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RESUMO

Esta pesquisa foi desenvolvida no ambito Programa Institucional de Bolsas
de Iniciacdo Cientifica (PIBIC) e teve como objetivo caracterizar o perfil
dos estudantes do Curso Técnico de Cozinha do Restaurante Escola do
SENAC — MA, e para atingir este objetivo foram considerados dados
sociodemograficos dos participantes e suas expectativas e perspectivas em
relacdo ao curso. O estudo foi dividido em duas etapas: levantamento
bibliografico e trabalho de campo realizado no Restaurante Escola do
SENAC — MA. A pesquisa foi desenvolvida a partir da aplicacio de um
questionario socioeconomico com perguntas abertas e fechadas para doze
alunos do curso Técnico de Cozinha o que gerou resultados quantitativos e
qualitativos. Também foram feitas analises sobre o Projeto Politico
Pedagdgico do curso como forma de conhecer a sua proposta curricular. A
analise dos dados revelou um perfil, predominantemente, de mulheres, de

homens e mulheres com idade entre 24 de 29 anos e tem curso superior ou
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até ensino médio. Também de pessoas que buscam investir em uma carreira

e pretendem dar continuidade aos estudos no ensino superior de
gastronomia, além disso, empreender o préprio negdcio e aprender novas
formas de cozinhar viajando para outros lugares. Os achados desta pesquisa
podem incentivar outras pesquisas sobre o perfil de estudantes em
hotelaria, gastronomia e turismo no Maranhdo, e em particular dos cursos
do Restaurante Escola do SENAC-MA.

Palavras-chave: Perfil. Restaurante Escola. SENAC. Maranhao.

ABSTRACT

This research was developed within the scope of the Institutional Scientific
Initiation Scholarship Program (PIBIC) and aimed to characterize the
profile of students in the Technical Kitchen Course at the Restaurante
Escola do SENAC — MA, and to achieve this objective sociodemographic
data of the participants and their expectations and perspectives regarding
the course. The study was divided into two stages: bibliographical survey
and fieldwork carried out at the Restaurante Escola do SENAC — MA. The
research was developed by applying a socioeconomic questionnaire with
open and closed questions to twelve students of the Kitchen Technician
course, which generated quantitative and qualitative results. Analyzes were
also carried out on the course's Pedagogical Political Project as a way of
understanding its curricular proposal. Data analysis revealed a profile,
predominantly, of women, men and women aged between 24 and 29 years
old and have a higher education degree or even secondary education. Also
from people who seek to invest in a career and intend to continue their

studies in higher education in gastronomy, in addition, to start their own
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business and learn new ways of cooking by traveling to other places. The

findings of this research can encourage further research on the profile of
students in hospitality, gastronomy and tourism in Maranhdo, and in
particular the courses at the SENAC-MA Restaurant School.
Keywords: Profile. School Restaurant. SENAC. Maranhao.

1 INTRODUCAO

O setor de alimentos e bebidas é uma das atividades mais importantes do
mercado hoteleiro, e para atender as demandas desse mercado, existe uma
exigéncia crescente da qualificacao dos profissionais para atuar nesta area,
dentre eles os cozinheiros. O desenvolvimento profissional continuo é
crucial no mercado de trabalho hoteleiro. A partir deste pressuposto
Castelli (2007) destaca a importancia da qualificacao profissional na
hotelaria e no turismo, uma vez que empresas prestadoras de servicos, para
serem competitivas e garantirem sua sobrevivéncia, necessitam do capital
humano, considerando que a exceléncia dos bens e servicos depende da

qualidade dos processos e estes da qualidade das pessoas que os executam.

