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RESUMO

Buscou-se verificar como se da o processo de formacdo académica, especificamente
analisar as estruturas curriculares dos cursos de graduacdo em gastronomia no Brasil com
base na espiral do conhecimento de Takeuchi e Nonaka (2008). Toda a pesquisa gira em
torno de trazer para a Biblioteconomia mais uma investigacdo que foge dos padrdes de
catalogacdo, indexacdo e conjunturas técnicas. Mesmo sendo este estudo baseado em
conceitos que compdem a construcdo do conhecimento, observa-se um interesse
incomum em descobrir e estudar uma area do conhecimento distinta da Ciéncia da
Informacdo e uma vontade de trazer a andlise de conteudos referente a uma formagéo
académica distinta para o contexto dos bibliotecarios. A metodologia desse trabalho é
qualitativa e quanto aos objetivos, pode-se afirmar que é exploratorio-descritiva, onde os
procedimentos técnicos serdo de pesquisa analise de dados baseada na técnica de anélise
de contetdo. Os resultados da analise dos conteidos dos PPC levando-se em consideracao
a espiral do conhecimento, mostraram que a gastronomia possui uma forte particularidade
que € a presenca intensa de contetdos que devem necessariamente ser repassados de
forma prética, ou seja, “o como fazer”. O estudo permitiu propor uma reflexao acerca do
papel do aprendizado pratico em uma area do conhecimento. Outro fato observado pelas
analises foi que as caracteristicas da area de gastronomia favorecem a existéncia de varios
cursos de curta duracdo (muitos em instituicdes de renome), que ensinam praticas
culinérias especificas e podem servir para complementar a formacao destes profissionais,
ou, em alguns casos, ja serviu também para determinar a carreira de varios. Isto, trazendo
para o contexto cientifico pode justificar o alto indice da informalidade do mercado nesta
area do conhecimento.

Palavras-chave: Gastronomia. Biblioteconomia. Gestdo do Conhecimento. Espiral do

conhecimento



ABSTRACT

This study intends to verify how the academic formation process is given, specifically to
analyze the curricular structures of the undergraduate courses in gastronomy in Brazil
based on the knowledge spiral of Takeuchi and Nonaka (2008). All the research revolves
around bringing to Librarianship another investigation that escapes the standards of
cataloging, indexing and technical conjunctures. Although this study is based on concepts
that make up the construction of knowledge, we observe an unusual interest in
discovering and studying an area of knowledge distinct from Information Science and a
willingness to bring the analysis of contents referring to a distinct academic formation for
the Context of librarians. The methodology of this work is qualitative and regarding the
objectives, it can be affirmed that it is exploratory-descriptive, where the technical
procedures will be of research data analysis based on the technique of content analysis.
The results of the analysis of the contents of the PPC taking into account the spiral of
knowledge, showed that the gastronomy has a strong particularity that is the intense
presence of contents that must necessarily be passed on in a practical way, that is, "how
to do it". The study allowed to propose a reflection about the role of practical learning in
an area of knowledge. Another fact observed by the analyzes was that the characteristics
of the area of gastronomy favor the existence of several short courses (many in renowned
institutions), which teach specific culinary practices and may serve to complement the
training of these professionals, or in some cases , Has also served to determine the career
of several. This, bringing to the scientific context may justify the high index of market
informality in this area of knowledge.

Keywords: Gastronomy. Librarianship. Knowledge Management. Spiral of knowledge
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1. INTRODUCAO

A produgdo de conhecimento no ensino de gastronomia se iniciou em meados
do ano de 1985, com a pioneira Le Cordon Blue em Paris na Franca, pais que é
considerado o berco da gastronomia e da alta culinaria mundial, de onde grandes nomes
de referéncia na area surgiram. No Brasil, no inicio da década de 1970 o sistema “S”, com
0 Senai e Senac foram os pioneiros em ensino da gastronomia, devido a necessidade que
os hotéis tinham em apresentar chefes de cozinha, seguindo tendéncias europeias.

Baseando-se na necessidade que a Ciéncia da Informacao possui em desbravar
novas areas do conhecimento, surge por parte da pesquisadora o interesse em abordar a
producdo do conhecimento na &rea da gastronomia, uma &rea de conhecimento que
abrange fortemente ensinamentos de carater pratico ndo deixando de lado também a
abordagem tedrica.

Diante disso, serdo apresentados conceitos relevantes dos autores Takeuchi e
Nonaka, que sdo referéncias no tocante a geracdo de conhecimento. Os autores Sdo 0S
pilares principais do presente trabalho, uma vez que abordam a construcdo de
conhecimento, os principais tipos de conhecimento e suas interacfes, formas de uso,
criacdo e socializagdo. Como enfoque principal, apresenta-se também a espiral do
conhecimento. Tendo como embasamento o referido aporte tedrico, pretende-se entender
as o0s conteudos das estruturas curriculares dos cursos de graduacdo na area de
gastronomia.

Além disso, autores como Casudo e Colaco serdo utilizados para compor o0
arcabouco tedrico no que se refere a area da gastronomia. Tais autores apresentam a
trajetdria da criacdo da gastronomia, passando por periodos historicos como a pré historia
e a modernidade auxiliando no referencial teorico.

Somando-se a essas questBes tedricas, serdo analisados Projetos Politicos
Pedagogicos de cursos brasileiros de gastronomia que possuem melhores qualificacfes
por parte do Ministério da Educacgdo. E serdo considerados 0s cursos que possuem notas

trés (3) ou superior pela avaliacdo do ENADE.
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2. JUSTIFICATIVA

O presente trabalho surgiu do interesse em conhecer o processo de construgéo
do conhecimento de um estudante e de um profissional de gastronomia e como sédo
desenvolvidas as aptiddes para exercicio desta profissao.

Pretende-se conhecer as teorias envolvidas na gastronomia e se esse
conhecimento tedrico é suficiente para o exercicio da profissdo, apenas o ensino pratico
ou a combinacdo da teoria e pratica para formacdo de conhecimento, baseando-se na
espiral do conhecimento dos autores Takeuchi e Nonaka.

Entende-se que as pesquisas sobre o tema deste trabalho sdo bem escassas.
Diante disso, esta pesquisa se justifica uma vez que poderd proporcionar uma maneira
diferente de discutir as estruturas curriculares para formacao de profissionais em outra
area do conhecimento. Com o constante crescimento da gastronomia no pais, entende-se
que a Biblioteconomia oferecendo o aporte teérico no tocante a geracao e socializagéo do
conhecimento poderd embasar andlises futuras sobre os conteldos abordados nos

curriculos de cursos de graduacdo em gastronomia.
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3. QUESTAO PROBLEMA

Diante do exposto, o presente estudo parte da seguinte indagacdo: Como se da o
processo de formacdo académica, no tocante as estruturas curriculares dos cursos de
graduacdo em gastronomia no Brasil?

4. OBJETIVOS

A seguir serdo detalhados os objetivos especificos e o objetivo gerail da

pesquisa.

4.1 OBJETIVO GERAL

Conhecer a dinamica de formacéo académica do profissional de gastronomia no

Brasil, especificamente analisando as estruturas curriculares dos cursos de graduagéo.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Entender os fundamentos da Gastronomia de maneira geral;
o Conhecer o escopo de formacao académica dos cursos de gastronomia no Brasil;
o Verificar como se da a formacdo académica dos profissionais de gastronomia no

Brasil, baseando-se na andlise das estruturas curriculares com base na espiral do

conhecimento de Nonaka e Takeuchi;
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5 REFERENCIAL TEORICO

Na presente secdo, serdo apresentados os embasamentos tedricos utilizados
nesse trabalho. Com isso serd apresentado a priori, 0S principais macro temas:
fundamentos da gastronomia, producdo do conhecimento, conhecimento tacito e

explicito.

5.1 HISTORIAS DA GASTRONOMIA NO MUNDO E NO BRASIL

A autora Minami em 2006 com a sua obra “Fatores que influenciam o gosto:
desafios para gastronomia”, afirma que a palavra gastronomia foi utilizada pela primeira
vez em 1623, porém s6 foi popularizada em 1801, quando o termo simbolizava “boa
mesa”. Em 1892, o cozinheiro Guillaume Tirel Dit Taillevent , conhecido na época como
o cozinheiro dos Reis, escreveu “Le Viandier” considerado o mais antigo livro de cozinha
em francés.

Antes de tudo, é preciso entender a gastronomia como de fato ela é, e a autora

Collago afirma em sua obra claramente que:

Para entender a gastronomia antes de mais nada € interessante retomar a ideia
de cozinha como um modelo capaz de expor relagGes sociais e articuladora de
identidades. E uma perspectiva que permite vislumbrar uma vasta variedade
de acessos. (COLLAGCO, 2007?. p.3).

Com isso, para compreender de fato o surgimento da gastronomia no mundo, é
necessario entender seus conceitos historicos e sua trajetoria para poder saber como 0s
profissionais dessa area se preparam para o0 mercado.

Nesse ponto, a obra “A historia da gastronomia” de 2007 da autora Leal, aborda
em seus capitulos iniciais o surgimento daquilo que hoje entendemos como gastronomia,
desde a pré-historial, passando pela histdria do fogo como marco importante e indo até a
idade média?, e logo em seguida aborda um breve histérico da gastronomia no Brasil.

Vale destacar a abordagem da autora em relagdo as mudancas ocorridas na

alimentacéo e nos costumes dos homens pré-historicos:

1 O periodo da histéria que abrange a atividade humana desde suas origens até o aparecimento da
escrita no ano 4000 a.c.

2Idade Média ou Medieval é o periodo da histdria que se segue a Idade Antiga. Vai do século V
d.c., até o século XV.
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O homem pré-historico criou todo tipo de armas, como arpdes, langas com
bicos envenenados, rede de pesca, arcos, flechas, armadilhas e, com esses
instrumentos, ampliou a sua dieta alimentar de um modo assombroso.
Comegou a cacar rena, cabra, porco, galinha, deixando de se alimentar apenas
de vegetais. (LEAL, 2007. p.15).

Com essa mudanca nos habitos alimentares desses povos, houve a necessidade
do preparo dessas novas cagas, entdo se deu inicio a uma forma de prepara-los. A autora
Leal (2007. p.17) comenta sobre esse marco importante na vida do homem pré historico:
“O fogo foi o primeiro tempero descoberto pelo homem, ja que o sabor de uma comida
depende da temperatura em que ela ¢ consumida.”

A partir desses fatos, na antiguidade, Leal relata um possivel surgimento de um

profissional dedicado somente aos preparos dos pratos das classes maiores da civilizagao:

Entre os gregos da antiguidade®, o aumento da classe aristocratica, mais rica,
levou a arte de comer e se associar a arte de receber, acarretando um
refinamento da cozinha. A comida era preparada por cozinheiros escravos, que
tinham uma posicdo de destaque em relacdo aos demais escravos, tendo em
vista o enorme valor as refeigdes. (LEAL, 2007. p.22).

