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Introducéo

O entendimento de competéncias se apresenta com certa
pluralidade, Fleury e Fleury (2001) a entendem no sentido
de aplicar adequadamente o conhecimento de acordo com
0 contexto. Para os autores, os conhecimentos e o know
how tornam-se competéncias quando comunicados e
utilizados. Estudar a formacdo do profissional da
Gastronomia, a sua aprendizagem, suas competéncias, e
por consequéncia, a realidade das organizaces e IES, é
destacado por Campos et al. (2009), como um importante
desafio. Neste sentido, o objetivo desta pesquisa é
analisar o desenvolvimento de competéncias no curso de
Gastronomia.
Resultados e Discussao

Este estudo é considerado quantitativo, pois traduz em
ndmeros, opinides e informagfes (RICHARDSON, 2008).
Para o levantamento dos dados, desenvolveu-se um
guestionario com as competéncias previstas no Projeto
Pedagdgico de Curso (PPC) da Faculdade Estacio de
Floriandpolis. O questionério apresenta quinze perguntas
fechadas e foi enviado eletronicamente a 157 alunos
egressos e de sétima fase da mesma instituicdo, obtendo
guarenta respostas.

Tabela 1 — Avaliacdo das competéncias.

14. Estar apto a planejar cardapios de modo criativo tendo
em vista rentabilidade e exceléncia de produtos e 67
servicos;

15. Estar apto a desempenhar funcdes de planejamento,
administracdo e operagdo em diversas tipologias de
estabelecimentos, com dominio dos servigos e produtos
envolvidos.

52

Competéncias do Curso de Gastronomia Fav(oo/gzlvel
1. Atuar no planejamento, implantagcdo e gerenciamento 48

de restaurantes e similares;

2. Compreensdo do todo administrativo, de modo
integrado, sistémico estratégico e suas relagdes com o 48
ambiente externo;

3. Comunicagdo interpessoal e expressdo correta nos

documentos técnicos e especificos integrados a 52
realidade do mercado gastronémico;
4. Raciocinio légico, critico e analitico; 78
5. Valorizar os processos corretos de higienizagédo,
producdo e manutencdo de alimentos, dentro das 83

normas do setor;

6. Relacionar procedimentos e os sistemas de controle

com critérios de qualidade estabelecidos na legislago; 0
7. Ser capaz de implantar propostas inovadoras de 72
gestao, produgédo e servicos no setor;
8. Posicionar-se com flexibilidade e adaptabilidade diante
. 72
de problemas detectados;
9. Ser capaz de ordenar atividades e programas, de
decidir entre alternativas, de identificar e dimensionar 63
riscos;
10. Selecionar estratégias adequadas de agdo, visando 55
atender a interesses interpessoais e institucionais;
11. Adotar procedimentos que privilegiem formas interativas
de atuacao em prol de objetivos comuns, priorizando-se 48

o desempenho em equipe, valorizando 0s recursos
humanos envolvidos nas diferentes frentes de trabalho;

12. Valorizar as caracteristicas diferenciadas de cada
regido, atuando nos cenarios sempre com postura ética, 68
humanistica e de integracéo;

13. Discutir sistemas de controle e definir os parametros
que determinam a qualidade na produgdo da 60
alimentacg&o e servico de alimentos e bebidas;

Fonte: Autores, 2016.

Percebe-se na Tabela 1, que as competéncias 1 e 2, que
obtiveram menos de 50% de aprovacdo de
desenvolvimento, tangem majoritariamente as fungdes
administrativas e de RH. Este fator € preocupante, pois
segundo Zopiatis (2010), um profissional de gastronomia
deveria ter equilibrio entre competéncias gastronémicas e
administrativas. Vale ressaltar que a competéncia 7, “ser
capaz de implantar propostas inovadoras de gestao,
producdo e servicos no setor’ teve aprovagéo favoravel,
apesar de tratar de administracdo. Este conflito pode ser
justificado pelo fato do PPC unir, num mesmo tépico,
competéncias técnicas e de gestdo, o que pode ter trazido
ambiguidade na resposta.
Conclusées

Conclui-se, que os alunos se mostraram inseguros quanto

ao seu desenvolvimento nos quesitos de gestdo de

pessoas e administracdo empresarial. A maioria percebe

desenvolver de forma mais clara as competéncias de

praticas propriamente gastrondmicas, de raciocinio légico

e critico, bem como ser flexivel e adaptavel.
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