De acordo com Rubim e Rejowski (2013, p. 168), o interesse no ensino
profissional da gastronomia (Alimentos e Bebidas) surge com o
estabelecimento dos primeiros restaurantes de alta gastronomia instalados
no Brasil. Com a valorizacdo dos profissionais que iam trabalhar nestes
restaurantes, desponta uma maior busca pela formacdao de mao de obra

especializada.
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Assim, o SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial) foi

pioneiro, no Brasil, na formacdo técnica profissional para cozinheiros e
outros profissionais envolvidos no funcionamento de um restaurante. Desde

1964 o SENAC é referéncia no cenario brasileiro, pois

passou a oferecer cursos que tem como objetivo capacitar garcons,
cozinheiros, barman, porteiros, recepcionistas e secretarios de

administracao de hotéis e restaurantes.

Em 1992 o SENAC — MA inaugurou na regido do centro histérico de Sao
Luis um Restaurante Escola que vinha atender as demandas do setor de
alimentos e bebidas na capital maranhense e no estado do Maranhao tanto
na oferta de um espaco gastrondomico para a comunidade local e também
para os turistas como na oferta de cursos técnicos de formacao de garcons e
cozinheiros. Essa iniciativa reflete a diversificada estrutura economica de
Sao Luis, tornando-a um polo potencial de servicos e comércio (SENAC,
2012).

O curso de técnico em cozinha do Restaurante Escola do SENAC — MA tem
como objetivo formar Técnicos em Cozinha com competéncias em servicos
de hospitalidade — Alimentos e Bebidas - que contribuam para o
desenvolvimento do turismo no Estado, a partir da sua atuagao social e
profissional (SENAC, 2012).

De acordo com Projeto Politico Pedagogico do curso Técnico em Cozinha,
o egresso deve ser capaz de planejar, executar, controlar e avaliar o

processo de producdo dos servicos de cozinha, restaurante e room-service
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(servicos de quarto) e bar, orientado por critérios da qualidade na prestacao

de servicos, otimizando recursos disponiveis (financeiros, humanos,
materiais e tecnologicos), articulando-se com os demais servicos de sua
area profissional para a comercializacdo dos servicos de modo a atingir a

satisfacao do cliente.

Além disso deve ser capaz, ainda, de selecionar, higienizar, condicionar e
preparar alimentos, da cozinha regional, nacional e internacional utilizando
os principios de boas praticas de higiene durante a manipulacao. O
profissional de cozinha, podera trabalhar em empreendimentos do setor
gastron0mico como restaurantes comerciais, padarias, confeitarias, resorts,
cozinhas, navios e empresas que prestam servicos de fornecimento de
refeicdes. Esses profissionais também podem trabalhar como auxiliares de
cozinha, cozinheiros, chefes de cozinha e gerente do setor de alimentos e
bebidas.

Esta pesquisa que foi desenvolvida no ambito Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacdao Cientifica (PIBIC), portanto, teve como objetivo
caracterizar o perfil dos estudantes do Curso Técnico de Cozinha do
Restaurante Escola do SENAC — MA, e para atingir este objetivo foram
considerados dados sociodemograficos dos participantes e suas

expectativas e perspectivas em relacdo ao curso.

2 EDUCACAO PROFISSIONAL E APRENDIZAGEM POR
COMPETENCIAS
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A Educacdo Profissional para Moraes (2010) tem como caracteristica a

integracao entre escola e trabalho, com vistas a resultados de aprendizagem

com alguma equivaléncia em

resultados economicos e que visa atender as necessidades e demandas do
mercado, proporcionando um conhecimento especializado em métodos e
técnicas de producao. Isso se reflete na eficiéncia dos processos por meio
do desenvolvimento de qualificacoes e habilidades essenciais para o

desempenho no trabalho.

Em um mercado de trabalho cada vez mais competitivo, o desenvolvimento
profissional continuo e a aprendizagem constante sdo essenciais para
alcancar os objetivos de carreira. Gracietti (2024, n.p.) sinaliza que “os
empregadores procuram profissionais com habilidades, técnicas avangadas,
conhecimento em tecnologia e capacidade de aprender continuamente, bem

como soft skills, lideranca, resolucdo de problemas e comunicacao eficaz”.

