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RESUMO

O presente artigo tem como base de pesquisa a educacdo continuada que é um fator
extremamente importante na caracterizacdo de um individuo. Em um mundo cada vez mais
competitivo, este fator € um dos mais importantes a ser levado em consideracdo. Este artigo
trata de um dos principais pilares para o desenvolvimento de um pais, a educacdo. Um
questionario foi aplicado a 25 pessoas para justificar a importancia do tema. Para atingir o
mesmo foi necessario elaborar objetivos especificos: Identificar conceitos de gastronomia e a
atuacdo do profissional em gastronomia; Descrever a oferta atual de cursos em diferentes
niveis de gastronomia; e, Estruturar uma pesquisa de campo junto a grupo selecionado de
especializandos atraves de questionarios, com vistas a obter respostas sobre as percepcoes
sobre educacdo continuada e mercado de trabalho. Quanto a metodologia utilizada para
desenvolver este artigo, utilizou-se a abordagem qualitativa. As técnicas de pesquisa
utilizadas foram: bibliogréficas, eletrdnicas, e questionarios. Uma educacdo continuada que
conquista competéncia, autonomia. Porém defronta-se com algo que leva a reflexdo: que a
educacéo superior, conforme dados recentes, continua elitista e excludente.

Palavras-chave: Educacdo continuada, gastronomia, mercado de trabalho.
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1 INTRODUCAO

Um dos pilares que faz com que um pais qualquer passar da situagdo de “em
desenvolvimento™ para a situacdo de “desenvolvido”, nesta segunda década do século XXI, é
aquele relacionado com a educacdo de seus habitantes. Neste escopo, sabe-se, que o Brasil
ainda d& passos timidos em termos de desenvolvimento pleno da educagdo para a sua
populacdo, seja pelas falacias da gestdo da educacdo, seja pela mesquinharia e interesses
escusos da politica partidaria. 1sso redunda em uma populacdo carente de um sistema
educacional digno e de qualidade, que possa tornar-se a forca motriz do desenvolvimento
supramencionado.

Na éarea do conhecimento cientifico da gastronomia e o tripé que a sustenta,
nomeadamente: o turismo, a hospitalidade e os transportes (deslocamentos) a situacdo ndo é
diferente lamentavelmente. Além de ser uma area do conhecimento, bem como uma atividade
incipiente, ainda ndo se tem no pais uma massa critica formada em instituicGes superiores que
possa suprir a crescente demanda por producdes e servicos de gastronomia, considerados
como minimamente de qualidade.

A formacdo continuada nesta area fornece, contudo, alguns indicativos de que esta
realidade atual possa ser alterada paulatinamente. Este movimento vem ocorrendo com a
oferta gradativa de cursos em diferentes niveis, nomeadamente: técnicos, de tecnologia,
bacharelados, especializa¢des (lato sensu) e em numero bem reduzido na esfera de mestrados
(strictu sensu).

Vale ressaltar também como afirma Bardagi e Paradiso (2003) em suas pesquisas
sobre a satisfacdo na escolha profissional que é muito importante a “participagdo em
atividades académicas e identificacdo com a profissdo mostraram-se importantes para a
satisfacao com a escolha”.

Desta forma este artigo cientifico justifica-se de maneira inequivoca, uma vez que
aborda tematica atual, relevante e de importancia para o desenvolvimento de dados
estatisticos referentes ao objeto de estudo. Tendo sido abordada a introducédo, passa-se para a
etapa seguinte, capitulo 2, que versara sobre o desenvolvimento do mesmo, onde sera
desenvolvido um arcabouco tedrico sobre os pilares de sustentacdo da tematica proposta.

2 DESENVOLVIMENTO

O objetivo deste capitulo é o de apresentar alguns conceitos, e uma base de pesquisa e
revisdo bibliografica que versa sobre a gastronomia e seus conceitos, evolugdes e suas
nuances principalmente em relacdo ao profissional em gastronomia. A sua amplitude e
dimensdo, o perfil do profissional atual. A sua educagé&o, as ofertas dos cursos, as instituicdes
e a grade curricular basica. O mercado de trabalho no Brasil e em Floriandpolis 0 0s seus
conceitos também serdo abordados. Topicos referentes a Gestdo da Qualidade em
Gastronomia e o atual mercado gastronémico.

2.1 O profissional em gastronomia

Freixa e Chaves (2008, p. 46) afirmam que o criador do termo gastronomia foi
Arquestratus, proximo ao final do século V. [...] “ndo criou apenas a palavra, fez emergir o
seu sentido ligado ao prazer de comer bem” [e] “a sua obra recebeu o nome de Gastronomia
ou Hedypatheia (Tratado dos prazeres)” (FREIXA; CHAVES, 2008, p. 46).

“Desde a antiguidade os cozinheiros sao tidos como pessoas importantes. Em Roma,
por exemplo, os cozinheiros eram personagens de grande importancia e pagos a altos precos”.
(SOARES 2008, p. 129). Esse autor continua a informar que outros povos da Europa, Asia e



Africa tinham o hébito de enterrar seus reis juntamente com um copeiro e um cozinheiro, para
garantir a sua alimentag&o além-tumulo.

Soares (2008, p. 129) continua sua historia enfatizando que “no Egito dos farads, os
chefes de cozinha eram quase ministros de Estado, enquanto que na India teve varios reis
cozinheiros”. “Segundo Escoffier, (renomado chef Frances), um cozinheiro, ainda que seja
capaz e experiente, precisa ter seu trabalho orientado e dirigido por um chefe, responsavel por
tudo na cozinha. O chefe de cozinha, por sua vez, deve ser um artista ¢ administrador” (apud
CARVALHO, 2009, p. 22).

Soares (2008, p. 130) continua enfatizando que o chef precisa ter sensibilidade
artistica, paladar muito apurado, conhecimento sobre todos os assuntos da cozinha [e]
considera importante a formacéo profissional, anos de muito estudo, trabalho e experiéncia na
cozinha, tanto popular quanto classica e que, por mais inovador e criativo que seja o chef, ele
sempre vai se inspirar em velhas receitas e técnicas culinarias que aprendeu.