A forma como se faz gastronomia hoje é uma heranca de centenas de culturas

entrelacadas ao longo de toda historia.

A histéria da gastronomia é, uma sucessdo de trocas, conflitos, desavengas e
reconciliagfes entre a cozinha comum e a arte de cozinhar. A evolucéo de
culinaria esté ligada a variacéo de clima, a maior ou menor colheita, ao tempo
de guerra ou de paz, pois tudo isso interfere na vida das pessoas e,
consequentemente, nos alimentos que elas tém a sua disposigéo. (LEAL, 2007.

p.8).

A autora Colaco em sua obra “Gastronomia: a trajetoria de uma construgdo

recente”, fala sobre a relagéo entre cozinha e cultura, e uma nogéo de gastronomia:

[...] o que se pode notar é que a relagdo entre cozinha, cultura e a nogao de
gastronomia levanta um vasto leque de questdes que se encontram
relacionados a identidade e aponta para outro aspecto subjacente, o fato da
diferenca cultural estar preservada sob tradi¢des locais conduz a manutengéo
de espagos com caracteristicas particulares e representados, aos olhos do senso
comum, como mumificados, revelando um movimento paradoxal. Se de um
lado é possivel encontrar um meio de sobrevivéncia, por outro é preciso manter
essa tradicdo inventada para dar continuidade ao processo que o criou e diz
manter costumes e saberes que de outra maneira acabariam perdidos.
(COLLAGCO, 2007?. p.11).

3 E o periodo da historia que segue a pré historia, desde o ano 4000 a.c. até o século V d.c.
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Muito além da cultura passada aos gastronomos, a gastronomia e 0 ato da
preparacdo dos alimentos como fonte de sobrevivéncia é algo que dificilmente sera
modificada com o tempo. O autor Luis Cadmara Cascudo (2004), em seu livro afirma de

forma sociologica:

Obrigatoriamente, uma sociologia da alimentacdo decorre como principio
I6gico dos préprios fundamentos do fato social. Nenhuma outra atividade sera
tdo permanente na histéria humana. Qualquer concepcédo do conjunto social no
plano econdmico ou metafisico implica necessariamente o desenvolvimento
dos processos aquisitivos da alimentacdo. (CASCUDO, 2004. p.339).

No Brasil a historia ndo foi muito diferente, segundo Leal (2016), as maiores
influéncias da culinaria brasileira vieram dos indios, e foram passadas para 0s escravos
por intermédio dos portugueses. Ela ainda afirma que “Vérios dos alimentos usados pelos
escravos no Brasil tinham sido trazidos da Africa” (p.75). A autora cita alguns dos
alimentos da base da culinaria brasileira advindos da africana: banana, coco e acafrao,
dentre outros.

Infelizmente nédo se fala muito sobre a capacidade que a gastronomia possui de
ndo s6 formar profissionais aptos a serem bons chefes de cozinha, mas sim construtores
de conhecimento e colaboradores nesse processo.

A autora Collaco (200?, p.14) reforca a importancia da gastronomia no processo
de convivio da sociedade quando relata sobre a sua forma de construir conhecimento,
afirmando que esse processo € civilizatdrio por se tratar de uma expressao de grupos por

conduzir os individuos a educacéo e a distin¢ao entre eles.

5.2 O ENSINO DE GASTRONOMIA

No cenéario da gastronomia, Rubim e Rejowski (2013) afirmam que uma das
escolas pioneiras no ensino de gastronomia no mundo foi a Le CordonBleu, criada em
Paris em 1895, além de citar também que nesse seguimento surgiu nos Estados Unidos
em 1946 a Culinary Institute of America, que desde 1990 iniciou a oferta do curso de
gastronomia em modo de graduagdo.Antes disso, eram ofertados apenas cursos

profissionalizantes de pequena duracéo.
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A area da gastronomia com o passar dos anos teve uma grande expansdo, como
prova disso, a escola pioneira Le Cordon Bleu, fundada em 1895 na Franca, ira abrir sua
primeira filial no Brasil no ano de 2017 na cidade do Rio de Janeiro.

5.3 O ENSINO DA GASTRONOMIA NO BRASIL

No Brasil, segundo os autores Rubim e Rejowski (2013), o surgimento dos
primeiros cursos relacionados a area de culinaria ou semelhante foram nos anos de
1970com o sistema “S” — Servigco de Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI) e
Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) — que apresentavam o curso de
cozinheiro para fins comerciais, por que no pais ainda ndo existia a cultura de se formar
ou até mesmo de ter chefes de cozinha, e sim a necessidade de méo de obra técnica e
bracal para servigos em bons restaurantes e em hotéis.

Para reforcar, os autores também ressaltam que o surgimento dos grandes hotéis
de luxo no Brasil fez com que fosse dado inicio aos cursos de cozinheiros, que
inicialmente serviriam de auxiliares aos grandes chefes franceses que comandavam 0s
estabelecimentos.

Porém, os cursos superiores em Gastronomia surgiram apenas na década de
1990, mais precisamente em fevereiro de 1999 com o Curso de Turismo com Habilitacdo
em Gastronomia (modo bacharelado) oferecido pela Universidade do Sul de Santa
Catarina na cidade de Floriandpolis. Posteriormente, em margo do mesmo ano a
Universidade Anhembi-Morumbi em S&o Paulo langou o curso de modo sequencial®de
Especifica em Gastronomia, e no més de julho desse mesmo ano a Universidade do Vale
do Itajai em Santa Catarina inicia o curso de graduagdo sequencial em Gastronomia — que
hoje existe como curso no modo bacharelado. Ambas as instituicdes ainda ofertam os
cursos, e adicionado a isso, incluiram a modalidade a distancia dos mesmos.

O ensino superior no Brasil é regido pela Lei de Diretrizes e Bases de Educacédo
de 1996 (LDB, 1996) que engloba os ensinos de graduacdo, pds-graduacao e cursos
sequenciais. Para a regulamentacao da profissdo em gastronomia, um projeto de lei n°
425 de 2003 tramitou no senado federal entre os anos de 2003 e 2011, o qual previa

regulamentar o exercicio da atividade de gastrélogo, como a profissdo era chamada antes

4 Cursos de nivel superior porém ndo possuem carater de graduagio. E uma maneira de ter
formacao especifica de um dado campo de conhecimento. Esta denominagdo ja ndo é mais utilizada.
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desse projeto de lei, além de autorizar a criacdo do Conselho Federal e dos Conselhos
Regionais de Gastronomia. Com a aprovagédo deste projeto de lei, o profissional em
gastronomia passou a se chamar gastronomo®.

A autora Rocha (2016) afirma que ndo sdo mais oferecidos cursos sequenciais
na area gastrondmica no Brasil, apenas de bacharelado e tecnélogo exclusivamente. Ela
ainda fala que hoje no pais existem apenas oito instituigdes que ofertam o curso em
modulo de bacharelado, que englobam ensinos técnicos e cientificos da area. Quatro
dessas instituicdes sdo privadas, quais sejam: Universidade do Vale do Itajai (Santa
Catarina), Centro Universitario do Norte Paulista (Sdo Paulo), Faculdades Integradas
Associacdo de Ensino de Santa Catarina (Santa Catarina) e o Centro Universitario da
Fundacdo Educacional de Barretos (S&o Paulo) e as outras quatro instituicdes publicas:
Universidade Federal da Bahia, Universidade Federal do Ceard, Universidade Federal do
Rio de Janeiro e a Universidade Federal Rural de Pernambuco. Todos com duracdes de
quatro (4) anos.

De acordo com a contagem de cursos feita em 2014 segundo o site do Ministério
da Educacio e Cultura® existiam cerca de 170 instituicbes de ensino oferecendo cursos na
area de gastronomia, incluindo cursos técnicos e de bacharelado. Isso comprova o
crescimento da area, se comparado com o levantamento do mesmo site em 2009, onde
apenas 70 instituicdes ofertavam o curso.

O crescente reconhecimento da area tornou o curso de gastronomia como sendo
0 segundo mais concorrido da Universidade Federal do Rio de Janeiro em 2011, ficando
atrads apenas do curso de medicina, assim como na Universidade Federal Rural de
Pernambuco e na Fundacdo Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre,
segundo os dados do site do Ministério da Educacédo e Cultura.

Em relacdo aos contetdos abordados nos cursos destas instituicGes citadas,
segundo Rocha (2016), a parte tedrica € composta por basicamente nog¢des da historia da
gastronomia, bioquimica, microbiologia, funcionamento de restaurantes, higiene, além de
sociologia, matematica, estatistica, psicologia, direito, legislacdo aplicada e gestdo
financeira. Na parte pratica sdo aplicados os contetdos de elaboragcdo de preparo de
bebidas em geral, panificagdo, confeitaria, cozinha nacional e internacional, enologia,
servigos de quarto e cozinha alternativa. Em algumas institui¢fes a autora afirma que séo

ofertadas disciplinas de linguas como inglés, espanhol e francés instrumental.

Shttps://www25.senado.leg.br/web/atividade/materias/-/materia/63096.
& Disponivel em: <http://portal.mec.gov.br/>
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5.4 INFORMACAO E CONHECIMENTO

Para iniciar a esta tematica é necessario estabelecer um conceito base para o
norteamento da pesquisa, com isso serd apontado primeiramente a defini¢cdo de Ciéncia

da Informacdo, que a Tarapanoff afirma como sendo:

A ciéncia da informacdo é uma ciéncia de carater eminentemente
interdisciplinar, que tem por objeto de estudo das propriedades gerais da
informacdo (natureza, génese e efeitos). Assim, em pesquisas que abordam o
tema da informacdo, a ciéncia da informag8o contribui principalmente com
estudos das necessidades informacionais, do estudo do fluxo e uso da
informagdo. (TARAPANOFF, 2006. p. 20).

Os autores Takeuchi e Nonaka (2008. p.25) afirmam que: “O conhecimento ¢
criado apenas pelos individuos. Em outras palavras, uma organiza¢do ndo pode criar
conhecimento por si mesma, sem os individuos™ isto €, a forma de se obter conhecimento
¢ passando apenas pelas formas de ensinamento de uma Unica pessoa.

Porém, mesmo o conhecimento sendo “criado” apenas por um unico individuo,
ele precisa, naturalmente, passar por uma série de processos para se tornar de fato um
conhecimento.

Para isso, Choo (2003) afirma que o processo de busca e uso da informacao é
dindmico e ndo linear, ou seja, é de constante procura, um processo que independente de
seus resultados.Eles podem ser alterados e isso gera uma nova busca, 0 que ndo o deixa
estatico e sim suscetivel a constantes mudangas. Essas mudancgas nas quais o autor se
refere estdo diretamente relacionadas a “transformagéo” da informagdo por parte de um
individuo para o conhecimento que ele ird criar, e € por isso que Choo destaca a

possibilidade da informacéo estar em constante mudanca.