Devido a isso, é preciso cada vez mais que os trabalhadores, tanto os novos
no mercado de trabalho, quanto os mais experientes, encontrem formas de
se atualizarem ou se aperfeicoarem seja através de cursos, formacdao no
ambiente de trabalho, estudos autodirigidos, participacdao em projetos e

programas de lideranca, entre outros.

A preocupacao com a formacdo de trabalhadores é objeto de varias
instituicdes desde a Educacdo Profissional até o Ensino Superior. Dentre
elas o SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial) merece

destaque, pois em sua proposta pedagégica declara a educacao profissional
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para além da relacdo com o mercado de trabalho e afirma a preocupacao

com a formacdo cidadao dos sujeitos. Ou seja, educar o trabalhador, no
sentido de atuar de modo participativo, ativo dentro e fora do mundo do
trabalho, como profissional e, na condicdo de cidadao consciente dos seus
direitos e responsabilidades e dos valores humanos que regem a vida em
sociedade (SENAC/DN, 2005).

O SENAC assume, nesse contexto, uma aprendizagem profissional baseada
em competéncias e segundo o Parecer do Conselho Nacional de Educacao e
Camara de Educacdao Basica (CNE/CEB, 1999), que trata das Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional de Nivel Técnico e
regulamenta a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao 9394/1996, a
competéncia € entendida como “a capacidade de mobilizar, articular e
colocar em acdo valores, conhecimentos e habilidades necessarias ao
desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do
trabalho™.

O ensino baseado em uma abordagem pedagogica por competéncias visa
conduzir os discentes a construirem conhecimentos que possam ser
mobilizados, no momento certo, para o enfrentamento de uma situacao-
problema com desempenho eficiente e eficaz, o que significa, conforme
esclarecem Zabala; Arnau (2010):

[...] utilizar formas de ensino consistentes para

responder a situacoes, conflitos e problemas
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proximos da realidade, em um complexo

processo de construcdo pessoal com
exercitacoes de progressiva dificuldade e
ajudas contingentes conforme as
caracteristicas  diferenciais dos  alunos.
ZABALA; ARNAU, 2010, p. 109).

Desde o inicio dos anos 2000, o Senac tem estado ativamente envolvido na
promocao da aprendizagem para o desenvolvimento de competéncias em
seus cursos de educacdo profissional, oferecidos em todo o pais. A
implementacdo do Modelo Pedagogico Senac marcou um avango
significativo ao concentrar-se em definir diretrizes para como ensinar,

seguindo as regras nacionais de ensino profissional (SENAC, 2015).

Neste modelo de ensino, o foco principal é aprender habilidades especificas
necessarias para o trabalho. Isso significa que a definicao de competéncia
reflete o desejo da instituicdo de garantir que todos entendam o mesmo
conceito, facilitando o ensino pratico focado no desenvolvimento dessas
habilidades em cada regido onde os cursos sao oferecidos. Portanto, o
Senac propoe a seguinte definicio de competéncia: "Acdo/fazer
profissional  observavel, potencialmente criativo, que articula
conhecimentos, habilidades, atitudes e valores e permite desenvolvimento
continuo ” (SENAGC, 2015).
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Portanto, o conceito proposto pelo Senac estabelece que uma acdo

profissional s6 é considerada uma competéncia se satisfizer quatro
condicoes fundamentais. Primeiramente, deve ser observavel, ou seja,
tangivel e mensuravel, possibilitando a avaliacdo do desempenho do aluno
em situacOes reais e verificando sua capacidade de mobilizar
conhecimentos, habilidades, atitudes e valores durante a execucao da
tarefa. Além disso, deve ser potencialmente criativa, permitindo diferentes
abordagens e solucdes criativas, ndao se limitando a procedimentos pré-

estabelecidos.

