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RESUMO

O Técnico em Cozinha é um profissional que tem diversas atribui¢@es tanto na cozinha como
fora dela. Entdo um curso para sua formacao tem que abranger um contetdo pratico e teorico
que garanta a qualificacdo necesséria para que os profissionais formados sejam abragcados
pelo mercado de trabalho. Com isso o presente trabalho tem como propoésito aprofundar os
conhecimentos sobre a formacdo do Técnico em Cozinha do Senac Ceara analisando sua
metodologia de ensino e estrutura pedagdgica. Para sua realizacdo em termos de
procedimentos técnicos, foi realizada um estudo bibliografico sobre o saber gastronémico e a
instituicdo de ensino, analisando sua contextualizacdo historica. Em seguida, o Projeto
Politico Pedagogico da instituicdo foi estudado, para depois o plano de curso ser analisado
com um maior embasamento. Foi feito também um estudo de campo onde houve uma
conversa com instrutores e equipe pedagdgica. Trata-se de uma pesquisa de carater
exploratorio-descritiva de natureza qualitativa. Como principais resultados observou-se que 0
Curso em sua proposta de formacdo em competéncias, destaca-se por uma proposta que
articula contetdos com metodologia teérico-praticos e reflexivas que ultrapassam a proposta

de formacdo instrumental em cozinha.

Palavras-chave: Gastronomia. Educagéo Profissional. Senac.



ABSTRACT

The Kitchen Technician is a professional who has several duties both in the kitchen and
outside of it. Then a course for their training has to cover a practical and theoretical content
that guarantees the qualification necessary for the trained professionals to be embraced by the
job market. With this, the present work has as its purpose to deepen the knowledge about the
training of the Technician in Kitchen of Senac Ceara analyzing its methodology of teaching
and pedagogical structure. For its accomplishment in terms of technical procedures, a
bibliographic study on gastronomic knowledge and the educational institution was carried out,
analyzing its historical contextualization. Then, the Institutional Political Project of the
institution was studied, and then the course plan will be analyzed with a greater foundation. A
field study was also conducted where there was a conversation with instructors and
pedagogical staff. This is an exploratory-descriptive research of a qualitative nature. As main
results it was observed that the Course in its competence training proposal, stands out for a
proposal that articulates content with theoretical-practical and reflexive methodology that

surpasses the proposal of instrumental training in cooking.

Keywords: Gastronomy. Professional education. SENAC.
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1 INTRODUCAO

Em 2014, o Senac Ceara iniciou uma nova fase, a equipe diretiva do Servico
Nacional de Aprendizagem Comercial do Ceara decidiu atualizar o seu documento norteador:
o0 Projeto Politico Pedagogico. Os planos de curso referenciais foram desenvolvidos por meio
da parceria entre o Departamento Nacional e os representantes dos Departamentos Regionais
do Senac de todos os estados do Brasil.

A ideia foi unificar os planos de cursos para quem faca um curso no Rio Grande
do Sul tenha as mesmas competéncias de quem faca 0 mesmo curso aqui no Ceara. Os
Consultores, de acordo com sua especialidade, com representantes de todo Brasil reuniram-se
e reformularam os cursos com base em competéncias, unidades curriculares e um projeto
integrador que garante que tudo tenha sincronia. As reunides aconteceram tanto pessoalmente
como por meio de videoconferéncia, onde eles conseguiram pontuar as principais
competéncias de cada profissional a ser formado.

A implementacdo desses curriculos passa a exigir um tratamento didatico-
metodolégico diferenciado para os processos de ensino e aprendizagem, o que inclui préatica
pedagdgica interdisciplinar e contextualizada, processo centrado na aprendizagem do aluno,
individualizacdo dos processos de formacdo, construcdo significativa de conhecimentos,
selecdo de situacBes de aprendizagem adequadas a natureza dos conteudos e utilizacdo de
metodologias, como a pedagogia de projetos, estudos de caso e situacdes-problema. Dessa
forma, as discussdes e as praticas pedagdgicas com foco no desenvolvimento de competéncias
foram sendo intensificadas até a construcdo de uma proposta pedagoégica unificada
nacionalmente, que consolidou o curriculo flexivel e integrado no Senac. (SENAC, PPP 2016,
p.17)

Um dos cursos que passou por essa atualizacdo foi o curso Técnico em Cozinha.
Um profissional para atuar nessa area tem diversas atribuicdes tanto na cozinha como fora
dela. Entdo um curso para sua formacéo tem que abranger um conteudo pratico e tedrico que
garanta a qualificagdo necesséria para que os profissionais formados sejam abragados pelo
mercado de trabalho.

Sabendo disso o presente trabalho tem como objetivo geral um aprofundamento
sobre a formagdo do Técnico em Cozinha do Servi¢co Nacional de Aprendizagem Comercial,
analisando sua metodologia de ensino e estrutura pedagdgica.

Como objetivos especificos, tem-se: a) caracterizacdo da estrutura e organizacao
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do curso b) identificar conteudos que integram o processo de formacéo; c) analisar o projeto
politico pedagdgico do curso.

A pesquisa classifica-se, quanto a natureza, por ser qualitativa. Appolinario (2004)
explica que é a mais adequada para o estudo dos fenémenos, onde os dados sdo obtidos
utilizando-se de interacGes interpessoais, ndo sendo possivel mensurar os resultados por meios
numericos e estatisticos. Nesse tipo de pesquisa é permitido ao pesquisador o
aprofundamento, entretanto nao € possivel a obtencéo de resultados probabilisticos.

Ja quanto aos seus objetivos a pesquisa se classifica por ser exploratoria-
descritiva. Pois possuiu um planejamento flexivel envolvendo um levantamento bibliografico
e conversa com a equipe pedagdgica e instrutores.