Em sua obra ele também afirma que:

Como a informacéo é construida na mente do individuo, o estudo de sua
utilizagdo deve incluir uma analise sobre como o ator humano reconhece uma
inabilidade para agir ou compreender uma situacdo devido a falta de
informacdo e, assim, busca a informacéo para satisfazer esse desejo. (CHOO,
2003. p.83).

E para reforcar ainda mais essa ideia, 0 autor em questdo, confirma dizendo que:
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Os estudos sobre 0 uso da informagdo reconhecem que as necessidades de
informacdo sdo a0 mesmo tempo emocionais e cognitivas, de modo que as
reacbes emocionais quase sempre orientam a busca da informacéo,
canalizando a atencdo revelando dividas e incertezas, indicando gostos e
aversdes, motivando o esfor¢co. (CHOO, 2003. p.86).

Portanto, quando Choo diz que as necessidades de informacéo sdo ao mesmo
tempo emocionais e cognitivas, ele quis dizer que a informacao pode ser gerada de varias
formas, dependendo Unica e exclusivamente do individuo que se predispde a tal processo.

O autor ainda afirma que “A busca da informacao ¢ o processo humano e social
por meio do qual a informagéo se torna util para um individuo ou grupo.” (CHOO, 2003.
p.96).

Conforme mostra o autor: “A necessidade de informacdo surge quando o
individuo reconhece vazios em seu conhecimento e em sua capacidade de dar significado
a uma experiéncia.” (CHOO, 2003. p.114), entdo a necessidade esta diretamente ligada
ao reconhecimento que o individuo faz quando se encontra “vazio” ou sedento por saber
o significado de algo.

Diferentemente da necessidade de informagdo, “A busca da informacao é o
processo pelo qual o individuo busca intencionalmente informagdes que possam mudar
seu estado de conhecimento.” (CHOOQO, 2003. p.114), a pessoa que busca por informagao
ja age intencionalmente ao procurar motivos para sanar seus vazios intelectuais para
entdo, transformar essa informacdo oriunda de sua busca, em conhecimento.

Portanto, “Os recursos e necessidades emocionais, cognitivos e ativos interagem
para influenciar o contexto e a trajetoria do uso da informagdo.” (CHOO, 2003. p.363).
Logo, a necessidade que o individuo possui de uma informacédo, independente do motivo,
o faz aumentar a curiosidade pela busca da informacdo, que ja se torna algo mais
especifico e ndo intuitivo, e sim intencionalmente.

Essas duas etapas — necessidade de informacdo e busca de informacdo — sdo
capazes de se transformar em algo maior — e principal objeto de estudo do presente
trabalho — que o chamamos de conhecimento.

5.5 TIPOS DE CONHECIMENTO

De forma essencial a autora Oliveira (2011) descreve alguns tipos de

conhecimento:
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e Filosofico: um conhecimento de cunho geral e reflexivo. Objetiva a investigacdo
de pressupostos, a critica da ciéncia e da cultura e a consciéncia de limites;

e Religioso: apoia-se em doutrinas sagradas. E sistematico’ e acredita deter das
verdades sobre 0 homem porque se apoia sempre em fé ou crenca;

e Senso comum ou conhecimento popular: é flexivel, porém falivel e inexato por
vir de diferentes sentidos porque é uma forma espontanea de conhecer a realidade
no trato com o cotidiano;

e Cientifico: conjunto de conhecimento metodicamente adquirido, organizados e
suscetiveis de serem transmitidos por um processo pedagogico de ensino.

Conhecimento sistematico pretende ser verificavel, objetivo e comunicével.

Dessa forma, o conhecimento cientifico servira de embasamento para se relatar
a construcdo do conhecimento do presente trabalho. Neste sentido, 0 conhecimento
empirico® sera também abordado, porém de forma que ele seja colocado em contraposicao

ao conhecimento cientifico, conforme demonstra a fala de Werneck:

Na busca do saber o sujeito pode adquirir informacBes empiricamente,
aprendendo a fazer sem compreender o nexo causal que d& origem ao
fenbmeno [..] Pode ainda aceitar, por um comportamento de fé um
ensinamento que lhe é transmitido sem nenhuma consciéncia de seu contetdo
como é o caso das supersticdes [...] Ndo se pode, nesses casos, falar em
conhecimento propriamente dito ou, pelo menos, em conhecimento cientifico.
(WERNECK, p. 04).

No entanto, € relevante expor sobre o conhecimento empirico que Werneck
(2006) aborda, porque os ensinamentos dos profissionais da gastronomia sdo adquiridos,

em boa parte, dessa forma, que direta ou indiretamente faz parte da construcdo do

conhecimento de qualquer individuo.

Constitui-se um conhecimento empirico, ligado ao fazer em que pouco se
conceitua e muito se apreende pela experiéncia, pelo senso comum. E uma
modalidade de conhecimento altamente influenciada pelo imaginario social,
marcada pelo preconceito e pelas interpretacfes ideolégicas. (WERNECK, p.
05).

" Possui origem, significado, finalidade e destino.
8 Conhecimento empirico é aquele que se adquiri com experiéncias do dia a dia, em bases de
tentativas e erros, ou seja, € um conhecimento que tem sentido de experiéncia cotidiana.
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Com isso, € importante a relacéo entre conhecimento cientifico — mesmo sendo
contraposto — e o conhecimento empirico, por ambos terem sido obtidos por diferentes
fontes de informacgao. Porém, Werneck (p.12) diz que: “O conhecimento resultaria de um
processo de construcdo pessoal, de atribuicdo de sentidos e significados pelo sujeito que,
de certo modo, restringiria a possibilidade do conhecimento objetivo e universal”.

Outros dois tipos de conhecimento que também serdo abordados sdo 0s
conhecimentos tacitos e explicitos, que sdo suscetiveis de conversdes.

As duas formas de conhecimento serdo aceitas e expostas, tanto o cientifico
quanto o empirico, uma vez que ¢ possivel afirmar que existe uma ligacdo ténue entre o
saber de cada individuo e os ensinamentos relatados em obras diversas, sendo a juncao
desses conhecimentos uma Unica forma de construcdo de sabedoria para o profissional

gastrénomo.

5.6 A CONSTRUCAO DO CONHECIMENTO

O artigo “Piaget, Vygotsky, Freire ¢ a constru¢ao do conhecimento na escola”,
da professora da Universidade Federal Rural do Pernambuco Zélia Jofilli, aborda a forma
como se da a construcdo do conhecimento na visdo destes autores e o papel do professor
nesse contexto. Em seus primeiros apontamentos sobre como se da a construgdo do
conhecimento ela afirma: “[...] existem também a possibilidade de que o processo de
identificacdo das concepcdes espontaneas possa, ao invés de removeé-las, funcionar como
um refor¢o.” (JOFILI, 2002. p.197).

A doutora em filosofia Vera Rudge Werneck em seu artigo sobre “o processo de
construcdo do conhecimento: o papel do ensino e da pesquisa” relata como ¢ dada a

construcdo do conhecimento no ambito da pesquisa cientifica:

Percebe-se entdo a importancia da aprendizagem de conteldos para a
constituicdo de novas estruturas responsaveis por novas formas operatdrias. De
qualquer modo é, nesse contexto, dificil a compreensdo de como ocorre a
passagem das formas iniciais do conhecimento para as formas superiores. Em
que medida resultam de uma mudanga de paradigma fundamentada nas
capacidades de abstracdo e de reflexdo. (WERNECK, p. 12).

A autora ainda afirma que para cada tipo de sujeito, o conhecimento € absorvido

de diferentes formas: “Sabe-se que 0 sujeito interfere no conhecimento com a sua
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intencionalidade, o que faz com que o mesmo contetdo seja apreendido diferentemente
por cada um, resguardando-se, no entanto, a identidade do objeto.” (WERNECK, p. 12)

O que a autora Jofili também aborda quando ela relata a importancia do
conhecimento critico nos individuos, e também a relevancia da forma como esse
conhecimento é passado ao sujeito, ou seja, ndo € apenas o “contetido” que se torna
valido, é também a forma como ele é repassado, isso fica claro quando ela afirma que:
“Por uma construgao critica do conhecimento eu me refiro a um ensino cuja preocupagao
transcenda a transmissdo de um contetdo especifico” (JOFILL, 2002. p.201).

Para Werneck a forma como a constru¢do do conhecimento é encarada pela

academia tem muito a ver com a forma de se criar o pensamento critico:

A universidade moderna, ao ensinar a pensar, a criticar, a analisar, a sintetizar,
estd cumprindo a sua missdo de promover o aprimoramento humano, a
transformacdo social e a de preparar o sujeito para a producdo do
conhecimento. Divulgar saberes existentes com a reflexdo critica é o melhor
modo de propiciar a produ¢do do conhecimento. (WERNECK, p. 18).

Com isso, Werneck considera:

Como construcédo o ato de construir algo, e, como ato ou agéo a terceira fase do
processo da vontade. Ante um objeto que mobilize o sujeito vao ocorrer trés
etapas: a deliberagdo, a deciséo e por fim, a execugdo. A acdo é entendida como
um processo racional e livre decorrente portanto da inteligéncia e da vontade.
(WERNECK, p. 03).

A autora ainda elabora um conceito para construgdo do conhecimento onde fala:

A chamada "construgcdo do conhecimento” ndo é entdo totalmente livre e
aleatéria levando ao solipsismo® e a incomunicabilidade. Ela deve
corresponder a uma unidade de pensamento, a uma concordancia, a um
consenso universal. N&o se pode imaginar que possa cada um, "construir” o
seu conhecimento de modo totalmente pessoal e independente sem vinculo
com a comunidade cientifica e com o saber universal. (WERNECK, p. 04).

Ao falar sobre essa capacidade de cada individuo de absor¢do de determinado
conhecimento, a referida autora, além de pontuar a capacidade intelectual de cada ser,

também ressalta a importancia ndo apenas do que se é transmitido, mas tambem como

ocorre esta transmissdo conforme esquema a seguir.

®Doutrina segundo a qual sé existem, efetivamente, 0 eu e suas sensacdes, sendo 0s outros entes
(seres humanos e objetos), como participes da Gnica mente pensante, meras impressdes sem existéncia
propria.
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Figura 1- Transmissdo do conhecimento na base cognitiva.

Experiéncia——> Base cognitiva interna ——> Construgdo do conhecimento

Um dos mecanismos da Esforco de compreender e dar
construcdo do saber Significado ao mundo .

Fonte: Disponivel em: <http://www.ceap.br/materia/MAT02092010145028.pdf>. Acesso em: 28 nov.
2016.