Em sua explanacdo, Soares (2008, p. 130) acha muito importante que o profissional de
cozinha seja sempre muito curioso, que ndo se apegue somente a tradicdo, que esteja sempre
aberto a novidades e a discussdes gastrondmicas que ocorram pelo mundo, mas sempre com
olhar critico e com cautela. Nunca se esquecendo do imenso trabalho dos profissionais do
passado. Recomenda ainda que um cozinheiro jamais deve se afastar do equilibrio nas suas
preparacdes, ser conhecedor de associacGes saborosas, quais ingredientes podem ser
misturados a outros, quais as formas de cozimento, quantidades e proporgdes.

2.1.1 Amplitude e dimenséo da gastronomia

“A gastronomia ¢ um inventario patrimonial tdo importante culturalmente quanto os
museus, as festas, as dangas e os templos religiosos” (FREIXA; CHAVES, 2013. p. 19).

Soares (2008, p. 98) afirma que a tendéncia da gastronomia mundial é a globalizacéo,
e como contrarreacdo, a regionalizagdo, ou seja, muitos cozinheiros buscam inspiracdo na
culinaria de diferentes povos, outros pesquisam e fortalecem as cozinhas regionais de seus
paises. “cozinhar, hoje, ¢ manter o olho na feirinha da esquina e outra na prateleira reservada
aos produtos importados”. Ainda, na visdo de Soares (2008, p. 98), a cozinha acompanha o
homem através dos tempos, misturando ingredientes, técnicas, usos e costumes, regras morais
e religiosas, aspectos geograficos, politicos e sociais e que, mesmo regional, extrapola seus
limites, viajando para outras regides, de forma cada vez mais acelerada e se espalhando pelo
mundo afora.

A esse respeito, continua o autor, com toda essa aceleracdo, os segredos culinarios
correm rapidamente de uma regido para outra, eliminando fronteiras. As técnicas modernas de
conservacdo colocam diferentes alimentos ao alcance do consumidor mais distante. E, até
desafiando a natureza, animais e plantas sdo domesticados e cultivados longe de suas origens.

“Especiarias e temperos variados sd0 colocados a disposicdo da maioria dos
cozinheiros, em qualquer parte do planeta” (SOARES, 2008, p. 98). Se come praticamente de
tudo em todos os lugares do planeta, 0 que vem provocando uma verdadeira revolugdo na
gastronomia. Soares (2008, p. 99) afirma que com o avango tecnoldgico espantoso na
agronomia e a industrializacdo, no caso dos alimentos, por exemplo, a industria foi favorecida
por técnicas modernas de refrigeracdo e de enlatamento, possibilitando o comércio e a
exportacdo de uma enorme variedade de produtos para os quatro cantos do planeta.

A evolugdo dos meios de transporte, dos meios de comunicagéo, as viagens e as
migracdes dos povos levam habitos culinarios, receitas e ingredientes de um lugar para outro
e permitem a reproducéo de pratos tipicos de uma regifo serem elaborados em outra. “E a to
falada globalizagdo que chega a cozinha” (SOARES, 2008, p. 99).



2.1.2 Perfil profissional atual

Ao se pesquisar o site do INEP (Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira) em seu Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes
(ENADE) tem-se como citacdo do perfil de um estudante de gastronomia o seguinte:

[...] o estudante deve apresentar o perfil de profissional generalista, capacitado a
absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuacgdo critica e
criativa na identificacdo e solucdo de problemas, considerando os aspectos politicos,
econdmicos, sociais, ambientais e culturais, a partir de uma visdo ética e
humanistica, em atendimento as demandas da sociedade. Especificamente na area de
tecnologia em gastronomia, a prova adotou como referéncia o perfil de um
profissional: apto a ocupar-se das atividades de gestdo com conhecimentos
cientificamente embasados, tecnicamente capacitado, com visdo critico-deciséria e
humanistica; dindmico e criativo, com capacidade para atuar em equipe, promover a
inovacdo tecnolégica, com comportamento ético pautado em acdes pré ativas com
responsabilidade socio-ambiental. (INEP, 2009, p.11).

Foram apresentados breves aspectos historicos selecionados da gastronomia, o perfil
do profissional em gastronomia, a amplitude e a dimensdo dessa profissdo. A seguir serdo
apresentadas consideragdes importantes sobre a educacdo necessaria ao referido profissional.

2.2 Educacéo

Conforme registro apresentado por Miranda e Solino (2006, p. 384): Em tempos
remotos a educacao era desempenhada pela familia, pelas instituicdes religiosas e através do
aprendizado em oficinas, que tinham a responsabilidade de repassar as técnicas, praticas,
valores e costumes da época.

Veiga e Resende (2011) destacam que tornar-se cidaddo esta longe de esgotar-se como
aquisicdo legal de um conjunto de direitos, mas sim em novas formas de sociabilidade e que a
escola é um entrecruzamento de projetos da sociedade e de alunos e professores.

“Sem negar o valor da educacdo informal em outros espacos sociais, a escola & 0
lugar, por exceléncia, onde o processo de construcdo do conhecimento se d& de forma
sistematizada” (VEIGA; RESENDE, 2011, p. 55) e que, segundo Gohn (1992), a educacao
informal sdo processos que envolvem a capacidade dos individuos para o trabalho, envolvem
politica de direitos individuais dos cidaddos, conscientizacdo, participacdo em atividades
grupais, compreensdo dos interesses, do meio social, capacitacdo para o trabalho, por meio da
aprendizagem e/ou o desenvolvimento das potencialidades e dos exercicios das praticas que
capacitam os individuos para a solugédo dos problemas coletivos cotidianos.

Conforme cita Martins (2000, p. 41) “uma peca-chave na tarefa de qualificar os
recursos humanos para a modernizacdo da sociedade brasileira e um fator relevante na
melhoria dos ensinos fundamental e médio do sistema educacional do pais.” Parte-se entdo
para 0 pensamento continuo, onde a evolucdo dos conhecimentos cientificos passa por
diversas fases, reforcando o pensamento do autor e, com certeza, nos demais niveis escolares.