Em termos de procedimentos técnicos, ocorreu em trés momentos, primeiro foi
realizado um estudo bibliografico sobre o saber gastrondmico, onde descobrimos o porqué de
ensinar e aprender a cozinhar. Dados sobre a institui¢do de ensino também foram levantados,
onde analisou-se sua contextualizacdo histérica. Esse estudo ocorreu em livros e periodicos
académicos. Assim, a pesquisa caracteriza-se por ser bibliografica, por ser um estudo
realizado a partir de informacdes obtidas em livros, revistas, jornais e em redes eletronicas.
Em seguida, o Projeto Politico Pedagdgico da instituicdo foi estudado, para depois o plano de
curso ser analisado com um maior embasamento. Essa pesquisa € por consequéncia
documental por utilizar de alguns documentos, como o plano de curso, para uma melhor
analise. No terceiro momento, foi feito também um estudo de campo onde houve uma
conversa com instrutores e equipe pedagdgica onde se falou sobre como se da essa formacéo
dentro e fora de sala de aula.

Entre 2014 & 2016 a presente pesquisadora presenciou a implantacdo do Novo
Modelo Pedagdgico do Senac e pode observar seus desafios. A partir disso veio a
problematica geradora dessa pesquisa, pois existem muitas escolas de formacdo em Cozinha e
dentre elas se destaca o Senac. Contudo ha caréncia de estudos acerca de como ocorre essa
formacéo.

Para além de um destaque social muitas vezes guiado pela distin¢do da instituicdo
Senac na sociedade, uma analise acerca dessa formagdo pode dimensionar melhor suas

caracteristicas, em seus avancos e fragilidades.
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2 Saber gastronémico — Porque aprender e ensinar a cozinhar?

A historia do homem se confunde com a historia da alimentacdo. Pois quando o
homem aprendeu a cozinhar os alimentos, surgiu uma profunda diferenca entre ele e os outros
animais (FRANCO, 2010, p. 17).

A evolucdo do cozinhar segue lado a lado com a histéria da humanidade.
Técnicas, instrumentos e alimentos foram se agregando aos habitos humanos, desenhando as
culturas alimentares distintas, com suas regras e valores especificos (CASTRO, 2007, p. 41).

Ao cozinhar, 0 homem descobriu que a cocgédo liberava sabores e odores dos
alimentos e, além disso, os mantinham preservados por mais tempo. Estava descoberta a
primeira técnica de conservacao (FRANCO, 2010).

A aristocracia entre os gregos da Antiguidade associou a arte de comer a arte de
receber resultando num refinamento do cozinhar. A comida era preparada por cozinheiros
escravos que tinham uma posicdo de destaque em relacdo aos demais escravos, dado a
relevancia de seu trabalho. A evolucdo do trabalho na cozinha valorizou a categoria dos
padeiros que passaram a trabalhar outros cozimentos e, mesmo que ainda fossem escravos,
comecaram a ter a fungdo de chefes de cozinha, com o auxilio de outros servigais
(LEAL,1998).

A Grécia classica teve um namero consideravel de escritores que se dedicaram a
gastronomia. Arkhestraus, nascido na Sicilia e contemporaneo de Aristoteles (384-322 a.C.),
foi um dos mais notaveis (FRANCO, 2010, p. 37). Suas obras relatam de maneira metodica
suas experiéncias e descobertas culinarias. Foi, também, considerado o fundador da
gastronomia grega.

O crescimento dos dominios romanos exerceu forte influéncia na alimentacao do
mundo conhecido da época. Durante séculos o Império Romano foi acumulando conquistas e,
0 contato com outros povos, culturas, habitos alimentares e produtos diversos. As conquistas
de terras traziam riquezas para Roma, assim como prisioneiros que se tornavam escravos
executando distintos trabalhos, inclusive os de cozinheiros. Esse periodo se notabilizou pelos
excessos a mesa, especialmente nos banquetes e orgias. Eram festas demoradas e exageradas
onde a ostentacdo estava acima da qualidade da alimentacdo. O trabalho dos cozinheiros
ganhou tal relevancia que comecgou a ser reconhecido como artista e a receber altos salarios.
Ter um desses cozinheiros passou a ser simbolo de ascenséo social. Comeca ai o principio da
figura do chefe de cozinha (LEAL, 1998).

O principal livro romano de cozinha é De Re Coquinaria. Suas primeiras edigdes
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impressas apareceram respectivamente em Veneza e Mil&o, no final do século XV. Tem-se
afirmado que Apicius foi seu autor. Trata-se, porém, de assunto a ser abordado com cautela,
pois a propria identidade de Apicius € incerta. O mais célebre deles é sem duvida Marcus
Gavius Apicius, gue viveu na época do imperador Nero. Também fez parte de seu legado a
abertura de uma escola de cozinha (FRANCO, 2010, pag. 48).

A ldade Média, apds o fim do Império Romano do Ocidente, foi marcada pela
escassez de alimentos, pelas intempéries, guerras e epidemias. As sociedades se dividiam
basicamente em ricos e miseraveis. Os destaques da culinaria vém dos mosteiros da igreja
catdlica e da nobreza feudal. Estes Gltimos se notabilizaram pela edi¢do de grandes banquetes
que eram sinbnimos de poder e prestigio. O imperador Carlos Magno foi um grande
entusiasta desses festins de longa duracdo que tinham a marca do exagero. Havia o uso de
vomitdrios para que os convidados pudessem esvaziar o estdmago e continuar na festa
(CASTRO, 2007, p. 47).

Entre o século V e Xl, as ordens religiosas foram as principais guardids da
sobrevivéncia dos habitos alimentares da Antiguidade. Um exemplo disso foi a difusdo dos
alimentos béasicos dos romanos: pao, azeite, leguminosas e vinho. Os mosteiros surgiram a
partir do século IV no Oriente e expandiram-se para a Asia Menor, Grécia e Italia.

Além da contemplacdo nos mosteiros, os monges abriam florestas, tornavam areas
ndo cultivadas em produtivas, desenvolviam a jardinagem, tinham grande conhecimento sobre
a fabricacdo de laticinios e trabalhavam no refinamento de queijos rdsticos tradicionais.
Ademais, 0os mosteiros também armazenavam alimentos para as populacdes e ofereciam teto e
comida aos viajantes e peregrinos. Essa hospitalidade refor¢a o papel dos mosteiros como
“fonte de transmissdo de tradicdo culinaria”. NOs mosteiros encontravam-se as poucas
bibliotecas existentes e seriam 0s Unicos centros de estudo e de saber até o surgimento das
primeiras universidades no século XI (FRANCO, 2010).