E possivel distinguir duas dimensdes fundamentais da criagdo do conhecimento,
a dimensdo ontolégica - “[...] o conhecimento é criado apenas pelos individuos”
(TAKEUCHI; NONAKA, 2008. p.57). E a dimensdao epistemologica “[...] o
conhecimento deriva da separacéo do sujeito e do objeto de percepcéo; os seres humanos,
como sujeitos da percepcao, adquirem conhecimento pela analise dos objetos externos.”
(TAKEUCHI; NONAKA, 2008. p.58).

O processo de construcao do conhecimento esta diretamente relacionado a base
cognitiva de cada individuo. Portanto, entende-se que cada ser humano isoladamente nédo
é capaz de construir conhecimento, e sim de reunir informacGes para que em conjunto
com outros seres esse conhecimento seja formado, e tendo sempre um embasamento

tedrico e concreto para a demonstracdo do que esta sendo exposto.

5.7 ESPIRAL DO CONHECIMENTO

A construcdo do conhecimento é a base para tornar a comunicagdo entre 0s
individuos de forma clara e eficaz. Para tanto, a autora Oliveira (2011. p.29) relata a
incumbéncia do conhecimento, onde que “Explicar o que ¢ conhecimento ¢ uma tarefa

dificil, face aos diversos entendimentos do termo”. Ou seja:

Primeiramente o conhecimento, ao contrario da informagéo, é sobre crencgas e
compromisso. O conhecimento é uma funcdo de uma determinada instancia,
perspectiva ou intencdo. Em segundo lugar, o conhecimento ao contrario da
informac&o, é sobre acdo. E sempre conhecimento “para algum fim”. E, em
terceiro lugar, o conhecimento, como a informagéo é sobre significado. E
especifico ao contexto e relacional. (TAKEUCHI; NONAKA, 2008. p.56).

A informacéo também é de fundamental importancia, observa-se que:
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A informacdo proporciona um novo ponto de vista para a interpretacdo de
eventos ou objetos, que torna visiveis aos significados previamente invisiveis
ou ilumina conexdes inesperadas. Assim, a informag&o é um meio necessario
ou material para extrair e construir o conhecimento. (TAKEUCHI; NONAK.,
2008. p.56).

Portanto, sera demonstrada a espiral do conhecimento — inicialmente

apresentada pelos autores Takeuchi e Nonaka — para o melhor entendimento dos quatro

modos de conversdo do conhecimento.

A criacdo do conhecimento inicia com a socializacdo e passa através de quatro
modos de conversdo do conhecimento, formando uma espiral. O conhecimento
¢ amplificado passando pelos quatro modos de conversdo, que podem ser
descritos como a seguir: 1. Socializagdo: compartilhar e criar conhecimento
tacito através de experiéncia direta; 2. Externalizacao: articular conhecimento
tacito através do didlogo e de reflexdo; 3. Combinacao: sistematizar e aplicar
o conhecimento explicito e a informacéo; 4. Internalizag&o: aprender e adquirir
novo conhecimento tacito na pratica. (TAKEUCHI; NONAKA, 2008. p.23).

Entende-se como conhecimento tacito aquele que é informal, que ainda n&o foi

oficialmente confirmado ou que ainda ndo foi comprovado, em grande parte ele encontra-

se no plano das ideias. Enquanto que o conhecimento explicito é formal e comprovado

por algum meio, seja em forma de textos, imagens, livros, pelo meio académico entre

outros. Com isso, nota-se que:

que:

O conhecimento tacito e informal oferece o impeto criativo que leva a uma
nova ideia ou conceito, enquanto o conhecimento explicito e formal é uma
forma de conhecimento que pode ser testada ou implementada em modelos ou
protdtipos. A construgdo do conhecimento ocorre por meio do constante
nivelamento e da continua fertilizacdo do conhecimento técito e explicito num
contexto estabelecido pelo conhecimento cultural da organiza¢do. (CHOO,
2003. p.358).

Para manter o ciclo do conhecimento em constante atualizacdo, pode se dizer

A producdo de novos conhecimentos envolve um processo que amplifica
organizacionalmente o conhecimento criado pelos individuos e cristaliza-o
como parte da rede de conhecimento da organizacdo. O que impulsiona esse
processo de amplificagdo do conhecimento é a interagdo continua, dindmica e
simultdnea entre o conhecimento tacito e o conhecimento explicito.
(TAKEUCHI; NONAKA, 2008. p.24).

Takeuchi e Nonaka (2008. p.37) caracterizam a criagdo do conhecimento

afirmando que: “O conhecimento ¢ criado pela sintese do que aparenta ser o oposto - iSto
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¢, o conhecimento tacito e o explicito”. Desse modo, pode-se dizer que a criagdo do
conhecimento ¢ basicamente composta pelas duas “ramificagdes” do proprio
conhecimento, o tacito e o explicito, onde ambos possuem papel de transformacéo e
concretizacdo do conhecimento.

No entendimento da espiral do conhecimento, precisa-se ter um breve conceito

em mente sobre o fluxo da informagéo, que:

No ciclo de conhecimento, um fluxo continuo de informacdes é mantido entre
a criacdo de significado, a construgdo de conhecimento e a tomada de decisdes,
de maneira que o resultado do uso da informagdo em um modo ofereca um
elaborado contexto e mais recursos para 0 uso da informagdo nos outros
modos. (CHOO, 2003. p.366).

Com o intuito de expandir o entendimento sobre a espiral do conhecimento, nota-

se a figura abaixo, e tem como base 0 seu ciclo:

Figura 2. Espiral do conhecimento

Compartilhar e criar " Articular conhecimento
conhecimento tacito tacito através do
através de experiéncia didlogo e da reflexdao

direta

lizacao

Q

Interna-

Aprender e adquirir
conhecimento tacito
novo na pratica

Sistematizar e
aplicar o conhe-
cimento explicito
e a informagao

Explicito £

Fonte: TAKEUCHI, Hirotaka; NONAKA, Ikujiro. Gestdo do conhecimento. Tradugéo: Ana Thorell.
Porto Alegre: Bookman, 2008. 320 p.

Para explicar a espiral do conhecimento os autores afirmam que “A distin¢do
entre conhecimento tacito e explicito sugere quatro padrbes basicos para a criacdo do
conhecimento em qualquer organizagdo” (TAKEUCHI; NONAKA, 2008. p.43), que sdo

elas:
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o De tacito para tacito: compartilhar conhecimento de forma direta com outro
individuo, predominantemente na forma prética;

« De explicito para explicito: é a combinacdo de conhecimentos de um todo;

« De tacito para explicito: quando um conhecimento ja existente (tacito) € utilizado
por outro e esse individuo (explicito) que o dissemina.

o De explicito para técito: um conhecimento compartilhado é usado por varios

individuos (explicito), e um deles internaliza por diversos motivos (tacito).

Takeuchi e Nonaka (2008) dividem o conhecimento tacito em duas dimensdes.
A primeira dimensdo é técnica e abrange um tipo de capacidade informal e dificil de
definir. J& a segunda dimensdo é a cognitiva. Isto significa que o conhecimento tacito
consiste em esquemas, modelos mentais, crencas e percepc¢des tdo arraigadas que 0s
tomamos como certos. A dimensdo cognitiva do conhecimento tacito reflete nossa
imagem da realidade (0 que €) e nossa visao do futuro (o que deveria ser). Apesar de nao
poderem ser articulados muito facilmente, esses modelos implicitos moldam a forma com
que percebemos o mundo a nossa volta. (SCATOLIN, 2015. p.07).

Os aspectos da teoria de Takeuchi e Nonaka para a construcdo do conhecimento
sdo delimitados através dos processos, onde ocorrem as interacGes entre conhecimento
tacito e explicito. A espiral se amplia na medida em que os conhecimentos criados vao
dando forma a base, para assim possibilitar novos conhecimentos. No inicio desse
processo a socializacdo vem a partir do dialogo, da observacdo e da experiéncia, sendo
que isso aumenta o compartilhamento do conhecimento tacito. Porém as interagcGes com
o conhecimento explicito vém com a externaliza¢do juntamente com a sistematizacdo do
conhecimento — através da escrita, linguagem, analogias, metaforas — e também com a
combinacdo — podendo gerar novos ordenamentos e categorizacdo do conhecimento
explicito. E a internalizagdo que incorpora o conhecimento explicito em conhecimento

tacito, podendo resultar em modelos mentais ou know-how?.

10 Habilidade adquirida pelo saber pratico e pela experiéncia. Conhecimento de métodos,
procedimentos e normas, no ambito das atividades profissionais. Exige formacg&o técnica ou cientifica.
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6. METODOLOGIA
Nesta secdo serdo apresentados os procedimentos metodoldgicos utilizados para
0 desenvolvimento da pesquisa incluindo sua classificacdo, definicdo da amostra,

instrumentos, coleta e analise de dados.

6.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

Em geral, as pesquisas podem ser classificadas em trés tipos quanto a sua
abordagem no ambito cientifico ou tecnoldgico: quantitativo, qualitativo e misto. Para
Creswell (2010. p. 178), o método quantitativo baseia-se em apresentar “[...] uma
descricdo quantitativa ou numérica de tendéncias, atitudes ou opinifes de uma populacao,
estudando-se a amostra dessa populagdo”, portanto ¢ uma forma de apresentar dados
possiveis de serem contabilizados em uma determinada pesquisa. O método misto para
Creswell (2010. p 238) consiste na “[...] combinagdo de abordagens quantitativas e
qualitativas”, nesta abordagem, o pesquisador ira apontar detalnamentos de diferentes
segmentos e um Unico projeto.

A presente pesquisa baseia-se no método qualitativo. Com isso é perceptivel que:

A investigacdo qualitativa emprega diferentes concepgles filosoficas;
estratégias de investigacdo; e métodos de coleta, analise e interpretacdo dos
dados. Embora os processos sejam similares, 0s procedimentos qualitativos
baseiam-se em dados de textos e imagens, tém passos similares na analise dos
dados e se valem de diferentes estratégias de investigacdo. Na verdade as
estratégias de investigacdo escolhidas em um projeto qualitativo tém uma
enorme influéncia sobre os procedimentos que, mesmo nas estratégias, sao
nada uniformes. (CRESWELL, 2010. p. 206).

Essa maneira de trabalhar consiste ndo apenas em informar teoricamente o leitor,

mas também em investigar de forma a enxergar a qualidade dos dados. E sobre essa
amostragem tedrica no método qualitativo, observa-se que ela pode ser entendida como:

Coleta de dados conduzida por conceitos derivados da teoria evolutiva e
baseada no conceito de “fazer comparagdes”, cujo objetivo é procurar locais,
pessoas ou fatos que maximizem oportunidades de descobrir variag@es entre
conceitos e de tornar densas categorias em termos de suas propriedades e de
suas dimensdes. (STRAUSS; CORBIN, 2008. p. 195).