Em consonéncia com Branddo (2003, p. 11):

[...] buscamos trazer a fundamentacéo tedrica e relato de experiéncias sobre as inter-
relagBes no meio sécio-politico-cultural do adulto historicamente produtivo, isto &,
do cidaddo que apesar de chegar a maturidade tem vontade de fazer algo em
beneficio de si proprio e da comunidade; daquele que com o seu saber, agir e sentir,
¢ capaz de produzir em qualquer idade, e pela sua participacdo e troca de
experiéncias, concorre para a mudanca e melhoria da qualidade, da estrutura da
sociedade, na qual esta inserido.



Em consenso com o pensamento do autor anterior, faz-se uso de outra citagdo como
forma de corroborar a ideia generalizada sobre a temética: (GOERGEN, 2000, p. 34)
acrescenta que:

A universidade transita do Estado para o0 mercado, da razdo para a heteronomia, sem
que esta travessia seja acompanhada por uma reflexdo aprofundada das
conseqliéncias. O que vira depois? [e] vive-se novamente uma época de profundas
transformagBes em que precisamente aqueles fundamentos modernos estdo sendo
questionados [e] numa palavra, é preciso langar a pergunta sobre o perfil que devera
ter a nova academia do novo século, que nasce das transformacdes ja em curso.

Goergen (2000, p. 34) continua sua reflexdo afirmando que em 1998, a UNESCO
(Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura) ja declarava:

Doravante, temos de aprender ao longo de toda a vida e uns saberes penetram e
enriquecem os outros. As vésperas do século XXI, as missdes que cabem a educacio
e as multiplas formas que pode revestir fazem com que englobe todos os processos
gue levem as pessoas, desde a infancia até ao fim da vida, a um conhecimento
dinamico do mundo, dos outros e de si mesmas [...]. E este continuum educativo, co-
extensivo a vida e ampliado as dimens@es da sociedade, que a Comissao entendeu
designar, no presente relatério, pela expressdo “educacdo ao longo de toda a vida".
Em seu entender, é a chave que abre as portas do século XXI e, bem além de uma
adaptacdo necessaria as exigéncias do mundo do trabalho, € a condi¢do para um
dominio mais perfeito dos ritmos e dos tempos da pessoa humana.

Corrobora ainda Rejowski (2002, p. 66 apud Brasil 1978, p. 14) sobre cursos de pés-
graduacdo, tanto o Stricto sensu quanto Lato sensu, define que:

“Os cursos de especializagdo visam atender necessidades de aprimoramento
profissional e conferem certificado, enquanto que os de mestrado e doutorado sao
parte integrante do complexo universitario, necessarios a realizagdo de fins
essenciais da universidade, e conferem um grau académico atestado de alta
competéncia cientifica [...] e devem ter duracdo minima de 1 a 2 anos. Além do
preparo da dissertacdo ou tese, o candidato deverda cursar certo nimero de disciplinas
na area de concentragdo e no dominio conexo, submeter-se a exames gerais e
parciais”.

(REJOWSKI, 2002, p. 69) continua a expressar o seu pensamento que ‘“Na poOs-
graduacéo lato sensu, percebe-se um “nicho” de mercado atraente em exploragao, relacionado
aos cursos de especializacdo, conseqiiéncia das necessidades de aprimoramento e
especializacao de profissionais e docentes”. Diante de todos esses pensamentos de educadores
e pensadores, a seguir serdo descritos 0s conceitos pertinentes a educacdo continuada.

2.2.1 Conceitos de educagéo continuada

Segundo Veiga e Resende (2011) atraves da formacdo continuada é conquistada a
competéncia, elemento fundamental a conquista da autonomia. E “competéncia”, segundo
uma das defini¢des de Michaelis, ¢ a “Faculdade para apreciar e resolver qualquer assunto.
Aptidao, idoneidade”. “E essa formacdo continua durante a vida profissional” (VEIGA;
RESENDE, 2011, p. 98). Conforme o Ministério da Educacao:

As constantes altera¢des produtivas no mundo do trabalho e nos perfis profissionais
implicam cada vez mais qualificacdo e formacdo profissional, tendo em vista a
insercdo profissional e cidada dos trabalhadores e no que se refere a educagdo



superior, conforme dados recentes, observa-se que esse nivel de ensino continua
elitista e excludente. A expansdo ocorrida na Gltima década ndo foi capaz de
democratizar efetivamente esse nivel de ensino, sobretudo se considerarmos a
qualidade (BRASIL, 2010, p. 39).

Destaca-se 0 que afirma Mariotti (1999, p. 25) sobre Maiéutica, que é a proposta
socratica de tirar das pessoas o0 que elas ja sabem, mas ndo tem consciéncia, mostrando-lhes
do que sdo capazes. Afirma ainda que o conhecimento é uma forma de capital, ja conhecida
pelos economistas desde o seculo XVIII, onde o acimulo de conhecimento até certo ponto
controlavel pelos que o acumulam, podem ser disponiveis (ou ndo) fora de determinados
circulos. “O saber pode se transformar em num instrumento de dominagao”.

Ou ainda, como descreve Mariotti (1999, p. 05):

“Se ha um conselho a ser dados aos jovens, € o de que tudo quanto eles aprenderam
nos quatro ou cinco anos de universidade € suficiente apenas para o primeiro ano de
vida profissional. Para os anos seguintes, o aprendizado ter4 de ser recomecado. A
chance de fazer uma carreira apenas com o que se aprendeu na universidade hoje em
dia é zero”.

Brandao (2003, p. 31) considera que “a educacdo ¢ um fato existencial, pois € o
processo pelo qual o homem adquire a sua esséncia, pela agdo consigo mesmo, relacdo com a
natureza, com 0s outros homens e com a sociedade”. Ainda segundo Branddo (2003) a
educacdo permanente e continuada compreende um conjunto de modalidades de trabalho
social, sendo as préaticas educativas excelentes meios para formar membros da comunidade,
aquisicdo de atitudes sociais e desenvolvimento de préaticas no exercicio da cidadania e, como
essa jamais sera acabada, o individuo que entra na fase criadora do saber contribui na
conservacao dos dados acumulados ao longo dos tempos, permitindo a substituicdo do saber
ja existente e permitindo a criacao do novo, do desenvolvimento e da cultura.