Pode-se dizer que, ao longo das civilizacdes, além dos mosteiros, 0 conhecimento
sobre as tecnicas e producdes culinarias foi basicamente transmitido de geracdo a geracgdo

verbalmente, ou por meio de manuais e livros de receitas.

Nesse periodo, 0s cozinheiros passaram a intensificar o uso de especiarias e a
desenvolver molhos, normalmente fortes, para mascarar o mau cheiro dos alimentos
que eram apresentados em adiantado estado de putrefagdo, advindo do pouco
conhecimento de técnicas de conservagdo mais eficientes. No final da Idade Média
surge na Franca talvez o primeiro grande chefe de cozinha: Guillaume Tirel,
conhecido como Taillavent, nascido em 1310. Chegou a ser Mestre-Cozinheiro do
Rei Carlos VI, comandou o servi¢o de alimentacdo com mais de 100 auxiliares e
codificou sua producdo culindria. (CASTRO, 2007, p.47)

A importancia de Taillavent consiste em principalmente na atencdo que deu aos
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molhos e no aprimoramento de receitas antigas. As receitas de Le Viandier, porém, ndo séo
criacBes suas e sim compilacdes originarias de diversas fontes (FRANCO, 2010 pag. 86).

As expedicdes portuguesas e espanholas comecaram a partir do século XV e
repercutiram de forma significante nas mudancas na alimentacdo mundial. Também
0 Renascimento é um marco a ser destacado como influenciador na alimentacédo
ocidental. Até o século XVII, as praticas alimentares da aristocracia europeia eram
muito parecidas. A Italia sempre esteve a frente de técnicas e servicos de alimentos
no seio da alta sociedade daquele continente. A grande mudanca de eixo do centro da
gastronomia da Italia para a Franga aconteceu justamente com a mudanga de
Catarina de Médicis de Florenga para Paris (CASTRO, 2007, p. 47).

Catarina de Médicis, ao casar-se com Henrique Il, levou a Franca a elegancia de
Florenca e cozinheiros italianos. Receitas foram integradas ao repertorio culinario francés.
Com Catarina, a nobreza francesa descobriu os prazeres do cardapio variado (ARAUJO,
2005, p. 42)

A partir de entdo o modismo da corte francesa passou a ser copiado por toda
aristocracia. No século XVII, Massialot, que chefiou cozinhas de Duques e Marqueses, lanca
um livro intitulado “Le Cuisinier Royal et Bourgeois”. Chama atenc¢do o fato de que pela
primeira vez se faz referéncia aos novos ricos franceses, 0s burgueses. A burguesia em
ascensdo procurava imitar os nobres na sua maneira de viver e de comer. Os cozinheiros
passaram a trabalhar também para essa nova classe social (CASTRO, 2007, p. 48).

Grandes invencgdes e descobertas no século XVI1II abrangeram de forma direta os
trabalhos culinarios, aumentando a gama de novas producdes alimentares. Os Nnovos percusos
vieram das inven¢des nascidas da revolucdo industrial, como o forno a carvao, o fogdo a gas,
as técnicas de conservacgdo pasteurizacdo e refrigeracéo.

Com a Revolucdo Francesa, a partir de 1789, vieram algumas mudancas na
gastronomia, principalmente para os cozinheiros. Até entdo, a disponibilidade de se ter
grandes chefs de cozinha e sua arte era apenas para a alta corte e seus convivas. Entdo os
jantares com menos participantes tomaram o lugar dos grandes banquetes. Os mesmos
reuniam artistas, filésofos, médicos, advogados, grandes comerciantes, ou seja a burguesia e
profissionais em ascensao.

Os cozinheiros comecgaram a trabalhar em outras esferas de poder. Um fiel retrato
dessa nova ordem social pode ser encontrado na obra de Jean Antoni Brillat-Savarin, um juiz
de direito nascido em 1755, que publicou em 1825 “A Fisiologia do Gosto” (CASTRO, 2007,
p. 48).

O fim da nobreza opressiva e a vitoria dos principios de igualdade, fraternidade e
liberdade, deixaram num primeiro momento desempregados 0s cozinheiros da
realeza. Num segundo momento, abriram-se as portas da alta sociedade burguesa e,
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ao mesmo tempo, um novo tipo de opcdo de trabalho: os empreendimentos
particulares de restauragcdo. Também ocorreu um grande éxodo de cozinheiros para
outros paises, difundindo de forma marcante a culinaria francesa no mundo
ocidental. A alta culinaria francesa chega a América pelas méaos de Thomas Jefferson
que em 1784, ap6s viagem a Franca, contratou um chefe francés para servir a
presidéncia dos Estados Unidos. No Brasil, a mudanca da corte portuguesa em 1808
para o0 Rio de Janeiro, gera uma cozinha mais sofisticada para a burguesia local. O
uso de chas, etiquetas a mesa, sobremesas sofisticadas, se inscrevem como modelos
hierarquicos e de poder social. O status da culinéria imperial influencia ainda mais
na distingdo do comer das classes sociais do pais (CASTRO, 2007, p. 49).

Em 1794 havia na Franga cerca de 500 restaurantes. O surgimento do restaurante
deu inicio a uma nova época onde, teoricamente, qualquer cidaddo poderia ter acesso ao
servico de alimentacao que Ihe conviesse, bastava ter poder aquisitivo compativel. Também se
inicia a transicdo da alimentacdo tipicamente nos ambientes domésticos para o sair para
‘comer fora’.

Somente a partir do século XIX o saber gastrondmico passou a ser objeto de
“especulagdo filosofica”. O filésofo utopico contemporaneo da Revolugdo Francesa, Charles
Fourier, previa o advento da gastrosofia: quando a questdo culinaria se tornaria, ao lado do
sexo, a mais importante preocupacao e atividade dos cidadaos e do Estado, e haveria oceanos
de limonada e batalhas filosoficas para se disputar em torno da exceléncia de pasteizinhos ou
de dedicadas espumas nutritivas. O entendimento da alimentacdo como necessidade de
sobrevivéncia, envolvendo produtos e técnicas culinarias, amplia-se para um conjunto de
simbolos e significados sociais, sexuais, politicos, religiosos, éticos, estéticos e etc
(CARNEIRO, 2003, p. 127-128).