Por se tratar de um método que visa apresentar em sua pesquisa principalmente
as informagfes com maior qualidade, analisando documentos e verificando o maior
nimero de informagbes possiveis, nada impede que nesse formato ndo sejam

apresentados graficos ou tabelas com comparacgdes numéricas.
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Segundo seus objetivos gerais a pesquisa pode ser classificada como
“exploratdria” que para Gil (2010. p. 27) “[...] tém como propdsito proporcionar maior
familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir
hipdteses. Seu planejamento tende a ser bastante flexivel, pois interessa considerar 0s
mais variados aspectos relativos ao fato ou fendmeno estudado”. Portanto serdo
apresentados para compor essa classificacdo, levantamentos bibliogréficos e anélise de
material para a obtengéo e exposi¢do de um dado quadro real da atualidade.

6.2 UNIVERSO E AMOSTRA

O universo da pesquisa sdo as instituicdes no Brasil que possuem curso de
gastronomia, tanto bacharelado quanto tecnélogo. Devido ao quantitativo elevado, optou-
se por selecionar como amostra de estudo as instituicdes que possuem o curso de
gastronomia em atividade e que ja foram avaliadas pelo ENADE (Exame Nacional de
Desempenho de Estudantes)!! obtendo nota trés ou superior.

A fonte de informacdo para a obtencdo do universo da pesquisa foi o portal E-
MEC?'?, e foram levantados quais 0s cursos de gastronomia no Brasil, totalizando cento e
oitenta e sete (187). O grafico a seguir ilustra a distribuicdo dos cursos de gastronomia
por regido brasileira:

10 ENADE é um exame que avalia o rendimento dos alunos dos cursos de graduacdo, ingressantes
e concluintes em relacdo aos contetidos programaticos dos cursos em que estdo matriculados. O exame é
obrigatorio para os alunos selecionados e condicdo indispensavel para a emissdo do histérico escolar. A
primeira aplicacdo ocorreu em 2004 e a periodicidade maxima da avaliagdo € trienal para cada area do
conhecimento. O ENADE avalia os cursos atribuindo notas que vao de 0 (zero) a 5 (cinco).

12 portal do Ministério da Educacdo que apresenta informagGes sobre instituicdes e cursos
superiores no Brasil. Disponivel em: <http://emec.mec.gov.br/>



http://emec.mec.gov.br/
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Gréfico 1: Cursos de gastronomia por regido geografica brasileira.

B Regido Centro-oeste
B Regido Norte

1 Regido Nordeste

M Regido Sul

M Regido Sudeste

Fonte:a autora.

Observa-se que a regido com maior ndmero de cursos de gastronomia
devidamente autorizados e regulamentados pelo MEC € a regido Sudeste.

Conforme apresentado anteriormente, a amostra da pesquisa é composta por
cursos de graduagdo em gastronomia que estdo em atividade e foram avaliados com nota
trés ou superior no ENADE, o que resultou em vinte e cinco (25) cursos, correspondendo
a 13,36% do total dos cento e oitenta e sete (187) cursos existentes. O gréafico dois (2) a

seguir ilustra estes vinte e cinto (25) cursos por classificacdo na nota do ENADE:

Gréfico 2: Diviséo de cursos de gastronomia com nota trés (3) ou superiorno ENADE

B Nota 3
B Nota 4

® Nota 5

Fonte: a autora.
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O total de cursos que possuem notas trés representa a maioria, sendo dezoito (18)
no total dos vinte e cinco (25) cursos, e apenas um (1) curso obteve nota cinco (5) segundo
avaliacdo do ENADE.

Pelas regibes geogréaficas, pode-se observar que a maioria dos cursos com nota

trés ou superior esta presente na regido sudeste, conforme grafico trés (3) a seguir:

Grafico 3: Cursos de graduagcdo em gastronomia com nota trés (3)ou superior por regido

geografica brasileira

B Regido Centro- oeste
B Regido Sudeste
Regido Sul

B Regido Nordeste

Fonte: a autora.

6.3 PROCEDIMENTOS DE COLETA

Com base no levantamento inicial feito no site do E-MEC considerando somente
0s cursos de graduacdo em gastronomia que possuiam notas trés (3), quatro (4) ou cinco
(5) na avaliacdo do ENADE de todas as regides do pais, obteve-se o total de vinte e trés
(23) instituicbes'®. Foram encaminhadas cartas de apresentacdo via e-mail aos
coordenadores de cada curso, solicitando o envio do Projeto Politico Pedagdgico. E
importante ressaltar que dessas vinte e trés (23) cartas enviadas, até 0 momento de
conclusdo do estudo, apenas quatro (4) instituicdes disponibilizaram seus PPC, o que

corresponde a 17,39% deste total.

13 Do total de vinte e cinco (25) cursos, as instituicdes Faculdade SENAC e Centro Universitario
Estacio possuem dois (2) cursos de graduagdo em gastronomia situados em duas (2) cidades
distintas, cujas notas estdo dentro da amostra da pesquisa. Neste caso, a pesquisadora entrou em
contato com 23 instituicdes.
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As vinte e trés (23) instituicdes utilizadas como a amostra da pesquisaséo:

Tabela 1: Amostra da pesquisa

INSTITUICAO

NOTA NO ENADE

Centro Universitario de Anapolis

Faculdade Cambury

Faculdade Senac de Pernambuco / Sdo Paulo

Faculdade Rui Barbosa

Centro Universitario Estacio de Belo Horizonte / Bahia

Faculdade de Tecnologia Intensiva

Universidade Potiguar

Faculdade Novo Milénio

Centro Universitario Augusto da Motta

Centro Universitario das Faculdades Metropolitanas Unidas

Centro Universitario Nossa Senhora do Patrocinio

Faculdade Anhanguera de Sdo Caetano

Faculdade Mario Schenberg

Universidade do Sagrado Coracéo

Universidade da Regido de Joinville

Universidade do Vale do Rio dos Sinos

Universidade de Sorocaba

Centro Universitario do Instituto de Educacdo Superior de

Brasilia

W W b W PR PR W W W W W W W W WP W

Centro Universitario Euro-Americano

Universidade Metodista de Séo Paulo

Centro Universitario Sdo Camilo

Grupo Educacional Hotec

3
3
3
3

Centro Universitario Mauricio de Nassau

3

Fonte: E-MEC. Disponivel em: <http://emec.mec.gov.br/emec/nova#simples> Acesso em: 28 nov. 2016

6.3.1 CRONOGRAMA DA PESQUISA

A tabela a seguir mostra o cronograma das atividades realizadas para o

desenvolvimento a pesquisa desde o principio.
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Tabela 2: Cronograma das atividades realizadas.

MAR | ABR | MAI | JUN | JUL | AGO | SET | OUT | NOV

DEZ

Revisdao de
Literatura

Metodologia X

Coleta dos
dados

Andlise dos
dados

Conclusao X

Revisao

Defesa

Fonte: a autora.

6.4 ANALISE DOS DADOS COLETADOS

A técnica de analise utilizada na pesquisa foi a analise de contetdo, que para
Bardin (2009), trata-se de um conjunto de técnicas de analise das comunicacBes que
utiliza procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do contetdo das mensagens.
Esta mesma autora afirma que a analise de conteddo possui trés fases: 1. A pré- analise;
2. A exploracdo do material; e, por fim, 3. O tratamento dos resultados: a inferéncia e a
interpretacdo (BARDIN, 2009, p.121).

Foram examinados cautelosamente os projetos politicos pedagdgicos (PPC) dos
cursos e para cada PPC foram considerados seus respectivos objetivos, eixos tematicos e
disciplinas e, por conseguinte foi feito um agrupamento por semelhanca dos contetdos
destes documentos relacionando-os com os processos de criacdo do conhecimento.

A primeira instituicdo a ser avaliada solicitou que durante a anélise de seu
Projeto Politico Pedagdgico — datado do ano de 2011 — o seu nome nao fosse citado por

questBes burocraticas do regimento interno da instituicdo. Essa instituicdo possui em seu




37

PPC apenas objetivos gerais do curso, que se baseiam em formar profissionais
empreendedores e criativos, fornecer aos alunos nogGes de técnicas da gastronomia
levando em consideracdo as culturas alimentares, sempre instigando a capacidade de
planejar negocios, inovar em exercicio da profissdo e desenvolver novos produtos nas
areas dos alimentos e bebidas.

Quanto aos eixos tematicos, apresentaram como sendo bases tecnoldgicas e
competéncias profissionais. Essa proposta pedagodgica esta estruturada com base em areas
de conhecimento das ciéncias da saude, das ciéncias sociais aplicadas e das ciéncias
humanas, tendo como campos do saber a gastronomia, hotelaria e administracéo.

A seguir serdo apresentados 0s objetivos gerais e especificos bem como o0s eixos
tematicos existentes no

O Projeto Politico Pedagogico do Centro Universitario Augusto da Motta,
datado do ano de 2016 (instituicdo localizada no estado do Rio de Janeiro)apresenta com
0 objetivo geral do curso superior em tecnologia em gastronomia formar profissionais
capacitados para exercer funcGes de varias interfaces e areas da gastronomia, sendo capaz
de desenvolver programas técnicos, cientificos e culturais, sempre levando em
consideracdo a demanda das necessidades locais, do setor produtivo, 0s aspectos
culturais, sociais e econdmicos.

Os objetivos especificos sao divididos em quatro grupos que sao:

1 — Desenvolvimento da habilidade de concepcdo, planejamento e atitude
empreendedora.

e Contextualizar o dimensionamento de equipamentos, utensilios e mdveis para a
montagem de estabelecimentos de alimentacdo;

e Relatar o planejamento de atividades de producdo de alimentos e criar cardapios;

e Delimitar critérios de qualidade de matérias-primas;

e Debater sobre o planejamento de sistemas de coleta de residuos sélidos e liquidos,
com énfase nas normativas de responsabilidade ambiental;

e Incentivar a produgéo de eventos culturais da area;

e Abordar solucGes tecnoldgicas na area de gastronomia e executar controles na
area de produgcéo.

2 — Desenvolvimento da habilidade de operacionalizacéo.

e Desenvolver a identificacdo e classificagdo das matérias-primas utilizadas na

culinéria;
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Aplicar métodos de pré-preparo e preparos adequados aos ingredientes,
considerando os aspectos culturais, nutricionais e sensoriais;
Implantar e aplicar as Boas Praticas na manipulagéo, producéo e conservacéo de
alimentos;
Descrever a elaboracdo e a apresentacdo das preparacGes de acordo com a
tipologia de servicos;
Descrever a implantacao dos servicos de alimentos e bebidas;
Aplicar ferramentas da tecnologia da informacao, e aplicar legislacdo, politicas e
normas técnicas.

