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RESUMO

A Gastronomia é uma area de conhecimento e atuacdo profissional
cuja visibilidade vem se ampliando. Como egressos de cursos dessa natureza, esses
profissionais tém a possibilidade de atuar como, critico gastronémico, consultor,
docente, Personal Chef, cozinheiro, Chef de cozinha, Chef Executivo Hoteleiro,
administrador gerencial de restaurantes, produtor de eventos, banqueteiro, agente de
turismo enogastronémico, trabalhar em restaurantes especializados, ou entdo, abrem um
negocio proprio, dada a possibilidade de inovacdo que a Gastronomia permite, ao
demarcar tracos especificos em um novo restaurante. Partindo desse pressuposto, este
estudo tem como preocupacdo central analisar se a sua formacgdo permite uma atuacédo
empreendedora no sentido da ampliacdo de seu campo profissional. O objetivo principal
é a analise do perfil dos alunos egressos de cursos de Tecnologia em Gastronomia,
reconhecidos pelo Ministério da Educacdo e situados no Estado de Sdo Paulo, com
relacdo ao seu potencial empreendedor na montagem ou gerenciamento de um negécio
na area. O objeto de estudo sdo os alunos egressos desses cursos. Como instrumentos de
pesquisa foram utilizados questionarios com questdes abertas e fechadas enviadas por e-
mail e entrevistas pessoais ou por telefone. A selecdo dos Cursos de Tecnologia em
Gastronomia foi extraida do site do Ministério da Educacédo, os contatos com os alunos
egressos aconteceram por intermédio das prdprias instituicdes, onde o questionario foi
respondido por e-mail e contato telefonico. Concluiu-se que a maioria dos alunos
egressos estd atuando com empreendimento proprio, possuindo, assim, um potencial
para atuarem também como empreendedores. Observou-se também que o fato de terem
tido a necessidade de complementar sua formagdo com cursos na area de gestdo indica
que os curriculos oferecidos no referido ndo contemplam efetivamente esta capacidade

empreendedora.



ABSTRACT

The Gastronomy is an area of knowledge and professional
performance whose visibility comes if extending. The egresses of courses of this nature
have the possibility to act as, gastronomic, consulting, teaching critic, Personal Chef,
cook, Chef of kitchen, Executive Chef Hotelier, managemental administrator of
restaurants, producer of events, banqueteiro, agent of enogastronémico tourism, work in
specialized restaurants, or then, open a proper business, given the possibility of
innovation that the Gastronomy allows, when demarcating specific traces in a new
restaurant. Leaving of this estimated this study it has as central concern to analyze if its
formation allows an enterprising performance in the direction of the magnifying of its
field of performance. The main objective is the analysis of the profile of the pupil’s
egresses of courses of Technology in Gastronomy, recognized for the Ministry of the
Education and situated in the State of S&o Paulo, with relation to its enterprising
potential in the assembly or management of a business in the area. The study object is
the pupil’s egresses of these courses. As research instruments questionnaires with open
and closed questions had been used sent by email and personal interviews or telephone.
The election of the Courses of Technology in Gastronomy was extracted of the site of
the Ministry of the Education, the contacts with the pupils egresses had happened for
intermediary of the proper institutions, where the questionnaire was answered by email
and telephonic contact. It is concluded that the majority of the pupils egresses is acting
with proper enterprise, possessing, thus, a potential also to act as enterprising. It was
also observed that the fact to have had the necessity of complementing its formation
with courses in the management area indicates that the resumes offered in the courses of

Technology in Gastronomy do not contemplate this enterprising capacity effectively.
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1. INTRODUCAO

A Gastronomia, como chamada atualmente, é uma profissdo muito
antiga. Sua origem esta vinculada a necessidade da alimentacdo e ao gosto pelo sabor;
portanto, o ato de se alimentar esta ligado a emocéo e envolve desde a maneira de se
cozinhar até as diferencas culturais, que produzem diferentes percep¢fes dos sabores.
Esse contexto, segundo Flandrin (1998), fez com que a arte de cozinhar se tornasse uma
profisséo.