Segundo Leal (1998), dentro desse cenario, em 1895 ocorre a fundacdo da
primeira escola de Gastronomia - Le Cordon Bleu - na capital da Franca. A escola ensinava a
cozinha francesa para as filhas das familias ricas (MIYAZAKI, 2006, p. 15).

Apos a abertura da escola Le Cordon Bleu, ao longo do século XX, outras escolas
de Gastronomia surgiram na Franca, citando algumas das mais renomadas: o Institut Paul
Bocuse, em Lyon, e a escola Len6tre, em Plaisir. Tais escolas visam a preparacdo de
profissionais - cozinheiros, padeiros, confeiteiros - para 0 mercado de trabalho. Dedicam-se
ao ensino de técnicas culinarias e producéo de alimentos, dando énfase ao desenvolvimento
de habilidades préaticas de cozinha, ou seja, o saber fazer. Diversas outras escolas de cozinha
surgiram em todos os paises do mundo, onde é inegavel afirmar a importancia de ensinar e
aprender a cozinhar (MIYAZAKI, 2006, p. 16).

Como vimos o surgimento de uma cozinha nova ndo é fenémeno inédito na
historia da gastronomia. Os séculos passados j& conheceram varias e outras certamente

surgirdo. Para isso todo estudo nessa area torna-se valido.
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Com essa premissa € importante conhecer a histdria e a contextualizacdo da
instituicdo de ensino Senac, pioneira no ensino de Gastronomia no Brasil. Para tanto segue

nosso segundo topico.
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3 Contexto Socio histérico do SENAC

O Senac é uma instituicdo privada criada pelo decreto-lei n°8621 no dia 10 de
janeiro de 1946 pela Confederacdo Nacional do Comércio tendo como objetivo principal a
educacdo e capacitacdo profissional na area comercial. Foi criado em meio a uma sociedade
de pds-guerra propicia e sedenta por desenvolvimento. Numa época em que ndo existiam
escolas técnicas federais e em que todo o ensino profissional era relegado a segundo plano em
beneficio dos cursos superiores, a fundacdo do Senac representou um marco na educacdo
brasileira (SISTEMA FECOMERCIO, 2008, p. 19).

Atualmente o Senac possui em todos os estados e no Distrito Federal,
Departamentos Regionais (DR’s), os quais sdo responsaveis pela gestdo da instituicdo nas
esferas estaduais. No Rio de Janeiro, além do Departamento Regional, existe o Departamento
Nacional (DN) que coordena a gestdo em todo pais.

No Brasil, a primeira escola de formacao profissional para cozinheiros de que se
tem noticia foi o Senac, em 1964, na entdo Escola Senac “Lauro Cardoso de Almeida”, em
S&o Paulo. Alguns anos mais tarde, em 1970, o Senac iniciou a oferta do curso de cozinheiro
na cidade de Aguas de S&o Pedro, S&o Paulo. Esse curso era oferecido gratuitamente, em
regime de internato, para alunos carentes financeiramente, muitos deles saidos da FEBEM
(Fundacdo Estadual do Bem-Estar do Menor), que recebiam, inclusive, remuneracdo para
estudar (MIYAZAKI, 2006, p. 17).

Em 1994, o Senac, em Aguas de S&o Pedro, ofereceu o primeiro curso de
qualificagdo profissional, denominado Cozinheiro Chefe Internacional (C.C.l.), em parceria
com o The Culinary Institute of America (C.1.A.), uma das melhores instituicbes de ensino de
culinaria da América. Metade do corpo docente, chefes de cozinha, eram professores do
C.LLA. com vasta experiéncia profissional; vinham dos Estados Unidos ao Brasil para lecionar
ao pequeno grupo de alunos. Dois chefes de cozinha americanos, egressos do C.I.A., foram
contratados para acompanhar toda a implantacdo do curso e fazer a traducgdo das aulas. A
outra metade do corpo docente era composta por renomados chefes de cozinha, brasileiros e
estrangeiros, que viviam no Brasil. Esse curso, diferente do de Cozinheiro, era pago e atraiu
um novo publico (MIYAZAKI, 2006, p. 17).

Esse pioneirismo fez com o que o Senac tivesse um prestigio em todo o Brasil em
todos os seus cursos de formacdo e de uma forma especial para os cursos de Cozinha, que
evoluiram, em algumas cidades, para nivel Superior em Gastronomia.

No Ceara, o Senac foi fundado em 20 de maio de 1948. E uma instituicéo social,
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de caréter privado e sem fins lucrativos, mantida por empresarios do comércio de bens,
turismo e servicos por meio da Fecomércio CE, Federagdo do Comercio do Ceara.

Ao longo dos altimos 70 anos, o Senac se consolidou como um dos mais ativos
polos da educacao profissional cearense. Esteve, nesse sentido, sempre a frente do seu tempo,
disseminando o conhecimento ao se antecipar as transformagdes sociais. Seu pioneirismo se
constata quando iniciou, em 1988, de forma continuada a formacdo dos primeiros
profissionais em hotelaria e turismo no Ceara, quando o Estado ainda ndo tinha descoberto
todas as suas potencialidades no setor. (SISTEMA FECOMERCIO, 2008, p. 92).

Segundo o site da propria instituicdo, atualmente conta com um portfélio de mais
de 800 cursos. Esses vao desde a formacdo basica até pds-graduacdo, passando pelos cursos
de qualificacdo, técnicos e aperfeicoamentos. Os cursos atendem a forma de organizacao da
educacdo profissional determinada pelo Ministério da Educacdo (MEC), conforme a Lei
11.741, abrangendo nove dos 12 eixos tecnolégicos indicados pelo MEC.

O Senac Cearé é referéncia em educacao profissional e promove a inclusao social
qualificando os trabalhadores do comércio.

Hoje presente em 11 unidades distribuidas em Fortaleza (Centro e Aldeota),
Aquiraz, Cedro, Crato, Iguatu, Juazeiro do Norte, Maranguape, Sobral, Itapipoca e Quixada,
além do polo de Limoeiro do Norte, o Senac Ceara conta também com quatro unidades
moveis — nas areas de Turismo, Lazer e Hospitalidade; Informatica; Beleza e Saude. A
instituicdo integra ainda a Rede Senac de Educacdo a Distancia, levando assim seus cursos a
todo o Estado.

