA GASTRONOMIA: UMA ANALISE DA
FORMACAO DOCENTE

Prezado (a) Senhor (a)
Este questionario tem por objetivo:

e Averiguar o seu ponto de vista com relagio as habilidades essenciais para exercer a docéncia
e a relevincia de um ensino pedagogico formal na sua formacgao profissional.

e Buscar sua opinido sobre a atuacio dos instrutores, como eles se articulam para exercer a
sua profissio e como poderiam melhorar a qualidade e a eficiéncia do curso que ministram.

Trata-se de uma pesquisa realizada pela estudante de Mestrado, Ana Paula Sabbag Amaral
Rodrigues, como parte integrante do Trabalho Final de Mestrado a ser apresentado a
Universidade Catolica Portuguesa para o curso de Ciéncias da Educacdo — Administracio e
Organizacio Escolar.

Ressalta-se que os resultados obtidos nesta pesquisa nio geram nenhum vinculo com as praticas
gerenciais adotadas pela empresa, sendo os resultados de uso exclusivo académico. Sera mantido
total sigilo sobre todas as suas respostas.

Seus comentarios serdo muito importantes para a diversificacio dos resultados obtidos.

PERFIL DO ENTREVISTADO

NOME:

IDADE:

( ) De 18 a 30 anos de idade

( ) De 31 a 40 anos de idade

( ) De 41 a 50 anos de idade

( ) Acima de 51 anos de idade

FORMACAO PROFISSIONAL:

TEMPO QUE TRABALHA NO EXERCICIO DE PROFISSIONAL DA GASTRONOMIA
(cozinheiro, confeiteiro, pizzaiolo, etc...)

( ) Este é meu primeiro ano

( ) 1-2anos

( )3-5anos( )6-10anos
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( ) 11-15 anos
( )16 -20 anos

( ) Ha mais de 20 anos

QUAL O NIVEL MAIS ELEVADO DE EDUCAGAO FORMAL QUE VOCE CONCLUIU?

Por favor, marque apenas uma alternativa.

( )1 Educacio Superior — Curso Superior de Tecnologia. Qual? .........cccoevuvrreeecrnnrecen
( )2 Educacio Superior — Pedagogia

( )3 Educacio Superior — Licenciatura. Qual?.........cccceeeeeevurccscnnccssnnccnn

( )4 Educacio Superior — Bacharelado. Qual?...........cccervvnerccccrnreccscnnes

( )5 Especializacdo (Lato Sensu). Qual?

( )6 Mestrado (Stricto Sensu). QUal?.......ccccouvvvrneeriieccsisscssnnesseccssssssens

( )8 Doutorado (Stricto Sensu). Qual?

Formacio Docente Habilidades e Competéncia Desejaveis

Use os seguintes critérios numéricos, quando pertinente:
- zero (0) para alternativas que nao se aplicam;

-um (1) para alternativas pouco relevantes;

- dois (2) para alternativas relevantes; e

- trés (3) para alternativas muito relevantes

Quais as habilidades e competéncias essenciais que um docente precisa desenvolver para exercer
com qualidade e eficiéncia seu trabalho pedagogico nos cursos de Gastronomia?

() Conhecimento teodrico e pratico dos processos operacionais e gerenciais de cozinhas,
restaurantes, bares etc.

( ) Capacidade de utilizar teorias e praticas administrativas e organizacionais inter-relacionadas
com a realidade da instituicdo em que atua.

() Espirito critico e capacidade de analise e reflexdo para entender a realidade social e
econdmica do mundo, do mercado de trabalho, as aspiracdes dos alunos e as estratégias
necessarias para enfrentar seus desafios.

( ) Conhecimento da ciéncia dos alimentos e das boas praticas na alimentacio.

() Visao abrangente das técnicas da culinaria nacional e internacional, dos seus insumos e
fornecedores.

( ) Capacidade de planejamento, de avaliacio dos resultados esperados e do rendimento dos
alunos e disposi¢do para mudancas.

( ) Clareza sobre aquilo que ensina: o0 que ensina? Como ensina? Por que ensina?

( ) Criatividade para lidar novas realidades e escolher alternativas.