Para o autor, ndo apenas os homens depararam com alimentos
diferentes, de acordo com as regifes, mas parecem ter procedido, em cada regido, a uma
selecdo e escolha dos alimentos que a natureza lhes oferecia; tal escolha decorria da
diversidade de sua cultura. Por exemplo, os europeus ndo comem qualquer inseto, ao
contréario dos habitantes da Africa, da América e até da Asia; na propria Europa, 0s
franceses escandalizam ou deixam atdnitos os habitantes de outros paises, comendo
escargots e rés, enquanto a sopa de tartaruga se tornou uma especialidade inglesa e o0

bucho de carneiro uma peculiaridade escocesa.

A interpretacdo dessa diversidade cultural e a produgéo de alimentos
decorrentes dela trazem para a Gastronomia um campo de conhecimento amplo, que

transcende a producéo da comida.

Outros setores estdo envolvidos, no ato da alimentacdo, como a
agricultura, a industria alimenticia e de equipamentos, o sistema financeiro (como, por
exemplo, o crédito agricola e para implantacdo de negdcios emergentes), formacédo de
médo-de-obra, eventos, até chegar ao consumidor. Assim sendo, a Gastronomia

estabelece interface com outras areas.

Em um contexto mais amplo, relaciona-se com o Turismo, pois a
questdo da alimentacdo € um dos vetores que compdem o produto turistico, ou seja, a
capacidade de produzir novos pratos que traduzam as especificidades culturais e, ao
mesmo tempo, despertem as curiosidades de povos de outros paises, constitui-se na

modernidade em uma oportunidade de negdcio.
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A Gastronomia é, portanto, um setor bastante complexo, uma vez que
ao mesmo tempo em que deve lidar com o alimento, envolvendo a dimensédo nutritiva e
de sabor, deve ainda interpretar as preferéncias culturais na producéo de novos pratos.
Decorrente do reconhecimento dessa complexidade, muitas universidades encontraram
nela um campo de pesquisa e de ensino, passando a formar profissionais para atuarem

nesse segmento do mercado.

Tomada a vertente de que a Gastronomia tem potencial empreendedor
na formacdo de novos negocios, este estudo aborda os nexos entre a mesma e a
Administracdo, indagando se o profissional desta area tem formacdo suficiente para

enfrentar a implantacéo e desenvolvimento de um negdcio inovador.

Nosso objeto de estudo estd nos restaurantes que contam com

profissionais de tal area ocupando cargos que articulam a Gastronomia e a Gestao.

Uma das dificuldades, vinculadas a formacdo desse profissional,
segundo Guerra, et al (1999), advém do formato dos cursos que, em muitos casos, sao
de curta duracdo. Nesse sentido, a0 mesmo tempo em que abrem oportunidades de
reciclar e formar méo-de-obra especifica de origem mais humilde, por outro lado nédo
formam adequadamente profissionais que respondam a complexidade da area,

atendendo a demanda por qualidade.

Observou-se, por meio de entrevistas preliminares, que serdo
detalhadas no capitulo de Metodologia, que a administracdo de restaurantes composta
com egressos dos cursos especificos é desenvolvida pela intuicdo, pois o enfoque das
entrevistas, quase a todo 0 momento, estd em torno da Gastronomia como area técnica
operacional; ndo se discutem, mesmo sendo donos de restaurantes, questdes voltadas a

area administrativa do negacio.
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1.1.Contextualizacéo do problema

A indagacdo do que é Gastronomia como campo de atuacdo
profissional expressa preocupacao constante. De um lado, o mercado, de forma geral,
visualiza a atuacdo desse profissional limitada ao espaco da producédo da alimentacao,
de outro existe a possibilidade de ver sua atuacdo ampliada no processo de gestao, tanto
na abertura e desenvolvimento de um negdcio proprio, como ainda em consultorias para
outras organizagdes, demandando, portanto, habilidades e conhecimentos vinculados ao

campo da administracao.

Em entrevistas realizadas em um estudo preliminar’ para o
desenvolvimento desse trabalho, os donos de restaurante indicam como dificuldades

para a implantacdo de um novo negdcio na area de Gastronomia as seguintes questdes:

Primeiramente, nota-se que, 0s entrevistados buscam complementar
sua formacdo para obter melhores resultados, ou muitas vezes até mesmo ignoram, e
acabam administrando por meio de sua sensibilidade, sem ter o conhecimento sobre
Administracdo, afirma a falta de conhecimento administrativo empreendedor para
desenvolver seu préprio negdcio, no entanto, argumenta que se interessaria por algo

voltado para administragdo de restaurantes.