Com sua inovagdo em metodologia para educacdo profissional, veremos no

préximo tépico um pouco sobre a metodologia Senac e seu processo de consolidacéo.
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4 Projeto Politico Pedagdgico — Senac Ceara

O professor ndo é mais 0 Unico que transmite a informacdo, os alunos muitas
vezes ja chegam com ela. Cabe ao instrutor ajudar a seleciona-las e transforméa-las em
conhecimento cientifico, usando suas teorias na pratica. Ele deve ‘aprender a aprender’ com
0s alunos.

Com isso 0 Senac Ceara organiza o seu curriculo com foco no desenvolvimento
de competéncias. Onde o aluno ndo vai mais aprender por blocos de matérias ou disciplinas e
sim vai ser mobilizado a desenvolver saberes para conseguir agir em situacdes concretas de
trabalho.

A concepcdo e a organizacdo da educacdo do Senac Ceara, em conformidade com
as Diretrizes da Educagéo Profissional do Senac Nacional, compreende o trabalho como
principio educativo com énfase nos saberes historicamente construidos e na vivéncia dos
valores da cultura do trabalho. Compreende a pesquisa como principio pedagogico,
possibilitando a autonomia do aluno no processo de construcao do aprendizado, a reflexao, a
andlise critica sobre as situa¢fes-problema para propor alternativas e solu¢des inovadoras ao
mercado de trabalho por meio do desenvolvimento de projetos (PPP, 2016, p.34).

Considerando gue todo o Sistema apresenta como fundamento o desenvolvimento
de competéncias profissionais, 0 Senac unificou nacionalmente sua proposta metodoldgica,
destacando a competéncia em toda a sua estrutura (PPP, 2016, p.40).

Assim, a competéncia passa a ser o nucleo do curriculo, configurando-a prépria a
Unidade Curricular, ndo sendo mais agrupada em disciplinas, blocos ou unidades temaéticas,
entre outras formas aglutinadoras encontradas nos modelos curriculares do Sistema antes
dessa uniformizacdo do modelo curricular (PPP, 2016, p. 40).

O ponto de partida para o desenvolvimento de curriculos dos Cursos Técnicos é o
perfil profissional de conclusdo. Consiste na descricdo das atribuicdes, atividades e
competéncias que caracterizam a atuacgdo profissional de cada ocupacdo. A partir desse perfil
é que sdo definidas as competéncias que serdo desenvolvidas ao longo de cada curso (PPP,
2016, p.41).

As unidades curriculares de natureza diferenciada (estagios, projetos integradores
etc.) possuem um padrdo mais flexivel de carga horaria, de modo a atender as particularidades
de cada curso. Para nortear o trabalho docente, a unidade curricular deve ser desdobrada em
indicadores e ter os seus elementos explicitados (PPP, 2016, p.42).

Os elementos (conhecimentos, habilidade e valores) sdo os recursos ou subsidios
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que sdo mobilizados para o desenvolvimento da competéncia. Com base nesse detalhamento
da competéncia é que toda a orientacdo ao docente e todos os referenciais metodoldgicos sdo
definidos (PPP, 2016, p.42).

O Curso Técnico em Cozinha com sua carga horaria de 800 horas se subdivide em
12 Unidades Curriculares, com trés de natureza diferenciada.

O curso, revisado em janeiro de 2016, entra no Eixo Tecnol6gico em Turismo,
Hospitalidade e Lazer e seu cddigo no CBO ¢ 2711 Chefes de cozinha e afins. Para ingressar
NO CUrso é necessario ter no minimo 17 anos e estar cursando, no minimo, o 2° ano do Ensino
Medio; ou ter Ensino Médio completo ou equivalente.

Em seu perfil profissional de conclusdo o Técnico em Cozinha é responsavel por
planejar, executar e apresentar producdes culindrias que compdem os cardapios, respeitando
as instrucdes das fichas técnicas e as boas praticas na manipulacao de alimentos.

E responsavel ainda pela criagio e execucdo de receitas de acordo com as técnicas
de bases de cozinha, organizar o ambiente de trabalho e estoque, assim como operar e
conservar equipamentos e utensilios da cozinha. Trabalha em equipe, interagindo com o0s
demais profissionais da area de gastronomia, e exerce suas atividades contribuindo na
supervisdo da cozinha.

Este profissional atua em restaurantes, bares, eventos, catering, cozinha industrial,
meios de hospedagem, refeitorios, cruzeiros maritimos, embarcacbes e demais
estabelecimentos que ofertem refeicbes, por meio da prestacdo de servicos autbnomos,
temporarios ou contrato efetivo.

As cozinhas pedagdgicas sdo equipadas com equipamentos que se adequam ao
mercado de trabalho local e os utensilios, em sua maioria, sdao do proprio aluno e de uso
individual. O mesmo é solicitado no inicio do curso, bem como o fardamento, de uso
obrigatdrio nas aulas praticas.

O material didatico oferecido e que serve como base para todo o curso é o livro
Chef Profissional, do Instituto Americano de Culinaria, em sua Ultima atualizacdo feita em
2016. Os alunos recebem ainda uma apostila com um receituario elaborado pelo proprio
Senac Ceara e notas de aulas quando os assuntos se tornam mais especificos, como por
exemplo culinéria regional.

As competéncias que compde o perfil do técnico em Cozinha sdo:

- Organizar e controlar o ambiente de trabalho e o0 estoque de cozinha, presente na
Unidade curricular 01, com 84 horas totalmente tedricas, onde o aluno vai aprender boas

praticas na fabricacdo de alimentos, planejamento de carreira, matematica basica, e aspectos



23

gerencias da cozinha, como fichas técnicas e fluxogramas. Sdo programadas algumas visitas
técnicas em unidades de alimentacdo diferenciadas, onde os alunos podem conhecer
diferentes tipos de cozinha.

