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RESUMO

A presente pesquisa busca identificar a importancia dos fundamentos basicos das
técnicas e das habilidades classicas da culinaria na producdo de alimentos em
restaurantes comerciais. O estudo busca demonstrar a relagcdo entre a formacao
obtida no Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier da UNIVALI e o
desempenho profissional, evidenciando a articulacdo entre teoria e pratica. Como
base de estudo, foram analisados o0s estabelecimentos situados na Avenida
Atlantico do Balneario Camborid (SC) que possuem as tipologias classicas,
contemporaneas e caracterizadas, com modalidades de vendas e de servicos mais
elaboradas. A pesquisa caracterizou-se como exploratoria, utilizando métodos e
técnicas de coleta de dados bibliograficos, documentais e pesquisa de campo junto
aos gestores e aos alunos egressos do curso. Os fundamentos tedricos pesquisaram
a gastronomia e o ensino, o desenvolvimento de habilidades classicas na area da
restauracdo e a formacao profissional do Cozinheiro Chef Internacional e Patissier.
Os dados coletados sofreram analise de conteldo e estatistica multivariada.

Palavras-chave : Ensino. Formagéao profissional. Técnicas e Habilidades Praticas.



ABSTRACT

This research seeks to identify the importance of the basic foundations of traditional
techniques and skills in cookery and food production in commercial restaurants. It
seeks to demonstrate the relationship between the training given on the International
Chef and Pastry Chef courses of UNIVALI, and professional performance, showing
the close link between theory and practice. As the basis for this study, it analyzes the
restaurant establishments located along the sea-front of the town of Balneario
Camboru (SC), which have traditional, contemporary or typical styles of cuisine, with
elaborate forms of sales and services. The research is characterized as exploratory,
using the data collection methods and techniques of bibliographic and document
review, and field research with managers of the restaurants and former students of
the course. The theoretical bases include gastronomy and teaching, the development
of traditional skills in the area of restaurant cuisine, and professional training of the
International Chef and Pastry Chef. The data collected were submitted to content
analysis and multivariate statistics.

Key words : Teaching. Professional Training. Practical Techniques and Skills.
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INTRODUCAO

O homem alimenta-se de acordo com a sociedade a que pertence, levando
em consideragao as caracteristicas culturais, religiosas e as suas tradigées. No atual
processo de globalizagdo, as trocas de experiéncias gastrondmicas tornaram-se
mais frequentes, possibilitando conhecer quaisquer alimentos, de todas as culturas,
sem a necessidade de entrar em contato direto com as localidades de origem,
propiciando, portanto, a difusdo de novos conceitos na arte de combinar sabores e
entender suas culturas.

Neste sentido, a transmisséao de informacdes em relacdo a gastronomia, ou
cultura gastronémica, possibilitou chegarmos ao ensino de técnicas em escolas
profissionalizantes e de ensino superior. Utilizando-se dos autores Barreto e Senra,
pode-se afirmar que:

No mundo globalizado em que vivemos o grande desafio da
gastronomia € estar aberta ao novo, sintonizar-se, absorvendo
novas tendéncias e ajustando-se ao conceito de
“padronizacdo” sem perder sua autenticidade, seu carater de
regionalidade, expressdo maior da evolugdo e experiéncias
acumuladas através da alimentacdo, ajustando-a a geografia,
valores e culturas. (BARRETO; SENRA, 2004, vol. 2, p. 397).

Complementando a citacéo e visando definir as metodologias utilizadas no
ensino das habilidades praticas da culinaria basica, em 2007 foi desenvolvido o
trabalho monografico “O Ensino das Habilidades Praticas da Culinaria Basica no
Curso Superior de Formacéao especifica em Cozinheiro Chef Internacional e Patissier
da UNIVALI' - Balneario Camboriti — SC” (Bernardes, 2007), por meio do qual se
buscou melhor forma de transmitir este conhecimento no referido curso.

O objetivo do mesmo, com base em seu Projeto Pedagdgico (PP) (UNIVALI,
2001)%,é formar profissionais para o exercicio das atividades de producdo de
cozinhas comerciais, em conformidade com o0s padrdes gastrondmicos
internacionais,respondendo as demandas de formacéo identificadas na sociedade,
bem como atendendo as atuais tendéncias, técnicas e tecnologias da area para o

exercicio da profissao.

! Universidade do Vale do Itaja.
% Projeto Pedagdgico para a implantacéo do curso.
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O estudo teve como objetivo geral elaborar o material de apoio para a
disciplina “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Béasicas” do Curso de
Gastronomia da UNIVALI — Balneario Camborit. J& os objetivos especificos foram:
identificar o conteudo ministrado na disciplina “Desenvolvimento de Habilidades
Culinarias Basicas” no Curso de Gastronomia da UNIVALI; descrever as estratégias
utiizadas para o ensinamento das habilidades préticas na culindria bésica; e
compilar o conteudo em forma de apostila, a ser utilizada como linguagem técnica e
Gnica pelos alunos do curso, servindo como um aporte para um melhor ensino
didatico-pedagadgico.

No transcorrer daquele estudo, foi produzido um material de apoio que
passou a ser utilizado na disciplina “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias
Basicas” a partir do primeiro semestre de 2007, criando condi¢cfes para a adocao,
pelo Curso de Gastronomia, de linguagem universal dessa area e possibilitando a
utilizacdo da mesma na construcdo do saber tedrico-préatico na area da restauracao.

O trabalho realizado promoveu a consolidacdo de conhecimento tedrico e
pratico, traduzindo-se em um material de facil entendimento e manuseio que pode
ser consultado por profissionais da area ou de fora dela. Contribuiu, também, com
informacdes técnicas acerca do mercado de trabalho, bem como da disciplina
“Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Béasicas”.

De 2007 até os dias atuais, a implantacdo do referido material na disciplina
“Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Basicas”, como base para formalizacéo
dos estudos, bem como a unificagdo da linguagem e das técnicas basicas nas
demais disciplinas do curso,criou condi¢des para o estabelecimento de um processo
de aprendizagem interdisciplinar, que forneceu a inter-relacdo entre as diferentes
disciplinas que compdem a matriz curricular do curso. Esta situacdo esta

representada na Figura 1.
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CULTURA CULINARIA natural de uma
localidade com suas “maneiras” de
preparagao transmitidasde geragdo para

geracao.
‘--..._,_____-
REGISTRO DA FORMA DE Base para OTIMIZACAO
EXECUCAO DETALHADAMENTE. ==L
CURSOS CULINARIOS formalizagdo dos OBJETO DA
estudos das técnicas PESQUISA DESTA
culinarias
DISSERTACAQ
Técnicase Processos MATRIZC\U,RRICULAR
ENTENDIMENTO DOS S :
PR Culinarios Sistematizados DO CURSO DE
Fisico/QuiMicos/PsSiQUICOS COZINHEIRO CHEF DA
ENVOLVIDOS NAS TECNICAS E Estudo formal no UNIVALI.
PROCESSOS CULINARIOS ; ; DISCIPLINA DE
CURSOS SUPERIORES E POS- ensinosuperior DESENVOLVIMENTO
GRADUACAO DE HABILIDADES
X CULINARIAS BASICAS
MERCADO DA RESTAU RACAO
GASTRONOMIA _J\

ALTA GASTRONOMIA

Figura 1: Processo de Construcdo do Tema da Dissertacao
Fonte: Elaborado pela autora

Neste mesmo periodo, com base no nimero de egressos® inseridos no
mercado de trabalho, percebeu-se uma mudanca de comportamento neste em
decorréncia do aumento da credibilidade do Curso de Gastronomia, que em 2010
alcancou quatro estrelas no renomado Guia do Estudante da Editora Abril®.

O estudo monografico aqui descrito serviu de base e estimulo ao
desenvolvimento dessa nova pesquisa acerca da situacdo no mercado da
restauracdo em Balneario Camborit (SC), mais precisamente na Avenida Atlantica,
tendo em vista a auséncia de dados comprobatérios da mudanca de comportamento
relativa ao desempenho dos profissionais formados pelo Curso de Cozinheiro Chef
Internacional e Patissier da UNIVALI.

Considerando que a disciplina “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias
Béasicas” é responsavel pela apreenséo e aplicacdo dos conhecimentos necessarios

para o desempenho de um bom profissional da area, pretende-se com o

% Sistema de Controle Académico: de 2007 a dezembro de 2010 formaram-se 362 alunos no Curso
de Gastronomia da UNIVALI.
* Guia de informacdes que auxilia os jovens na escolha da profissao.
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desenvolvimento da atual dissertacdo responder as questdes de pesquisa para

verificar se:

- Os conhecimentos adquiridos ao longo do Curso de Cozinheiro Chef Internacional
e Patissier da UNIVALI propiciaram uma valorizacdo do conteudo relativo as
técnicas e habilidades culinérias basicas;

- Existe um reconhecimento por parte dos proprietarios, gerentes e chefes da area
da restauracdo em Balneario Camborid, na Avenida Atlantica, quanto a
importancia do dominio das técnicas e das habilidades culinérias, na sua brigada
de cozinha, trabalhadas no Curso Cozinheiro Chef Internacional e Péatissier da
UNIVALI, especialmente na disciplina “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias
Béasicas”.

Estas questdes estdo pautadas na necessidade de analisar o desempenho
profissional no mercado da restauragdo na Avenida Atlantica do Balneario Camboria
(SC), selecionando os estabelecimentos que tenham as tipologias Classica,
Contemporanea e Caracterizada. Estas tipologias permitem avaliar com maior
propriedade as relacdes entre o desempenho profissional e as técnicas e as
habilidades préticas da culindria bésica trabalhadas no Curso Superior de
Gastronomia da UNIVALI.

A importancia do presente estudo decorre da possibilidade de comparar a
efetiva formacao oferecida pelo Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier
da UNIVALI e o desempenho dos profissionais que atuam em restaurantes da
Avenida Atlantica, por meio da aplicacdo das bases da culinaria classica, além de
fomentar um processo interativo com o0s atores externos, ou seja, egressos e
gestores dos estabelecimentos que compdem o mercado de restauracdo na Cidade
de Balneario Camboriu (SC).

A investigacdo justifica-se, ainda, diante da oportunidade de se articular
teoria e prética, visando a melhoria da qualificacdo dos profissionais formados pelo
Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier da UNIVALI, bem como a
atuacao dos docentes frente ao desempenho de egressos em atividade no mercado
de trabalho local.

A pesquisa desenvolvida teve como objetivo geral analisar a relacao entre o
desempenho profissional e as bases da culinaria classica trabalhadas no Curso de
Cozinheiro Chef Internacional e Patissier da UNIVALI no mercado da restauracao na

Avenida Atlantica do Balneario Camborit (SC).
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A partir desse objetivo geral, foram definidos como objetivos especificos:

- ldentificar os fundamentos tedricos que embasam o ensino da gastronomia, em
particular, das habilidades praticas da culinaria basica;

- Contextualizar o conteudo ministrado e as estratégias utilizadas na disciplina
“Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Basicas” de Cozinheiro Chef
Internacional e Patissier da UNIVALI;

- Resgatar as primeiras iniciativas no setor da restauracdo em Balneario Camborid;

- Caracterizar o mercado da restauracdo na Avenida Atlantica do Balneario
Camboriu (SC);

- Descrever o desempenho profissional dos chefs — egressos e/ou em formacéao —
atuantes no mercado da restauracdo em relacdo ao dominio das habilidades
praticas da culinaria basica nos empreendimentos objeto de estudo.

O presente estudo esta dividido em trés capitulos: no primeiro, sao
apresentados os fundamentos teorico-metodoldgicos; no segundo, foi realizada a
contextualizacdo da area da restauracdo em Balneario Camboril e, no terceiro, a
relacdo entre a formacao obtida no Curso de Cozinheiro Chef Internacional e
Patissier e o desempenho profissional.

Esta pesquisa certamente trar4 beneficios ao curso, exigindo alteracdes e
atualizac6es no programa de disciplinas que integram o seu curriculo, o que significa
dizer que, apesar de ndo haver a intencédo de se esgotar o tema, novas insercoes e
ampliacbes poderdo ser realizadas, visando a melhor qualificacdo do profissional

formado pelo curso.
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1 FUNDAMENTOS TEORICO-METODOLOGICOS

1.1 A Gastronomia e o Ensino: breve resgate histori  co e situacdo atual do
Curso de Gastronomia da UNIVALI

A historia das civilizagdes esta intimamente ligada a histéria do comer. Nos
seus primérdios, o ser humano apenas saciava um instinto animal, das suas
refeicbes pouco se podia falar, pois antes de tudo era apenas um ato de
sobrevivéncia. De acordo com Flandrin e Montanari (1998, p. 36), “isso revela a
importancia que se atribui — ou que se deveria atribuir — ao estudo das praticas
alimentares e de suas progressivas transformac¢des no decorrer dos tempos pré-
histéricos”.

Quando as civiizagbes comecaram a se organizar social e
tecnologicamente, a alimentacdo acompanhou o0 mesmo processo, dando origem a
um novo conceito, o de alimentar-se ndo apenas para sobreviver, mas também
como modo de encontrar satisfacdo e prazer, além de tornar este ato uma forma de
conviver e repartir, 0 que passou a nos diferenciar das civilizagdes pré-histéricas.
Esta situacao € confirmada pelos autores quando descrevem que:

A partir do inicio do terceiro milénio na Suméria ou, no mais
tardar, no segundo milénio em outras regides da Mesopotamia
e da Siria, inUmeros textos comprovam a existéncia de
banquetes com ritos precisos. Embora eles descrevam
principalmente os banquetes dos deuses ou dos principes,
referem-se também as festas das pessoas comuns. Comer e
beber juntos j& servia para fortalecer a amizade entre os iguais,
para reforcar as relacbes entre senhor e vassalos, seus
tributarios, seus servidores e, até, os servidores de seus
servidores. Da mesma forma em um nivel social mais baixo os
mercadores selavam seus acordos comerciais na taberna,
diante de uma “panela”. (1998, p. 33).

Complementando, Armesto afirma que:

O ato de cozinhar ndo é apenas uma forma de preparar o
alimento, mas também uma maneira de organizar a sociedade
em torno de refeicbes em conjunto e de horarios de comer
previsiveis. Ele introduz novas funcdes especializadas e
prazeres e responsabilidades compartilhados. E mais criativo e
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constroi mais lacos sociais do que o mero comer juntos. (2004,
p. 24).

No mundo antigo, as sociedades se organizavam a ponto de transformar o
ato de se alimentar numa funcéao religiosa, recreativa e até mesmo educativa - caso
de povos como 0s romanos, 0S egipcios e, principalmente, os gregos. Pensadores
gregos como Arkestratus® se debrucaram sobre o porqué e o para qué do alimento.
Sdo de pensadores desta época as ideias que deram origem ao conceito de
gastronomia - 0 que, segundo alguns autores, significa “as leis do estdbmago” (do
grego gastro = estdbmago / norma = lei), defini¢cdo ratificada por Franco (2004, p. 35):
“assim, gastronomia significa, etimologicamente, estudo ou observancia das leis do
estdbmago”.

Pode-se definir culinaria como o ato de alimentar, a partir da transformacéo
de ingredientes, com uso de técnicas, amparado em bases empiricas. Confirmando
esta situacdo, This diz que “[...] os alimentos sdo misturas quimicas e as qualidades
que buscamos modificar pelo cozimento sdo manifestacbes das propriedades
quimicas dessas misturas” (2003, p.11).

A cozinha e a prépria gastronomia, de acordo com Leal (1998), vem
acompanhando o homem através dos tempos, misturando ingredientes, técnicas,
usos e costumes, respeitando as caracteristicas especificas de cada regido e/ou
cultura. Franco (2004) confirma tal cenario quando descreve que:

Os habitos culinarios® de uma nacgéo nao decorrem somente do
mero instinto de sobrevivéncia e da necessidade do homem de
se alimentar. S8o expressao de sua historia, geografia, clima,
organizacao social e crencas religiosas. Por isso, as forcas que
condicionam o0 gosto ou a repulsa por determinados alimentos
diferem de uma sociedade para outra. (2004, p. 23).

Sob este prisma, o ser humano tinha um tipo de alimentacdo em seus
primordios e esta foi evoluindo, ou modificando-se, de acordo com a propria
evolucdo humana e do espaco em que estd inserida, passando a ser um elemento
também simbdlico e ndo apenas de subsisténcia.

Chon e Sparrowe (2003) afirmam que os primeiros homens, apos

descobrirem que o fogo ndo fornecia apenas calor, prote¢do e luz, comegaram a

® Escreveu Hedypatheia, tratado dos prazeres.
® Conjunto de regras e maneiras que orientam um individuo ou um grupo na preparacdo e no
consumo dos alimentos usuais.
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utiliza-lo para mudar e melhorar a textura e o gosto dos alimentos. E ainda a
evolugcédo pode ser descrita pelas primeiras civilizagcbes da Mesopotamia (10.000 e
6.000 aC.) com o cultivo de graos, figos e tamaras, bem como a domesticacao de
carneiros e cabras. “A comida passou a ocupar um lugar de destague na cultura das
antigas civilizagdes.” (p. 198).

Os autores fazem breves relatos sobre a evolugdo da gastronomia com
destaque para a China antiga, na dinastia Zhou’, a qual fornece uma lista de
responsaveis pela area da administracdo de alimentos e bebidas. Na época da
dinastia Sung (960 a 1279 d.C.), as cidades estavam cheias de restaurantes,
tavernas, casas de chd e muitos outros estabelecimentos especializados em um
determinado estilo de comida, enquanto a Europa medieval era uma sociedade
simples, que vivia de péaes, caldos de carne e pudins feitos de legumes secos.

Acrescentam, ainda, que a culinaria francesa obteve diversas contribuicées
advindas de pessoas tais como Taillevent, que compilou o Le Viandier®, um dos
primeiros livros de cozinha a estabelecer algumas regras e principios; Catherine de
Médicis (1519 a 1589) e Anne (1601 a 1666), da Austria, que, ao se casarem com 0s
reis Henrique Il e Luiz Xlll,respectivamente, levaram para a Franca os seus chefs
particulares.

Em relacdo a evolugcdo da gastronomia, This (2003), assim como Chon e
Sparrowe (2003), descreve fatos como o do inglés Francis Bacon (1561-1626), que
morreu pela culinaria ao querer aproveitar uma nevasca para estudar o efeito
conservador do frio. Em 1651, Peirre Francois de La Varenne publicou o livro Le
Cuisiner Francais® e, em 1682, o francés Denis Papin inventou a panela de presséo,
buscando um meio de amolecer 0Ssos.

Neste periodo, Chon e Sparrowe (2003) destacam que os franceses
comecaram a valorizar a culinéria durante o reinado de Henrique IV (1589 a 1610).
No reinado de Luiz XIV (1643 a 1715), a culinaria ja havia passado por profundas
transformacdes, gerando uma possivel profissionalizacdo dos envolvidos na area de

alimentos e bebidas. Francois Marin publicou, em 1739, o livro Le Dons de Comus™.

" Caldeirdo Ting era um utensilio de cozinha que significava um dos principais simbolos do estado.
% «O Acougueiro”.

% “A Cozinha Francesa’”.

9«0s Dons Comuns”.
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This (2003) destaca que, no século XVIIl, Menon se referia a arte culinéria
insistindo na necessidade da experiéncia e da teoria, bem como Brillat-Savarin
(1755-1826),que foi um dos mais famosos epicuristas'! e gastronomos*? franceses
de todos os tempos, tendo publicado varias obras de direito e economia, sendo a
mais conhecida a “Fisiologia do Gosto” (Physiologie do Godt), lancada em dezembro
de 1825, dois meses antes da sua morte. Ele definiu a gastronomia como “o
conhecimento sensato de tudo o que tem relagdo com o que o homem se alimenta”.
(THIS, 2003, p. 12).

Segundo Chon e Sparrowe (2003, p. 200), merecem destaque 0s anos de
1765 na Europa, ocasido em que se deu a mudanca no cenario do restaurante que
passou a significar “estabelecimento que serve refeicbes” e 1782, com a abertura do
primeiro estabelecimento que atendia aos quatro principios basicos descritos por
Jacobs (1975): um saldo elegante, garcons habeis, boa adega e, principalmente,
excelente cozinha.

This (2003) informa que,em 1800, a palavra gastronomia foi introduzida em
francés por Joseph Berchoux por meio do "La gastronomie ou 'nomme des champs
a La table"*3. Com mais de mil versos, revolucionou os costumes da época na qual o
cozinheiro deixa de ser um simples figurante para ter relevancia social, passando
também a designar ‘a arte da boa mesa’'.