Percebe-se também que 0s conhecimentos necessarios para a
montagem do restaurante ndo estavam na sua formacdo, mas em um processo de
pesquisa que foi desenvolvido posteriormente; no entanto, se possuisse o capital
necessario, com a elaboracdo de um plano de negdcio isto seria previsto e ele, com

certeza, teria contratado um servico desta area.

! As anélises das entrevistas com maior detalhamento encontram-se no capitulo de analise dos dados, no
item estudo preliminar.
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No entanto, percebe-se que tal visdo ndo estd somente no mercado de
trabalho, mas parece algo que ainda precisa ser pensado no proprio ensino da
Gastronomia; pode-se perceber que a prdpria literatura especializada, ou de gestdo, nao
aborda, ou aborda muito pouco, o campo de atuacdo profissional, ou melhor, a

diversidade de possibilidade de negdcios na area.

Pode-se dizer que a Gastronomia é um setor bastante complexo do
ponto de vista de atuacdo, pois, a0 mesmo tempo em que trabalha com a manipulagéo
dos alimentos, envolvendo a dimensdo nutritiva e de sabor, na area de alimentacdo, e
utilizando grandes somas de recursos e de pessoas, também encontra-se na area do
Turismo, onde deve interpretar as diferencgas culturais, etnograficas, ou seja, interpretar

as preferéncias culturais na producdo de novos pratos.

Diante dessas questdes, questiona-se em que medida os cursos de
Tecnologia em Gastronomia, reconhecidos pelo Ministério da Educacédo e situados no
Estado de Sdo Paulo, oferecem as competéncias necessarias para que 0s alunos egressos

desenvolvam sua capacidade empreendedora.

1.2. Objetivo

a) Principal
O objetivo principal é a andlise do perfil dos alunos egressos de
cursos de Tecnologia em Gastronomia, reconhecidos pelo Ministério da Educacao e
situados no Estado de S&o Paulo, com relacdo ao seu potencial empreendedor na

montagem ou gerenciamento de um negdcio na area.

Como potencial empreendedor compreende-se um individuo capaz de

detectar as oportunidades, criando um negocio, assumindo riscos, mas calculados.
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b) Especificos
e Analisar as grades curriculares dos cursos, a fim de identificar o enfoque dado a
area de atuacdo da administracdo nos cursos de Gastronomia.
e Identificar o tipo de atuacdo profissional que os egressos dos referidos cursos
envolvidos.
e Categorizar as principais caréncias na area de Administracdo indicadas pelos

egressos que conduziram sua carreira para uma acdo empreendedora no campo.

1.4. Justificativas e relevancia do estudo

Dadas as transformacgOes gerais e radicais do mercado de trabalho
contemporaneo, como o aumento do grau de informalizacdo da economia e o nimero de
trabalhadores por conta prépria, mais o surgimento de propostas de atuacdo
empreendedora, como a criacdo de prestacdo de servi¢os na area de Gastronomia, por
exemplo, e, portanto, maiores possibilidades de empregos, ha necessidade de melhor
conhecimento sobre o que a &rea necessita, do ponto de vista de sua formacéo

educacional especifica como também a uma formacao generalizante.

Segundo Ribeiro (1999), o termo Food Service pode ser considerado
como “refeicBes fora do lar”. Este mercado é um dos que mais crescem atualmente e um
dos que tem as melhores perspectivas no futuro proximo; em sua pesquisa o autor relata
que, nos Estados Unidos, 50% das refeicdes sao feitas fora do lar, e na Europa, 70%. No

Brasil, esse indice é de cerca de 25%, nos grandes centros urbanos, e 20%, no geral.

Ramin (1999) faz sua analise em termos financeiros e comenta que o
mercado Food Service no Brasil tem cerca de 23 milhdes de refeicBes por dia, um
movimento de US$ 20 bilhdes por ano, com participacdo atual no mercado de 16%,
sendo que o mercado europeu movimenta US$ 51 bilhdes, uma participacdo de 18%, e o

mercado americano, US$ 70 bilhdes, uma participagdo no mercado de 46%.
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Para Ramin (1999), o setor de RefeicGes Coletivas tem importancia
social muito grande, empregando cerca de 4.600 nutricionistas; 0 mercado movimenta
hoje em torno de US$ 3,7 bilhdes por ano e estima-se que, em quatro ou cinco anos,

chegara aos US$ 5 bilhes/ano.