- Preparar os alimentos para producbes culinarias do cardapio, presente na
Unidade curricular 02, com 108 horas totalmente préaticas, é onde os alunos tem seu primeiro
contato com a cozinha e suas bases. O aluno vai higienizar o hortifruti, de acordo com o que
aprendeu em Boas Praticas. Vai conhecer e praticar técnicas de corte em alimentos, e dar
finalidade a ele ou porcionar e guardar para quando houver demanda daquele alimento. Vai
produzir fundos, producdes cléssicas de batatas e ovos.

- Produzir molhos, sopas e massas para producées culinarias, presente na Unidade
Curricular 03, com 48 horas totalmente praticas, onde os alunos védo aprender molhos
classicos, diferentes tipos de sopas e preparar massas e suas variacoes.

- Preparar produtos de padaria e confeitaria para guarnicdes e sobremesas,
presente na Unidade Curricular 04, com 72 horas totalmente préaticas, onde o uso da nota de
aula se torna indispensavel, visto que as producdes sdo voltadas para a realidade dos
restaurantes.

- Executar preparagGes de garde manger, presente na Unidade Curricular 05, com
48 horas totalmente préaticas, onde o aluno vai aprender a preparar saladas, finger food e
charcutaria

- Preparar produces culindrias classicas da cozinha brasileira e regional, presente
na Unidade Curricular 07, com 108 horas, onde ha até duas aulas teoricas para situar o aluno
sobre as regiGes do Brasil e os pratos apresentados. O préprio plano de curso delimita as
preparacOes a serem trabalhadas e seu receituario é entregue em notas de aula.

- Preparar producgbes culinarias classicas da cozinha internacional, presente na
Unidade Curricular 08, com 108 horas, onde ha até duas aulas tedricas para situar o aluno
sobre 0s paises a serem estudados e sua relevancia para a Cozinha. O proprio plano de curso
delimita as preparagdes a serem trabalhadas e seu receituério é entregue em notas de aula.
Nessa unidade é trabalhada além das culinérias cléssicas, francesa e italiana, a alema,
espanhola, portuguesa, latina-americana, arabe e asiatica.

- Planejar, elaborar e preparar cardapios, presente na Unidade Curricular 09, com
84 horas divididos em sala de aula, laboratérios de informatica e cozinha pedagdgica. O aluno
vé a teoria na sala de aula, planeja e elabora um cardapio no laboratério de informatica e
depois executa na cozinha, normalmente a turma fica dividida em duas, onde o aluno que tem

0 cardapio da vez é o chef e comanda seus colegas.
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- Pesquisar e aplicar tendéncias e tecnologias da gastronomia, presente na
Unidade Curricular 10, com 84 horas divididos em sala de aula e cozinha pedagdgica. Em sala
de aula se estuda o conceito das novas tendéncias e tecnologias e na cozinha elas sédo
aplicadas. O aluno recebe nota de aula com receituario visto

Ainda vale ressaltar que as UC1, UC2, UC3, UC4, UC5 e UC6 sédo obrigatorias
para dar continuidade ao curso.

Além dessas competéncias a serem atingidas o curso tem trés unidades
curriculares de natureza diferenciada, que corresponde a duas praticas profissionais
supervisionadas em cozinha e o projeto integrador.

A Prética Profissional Supervisionada de Bases Culinarias serve para revisar e
avaliar se as competéncias foram atingidas. Nelas os alunos sdo desafiados a aplicarem o0s
conhecimentos adquiridos nas unidades anteriores. Nessa etapa € possivel fazer uma
recuperacdo paralela com o aluno para que sua competéncia seja atingida. Essa € a Unidade
Curricular 06 e possui 36 horas.

A Prética Profissional Supervisionada em Cozinha vem com uma metodologia
diferenciada, onde os alunos sdo desafiados com caixas surpresas e tem que pér em pratica
todos os conhecimentos adquiridos durante o curso. A unidade serve tambeém para tirar
davidas dos alunos bem como revisar 0os conhecimentos vistos

O projeto integrador vem como Unidade Curricular 12, mas ela perpetua por todo
curso, serve para costurar todas as competéncias. O mesmo conta com 32 horas/aula onde o
aluno se faz protagonista e é ativo no processo de aprendizagem e o instrutor é o gatilho. O
mesmo sugere solugcbes inovadoras para 0 mercado de trabalho e normalmente se encerra no
final do curso. Baseada na metodologia de acdo-reflexdo-acéo, que se constitui na proposicéo
de situacdes desafiadoras a serem cumpridas pelo aluno. O planejamento e execucdo do
Projeto Integrador propiciam a articulacdo das competéncias previstas no perfil profissional
de conclusdo, pois apresenta ao aluno situacdes que estimulam o seu desenvolvimento
profissional ao ter que decidir, opinar e debater com o grupo a resolugdo de problemas a partir
do tema gerador. Durante a realizacdo do Projeto, portanto, o aluno poder4 demonstrar sua
atuacdo profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que permite o
trabalno em equipe e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude
empreendedora.

O planejamento e a execucdo do Projeto Integrador propiciam a articulacdo das
competéncias previstas no perfil profissional de conclusdo do curso, pois apresenta ao aluno

situacOes que estimulam o seu desenvolvimento profissional ao ter de decidir, opinar e debater
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com o grupo a resolucdo de problemas a partir do tema gerador. Durante a realizacdo do
Projeto Integrador, portanto, o aluno poderd demonstrar sua atuacdo profissional pautada
pelas Marcas Formativas Senac, uma vez que permite o trabalho em equipe e o0 exercicio da
ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora. Como o proprio nome diz, o
Projeto “Integrador” devera perpassar e integrar as competéncias trabalhadas ao longo de todo
0 curso, com o envolvimento e o0 comprometimento de todos os docentes (PPP, 2016, p.43).

As orientaces metodoldgicas deste curso, em consonancia com a Proposta
Pedagogica do Senac, pautam-se pelo principio da aprendizagem com autonomia e pela
metodologia de desenvolvimento de competéncias, estas entendidas como acdo/fazer
profissional observavel, potencialmente criativo(a), que articula conhecimentos, habilidades e
atitudes/valores e que permite desenvolvimento continuo.