Chon e Sparrowe (2003) destacam ainda Marie-Antoine Caréme* como
fundador da cozinha classica francesa e é considerado por muitos o maior Chef de
todos os tempos, e Georges Auguste Escoffier™, seguidor dos métodos e principios
de Caréme, simplificou os excessos do século XIX e introduziu o sistema de
organizacdo da cozinha e da brigada. Em 1938, Prosper Montagne®® publicou a
primeira edicdo da Larousse Gastronomique.

Fechando o descrever da histéria da gastronomia, pode-se afirmar, com
base em Flandrin e Montanari (1998), que o ato de alimentar assume uma
importancia particular em funcao de que hoje o homem desloca-se mais depressa do

gue nunca e possui outras necessidades, durante a propria refeicdo, que nao estéo

! pessoa dada aos deleites, a satisfacdo dos sentidos (PRIBERAM, 2011).
2 pessoa que gosta da boa mesa (PRIBERAM, 2011).

13 «A Gastronomia ou O Homem do Campo na Mesa’”.

41784 a 1833.

'°1846 a 1935.

'° 1865 a 1948.
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limitadas a propria subsisténcia. Diante desses fatos, pode-se concluir que, apesar
das inevitaveis transformacgdes sofridas no processo de alimentar-se, saciar a fome
foi, sem davida, o elemento motivador central.

Entretanto, analisando-se o longo processo de transformacdes, o qual pode
ser observando-se na histéria da alimentacao, o cotidiano de alimentar-se deixou de
representar simplesmente “saciar a fome”. A gastronomia tornou-se uma das formas
de expressar a cultura de um povo, por meio dos diversos aromas, sabores e da
grande variedade de ingredientes disponiveis nas diferentes regiées do globo. Por
outro lado, os habitos alimentares de cada povo estdo também diretamente
relacionados as caracteristicas naturais da regiao, visto que o clima, o tipo de solo,
as caracteristicas do relevo, a maior ou a menor presenca da agua sé&o
fundamentais na definicdo dos alimentos encontrados em cada lugar. Leal confirma
estas transformacgdes quando afirma que:

[...] toda cozinha tem a marca do passado, da histéria, da
sociedade, do povo e da nacdo a qual pertence. Cozinhar é
uma acao cultural que nos liga sempre ao que fomos, somos e
seremos e, também, com o que produzimos, cremos,
projetamos e sonhamos. (1998, p. 1).

Nos dias de hoje, com as mudancas dos habitos e das praticas alimentares,
a gastronomia passou a ser referenciada como uma arte em elaborar alimentos,
agregando a este mais sabor e sentido, constituindo o ato de comer um ritual. Houve
também maior interacdo desses habitos alimentares, possibilitando conhecer
alimentos existentes nas varias regiées do mundo, visto que:

Atualmente, os segredos da culinaria correm rapidamente de
uma regido para outra, eliminando fronteiras. Técnicas
modernas de conservacdo colocam diferentes alimentos ao
alcance do consumidor mais distante. Animais, frutas e
vegetais sdo adaptados fora de suas regidbes de origem,
criados ou cultivados nas mais diversas partes do mundo, até
desafiando a natureza. (LEAL, 1998, p. 98).

Com a gastronomia em alta, surgiu um numero elevado de restaurantes, o
gue aumentou a demanda de profissionais qualificados para atuarem na area. Chon
e Sparrowe (2003) informam que muitos cozinheiros e chefs comecam suas
carreiras com experiéncia pratica, porém € preciso trabalho e educacéo formal para

avancar para niveis que exigem mais habilidades. Destacam, ainda, que nos
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Estados Unidos existem 126 faculdades e universidades e 260 cursos na area de
alimentos e bebidas. O tempo de formagé&o gira em torno de dois a quatro anos.

No Brasil, o cenario da educacdo formal na area da gastronomia foi
influenciado pelo crescimento da atividade turistica, bem como pela exigéncia da
profissionalizacdo deste segmento. Ansarah confirma este cenéario quando afirma
que:

No caso especifico do turismo brasileiro, como a matéria prima
basica é constituida de servicos, tanto a educacdo quanto o
treinamento sédo imprescindiveis para uma melhor qualificacdo
da mao de obra, pois o mercado atual exige profissionais
preparados e eficientes, com habilidade de aliar o
conhecimento especifico a uma formacéo pratica agregada a
uma visao holistica do setor. (2002, p. 21).

Atualmente, a gastronomia € um dos alicerces do turismo. Apenas para
argumentar, existem inimeros roteiros gastronémicos que constituem a base para a
venda do turismo, como descrevem Barreto e Senra:

Uma das premissas da sociedade pés-industrial € o aumento
das horas de 6cio advindas da reducdo das horas de trabalho.
Esse 6cio pode ser direcionado para mais horas disponiveis
com o lazer, e ai se inclui o lazer gastrondémico. Encontrado em
hotéis ou restaurantes com reconhecida competéncia
gastrondmica, em cidades com tradicdo de boa alimentacéo,
tours gastrondmicos podem estar associados a degustacdes de
vinhos ou outras bebidas, relacionado a gastronomia e a
enologia. (2004, vol. 2, p. 394).

Publicacdes recentes apontam o crescimento da gastronomia em
consequéncia de mudanca do estilo de vida. De acordo com Gianini (2011, p.100),
“no vacuo da expansdo de renda, o habito de comer em restaurantes — e comer
melhor — estd em alta no Brasil. E um negdécio que j& movimenta 180 bilhdes de
reais por ano e emprega 6 milhdes de pessoas”.

A reportagem veiculada no SBT*informou que o brasileiro come cada vez
mais fora de casa, motivado pelo crescimento econémico, mais trabalho, o custo e a
distancia para retornar as suas casas em funcéo das refei¢bes, favorecendo, com
isto, de acordo com Marcos Gouveia de Souza'®, no periodo de 2004 a 2010, um

aumento de 88% nos empreendimentos ligados a area da restauracdo, sendo que o

'7 Sistema Brasileiro de Televisado, em 09 nov. 2010. SBT Reporter.
'8 Coordenador de pesquisa.
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Brasil esta entre os cinco paises do mundo que mais gasta com comida fora de
casa.

Outro fato, como se sabe, € em consequéncia da insercdo feminina no
mercado de trabalho. De acordo com o DIEESE'® (2004), dois movimentos merecem
destaque, o incremento do numero de domicilios chefiados por mulheres e o
aumento consistente da presenca delas no mercado de trabalho.

Estas duas situacdes podem ter como razao a emancipacao feminina, maior
urbanizacdo, aumento da importancia do setor de servico, importancia da renda
feminina para complementacdo a da familia, maior desagregacdo familiar e até
mesmo opcao pessoal, entre outros motivos.

As mudancas nos habitos de consumo da alimentacdo implementaram
alteracdes na formacao profissional na area da restauracao. Historicamente, voltava-
se apenas ao treinamento de mao-de-obra, com conhecimento técnico ou ndo. Os
cozinheiros chegavam ao posto de Chef meramente com o passar dos anos. As
cozinhas ndo eram setorizadas e ndao havia uma hierarquia propriamente dita (a
exemplo das cozinhas classicas francesas). Barreto e Senra reforcam esta ideia
guando afirmam que:

O mercado formal de alimentacdo (restaurantes, hotéis,
hospitais, etc.) ndo exigia do cozinheiro aprendiz uma formacao
prévia. Os chefs normalmente recebiam seu aprendizado ao
longo dos anos, atuando nas cozinhas como ajudantes e
cozinheiros, até atingir seu primeiro cargo como chef, quando
seu preparo — em geral empirico — 0 capacitava para um posto
de comando. Dele ndo se esperava que acumulasse
informagdes de cunho cultural, cientifico ou sociologico, ou
suas implicacbes nas producdes culinarias. Dele esperava-se
antes de tudo que tivesse “mao” — aquele dom de preparar o
alimento e satisfazer os clientes com suas habilidades. Era a
época do cozinheiro com a “barriga no fogédo”, com dominio de
receitas, sem aprofundar-se nas suas origens, custos,
administracao de compras, etc. (2004, vol. 2, p. 392-393).

A mudanca deste cenario € descrita por Krause (2007), ao dizer que:

A gastronomia no Brasil, a exemplo do que vem ocorrendo no
restante do mundo, esta sofrendo uma grande transformacéo e
tem sido crescente o interesse de parcela expressiva da
populacao a respeito do assunto.

!9 Departamento Intersindical de Estatistica e Estudos Socioecondmicos.
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Quanto a gastronomia mais elaborada e profissionalizada, a
chegada de dois chefs franceses ao Brasil, no ano de 1980,
representou um marco histérico. Estes chefs — Laurent
Suaudeau e Claude Troisgros — iniciaram um trabalho
altamente diferenciado e chamaram a atencéo do pais para a
gastronomia mais elaborada. (2007, p.75).

A rede SENAC, em convénio firmado com a Organizacdo Internacional do
Trabalho (OIT), realizou pesquisa visando dimensionar essa area de formacéo
profissional. Esta pesquisa foi publicada no Guia de Profissbes Hoteleiras (SENAC,
2006), permitindo definir um padréo de ocupacdes da hotelaria e da restauracao que
correspondesse a estrutura atual do mercado e que satisfizesse as necessidades
especificas. E a partir desta definicdo, tornou-se possivel determinar os conteudos
programaticos da formacéao profissional e os niveis de qualificacdo a que eles devem
ser submetidos.

Somente a partir de meados dos anos 90, com a autorizagdo expressa pela
entdo nova Lei de Diretrizes e Bases (LDB), elaborada pelo Ministério da Educacéo,
€ que se passou a cogitar a possibilidade de criacdo de cursos de nivel superior
nesta area do conhecimento.

Retrospectivamente, a rede SENAC, na sua diregéo regional de S&o Paulo,
foi a primeira instituicdo a implantar um curso de formacdo de cozinheiros na sua
unidade de Aguas de S&o Pedro — SP, por meio do Curso de Formacido de
Cozinheiro Basico, no final dos anos 60 (PAIXAO, 2005). Este curso, durante muitos
anos, e também por meio da implantagdo de similares em outras regiées do Brasil,
foi o Unico a formar cozinheiros capacitados, a partir de normas e conhecimento de
técnicas culinarias, o que os diferenciava daqueles profissionais entdo presentes no
mercado.

Em 1995, de acordo com Trigo (2000) o mesmo SENAC criou o Curso de
Cozinheiro Chef Internacional, em convénio com o The Culinary Institute of America
(CIA), o qual agregou sua tecnologia ao curso em questdo. Esse é considerado,
hoje, o precursor dos cursos de nivel superior do Brasil na area de gastronomia.
Situacao esta confirmada também por Krause, que diz:

Esta implantagdo comecou com o curso de Cozinheiro Chef
Internacional, em 1995, pelo SENAC de Aguas de S&o Pedro —
SP, em parceria com a CIA (Culinary Institute of America) dos
Estados Unidos. Apesar de ser um curso livre, este programa
foi de grande importancia para a criacdo de um modelo de
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ensino, no Brasil, voltado a Gastronomia, com todas as
especificidades de laboratdrios e andamento de aulas, para o
gual, até entdo, nao se tinha referéncias. (2007, p. 74).

Assim, a partir de 1999, foram criados os primeiros cursos na modalidade de

ensino em gastronomia, a saber, na: Universidade Anhembi — Sao Paulo (SP) e na

Universidade do Vale do Itajai o Curso de Cozinheiro Chef Internacional — Balneario

Camboriu (SC). Atualmente, o surgimento de diversos outros nas mais diferentes

regides do Brasil caracterizam o estudo da gastronomia num estado de franca

expanséo e valorizacdo. O Quadro 1 apresenta a relagcéo de cursos reconhecidos e

elencados pelo Ministério da Educacédo (MEC).

Ne Data de Inicio Nome da Instituigdo Nome do Curso Localizagdo

L 1999 Sequencial e S&o Paulo/SP
Universidade Anhembi Morumbi - UAM Tecnolégico

2. 1999 Universidade do Vale do Itajai - UNIVALI Bacharelado Balneario Camborit/SC

3. 2001 Centro Universitario Senac - SENACSP Tecnolégico Campos do Jord&do/SP

4, 2002 Universidade Regional de Blumenau — FURB Sequencial Blumenau/SC

5. 2002 Faculdade de Tecnologia em Hotelaria, Gastronomia e Tecnolégico S0 Paulo/SP
Turismo de S&o Paulo - HOTEC

6. 2002 Faculdade Novo Milénio - FNM Tecnoldgico Vila Velha/ES

7. 2002 Universidade Estacio de Sa - UNESA Tecnolégico Rio de Janeiro/RJ

8. Faculdades Integradas Associagdo de Ensino de Santa Bacharelado e . .

2003 Catarina - FASSESC Tecnolégico Floriancpolis/SC

9. 2003 Centro Universitario de Maringad — CEUMAR Tecnolégico Maringa/PR

10. 2004 Faculdade Metropolitana de Blumenau - FAMEBLU Tecnolégico Blumenau/SC

11. 2004 Faculdade Cambury - CAMBURY Tecnolégico Goiania/GO

12. 2004 Universidade do Sul de Santa Catarina - UNISUL Tecnoldgico Palhoga/SC

13. 2004 Faculdade Estacio de S& de Belo Horizonte - FESBH Tecnolégico Belo Horizonte/MG

14, 2004 Universidade Metodista de S&o Paulo - UMESP Tecnolégico Séo Bernardo do Campo/SP

15. 2005 Centro Universitario Nossa Senhora do Patrocinio - CEUNSP | Tecnol6gico Itu/SP

16. 2005 Universidade de Sorocaba - UNISO Tecnolégico Sorocaba/SP

17. 2005 Universidade do Sagrado Coragéo - USC Tecnolégico Bauru/SP

18. 2005 Universidade Metodista de Piracicaba - UNIMEP Sequencial Piracicaba/SP

19. 2005 Universidade Paulista - UNIP Tecnolégico Séo Paulo/SP

20. 2005 Universidade Catdlica de Santos - UNISANTOS Sequencial Santos/SP

21. 2005 Universidadede Cuiaba - UNIC Tecnolégico Cuiaba/MT

22. 2005 Centro Universitario Euro-Americano - UNIEURO Tecnolégico Brasilia/DF

23. 2005 Faculdade Anhanguera de S&o Caetano - FASC Tecnolégico Sé&o Caetano do Sul/SP

24, 2006 Universidade Cruzeiro do Sul - UNICSUL Tecnolégico Séo Paulo/SP

25, 2006 Centro Universitario Monte Serrat - UNIMONTE Tecnolégico Santos/SP

26. 2006 Universidade Estadual de Goias - UEG Tecnoldgico Anapolis/GO

27. 2006 Centro Universitario das Faculdades Metropolitanas Unidas - Tecnologico S0 Paulo/SP
FMU

28. 2006 Faculdade Mauricio de Nassau - FMN Tecnolégico Recife/PE

29. 2006 Centro Universitario de Anapolis - UNIEVANGELICA Tecnolégico Anapolis/GO

30. 2007 Universidade Guarulhos - UNG Tecnoldgico Guarulhos/SP

31. 2007 Centro Universitario do Maranhao - UNICEUMA Tecnolégico Séo Luis/MA

32. 2007 Instituto de Educagé&o Superior de Brasilia - IESB Tecnolégico Brasilia/DF
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N° Data de Inicio Nome da Instituicdo Nome do Curso Localizacéo
33. 2007 Universidade Potiguar - UNP Tecnoldgico Natal/RN
34, 2007 Universidade da Regido de Joinville - UNIVILLE Tecnoldgico Joinville/SC
35. 2007 Centro Universitario da Bahia - FIB Tecnolégico Salvador/BA
36. 2007 Centro Universitario do Triangulo - UNITRI Tecnoldgico Uberlandia/MG
37. 2007 Universidade de Santa Cruz do Sul - UNISC Tecnolégico Santa Cruz do Sul/RS
38. 2007 Universidade do Vale do Rio dos Sinos - UNISINOS Tecnoldgico Sé&o Leopoldo/RS
39. 2007 Faculdade Método de S&o Paulo - FAMESP Tecnoldgico Sé&o Paulo/SP
40. 2007 Faculdade Senac Pernambuco - SENACPE Tecnolégico Recife/PE
41. 2008 Faculdade de Tecnologia Intensiva - FATECI Tecnoldgico Fortaleza/CE
42. 2008 Centro Universitario Sao Camilo - Sdo Camilo Tecnolégico Séo Paulo/SP
43. 2008 Universidade S&o Marcos — USM Tecnoldgico Sé&o Paulo/SP
44, Centro Regional Universitério de Espirito Santo do Pinhal — . . .
2008 UNIPINHAL Tecnoldgico Espirito Santo do Pinhal/SP
45, 2008 Universidade do Vale do Paraiba - UNIVAP Tecnoldgico Sé&o José dos Campos/SP
46. 2008 Centro Universitario Augusto Motta — UNISUAM Tecnoldgico Rio de Janeiro/RJ
47. 2008 Centro Universitario de Ensino Superior do Amazonas - Tecnologico Manaus/AM
CIESA
48. 2008 Faculdade Mario Schenberg - FMS Tecnolégico Cotia/SP
49. 2008 Pontificia Universidade Catdlica do Parana - PUCPR Tecnolégico Curitiba/PR
50. 2008 Faculdade Paschoal Dantas - FPD Tecnoldgico Sé&o Paulo/SP
51. 2008 Universidade de Franca - UNIFRAN Tecnolégico Franca/SP
52. 2008 Faculdade Ruy Barbosa - FRBA Tecnoldgico Salvador/BA
53. 2008 Faculdades Integradas Aparicio Carvalho - FIMCA Tecnolégico Porto Velho/RO
54. 2008 Faculdades OPET Tecnolégico Curitiba/PR
55. 2008 Pontificia Universidade Catoélica de Goias - PUC Goias Tecnoldgico Goiania/GO
56. 2008 Universidade Clomunitéria da Regido de Chapeco - Tecnolégico Chapecd/SC
UNOCHAPECO
57. 2008 Faculdade Regional da Bahia - FARB Tecnolégico Salvador/BA
58. 2009 Centro Universitario de Votuporanga - UNIFEV Tecnolégico Votuporanga/SP
59. 2009 Universidade de Ribeirdo Preto - UNAERP Tecnoldgico Guaruja/SP
60. 2009 Centro Universitario Bardo de Maua - CBM Tecnolégico Ribeirao Preto/SP
61. 2009 Universidade Catdlica de Brasilia - UCB Tecnolégico Brasilia/DF
62. 2009 Centro Universitario Filadélfia - UNIFIL Tecnoldgico Londrina/PR
63. 2009 Universidade Federal da Bahia - UFBA Bacharelado Salvador/BA
64. 2009 Universidade Positivo - UP Tecnoldgico Curitiba/PR
65. 2009 Universidade Federal do Ceara - UFC Bacharelado Fortaleza/CE
66. 2009 Centro Universitario Vila Velha - UVV Tecnolégico Vila Velha/ES
67. 2009 Faculdade Serigy - FASERGY Tecnolégico Aracaju/SE
68. 2009 Universidade Catdlica do Salvador - UCSAL Tecnolégico Salvador/BA
69. 2009 Universidade Salvador — UNIFACS Tecnolégico Salvador/BA
70. 2009 Faculdade Anhanguera de Joinville — EDUCAR Tecnolégico Joinville/SC
71. 2010 Universidade Tiradentes — UNIT Tecnolégico Aracaju/SE
72. 2010 Centro Universitéario do Norte Paulista - UNORP Bacharelado S&o José do Rio Preto/SP
73. 2010 Centro De Ensino Superior de Juiz de Fora - CES/JF Tecnolégico Juiz de Fora/MG
74. 2010 Universidade Norte do Parana - UNOPAR Tecnolégico Londrina/PR
> 2010 Tecnolégico Jaboatdo dos
Faculdade dos Guararapes - FG Guararapes/PE
76. 2010 Faculdade Nordeste - FANOR Tecnoldgico Fortaleza/CE
77. 2010 Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara Tecnolégico —
- IFCE
78. 2010 Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas de Cascavel - L
Tecnoldgico Cascavel/PR
FCSAC
79. 2010 Faculdade de Saude, Ciéncias Humanas e Tecnoldgicas do Tecnolégico Teresina/Pl

Piauf - Novafapi
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N° Data de Inicio Nome da Instituicdo Nome do Curso Localizacéo
80. 2010 Faculdade Guairaca - FAG Tecnoldgico Guarapuava/PR
81. 2010 Faculdades Integradas de Trés Lagoas - AEMS Tecnoldgico Trés Lagoas//MS
82. 2010 Universidade Federal de Pelotas - UFPEL Tecnolégico Pelotas/RS
83. 2011 Centro Superior de Ensino e Pesquisa de Machado — CESEP | Tecnol6gico Machado/MG
84. 2011 Universidade Salgado de Oliveira - UNIVERSO Tecnolégico Séo Gongalo/RJ
85. Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui . .

2011 Pl Tecnoldgico Teresina/PI
86. 2011 Fundagéo Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Tecnolégico Porto Alegre/RS

Porto Alegre - UFCSPA

87. 2011 Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ Bacharelado Rio de Janeiro/RJ
88. 2011 Centro Universitario Radial - Radial Tecnolégico Séo Paulo/SP
89. 2011 Faculdade Inga Tecnoélogo Maringd/PR
90. 2011/l Unido das Faculdades dos Grandes Lagos — UNILAGO Tecnolégico Séo José do Rio Preto/SP
91. 2009/1l Universidade Feevale - FEEVALE Tecnolégico Novo Hamburgo/RS

Quadro 1: Cursos de Gastronomia no Brasil 2011

Fonte: MEC (2011)

Comparando com o inicio da historia do ensino da gastronomia no pais, 0

Quadro 1 da a dimensdo da crescente procura pela area de gastronomia,

correspondendo, talvez, a demanda latente no mercado profissional da restauracgéo.

Os numeros apresentados por Gianini (2011) para a éarea da gastronomia,

resumidamente, sao:

- Na Ultima década, o PIB® per capita do brasileiro quase triplicou e funcionou

COMO um pacote para 0 consumo;

- Ha um crescimento de 53% dos brasileiros que integram as classes A e B;

- O mercado da alimentacao fora de casa se expandiu e desde 2004 o numero de

restaurantes e lanchonetes cresceu em 9%;

- As despesas com alimentacdo fora do lar aumentaram de 24% em 2002, para

31% em 20009;

- O numero de restaurantes no Brasil subiu de 320 mil em 2004, para 350 em 2008;

- O faturamento anual do setor subiu de R$ 96 bilhdes em 2005, para R$180
bilhdes em 2010.

A evolugao educacional da gastronomia acompanhou as reais necessidades

mercadoldgicas e demonstra a relevancia deste setor na atualidade. Para o

brasileiro, a gastronomia deixou de ser um “luxo” para se tornar parte do cotidiano,

abrindo o mercado para a criagdo de empreendimentos de restauragcdo, com a mais

variada tipicidade, consolidando definitivamente o ramo da gastronomia no Brasil. De

% produto Interno Bruto.




27

acordo com Gianini (2011), existem restaurantes no Brasil que séo referenciados em
nivel internacional, como exemplo: D.O.M. (SP), do Chef Alex Atala, que foi eleito o
18° melhor na revista inglesa Restaurant; a Revista Vogue americana destaca o
Restaurante Mani (SP), bem como a Chef Helena Rizzo (RS).

E ainda, em nivel nacional, de acordo com o Guia Gastronémico “Comer e
Beber”, da Revista Exame, o total de estabelecimentos selecionados aumentou
expressivamente de 2002 a 2010, com destaque para as cidades de Séo Paulo (de
450 para 570); Rio de Janeiro (de 350 para 400) e Recife (de 184 para 270).

Nesta mesma reportagem, a autora cita que o Chef Ferran Adria diz que a
cozinha brasileira ocupara lugar de destaque na alta gastronomia mundial em razéo
da grande diversidade de matéria-prima que o pais dispde e da exportacdo de
profissionais capacitados. Este cenario € responsavel pela confirmacao do crescente
namero de escolas de gastronomia e pela procura por esses cursos.

O Curso de Gastronomia da Universidade do Vale do Itajai surgiu a partir da
percepcao da crescente demanda de estabelecimentos no setor da restauracao por
profissionais com formacéo especifica na area, o que passou a exigir a qualificacao
da méo-de-obra. Tal observacao, principalmente no sul do pais, norteou as acoes
estratégicas para a criacdo de um curso superior em gastronomia que atendesse as
ja citadas necessidades. Esta preocupac¢do estd descrita no Projeto Pedagoégico do
Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier” da UNIVALI, do qual é
destacado:

O crescente envolvimento das universidades, no processo de
organizacdo de cursos com formacdo especifica para
profissdes que fogem dos padrbes considerados tradicionais e
gue sistematizam conhecimentos acumulados em areas
estratégicas, como: servico, turismo e hotelaria. (PP, 2001, p.
74).

Assim, com base nestes argumentos, foi instalado o curso, que veio a se
tornar o primeiro de seu género no Sul do pais, além de ter sido o primeiro na
modalidade sequencial, criado e implantado na UNIVALI como parte integrante do
Curso de Gastronomia ainda no PP do curso.

Respondendo ao objetivo do curso, o egresso adquirirA conhecimento e

dominio de todas as atividades de producao de alimentos com suas peculiaridades;

2 Cheflpraca de massas. Essa praca é responsavel pelos itens assados, massa e sobremesas
(FLAVIGNY, 2000).
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capacidade de gerenciar ou integrar equipes multidisciplinares para desenvolvimento
de projetos no setor; possibilidade de organizar as brigadas de atendimento e de
producdo; bem como organizar as atividades de forma objetiva e otimizada, numa
visao eficiente e ndo excessivamente burocratica.

Em entrevista® realizada com o coordenador do Curso de Gastronomia,
Prof. Rodolfo Wendhausen Krause, foi relatado um breve histérico do curso, como

pode ser verificado no Quadro 2.

Ano Atividade

1996 Apresentagdo do primeiro esbogo do projeto do Curso de Gastronomia ao Conselho Universitario da
UNIVALI.

1998 Elaboragédo do projeto detalhado que foi aprovado pelo Conselho Universitario — Resolugéo n° 096.

1999 Implantagéo do Curso - Resolugédo n® 012.

1999 Aula Inaugural do Curso no dia 02 de agosto de 1999, ministrada pelo Professor Ronaldo Lopes

Pontes Barreto.

2000 Elaboragdo do projeto dos Laboratérios de Panificacdo e Confeitaria e o Laboratério de Cozinha
Pedagdgica .

2001 Aprovacao da Matriz Curricular — Resolug&o n° 052.

2003 Realizacdo da primeira alteracdo da Matriz Curricular do Curso.

2004 Criacdo do Curso de Cozinheiro Chef Patissier.

2004 Aprovacéo da alteragdo da Matriz Curricular - Resolucédo n° 101.

2005 Implantagdo do Laboratério de Cozinha Pedagdgica II.

2005 Alteragdo da Matriz Curricular, criando um curso Unico de Cozinheiro Chef Internacional ePatissier -
Resolugéo n°® 176.

2006 Realizacdo de convénios internacionais com a Universidade Francesa de Angers, o Instituto Paul

Bocouse, também da Franc¢a e a Universidade Valparaiso no Chile.

2009 Alteracdo da Matriz Curricular - Resolug&o n° 107.

Quadro 2: Breve Historico do Curso de Gastronomia da UNIVALI
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

O mercado de trabalho para os egressos do curso tem sido amplo e
favoravel aos mesmos. Conforme entrevista do Prof. Krause, um dos pontos

determinantes € a procura, por parte das empresas desse setor, de alunos e

egressos para atuacao no mercado.

?2 Entrevista realizada pela autora em 3 fev. 2007 e atualizada em 2 fev. 2011.
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O curso é oferecido em mddulos, o que aprofunda o ensino académico em
aspectos diversos, tais como os principios culinarios, a diversidade das culturas e da
alimentacdo, bem como a gestéo profissional de estabelecimentos do setor.

O Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Péatissier € disponibilizado em
trés turnos, com duracao de dois anos para obtencéo do diploma de Cozinheiro Chef
Internacional e Patissier, e de mais um ano e meio para obtencédo do diploma de
Bacharel em Gastronomia.

As atividades praticas sdo desenvolvidas nos laboratérios de Técnicas
Culinarias (dietético); Panificagdo e Confeitaria; Cozinha Pedagogica I, Il e Ill e
Laboratorio Escola Bistré do Sabor.

O sistema de ensino adotado € de “ensino mediado”, realizado por meio da
presenca de dois profissionais, cada qual com uma atribuicdo diferenciada, sendo
um denominado professor organizador, com visdo pedagodgica e titulacdo adequada,;
e outro, denominado instrutor, com expressivo conhecimento no setor da
gastronomia, oportunizando ao aluno a imediata interacdo com as atividades
praticas de uma cozinha comercial.

O Curso de Gastronomia, de acordo com o seu Projeto Pedagdgico
(UNIVALI, 2011), tem a peculiaridade da formac&o continuada, possibilitando ao
profissional egresso duas titulagcbes. No primeiro bloco, a formacédo € obtida apds
quatro semestres, que capacita ao egresso o planejamento e a operacionalizacao da
producdo em cozinhas, padarias e confeitarias comerciais. Nesta fase, tem como
objetivo geral “Formar o Cozinheiro Chef: Internacional e Patissier para o exercicio
das atividades de producdo culindria em cozinhas comerciais, panificadoras e
confeitarias, em conformidade com os padrdes gastrondmicos internacionais”
(UNIVALLI, 2011, p. 13). A énfase é do ensino pratico e das bases do planejamento e
da rentabilidade operacional. O diploma conferido € o de Cozinheiro Chef
Internacional e Patissier.

Ao final desses quatro semestres, 0 aluno podera concluir o Bacharelado em
Gastronomia, caso opte por cursar mais trés semestres. Neste segundo bloco,
recebera a formacao voltada para o planejamento e a gestdo de empresas do setor
de alimentac&o, com enfoque nas produc¢des diferenciadas, no servigco de qualidade
e na rentabilidade da operacédo do empreendimento.

Para dar conta desta formacédo, o aluno desenvolve, ao longo dos trés

semestres, um projeto de restaurante, ou similar, baseado em pesquisas de
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mercado e com o0 planejamento da infraestrutura, da viabilidade financeira e do

retorno do investimento. O diploma recebido € o de Bacharel em Gastronomia

(UNIVALI, 2011). Este ensino e aprendizagem na area de gastronomia sao

apresentados na Figura 2.

1e
Periodo

20

Periodo Periodo

Organizacg¢ao Curricular

30 40

Periodo

52 62
Periodo Periodo

7o
Periodo

BLOCO |
(Sequencial de Matriz Coletiva)
Diploma de Curso Superior de Formacao
Especifica em Cozinheiro Chef
Internacional e Patissier

BLOCO Il

Complementacdo para a
Integralizagdo da matriz de Bacharel
em Gastronomia

BLOCO | BLOCO Il

Matriz Curricular de Bacharel em Gastronomia

Diploma de Bacharel em Gastronomia

Figura 2: Organizacéo Curricular do Curso de Gastronomia
Fonte: Universidade do Vale do Itajai (2011)

As disciplinas, bem como cargas horarias e objetivos, que compdem o

primeiro bloco (do 1° ao 4° periodo), relativo a formacdo de Cozinheiro Chef

Internacional e Patissier e as que compdem o segundo bloco (do 5° ao 7° periodo),

relativo ao Bacharelado em Gastronomia, estdo apresentadas no Quadro 3.

Disciplina | CH | Objetivo Geral
1° PERIODO
Bases de Panificagéo e 60 Conhecer e aplicar técnicas béasicas de panificagdo e confeitaria, tendo como referéncia as
Confeitaria normas de producédo culinaria (mise em place) e os critérios de higiene e seguranca.
Desenvolvimento de Empregar técnicas culinarias basicas de Gastronomia, fundamentando-se em conceitos,
Habilidades Culinarias 150 | normas de producéo culinaria (mise em place) e a seguranga na operacao da producao de
Bésicas alimentos.
Gestéo de Servigos de 60 Analisar a estrutura organizacional, financeira e operacional de restaurantes, bares e
Alimentacédo similares, fundamentando-se nos conceitos de qualidade na prestacéo de servigos.
Analisar as propriedades fisico-quimicas e biolégicas de cada grupo de alimentos; aplicar
- os fundamentos basicos dos mecanismos de alteragfes dos alimentos, da microbiologia de
Nutricdo e Seguranca . ) - . = =
Alimentar 60 alimentos, bem como dos procedimentos de higiene durante a manipulagdo, a produgéo, o
armazenamento e a distribuicdo de alimentos nas unidades de processamento, consumo e
comercializagéo de alimentos.
s NP Reconhecer o legado do patrimdnio histérico e cultural, contextualizando a produgdo
Historia e Patrimonio . ; - - )
Cultural 60 cultural em diferentes momentos e lugares, identificando significados e sentidos para a
compreensdo do mundo como cidadao e profissional.
2° PERIODO
Confeitaria e Panificagéo 150 Conhecer e aplicar principios, produtos e procedimentos béasicos de confeitaria e
Avangada panificac&o na producéo, na decoracado e na apresentacéo de doces.
Culinaria Classica 150 | Pesquisar e desenvolveras técnicas e os preparos culinarios, originarios de cada pais,
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Disciplina CH Objetivo Geral
tendo como fundamento as caracteristicas etnogastronémicas da culinaria classica.
Culinaria Contemporanea 105 Pesquisar e desenvolver técnicas e preparos culinarios, tendo como fundamento as
Internacional caracteristicas etnogastrondmicas contemporaneas da culinaria internacional.
3° PERIODO
Utilizar os conceitos e os fundamentos dos principios tedrico-metodolégicos e
Elaboragé&o de Projetos 15 procedimentos de producdo de conhecimento cientifico na elaboragcao de um pré-projeto de
pesquisa em gastronomia.
Culinéria Brasileira e 150 Conhecer e praticar as técnicas de produgdo da culinaria brasileira e identificar as
Regional caracteristicas etnogastronémicas de cada regiéo do Brasil.
Bebidas e Distinguir caracteristicas, métodos de producdo, preparagdo e formas de servicos de
. 75 bebidas alcodlicas e nédo alcodlicas, mediante o emprego e a criacdo de técnicas variadas
Enogastronomia . . . ~ -
de preparo, harmonizandoas bebidas a diferentes producdes gastronémicas.
Organizacao de 75 Adquirir e praticar conhecimentos teéricos e habilidades praticas para planejar, executar e
Banquetes e Eventos avaliar eventos em alimentacgéo, levando-se em conta diferentes tipos de servicos.
Planejamento de 60 Planejar cardapios e menus, considerando o publico a que se destinam, os padrdes de
Cardéapios rentabilidade do investimento e o design de apresentagao.
Analisar os processos criativos e de inovagdo, como diferencial competitivo, empregando
Processo Criativo 30 conceitos, técnicas e estratégias de desenvolvimento da criatividade na geragdo de
solugdes para problemas propostos.
4° PERIODO
Trabalho de Iniciagéo 150 | Conforme regulamento vigente. Disciplina de TCC.
Cientifica De acordo com regulamento vigente.
- Analisar e discutir conceitos e experiéncias atualizadas na area da gastronomia, com vistas
Estagios 180 . A o
a aprofundar, dar conhecimentos dessa ciéncia e da arte culinaria.
Tépicos Emergentes 75 Conforme regulamento vigente. Disciplina de TCC.
5° PERIODO
Comunicagéo e 60 Aplicar os conceitos e as técnicas que abrangem os processos visuais de comunicagao oral
Linguagem e escrita, adequando a linguagem a situagdo de comunicacao.
Planejamento da . ~ - . .
ProduJ %0 na 60 Conhecer e aplicar planos de produgdo e cardapios voltados aos diversos tipos de
¢ ~ estabelecimentos de restauragéo, considerando o publico-alvo, o produto e o servigo.
Restauracéo
Planejamento de . A - . .
.J Elaborar Projeto Arquitetdnico de um restaurante, ou similar, aplicando procedimentos no
Ambientes para 60 . ; .
- desenvolvimento de planejamento de ambientes.
Restauragao
) . Vivenciar atividades praticas do mercado de trabalho dos diferentes segmentos da
Viagem Técnica 60 - P
atividade gastronémica.
Projeto de Restaurantes 60 Articular conceitos e procedimentos na elaboracdo parcial do projeto Restaurantes e
e Similares Similares.
. Analisar a realidade do mercado, Vvisualizando oportunidades de negécios
Empreendedorismo 30
empreendedores.
Compreender a necessidade e a importancia do marketing, destacando o estudo, a
Marketin 30 estrutura e a sintese das informacdes relacionadas ao mercado como atributos que
9 auxiliam a tomada de deciséo e a obtencao de vantagem competitiva, de forma socialmente
responsavel, nas empresas publicas ou privadas.
6° period 0
- ~ Conhecer os conceitos bésicos relacionados com a administragdo de materiais,
Administracéo de . . . o
. N 60 empregando técnicas e ferramentas mais usuais no processo de tomada de deciséo,
Materiais e Patrimonio . N g A N g s = L . .
visando a eficiéncia e a eficacia na gestédo dos recursos materiais e patrimoniais.
Analisar os procedimentos relativos a Gestdo de Pessoas adotados pelas organizagdes,
= sedimentando estes na busca da eficiéncia operacional, com fins de atingir-se a
Gestéo de Pessoas 60 - . o . o x e .
economicidade por meio da eficicia gerencial dentro da viséo holistica sob a perspectiva
do Ser Humano.
Planejamento de 60 Desenvolver o pensamento estratégico em Marketing, Promog8es e Vendas, aliado aos
Marketing conceitos para o desenvolvimento de programas e planos as culturas hoteleiras e turisticas.
Tecnoloaia da Compreender os aspectos fundamentais do planejamento e da gestdo da informacéo,
Informagao 60 tragando um paralelo entre teoria e préatica, para saber transformar "dado" em "informagao"
¢ e em "diferencial competitivo".
Projeto de Restaurantes 60 Articular conceitos e procedimentos na elaboracdo parcial do projeto Restaurantes e
e Similares Similares.
7° PERIODO
- . Conhecer, analisar e interpretar os conceitos e as praticas contabeis utilizadas no
Contabilidade Gerencial 60 P P

planejamento, no controle e no gerenciamento de empreendimentos do setor da
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Disciplina CH Objetivo Geral
restauracdo, possibilitando a analise de viabilidade econdmica e financeira do
empreendimento.
Avaliar a viabilidade do empreendimento, por meio das 6ticas da Rentabilidade e da
Gestao Financeira e 60 Liquidez, verificando se o lucro é compensador, como a remuneracdo do esforgo
Orgamentaria empresarial e o capital investido, e se os recursos captados e gerados pela iniciativa em
guestéo serdo suficientes para cobrir os desembolsos necessarios.
. - . Identificar e compreender os mecanismos da dindmica juridica que envolvem
Legislacédo Aplicada 60 . =
empreendimentos de restauracao.
Compreender os mecanismos da auditoria, com énfase nos seus conceitos, importancia,
Auditoria na Restauragédo | 30 processo, técnicas e ferramentas para o aprimoramento da qualidade e exceléncia em
atividades de restauracéo.
. Elaborar projeto interdisciplinar que articule os conceitos e os métodos de gestdo do setor
Projeto de Restaurantes ~ . A L.
e Similares 60 da restauracdo, bem como as habilidades e as competéncias necesséarias para o
gerenciamento e/ou a prestacao de consultoria em estabelecimentos do ramo.
) o~ Avaliar a realidade do mercado de restauragdo em uma destinacéo visitada, por meio da
Viagem Técnica 90

observacao e da analise deste espaco.

Quadro 3: Matriz 3 do 1° e 2° Blocos do Curso de Gastronomia
Fonte: Universidade do Vale do Itajai (2011)

Destacou-se, no Quadro 3, a disciplina “Desenvolvimento de Habilidades

Culinarias Bésicas”, por se tratar do foco de estudo dessa dissertacéo. E relevante

ainda informar que o Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier, em seus

dez anos de existéncia, possui 778 formados, como se pode verificar na Tabela 1.

Tabela 1: Formados no Curso

ANO FORMANDOS
2001 62
2002 54
2003 84
2004 49
2005 56
2006 125
2007 74
2008 144
2009 80
2010 50
Total 778

Fonte: Ata de Formatura (2011)

A breve historia apresentada do Curso de Gastronomia da UNIVALI e os

nameros de egressos demonstram uma resposta a uma possivel necessidade do
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mercado. A metodologia didatico-pedagdgica responde ao objetivo do seu Projeto
Pedagdgico e, na primeira fase da formacgéo, d4 destaque ao ensino das bases

culinérias classicas.