Considerados tais numeros, conclui-se que o setor de alimentacdo
envolve grandes somas de recursos e de pessoas, € que Seu processo de gestdo merece
um olhar mais atento. Este trabalho tem sua abordagem restrita apenas a um segmento
desse mercado, qual seja, os restaurantes que contam com profissionais empreendedores

advindos da area.

Mesmo ndo sendo o objeto de estudo deste trabalho, a pesquisa podera
contribuir para as Instituicdes de Ensino Superior que oferecem cursos na area de
Gastronomia, nos processos de reforma curricular dos cursos na area, pois contém um

conjunto de informacdes que poderdo ser utilizadas.

Neste estudo, serdo abordadas as Instituicbes no Estado de S&o Paulo;
no entanto, possibilitara que, no futuro, outros estudos possam ser desenvolvidos para

outros estados, a fim de viabilizar uma analise comparativa da questao.
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1.5. Metodologia

O objeto desse estudo sdo os alunos egressos de cursos Tecnologia em

Gastronomia reconhecidos pelo Ministério da Educacdo e Cultura (MEC).

A escolha por cursos de Tecnologia e ndo cursos Sequenciais é devido
ao fato de que os cursos de Tecnologia preparam o profissional para uma carreira
académica ou profissional, enquanto 0s cursos Sequenciais constituem uma modalidade
do ensino superior, na qual o aluno, apos ter concluido o Ensino Médio, pode ampliar
seus conhecimentos ou sua qualificacdo profissional e também pela facilidade em obter
dados sobre o curso de Tecnologia em Gastronomia do Senac, uma vez que a
necessidade de uma formacdo empreendedora na area foi observada com alunos

egressos deste curso dentro da instituicdo.?

Como instrumento de pesquisa, serdo utilizados questionarios com
questbes fechadas e abertas, a serem enviados a esses egressos pelo correio ou por e-
mail; poderdo ser utilizadas ainda entrevistas pessoais ou por telefone, dependendo da

disponibilidade e contato com os possiveis entrevistados.

A selecdo dos cursos de Tecnologia em Gastronomia serd extraida do
site do Ministério da Educacdo; os contatos com os alunos egressos serdo efetuados
pelas préprias Instituicbes, onde o questionario podera ser respondido pessoalmente ou

por e-mail.

2 Destinam-se & obtenc&o ou atualizacdo de qualificacdes técnicas, profissionais ou académicas. Definidos
por “campo do saber”, 0s cursos sequienciais ndo se confundem com os cursos e programas tradicionais de
Graduagdo, P6s-Graduagdo, ou Extensdo. Devem ser entendidos como uma alternativa de formacéo
superior, destinada a quem ndo deseja fazer ou ndo precisa de um curso de Graduacdo plena. (MEC,
2006)
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2. CONSIDERACOES SOBRE EDUCACAO, FORMACAO E ATUACAO
PROFISSIONAL E EMPREENDEDORA EM GASTRONOMIA

Considerando que a pesquisa tem como objeto de estudo os egressos
de cursos de Gastronomia, particularmente na sua interface com o ensino de
Administracdo, considera-se necessario estabelecer com que amplitude é tratada a

tematica da Gastronomia.

Neste capitulo, apresenta-se um olhar sobre tal tematica, com énfase
na Gastronomia e Cultura, uma vez que se observa sua forte ligacdo com a cultura dos
povos. Em seguida, aborda-se o que é um profissional da area, ou seja, como alguns
autores visualizam a profissao; segue com uma apresentacdo do histdrico do ensino da
referida area, no qual, apresenta-se o posicionamento de diversos autores sobre a

questdo e, finalmente, discute-se a Gastronomia como um negdcio.

2.1. A Gastronomia como cultura

Jarocki (2004) define Gastronomia como tudo o que pode ser comido
e esta ligado ao homem e sua cultura. O autor transcreve o conceito de Cavalcanti apud
Jarocki, (2004): “A Gastronomia € reveladora das caracteristicas mais profundas do ser

humano”; portanto, transcende a dimensao do alimento.

Trésel (2004), por outro lado, defende que é a concentracdo, dedicacdo
e amor em um simples ato de preparar um ovo cozido, um sanduiche ou uma simples
salada, e ainda conhecer e saber respeitar os alimentos, estabelecendo uma relacéo

direta entre gastronomia e alimentacao.