Por outro lado, a competéncia requer a integracao e interacdo dos
conhecimentos, habilidades, atitudes e valores, indo além da mera soma
deles, e deve ser passivel de aprimoramento continuo, refletindo tanto a
necessidade de atualizacdao diante das mudangas no mundo do trabalho e na
sociedade, quanto a capacidade de impulsionar o desenvolvimento humano
integral do individuo (SENAC, 2015). O ensino baseado em uma
abordagem pedagogica por competéncias visa conduzir os discentes a
construirem conhecimentos que possam ser mobilizados, no momento
certo, para o enfrentamento de uma situacdao-problema com desempenho
eficiente e eficaz, o que significa, conforme esclarecem Zabala; Arnau
(2010):

No Projeto Politico Pedagégico do Curso Técnico de Cozinha do
Restaurante Escola do SENAC — MA, encontra-se uma extensa lista das

competéncias profissionais fundamentais que o Técnico em Cozinha deve
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possuir e que norteara os assuntos abordados nos modulos e matérias ao

longo do curso.

Quadro 01: Competéncias Profissionais do Técnico em Cozinha

Conhecer principios e normas da ética no exercicio da

profissao.

Conhecer e aplicar a legislacdo especifica, comercial e

trabalhista referentes ao setor.

Administrar, conduzir e coordenar todos os setores da cozinha

observando o controle dos custos e a lucratividade da area.

Coordenar a organizacao logistica da aquisicao de mercadorias
e o armazenamento de artigos de sua competéncia,
supervisionando a quantidade e qualidade dos produtos finais e

evitando desperdicios e perdas desnecessarias.

Conhecer instalagOes, equipamentos, mobiliarios e utensilios

da cozinha.
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Conhecer as técnicas de preparo, montagem e apresentagao de

pratos diversificados.

Conhecer as técnicas de elaboracdo de cardapios e menus.

Conceber e programar produtos e servicos a serem oferecidos
ao turista, ao participante do evento, ao hdspede e ao cliente de

alimentos e bebidas.

Conhecer o basico em administracdao de pessoal, financeira, do

estoque e controle de consumo

Identificar a estrutura organizacional e a politica comercial de

restaurantes, bares e similares.

Criar, promover e comercializar produtos e servicos de
alimentos e bebidas, visando a captacao dos diversos

segmentos de clientes individuais e comerciais.

Avaliar a satisfacao dos clientes quanto a qualidade do
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atendimento, produtos e servicos oferecidos.

Reconhecer na matéria prima utilizada a possibilidade do uso

para decoracdo e ornamentacao de pratos.

Fonte: Projeto Politico Pedagogico do Curso Técnico de Cozinha do
SENAC (2012)

Observa-se a partir do exposto que o quadro de competéncias proposto no
Projeto Politico Pedagogico do Curso Técnico de Cozinha do Restaurante
Escola do SENAC — MA é extenso e variado, porém diz respeito apenas a
competéncias técnicas e comportamentais, ou seja, as primeiras que estdao
ligadas ao conhecimento e a habilidade para realizar tarefas, enquanto as
competéncias comportamentais sdo as atitudes que impactam nos

resultados do desempenho de cada individuo no ambiente laboral.

Portanto, é importante destacar que, hoje, o mundo do trabalho tem exigido
habilidades e aprendizagens mais humanizadas e que de certa forma sao
influenciadas pelos quatro pilares da educacdo para o século XXI, também
conhecidas como habilidades socioemocionais. Aprender a conhecer,
aprender a ser, aprender a fazer e aprender a conviver (DELORS, 2001).
Entdo o quadro do SENAC proposto pelo SENAC —MA desperta para uma
reflexdo critica, no sentido de acrescentar a ele as aprendizagens
socioemocionais. Conhecer, fazer, conviver e ser sao aspectos inerentes ao

ser humano. Por isso é importante resgatar esses quatro elementos para o
REVISTA TOPICOS - ISSN: 2965-6672