1.2 Desenvolvimento de Habilidades Classicas na Are  a da Restaurac&o

Dentre as disciplinas presentes na matriz curricular, destaca-se a de
“Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Béasicas”, que, desde as origens do
curso, buscou referencial tedrico que desse suporte ao ensino e a aprendizagem.
Essa disciplina tem por objetivo empregar técnicas culinarias basicas de
gastronomia, fundamentando-se em conceitos, normas de producao culinaria (mise
en place®) e seguranca na operacéo da producdo de alimentos, respondendo assim
ao perfil profissiografico proposto pelo curso.

Assim, partiu-se de um modelo inicial que seguia 0 expresso no documento
OIT/SENAC no conteudo programatico do livro The New Professional Chef, portanto
duas tecnologias complementares marcadas pelo conceito, a época, vigente que se
tinha de culinaria, pois a gastronomia era vista mais como pratica operacional do que
como conhecimento de base cientifica. O conteudo programéatico da disciplina é

desenvolvido em quatro unidades, como demonstrado na Figura 3.

8 «|jteralmente, ‘Colocar no Lugar. O preparo e reunido dos ingredientes, panelas, utensilios e
pratos ou travessas necessarios para determinado prato ou periodo de servico.” (FLAVIGNY,
2000, p. 1547).



34

UNIDADE 1: Procedimentos
da mise en place e normas de
padronizagdo da produgdo.

UNIDADE 2: Preparo de
caldos, fundos e molhos de
base

UNIDADE 3: Tipologia de
matéria-prima e cortes
padronizados

UNIDADE 4: Métodos de
cocgdo e técnicas para
vegetais

Figura 3: Unidades da Disciplina
Fonte: Universidade do Vale do Itajai (2011)

- Unidade 1: Procedimentos da mise en place e normas de padronizacao
da producéo.

Nessa primeira unidade, sdo abordados os procedimentos da mise en place
(por em ordem) da matéria-prima e dos utensilios da bancada de trabalho na
cozinha. Além disso, o aluno apreende as normas de padronizacdo de seu trabalho
pratico como Chef de Cozinha na elaboracédo e na execugdo de determinada receita.

As Unidades 2, 3 e 4 referem-se a base da cozinha, pois correspondem ao
ensino das bases da culinaria classica.

- Unidade 2: Preparo de caldos, fundos e molhos de base

Nesta unidade, séo trabalhados os tipos e 0s procedimentos de preparo de
caldos, fundos e molhos de base, empregando-se também aulas tedricas expositivas
com o auxilio de recursos audiovisuais e aulas praticas demonstrativas, com a
execucdo de atividades desenvolvidas em laboratorios. No material de apoio didatico
(apostila), estdo descritas a composicdo e as técnicas destes conteudos.

- Unidade 3: Tipologia de matéria-prima e cortes padronizados

Ja nesta unidade, sdo vistos os cortes de vegetais, carnes, aves, peixes e
frutos do mar, na qual sdo repassados os conteudos referentes a identificacdo das
diversas matérias-primas e as nomenclaturas de cortes de vegetais, carnes, aves,

peixes e frutos do mar.
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- Unidade 4: Métodos de cocgéo e técnicas para vegetais
Aqui, sdo demonstrados os diversos métodos de coc¢do para organizar a

producédo mediante o emprego de técnicas e de procedimentos padronizados.

O mapa foi estruturado a partir da Apostila Desenvolvimento de Habilidades

Culinéarias Basicas, tendo como bases as Unidades 2, 3 e 4.

00% -
oux amarsia 7515 e
“;f-:xx::;ummasszx TOUx / quente BASES DE
e N COzZNHA &

Mapa conceitual da disciplina
Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Basicas

Figura 4: Mapa Conceitual
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

As bases da cozinha sdo fundamentais para sistematizar o processo de
producdo. E o alicerce, pelas suas peculiaridades de uso, para a obtencdo de um
produto final de qualidade e de padronizacédo. Estas bases englobam diversas
atividades, que véo desde o corte de legumes até os métodos de coccdo e estdo
presentes nas mais diversas correntes da cozinha ocidental e até mesmo nas
orientais. O conhecimento profundo dessas bases € primordial na formacgédo de um
Chef de Cozinha e sua aplicacao correta pode definir toda uma trajetéria da mise en
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place a operacionalizac&o final, propiciando o dominio sobre as diversas etapas que
caracterizam a alta gastronomia.

A primeira base sdo os fundos, representados por preparacfes basicas
citadas como o “alicerce da cozinha francesa”. Elemento eficaz na maioria das
técnicas culinarias fornece a base para varias sopas e molhos e para diversas
preparacdes. E uma preparacéo liquida, aromatizada, derivada de varios elementos
de base?*, aromaticos® e liquidos?®, a qual possui como critérios para avaliacdo os
condimentos balanceados, a cor apropriada, 0 aroma e a limpidez.

A segunda base é chamada de agentes de ligacdo e espessantes, que sdo
utilizados na cozinha quente, fria, confeitaria e servem para aumentar a viscosidade
de liquidos, como fundos, sopas, molhos ou outras preparacdes culinarias.

Aromatizantes sdo combinacfes aromaticas de vegetais, ervas e temperos
utilizados, com o intuito de adicionar e acentuar o sabor das preparagbes. Os
embelezadores e melhoradores de sabor sdo elementos cuja funcdo € conceder,
melhorar ou reforcar as caracteristicas dos alimentos, como aroma, sabor, cor e
textura.

Cortes possuem a padronizagédo, formato e tamanho resultantes de uma
coccao uniforme, o que, além de garantir a textura, influencia na apresentacgéo visual
dos preparos culinarios.

A sopa é a producdo culinaria elaborada a partir de uma base liquida,
podendo ser espessa ou nédo, a qual sado adicionados diversos ingredientes durante
0 processo de coccdo. E o molho é composto por dois elementos basicos. O
principal é a base (liquido) e define o seu sabor, agregado a um espessante. Serve
como complemento, proporcionando umidade e conferindo sabor as varias
preparacgoes.

Os Tipos de Calor versus Método de Coccédo s6 acontecem mediante a
utilizacdo do calor. Este pode ser definido como a transmissdo de energia, que
possibilita alteracdo de temperatura, seja de forma direta ou indireta. E a ac&o

provocada na estrutura do alimento, tornando-o adequado para consumo humano.

% Ossos, aparas ou carcacas de boi ou vitelo, frango, suino ou cacas. Espinhas e aparas de peixes.
Legumes.

25Mirepoix; Bouquet Garni; Sachet d’Epices, Folhas de Louro, etc.

% Agua e, eventualmente, vinho.
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Destacam-se na alta gastronomia algumas informacfes sobre matérias-
primas que possuem tipos de preparo especificos. O Método de Coccao pode servir
de apoio ao profissional, quando de sua utilizacdo. Ja a Técnica Culinaria € um
procedimento que tem o objetivo de transformar e/ou harmonizar ingredientes, tendo
um resultado determinado previamente.

Este conteudo é desenvolvido no primeiro periodo tanto de forma tedrica
quanto pratica. Na parte pratica, é trabalhado em atividades nos laboratorios, bem
como nas demais disciplinas que fazem parte da matriz curricular, a exemplo da
Disciplina “Organizacao de Banquetes e Eventos”, no terceiro periodo, e também no
“Estagio Obrigatério”, realizado em empresas de nivel nacional e internacional e,
finalizando, no quarto periodo, em “Banca Pratica” aberta ao publico.

A disciplina “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Basicas” faz parte
do eixo fundamentos do curso, a qual d& subsidio teorico-pratico para a
consolidagcdo das caracteristicas e competéncias, formando assim o pefrfil
profissiografico do Cozinheiro Chef Internacional e Patissier. Esta base de
conhecimento é utilizada por todas as demais disciplinas que compdem 0s eixos,

instrumental e planejamento.

1.3 A Formacéao Profissional do Cozinheiro  Chef Internacional e Patissier

O egresso do Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier, de acordo
com o PP (UNIVALI, 2011), devera apresentar um perfil com as seguintes
caracteristicas:

- Dominio de conceitos, métodos e procedimentos indispensaveis ao planejamento,
a organizacdo, a coordenacgdo, a execucdo e a avaliagdo da producado culinaria
em cozinhas industriais e comerciais, panificadoras e confeitarias.

- Solida formacgédo especializada, além de ético-politica e técnico-cientifica, que
possibilite a compreensdo das relacdes e dos ambientes organizacionais e
sociais.

- Capacidade de planejar cardapios e planos de producdo e promover e
acompanhar suas operacionalizagdes.

- Capacidade de interpretar e desenvolver novas receitas.
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- Continua atualizacdo, aperfeicoamento e flexibilidade intelectual.

- Capacidade para assimilar e gerenciar novas informacdes e situagfes vigentes e
emergentes do seu campo profissional.

- Capacidade de integrar pessoas e tecnologias por meio da realizacao de trabalho
em equipes.

E deve também desenvolver, ao longo do curso, as seguintes competéncias:

- Conhecer e aplicar os métodos e as técnicas culinarias, em conformidade com os
padrées gastronémicos internacionais tanto nas producdes de cozinha como de
panificacao e confeitaria.

- Planejar e operacionalizar cardapios e planos de producdo com determinagéo de
precos e rentabilidade otimizada.

- Planejar e desenvolver atividades pertinentes a seu campo de atuacéo
profissional em consonancia com as necessidades e as demandas regionais,
nacionais e mundiais.

- Atuar com iniciativa, criatividade e determinacdo no gerenciamento do processo
produtivo.

- Demonstrar flexibilidade e adaptabilidade nas relagBes interpessoais e na pratica
profissional.

- Manter relacdes interpessoais que estimulem confianca e solidariedade e que
enfatizem a importancia do espirito de equipe.

- Atuar de forma interativa em prol de objetivos comuns, interesses interpessoais e
institucionais.

- Enfrentar desafios, identificar e dimensionar riscos.

- Expressar-se em linguagem clara e correta em suas diversas formas.

- Valorizar a cultura regional, promovendo o resgate historico-cultural das tradi¢cdes
gastrondémicas.

- Planejar o mix de produtos de um estabelecimento, realizar calculos de matérias-
primas necessarios a demanda, organizar compras e sua execugao com a
determinacao das matérias-primas na qualidade e no preco.

O processo de ensino-aprendizagem do curso, que visa responder ao
objetivo, bem como desenvolver as caracteristicas e as competéncias estabelecidas,
foi distribuido em trés eixos de conhecimentos. O primeiro eixo, dos conteudos de

fundamentos, é composto pelas disciplinas e suas ementas, respectivamente:
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- “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Basicas”: Procedimentos de mise em
place e normas de padronizacdo da producdo. Preparos de caldos, fundos e
molhos de base. Cortes padronizados de vegetais, de carnes, de aves, de peixes
e frutos do mar. Métodos de coccdo e técnicas para vegetais. Seguranca na
producgédo de alimentos.

- “Gestéo de Servicos de Alimentacao” A comercializacdo da alimentacdo. O setor
de alimentos e bebidas. O planejamento das areas fisicas dos restaurantes.
Fichas técnicas e de espelhos de custos. Servigcos de alimentacao.

- “Nutricdo e Seguranga Alimentar”: Qualidade e higiene alimentar. Mecanismos
basicos de alteracdes dos alimentos. Microrganismos: microrganismos uteis,
deteriorantes e patogénicos. Fontes de contaminacdo de alimentos: doencas de
origem alimentar. Prevencédo de toxinfec¢des alimentares: critérios de seguranca
em cada etapa da producdo; medidas de higiene e sanitizacdo. Legislacéo
sanitaria de alimentos. Sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCCQC).

- “Bases de Confeitaria e Panificacdo”: Equipamentos. Utensilios. Massas basicas
de panificagédo e confeitaria. Fermentacdo. Cremes. Caldas. Molhos de confeitaria
e habilidades béasicas de confeitaria.

- “Histéria e Patrimoénio Cultural”: Conceito de Patrimdnio: contornos semanticos
historicamente construidos. Politicas de salvaguarda de bens culturais e naturais.
Referenciais historicos e estéticos de bens paisagisticos, urbanisticos e
arquitetdnicos. Referenciais histéricos e estéticos de bens artisticos e artesanais.
Referenciais historicos e culturais de bens imateriais: literatura, masica, folclore,
linguagens, rituais e costumes.

O segundo eixo, dos conteudos instrumentais, € composto pelas disciplinas

e suas ementas, respectivamente:

- “Culinaria Classica™: Garde manger. Culinaria Italiana. Culinaria Oriental. Culinaria
Francesa.

- “Culinaria Contemporanea Internacional”. Visdo contemporanea das culinarias
das Américas, Arabe e Etnicas Europeias. Culinaria das Américas. Culinarias
Etnicas Europeias. Culinaria Arabe.

- “Confeitaria e Panificacdo Avancada’: Uso de massas basicas. Producao de paes

especiais. Producdo de itens para entradas e acompanhamentos. Sobremesas.
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Chocolate. Confeitagem de tortas e docinhos finos. Pastilhagem e doces de
vitrine.

- “Culinaria Brasileira e Regional”: Culinaria do dia a dia brasileiro. Culinéaria da
Regido Norte. Culinaria da Regido Centro-oeste. Culinaria da Regido Sudeste.
Culinaria da Regiao Nordeste. Culinaria da Regido Sul. Doces brasileiros.

- “Bebidas e Enogastronomia”. Bebidas ndo alcodlicas. Bebidas alcodlicas.
Coquetelaria. Harmonizacdo de bebidas e alimentos. Caracteristicas basicas das
variedades de uvas viniferas. Método de fabricacdo de vinhos. Principais regides
vinicolas do mundo. Avaliagdo das caracteristicas organolépticas do vinho.
Principios bésicos de enogastronomia.

- “Elaboracdo de Projetos”. Regulamento do estagio. Relatério de conclusdo de
estagio. Pré-projeto de estagio.

- “Estagio”: De acordo com regulamento vigente. Experiéncias de Estagio. Etapas
do Projeto de Iniciacdo a Pesquisa. Planejamento da Pesquisa. Relatério da
Pesquisa.

- “Topicos Emergentes”. Conteudos deverdo ser estabelecidos formalmente em
reunido ao final do 3° periodo, em conjunto com os académicos e a coordenacdo
do curso.

- “Elaboragdo de Projetos”: Regulamento do estagio. Relatorio de conclusdo de
estagio. Pré-projeto de estagio.

O terceiro eixo, dos conteudos de planejamento, € composto pelas
disciplinas e suas ementas, respectivamente:

“Organizacdo de Banquetes e Eventos”: Eventos e tipologia. Planejamento de
eventos. Servicos de alimentos e bebidas. Comercializagdo e promocdo de
eventos. Operacionalizacéo de evento.

- “Planejamento de Cardapios”: Conceitos basicos e tipologia de cardapios e
menus. Racionalizacdo no planejamento de cardapios e menus. Sistematizacao
das informacgbes pertinentes aos cardipios e aos menus e precificacdo para
vendas. Desenvolvimento de design de cardapios.

A construcdo do conhecimento académico na area, unindo os trés eixos, se
estabelece por meio da diferenciagcédo dos tipos de empreendimentos, elaboracéo e
producdo de cardapios, servicos utilizados, caracterizacdo, definicbes e estratégias
de comercializacdo dos produtos, legislacdo e gerenciamento na restauracdo. A

Figura 05 demonstra esta construcao.
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“Desenvolvimento de

Habilidades Culinarias Basicas”, de acordo com as ementas, perpassam e amparam,

tanto de forma tedrica como pratica, as demais disciplinas. Podem-se citar alguns

exemplos:

- Tipologias de Empreendimentos

A apresentacdo destas tipologias (Quadro 4) estd baseada na tese de

doutorado do Prof. Krause (2007). O autor apresenta as tipologias de acordo com

suas énfases, a saber:

a. Refeicbes: Alimentos elaborados com varios componentes, geralmente tendo

pelo menos um prato quente com bebidas.

b. Lanches: Esta tipologia é caracterizada por quantidade de alimento, tempo de

consumo e de producao.

c. Bebidas: Esta tipologia esta ligada a forma de lazer que a bebida proporciona,

bem como o tempo despendido para o seu consumo.
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TIPOLOGIAS
Refeicdes Lanches Bebidas
Nomenclatura Caracteristicas Nomenclatura Caracteristicas Nomenclatura Caracteristicas

Restaurantes Internacional e Gastrondmico, com Conceito de alimentagdo continuada, servem | Classicos American Bar, Piano bar, entre outros, os
Cléassicos opcdes de ampla aceitagdo e ambientes Lanchonetes lanches, refeicdes e guloseimas em um quais tém como produto bebidas finas e

e servicos mais requintados. ambiente mais informal e de servico rapido. preparo de coquetéis tradicionais.
Restaurantes Os Tipicos, os de Especialidades e os | Fast Food e Alimentacdo rapida preparada a partir de | Tipicos Relacionados a culturas de paises, como
Caracterizados Temaéticos, com base em aspectos Pragas de ingredientes semielaborados e, normalmente, o Pub (Inglaterra), os Bistros (Franga) e

culturais ou de atratividade. Alimentagao com autosservico. As pragas de alimentagdo as Cantinas (ltalia).

sdo areas comuns para consumo de alimentos
fornecidos por vérios fast foods.

Restaurantes Mescla de cozinhas das mais diversas | Confeitarias e Fornecimento de doces, pdes, frios e | Contemporaneos e Tém como base um tema que estara
Contemporaneos etnias, conhecida como food fusion, | Padarias guloseimas com local para consumo ou ndo de | tematicos presente, de forma coerente, do cardapio

dentro de uma proposta de um cardapio lanches e cafés. ao ambiente.

diferenciado.
Restaurantes de Coffee Shops: atendem a todos os tipos | Sorveterias Fornecimento de sorvetes montados ou em | De especialidades Estabelecimentos que se especializam
Alimentacéo de alimentacéo (lanches, almogo, jantar, sistema buffet em quilo. na oferta de uma determinada bebida,
Continuada bebidas e guloseimas), normalmente do como, por exemplo, as choperias.

inicio da manha até o horéario de meia-

noite.
Restaurantes Empresas, escolas, hospitais, etc. Estes

Funcionais ou de

Publico Especifico

restaurantes tém uma maior

responsabilidade com os aspectos

nutricionais e devem ter, para alguns
tipos, a

presenca obrigatéria de

nutricionista.

Restaurantes
Populares

Atendem com refeigbes tipo “comida
caseira” por um prego acessivel.

Catering /Servicos de

Atendimento ao servico de aviagédo e

Banquetes preparo de refeicdes, lanches e outros
para servico distinto do local de
producédo, tais como coffee breaks,
coquetéis, banquetes, etc.

Rotisseria e | Venda de comida para ser levada e

Delicatessen

consumida em outro local, j& preparada
ou semipreparada.
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TIPOLOGIAS

Refeicdes

Lanches

Bebidas

Nomenclatura

Caracteristicas

Nomenclatura

Caracteristicas

Nomenclatura

Caracteristicas

Delivery Servigo de entrega em domicilio. Delivery Servigo de entrega em domicilio.

Quiosques Utilizados em parques, shoppings e | Quiosques Utilizados em parques, shoppings e praias, no | Quiosques A exemplo do j& citado, para o caso das
praias, para fornecimento de refeicdes servico de lanches refeicdes e dos lanches, estes quiosques
répidas. tém por finalidade complementar a oferta

de servico de alimentacéo.

Ambulantes Vendem os mais diversos tipos de | Ambulantes Vendem os mais diversos tipos de produtos, | Ambulantes Deslocam-se até o publico, prestando,

produtos, como espetinhos e

churrasquinhos.

como sanduiches e sorvetes

desta forma, um servico complementar.

Quadro 4: Tipologias da Area da Restauracio
Fonte: Adaptado de Krause (2007)
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Pelo conceito de cada tipologia, é percebido o conhecimento repassado pela

disciplina, pois, para que aconteca esta definicdo, faz-se necesséario o dominio das

técnicas classicas. Esta situacdo pode ser facilmente identificada em um Fast Food,

como o Mac Donald’s, o simples ato de “fritar a batatinha”, se levado a base conceitual

apreendida na disciplina, ter-se-a a “fritura por imersédo com tipo de calor seco”.

- Modalidades de Venda e de Servicos

Modalidade de venda, conforme Krause (2007) é a negociacdo da producdo

com o cliente. Na modalidade de servigos, € como esta producdo € apresentada ao

comensal. O autor estabelece dois critérios (apresentadas no Quadro 5):

a. Alto padrdo e nivel de execucdo aprimorado: servicos com técnicas que

requerem bom nivel de conhecimentos e habilidades por parte dos elementos da

brigada, bem como um maior nimero de funcionarios por cliente.

b. Simples: para estabelecimentos mais informais e de baixo custo, com pequenas

brigadas para execucéo do atendimento.