A educacdo € historica porque € um processo de formacdo do homem para 0 novo,
trabalhando a autoconsciéncia, o desenvolvimento de sua existéncia a sua propria historia
pessoal. A educacdo sempre foi possivel em todos os momentos da histéria, porém sempre
dependeu da participacdo dos envolvidos (BRANDAO, 2003). O item a seguir tratara da
oferta de cursos de graduacdo e pds-graduacao no sul do Brasil.

2.2.2 Ofertas de cursos de graduacéo e p6s-graduacédo no sul do Brasil

“Empregabilidade pode ser definida como o conjunto de atributos que fazem com que
os servigos de um individuo sejam sempre requisitados [...]”. (MARIOTTI, 1999, p. 172). Em
pesquisa realizada no cadastro e-MEC de Institui¢fes e Cursos de Educacdo Superior, base de
dados oficial e Unica de informagGes relativas as Instituicfes de Educacdo Superior — IES e
cursos de graduacdo do Sistema Federal de Ensino, no Brasil foram encontradas 202
instituicOes de ensino referentes a graduagdo em gastronomia. Nove desses cursos em
Bacharelado, sendo dois em Santa Catarina - (22,22%), 191 em tecnologo e dois sequenciais.

Em Santa Catarina estdo registradas 18 cursos tecnologicos referentes a graduagdo em
gastronomia em 11 municipios, 02 s&o de bacharelado e os outros 16 sdo tecndlogos (MEC
Brasil, 2016). No mesmo site do e-MEC, ha a possibilidade de se consultar também os cursos
de pos-graduacéo (especializacdo) em gastronomia em diversas areas. Registrando 81 cursos
ativos no Brasil, dos quais 06 estdo em Santa Catarina (quase 7,4%).

2.2.3 Grade curricular basica



Disponivel no site Terra (2012) ha a publicacdo referente a Gastronomia, onde no
titulo 1é-se: “Gastronomia: cursos crescem, mas ndo ha padronizagdo de curriculo” e que
demonstrava a realidade constatada pelos entrevistados sobre o referido curso.

Os entrevistados, em suas declaragcdes, informam que os cursos voltados a
gastronomia ainda era muito pequena ha pouco tempo atras e que quem queria se
profissionalizar acabava indo estudar no exterior e que a profissdo ainda ndo estava
regulamentada. No entanto com o segmento passando por modificacdes e agora (a época) com
a oferta maior de cursos ajuda a valorizar a formacéo profissional. (TERRA, 2012).

O primeiro curso voltado para tecnologos foi da Universidade Estacio de Sa em 2001.
Com dois anos e meio de duracdo, objetivava a insercéo rapida de profissionais no mercado e
com mais da metade de sua carga horéaria voltada para a parte pratica (TERRA, 2012).

"A diferenca do curso tecnoldgico para o de bacharelado é que o primeiro insere mais
rapidamente no mercado de trabalho, apesar da menor base tedrica” (TERRA, 2012).

Uma das entrevistadas, Claudia Fortes, coordenadora do curso de gastronomia da
Universidade Estacio de Sa do Rio de Janeiro, afirma que: “N&o acredita na ocorréncia de
uma padronizagdo nos curriculos dos cursos, com a obrigatoriedade de algumas disciplinas
que seriam ensinadas em todos eles”. "E muito dificil que surja uma padronizagdo, pois cada
universidade tem seu estilo, sua diretriz diferente”.

Ja para Jodo Leme, chef de cozinha e presidente da Associacdo Brasileira da Alta
Gastronomia (ABAGA):

“Apesar da experiéncia pratica ser vital, a formacao nos cursos de gastronomia ¢
muito importante e, em muitos deles, ela ainda precisa ser mais completa. "A
especializacdo por si s6 ndo é suficiente, mas, se bem feita, ja € um bom comeco na
carreira gastronomica”. Contudo, ¢ necessario que se invista mais nisso,
especialmente na formag&o dos professores. [...] A base académica e a formagdo nos
cursos tém de ir além dos estagios”.

Na mesma entrevista disponibilizada no site Terra (2012) a coordenadora de projetos
em gastronomia da UnB, Ana Rosa Santos, destaca que “os docentes das universidades
publicas precisam ter mestrado e doutorado, e poucos profissionais de gastronomia contam
com esse requisito”. O proximo tépico tratard do mercado de trabalho e as suas relagdes com
o profissional da area da gastronomia, um dos pilares de sustentacdo deste artigo.

2.3 Mercado de trabalho

Com a valorizagdo da gastronomia o comportamento do consumidor esta passando por
varias mudancas. Tais atitudes impactam nas intengdes de compras e na frequéncia do
consumo de cada produto. Em informacdo repassada pelo Sindicato Patronal de Hotéis,
Restaurantes, Bares e Similares da regido da Grande Floriandpolis - SHRBS existem
cadastrados na regido da Grande Floriandpolis, 3433 estabelecimentos, que relacionados
podem ser divididos por ramo de atividades como Bar, Cafeteria, Hotel, Lanchonete, Casa de
Diverséo, Pizzaria, Pousada, Restaurante, Sorveteria, etc.

2.3.1 Conceitos gerais — mercado de trabalho

A vida em sociedade tem tudo a ver com a educagdo do individuo (mas ndo sé isso) é
também o acumulo de conhecimentos culturais, cientificas, morais e adaptativas que tornam o
individuo participante desta, como um todo, pela unido dos saberes (PASCHOAL;
MANTOVANI; MEIER, 2007, p. 479).

Citando Ferreira (2013, p. 1):



As atuais ofertas restaurativas sdo as mais variadas possiveis e encontram demandas
especificas em todos os lugares do mundo a cada momento. Pode-se afirmar que
existe um verdadeiro ‘frenesi’ na busca por novidades relacionadas ao pré-preparo,
modo de coccéo, padrdes de apresentacdo, porcionamento, utilizagdo de guarnicées,
decoragdo e tantas outras varidveis possiveis de serem realizadas com o0s
ingredientes mais diversificados que o mundo da gastronomia possa nos oferecer.