12



REVISTA TOPICOS

desenvolvimento pleno dos individuos e, por conseguinte, de melhores

trabalhadores e de negdcios de sucesso.
3 METODOLOGIA

Trata-se de estudo com resultados quantitativos e qualitativos realizado no
segundo semestre de 2023 com a totalidade de doze estudantes do Curso
Técnico de Cozinha do Restaurante Escola do SENAC - MA. Segundo
Michel (2005) a pesquisa quantitativa utiliza a quantificagdao na coleta de
informacdes e no seu tratamento, mediante técnicas estatisticas, tais como
percentual. A analise qualitativa dos achados da pesquisa busca o que esta
latente, o sentido do que estd por tras das falas dos sujeitos. “A pesquisa
qualitativa ndao procura enumerar e/ou medir os eventos estudados, mas
procura compreender os fendmenos sendo as perspectivas dos sujeitos, ou

seja, dos participantes da situacao em estudo” (GODQY, 1995, p. 58).

Para dar suporte as analises dos dados coletados na pesquisa busca-se o
apoio da técnica analise de conteudo que segundo Bardin (1977) configura
um conjunto de técnicas de analise das comunicacdes, que utiliza
procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do conteido das

mensagens.

Em continuo a esta ideia de Bardin (1977) pose-se descrever o contetudo de
uma comunicacdo como a fala humana, tdo rica e apresenta uma visao
polissémica e valiosa, que notadamente permite ao pesquisador qualitativo
uma variedade de interpretacoes, como diz Campos (2004). Essa riqueza

das falas que permite uma diversidade de interpretacdo é que se pretende
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apresentar a partir desta pesquisa realizada com os alunos do Curso

Técnico de Cozinha.

A pesquisa aconteceu em duas etapas: a primeira foi o levantamento de
material bibliografico que constitui o corpo teérico-metodolégico do
estudo. A segunda etapa compreendeu o trabalho de campo realizado no
Restaurante Escola do SENAC — MA.

A fase da coleta de dados se deu a partir da aplicacdo de um questionario
socioeconomico com perguntas fechadas aos alunos do curso Técnico de
Cozinha o que gerou resultados quantitativos. Também foram feitas
analises sobre o Projeto Politico Pedagdgico do curso como forma de
conhecer a sua proposta curricular aconteceu com a aplicacao de
questionario semiestruturado para os estudantes do Curso Técnico de
Cozinha. O questionario foi aplicado para a turma de ensino pratico no

laboratorio.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES SOBRE 0OS ACHADOS DA
PESQUISA

A partir do trabalho de campo, ou seja, da coleta dos dados obteve-se
resultados que ajudaram a caracterizar o perfil dos estudantes do Curso
Técnico de Cozinha do Restaurante Escola do SENAC — MA. E importante
dizer que os achados da pesquisa sdo apresentados através de variaveis
quantitativas discretas e continuas, como idade, moradia, emprego e renda
por exemplo, e através de variaveis qualitativas nominais e ordinais

(escolaridade e género). Feito um corte intergénero observa-se que 58% da
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turma é formada, em sua maioria, por mulheres. Com relacdo ao corte

intergeracional percebe-se que os alunos tém em sua maioria idade entre 24
e 29 anos, fazendo um total de 41%. Além disso, os resultados mostram
que metade dos alunos possuiam moradia financiada. Todos eles moram na
area urbana da cidade de Sdo Luis, Maranhao, e 66% destes utilizam o

transporte publico como principal meio de locomogao até o curso.

Segundo dados da Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (Pnad)
divulgada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), as
mulheres estudam mais do que os homens. As mulheres com mais de dez
anos de idade estudam em média durante 7,5, numero superior ao
desempenho dos homens, que é de 7,1 anos de estudo. A média geral no
pais é de 7,3 anos de estudo (IBGE, 2021).

Também foi questionado acerca da renda familiar dos participantes da
pesquisa, quando 25% deles afirmaram que recebem até meio salario
minimo, enquanto outros 25% afirmaram que recebem de meio a 1 salario
minimo e os demais 50% possuem uma renda superior a 1 salario minimo.
Outro dado interessante colhido pelo questionario, é a escolaridade dos
estudantes, onde 41% dos alunos possuiam superior completo, enquanto
outra parte também de 41% somente o ensino médio completo e os outros

18% tem apenas o ensino fundamental completo.