Moraes, apud Barreto (2000, p. 9), visualiza-a como um incentivo
para que as pessoas queiram conhecer mais um pais e Seus recursos naturais, ou seja, €

um atrativo que abre as possibilidades de conhecimento de outras culturas.
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Compartilhando com a mesma idéia, Trigo apud Barreto (2000, p. 11),

apresenta sua opinido, com relagéo ao Brasil:

... no decorrer destes ultimos anos os brasileiros estdo descobrindo
um pais com facetas e caracteristicas bastante diversificadas; que
além dos aspectos mais tradicionais, como musica, literatura e alguns
esportes, as pessoas comegaram a desvendar as nuances das artes em
geral, das manifestacdes populares da cultura, da histéria (por ocasido
dos 500 anos), das ragas e etnias e, finalmente, da gastronomia. A
conscientizacdo da pluralidade e das delicias das diferentes cozinhas
regionais brasileiras passa por um lento processo de quebra de
preconceitos, de acesso a informacdo sobre matérias-primas, pela
absorcdo de novos alimentos e receitas e pela crescente influéncia
gue as viagens e 0s meios de comunicacéo proporcionam.

Nesse sentido, o autor entende a Gastronomia como uma possibilidade
de conhecimento do outro, do diferente e, portanto, de uma possibilidade de maior
aproximacdo e rompimento dos preconceitos. Nesse sentido, considera-se que ele se

coloca entre aqueles que compreendem-na pela vertente cultural.

Confirmando a importancia do fator cultural na alimentacéo, pode-se
citar Augusto (2004), completando e mostrando que o Brasil apresenta influéncias
culinarias trazidas até os dias de hoje dos povos indigenas, ibéricos (Portugal e
Espanha), holandeses e africanos. “Histéria de um pais ndo se conta apenas pelos
personagens que a fizeram, mas pelos alimentos que permitiram que ela se realizasse”.
Augusto (2004)
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O ato de se alimentar, nos dias de hoje, para Trigo, apud Barreto
(2000, p. 11), ocorre por meio da consolidacdo das gastronomias regionais e nacionais,
dependendo das informacBes primérias e de uma pesquisa bésica. E preciso construir
um inventario sobre a Gastronomia no Brasil, contendo uma descri¢do dos alimentos em
estado bruto (ou seja, a matéria prima pura) até o seu método de preparacdo, estudando
seus habitos alimentares, receitas, temperos, molhos e, especialmente, informacdes
menos ortodoxas como as suscetibilidades etnogastrondémicas pessoais e regionais; a
partir desta construcado, elaborar projetos de marketing relacionados com a Gastronomia
e com as redes de distribuicdo dos alimentos, sejam eles novos ou tradicionais,
nacionais (ou internacionais) e locais, simples ou sofisticados, artesanais ou
industrializados, raros (e exoticos) ou basicos. Como Augusto (2004) apresentou em
outras palavras anteriormente, Trigo compartilha da mesma idéia, de que a Gastronomia

ou culinaria de um povo esta ligada a sua cultura e educacao; e que:

comer, em todas as culturas e civilizacbes é mais o que
simplesmente garantir a sobrevivéncia cotidiana. Comer é um ato
simbdlico cultural, representa um estilo de vida, aprofunda relag6es
familiares e sociais, enriquece 0 processo de construgdo do
conhecimento, além de ser uma das maiores delicias da existéncia,
talvez apenas superada pelo sexo ou pela amizade. (TRIGO, apud
BARRETO, 2000, p. 12).

Este estudo utilizard a Gastronomia nessa vertente, ou seja, como area
de conhecimento que estabelece uma relacdo complexa entre a cultura, os negécios e a

alimentacéo.
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2.2. O profissional de Gastronomia

Aquele que trabalha, estuda sobre a area em epigrafe, é chamado

gastrénomo, contudo ha controvérsias sobre a atuacao deste profissional.

De um lado encontram-se posicionamentos como o de Trésel (2004),
que define como: "Aquele que aprecia com gosto e conhecimento 0s prazeres
culindrios”, e ainda acrescenta que todos podemos ser gastrbnomos, mesmo nao

sabendo fazer ou podendo pagar por pratos finos.