Como forma de corroborar o anteriormente descrito, faz-se uso de mais uma citagéo.
De acordo com Araujo (2013, p. 1):

O cenario econdmico auxilia no surgimento de novos e bons negdcios,
principalmente oferecendo servicos diferenciados, o que tem justificado a expansao
de cadeias de alimentacdo de capital estrangeiro, a diversificacdo do portfolio de
produtos das companhias ja instaladas e abertura de novos empreendimentos. A
alimentacdo constitui uma das atividades humanas mais importantes, ndo sé por
razdes bioldgicas evidentes, mas também por envolver aspectos econdmicos,
sociais, cientificos, politicos, psicolégicos e culturais fundamentais na dindmica da
evolucdo das sociedades. A gastronomia estd ligada ao prazer, dessa forma, o
homem sente a curiosidade de conhecer novas culturas, sendo a alimentag&o tipica
um modo de aproximar o homem dessa cultura, além de oferecer o prazer de sentar
& mesa e degustar sabores diferenciados.

O préximo subitem tratara sobre o mercado de trabalho em Floriandpolis.

2.3.2 Mercado de trabalho em Florianépolis

Como fato relevante e historico “no dia 01 de Dezembro de 2014, Florian6polis foi
nomeada membro da Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO (Organizacao das
Nacdes Unidas para a Educagdo, a Ciéncia ¢ a Cultura) na categoria Gastronomia” (SEBRAE,
2014). Florianopolis é a primeira cidade do Brasil, nesta categoria, a integrar as 28 cidades de
19 paises que formam a Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO. No total sdo 69
cidades pelo mundo consideradas Cidades Criativas pela UNESCO.

O SEBRAE (2014) informa que: o titulo Cidade UNESCO da Gastronomia gera
visibilidade internacional e incremento ao setor turistico-gastronémico local, contribuindo
para o desenvolvimento socioecondmico e cultural da regido, alem de ampliar a rede de
relacionamento mundial com outros destinos. Na seqliencia serdo vistos topicos selecionados
acerca do mercado de trabalho no Brasil.

2.3.3 Mercado de trabalho no Brasil

A respeito do crescimento do setor de alimentacdo fora de casa, 0 SEBRAE (2015)
cita que: com expanséo anual em torno de 10%, o setor de alimentacdo fora de casa — ou de
bares e restaurantes, como sdo chamados pelos comerciantes do ramo — gera cerca de 450 mil
novas oportunidades de emprego por ano, segundo a Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes — ABRASEL. A maioria das vagas é para gar¢cons — 250 mil novos empregos
anuais.

Continua ainda o SEBRAE (2015) informando que a principal demanda de
profissional é por garcom, pois ndo ha necessidade de experiéncia prévia, a idade ndo é
restricdo e pode ser exercida por todas as classes sociais, porém ha excesso de vagas, alta
rotatividade e baixa qualificacdo. Esse € um dos pontos relevantes do presente artigo.



Assim, trabalhar no ramo de alimentacao fora de casa pode parecer simples, mas, na
préatica, € complexo e exige planejamento adequado, busca constante pela qualidade dos
servigos oferecidos e amplo conhecimento do setor (SEBRAE, 2015).

FIRJAN (2012) descreve que foi realizada uma pesquisa pela Federacdo das Industrias
do Estado do Rio de Janeiro (FIRJAN) a qual consultou mais de 400 empresas, representando
mais de 2 milhdes de empregados. O levantamento objetivava identificar quais serdo os
profissionais mais contratados até 2020.

No caso que se aplica a este artigo elaborado pelo académico em questéo, o ramo da
area de gestdo consta com dez grandes areas promissoras (Compras, Comercial, Tecnologia
da Informacdo (TI), Servigos Gerais, Planejamento, Atendimento ao Cliente, Recursos
Humanos, Marketing, Comunicacédo e Ouvidoria) e o profissional bem qualificado no ramo da
gastronomia pode atuar diretamente ou indiretamente em quase todas elas (FIRJAN, 2012).

Desta forma conclui-se o capitulo 2 que versou sobre o desenvolvimento deste artigo,
em outras palavras, toda a fundamentacao tedrica que permeou os temas ora tratados. Passa-se
entdo para o proximo capitulo que tratard da metodologia do artigo.

3 METODOLOGIA

Metodologia é um procedimento ou caminho para se alcancar determinado fim e que o
objetivo da ciéncia é a busca do conhecimento. Pode-se afirmar que o método cientifico é o
conjunto de procedimentos adotados com o intuito de atingir o conhecimento (PRODANOV;
FREITAS, 2013).

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

Para Fonseca (2002), methodos significa organizacdo, e logos, estudo sistematico,
pesquisa, investigacdo; ou seja, metodologia é o estudo da organizacdo, dos caminhos a serem
percorridos, para se realizar uma pesquisa ou um estudo, ou para se fazer ciéncia.
Etimologicamente, significa o estudo dos caminhos, dos instrumentos utilizados para fazer
uma pesquisa cientifica.

Existem dois tipos de pesquisas em fontes de papel: a pesquisa bibliografica e a
pesquisa documental, que difere da pesquisa anterior por utilizar material que ainda néo
recebeu tratamento analitico.

Para Gil (2007, p. 17) pesquisa é definida como o [...] procedimento racional e
sistematico que tem como objetivo proporcionar respostas aos problemas que sdo propostos.
A pesquisa desenvolve-se por um processo constituido de vérias fases, desde a formulagéo do
problema até a apresentacao e discussao dos resultados.

Embora existam pesquisas apenas bibliograficas, toda pesquisa requer uma fase
preliminar de levantamento e revisdo de literatura existente para elaboracéo
conceitual e definicdo dos marcos tedricos. A pesquisa bibliogréafica permite um
grau de amplitude maior, economia de tempo e possibilita o levantamento de dados
histéricos. A principal limitagdo da pesquisa bibliografica, entretanto, é a
possibilidade de reproducdo dos erros das fontes consultadas. (DENCKER, 1998, p.
125).