Em resumo, os resultados preliminares desta pesquisa revelam, ainda, que
os cursos profissionalizantes podem oferecer oportunidades e
possibilidades de crescimento pessoal e profissional aos estudantes, a

medida que comeg¢am a vislumbrar outras perspectivas. Silveira (2014)
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aponta que esse fato é importante para estes sujeitos que sao das classes

menos favorecidas economicamente e carregam em suas vidas percursos
escolares de fracassos continuados, realimentando sentimentos de
incapacidade, desvalorizacdao e culpabilizacdo naturalizada pelo seu
fracasso e desinteresse pela escola. Isto vai de encontro ao texto do Projeto
Politico pedagdgico do Curso Técnico de Cozinha do Restaurante Escola do
SENAC quando em sua justificativa diz que a implantacdo deste curso é
uma resposta as necessidades educacionais decorrentes das novas formas
de organizacdo e gestdao que provocam mudancas estruturais no mundo do

trabalho e, por conseguinte no eixo tecnologico Hospitalidade Lazer.

A primeira pergunta que motivou os resultados qualitativos foi esta: Por
que escolheu estudar o curso de cozinha no Restaurante Escola do SENAC?
As respostas foram sistematizadas da seguinte forma, como mostra a tabela
01.

Quadro 02 — Respostas a questao: Por que escolheu estudar o curso de

cozinha no Restaurante Escola do SENAC?

Respostas

°©c = = = >

7]
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0 Ter bons conhecimentos na drea da cozinha

Pretendo me profissionalizar e trabalhar na drea no
mercado de trabalho, iniciar e concluir uma graduagdo na
drea de gastronomia e agregar conhecimento de todas as

formas possiveis com pds, cursos e etc.

Empreender na confeitaria

Viajar para fora do pais

Trabalhar como cozinheira e no futuro préximo empreender

com o meu proprio Buffet

Montar meu proprio negocio, ou quem sabe trabalhar na
mesma (SENAC)
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Pretendo ingressar cada dia mais nesta drea, fazer

gastronomia no ensino superior

Trabalhar como cozinheiro / chefe de cozinha, estudar

8 gastronomia

Abrir um negocio Gastronémico

Exercer o que tenho aprendido e ser um profissional com as
0 marcas formativas do SENAC.

1 Ter estabilidade financeira e oportunidade de conhecer

1 novos lugares e formas de cozinhar

Trabalhar

Fonte: Trabalho de campo, 2023.
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Conhecidas as respostas das estudantes, estas passaram a se constituir em

indicadores para a formulagdo de categorias de analise que foram
distribuidas em outras tabelas, sao elas: motivos relacionados as
expectativas profissionais e insercdo no mercado de trabalho; projetos de
empreendedorismo; aspiracoes de viajar para conhecer novos métodos de
cozinha. Essas categorias emergem das falas dos alunos (participantes da

pesquisa) o que tornou a analise mais rica e relevante.

A primeira categoria tem como objetivo apresentar respostas relacionadas
as expectativas profissionais e insercao no mercado de trabalho, ou seja, o

que pretendem realizar ap6s a conclusao do curso.

Quadro 03 — Respostas das expectativas profissionais e insercdao no

mercado de trabalho

- >

Motivos explicitados

e = =

7]

Pretendo me profissionalizar e trabalhar na drea, no 0
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mercado de trabalho, iniciar e concluir uma graduagdona 5

drea de gastronomia e agregar conhecimento de todas as

formas possiveis com pos, cursos e etc.
Ter bons conhecimentos na area da cozinha.

Pretendo ingressar cada dia mais nesta drea e fazer

gastronomia no ensino superior

Exercer o que tenho aprendido e ser um profissional com as

marcas formativas do SENAC.

Trabalhar como cozinheiro/chefe de cozinha, estudar

gastronomia

Fonte: trabalho de campo, 2023.