( ) Competéncia, seguranca, conhecimento e espirito empreendedor.

COMENTARIOS:
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Formacéio docente Relevancia das disciplinas tradicionalmente ministradas nos cursos de
graduacio

Use os seguintes critérios numéricos, quando pertinente:
- zero (0) para alternativas que néo se aplicam;

-um (1) para alternativas pouco relevantes;

- dois (2) para alternativas relevantes; e

- trés (3) para alternativas muito relevantes

Qual a relevancia para a formacao do docente das disciplinas tradicionalmente ministradas nos
cursos de graduaciio de gastronomia?

( ) Boas Praticas na Alimentagao
( ) Ciéncias dos Alimentos

( ) Cozinha Fria

( ) Cozinha Basica

( ) Confeitaria

( ) Panificacio

( ) Cozinha Internacional

( ) Cozinha das Américas

( ) Cozinha Oriental

( ) Empreendorismo

() Frances Instrumental

( ) Etica

( ) Planejamento de cardapio

( ) indique outra disciplina que vocé considere relevante para a formacao do
docente.......cccevuerecnnnne

COMENTARIOS

Informacdes sobre formaciao docente

Ha quanto tempo vocé trabalha como docente?

D Este é 0 meu primeiro ano D 1-2 anos D

D 11-15anos D 16-20anos D

D 6-10 anos

Ha mais de 20 anos

3-5anos

Ha quanto tempo vocé trabalha como docente de gastronomia nesta Instituicao?

[ ] [ ]

Este é o meu primeiro ano 1-2 anos D

L]
L] L]

16-20anos Ha mais de 20 anos

3-5anos 6-10 anos

11-15anos
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Nos tltimos dois anos, vocé participou de atividades de formac¢ao continuada e qual foi o impacto

dessas atividades no seu aprimoramento profissional como docente?

Atividade

Participacio

Impacto

A) Cursos livres e de
extensiao/Oficinas de trabalho fora da
Instituicio

]

Sim

Nenhum impacto

Um pequeno impacto

L1 O O]

Um impacto
moderado

Um grande impacto

B) Participa de cursos de formacao
continuada dentro da propria
Instituicao?

QUAL?

Sim ao

Nenhum impacto

Um pequeno impacto

O OO

Um impacto
moderado

Um grande impacto

C) Conferéncias ou seminarios
(quando os professores e/ou os
pesquisadores apresentam resultados
de suas pesquisas e discutem
problemas educacionais.

Sim

L] L

Nio

Nenhum impacto

Um pequeno impacto

L O OO

Um impacto
moderado

Um grande impacto

D) Programa de qualificacio (como,
por exemplo, um curso em nivel de pos
graduacio que ofereca diploma ou
certificado).

Sim

Nenhum impacto

Um pequeno impacto

Um impacto moderado

Um grande impacto

E) Participacio em uma rede de

professores  (network) formada
especificamente para 0
desenvolvimento profissional dos
professores.

.
]

Nenhum impacto

Um pequeno impacto

Um impacto moderado

HpEENEN NN

Um grande impacto
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F) Participou como palestrante/ D

conferista Sim ao Nenhum impacto

Um pequeno impacto

Um impacto moderado

L O O O

Um grande impacto

Qual o grau de relevancia que vocé considera importante os saberes teéricos pedagégicos para a
atuacio docente em gastronomia?

() pouco relevante;
( ) relevante
( ) muito relevante

Comentarios:

Qual o grau de releviancia que vocé considera os saberes praticos da cozinha na sua atuacio como
profissional docente?

() pouco relevante;
() relevante
() muito relevante

Comentarios:

Baseado nas suas respostas anteriores, vocé pode concluir se um bom cozinheiro esta preparado
para lecionar sem a formacio pedagégica?

Comentarios:
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ANEXO Il - ROTEIRO DA ENTREVISTA

1))
2)

3)

Explique se vocé acha relevante a formacdo em graduacdo em gastronomia para a sua
vida docente.

Explique como foi a sua trajetéria de vida profissional. O que te faz querer ser um
docente?

Voceé ja participou de alguma decis@o no processo politico pedagogico do SENAC- DF?