MODALIDADE

VENDA

SERVICOS

Nomenclatura

Caracteristicas

Nomenclatura

| Caracteristicas

Auto Padrao

O cliente tem a sua disposicdo uma
relacéo de preparos (cardapio), da qual

A Francesa ou Inglesa

Os alimentos sdo transpostos de
uma travessa para o prato do

Ala Carte fara sua escolha. Direta _
cliente.
Disponibilizada ao cliente uma Os alimentos sdo transpostos de
sequéncia de alimentos ja definida, uma travessa para o prato do
com possibilidade de escolha para os cliente.
preparos de toda a sequéncia ou Servicos de alto padrao e nivel de
somente para algum tipo (por exemplo: execucao aprimorado.
geny com possibilidade de escolha para entrada, | L'assite e Empratado
pgoes .
prato principal e sobremesa, ou
possibilidade de escolha somente para
o0 prato principal). Nesta modalidade,
pode ser enquadrada a venda de
pratos prontos.
Simples
Menus fixos com prego Unico: . Autosservico. Cliente faz a maior
Table D"Hoté servindo-se uma sequéncia ja definida | Self Service .
parte do servigo.
de preparos.
Servicos em que o cliente faz a Travessas na mesa das quais o
Autosservigo escolha dos alimentos a partir de um | Taple D" Hoté

por Preco Fixo

local no qual sdo disponibilizados os
alimentos (e algumas vezes as

préprio cliente se serve.
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MODALIDADE
VENDA SERVICOS
o Nomenclatura | Caracteristicas
Nomenclatura Caracteristicas =
Auto Padrao
bebidas), pagando por isto um prego
fixo.
Cliente serve-se da quantidade que lhe
Autosservico aprouver e, ao final, pesa, pagando
por Peso somente a comida servida.
Delivery Com entrega a distancia.
Modalidade de venda realizada para
Room Service servico na unidade habitacional de
hotéis.
MiniBar Venda de produtos colocados dentro
(FrigoBar) da unidade habitacional de hotéis.
Modalidades l\/lod:zllldades de ver)dgs diferentes em
. fungédo das caracteristicas do produto a
Mistas :
ser vendido.

Quadro 5: Modalidade de Venda e de Servicos
Fonte: Krause (2007)

O dominio do conhecimento repassado pela disciplina “Desenvolvimento de
Habilidades Culinarias Basicas” permite a definicdo das modalidades de venda e de
servico em um empreendimento da area da restauracdo, fato este que pode ser
comprovado quando, em um restaurante com a modalidade de venda A La Carte e de
servico Empratado, o item padronizacéo é facilmente visualizado pelo comensal.

Na pesquisa a ser desenvolvida, a escolha das tipologias de restaurante
“Contemporaneo, Caracterizado e Classico” e com modalidade de venda A La Carte e
Menu e de servico Table D’'HO6te e Empratado se deu em funcdo do alto grau de
complexidade dos mesmos, com isso exigindo maior conhecimento e habilidade por

parte do profissional da area.

1.4 Procedimentos Metodoldgicos

O presente estudo tem por tema a andlise da relacdo entre o desempenho
profissional e as bases da culinaria classica trabalhadas no Curso de Cozinheiro Chef
Internacional e Patissier da UNIVALI no mercado da restauracdo na Avenida Atlantica

do Balneéario Camboria (SC).
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A metodologia utilizada para o desenvolvimento deste tema esta pautada na
afrmacdo de Minayo (2007, p.14), para quem “..] a metodologia inclui
simultaneamente a teoria da abordagem (método), o0s instrumentos de
operacionalizacdo do conhecimento (técnicas) e a criatividade do pesquisador (sua
experiéncia, sua capacidade pessoal e sua sensibilidade).” E a autora alerta que “a
definicdo da metodologia requer dedicacdo e cuidado do pesquisador® (2007, p. 46).

Com isto, este item é desenvolvido conforme demonstra a Figura 6.

Quali/Quanti

Figura 6: Mapa Metodoldgico
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

O mapa metodologico da pesquisa foi construido a partir da articulacéo de dois
grupos de informacdes. O primeiro foi composto pelos métodos e técnicas de coleta de
dados bibliograficos e documentais, termo que designa toda fonte de informac6es com
dados — primérios e secundarios — ja existentes (LAVILLE; DIONNE, 1999). Os dados
coletados sofreram andlise de conteldo, método definido por Bardin (1979 apud
MINAYO, 2007, p. 83) como:

[...] um conjunto de técnicas de andlise das comunica¢des visando
obter, por procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do
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conteudo das mensagens, indicadores (quantitativos ou nao) que
permitem a inferéncia de conhecimentos relativos as condi¢des de
producao/recepcao (variaveis inferidas) destas mensagens.

No segundo grupo do mapa metodoldgico, apresentam-se as técnicas e 0s
métodos utilizados na pesquisa de campo, a qual, de acordo com a autora “[...] permite
a aproximacao do pesquisador na realidade sobre a qual formulou uma pergunta, mas
também estabeleceu uma interagdo com os “atores” que conformam a realidade e,
assim constroem um conhecimento empirico” (2007, p. 61).

Os resultados da pesquisa de campo foram analisados com base na estatistica
multivariada que, para Mingoti (2005, p. 21), “consiste em um conjunto de métodos
estatisticos utilizados em situagbes nas quais varias variaveis sao medidas
simultaneamente, entre cada elemento amostral”. A autora explica que este tipo de
analise tem o proposito de facilitar a interpretacdo por meio da construcdo de variaveis
alternativas; construir grupos de dados que apresentem similaridades entre si,
possibilitando a segmentacdo; facilitar as relagbes de dependéncia entre as variaveis,
muitas vezes com objetivos de predicdo e comparar populagdes ou validar suposi¢cao
por meio de testes.

A pesquisa, em relacdo aos objetivos, é classificada como exploratéria, pois, de
acordo com Ciribelli (2003, p. 54), “Proporciona maiores informacdes sobre o tema que
0 pesquisador pretende abordar; auxilia-o a delimita-lo; ajuda-o a definir seus objetivos
e a formular suas hipéteses de trabalho e também a descobrir uma forma original de
desenvolver seu assunto”. Dencker (1998) caracteriza a pesquisa como uma forma de
aprimorar ideias ou descobrir intuicdes e por possuir um planejamento flexivel.

Minayo (2007) esclarece que a fase exploratéria da pesquisa é composta pela
definicdo do objeto de pesquisa, construcdo do marco teorico, demarcacdo dos
objetivos, selecdo dos instrumentos de coleta de dados, escolha do espaco e do grupo
de pesquisa, criagdo de critério para a inclusdo do sujeito no estudo e no
estabelecimento de estratégias para entrada no campo. Andrade (1997, apud
CIRIBELLI, 2003) diz que a pesquisa pode ser feita por meio de documentos,

bibliografias, entrevistas, observacdes e visitas a web site.
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E a pesquisa documental, de acordo com Brenner e Jesus (2008, p.16), “[...]
recorre a materiais que ainda nao receberam tratamento analitico que podem ser
reelaborados de acordo com o0s objetivos da pesquisa”. Neste caso, pode ser dividida
em fonte primaria e secundaria.

Nesta linha, estdo Marconi e Lakatos (2001, p. 43), que tratam a pesquisa
documental como “[...] fonte primaria englobando todos os materiais, ainda nao
elaborados, escritos ou ndo, que servem como fonte de informacdo para pesquisa
cientifica”. As autoras afirmam que “[...] estes dados podem ser obtidos por meio de
arquivos publicos ou particulares, assim como em fontes estatisticas compiladas por
orgaos oficiais e particulares” (2001, p.43). O presente estudo utilizou como fonte
priméria os seguintes documentos:

- Projeto Pedagogico do Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier da
UNIVALLI;

- Plano de Ensino da disciplina “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias
Béasicas” do Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier da UNIVALI;

- Apostila da disciplina “Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Béasicas” do
Curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier da UNIVALI.

As fontes secundarias, de acordo com Marconi e Lakatos (2001, p. 43), séo “[...]
toda a bibliografia ja publicada, em forma de livros, revistas, publicacdes avulsas e
imprensa escrita. Sua finalidade é colocar o pesquisador em contato direto com tudo
aquilo que foi escrito sobre determinado assunto”. Trujillo (1974 apud MARCONI;
LAKATOS, 2001, p. 44) afirma que o objetivo destas fontes é permitir “[...] o reforco
paralelo na analise de suas pesquisas ou manipulacdo de suas informacdes”. Para o
presente estudo, foram utilizados como fontes secundarias:

- Teses e dissertagcdes de temas como: gastronomia, tipologia de restaurantes e
respectivas modalidades de venda e servico, historia de Balneario Camborid
(SC);

- Livros e periédicos da area.

A pesquisa de campo, de acordo com Barros e Lehfeld (1986, apud CIRIBELLI,

2003, p. 55), “baseia-se na observacdo dos fatos como eles ocorrem na realidade e os
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dados que coleta, que podem ser obtidos de diferentes formas, através de entrevistas,
guestionarios, consultas, depoimentos e registros de ocorréncias de determinados
fenbmenos”.

Marconi e Lakatos (1991 apud BRENNER; JESUS, 2008) informam que o
interesse desta pesquisa esta voltado para o estudo de individuos, grupos,
comunidades, entre outros, visando a compreensao de diversos aspectos. E a dividem
em trés fases, sendo que a primeira possibilita 0 estabelecimento do modelo teorico
inicial, a determinacdo das variaveis e a elaboracdo do plano geral. Na segunda, sdo
determinadas as técnicas e a selecao de amostras e, por ultimo, existe a definicdo das
técnicas de registro dos dados e das analises.

O universo da pesquisa, de acordo com Marconi e Lakatos (2001, p.108),
consiste “em explicar que pessoas ou coisas, fendmenos etc. serdo pesquisadas,
enumerando suas caracteristicas comuns, como por exemplo, sexo, faixa etaria,
organizacao a que pertence etc”. Neste estudo € composto por:

- Antigos moradores que participaram e testemunharam a constituicdo historica
da restauracdo do Balneario Camboriu.

- Proprietarios e gestores dos empreendimentos da area da restauracdo do
Balneario Camboriu (SC).

- Alunos e egressos do curso superior de Gastronomia da UNIVALI no Centro de
Ciéncias Sociais Aplicadas: Comunicacdo, Turismo e Lazer, que atuam no
mercado da restauracdo na Avenida Atlantica do municipio, formados no
periodo de 2009/I a 2010/11.*"

No procedimento de coleta de dados, de acordo com Lima (2004, apud
BRENNER; JESUS, 2008),0 presente estudo se utilizou de carater qualitativo,
desenvolvido por meio de entrevistas ndo estruturadas; e quantitativo,com aplicagédo de
questionario (Apéndice A).

A coleta de dados teve inicio com a leitura do Projeto Pedagdgico, do qual foi
destacado do Curso de Cozinheiro Chef e Internacional e Péatissier o historico, o

objetivo, o perfil de formacao do egresso, as habilidades e as competéncias.

" Conforme dados obtidos da Secretaria Académica do Campus Balneario Camborili, sd0 113 egressos.
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Utilizou-se, também, de material didatico-pedagogico compilado em forma de
apostila, com conteado ministrado na disciplina “Desenvolvimento de Habilidades
Culinarias Béasicas” e da matriz curricular vigente, da qual se destacaram os objetivos e
as ementas. Estes dados permitiram o estabelecimento dos eixos de conhecimentos do
curso que contribuem para a formacao profissional do Cozinheiro Chef Internacional e
Patissier. E na construcédo do historico e no desenvolvimento da area da restauragéo
em Balneéario Camborid, utilizou-se de bibliografias e de pesquisas em sites oficiais de
orgao em nivel municipal, estadual e nacional.

A coleta de campo realizou-se, inicialmente, por meio de entrevistas nao
estruturadas em todos os empreendimentos da area da restauragcdo na Avenida
Atlantica, visando identificar os que possuiam as caracteristicas e o histérico conforme
0 objetivo do presente estudo. Na sequéncia, entrevistaram-se dois atores que fazem
parte da sociedade autéctone, os quais forneceram dados relativos a historia da
restauracado no Municipio de Balneario Camboria.

Posteriormente, foram aplicados os questionarios, com os empreendimentos da
area da restauracdo na Avenida Atlantica de Balneario Camborid. Com este grupo de
atores, o0 instrumento possui perguntas abertas e fechadas, as quais contemplaram
informagdes sobre os empreendimentos, sendo: razdo social, nome fantasia, enderecgo
completo, responsavel pela resposta, cargo, capacidade de atendimento e tempo de
atuacdo no mercado. Os demais questionamentos separaram-se em grupos de

respostas sendo:

Caracterizagcdo do Empreendimento que compreende, tipologias, modalidade
de venda e servicos, composicdo de uma sequéncia de servicos nas
modalidades Menu ou Table D’'Héte;

Perfil do Profissional do Setor de Producdo e Atendimento, que apresenta a

existéncia e a quantidade com as nomenclaturas dos setores;

Perfil do Funcionario da Producéo, que identifica grau de formacgéo, género,

faixa etaria e salarial, tempo de casa, bem como experiéncia na funcéo;

Perfil da Gestdo da Casa, que identifica a existéncia de processo de selecéo,
treinamento, qualificacdo, capacitacdo, Manual de Procedimentos e rotina de

trabalho; e



51

- Formacdo Profissional, que identifica o grau de importdncia para o
conhecimento das técnicas basicas, controle de métodos de coccdo,
padronizacdo da producdo, padronizacdo da apresentacdo da producao,
produtividade, aproveitamento da matéria-prima, uso adequado dos utensilios
e equipamentos e postura profissional.

E com alunos e egressos do curso que fazem parte do quadro de recursos
humanos destas empresas, o instrumento possui perguntas fechadas e contemplou
somente o grupo cinco de informagdes. A pesquisa aconteceu nos meses de junho e
julho de 2011.

Nos procedimentos de andlise da pesquisa, utilizou-se de analise de conteudo e
da estatistica multivariada. Foi realizada de forma quantitativa, por meio de tabulacdo e
descricdo dos resultados e qualitativa, por meio de interpretacdo e elaboracdo de
conclusdes.
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2 A AREA DA RESTAURACAO EM BALNEARIO CAMBORIU

Neste item sdo apresentados a origem e o desenvolvimento de Balneario
Camborit, de forma temporal, visando resgatar as primeiras iniciativas no setor da
restauracdo no municipio. Em seguida, estabelece-se a caracterizacdo do mercado da

restauracao na Avenida Atlantica do municipio.

2.1 Origem e Desenvolvimento de Balneario Camboriu

Os primeiros habitantes desta regido foram os indios tupy-guaranis, que
encontraram nestas terras, meios para sua subsisténcia. Situacdo esta confirmada por
Corréa, ao relatar que Balneario Camboria foi “[...] povoado por indios que aqui
encontraram lugar ideal para moradia [...] Assim, os indios tupy-guaranis foram o0s
primeiros a desfrutar desta terra farta de beleza.” (2011, p. 1).

O autor afirma ainda que a historia da colonizacdo de Balneério Camboriu teve
seu inicio com a chegada, em 1826, do portugués Baltazar Pinto Corréa, que adquiriu
do governo da Provincia de Santa Catarina uma vasta area para povoar e fixou
residéncia na margem esquerda do Rio Camboril, na localidade hoje denominada de
Barra. Baltazar veio de Porto Belo em busca de terras férteis para cultivo.

Menciona também que, em meados de 1840, é provavel que ja houvesse uma
aldeia com consideravel nimero de familias, pois esta era a justificativa que levava a
Arquidiocese de Florianopolis a autorizar a constru¢cdo de uma igreja, iniciada em 1849,
no local conhecido como Arraial do Bom Sucesso, atual Bairro da Barra, que em 1884
se desmembrou de Itajai.

Por um longo periodo, & época, o cultivo de café esteve em evidéncia no

Municipio de Camboriti, conforme dados obtidos no site da Sectur?® (2011, p. 1). “Por

28 gecretaria de Turismo.
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muito tempo, o municipio de Camboriu foi o principal produtor de café do Estado”. A
exploracdo de jazidas de marmore, granito e calcario também se destacava na
economia local. A antiga sede de colonizacdo foi rebaixada a primeiro Distrito de Paz,
com o nome de Barra. Em razdo da valorizagdo da agricultura, a faixa litordnea era
desprezada, sendo considerada indspita. Corréa (1985, p.1) relata que, “Por esta
época, quando se queria xingar uma pessoa, dizia-se: ‘Va para a praia’. Era o pior lugar
gue existia”.

O processo de desenvolvimento da regido tem seu inicio no final da década de
1920, como afirma Corréa (1985),e em 1926 comecam a surgir as primeiras casas de
veraneio construidas pelos teuto-brasileiros no Centro da Praia, vindos do Vale do
Itajai, sobretudo moradores de Blumenau, atribuindo as moradias um estilo germénico
inconfundivel. Os alemées do Vale do Itajai trouxeram para a cidade o habito de ir &
praia, tornando-a um ponto de lazer.

No site oficial do municipio (2011) consta que, no decorrer da Primeira Guerra
Mundial (1939-1945), os alemées abandonaram a orla maritima. Os hotéis e as
residéncias serviram de Quartel General e, posteriormente, foram saqueados e
depredados. Com o fim da guerra, o fluxo turistico foi reiniciado. Nessa época, 0s
veranistas eram procedentes, especialmente, do Vale do Itajai. Mas foi na década de
60 que a atividade tomou impulso, colocando a cidade como grande centro de turismo
brasileiro. Em 1959, foi elevada a categoria de distrito; e em 1964, foi criado 0 municipio
com o topdbnimo de Balneario de Camborit e, em 1979, alterado para Balneario
Camborid.

Dentre as diferentes versdes apresentadas para o nome Camborid, a popular
diz que o0 mesmo teria surgido baseado num portugués, que falava morar onde “camba
o0 rio”. H& outra versao de que Camboriu, termo definitivo, € uma palavra de origem tupi,
formada pela aglutinagdo da palavra Cambori e do sufixo u. Cambori denota robalo,
espécie de peixe conhecido na regido e Guassu significa grande. Analisada esta
hipétese, Camboriu significa “Robalo Grande”. Como afirma Corréa (1985, p.19), “Se
CAMBORI significa ROBALO e GUASSU significa GRANDE, € evidente que o resultado
é: “ROBALO GRANDE".
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Na segunda década apOs sua emancipacdo, Balneario Camborit ja contava

com boa infraestrutura e 0 municipio comecava a receber um grande fluxo de turistas,

vindos de paises vizinhos, principalmente argentinos,contribuindo para tal fato, de
acordo com Santos (2002),a construcdo da BR-101 a partir de 1970.A partir de 1980,

brasileiros, especialmente dos estados do Sul e Sudeste, descobrem e vém, em massa,

passar suas férias, fazendo com que o turismo no municipio ganhasse forma e forca,

sobressaindo-se como principal atividade econémica do municipio e transformando-o

num grande centro turistico brasileiro.O Quadro 6 destaca os principais fatos historicos

do Municipio de Balneario Camboria.

Data

Fatos Historicos

1825

Fundacéo da Colbnia dos Pescadores do Bairro da Barra.

1826

Colonizacao de Balneéario Camboriu.

1828

Construcao do primeiro hotel: “Hotel do Jacé” (Jaco Alexandre Schmidt).

1849

Inicio da construcéo da primeira igreja.

1863

Inauguracgao da Igreja “Nossa Senhora do Bom Sucesso”.

1889

Desmembramento do Bairro da Barra de ltajai.

1926

Construcao das primeiras casas de veraneio.

1929

Instalacéo da primeira casa comercial: “Venda Sortida” (Laureano Bittencourt).

1936

Construcao da primeira rua ligando a estrada estadual até a praia (Avenida Central).

1959

Balneé&rio Camboriu é elevada a categoria de Distrito.

1959

Inauguracgéo do late Clube Camborit (Leopoldo Zarling).

1964

Criacao do municipio de Balneario de Camborit

1967

Inauguragdo do Marambaia-Cassino Hotel, de construcdo circular, alcancando manchetes em jornais de
ambito nacional.

1967 | Inauguracao do Cinerama - primeira casa cinematogréfica.

1968 | Inauguragdo do Conjunto Residencial “Déa Cesar Caufal” - Bairro dos Estados.

1968 | Criacao do Departamento Autbnomo do Turismo e o Conselho Estadual do Turismo (DEATUR).
1969 | Assinado convénio com a CASAN para abastecimento de agua

1969 | Inicio da construgdo da BR-101 — trecho Itajai/ltapema.

1970 | Inauguragao da Biblioteca Municipal.