A primeira vista estas falas refletem um pouco sobre o que estd prescrito
nas competéncias profissionais do técnico em cozinha, tais como: Conhecer
principios e normas da ética no exercicio da profissao; conhecer as técnicas
de preparo, montagem e apresentacao de pratos diversificados; conhecer
instalacoes, equipamentos, mobiliarios e utensilios da cozinha e outras que
sdao subjacentes nas falas dos sujeitos da pesquisa quando dizem “agregar
conhecimento de todas as formas possiveis”, “ter bons conhecimentos na
drea da cozinha”; “ser um profissional com as marcas formativas do
SENAC.”
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Eles/elas estdao falando de competéncias técnicas que pretendem ter para

trabalhar no setor de cozinha. Essas competéncias técnicas sdao relacionadas
a métodos, processos, técnicas desenhadas para conduzir uma atividade
especifica e habilidades de utilizar ferramentas e operar equipamentos
relacionados a uma atividade. (MIRANDA, 2004).

Conforme Campos (2010), as competéncias técnicas sao adquiridas através
da aprendizagem educacional e pela aplicacao pratica. Elas sdo as
habilidades de mais simples aprendizagem, treino e, tipicamente, mais

faceis de observar, medir e quantificar de um profissional.

Outro aspecto que chama atencdo nestas primeiras falas é a vontade de dar
continuacdo aos estudos, ou seja, fazer um curso superior no campo da
gastronomia, por exemplo, como revelam: “iniciar e concluir uma
graduagcdo na drea de gastronomia”; “fazer gastronomia no ensino
superior; “estudar gastronomia”. A formacdo continuada de trabalhadores
€é uma exigéncia cada vez maior do mercado de trabalho em busca de
pessoas mais qualificadas para atingir melhores de niveis de produtividade,
e além disso, que consigam atender as novas demandas como flexibilidade,
capacidade de adaptacdo aos novos modelos de tecnologia, de relacoes no

trabalho, gestdao de conflitos e outros.

Quando estes sujeitos participantes da pesquisa revelam sua vontade de
continuar estudando, talvez estejam pensando nessas novas formas de
trabalho que serdo exigidas deles/delas, e também entendem que apenas
concluindo um curso técnico eles/elas ndo consigam dar conta de tarefas

mais complexas no ambiente de trabalho, como gestao, planejamento,
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avaliacao de resultados, entre outros. Nesse contexto € que se torna

fundamental o desenvolvimento de novas competéncias, valores e
habilidades para lidar com as mudancas na sociedade; a formacao passou a
ser vista como um processo de adaptacdo constante as mudancas nos
conhecimentos e tecnologias (PEREIRA; FIDALGO, 2014).

No quadro 04 apresenta-se um outro ponto de vista das falas dos

entrevistados: o desejo de empreender um negocio proprio.

Quadro 04 — Repostas sobre empreender o proprio negacio

. .. N° de
Motivos explicitados
alunos
Empreender na confeitaria
Trabalhar como cozinheira e no futuro proximo
empreender com o meu proprio Buffet
04

Montar meu proprio negocio, ou quem sabe trabalhar
na mesma (SENAC)

Abrir um negocio Gastronémico

Fonte: Trabalho de campo, 2023.
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Empreender um nego6cio proprio é ousado e desafiador. Aqui percebe-se

que desde a proposta educacional do SENAC, a aprendizagem por
competéncias ja traz um viés de empreendedorismo aos egressos do Curso
Técnico de Cozinha, quando aponta que o cozinheiro precisa dentre tantas
atribui¢coes saber: criar, promover e comercializar produtos e servicos de
alimentos e bebidas, visando a captacao dos diversos segmentos de clientes
individuais e comerciais e conceber e programar produtos e servicos a
serem oferecidos ao turista, ao participante do evento, ao hospede e ao

cliente de alimentos e bebidas.