O Larousse Gastronomique discorda desse posicionamento, pois
atribui para o gastrbnomo uma capacidade diferenciada na preparacdo do alimento, e

define;

... tendo em alta estima os produtos mais refinados da arte culinéria,
ndo os utiliza sendo com moderacdo. Ele procura, no cotidiano, as
preparacdes mais simples, mas as mais dificeis de realizar com
perfeig&o.

Portanto, nesse caso o que define o profissional ndo € o requinte dos

componentes, mas sim a precisao e inovacgdo na etapa de preparar um dado alimento.

Villar (2000) busca uma vertente mais técnica e define o gastrénomo
como a pessoa que prepara e serve alimentos, com arte e técnica, tem a capacidade de
realcar suas caracteristicas sensoriais, utiliza seus 6rgdos e sentidos de forma peculiar,
avaliando, pela degustacéo, os alimentos e suas preparac6es, aprovando com prazer suas
caracteristicas, quando bem preparados e servidos, ou rejeitando-os, quando ocorre o

inverso.

A definicdo da autora aproxima-se daqueles que atribuem ao

gastrébnomo uma capacidade peculiar no preparo dos alimentos.
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2.3. Histérico do ensino da Gastronomia

O ensino de Gastronomia no Brasil tem sua origem nas escolas do
Senac-SP, por volta dos anos 1950, como uma derivacdo da area de Hotelaria. O ensino
ocorreu dessa forma até a década de 1970, sempre com uma conotacdo operacional
destinada a cozinheiros e garcons (SENAC, 1995, p. 89).

O processo de globalizagdo da economia e, por consequéncia, a
facilidade de intercambio de pessoas de todas as regides do mundo, que ocorreu na
segunda metade dos anos 70, levou os servigos turisticos e hoteleiros oferecidos no
Brasil a se aproximarem, cada vez mais, dos padrdes dos grandes centros mundiais e,
consequentemente, & exigéncia da modernizacdo e da diversificacdo dos servigos
oferecidos nos hotéis, por exemplo, a exigéncia do aperfeicoamento dos profissionais
que ja atuavam no mercado, e provocaram a necessidade do surgimento de profissionais
com novas qualificacBes; por sua vez, o crescimento numérico do setor tornou

necessaria uma ampliacdo de quadros (SENAC, 1995, p. 90).

Na decada de 1970, ampliaram-se os convénios do Senac com
Instituicbes do Exterior, com o objetivo de estabelecer um padrdo internacional na
formacgéo dos discentes. Em 1976, o Senac firmou um convénio com a Escola Jean
Drouant (Franca) e com a Ecole Hételiere de Lousanne (Suica) (primeira escola de
hotelaria do mundo), o que possibilitou uma frutifera circulagdo de pessoas,
informacBes e conhecimentos praticos. Ainda com este intuito de estabelecer
intercdmbio com as equipes de trabalho, o Senac, em 1978, juntamente com a Cornell
University (EUA), desfrutou de experiéncias vividas por meio de intercdmbios.

Em 1989, o Senac instalou a primeira turma do Curso Superior de
Tecnologia em Hotelaria, desenvolvido na cidade de Sdo Paulo; em 1995, firmou um
convénio com o The Culinary Institute of América (CIA) e deste convénio resultou a
formacédo da primeira turma do Curso de Cozinheiro Chefe Internacional (CCI), no
Senac de Aguas de S&o Pedro. (SENAC, 1995, p. 90).
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A partir deste curso que, nesta época, tinha titulacdo de Qualificacdo
Profissional, iniciou-se a formacdo de diversos outros cursos em varias outras escolas,
dando origem aos cursos superiores de formacdo de tecndlogos, conforme pode ser
observado no quadro 1, pag. 55 no capitulo de Analise dos dados, no qual séo citados os

cursos de Tecnologia em Gastronomia no Estado de Sao Paulo.

Segundo Costa (2003), se até agora alguns céticos ainda insistiam em
olhar para a carreira como hobby, a ampliacdo de cursos nessa area parece demonstrar
que se trata de uma profissdo que pode oferecer ganhos significativos: "Foi um passo
importante e que da aos alunos a possibilidade de explorar ndo s6 a formacéo técnica,

mas a académica, atuando como pesquisadores".