Moresi (2003, p.10) afirma que "o estudo sistematizado desenvolvido com base em
material publicado em livros, revistas, jornais, redes eletrénicas, isto €, material acessivel para
0 publico em geral”, a pesquisa bibliografica foi utilizada neste artigo com o0 uso de
publicacdes dos mais diversos autores com fonte de informagoes.



Uma das técnicas de pesquisa utilizadas na elaboracéo deste artigo foi a bibliogréfica,
que abrange toda bibliografia tornada publica em relacdo ao tema de estudo, que inclui desde
publicacBes avulsas, livros, jornais, revistas, monografias e outros, até os meios de
comunicagdo orais, como as radios, gravacGes em videos, televisdo e outros que tenham sua
veracidade comprovada. Sua finalidade é colocar o leitor em contato direto com tudo aquilo
que foi escrito, dito ou filmado sobre determinado assunto (MARCONI; LAKATOS, 2003).

A pesquisa de campo trata de investigacdes em que além da pesquisa bibliografica é
realizada uma coleta de dados junto a pessoas, podendo utilizar como recursos diversos tipos
de pesquisa neste caso o questionario foi o instrumental escolhido para coleta destes dados.
(GERHARDT; SILVEIRA, 2009),

Segundo Marconi e Lakatos (2003) o questionario € um instrumento de coleta de
dados, constituido por uma série ordenada de perguntas que devem ser respondidas por
escrito.

Na afirmagdo de Denker (1998, p. 146) “A finalidade do questionario ¢ obter, de
maneira sistematica e ordenada, informacGes sobre as variaveis que intervém em uma
investigagdo, em relacdo a uma populagido ou amostra determinada”.

O questionario utilizado neste artigo estd estruturado com perguntas fechadas e de
multipla escolha. No proximo capitulo serdo analisados os dados obtidos através da aplicacdo
desse questionario. Encerra-se aqui, portanto, o capitulo que versou sobre a metodologia.
Passa-se para o proximo capitulo que tratara da analise dos dados.

4 ANALISE DOS DADOS

Os questionarios foram submetidos aos respondentes no dia 02 de abril de 2016, sendo
gue os mesmos foram 25 pds-graduandos do Curso de Especializacdo em Gestdo de
Qualidade em Gastronomia na Universidade Estacio Florianopolis.

Grafico 01

Quantidade de Pesquisados por Curso

1; 4%

11; 46%

3: 13%
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Comunicagio Social Gestor de Megdcios Turisticos Historia

Secretariado Executivo

Fonte: o autor

O grafico 01 mostra que 46% dos respondentes sdo bacharéis em gastronomia, 13%
sdo graduados em nutri¢do, outros 13% séo tecndlogos superior em gastronomia e 0s demais
respondentes, totalizando 28%, dividem o percentual proporcionalmente entre si, com
formagdes diferentes. Neste sentido, em relagdo ao perfil dos sujeitos da pesquisa identificam-
se: profissionais j& graduados em ensino superior nas seguintes areas do conhecimento:
tecnologo superior em automacao industrial, tecnélogo superior em gastronomia, bacharel em

10



gastronomia, nutricionista, historiador, administracdo hoteleira, secretariado executivo, gestor
de negdcios turisticos, matematica e comunicacéo social.
Martins (2000, p. 02) corrobora com os dados ilustrados acima afirmando que:

Diversos sistemas de educagdo superior [..] apresentam uma forte diversidade
institucional e desempenham uma pluralidade de fungdes na formacdo académico-
profissional, [...] oferecendo cursos e programas para publicos com diferentes
motivacdes e perspectivas profissionais.

E possivel constatar que os respondentes possuem formacdo académica em varias
areas do conhecimento e que, devido a caracteristica da pos-graduacdo em andamento dos
respondentes, 59% sdo graduados em gastronomia e a mescla de graduados em outras areas
justifica o trabalho realizado pelo autor deste artigo. O conhecimento agregado, em alguns
casos nao tdo afins, mostra a dedicacdo a educacao continuada e seus beneficios.

Demonstram ainda que seus conhecimentos a respeito da gastronomia sdo empiricos e
em conversa com alguns respondentes, foram relatados que o motivo em estar cursando no
momento a pds-graduacdo em Gestdo de Qualidade em Gastronomia é com o intuido de
melhorar seus conhecimentos e dar retorno a seus empreendimentos.

Entre os respondentes pesquisados estdo 8% estdo abaixo de 22 anos de idade. 28%
dos entrevistados estdo entre 22 e 30,5 anos. 32% estdo entre 30,5 e 39 anos. 20 % dos
entrevistados estéo entre 39 e 47,5 anos e os demais 12 % estdo com idade superior a 47,5
anos.

Fica evidente a pesquisa realizada, pois, conforme cita Martins (2000, p. 07): “a
matricula brasileira de graduacdo ainda € bastante insatisfatoria e apenas 7,6% da populagédo
entre 20 e 24 anos de idade ingressaram no ensino superior”. A pesquisa atual confirmando a
pesquisa anterior.

A faixa etéria até 22 anos demonstra que ainda ha pouco interesse dos jovens em se
graduarem ou demoram em ingressar em um curso superior, o que reflete também na pouca
expressdo desse publico na pés-graduacao.

Entre os respondentes para a pesquisa estavam 60% dos mesmos do sexo masculino e
que 40% sé&o do sexo feminino.

Também pode ser ilustrado com a contextualizacdo de Velloso e Velho (2001, p. 34)
conforme segue:

“Ao longo das ultimas décadas tem sido registrado um aumento na proporcéo de
mulheres matriculadas em instituicbes de ensino superior, na maioria dos paises
sobre os quais se dispdem de estatisticas educacionais. Registros recentes mostram
que ao final da década passada a proporcdo de mulheres no ensino superior ja era
quase igual a dos homens”.

Nos cursos de pés-graduacdo o sexo feminino esta em crescente expansao, com
aumento cada vez maior ao longo do tempo.

Sobre o nivel de importancia da educacdo continuada, 92% consideram que a
educacdo continuada é muito importante, enquanto que 8% a acham importante. Para as
demais variaveis ndo foram registradas respostas.

Uma pesquisa do Centro de Politicas Sociais - CPS da FGV- Fundacdo Getalio Vargas
(2008) demonstra que “para cada ano de estudo ha, em média, um aumento de 15% nos
rendimentos do trabalhador brasileiro”.