Criar, conceber e comercializar novas ideias, produtos e servicos sao
caracteristicas inerentes dos sujeitos empreendedores. Para Drucker (2012,
p. 26), “empreendedorismo é um processo que pode ser aprendido e,
portanto, ensinado”. O ensino e a pratica de empreendedorismo vao dar
subsidios e ajudar os egressos a enfrentarem esses desafios. As pessoas
que, através da educacdo, adquiriram essas caracteristicas — aprenderam a
ser empreendedores —, melhor se adaptam as novas situagdes. O
profissional deve possuir as habilidades necessarias para a superacao e
adaptacdo as novas formas de inser¢cdao no mercado de trabalho, cujas

competéncias demandadas dificilmente serdo adquiridas longe da escola.

Por fim no quadro 05 apresentam-se outros temas explicitados nas falas dos

participantes desta pesquisa.

Quadro 05 — Respostas que revelam outros temas
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Motivos explicitados N° de

alunos

Ter estabilidade financeira e oportunidade de

conhecer novos lugares e formas de cozinhar

03
Trabalhar

Viajar para fora do pais

Estas trés falas revelaram que as pessoas agregam aos seus sonhos
profissionais as realizacdes pessoais, como: “oportunidade de conhecer
novos lugares e formas de cozinhar”; “viajar para fora do pais”. Isso é o
que se pode chamar de interseccOes entre trabalho e vida pessoal. Segundo
Moura e Silva (2019) no contexto socioecondomico atual, o trabalho tem
sido visto cada vez mais como um ambiente de desenvolvimento humano,
no qual uma atividade executada de forma motivadora e eficiente reflete o

alcance dos potenciais do individuo.

Também falar de trabalho e viagem como uma estratégia de aprendizagem
é de certo modo trazer aspectos da relacao entre trabalho e lazer. Sobre este
tema Padovan (2021) diz que o lazer tem papel importante na vida do
trabalhador[...] é sabido que o trabalhador ao dedicar parte do tempo ao
descanso, a execucao de atividades desinteressadas, ele/ela tem um avanco

na saude fisica e mental, assim o lazer tem relacao direta com a qualidade
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de saudde do individuo, ndo o tratando como trabalhador, mas, de maneira

mais ampla, como ser humano.
5 CONSIDERACOES FINAIS

As discussoes sobre o perfil de ingressantes em cursos técnicos nas areas
de turismo e hotelaria téem sido amplamente debatidas recentemente como
uma forma de conhecer as percepgoes que os/as estudantes tém do (s) curso
(s), é também um modo de pensar e analisar as origens dos/das estudantes

dentro de um contexto social, econémico, politico e cultural.

E relevante ressaltar que, apesar dos diversos debates, ainda ha muito a ser
realizado sobre pesquisas como esta que teve o de objetivo caracterizar o
perfil dos estudantes do Curso Técnico de Cozinha do Restaurante Escola
do SENAC — MA, e para atingir este objetivo foram considerados dados
sociodemograficos dos participantes e suas expectativas e perspectivas em

relacdo ao curso.

Barreto e Barreto (2011), afirma que é essencial compreender a dimensao
humana dos individuos envolvidos no cenario da pesquisa. Isso implica
perceber seus valores, desafios, atitudes, queixas, relacoes interpessoais e
perspectivas e, portanto, ao apreender esses aspectos do cotidiano
individual e coletivo buscar formas de superar os problemas através de

politicas de educacao, emprego e renda.

Ve

E importante destacar que o objetivo geral proposto desde o inicio

conseguiu dar conta do estudo, principalmente com a aplicacio do
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instrumento questionario semiestruturado e da técnica de analise

qualitativa (analise de contetido) com a qual se pode construir as categorias

de analise das falas dos sujeitos participantes da pesquisa.

Portanto, o modelo de andlise das falas conseguiu materializar no texto o
pensamento, as perspectivas e expectativas do coletivo e também de cada

individuo participante do estudo.

Este trabalho ndo encerra as pesquisas sobre o perfil de estudantes em
hotelaria, gastronomia e turismo no Maranhdo, e em particular dos cursos
do Restaurante Escola do SENAC-MA, €é apenas um incentivo a novos

estudos sobre esta tematica.
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