3 — Para o desenvolvimento da habilidade de geréncia ou gest&o:
Discutir o processo de gerenciamento de servicos de alimentos e bebidas em
empresas de hospedagem, restaurantes (comerciais e industriais), bares, buffets,
refeicOes transportadas e hospitais e afins;
Contextualizar a participacdo em equipes multidisciplinares interagindo critica e
criativamente;
Discutir as diferengas culturais no processo de criacdo em gastronomia;
Dimensionar equipes e escala de trabalho e descrever o processo de participacao
nas etapas de selecdo de pessoal.

4- Para o desenvolvimento da habilidade de supervisao:
Contextualizar e descrever o processo de supervisao, organizacao e controle de

servigos, compras, estoque de alimentos e de materiais, manutencéo e pessoal.

Quanto aos eixos tematicos do curso, estes estdo pautados em trés, que seguem:

Eixo dos fundamentos e técnicas basicas de cozinha: neste eixo organizam-se 0s
fundamentos historicos, socioculturais, filoséficos e antropoldgicos e seus
impactos na gastronomia como um todo, a compreensao e producado textual, bem
como a insercdo na lingua-base para a gastronomia. Também se aborda toda a
fundamentacdo técnica para a pratica gastronémica com as técnicas basicas de
origem animal e vegetal, higiene, controle de alimentos e legislacéo.

Eixo empreendedor em gastronomia: neste eixo contextualizam-se o0s
conhecimentos de administracdo como planejamento de cardapio e seus custos,

gestdio de empreendimentos gastrondmicos, eventos gastronémicos,
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responsabilidade social e ambiental, o empreendedorismo e cooperativismo,
projeto integrador, seminario de pesquisa em gastronomia e o projeto de criacdo
em gastronomia.

e Eixo profissional em gastronomia: neste eixo apresentam-se os conhecimentos e
as influéncias das grandes escolas gastronémicas: cozinha mediterranea, asiatica,
francesa, américas e a cozinha brasileira. Além disso, sdo contextualizados neste
eixo 0s conceitos da panificacdo e da confeitaria internacional, ecogastronomia e
de harmonizagdo de bebidas. Este eixo é construido gradativamente ao longo do
curso com ajuda de visitas técnicas em parcerias com os Restaurantes didaticos

que sao parceiros do curso.

O proximo Projeto Politico Pedagdgico que sera apresentado é do curso de
tecnologia em Gastronomia da Universidade Metodista de Sdo Paulo. Os objetivos gerais
do curso sdo: desenvolver os conhecimentos cientificos e tecnol6égicos para o
desempenho profissional e a colaboracao para a construcado de uma sociedade equilibrada,
contribuir para o desenvolvimento da pesquisa em areas de inovacdo, sedimentando
politicas de inclusdo e desenvolvimento humano, desenvolver competéncias que variam
desde o aprimoramento em setores de alimentos e bebidas até as necessidades de
atendimento e organizacdo, fornecer o entendimento e a avaliacdo dos impactos sociais,
ambientais e econdmicos resultantes da producdo, incorporacdo e gestdo de novas
tecnologias e novos habitos de gestdo, instigar a capacidade empreendedora e de absorcao
do processo tecnoldgico em seus efeitos e causas, proporcionar que haja continuidade no
aprendizado e no acompanhamento das mudancas e nas condi¢fes de trabalho do futuro
profissional, bem como motivar o andamento nos estudos com cursos de p6s-graduacdo
e seguintes, e com tudo isso educar para a cidadania.

No que se refere aos objetivos especificos, a instituicdo os apresenta de forma
bem detalhada com dezenove (19) itens expostos em seu PPC, que podem ser reunidos

da seguinte forma:

e Promover a ética e a cidadania como fatores de sustentagdo, com isso promover o
conhecimento de diversas culturas alimentares a partir de um ponto de vista
historico;

e Propiciar o contato e a identificagdo com os utensilios que serdo utilizados ao

longo do curso, bem como sua utilizacdo, manuseio e higiene;
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e Instruir profissionais para a selecéo e classificacdo de diversos produtos utilizados
na gastronomia, se utilizando de critérios de aquisicdo, armazenamento, métodos
de conservagéo.

e Possibilitar o conhecimento sobre as técnicas gastronémicas béasicas utilizadas em
cozinhas frias, quente, confeitaria, panificagdo, cozinha brasileira, internacional,
dietas vegetarianas e judaicas;

e Fornecer conhecimento de enologia e coquetelaria;

e Formar profissionais capazes de elaborar cardapios de variadas formas, capazes
de assumir comando de grandes eventos gastrondmicos, fornecer pensamento

critico sobre as relacfes de gastronomia e sustentabilidade;

Os eixos tematicos foram divididos por competéncias, que foram divididas de

forma cuidadosas em seis (6), quais sejam:

1 — Capacidade empreendedora e compreensdo do processo tecnologico:
possibilita que o aluno do curso reconheca e aplique as ferramentas de gestdo, no que diz
respeito ao desenvolvimento de produtos alimenticios, a elaboracdo de projetos
gastrondmicos e a administracdo de materiais e recursos humanos.

2 — Capacidade de desenvolver novas tecnologias: nessa competéncia pretende-
se que o aluno retna os conhecimentos tedricos e praticos trabalhados durante o curso
para aplicar na elaboracdo de alimentos e bebidas de forma harmoniosa e consciente,
tendo ciéncia das atuais situa¢fes precarias que muitos vivem na época atual.

3 — Compreensdo e avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e ambientais
resultantes da producdo, gestdo e incorporacdo de novas tecnologias: nocdes de higiene e
seguranca alimentar aliados com a consciéncia dos impactos ambientais que a crescente
onda de inovacéo do ramo de alimentos e bebidas est4 passando.

4 — Educacdo permanente: se refere a forma como o aluno ira continuar
aprendendo apds sair do curso, como sera a relagdo desse profissional com o mercado de
trabalho e as condicGes oferecidas para beneficios muatuos, baseando a postura
profissional no humanismo, simplicidade, seguranga, €tica e criatividade, demonstrando
flexibilidade e adaptabilidade aos novos contextos culturais e sociais.

5 — Comunicabilidade: essa competéncia tem como objetivo aumentar a visao

dos egressos do curso no que se refere as formas de comercializacdo da gastronomia,
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embasadas nos conceitos de marketing que sdo apresentados durante o curso, com isso
aumentando a transparéncia nas relagdes interpessoais.

6 — Lideranca: nesse eixo tematico sdo trabalhados a lideranga em equipe,
envolvendo responsabilidade, compromisso, habilidades para tomada de decisdo,

empatia, comunicacéo e gerenciamento de forma efetiva e eficaz.

A instituicio SENAC com suas duas unidades — Pernambuco e Sdo Paulo —
possuem unico PPC para o curso de tecnélogo em gastronomia, datado de 2016. Quanto
aos objetivos gerais a instituicdo prega por uma formacao social do cidaddo que egressa
no curso, que através do auxilio da pesquisa cientifica esse cidaddo possa contribuir de
forma positiva para a sociedade, dando valor a sustentabilidade e & ética. No geral, a
abordagem pedagdgica vai de encontro com as tecnologias sendo utilizadas a favor dos
alunos, incentivando a compreensdao e formacdo do profissional para manter uma
aprendizagem continua e com isso priorizar 0 desenvolvimento socioambiental e a
diversidade nos varios ambitos.

Os objetivos especificos do curso priorizam o desenvolvimento de
competéncias, a producdo culinaria, gestdo de empreendimentos do ramo alimenticio,
levando em consideracdo todos os aspectos econdmicos, éticos, ambientais, culturais,
nutricionais e sociais de acordo com 0 meio que estdo inseridos, ndo deixando a
sustentabilidade de lado. Com isso, serdo desenvolvidos durante o curso nocbes de
técnicas de manipulacdo de alimentos e bebidas, tendo o cuidado de aproximar os alunos
ao maximo da realidade vivida. O curso ira estimular o lado empreendedor de cada um.

No que se refere aos eixos tematicos, a instituicdo optou por denominar de
“linhas formativas”, que sdo apresentadas da seguinte forma:

e Investigacdo cientifica e autonomia: visa a producéo cientifica de forma critica,
com a identificacdo e analise de problemas, sistematizacdo de conhecimentos e a
busca por solugfes mais alternativas;

e Empreendedorismo e vivéncia profissional: tem como intengdo, propiciar ao
aluno uma visdo empreendedora de negdcios na area da gastronomia baseando-se
em experiéncias profissionais obtidas anteriormente;

e Ftica e cidadania: inventivo ao convivio com a diversidade de ideias, crencas,
culturas, para a melhor compreenséo de problemas sociais e ambientais, visando

0 bem estar coletivo.
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A seguir uma tabela com as disciplinas ofertadas pelos cursos de graduagéo

citados anteriormente divididas por eixos tematicos definidos pela pesquisadora.



Tabela 3: Disciplinas dos cursos de graduacdo em gastronomia divididas por eixos tematicos
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germanica

CURSO EIXO TECNICO/TECNOLOGICO EIXO DE FUNDAMENTOS EIXO COMPLEMENTAR

Conhecimento de mercadorias Quimica, Nutricdo Basica e Higiene dos | Turismo e Hospitalidade
alimentos

Enologia e enogastronomia Antropologia filosofica, ética e cultura | Lideranca e Empreendedorismo

Cozinha de terroir e gardemanger Histdria dos habitos alimentares e | Servigos, etiqueta e cerimonial
comensalidade

Confeitaria e Panificacao Construcdo historica e social das | Empreendedorismo em A&B
cozinhas francesa e italiana

“CURSO A” Cozinha contemporanea Introducéo a gestdo Gastronomia na  recuperagio
promocao da salde
Cardapios Histéria das cozinhas ibérica e | Consultoria em gastronomia

Chocolataria

Trajetoria historica e construcdo das

cozinhas asiatica, americana e

mediterranea

Gestdo de eventos

Complexo cozinha/restaurante

América Latina, arte e cultura

Food design

Bebidas, coquetéis e Zitogastronomia

Tecnologia de Alimentos

Bioquimica dos alimentos

Historia dos habitos alimentares

regionais brasileiros

Francés aplicado a gastronomia

Metodologia da Pesquisa
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Higiene e estrutura cozinha/restaurante

Tecnologia culinaria e custos
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CENTRO
UNIVERSITARIO
AUGUSTO DA
MOTTA