As competéncias que compdem a organizacado curricular do curso foram definidas
com base no perfil profissional de concluséo, considerando a area de atuagdo e 0S processos
de trabalho deste profissional. Para o desenvolvimento das competéncias, foi configurado um
percurso metodoldgico que privilegia a préatica pedagogica contextualizada, colocando o aluno
frente a situacdes de aprendizagem que possibilitam o exercicio continuo da mobilizacdo e
articulacdo dos saberes necessarios para a acdo e para a solucdo de questBes inerentes a
natureza da ocupagcéo.

A mobilizacdo e a articulagdo dos elementos da competéncia requerem a
proposicdo de situacdes desafiadoras de aprendizagem, que apresentem niveis crescentes de
complexidade e se relacionem com a realidade do aluno e com o contexto da ocupacéo.

Segundo seu plano de curso indica-se que a UCLl seja a primeira a ser
desenvolvida e tenha pelo menos ja sido trabalhada os elementos das boas préaticas antes de
iniciar a UC2 e UC3 que podem ocorrer concomitantemente. Somente apds a finalizacdo
destas UCs, as demais UCs podem iniciar concomitantemente. E importante prever também
carga horéria do projeto integrador. A cozinha brasileira e regional e internacional devem ser
trabalhadas na sequéncia. No entanto, as demais UCs podem ocorrer ao longo de todo o
maodulo junto com o projeto integrador.

A Prética Supervisionada em Cozinha envolve atividades especificas em eventos,
acOes sociais e outras atividades de producéo culinaria em que o aluno auxiliara a execucao de
producdes mais elaboradas sob superviséo do professor.

De acordo com a legislagdo educacional em vigor, é possivel aproveitar
conhecimentos e experiéncias anteriores dos alunos, desde que diretamente relacionados com

o Perfil Profissional de Conclusao do presente curso.
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O aproveitamento de competéncias anteriormente adquiridas pelo aluno por meio
da educacdo formal, informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera
feito mediante protocolo de avaliacdo de competéncias, conforme as diretrizes legais e
orientagdes organizacionais vigentes.

O Senac adota como referencial metodoldgico as concepgdes das metodologias
ativas de ensino-aprendizado, que coloca o aluno como sujeito ativo no processo de
desenvolvimento da aprendizagem. Adotando a metodologia de desenvolvimento de
competéncia (KULLER, 2013), influenciada pelas contribuicies da escola nova
(LOURENCO FILHO, 1950), do construtivismo (BECKER, 1992), da pedagogia critica
(FREIRE, 1978) e da pedagogia das competéncias. As estratégias pedagdgicas utilizadas para
0 desenvolvimento dos cursos consideram a participacdo ativa dos estudantes no processo de
definicdo das atividades de aprendizagem em sala de aula, com avaliacbes continuas e
sistematicas, voltadas para a aprendizagem com autonomia.

O processo préatico de organizagdo do trabalho docente compreende as etapas de
planejamento, mediacdo e finalizacdo da unidade curricular/curso. O ato de planejar
corresponde ao tempo para se pensar na pratica, refletir sobre o processo pedagdgico
antevendo situacOes, definindo os percursos mais assertivos e as estratégias que visem
potencializar a aprendizagem dos alunos. A Lei de Diretrizes e Bases da educacdo Nacional
(LDBEN n° 9394/96) prevé dimensfes de planos para a area educacional que se repartem
conforme sua abrangéncia em: Projeto Politico Pedagogico, Regimento Escolar, Plano de
Direcéo, Plano de Estudos e Plano de Aula (PPP, 2016, p.47).

O plano de curso e os planos de aula configuram-se como organizacao formal do
curriculo. Séo instrumentos que dao vida ao projeto politico pedagdgico e que consideram as
competéncias, os conteldos, 0s objetivos, 0s métodos e 0S recursos necessarios para
realizacdo do ensino com qualidade (PPP, 2016, p.47).

O Senac Ceara, em consondncia com os Referenciais Nacionais, organiza o
trabalho de planejamento docente com o0 acompanhamento da equipe de supervisdo
pedagdgica. Essa equipe orienta os docentes, apresentando o processo de planejamento para o
desenvolvimento de competéncias, e organiza o cronograma de planejamento e de execucao
dos cursos (PPP, 2016, p.48).

O Senac compreende a concep¢do de ensino a partir das perspectivas
construtivista e sociointeracionista, tendo como foco principal a mediacdo pedagdgica. O
papel do docente em sala de aula é de mediador do processo de ensino-aprendizagem.

Compreendemos como mediacdo a relagdo do professor com o aluno na construgdo do



27

conhecimento, a partir das estratégias metodoldgicas desenvolvidas em sala de aula pelos
alunos. Nessa perspectiva, 0 papel do professor mediador € de orientador da aprendizagem
dos alunos, dando-lhes autonomia no processo de desenvolvimento da competéncia, levando-
os a reflexdo critica sobre o fazer. Para tanto, 0 mediador € quem estimula os alunos a
pesquisarem, a resolverem situagdes-problema e oportuniza a producdo de novos
conhecimentos ao invés de dar solugdes prontas e conhecimentos “acabados” (PPP, 2016,
p.49).

Toda avaliacdo deve ser acompanhada e registrada ao longo do processo de ensino
e aprendizagem. Para tanto, definiu-se o tipo de menc¢do que serd utilizada para realizar os
registros parciais (ao longo do processo) e finais (ao término da Unidade Curricular/curso).

Ao final de cada Unidade Curricular (Competéncia, Estagio, Pratica Profissional
ou Projeto Integrador), estdo as mencdes relativas a cada indicador. Se os indicadores nédo
forem atingidos, o desenvolvimento da competéncia estara comprometido.

Ao término da Unidade Curricular, caso algum dos indicadores ndo seja atingido,
o aluno ser4 considerado reprovado na unidade. E com base nessas mencdes que se estabelece
o resultado da Unidade Curricular.

Para aprovacao no curso, o aluno precisa atingir D (Desenvolvida) em todas as
unidades curriculares (Competéncias e Unidades Curriculares de Natureza Diferenciada).

Além da mencéo D (Desenvolvida), o aluno deve ter frequéncia minima de 75%,
conforme legislacao vigente.