Para Meyer (2003), "O desenvolvimento do turismo interno e o
contato dos turistas brasileiros com chefs no Exterior também impulsionaram a
demanda por qualidade”, analisa, chamando a atenc&o para o fato de o ensino da

Gastronomia ter comegado ainda nos anos 40, na nossa vizinha Argentina.

De acordo com Villar (2000), vive-se um momento onde 0s cursos de
Gastronomia estdo aumentando consideravelmente. Pode-se observar também que,
“nunca se viu tantos programas de arte culinaria na televisdo e radio; revistas e livros de

culinaria aparecem as ddzias em bancas de jornal e em livrarias”.

Esta preocupagdo com o conteddo administrativo dentro dos
curriculos dos cursos de Gastronomia pode ser explicitada, conforme relato de alguns
ex-alunos. Margotto (2003), recém-formado no Bacharelado em Gastronomia, considera
como pré-requisito importante a lideranca de equipes, empreendedorismo, organizacao,
criatividade, agilidade, capacidade de comunicacdo, boa base de financas; ainda
comenta que “ser chefe é ser executivo”, pretendendo completar seus estudos fazendo

MBA e Pds-Graduacdo em Administracao.
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Tabata (2003) comenta sobre as disciplinas de seu curso, no qual
constam disciplinas como Contabilidade, Estratégia e Marketing, mas deu énfase a seus
estagios em restaurantes 3 estrelas, no Guia Michelin [a empresa francesa Michelin
possui um consagrado guia dos melhores restaurantes do Benelux (Bélgica, Holanda e
Luxemburgo), e o Guia Michelin é considerado uma das “Biblias” da Gastronomia];
ainda da um recado, “gastronomia é paixao, paladar e sensibilidade, mas, antes de tudo,

uma ciéncia exata”.

Miyazaki (2004, p 1) faz seu comentério sobre a importancia do
estudar Gastronomia:

. ora, basta pegar a receita, seguir o0 modo de preparo e pronto!
Pronto! Sairiamos 6timos reprodutores de receitas! Mas serd que o
mercado de trabalho necessita de um profissional assim? Percebemos
facilmente que as demais areas do conhecimento ndo estdo
dissociadas do mundo da gastronomia. Ao contrario a Nutri¢do, a
Microbiologia, a Legislacdo, a Sociologia, a Histéria, a Matematica, a
Psicologia, a Administracdo, entre outras, estdo intimamente
relacionadas e contribuem para o entendimento amplo da realidade
em que estamos inseridos. O continuo esforco de buscar, a cada dia,
uma nova informacdo a ampliar e aprofundar tais conhecimentos
possibilitara a constru¢cdo de uma sélida base do profissional de
Gastronomia.

Figueiredo (2003) pensava em estudar Ciéncias Sociais, mas pretendia
ter como hobby a Gastronomia, quando passou uma temporada em um restaurante
brasileiro situado na cidade de Nova lorque, mudou a opgdo da profissédo e estudou
Gastronomia; ndo se arrepende da escolha, pretende fazer P6s-Graduacdo na Europa e
abrir seu proprio negocio; comenta, “um bistrd lindo, repleto de doces, sanduiches e
tortas”. Rainho (2003) decidiu mudar de profissdo, quando ja estava fazendo faculdade
de Medicina; abandonou o curso, mesmo com receio de ser vista como uma adolescente
inconsequente, conseguiu convencer o Chef francés Roland Villard de que poderia fazer
diferenca no saldo de seu restaurante pré-cataldo, cinco estrelas no Rio de Janeiro; saiu-
se tdo bem, que conseguiu uma bolsa de estudos, por intermédio do Chef Roland

Villard, para estudar no Instituto Paul Bocuse, um dos mais renomados do mundo.
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Antivilo (2005) faz um relato de como foi sua experiéncia como

aluno:

Foi no ultimo semestre, quase Gltimo més de aula, que descobri a
salvagdo para minhas idéias, até entdo, incompativeis com a
predestinacdo de alunos de Gastronomia. Durante os curtos dois anos
de aulas praticas e tedricas, questionei-me sobre minha real profissao:
"Vou ser mesmo Chef de cozinha?", "Eu sou a melhor pessoa para
trabalhar dentro de uma cozinha?".. "O que eu gosto de
fazer?".Foram inGmeras perguntas sem respostas... Mas nenhuma
acdo externa conseguia ainda ultrapassar o peso de estar cursando
uma faculdade que objetivava a formacdo de um profissional de
cozinha com atributos gerenciais e organizacionais. Sentia-me
deslocado, e precisava de mais informac&o. Foi quando tive aula com
um professor de vinhos que, irreverentemente, abriu a primeira aula
mostrando o mercado da Gastronomia, 0s produtos, as possibilidades
de atuacdo, o0 jogo de interesses econdmicos e sociais que
compunham o dinamismo enogastrondémico...