1971 | Inauguragdo da BR-101.

1972 | Instalagédo do Hospital “Santa Inés”.

1973 | Inauguragado do Autocine.

1977 | Criagéo da SITUR, atual SANTUR.

1979

Alteragdo para Balneario Camboriu.

1980

Titulagdo do municipio como a “Maravilha do Atlantico Sul”.




55

Data Fatos Historicos
1981 | Construgdo da Ponte Pénsil, ligando a Vila Real ao Bairro Barranco.
1981 | Fundacgéo do Parque Ciro Gevaerd.

1988 | Inauguragdo do Terminal Rodoviario.

1990 | Implantacao, pela UNIVALI, do Curso de Turismo e Hotelaria.

1994 | Instalagdo do Campus Il da UNIVALI.

1996 | Inauguragdo da TV Mocinha.

1997

Construcao do Cristo Luz.

1997 | Inauguracao do Shopping Atlantico.

1998 | Tombada como Patrimdnio Histérico Municipal e Estadual a Igreja “Nossa Senhora do Bom Sucesso”.
1999 | Criacéo oficial do Bairro dos Estados.

1999 | Inauguracgao do Parque Unipraias.

2003 | Inauguragédo do Hospital do Coracao.

2002 | Concessao da TV Litoral Panorama.

2004 | Inauguragédo da TV Litoral Panorama.

2007 | Inauguragdo da Marina Tedesco.

2007 | Entrega oficial do monumento em homenagem a Jodo Goulart.

2007 | Inauguracgédo do Balneario Camborit Shopping.

2008 | Inauguracéo do tinel “Morro do Boi”.

2009 | Inauguracgédo do Hospital UNIMED.

2010 | Inauguragédo da 5° Avenida.

2010 | Inauguragdo do Ambulatério do Hospital Municipal Ruth Cardoso.

Quadro 6: Fatos Historicos de Balneario Camboria
Fonte: Corréa (1985); Blehm (2002); Balneario Camborit (2011)

Geografia e Estatistica (IBGE,

Os primeiros resultados do censo 2010 fornecidos pelo Instituto Brasileiro de

2010) apontam que a cidade conta com

108.107habitantes e, segundo dados fornecidos pela Santa Catarina Turismo S.A.

(SANTUR), pode alcancar na temporada, especialmente nos meses de janeiro e

fevereiro, 770.355%°, entre turistas nacionais e estrangeiros. Esta situada no litoral norte

de Santa Catarina, as margens da BR-101, limita-se ao norte com lItajai, ao sul com

Itapema, ao leste com o Oceano Atlantico e ao oeste com o Municipio de Cambori,

como mostra a Figura 7.

#Santa Catarina Turismo S.A. (2009).
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Figura 7: Localizac&o de Balneario Camboril ) )
Fonte: Portal e Guia de Balneario Camborit (@BC BALNEARIO CAMBORIU, 2011)

A cidade possui como atrativos turisticos, segundo a Secretaria de Turismo
(BALNEARIO CAMBORIU, 2011), a Praia Central; a Ilha das Cabras; as praias de
Laranjeiras, Taquarinhas, Taquaras, Pinho, Estaleiro, Estaleirinho; o Parque Cyro
Gevaerd; a Capela Santo Amaro; o Parque Unipraias; o Complexo Cristo Luz e o
monumento as Sereias. E estd evoluindo, ampliando e aperfeicoando suas instalacfes
e seus servicos oferecidos a populacdo residente e ao turista na alta temporada
(dezembro a margo), bem como durante a baixa temporada. O Quadro 7 apresenta de

forma quantitativa esta situacao.

TIPO QUANTIDADE

Hospital 05

Clinica Médica 21

Clinicas Odontoldgica 36

Assisténcia Médica [Clinicas de outras especialidades 54
Clinica veterinaria 11

Farmacias e drogarias 63

Laboratdrios de Analises Clinicas 11

Comunicagdo/  |Assessoria de imprensa 02
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TIPO QUANTIDADE
Midia Jornais-editores e representantes 03
Propaganda e publicidade 10
R&dios emissoras 09
Telecomunicacdes 10
Telefonia mével 08
Televisa emissora 03
TV a cabo 05
\Video e producéo 01
Educacdo Escolas (maternal ao ensino médio) 25
Faculdade e universidade 04
Boates e casas de shows 12
Entretenimento poliche 0z
Cinemas 01
Clubes e estadios 05
Religido Igrejas, templos e instituigbes religiosas 22
IAgéncias de viagens (receptivo e emissivo) 47
IAluguel de automoéveis 11
IApart hotéis, hotéis, motéis e pousadas 117
Turismo e Hotelaria |Artesanato e artigos religiosos 12
Bancos 12
Casas de cambio 05
Imobiliarias 150
Ponto de taxi e mototaxi 23
Transportes Transportes interurbanos e interestaduais 05
[Transportes pesados 02
Transportes urbanos 01
Academias 14
IAssociagOes de classe: comerciais, culturais, desportivas e sociais| 27
Cabeleireiros e institutos de beleza 76
Camel6édromos 03
outros Comeércio (vestuario, cama, mesa, banho, calgados) 225
Papelarias 18
Postos de Combustiveis e servicos 27
Shoppings 05
Supermercados 39
Cartorios 04
Outros servicos Empresa Municipal de Agua e Saneamento (Emasa) 01
Celesc 01
Correios 02




58

TIPO QUANTIDADE
Corpo de bombeiros 01
Delegacia de Defesa da Mulher 01
Delegacia de Policia 01
Funerérias 05
Juizado de Menores 01
Justica Eleitoral 01
Ministério do Trabalho 01
Policia Militar 01
Policia Rodoviaria Estadual 01
Policia Rodoviaria Federal 01
Posto de Saude 04
Prefeitura Municipal 01
Procon 01
Rodoviaria 01
Secretaria de Estado de Seguranga Publica 01
Secretaria de Turismo 01
SENAI - SESI - SINE/SC 01

Quadro 7: Servicos Existentes em Balneario Camboril
Fonte: Extraido e Atualizado de Blehm (2002); Guia Facil (2011)

Percebe-se, pelos numeros, que o municipio possui completa estrutura, tanto
de caréter publico como privado, para o atendimento ao turista, a comunidade local e a

regiao.

2.2 Caracterizacdo do Mercado da Restauracdo de Bal neario Camboria

O primeiro restaurante de Balneario Camboril, conforme descreve Corréa
(1985), foi criado pelo senhor Irineu Bitencourt e, posteriormente, Dimas Campos, filho
mais velho do senhor Florentino Baturité Campos®, construiu um com o nome “Rancho

do Baturité”, que oferecia a comida tipica regional, como, por exemplo, a sopa de siri,

% Comerciante, vindo de Camboriti. Construiu na época varios empreendimentos.



59

preparacao criada por sua mae, dona lda Demarq Campos. Afirmacao esta reiterada na
entrevista concedida por Eliana Campos>! & autora do presente estudo (2011):

Rancho do Baturité onde vendia peixe, ao lado iniciou com sopa
de siri para amigos. Iniciou com 06 mesas e seis cadeiras de
palha, mais ou menos anos 60. Famosa sopa de siri, peixe frito, a
milanesa, camardo soltinho, arroz e pirdo de peixe. Localizado o
restaurante na barra sul, com fundos para o rio. Apés o
falecimento do Dimas continuou com Eliana e Darcy por mais uns
cinco anos.*

CAMB O Ry

MPRE E VERAO
- COsSTA S UL . BRaSR

Foto 1: Restaurante Rancho do Baturité — Década 60
Fonte: Eliana Campos (acervo particular)®®

Em entrevista concedida, o Sr. Alvaro Silva narrou fatos histéricos relacionados
ao surgimento, nos idos dos anos 60, dos empreendimentos de alimentos e bebidas do
municipio, destacando o ja citado Rancho do Baturité como sendo o primeiro tipico de
frutos do mar e também ressaltou o Mariluz, um dos mais tradicionais e bem
estruturados na época, tendo como proprietario o “seu Bentinho”, natural da Cidade de
Blumenau. No transcorrer da entrevista, o Sr. Alvaro relatou sobre os restaurantes que:

[...] os mais antigos estavam localizados nos hotéis. Hotel
Balneario e Hotel Miramar, e depois tinha de beira de praia um no

%! Filha de Baturité Campos.
%2 Texto transcrito da entrevista concedida em 28 fev. 2011.
% Esta foto foi fornecida de forma gratuita pela senhora Eliana Campos.
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canto da praia, na barra norte, tinha ali onde é o Hotel Marambaia,
um restaurantezinho de pescador, que fazia o peixinho frito,
aguele negdcio né, numa estrutura bem rudimentar. E tinha do
outro lado do rio uma cabana, a Cabana do Gongalves, que foi
muitos anos um restaurante que era também mais tipico de frutos
do mar. E tinha aqui pioneiro famoso, que inventou o camaréo a
palito, onde hoje é o Chaplin, tinha o camardo da familia Vatz, da
Butsi e da irma dela [...] durante muitos anos o camarao a palito foi
famoso, era bem rastico também, ndo tinha piso nem nada, era na
prépria areia que era bem na beira da praia, ndo tinha a Avenida
Atlantica naquela época. Entéo ali tinha aquelas mesinhas rusticas
e tal e eles faziam aquele camardo empanado a palito e siri. Ah,
tinha ali onde hoje é a Marina do Tedesco, aquela rua que da na
balsa, tinha ali o Carlos Zaki, que era famoso também e a fama
dele era maior também que ele fazia os defumados. Os
defumados dele eram famosos, entdo o pessoal ia la pra comer a
tainha defumada, e também tinha uns petiscos ali [...].**

Os empreendimentos no setor da restauracdo (Fotos 2 e 3) que foram
implantados sé@o resultantes da demanda de turistas na época, que de acordo com
Santos (2002, p. 37):

[...] foi destacado o nome de alguns locais que foram importantes
na gastronomia da cidade, entre estes o restaurante Mariluz, que
ficava localizado, onde hoje é Avenida Central, o Bar San Remo,
localizado na esquina da Avenida Atlantica com a Praga Almirante
Tamandaré e o Restaurante Pio que ficava proximo ao Mariluz.

% Texto transcrito da entrevista concedida em 14 jun. 2011.
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Foto 2: Inauguracdo do Restaurante Mariluz (1956)
Fonte: Arquivo Historico do Balneario Camborit® (2011)

Foto 3: Fachada do Restaurante Mariluz (1956)
Fonte: Arquivo Histoérico do Balneario Camborit (2011)

Balneario Camboril, atualmente, apresenta mais de 6.000 estabelecimentos

comerciais, entre bares, restaurantes, boates, danceterias e lojas, nas mais variadas

|36

alternativas de entretenimento e compras. O Sindisol™ informa em seu site oficial que

% Eotos cedidas pela Sra. Lilian.
% Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de Balneario Cambori.
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possui 511 estabelecimentos afiliado-associados da area da restauracdo. Porém nao
possui informacgdes suficientes para estabelecer a classificacao da area.

Visando atender ao objetivo do presente estudo, eliminaram-se do total os
empreendimentos que constavam como pessoas fisicas, bem como na nomenclatura
pessoa juridica que impossibilitava a identificacdo. Esta classificacdo foi feita com base

no quadro de referéncias no capitulo anterior e o resultado é apresentado na Tabela 2.

Tabela 2: Tipologias da Restauracdo do Balneario Camboria

Tipologia | Quantidade
Bares 46
Churrascarias 16
Confeitarias/Panificadoras 08
Delivery 4
Lanchonetes 97
Pizzarias 28
Quiosques 35
Restaurante 125
Sorveterias 17
Total 376

Fonte: Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de Balneario Camborit (2011)

Ainda respondendo ao objetivo do estudo, bem como da delimitacdo geografica
da pesquisa, percebeu-se a necessidade do aprofundamento dos dados em relacéo
aos empreendimentos da area da gastronomia instalados na Avenida Atlantica. Para
tanto, foi desenvolvida a pesquisa de campo e o Quadro 8 apresenta a cronologia da

area da restauracao na Avenida Atlantica do Balneario Camborid.

N. Ano Empreendimento Endereco
1. Expresso Choperia N° 5190
2. Kaoma Restaurante e Pizzaria N° 1850
3. 11967 Restaurante Internacional Marambaia Gourmet N° 300
4, 11972 Hipo Kampos N° 1920
5. 11976 Lanchonete Guaruja N° 680
6. 11979 Restaurante Itamaraty N°1576
7. 11981 Restaurante O Pharol N° 5740
8. 11989 Restaurante Lago da Sereia N° 5310
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Ano Empreendimento Endereco
9. 11989 Moustache Restaurante e Choperia N° 3640
10,1990 Restaurante Telhad&o N° 2270
11,1990 Restaurante Telhadinho N° 3066
12./1992 Restaurante Chaplin N°2220
13,1997 Schnecka’s Bar e Restaurante Ltda N° 4040
14,1998 Pasta e Grill-Ristoranti Italiano N° 1750
15,1999 Vikings Restaurante N° 6006
16./ 1999 Casa da Lagosta N° 1850
17,1999 Mundo Selvagem-Café e Bistrd N°2186
18,1999 Restaurante Villa do Mar N° 2420
19,1999 Cia do Peixe Restaurante N° 740
20. 1999 Cantina Manijgiare Felice N°570
21./2000 Natsu Sushi N° 1200
22,2000 Kananga N° 3850-Sala 2
23,2000 Porto Camardes Restaurante N° 3410
2412003 Casa da Lagosta N° 5600
25,2004 Lucca Bistrd N° 4770
26. 2004 Restaurante da Mama N°2440, Sala C
27,2004 Pizzaria Casa Nostra N° 4420
28. 2005 Panificadora e Panetteria Balneéria N° 5280
29,2005 Restaurante e Petiscaria Siri Na Lata N° 1506
30./ 2005 Pizza Bis N° 1750
31,2005 Chaplin Bar N° 2200
32,2005 Choperia Fritz Muller Esq. C/ 1300
33,/ 2005 Restaurnte e Petiscaria Tartarugas N° 936
34./ 2006 Restaurante e Petiscaria Casa do Camaréo N° 6006
35./ 2006 Dom Cordoni-Massas e Pastéis N° 2320
36./ 2007 Bistrot La Table N° 5020
37,2007 Ricco Suave Restaurante N° 550
38./ 2007 Meiji Sushi N° 5020
39,2008 DjoDjo Restaurante e Bar N° 2124
40./ 2008 Japa Temakeria N° 3200, Sala 02
412008 Picanha Tché Restaurante e Pizzaria N° 1814
42,2009 Dna Natural N° 2100
43,2009 Sabores do Mar Bar e Restaurante N° 2530
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N. Ano Empreendimento Endereco
442009 Viking's Restaurante N° 1506
45,2009 Restaurante Madero N° 3180, Salas 1 e 2
46./ 2009 Number Seven Fusion Food N° 400
47,2009 Santa Hora Choperia e Restaurante N°2554,
48./ 2009 Restaurante L'assiette N° 4100
49,2009 Edomae Sushi Bar N° 4580
50. 2010 Chops Center N° 2100
51,2010 Forneria Garden N° 4040
52,2010 Taj Balneario Camborit N° 5710
53,2010 Sant Telmo Restaurante Bar N° 2070
54,2010 Recanto do Marujo N° 2070
55.[2010 Moenda Calamares Restaurante N° 960
56. 2010 Camarao Beach Restaurante e Choperia N° 1542
57./2010 Croasonho-Café N° 2252
58./ 2010 OobyDooby Rock Café N° 2554
59,2010 Bistré do Mar N° 3850
60./ 2010 Bom Sucesso Restaurante N° 550
61,2011 Porto Cabral N° 6006
62,2011 Chaplin Garden N° 2300
63. 2011 Vila VecciaAl Mare N° 942

Quadro 8: Cronologia da Area da Restauracdo na Avenida Atlantica
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

média anual de trés a cinco empreendimentos. Outro destaque € em relacdo a

Nesta cronologia, observa-se que Balneario Camboril teve uma implantacao

mobilidade na localizacdo do empreendimento, ou seja, trocaram de enderego, por

razdes econdmicas, muitas vezes, mas mantiveram as caracteristicas e o nome. Esta

informacéo foi obtida em conversa informal com proprietarios no decorrer da pesquisa

de campo.

O municipio, na area da restauracdo, possui movimento considerado normal.

Em funcéo da sazonalidade, muitos empreendimentos abriram e fecharam suas portas,
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porém ndo existem dados comprobatorios, para isto seria necesséaria a busca nos
arquivos publicos®” ou em relatos de pessoas ligadas ao setor.

No Quadro 9, apresenta-se a delimitacdo em nivel geografico, ou seja, Avenida
Atlantica, com os empreendimentos que sao focos do presente estudo, destacando o
endereco, 0 ano de abertura, a capacidade e o horario de atendimento, a especialidade

do cardapio, o diferencial, a tipologia e a modalidade de venda e de servico.