Com a continuacdo dos estudos os profissionais se preparam para 0 mercado de
trabalho de uma forma geral.

Perguntou-se sobre a classificacdo da atual Pos-Graduacdo e 40% classificam a sua
atual pos-graduacdo como boa, 28% a classificam como O6tima, 16% classificam como
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excelente e os outros 16% a classificam como razoavel e nenhum dos respondentes acredita
que a atual pos-graduacdo necessite de melhorias urgentes.

No entanto, para a pergunta, quantas graduacfes tem o pesquisado, 76% tem pelo
menos uma graduacdo, 20% tem duas graduacbes e outros 4 % possuem trés ou mais
graduacoes.

Pesquisa realizada pela instituicdo denominada FIRJAN - Federacdo das Industrias do
Rio de Janeiro (2012), citada anteriormente ao longo deste artigo, da a clareza sobre a
importancia da educacdo continuada principalmente no que se refere a empregabilidade e
ganho salarial.

J& para quantas Pos-Graduacgdes possuem o pesquisado, 60% estdo realizando a sua
primeira pos-graduacdo, 32% ja estdo fazendo a sua segunda pos-graduacao, outros 4% estéo
em sua terceira pds-graduacao e outros 4% ja estdo na sua terceira ou mais pés-graduacdes.

Ainda citando a pesquisa realizada pela FIRJAN (2012), percebe-se que quanto mais
houver estudos maiores serdo as chances de coloca¢do no mercado.

Outra pergunta foi com respeito, se houve aumento de salario apds a conclusdo da
graduacéo, 48% ndo obtiveram aumento salarial. Para 15% houve aumento salarial entre 10%
e 20%. Para 15% houve aumento salarial entre 21% e 30% e para outros 22%, o aumento
salarial foi maior do que 30%.

O universo pesquisado para a realizacdo deste artigo corrobora com a pesquisa da
FIRJAN (2012), citada anteriormente.

Com respeito ao valor de uma Pds-Graduacdo, 96% consideram os valores de uma
poés-graduagdo acessiveis, enquanto que 4% as consideram caras. Para a variavel “barato”,
ndo foram registradas respostas.

Conforme Loureiro (2016, p. 01) “uma saida para quem planeja uma pds-graduacao é
tentar uma bolsa de estudo” e que: Ha trés fontes de financiamento publico para a Capes
(Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior), o CNPqg (Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico) e as fundagdes estaduais de ampara a
pesquisa (LOUREIRO, 2016, p. 01).

Percebe-se que, mesmo que a pés- graduacdo tenha um valor elevado, sob o ponto de
vista do interessado, ha diversas formas de se conseguir o ingresso na mesma.

Perguntados se estdo empregados, 92% dos respondentes estdo empregados, enquanto
que os demais 8% estdo em parte empregados. Para a variavel “ndo”, ndo foram registradas
respostas.

Conforme pesquisa realizada pela FIRJAN (2012, p. 20) para que um profissional se
estabeleca na area de “Gestao: Sera muito dificil se empregar sem pelo menos um CUrso
superior. Producdo: Serd muito dificil se empregar sem pelo menos um curso técnico. Em
ambas as areas, sera muito dificil assumir cargos de geréncia e diretoria sem pelo menos uma
pos-graduagdo.”

Percebe-se que a educacdo é a base para um bom emprego.

Em questionamento se vocé exerce sua profissdo de bacharelado, 88% dos
respondentes exercem a sua profisséo de bacharelado, enquanto que 8% a exercem em parte e
outros 4% nao exercem a profissdo de bacharelado.

Sobre esse ponto em questdo (BARDAGI; PARADISO, 2003. p. 01) mostra os indices
apurados em uma pesquisa realizada por ela, refletindo os indices apurados pela pesquisa
atual:

“Um questionario de 13 itens foi elaborado e validado para o estudo. Os dados
foram submetidos a andlises quantitativas e qualitativas. A maioria dos alunos
mostrou-se satisfeita (56%) ou muito satisfeita (32,2%) com a escolha profissional;
42,7% pensaram em desistir ou mudar de profissdo; e 15,9% ainda pensam nisso;
59,3% dos alunos acreditam poder se beneficiar de processos de orientagcdo
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profissional. Participacdo em atividades académicas e identificagdo com a profisséo
mostraram-se importantes para a satisfagdo com a escolha”.

Sobre a pergunta se estdo contentes com sua profissdo, 92% dos respondentes estao
contentes com sua profissdo, enquanto que os demais 8% néo estdo contentes com a sua
profisséo.

Para a variavel “ndo”, ndo foram registradas respostas.

A pesquisa apresentada por Bardagi e Paradiso (2003, p 01) ilustra no resumo do
artigo pesquisado que hé necessidade de acBes que ajudem os universitarios na definicéo e
escolha de sua profissdo, pois “apesar da importincia da formagdo superior para o
desenvolvimento vocacional, existem poucas informacgdes sobre caracteristicas e necessidades
dos universitarios brasileiros [...]”.

Todos os participantes da pesquisa responderam na sua totalidade que pretende
continuar seus estudos. Para as demais variaveis ndo foram registradas respostas.

Em alinhamento com a pesquisa respondida pelos respondentes deste artigo, a citagdo
de Paschoal, Mantovani e Meier (2005, p. 479) demostra exatamente o0 pensamento dos
mesmos: “O homem deve ser sujeito de sua propria educacgdo, ndo pode ser objeto dela, isto
implica em uma busca continua do homem, como um ser ativo na construcdo do seu saber,
responsabilizando-se por sua educacdo, procurando meios que o levem ao crescimento e
aperfeicoamento de sua capacidade”.

Os resultados da pesquisa demonstram “que os profissionais pesquisados reconhecem
a importdncia da educacdo continuada como um instrumento de aperfeicoamento e
atualizacdo, capaz de auxilid-los na aquisicdo de um conjunto de habilidades, atitudes e
comportamentos necessarios ao desempenho eficiente de sua pratica profissional”
(MIRANDA; SOLINO, 2006, p. 383).