Ciéncia dos Alimentos

Historia da alimentacéo

Cidadania

Técnicas para Alimentos de Origem

Vegetal

Higiene, Legislacdo e Controle de

Alimentos

Leitura e Producéo de Textos

Técnicas para Alimentos de Origem

Animal

Panificacdo

Confeitaria Internacional

Cozinha Mediterranea

Cozinha Asiatica

Cozinha Francesa

Ecogastronomia

Cozinha Brasileira Sul, Sudeste e

Centro Oeste

Bebidas e Harmonizagéo

Cozinha da América do Sul

Cozinha Brasileira Norte e Nordeste

Cozinha das Américas Central e do

Norte

Estudos Socio-Antropoldgicos

Planejamento de Cardapio e Custos

Gestdo de Empreendimentos

Gastrondmicos

Eventos Gastronémicos

Responsabilidade Social e Ambiental

Empreendedorismo e Cooperativismo

Francés técnico para gastronomia
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UNIVERSIDADE
METODISTA DE
SAO PAULO

Identificacdo de alimentos

Identificacdo de alimentos

Etica em gastronomia

Estudo experimental dos alimentos

Habilidades basicas

Administracédo de unidades de

alimentacéo e gerenciamento de RH

Vegetais e Legumes

Filosofia

Empreendedorismo em negocios

gastrondmicos

Amidos Histdria da alimentacao Logistica em gastronomia
Confeitaria Bases tedricas Eventos

Panificagédo Cerimonial e etiqueta
Cozinha fria Plano de negdcios em A&B

Carnes e aves

Pescados e frutos do mar

Projeto em alimentos e bebidas

Cozinha asiatica

Cozinha europeia

Cozinha do novo mundo

Enologia

Harmonizacao — vinhos e comida

Coquetelaria

Marketing para bares e restaurantes

Principios de decoragdo

Cardéapios

Préatica de cardapios diferenciados

Francés instrumental

Inglés Instrumental
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FACULDADE
SENAC
(Pernambuco / Séo

Paulo)

Habilidades de confeitaria

Ciéncia dos alimentos

Pesquisa, tecnologia e sociedade

Habilidades de cozinha

Higiene alimentar

Controles operacionais

Cozinha francesa

Histdria da alimentacéo

Etica, cidadania e sustentabilidade

Cozinha italiana

Tipologia de servigos de alimentacéo

Controles gerenciais

Servigos de sala e bar

Principios basicos de nutri¢do

Empreendedorismo, inovagdo e economia

criativa
Aperfeicoamento em confeitaria Desenvolvimento de conceito | Logistica de servigos de alimentacao
gastrondmico
Cozinha brasileira Planejamento  fisico de cozinhas | Gestdo de eventos gastrondmicos
profissionais
Cozinha mediterranea Estudos contemporaneos de

Cozinhas das américas

Cozinha asiatica

Cozinha fria

Estudo de bebidas

Panificacdo

Prética de servigos na gastronomia

gastronomia

Fonte: a autora
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O quadro demonstra semelhancas em relacéo as disciplinas ofertadas pelos quatro
(4) cursos nos trés (3) eixos. As analises dos dados coletados nos projetos politicos
pedagogicos dos cursos serdo feitas partindo-se dos agrupamentos de disciplinas e a
criagdo do conhecimento segundo a espiral do conhecimento idealizada por Takeuchi e

Nonaka.

Figura 2. Espiral do conhecimento

Articular conthecimento
tacito através do
didlogo e da reflexdo

Compartilhar e criar
conhecimento tacito
através de experiéncia
direta

lizacao

Tacito

Interna-

Aprender e adquirir
conhecimento tacito
novo na pratica

Sistematizar e
aplicar o conhe-
cimento explicito
e a informagao

Explicito £

Fonte: TAKEUCHI, Hirotaka; NONAKA, Ikujiro. Gestdo do conhecimento. Tradugéo: Ana Thorell.
Porto Alegre: Bookman, 2008. 320 p.

Analisando as disciplinas do eixo técnico/tecnoldgico dos quatro cursos, é
possivel perceber que as mesmas trazem uma grande quantidade de conteddos técnicos
especificos da gastronomia, predominantemente praticos. Vale destacar aqui, conforme
afirma Colaco (2016), a relacdo que sempre existiu entre a cozinha, cultura e gastronomia
levando em consideracdo questfes referentes a identidade, costumes de um povo e de
uma época e diversidade cultural. Pode-se afirmar sobre a cria¢cdo do conhecimento no
contexto destas disciplinas técnicas/tecnologicas uma possivel presenga consideravel do
processo de socializagdo do conhecimento segundo a espiral dos autores Takeuchi e
Nonaka, em que os docentes irdo demonstrar suas experiéncias praticas na arte culinaria,
delineadas conforme aspectos pessoais envolvendo sua identidade, preferéncias culturais
e formac&o, ou seja, o conhecimento predominantemente tacito sendo compartilhado com
seus discentes. Vale destacar que para que se entenda o referido processo de socializacao,

estudos futuros contemplando observagdo dos momentos de ensino e aprendizagem se
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fazem necesséarias. Todo este conhecimento segue pautado nos conteidos previstos para
cada disciplina, porém, o modus operandi das técnicas culinérias de cada docente irdo
determinar como este conhecimento serd compartilhado. O conhecimento explicito
apresentado aos discentes ao longo destas disciplinas proporciona o processo de
internalizacao — esse processo ndo pode ser compreendido apenas pelas analises feitas a
partir dos PPC — passagem do conhecimento explicito para o tacito. Este processo também
faz parte da construgdo do conhecimento dos discentes uma vez serve de base tedrica para
0 processo de socializagcdo, em que vigora a prioridade da préatica e do saber de cada
individuo.

No contexto das disciplinas do eixo de fundamentos, observam-se contetdos
que trazem a histdria da culinéria e gastronomia, aspectos relacionados a nutricao, higiene,
conceitos fundamentais, ou seja, 0 embasamento tedrico que pretende explicar a préatica.
Desta maneira, € possivel caracterizar a construcdo do conhecimento por parte dos
discentes basicamente por meio dos processos de internalizagdo e combinagdo. A
internalizagéo faz parte de umas das quatro conversdes do conhecimento que os autores
Takeuchi e Nonaka abordam, ela consiste na modificacdo do conhecimento explicito para
0 tacito, que na pratica significa um ensinamento do docente na forma tedrica (presente
em livros, videos aulas) repassado ao discente que se utilizara desse conhecimento ainda
na forma tedrica, porém junto a isso serdo incorporadas percepcdes que esse discente
previamente ja possuia. Trata-se de um conhecimento disseminado em algum meio
explicito formal e internalizado por um individuo. Ja a combinacdo é a conversdo do
explicito para o explicito, que consiste em aplicar um conhecimento previamente
adquirido por meio de uma fonte formal de informag&o, gerando um novo conhecimento
explicito. Trazendo para a realidade dos cursos de graduacdo em questdo, este novo
conhecimento gerado pode ser representado pelas producdes das atividades realizadas
pelos alunos.

O eixo complementar se caracteriza por um leque de disciplinas que
complementam a formac&o do profissional em gastronomia e observou-se que ele esta
relacionado ao enfoque que o curso pretende oferecer. Observa-se a presenca de
disciplinas relacionadas ao estudo de linguas aplicadas a area, sustentabilidade, ética,
gestdo, eventos, dentre outras. Tais conteudos demonstram uma importancia dada a
discussOes atuais, especialmente voltadas a oferecer uma formacdo ampla e que possa
preparar o profissional em gastronomia para atuar em diferentes contextos. Especificando

a realidade dos cursos analisados, seguem as percepcOes: No primeiro curso analisado,
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“curso A”, observa-se que as disciplinas sdo mais voltadas as questdes de
empreendedorismo e eventos — Lideranga e empreendedorismo, consultoria em
gastronomia, gestdo de eventos — isso demonstra o enfoque que é promover um
profissional ndo apenas preparado para a cozinha, mas também para ter nocdes de
administracdo, instigando o estudante desde o principio gerir situacdes que também lhe
competem. No Centro Universitario Augusto da Motta também se observam disciplinas
voltadas as questdes administrativas e de empreendedorismo, trabalhando o lado mais
social com questdes que envolvem o meio ambiente, aléem da disciplina de Leitura e
producdo de textos, desenvolvendo habilidades da escrita, importantissimas para o
exercicio de qualquer profissdo. A Universidade Metodista de S&o Paulo possui nesse
eixo duas disciplinas de lingua estrangeira — francés e inglés —também possui disciplinas
ligadas ao empreendedorismo, todas extremamente ligadas a gastronomia de forma direta.
Ja a Faculdade SENAC apresenta tambeém disciplinas de empreendedorismo, mas se
destaca por ter uma disciplina de Pesquisa, tecnologia e sociedade.

Pode-se afirmar, com base no conteldo analisado que o eixo complementar
abrange todas as quatro conversdes do conhecimento, uma vez que ele além de
complementar 0s outros eixos, proporciona abrangéncia na formacédo dos estudantes da
area e possui disciplinas que apresentam conteldos mais préaticos, outras com abordagem

mais teorica e outras que apresentam igualmente os dois.
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7 CONCLUSAO

Na relacdo feita entre eixos teméticos de cada curso e suas disciplinas, pode-se
observar grande semelhanca entre estes, no tocante a presenca dos processos de conversdo
do conhecimento a partir dos principios da espiral de Takeuchi e Nonaka. A area da
gastronomia, como se observou a partir da anélise dos PPC, possui uma forte
particularidade que é a presenca intensa de conteldos que devem necessariamente ser
repassados de forma pratica, ou seja, um docente com seus conhecimentos adquiridos ao
longo do tempo os apresentam para os discentes conforme o seu “saber fazer”. O estudo
permitiu propor uma reflexdo acerca do papel do aprendizado pratico em uma area do
conhecimento. Qual a importancia da aprendizagem pratica, se comparada com a
aprendizagem teorica? Pode-se considerar as duas formas de aprendizagens como tendo
a mesma importancia? Existem areas do conhecimento que requerem necessariamente
uma formacdo mais pautada na aprendizagem pratica do que tedrica? Talvez estes
questionamentos sirvam de proposic¢des para estudos futuros no contexto da Ciéncia da
Informacéo que, certamente podera oferecer arcabouco teorico para tal.

O profissional da area de gastronomia encontra-se hoje em um patamar social
extremamente respeitado e isto pode ser justificado por se tratar de uma heranca europeia,
onde se tem a percepcao de que a gastronomia é uma profissao de glamour e requinte. O
fato de que alguns famosos chefs de cozinha, conhecidos internacionalmente, nédo
cursaram graduacao na area e conseguiram realizar uma carreira de sucesso, pode estar
intimamente ligado ao fato de que se trata de uma &rea do conhecimento muito
determinada pelo modus operandi, ou seja, o “como fazer” na arte de cozinhar. Outro fato
observado foi que as caracteristicas da area de gastronomia favorecem a existéncia de
varios cursos de curta duragdo (muitos em instituicGes de renome), que ensinam praticas
culinérias especificas e podem servir para complementar a formacdao destes profissionais,
ou, em alguns casos, ja serviu também para determinar a carreira de varios. Isto, trazendo
para o contexto cientifico pode justificar o alto indice da informalidade do mercado nesta
area do conhecimento.