37 prefeitura Municipal, Secretarias de Turismo e Fazenda.
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MODALIDA | MODALIDA
ESPECIALIDADE DO
EMPREENDIMENTO | ENDERECO ANO PAX FUNCIONAMENTO _ DIFERENCIAL TIPOLOGIA DE DE DE DE
N CARDAPIO
VENDA SERVICO
AV. ATLANTICA, N° _ ) . Especialidade | .
1. HIPO KAMPOS 1972 80 Todos os dias a partir das 11h | Peixes e frutos do mar . A La Carte TableD'Hote
1920 - Regional
RESTAURANTE AV. ATLANTICA, N° L . R - A
2. 1979 90 Diariamente a partir das 11h Peixe e frutos do mar Especialidade | A La Carte TableD'Hote
ITAMARATY 1576
RESTAURANTE O AV. ATLANTICA, N° Todos os dias das 11h30min a . Especialidade
3. 1981 700 Peixes e frutos do mar Eventos . A La Carte Table D'hote
PHAROL 5740 01h - Regional
RESTAURANTE AV. ATLANTICA, N° . i Especialidade
4. 1989 300 | Todos os dias das 11h as 24h | Peixes e frutos do mar A La Carte Table D'hote
LAGO DA SEREIA 5310 - Regional
MOUSTACHE -
AV. ATLANTICA, N° . . . Especialidade | .
5. RESTAURANTE E 3640 1989 100 | Todos os dias - almogo e jantar | Peixes e frutos do mar Eventos Regional A La Carte TableD'Hote
- Regional
CHOPERIA 9
RESTAURANTE N o . _ Especialidade | .
6. _ AV. ATLANTICA, N° 1990 140 | Diariamente das 11h as 24h Peixes e frutos do mar Delivery . A La Carte TableD'Hote
TELHADAO - Regional
RESTAURANTE AV. ATLANTICA, N° . . . Especialidade | .
7. 1990 90 Todos os dias - almogo e jantar | Peixes e frutos do mar ) A La Carte TableD'Hote
TELHADINHO 3066 - Regional
RESTAURANTE AV. ATLANTICA, N° o . Especialidade | .
8. 1992 200 | Diariamente das 11h a 01h Peixes e frutos do mar ) A La Carte TableD'Hote
CHAPLIN 2220 - Regional
SCHNECKA'S BAR E R
AV. ATLANTICA, N° _ . Contemporan
9. RESTAURANTE 4040 1997 70 Todos os dias - das 19h as 02h Alta Gastronomia A La Carte Empratado
eo
LTDA
PASTA E GRILL- R
AV. ATLANTICA, N° Diariamente das 11h as15h e o Tematico - N
10. RISTORANTI 1998 120 . Massas / Carnes Rodizio Mignon . A La Carte TableD'Hote
1750 das 18h30min as 00h Italiano
ITALIANO
AV. ATLANTICA N° L
VIKINGS . . Especialidade
11. 6006, PARQUE 1999 400 Todos os dias das 09h as 18h Peixes e frutos do mar Eventos . A La Carte Table D'hote
RESTAURANTE - Regional
UNIPRAIAS
AV. ATLANTICA, N° o . . L N
12. CASA DA LAGOSTA 1850 1999 190 | Diariamente a partir das 11h Peixes e frutos do mar Especialidade | A La Carte TableD'Hote
MUNDO SELVAGEM- | AV. ATLANTICA, N° o . Contemporan | . .
13. , . 1999 100 | Diariamente das 12h as 02h A La Carte Misto
CAFE E BISTRO 2186 eo
RESTAURANTE AV. ATLANTICA, N° . . Cléassico N
14, 1999 68 Todos os dias almogo e jantar . A La Carte Empratado
VILLA DO MAR 2420 Internacional
CIA DO PEIXE AV. ATLANTICA, N° Diariamente das 11h30min as . . Especialidade | . i
15. 1999 200 Peixes e frutos do mar Buffet sushi . A La Carte Misto
RESTAURANTE 740 00h - Regional
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MODALIDA | MODALIDA
ESPECIALIDADE DO
EMPREENDIMENTO | ENDERECO ANO PAX FUNCIONAMENTO _ DIFERENCIAL TIPOLOGIA DE DE DE DE
N CARDAPIO
VENDA SERVICO
CANTINA AV. ATLANTICA, N° Diariamente das 11h30min as _ Tematico - .
16. 1999 150 Massas Delivery . A La Carte TableD'Hote
MANJGIARE FELICE | 570 15h e das 19h as 24h ltaliano
AV. ATLANTICA, N° o ] ] Tematico - .
17. NATSU SUSHI 2000 40 Diariamente das 19h as 00h Peixes e frutos do mar Delivery A La Carte TableD'Hote
1200 Japones
AV. ATLANTICA, N° ] ] ] Especialidade
18. KANANGA 2000 96 Todos os dias - almogo e jantar | Peixes e frutos do mar . A La Carte TableD'Hote
3850-SALA 2 - Regional
PORTO CAMAROES | AV. ATLANTICA, N° ] ] ] Especialidade | .
19. 2000 196 | Todos os dias - almoco e jantar | Peixes e frutos do mar . A La Carte TableD'Hote
RESTAURANTE 3410 - Regional
AV. ATLANTICA, N° _ . Especialidade
20. CASA DA LAGOSTA 2003 240 | Todos os dias das 11h as 00h | Peixes e frutos do mar . A La Carte Table D'hote
5600 - Regional
R Segunda a sabado Bistro -
AV. ATLANTICA, N° ; )
21. LUCCA BISTRO 4770 2004 80 das19h30min a 1h Alta Gastronomia Contemporan | A La Carte Empratado
Domingo das 12h as 17h eo
RESTAURANTE DA AV. ATLANTICA, o Tematico - N
22. 2004 140 | Diariamente das 11h a 01h . A La Carte TableD'Hote
MAMA N°2440, SALA C ltaliano
RESTAURANTE E R . .
AV. ATLANTICA, N° o . Sequéncia de Especialidade | .
23. PETISCARIA SIRI NA 2005 100 | Diariamente das 11h as 23h Peixes e frutos do mar . A La Carte TableD'Hote
1506 camarao - Regional
LATA
RESTAURNTE E N n
AV. ATLANTICA, N° o ) ) Especialidade | .
24, PETISCARIA 936 2005 30 Diariamente a partir das 11h Peixes e frutos do mar Regional A La Carte TableD'Hote
- Regional
TARTARUGAS g
RESTAURANTE E AV. ATLANTICA N° . n
De quarta a segunda das 11h Rodizio de Frutos Especialidade
25. PETISCARIA CASA 6006, PARQUE 2006 85 . . AlLa Carte | Table D'hote
_ as 00h do Mar - Regional
DO CAMARAO UNIPRAIAS
RESTAURANTE N
AV. ATLANTICA, N° o Classico R
26. INTERNACIONALMA 2006 200 Diariamente das 12h as 15h . A La Carte
300 Internacional
RAMBAIA GOURMET
AV. ATLANTICA, N° Todos os dias das 19h30min . Bistro-
27. BISTROT LA TABLE 2007 60 Alta Gastronomia . A La Carte Empratado
5020 as 02h Internacional
RICCO SUAVE AV. ATLANTICA, N° o _ Tematico - N
28. 2007 60 Diariamente a partir das 18h . A La Carte Empratado
RESTAURANTE 550 Mexicano
AV. ATLANTICA, N° Todos os dias das 19h30min . . ) Tematico -
29. MEIJI SUSHI 2007 80 ) Peixes e frutos do mar Rodizio/Delivery
5020 as 24h30min Japonés
30. DJO AV. ATLANTICA. N° 2008 120 | Diretamente a partir das Tematico - Ala Carte | Empratado
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MODALIDA | MODALIDA
ESPECIALIDADE DO
EMPREENDIMENTO | ENDERECO ANO PAX FUNCIONAMENTO . DIFERENCIAL TIPOLOGIA DE DE DE DE
N CARDAPIO
VENDA SERVICO
DJORESTAURANTE 2124 11h30min Caribenho
E BAR
RESTAURANTE AV. ATLANTICA, N° De terca a sabado a partir das Alta Gastronomia - .
31. 2008 22 ) Bistro A La Carte Empratado
L'ASSIETTE 4100 19h Cozinha de autor
AV. ATLANTICA,
32. JAPA TEMAKERIA ESQ.COM 2900, N° 2008 108 | Todos os dias - almoco e jantar | Temake Delivery Temético A La Carte TableD'Hote
3200, SALA 02
PICANHA TCHE - )
AV. ATLANTICA, N° Todos os dias -almoco e L N
33. RESTAURANTE E 2008 120 | . Carnes Especialidade | A La Carte | TableD'Hote
1814 jantar
PIZZARIA
SABORES DO MAR AV. ATLANTICA,
Diariamente das 10h30min as . L N
34. BAR E ESQ. C/ 2000, N° 2009 140 ozh Peixes e frutos do mar Eventos Especialidade | A La Carte TableD'Hote
RESTAURANTE 2530
VIKING'S AV. ATLANTICA, N° Diariamente a partir das . Especialidade | .
35. 2009 105 . Peixes e frutos do mar . A La Carte TableD'Hote
RESTAURANTE 1506 11h30min - Regional
RESTAURANTE AV. ATLANTICA, N° De segunda a domingo das Contemporan | .
36. 2009 90 Carnes Sanduiches A La Carte Empratado
MADERO 3180, SALAS 1E 2 19h as 24h ea
NUMBER SEVEN AV. ATLANTICA, N° o ) ) Contemporan | A La Carte /
37. 2009 124 | Diariamente a partia das 19h Fusion food Empratado
FUSION FOOD 400 ea Menu
AV. ATLANTICA, Todos os dias - a partir das . Tematico -
38. EDOMAE SUSHI BAR 2009 100 Peixes e frutos do mar A La Carte
ESQ. COM RUA 4100 19h Japonés
BOM SUCESSO AV. ATLANTICA, N° o . Especialidade
39. 2009 75 Diariamente das 01h as 24h Feijoada .
RESTAURANTE 550 - Regional
De segunda a sexta das 19h
AV. ATLANTICA, N° as 24h _ o N
40. FORNERIA GARDEN 2009 90 ) . Pizzas Especialidade | A La Carte TableD'Hote
4040 E Sabado e domingo das 11h
as 24h
TAJ BALNEARIO AV. ATLANTICA, N° . Tematico -
41. . 2010 70 Peixes e frutos do mar Eventos o
CAMBORIU 5710 Indoasiatico
SANT TELMO AV. ATLANTICA, N° ] ] ] Especialidade | .
42. 2010 90 Todos os dias almogo e jantar | Peixes e frutos do mar . A La Carte TableD'Hote
RESTAURANTE BAR | 2070 - Regional
RECANTO DO AV. ATLANTICA, N° o . . Especialidade | .
43. 2010 80 Diariamente a partir das 11h Peixes e frutor do Mar . A La Carte TableD'Hote
MARUJO 2070 - Regional
44, MOENDA AV. ATLANTICA, N° 2010 220 | Diariamente das 11h as 24h Peixes e frutos do mar Evento Especialidade | A La Carte TableD'Hote
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MODALIDA | MODALIDA
ESPECIALIDADE DO
EMPREENDIMENTO | ENDERECO ANO PAX FUNCIONAMENTO _ DIFERENCIAL TIPOLOGIA DE DE DE DE
N CARDAPIO
VENDA SERVICO
CALAMARES 960, ESQ. RUA 1501 - Regional
RESTAURANTE
CAMARAO BEACH R D ] o
AV. ATLANTICA, N° Diariamente a partir das . Especialidade | .
45. RESTAURANTE E 2010 160 . Peixe e frutos do mar Evento . A La Carte TableD'Hote
1542 11h30min - Regional
CHOPERIA
OOBY DOOBY ROCK | AV. ATLANTICA, N° . . Tematico - N
46. 3 2010 120 | Todos os dias - jantar A La Carte Empratado
CAFE 2554 Anos 60
R AV. ATLANTICA, N° ] ] ] ] ]
47. BISTRO DO MAR 3850 2010 78 Todos os dias - almogo e jantar | Peixes e frutos do mar Alta gastronomia Bistrd A La Carte Empratado
AV. ATLANTICA, N° L
. . Especialidade
48. PORTO CABRAL 6006, PIER BARRA 2011 200 Todos os dias das 11h as 24h Peixes e frutos do mar Rest. Flutuante Redi | A La Carte TableD'Hote
- Regional
SuL g
49. CHAPLIN GARDEN AV. ATLANTICA, N° 2011 90 Diariamente, das 11h a 01h Peixes e frutos do mar Especialidade | A La Carte TableD'Hote
VILA VECCIA AL AV. ATLANTICA, N° - ] ] A
50. 2011 70 Diariamente, das 11h a Oh Alta Gastronomia Bistrd A La Carte Empratado
MARE 942
KAOMA - L
AV. ATLANTICA, N° Especialidade
51. RESTAURANTE E .
1850 - Regional
PIZZARIA

Quadro 9: Caracterizacdo dos Empreendimentos da Avenida Atlantica
Fonte: Elaborado pela autora (2011)
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Este quadro permite apresentar, em graficos, a caracterizacdo dos

empreendimentos na area da restauracdo na Avenida Atlantica do Balneario Camboriu

e pode-se perceber uma concentracao de instalacdo dos mesmos no periodo de 2001 a

2011, conforme demonstra o Grafico 1.
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Grafico 1: Ano de Abertura dos Empreendimentos

Fonte: Elaborado pela autora (2011)

2011

Esta situacdo pode ser um reflexo da estabilidade econémica nacional, bem

como do desenvolvimento do préprio municipio, mas também existe possibilidade da

interferéncia no mercado, pois em 1999 a UNIVALI instalou o Curso de Gastronomia. E

com isto trouxe o conhecimento e o0 reconhecimento, bem como a valorizagcdo da

atividade gastronémica. Faz-se destaque, ainda, em relacdo a capacidade de

atendimento, os empreendimentos da restauracdo na Avenida Atlantica, como

demonstra o Gréfico 2.
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Gréfico 2: Capacidade de Atendimento
Fonte: Elaborado pela autora (2011)
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A concentracdo na capacidade de atendimento dos empreendimentos esta no
intervalo de 61 a 130 comensais. A razao pode ser que muitos estdo implantados em
espacos locados de prédios residenciais ou hotéis, bem como em fun¢ao da tipologia,
modalidade de vendas e de servicos adotadas pelos empreendimentos. O Grafico 3

apresenta a quantificacdo em relacao a tipologia.

Bistra Classico Contemnporanes Especialicachs Especialicacs Tematico Tematico
Fegioaal Celtural

Gréfico 3: Tipologia
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

As tipologias que se destacam sao Especialidade Regional e Tematica Cultural,
tendo em vista a caracterizacdo do municipio. Em relacdo a modalidade de venda,
todos os empreendimentos pesquisados se enquadram em A La Carte. O Gréafico 4

apresenta o resultado em relagdo a modalidade de servico.

Empratado Misto Table D'Hote

Gréfico 4: Modalidade de Servico
Fonte: Elaborado pela autora (2011)
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Resgatando o conceito de Table D'HoOte, que séo as “Travessas na mesa das
guais o proprio cliente se serve” (KRAUSE, 2007, p. 101), percebe-se pelo resultado da
pesquisa que € o servico mais adequado a realidade de uma cidade praiana.

A area da restauracao apresenta caracteristicas muito similares, haja vista pelo
numero de empreendimentos na tipologia Especialidade-Regional, uma unanimidade na
modalidade de venda A La Carte e expressiva quantidade na modalidade de servico
Table d'Hbte.

A percepcéo que se pode ter deste cendrio na alta temporada® é em funcdo da
localizacdo dos empreendimentos, na beira-mar, na qual o cliente/turista se permite
frequentar sem a rigidez de horarios, bem como a apresentacdo pessoal
despreocupada, o0 que pode ocasionar um tempo de permanéncia maior para a
realizacao da refeigcéo.

Fazendo um cruzamento entre os dados Modalidade de Venda e Servigos com
Tipologia, faz-se um destaque para o horario de funcionamento, visto que o0s
empreendimentos classicos e os contemporaneos trabalham somente a partir das 19h.
Esta situagdo permite ao empreendimento criar o seu diferencial de servico. E os
caracterizados, com destaque para o de Especialidades Regional, tém o seu horério de
atendimento ampliado.

O resultado apresentado no Quadro 09 evidencia que os empreendimentos
pesquisados, na sua grande maioria, utilizam peixes e frutos do mar como diferencial do
cardapio. Fato este que se justifica pela localizacdo, bem como o préprio cliente/turista
espera encontrar esta matéria-prima no Balneario Camboriu.

Na baixa temporada, o cenario se mantém, porém alguns estabelecimentos
acrescem em seus cardapios pratos tipicos de inverno, como no caso a feijoada,
principalmente aos sabados; e o que pode ocorrer neste periodo € a reducdo no tempo
de permanéncia do cliente, principalmente no horéario do almoco.

Estes dados permitiram a melhor caracterizacdo dos empreendimentos que
fazem parte do universo pesquisado. No préximo capitulo, sdo apresentados o0s
resultados das informagbes obtidas com os proprietarios e 0s gestores dos

empreendimentos e com os alunos e os egressos que atuam neste mesmo mercado.

% Dezembro, janeiro e fevereiro.
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3 A RELACAO ENTRE A FORMAGCAO OBTIDA NO CURSO DE GAS TRONOMIA
DA UNIVALI E O DESEMPENHO PROFISSIONAL

A pesquisa foi realizada nos empreendimentos da area da restauracdo que
fazem parte do grupo identificado e caracterizado no Quadro 9%, os quais totalizam 51
restaurantes, porém oito se abstiveram; e os resultados obtidos no universo de 43
respondentes serdo apresentados por grupos de questionamentos. Neste universo,
identificou-se 12 que possuem, em seu quadro de recursos humanos, alunos e

egressos® do curso, estes participaram da segunda etapa da pesquisa.

3.1 Proprietarios e Gestores dos Empreendimentos

No 1° grupo apresenta-se a Caracterizagdo do Empreendimento. No
guestionario, o respondente deveria marcar, de acordo com o seu conhecimento, quais
as caracteristicas do seu empreendimento. Para a mensuracdo dos resultados, foi

desenvolvido o Gréfico 5.

% 0 nome do estabelecimento ndo serd mencionado, porém possui Termo de Consentimento Livre e
esclarecido.

“ 0 nome do entrevistado ndo sera mencionado, porém possui Termo de Consentimento Livre e
esclarecido.
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Tipologia: Classico — (Intl) Internacional ou (Gast.) Gastrondmico; Caracterizado — (Tip) Tipico, (Tem)
Temaético, de (Esp.) Especialidade; (Cont) Contemporaneo — utiliza ou ndo oFusion Food.

Modalidade de venda: ALC — A La Carte; M — Menu; TH — Table d’Héte; BQ — Buffet a quilo; BPF — Buffet
preco fixo; D — Delivery; RS — Room Service; Mista — deveria identificar qual.

Modalidade de Servigo: TH — Table D’Hbte; SS — Self Service; B — Buffet; AA — A Americana; AID — A
Inglesa Direta; AllIG — A Inglesa Indireta ou ao Gueridon; E — Empratado; Mista - deveria identificar qual.
Composicdo de uma Sequéncia (neste item deveriam apresentar os itens): AB — Amuse Bouche; EF —
Entradas Frias; EQ — Entradas Quentes; PP — Prato Principal; GU — Guarni¢gdes; BM — Bases e Molhos;
SB — Sobremesa.

Gréfico 5: Caracterizagdo do Empreendimento
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

No 1° grupo de questbes, identificou-se que, num total de 43
empreendimentos, 27 s&o de tipologia Caracterizacdo de Especialidade. E unanime a
utilizagdo da modalidade de venda A La Carte, e na modalidade de servico destaca-se
Table D’H6te. Em relacdo a composicao de sequéncia de servico, poucos responderam,
porém a informacdo obtida é a utilizagdo de entrada fria, prato principal, guarnicdo e
sobremesa, com itens como frutos do mar, risotos, puré, carnes diversas, arroz e
brigadeiro de colher.

Os resultados refletem a situagcdo do municipio por ser litoraneo, facilitando,
assim, a oferta de pratos a base de peixes e frutos do mar. Além disso, a utilizacdo da
modalidade de venda A La Carte pode ter algumas leituras como: facilitar a operacéo
do restaurante, pois todos mantém um cardapio fixo; proporcionar maiores opgdes aos

clientes, visto que na média os pratos servem para duas pessoas; ocorrer um maior
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controle de custos, sendo somente produzido o que é solicitado. Em contrapartida, ha
uma exigéncia de maior disponibilidade e diversidade de matéria-prima em estoque.

A utilizacdo da modalidade de servico Table D’'Hbte, aléem de ser comumente
trabalhada na Regidao Sul do Brasil, vem a ser um agente facilitador da operacao de
atendimento aos comensais, bem como estabelece uma légica de producédo. E quanto a
composicdo de uma sequéncia, mantém-se coeréncia, pois na modalidade de venda A
La Carte o cliente pode montar sua refeigdo com entrada fria, prato principal e
sobremesa, simplificando a operacao de servico Table D’'Hote.

No 2° grupo, apresenta-se o Perfil do Profissional do Setor de Produgéo e
Atendimento. No questionario utilizou-se a nomenclatura de cada cargo de acordo com
0S autores estudados e os respondentes marcaram, de acordo com o0 seu
conhecimento, quais cargos existem em seu empreendimento. Para a mensuracao dos

resultados Para a mensuracdo dos resultados, foi desenvolvido o Grafico 6.
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Setor de Producéo: Setor de Atendimento
ccz Chef de Cozinha MT Maitre
CPT Chef Patissier SML Sommelier
CE Chef Entremetier GAR Gargom
CPS Chef Poissonnier (Peixes) CMM Commis
CM Chef de Molhos HOS Hostess
SCz Sub Chef CCP Chef de Cpa
RT Rotissier (Assador)
TN Tournat (Folguista)
AB Aboyer (Rodeiro)
GM Gard Manger
ACZ Communard (Cozinheiro de Funcionarios)

CMM Commis (Peéo)

Graéfico 6: Perfil do Profissional do Setor de Producéo e Atendimento
Fonte: Elaborado pela autora (2011)
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O resultado do item Perfil Profissional do Setor de Produgédo e Atendimento
apontou que a grande maioria possui Chef de Cozinha, Communard, Commis e
Garcom. A funcdo Communard foi entendida pelos respondentes como Auxiliar de
Cozinha.

Percebe-se que existe compatibilidade entre a nomenclatura, a tipologia, a
modalidade de venda e os servicos nos empreendimentos. Esta situacdo exige dos
gestores uma melhor distribuicdo de funcdes, bem como devem levar em conta a
capacidade de atendimento dos mesmos.

No 3° grupo apresenta-se o Perfil do Funcionario da Producado e, para isto,
separou-se em grau de formac&o*, género, faixa etéria, faixa salarial, tempo de casa e
experiéncia na fungcdo. Destaca-se que esta andlise foi desenvolvida somente com o

Setor de Producédo. Para a mensuracgao dos resultados, foi desenvolvido o Gréfico 7.

*1 Sabe-se que a nomenclatura utilizada atualmente é Ensino Fundamental e Ensino Médio, porém se
optou pela nomenclatura 1° e 2° graus como facilitador para a compreensao dos respondentes.
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1°Gl - Feminino De 18 a 20 De 01 a03 Até 03 meses Até 03 meses
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Incompleto De 21 a 25 Minimos 01 ano 01 ano
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Segundo Grau
Completo
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Incompleto
SP GC —
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Grafico 7: Perfil do Funcionario da Producéo
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

Em relacéo ao perfil do funcionario da producao, identificou-se que, em relacao

ao grau de formacdo, possui uma concentracdo no 1° e 2° graus incompletos e

completos. No que se refere ao género, o feminino possui uma elevada taxa de

concentracdo. A faixa etaria esta na que chamamos de economicamente ativa, ou seja,

de 21 a 40 anos. E no quesito faixa salarial, sobressaiu a de 01 a 03 salarios minimos.
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No tempo de casa e de experiéncia, existe uma equivaléncia, pois estdo no mesmo
intervalo de tempo de 01 a 05 anos.