A recuperacdo serd imediata a constatacdo das dificuldades do aluno, por meio da
solucdo de situacGes-problema e realizacdo de estudos dirigidos. Ao contrario do que muitos
pensam, a avaliacdo acontece ao longo de todo o processo pedagdgico, direcionando nédo
somente a aprendizagem do aluno, mas também a eficacia do planejamento e da mediacéo dos
professores, ou seja, um processo de acao — reflexdo — acdo que relaciona objetivos e percurso
do aluno (FREIRE, 1991). Caso contrario, teriamos um processo de examinacgdo, que,
segundo aduz Luckesi (2011), tem carater meramente classificatorio, ndo considerando o
desenvolvimento da aprendizagem do aluno ao longo do processo educacional.

Sabendo que o modelo pedagdgico adotado pelo Senac esta relacionado ao
desenvolvimento de competéncias, vale frisar que da mesma forma que os métodos
educacionais exigem a necessidade de um direcionamento ativo, que coloque os alunos e
professores como agentes ativos e centro da acio educacional (RUE, 2009), deve-se pensar a
avaliacdo dessas competéncias nesse mesmo sentido. E necessario garantir que

conhecimentos, habilidades e atitudes possam transparecer ao longo do processo educacional,
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por meio de diferentes instrumentos e métodos avaliativos. No intuito de garantir que os
sujeitos envolvidos no processo avaliativo compreendam e tenham clareza sobre ele, o Senac
Ceara assume como premissa avaliativa considerar que os fluxos e instrumentos avaliativos
devem, portanto, ser simples e focados no aluno.

A avaliacdo no enfoque por competéncias deve desempenhar fungdes
essencialmente formativas e ser fonte geradora de aprendizagem. Segundo Méndez (2011, p.
248): [...] a avaliacdo que pretende formar aqueles que sdo avaliados deve ir além da
acumulacdo de evidéncias, a soma de partes desconexas de dados observados empiricamente.
Em sua funcdo formativa a avaliacdo deve dar informacdo Util e necesséria para assegurar o
progresso na aquisi¢do e compreensao de quem aprende e também de quem ensina. Ou seja, a
avaliacdo serve como parametro tanto para quem esta sendo avaliado como para quem avalia,
possibilitando verificar o que foi aprendido e o que ainda precisa ser aprendido. E, por isso,
que a avaliacdo é fonte geradora de aprendizagem. Como também observa Killer (2013), “a
andlise e a avaliacdo indicam direcfes para o desenvolvimento da competéncia. Ao mesmo
tempo, desenvolvem uma atitude de reflexdo continua sobre o trabalho ja realizado, como
forma de desenvolvimento profissional continuo”.

Ainda que a avaliacdo seja processual, ou seja, esteja em todas as etapas do
processo pedagodgico exercendo um papel diagndstico e formativo, vale enfatizar que a
avaliacdo das atividades de aprendizagem configura-se como uma etapa especifica. Segundo
Kdller (2013, p.145), é nessa etapa que “sdo previstas as formas de analise e avaliagdo do
desenvolvimento e dos resultados da atividade, prevista e organizada nas etapas anteriores”.

A avaliacdo é pensada, planejada, desenvolvida e aplicada pelo instrutor que
deverd escolher formas e estratégias diferenciadas, bem como momentos diversificados para
aplica-la. Mesmo considerando a avaliagdo como um processo continuo e de carater
formativo, é importante definir momentos especificos para esse processo. O instrutor deve
desenvolver estratégias avaliativas que promovam o exercicio da competéncia e que
evidenciem se o aluno desenvolveu a competéncia. Para isso, 0 docente precisa saber que
recursos utilizar e que estratégias ele vai escolher para que os alunos demonstrem a
competéncia. O instrutor deve utilizar os indicadores da competéncia descritos no plano de
curso como parametro para avaliar. E necessario, nesse processo, considerar o jeito e o estilo
de fazer de cada aluno, ndo impor uma unica forma de realizar uma competéncia e respeitar a
construcdo do aprendizado do aluno (PPP, 2016, p.54).

A avaliacdo do docente inicia-se com 0 processo de selecdo, quando s&o

analisadas as competéncias minimas necessarias para fazer parte do quadro da instituig&o.
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Apos trés meses de trabalho, o professor serd avaliado em seu desempenho e a equipe de
supervisao marcaré reunides de feedback com o docente. Em geral, os aspectos avaliados sao:
metodologia, conhecimentos, postura profissional, feedback para o aluno, superacdo de
duvidas dos alunos em sala, frequéncia do professor, assiduidade, pontualidade,
relacionamento com o aluno, realizagdo do planejamento, participagdo dos momentos
pedagogicos (reunides de planejamento, jornadas pedagdgicas e semana pedagodgica) e
preenchimento do diario no sistema escolar. O docente também é avaliado pelos alunos
durante ou ao final do curso ou em qualquer momento que se fizer necessario. A avaliacédo
realizada pelos alunos analisa 0s mesmos itens da supervisdo com excecao dos relacionados a
operacdo burocrética da acdo docente e participacdo em momentos pedagdgicos (PPP, 2016,
p.57-58).

A partir dos levantamentos realizados com as avaliacbes docentes, o Senac
possibilita o aperfeicoamento de seus professores, no que tange a oferta de cursos de
metodologias adequadas a educacdo profissional, bem como a participacdo em eventos do
segmento profissional (PPP, 2016, p.58).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Toda essa avaliacdo se torna importante para mostrar a validade de cursos técnicos

na area de alimentos, visto que h4 uma certa discriminacdo nesse sentido. Podemos ver com
esse estudo metodologias diferenciadas, onde o aluno ‘aprende a aprender’, o que é muito
valido em nossa area.
E muito importante ver na formacdo do Técnico em Cozinha que o profissional
formado vai além das competéncias necessarias para a cozinha em si. Ele permeia por varios
conhecimentos, que vdo além da culinaria e repeticio de receitas. E instigado a ser
protagonista do seu percurso educacional.

Com isso podemos afirmar que o curso Técnico em Cozinha do Senac Ceara, em
sua proposta de formacdo em competéncias, destaca-se por uma proposta que articula
contedos com metodologia tedrico-praticos e reflexivas que ultrapassam a proposta de

formac&o instrumental em cozinha.
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