Pode-se considerar que o estudo atingiu seus objetivos. Em suma, essa pesquisa
foi pertinente por conseguir reunir conceitos da Ciéncia da Informagé&o, especificamente
a construcdo do conhecimento no contexto da Gastronomia. Vale ressaltar que a analise
das estruturas curriculares serviu de estudo inicial para entender o processo de geragédo

do conhecimento gastronémico formal. Estudos futuros que contemplem a participagdo
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do pesquisador observando o processo de ensino e aprendizagem nesta area poderdo
aprofundar o entendimento da geracdo do conhecimento por parte dos estudantes de
gastronomia. Com isso a pesquisa estara apta a abrir novos leques de conteldos que serao

uteis futuramente a pesquisadores de ambas as areas relacionadas.
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APENDICE A - INSTITUICOES QUE POSSUEM CURSO DE GASTRONOMIA
POR ESTADO DO BRASIL

Em Goias existem 6 curso de gastronomia, todos presenciais:

o Centro Universitario de Anapolis;

o Faculdade Cambury;

o Instituto de Ensino Superior de Rio Verde;
o Pontificia Universidade Catdlica de Goiés
o Universidade Estadual de Goias;

O estado do Amazonas possui dois cursos:

o Centro Universitario de Ensino Superior do Amazonas,
o Faculdade Mauricio de Nassau Manaus
o Faculdade Metropolitana de Manaus

No Estado do Para: quatro instituicdes oferecem o curso, sdo elas:

o Escola Superior Madre Celeste;
o Faculdade Mauricio de Nassau Belém;
o Universidade da Amazoénia.
Em Roraima:
o Faculdades Integradas Aparicio Carvalho;
o Faculdades Integradas de Cacoal.

No Mato Grosso:

. Centro Universitario de VVarzea Grande;
o Faculdade Sinop;

. Universidade de Cuiaba.
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No Mato Grosso do Sul:

Centro Universitario da Grande Dourados;
Faculdades Integradas de Trés Lagoas;

Universidade Anhanguera.

No estado do Maranhao:

Faculdade Mauricio de Nassau de Sdo Luis;
Universidade do CEUMA.

No estado do Piaui:

Centro Universitario da Faculdade de Saude, Ciéncias Humanas e Tecnologicasdo

Faculdade Integral Diferencial,

Faculdade Piauiense;

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui.
No estado do Ceara:

Centro Universitario Christus;

Faculdade de Tecnologia Intensiva;

Faculdade Mauricio de Nassau de Fortaleza;

Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza;

Faculdade Nordeste;

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Cear;
Universidade Federal do Ceara.

Estado do Rio Grande do Norte:

Centro Universitario Facex;

Faculdade Mauricio de Nassau de Natal;

Universidade Potiguar.

No estado de Pernambuco:



Centro Universitario do Vale do Ipojuca;
Centro Universitario Mauricio de Nassau;
Faculdade Boa Viagem;

Faculdade de Tecnologia Gestao e Marketing;
Faculdade dos Guararapes;

Faculdade Estacio do Recife;

Faculdade Joaquim Nabuco de S&o Lourenco da Mata;
Faculdade Joaquim Nabuco do Janga;
Faculdade Joaquim Nabuco Recife;
Faculdade Mauricio de Nassau de Caruaru;
Faculdade Metropolitana da Grande Recife;
Faculdade Senac Pernambuco;

Universidade Salgado de Oliveira;

Universidade Paulista.

No estado de Alagoas:

Centro Universitario Cesmac;
Faculdade de Tecnologia de Alagoas;
Faculdade Mauricio de Nassau de Macei6;

Faculdade Pitagoras de Maceio.

No estado da Paraiba:

Faculdade Internacional da Paraiba;

Faculdade Mauricio de Nassau de Campina Grande;
Faculdade Mauricio de Nassau de Jodo Pessoa;
Universidade Federal da Paraiba;

Universidade Paulista.

No estado de Sergipe:
Faculdade Serigy;

Universidade Tiradentes.
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No estado da Bahia:

Centro Universitario Jorge Amado;

Centro Universitario Estacio da Bahia;
Faculdade Batista Brasileira;

Faculdade de Tecnologia e Ciéncias de Vitoria da Conquista;
Faculdade de Tecnologia e Ciéncia de Salvador;
Faculdade Mauricio de Nassau de Lauro Freitas;
Faculdade Regional da Bahia;

Faculdade Rui Barbosa;

Faculdade Unime de Ciéncias Sociais;
Universidade Catdlica do Salvador;
Universidade Federal da Bahia;

Universidade Salgado de Oliveira;

Universidade Salvador.

No estado de Minas Gerais:

Centro de Ensino Superior de Juiz de Fora;

Centro Superior de Ensino de Pesquisa de Machado;
Centro Universitario de Maringé;

Centro Universitario do Triangulo;

Centro Universitario Estacio de Belo Horizonte;
Centro Universitario Una;

Faculdade Cidade de Pato de Minas;

Faculdade de Tecnologia Senac Minas;

Faculdade Pitagoras de Belo Horizonte;

Faculdade Presidente Antonio Carlos Teofilo Otoni;
Instituto de Ciéncia da Saude;

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais;

Universidade Salgado de Oliveira.



No estado do Espirito Santo:

Faculdade Novo Milénio;
Universidade Vila Velha.

Estado do Rio de Janeiro:

Centro Universitario Augusto Motta;
Centro Universitario de Maring4;

Centro Universitario Herminio da Silveira;
Centro Universitario Moacyr Sreder Bastos;
Universidade Candido Mendes;
Universidade Estacio de S§;

Universidade Federal do Rio de Janeiro;

Universidade Salgado de Oliveira;

Estado de Sdo Paulo:

Centro Regional Universitario de Espirito Santo do Pinhal;
Centro Universitario Bardo de Maug;

Centro Universitario Capital;

Centro Universitério Clarentiano;

Centro Universitario da Fundagdo Educacional de Barretos;
Centro Universitario das Faculdades Metropolitanas Unidas;
Centro Universitario de Maringa;

Centro Universitario de VVotuporanga;

Centro Universitario do Norte Paulista

Centro Universitario Estacio Radical de S&o Paulo;

Centro Universitario Monte Serrat;

Centro Universitario Nossa Senhora do Patrocinio;

Centro Universitario Sdo Camilo;

Centro Universitario Senac;

Centro Universitario Toledo;
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Faculdade Anhanguera de Sdo Caetano;
Faculdade das Ameéricas;

Faculdade de Ensino Superior do Interior Paulista;
Faculdadede Jaguaritna;

Faculdade de Tecnologia em Hotelaria, Gastronomia e Turismo de S&o Paulo;
Faculdade de Tecnologia Ipep de Campinas;
Faculdade Integrada Metropolitana de Campinas;
Faculdade Mario Schenberg;

Faculdade Max Planck;

Faculdade Método de Sao Paulo

Faculdade Paschoal Dantas;

Faculdade Politécnica de Campinas;
Faculdade Tecnoldgica de Santana;

Instituto Educatie;

Instituto Superior de Ciéncias Aplicadas;
Unido das Faculdades dos Grandes Lagos;
Universidade Anhanguera de Séo Paulo;
Universidade Anhembi Morumbi;
Universidade Braz Cubas;

Universidade Catdlica de Santos;
Universidade Cruzeiro do Sul;

Universidade de Franca;

Universidade de Sorocaba;

Universidade do Oeste Paulista;
Universidade do Sagrado Coracéo;
Universidade do Vale do Parnaiba;
Universidade Guarulhos;

Universidade Metodista de Piracicaba;
Universidade Metodista de Séo Paulo;
Universidade Paulista;

Universidade Presbiteriana Mackenzie;

Universidade Sao Francisco.



No estado do Parana:

Centro Universitéario Assis Gurgacz;
CentroUniversitario de Maringa;

Centro Universitario Filadélfia;

Centro Universitario Ing4;

Faculdade Cesumar;

Faculdade de Ciéncias Aplicadas de Cascavel,
Faculdade de Pato Branco;

Faculdade do Litoral Paranaense;
Faculdade Guairac;

Faculdade Integrada de Guarapuava;
Faculdade Opet;

Faculdade Unido das Américas;

Pontificia Universidade Catdlica do Parana;
Universidade do Norte do Parana;

Universidade Positivo.

No estado de Santa Catarina:

Centro Universitario de Maring4;

Centro Universitério Facvest;

Faculdade Anhanguera de Joinville;

Faculdade de Tecnologia Senac Blumenau;

Faculdade Estacio de Florianopolis;

Faculdade Metropolitana de Blumenau;

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina;
Universidade Comunitaria da Regido de Chapeco;

Universidade da Regido de Joinville;

Universidade do Sul de Santa Catarina;

Universidade do Vale do Itajai.
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No estado do Rio Grande do Sul:

Centro Universitario de Maringa;

Centro Universitario Ritter dos Reis;

Centro Universitario Univates;

Faculdade Cenecista de Bento Gongalves;

Fundacdo Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre;
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha;
Pontificia Universidade Catolica do Rio Grande do Sul;
Universidade de Caixias do Sul;

Universidade de Santa Cruz;

Universidade do Vale do Rio dos Sinos;

Universidade Federal de Pelotas;

Universidade Feevale.
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APENDICE B - CARTA AOS COODENADORES DO CURSO DE
GASTRONOMIA

PESQUISA APLICADA - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Orientadora: ProféDr2 Laura Vilela Rodrigues Rezende

Prezado (a) Senhor (a) coordenador (a) do curso de gastronomia, venho por meio
desta apresentar a estudante: Yana Araujo Barreto, regularmente matriculada no curso
de graduacao em Biblioteconomia da Universidade Federal de Goias. A referida estudante
estd realizando seu Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), cujo tema é: A
CONSTRUQAO DO CONHECIMENTO E FORMAC}AO DO PROFISSIONAL DE
GASTRONOMIA NO BRASIL.

Para o sucesso na conclusdo da referida pesquisa, serdo necessarias analises
feitas com base nos Projetos Politicos Pedagdgicos dos cursos de gastronomia com
pontuacdo do ENADE superior a trés (3). Solicitamos desta maneira que 0 projeto
pedagdgico seja enviado ao e-mail da referida estudante para que possamos dar
continuidade a pesquisa. Nos comprometemos ainda em retornar os resultados da

pesquisa, tdo logo seja concluida.

E-mail: yanaaraujobarreto@gmail.com

Agradeco desde ja pela atencdo na certeza de poder contar com vossa colaboracao,

Goiania, 06 de Outubro de 2016.

Laura Vilela Rodrigues Rezende
Professora orientadora da pesquisa
Curso de Biblioteconomia — UFG