Destaca-se que pode existir uma relacdo direta entre o grau de formacéo e a
faixa salarial dos colaboradores dos empreendimentos. Entretanto pode haver outra
leitura, pois se sabe, por experiéncia, que ha divergéncias entre o salario recebido e o
registro deste em carteira. Esta leitura pode ser feita, visto que sao colaboradores
economicamente ativos e com tempo de casa e experiéncia na funcdo. E o nimero de
mulheres que fazem parte do quadro de recursos humanos é reflexo da situacao
feminina atual, na qual esta, muitas vezes, na funcdo de provedora do lar, como
afirmado anteriormente.

O 4° grupo descreve o Perfil de Gestdo da Casa. Os itens questionados foram
Processo de Selecdo; Treinamento, Capacitacdo e Qualificacdo; Manual de
Procedimentos e Rotina de Trabalho. Em todas as respostas deveria constar se o
empreendimento possui e que tipo de atividade desenvolve. Os resultados estdo no
Grafico 8.
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Grafico 8: Perfil de Gestédo da Casa
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

Quanto ao perfil de gestdo da casa, no processo de selecdo sdo utilizados
procedimentos de entrevista, selecdo de curriculos e por indicacdo. No que se refere ao
treinamento, a capacitacdo, a qualificacdo e ao manual, fica evidenciado a néo
utilizacdo destes instrumentos necessarios a qualificacdo dos empreendimentos. Os

poucos que desenvolvem esta atividade o fazem por meio de treinamentos internos,
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cursos, palestras e orientacdes de entidades de classe. A maioria dos estabelecimentos
possui uma rotina de trabalho pré-estabelecida, que € inerente a atividade, porém sem
uma padronizacdo das mesmas.

O 5°grupo apresenta o grau de importancia dado pelo proprietario ou gestor

do empreendimento quanto aos itens que compdem a Capacitacdo Profissional, que
séo:
- Conhecimento das Técnicas Basicas, Controle de Métodos de Coccédo, Padronizacao
da Producdo, Padronizagdo da Apresentacdo da Produgdo, Produtividade,
Aproveitamento da Matéria-Prima, Uso Adequado dos Utensilios e Equipamentos e
Postura Profissional. O respondente avalia de 0 a 10 e os resultados estdo no Grafico
09.

30

25 -

20

15

10 -

g1
E
1

O,j

GRAU DE IMPORTANCIA

m Conhecimento  m Controle Métodos ~ m Padron. Produgdo  m Padron. Apresentagdo  m Produtividade m Aproveitamento m Uso m Postura

Grafico 9: Formacdao Profissional
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

Na avaliacdo, destacou-se o grau 10 para o item Padronizagcdo na
Apresentacdo, que pode demonstrar a preocupacdo dos proprietarios e dos gestores
com o resultado do seu produto em relacao ao cliente. Os demais itens foram avaliados
entre os graus de importancia 8, 9 e 10. No cruzamento entre estas informagoes,
percebe-se coeréncia, tendo em vista a expectativa quanto ao resultado do produto.

Observa-se, entretanto, que nos resultados obtidos ndo ha unanimidade e

somente um item atingiu acima de 50%. Este cenario pode ser analisado, tendo em
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vista que os empreendimentos, em grande parcela, sdo de administracdo familiar, com
base no conhecimento empirico, advindo ou do passado de geragdo ou por terem
adquirido quando forma funcionarios de empreendimentos hoteleiros tradicionais.
Ainda, a caracterizacdo dos empreendimentos é de pequeno e médio porte, o que
permite que esta base seja a condutora da gestdao do mesmo.

Apesar do grau de importancia dada pelos gestores atingir as maiores
pontuac¢des, hd uma incoeréncia se feito o cruzamento dos dados, pois ndo existem, de
forma consolidada, critérios de contratacdo, treinamento, qualificacdo e capacitacao,
bem como ndo ha exigéncia da formacdo académica. Esta Ultima consolidaria o
processo, tendo em vista que, na academia, estes conhecimentos séo transmitidos de
forma sistematica. Sabe-se, porém, que ndo ha exigéncia legal para o exercicio da
profissdo no mercado da restauragao, e se assim o fosse, a faixa salarial paga por esse

mercado ndo seria compativel com o grau de conhecimento técnico adquirido.

3.2 Alunos e Egressos do Curso de Gastronomia

bY

O numero de respondentes neste grupo nado corresponde a realidade de
insercdo de alunos e egressos no mercado da restauracdo em Balneario Camboril.
Atingiu-se para esta pesquisa o numero de 12. Isto se deu em funcdo de que, no
periodo da pesquisa, alguns estavam de folga ou de férias, e ainda se destaca o fato da
delimitacdo geografica, o que restringiu o0 universo.

O 5°grupo apresenta o grau de importancia dado pelos alunos e egressos que
fazem parte do quadro de recursos humanos dos empreendimentos da éarea da
restauracdo da Avenida Atlantica do Balneario Camboriu. Os itens avaliados compdem
a Capacitacao Profissional, que sdo: Conhecimento das Técnicas Basicas, Controle de
Métodos de Coccao, Padronizacdo da Producdo, Padronizacdo da Apresentacdo da
Producdo, Produtividade, Aproveitamento da Matéria-Prima, Uso Adequado dos
Utensilios e Equipamentos e Postura Profissional. O respondente avalia de 0 a 10 e os
resultados estdo no Grafico 10.
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Grafico 10: Formacdao Profissional
Fonte: Elaborado pela autora (2011)

Na avaliacdo, destacou-se o grau 10 (50%+1) para o item Padronizacdo na
Producdo, 50% para os itens Padronizagcdo na Apresentacdo, Aproveitamento de
Matéria-Prima e Postura Profissional; e, préximo dos 50%, os itens Uso Adequado dos
Utensilios e Equipamentos e Produtividade. Este resultado pode demonstrar
conhecimento de habilidades culinérias classicas, adquirido por meio da disciplina,
tema central deste estudo.

Os outros 50% distribuiram a avaliagdo dos itens entre os graus 8 e 9. Tal
cenario pode ser resultante do entendimento, por parte dos respondentes, como
autoavaliacdo, haja vista o destaque para o item Conhecimento das Técnicas Basicas
com grau 8.

Nos 43 restaurantes pesquisados, identificaram-se 52 Chefs de Cozinha e 179
Auxiliares de Cozinha. Fazendo um cruzamento com o item Perfil Profissional da
Producdo respondido pelos proprietarios/gestores, foi apontado que 29 de seus
colaboradores possuem curso superior incompleto; 26 possuem curso superior
completo e apenas 7 estdo no intervalo Acima de 5 Salarios Minimos. No universo de
12 respondentes (alunos e egressos), 5 estdo Chef de Cozinha, que néo
necessariamente pertencem ao referido intervalo.

Este cenario vai ao encontro do identificado junto aos restaurantes pesquisados
pela inexisténcia de critérios de contratacdo, treinamento, qualificacdo e capacitacdo e
exigéncia de formacdo académica, além de serem empresas de gestao familiar. Outra
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leitura que pode ser feita € em razdo dos alunos, apdés a conclusdo do curso,
retornarem ao seu local de origem ou optarem por outros mercados em nivel nacional e

internacional.
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1 CONSIDERAGOES FINAIS

A presente pesquisa analisou 0s estabelecimentos situados na Avenida
Atlantico do Balneario Comboriu que possuem as tipologias classica, contemporanea e
caracterizada, de modo a identificar com maior propriedade as relacdes entre o
desempenho profissional e as habilidades culinarias basicas trabalhadas no curso de
Gastronomia. Nestas tipologias encontra-se, da forma unanime, as modalidades de
vendas A La Carte e Menu, e as modalidades de servico Table D’Hote e Empratado
gue exigem técnicas culinarias mais elaboradas de forma a permitirem um padrdo
Gastrondmico.

As bases teorico-metodolégicas adotadas no desenvolvimento do estudo
possibilitaram a comprovacdo da aplicabilidade das técnicas na pesquisa de campo.
Assim sendo, o trabalho realizado permitiu constatar a aplicacdo dos conhecimentos no
gue tange a utilizacdo da nomenclatura técnica em relacdo a producédo do alimento,
bem como a estruturacdo organizacional dos estabelecimentos em relagdo aos
recursos humanos e a formacdo académica de egressos do Curso de Gastronomia da
UNIVALI. O conteldo ministrado e as estratégias trabalhadas na disciplina
Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Basicas do curso, bem como os dados
empiricos coletados, serviram de base para a analise desenvolvida.

O estudo buscou demonstrar a relagdo entre o desempenho dos profissionais
gue atuam no mercado da restauragcédo e a formacgéao adquirida no Curso de Cozinheiro
Chef Internacional e Patissier da UNIVALI, evidenciando a articulagdo entre teoria e
pratica.

Ao longo da investigacdo, buscou-se também analisar o mercado da
restauracdo de Balneario Camborit apresentando dados histéricos, relativos a sua
origem e evolugcdo, bem como a consolidacdo deste segmento de mercado. Em um
cenario de 511 estabelecimentos, com base no objetivo da pesquisa, trabalhou-se com
43 empreendimentos da Avenida Atlantica e 12 alunos e/ou egressos que fazem parte

do quadro de recursos humanos dos estabelecimentos objeto da pesquisa.
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Como resultado da pesquisa, pode-se perceber que a profissionalizacdo do
setor tem sido valorizada, por boa parte dos gestores, que reconhecem o mérito do
conhecimento e das habilidades dos principais responsaveis da area de producédo dos
restaurantes analisados, na melhoria dos servicos oferecidos pelos estabelecimentos
em questdo. Diante dessa constatacao, parece bastante claro que estas habilidades e
técnicas basicas devem ser a cada dia mais detalhadas e, no que se refere ao ensino,
as metodologias didatico-pedagogicas devem ser melhoradas permanentemente de
modo a possibilitar o maior entendimento e a apreensao desses conteudos especificos.

Na questdo do uso de tecnologia nas areas de producdo em cozinhas
comerciais pdde-se concluir que estes avancos em nenhum momento invalidam o
conhecimento das técnicas basicas da culinaria. Pelo contrario, eles permitem uma
consideravel aceleracdo nos procedimentos para grandes volumes de producédo, onde
as habilidades servem de referéncia para o adequado controle de qualidade.

Ficou igualmente evidenciado que existem ainda outros aspectos que deverao
ser organizados diferentemente do que vem sendo realizado e outros que devem ser
introduzidos como temas a serem tratados dentro da disciplina de Desenvolvimento de
Habilidades Culinarias Basicas. Um deles, e talvez um dos mais importantes, diz
respeito a auséncia de uma unidade do programa voltada ao estudo das técnicas
culinarias brasileiras e regionais o que representa uma grande lacuna no
desenvolvimento dos contetidos abordados pela disciplina.

Estas constatacOes, feitas a luz dos resultados obtidos junto ao trading da
restauracao, possibilitam novas formas de organizacdo dos conteudos e a elaboracao
de estratégias de ensino que permitam aprimorar a formacdo dos académicos
matriculados no Curso de Gastronomia da UNIVALI, adequando-a as necessidades
determinadas através do presente estudo.

Finalizando, com relacdo aos objetivos especificos pretendidos pode-se avaliar
gue os fundamentos tedricos, que servem como base para o ensino da gastronomia,
foram identificados e contextualizados nas estratégias empregadas na disciplina de
“Desenvolvimento de Habilidades Culinarias Basicas”.

O estudo realizado permitiu também verificar a evolucdo do setor da

restauracdo em Balneario Camboril, caracterizando o mercado da restauracdo da
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cidade com base na pesquisa realizada na Avenida Atlantica de Balneario Camboriu.
Também com base nesta pesquisa, foi possivel descrever o desempenho dos Chefs —
egressos e/ou em formacgdo no curso de Gastronomia da Univali —, avaliando a
pertinéncia dos contetidos e da metodologia utilizada na disciplina de “Desenvolvimento

de Habilidades Culinarias Basicas”
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ANEXO A - Termo de Consentimento

UNIVALI

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado (a) para participar, como voluntario, em uma pesquisa. Apos ser esclarecido (a) sobre as
informacdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine ao final deste documento, que esta em duas vias. Uma
delas € sua e a outra é do pesquisador responsavel. Em caso de recusa vocé ndo sera penalizado (a) de forma alguma.

INFORMAGCOES SOBRE A PESQUISA

TITULO DO PROJETO:

O MERCADO DA RESTAURAGAO NA AVENIDA ATLANTICA DO BA LNEARIO CAMBORIU-SC: RELAGAO ENTRE O
DESEMPENHO PROFISSIONAL E AS BASES DA CULINARIA CLA SSICA TRABALHADAS NO CURSO DE COZINHEIRO
CHEF INTERNACIONAL E PATISSIER DA UNIVALI

Pesquisador Responsavel: Luciana W. Krause Bernardes — RG: 307.503
Telefone para contato: (47) 99491196/ Res : (47) 33490096 —Com: (47) 32611268

Esta pesquisa faz parte da Dissertagdo de Mestrado em Turismo e Hotelaria da Universidade do Vale do Itajai, desenvolvido
pelo pesquisador e que busca analisar no mercado da restauragédo na Avenida Atlantica do Balneario Camborit-SC, as relacdes
entre o desempenho profissional e as técnicas e habilidades praticas da culinaria classica trabalhadas no Curso Superior de
Gastronomia da UNIVALI. Pretende-se um confronto entre as opinides dos proprietarios e gestores da area da restauragao do
municipio. Os dados aqui levantados seréo utilizados no relatério final de pesquisa sem nenhuma identificacéo do respondente.

Assinatura do Pesquisador:

CONSENTIMENTO DE PARTICIPAGCAO

Eu RG.: , CPF: ,

abaixo assinado, concordo em participar do presente estudo como sujeito. Fui devidamente informado e esclarecido sobre &
pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como os possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participagao.
Foi-me garantido que posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade ou
interrupcao de meu acompanhamento/assisténcia/tratamento.

Local e data: Telefone para contato:

Assinatura do entrevistado
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ANEXO B - Termo de Anuéncia

UNIVALI

TERMO DE ANUENCIA PARA COLETA DE
DADOS DE PESQUISAS ENVOLVENDO SERES HUMANOS

Declaro que conheco a pesquisa intitulada: O Mercado da Restauragéo na Avenida Atlantica do Balneério
Camborit-SC: Relagéo entre o desempenho profissional e as bases da culinério classica trabalhadas no
curso de cozinheiro Chef Interrnacional e Patissier na Univali. A presente pesquisa tem como objetivo
geral: analisar a relacédo entre o desempenho profissional e as bases da culinaria classica trabalhadas no
curso de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier da Univali, no mercado da restauracdo na Avenida
Atlantica do Balneario Camborid-SC e utilizard de alguns procedimentos de coleta de dados, ou
informacgdes resultantes de documentos e imagens, resultantes de fotos tiradas pela a académica durante

o periodo do estagio, bem como de entrevistas e/ou questionarios.
Saliento que autorizo sua execuc¢ao pela aluna Luciana Wendhausen Krause Bernardes do Programa de
P6s-Graduacdo Stricto Sensu para obtencéo do titulo de Mestre em Turismo e Hotelaria, da Universidade

do Vale do Itajai, Centro de Ciéncias Sociais Aplicadas: Comunicagdo, Turismo e Lazer.

Nome do empreendimento:

Nome completo do responsavel legal:

Cargo:

Assinatura:
RG ou CPF:
Data: / /
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APENDICE A - Questionério

Eu, Luciana Wendhausen Krause Bernardes, regularmente matriculada no Mestrado de
Turismo e Hotelaria do Centro de Ciéncias Sociais Aplicadas: Comunicagdo, Turismo e Lazer da
Universidade do Vale do Itajai, solicito o preenchimento da pesquisa O Mercado da Restauragdo na
Avenida Atlantica do Balneario Camborit (SC): Relag  ao entre o Desempenho Individual e as Bases
da Culinéria Cléssica Trabalhadas no Curso de Gastr onomia da UNIVALI . Professora orientadora
Prof2. Dra. Raquel Fontes do Amaral Pereira.

Os dados serao utilizados somente para a realizagdo da Dissertacdo para obten¢éo do titulo de
mestre.

Esta correspondéncia esclarece que o senhor esta ciente que esta pesquisa sera realizada em
uma etapa, desenvolvidas por meio de entrevistas utilizando o questionario abaixo, com perguntas
abertas e fechadas.

Pelo fato desta pesquisa ter Unica e exclusivamente interesse cientifico, por ser voluntaria e
sem interesse financeiro, ndo sera feita nenhuma remuneragéo. A divulgacao do resultado visara apenas
mostrar os possiveis beneficios obtidos pela pesquisa em questdo, sendo que o senhor (a) podera

solicitar informacdes durante todas as fases desta pesquisa, inclusive apés a publicacdo da mesma.

Balneario Camborit, de de 2011.

Razé&o Social:

Nome Fantasia:

Endereco Completo:

Responséavel pelas respostas: Cargo:

Capacidade (n° pax)

Tempo de atuagdo no mercado:

Tipologia de Estabelecimento (restaurante) - (Kraus e, 2007)

Classico Internacional | ( ) | Gastrondmico | ( )
Caracterizado Tipico | ( ) Tematico | ( )
Especialidades | ( )
Contemporaneo | Food Fusion Sim | () Ngo | ()
Modalidade(s) de Venda (Krause, 2007)
A La Carte () | DeMenu | ( ) | Table d'Héte ( ) | Buffet Prego Fixo | ()
Buffet Quilo () | Delivery | ( ) | Room Service | ( )
Mista ( ) | Quais:
Modalidade de Servigo (Krause, 2007)
Table d'Héte () | Self-Service () | Buffet ( A Americana | ( )
)
AInglesa Direta | ( ) | Alnglesa Indiretaouao | ( ) | Empratado (
Guéridon )
Misto () | Quais:
Composicao de uma sequéncia de servigos nas modalid ades Menu ou Table d’'Hoté (Krause, 2007)
Amuse Bouche | () Entradas Frias | ( ) | Entradas Quentes | ( ) |

Pratos () | Quais:
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Principais
Guarnicdes () | Quais:
Bases e Molhos | () | Quais:
Sobremesa () | Quais:
Perfil Profissional do Setor de Produgéo
N° N° N° Ne
Chef de () Sub-Chefe () Chef de () Gard ()
Cozinha Molhos Manger
Chef () Chef () Rétisseur | () Communard | ()
Patissier Poissonnier (assador) Cozinheiro
(peixes) funcionarios
ChefEntrem | ( ) Tournant () Aboyer () Hostess ()
ettier “Folguista” “Rodeiro”
Chef de () Commis ()
Copa “Pedo”
Perfil Profissional do Setor de Atendimento
| Maitre () ] | Sommelier [ () ] | Gargom | () ] | Commis [ ()] |
Perfil do Funcionario da Casa
a) Grau de Formacédo
N° N° N | NO
1°grau () 1°grau () 2°grau () 2° grau ()
incompleto completo incompleto completo
Superior () Superior () Qual?
Incompleto Completo
b) Género
N° N°
Feminino | ( ) | Masculino [ ()]
c) Faixa Etaria
N° N° N° Ne
18 a 20 () 21a?25 [ ()] 26a30 |[()] 31a40 [ ()]
Acima de ()
40
d) Faixa Salarial
N° N° N°
01a03 () 03a05 () Acimade | ( )
saléarios salarios 05
minimos minimos salarios
minimos
e) Tempo de Casa
N° N° N° Ne
Até trés () De trés () Deuma | () Acima de ()
meses meses a um cinco cinco anos
ano anos
f) Tempo de Experiéncia na Fungéo
N° N° N° N°
Até trés () De trés () Deuma | () Acima de ()
meses meses a um cinco cinco anos
ano anos

Perfil de Gestao da Casa

a) Existe processo de selecdo?

( )N&o ( ) Sim Qual?

b) Existe processo de treinamento, qualificacao e capacitagdo?

( )Nao ( ) Sim Como?

c) Existe manual de procedimentos?
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( )N&o ( ) Sim Qual?
d) Existe rotina de trabalho diéria pré-estabelecida?
( )N&o ( ) Sim Qual?

Formagcéao Profissional

Quais os pontos considerados importantes tanto na selegdo quanto na capacitagdo dos funcionarios?
(Atribua uma nota conforme o grau de importancia considerado para cada item):

Item 10 |19 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Conhecimento das técnicas
bésicas

Controle dos métodos e pontos de
cocgao

Padronizacéo da producgéo
Padronizacéo da apresentacéo da
producdo

Produtividade

Aproveitamento da matéria prima
Uso adequado dos utensilios e
equipamentos

Postura profissional