Perguntados se pretendem fazer mestrado, 36% dos respondentes pretendem fazer,
outros 56% indicaram que talvez o realizem, enquanto que 8% desses entrevistados
afirmaram que néo o realizardo.

Sobre a questdo abordada, (PASCHOAL; MANTOVANI; MEIER, 2007, p. 479)
citam que: “A educacdo permanente, continuada e em servigo, podem motivar a
transformacdo pessoal e profissional do sujeito, buscando alternativas para minimizar as
dificuldades existentes na realidade de ensino”.

Os colaboradores para a pesquisa responderam, quando perguntados se pretendiam
fazer doutorado, que 16% dos respondentes pretendem fazer sim, outros 80% indicaram que
talvez o realizem, enquanto que 4% desses respondentes afirmaram que néo o realizar&o.

Neste ponto da pesquisa, pode-se citar Miranda e Solino (2006, p. 386) em que 0s
mesmos descrevem que: A educacdo continuada do profissional busca corrigir distorgdes de
sua formacéo inicial, e também contribui como aprendizado permanente das inovacdes e
transformacdes que estejam ocorrendo na sociedade, que cogita na mudanca das atuais formas
de pensar, sentir e agir das novas geragoes.

Perguntados se acreditam na educacgé@o no Brasil, obteve-se que 88% dos entrevistados
acreditam na educacdo no Brasil, enquanto que outros 12 % acreditam em parte. Ndo houve
votacao para a variavel “nao”.

Como cita o artigo de Goldemberg (1993, p. 65):

[...] algumas caracteristicas préprias de paises em desenvolvimento, entre as quais
enorme desigualdade na distribuicdo da renda e imensas deficiéncias no sistema
educacional. Esses dois problemas estdo obviamente associados. N&o é possivel,
hoje em dia, aumentar substancialmente a renda média de adultos sem instrucéo,
nem se consegue educar adequadamente criangas cujas familias vivem a beira da
miséria. Por isso mesmo, ao se tracar uma politica educacional, ha de se evitar a
posicdo simplista de que se pode resolver o problema da pobreza apenas abrindo
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escolas. Pobreza e auséncia de escolarizacdo sdo deficiéncias que somente poderdo
ser superadas se enfrentadas simultaneamente, cada uma em seu lugar proprio.

Anos e anos de desigualdades e deficiéncias educacionais talvez explique o motivo do
descrédito dos 12% dos entrevistados e a crenca dos demais nas acGes praticadas pelo
Governo e a necessidade pessoal dos cidadaos. O proximo capitulo tratara das consideragdes
finais deste artigo.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente artigo se mostrou de extrema importancia para o conhecimento deste
académico e igualmente mostrou-se também a série de oportunidades que se vislumbram as
pessoas que se dedicam, se interessam e agem em prol de seu desenvolvimento social e
profissional.

As pesquisas elaboradas e a construcdo deste artigo foram de grande satisfacdo e uma
enorme ansia em termos de conhecimento e formacdo de opinido referente a educacdo no
Brasil por parte do autor. Sua histéria, suas nuances, a sua situacdo atual e a constatacdo de
gue, com um pouco de iniciativa e dedicacdo, se pode criar um pais melhor, partindo da
conscientizagdo dos cidadéos e reforgando assim a unido do Estado.

Quanto ao desenvolvimento social, com suas iniciativas na educagdo continuada por
parte do cidadéo, beneficia-se toda a sociedade, pois se criam formadores de opinido e alvo de
referéncia aos demais cidaddos de varias geracdes.

Hé& toda uma série de atrativos nesse mundo da educacao, como o desenvolvimento de
novos relacionamentos, novas aspiragdes, multi conhecimentos, a integracdo entre geracoes,
entre outros.

Ha também a possibilidade e a satisfacdo da aplicacdo dos conhecimentos tacitos, que
sdo aqueles que estdo dentro do individuo, ndo é visivel, esta incorporado as suas vivéncias,
suas experiéncias, envolvendo valores e crencgas pessoais e 0 conhecimento explicito é aquele
encontrado em manuais, livros, registros diversos e € mais facil de ser comunicado. Takeuchi
e Nonaka (2008).

Quanto ao desenvolvimento profissional se percebeu, no desenrolar desse artigo, que
h& um universo a ser explorado e o conhecimento, de acordo com um mosaico enorme de
autores ¢ considerado como: “nunca ¢ demais.”.

No desenvolvimento do presente artigo, o objetivo geral foi o de analisar junto ao
grupo de académicos atuais do curso de pés-graduacao (lato sensu) em gestdo da qualidade
em gastronomia, quais eram as suas percep¢des em relacdo & educacdo continuada e o
mercado de trabalho, apontamentos encontrados no capitulo 4 - Analise dos Dados.

Em relacdo ao alcance dos objetivos especificos, dentre eles o de identificar conceitos
de gastronomia e a atuacao do profissional em gastronomia, pode-se afirmar que o mesmo foi
descrito no capitulo do desenvolvimento, bem como para o objetivo especifico de se
descrever a oferta atual de cursos em diferentes niveis na area da gastronomia.

Igualmente foi alcangado o objetivo terceiro que foi o de se estruturar uma pesquisa de
campo junto a grupo especifico atraves de questionario, com vistas a obter respostas sobre as
suas percepgOes sobre educagdo continuada e mercado de trabalho.

Pelas analises apresentadas, constata-se que a educagdo continuada exige dos
profissionais a permanente revisdo de suas praticas, técnicas e teorias, uma vez que
influenciam diretamente com o cotidiano dos servicos por estes prestados. Nota-se que o
mercado de trabalho esta avido por profissionais pesquisadores.

Pesquisadores esses que serdo os formadores de opinido e referéncia dos que os
sucederdo.
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Diante dessa afirmacédo, a elaboracdo desse trabalho podera servir como motivo de
pesquisa para futuros graduandos e a pesquisas referentes a educagdo no Brasil,
principalmente, neste caso, para a elaboracdo de material didatico e de docéncia em diversos
programas strictu sensu na area da Gastronomia, atualmente t&o insipiente e se caracterizando
como um enorme campo de pesquisa.
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