Era a hora perfeita; pelo menos para mim, que esperava por uma peca
de meu quebra-cabeca mental, para alimentar os planos que ndo
conseguiam virar "gente grande" por falta de sddio, potassio,
proteinas, capsaicina, taninos, isoflavonas... O assunto foi téo
generalizado que me senti um vitorioso. Consegui entender meu
papel como trabalho profissional e, dai, foquei muito melhor meus
objetivos.

Este relato é interessante, pois o aluno apresenta, no texto, suas
aflicdes e insegurancas com relacdo a profissdo, como também sua evolucdo
profissional no decorrer do curso. A indagacdo do que realmente € Gastronomia como

campo de atuacdo é uma preocupacado constante.

O relato reflete algumas lacunas na formacdo do profissional da area,
principalmente de uma insercdo no mercado de trabalho que ndo esteja diretamente

vinculada ao espaco de producéo da alimentacao.

A interface com a dimensdo econdmica e de gestdo parece ser algo

ainda a ser aprofundado nas reflexdes sobre o0 ensino de Gastronomia.
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2.3.1. A dimensédo empreendedora da Gastronomia: os dilemas da

insercao profissional.

Para Nitz (2005), o fato de muitos alunos egressos serem aproveitados
na area comercial de inddstrias do setor de alimentos, fez com que muitas escolas
repensassem suas grades curriculares, considerando esta necessidade do mercado. Falta
aos alunos egressos, o conhecimento de determinadas habilidades e competéncias que o
mercado de trabalho valoriza como trabalho em equipe, relacionamento interpessoal,
comunicagdo escrita, entre outras. Considera também que esses contetidos deveriam ser
mais abordados pelas escolas, mas de maneira transversal, ndo como contetdo

obrigatério da grade curricular.

Segundo Cardeal (2005), este fato ndo acontece somente na area
comercial do setor de alimentos, mas € uma grande tendéncia e uma outra forma de
aproveitamento dos alunos egressos do método ndo tradicional de sua formacao.
Comenta que o aluno egresso é quem determinara 0 seu sucesso, por meio de suas
competéncias, habilidades e atitudes; porém, falta as empresas conhecer em que campo
ou funcdo pode utilizar, por exemplo, os alunos oriundos de cursos de Gastronomia,

pois estas ndo sabem exatamente o que é gastronomia.

Menezes (2005) apresenta o perfil de um aluno que procura um curso
de Gastronomia, segundo ela, o aluno entra no curso buscando as competéncias técnicas
da profissdo, ou seja, a parte mais operacional; no entanto, percebe que pode exercer
outras atividades da area, como trabalhar com financgas, estocagem e marketing; mas
segundo a autora, 0 sonho da maioria dos estudantes € abrir o proprio negocio.
Atualmente, as oportunidades ocorrem em operacdes; quer dizer, nas cozinhas, grande
parte dos alunos egressos ndo pretendem enfrentar uma cozinha por ser bastante
cansativo, isto é, trabalha-se aos sabados, domingos e feriados; os salarios sdo baixos e

0 ambiente é insalubre, muito quente e de ar viciado.
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Quando se formam, na maioria, os estudantes ficam frustrados, pois
vao trabalhar em restaurantes comerciais, 0 que consideram muito pouco, ja que
estavam &vidos por trabalhar em restaurantes de alto nivel, ou hotel 5 estrelas. Alguns
buscam alternativas, como fazer cursos de Sommelier para trabalhos mais
especializados, ou optam pelo préprio negécio, o préprio restaurante e ndo estdo

preparados para a gestdo do seu negécio.

Mas, segundo a autora (op. cit.), com relacdo aos docentes da area,
existe grande caréncia de docentes preparados para o0 curso, comenta que “professores
capacitados e graduados, dentro das exigéncias do Ministério da Educacdo (MEC), sdo
muito poucos” e, por esse fato, analisa que a area de docéncia para esses alunos

egressos pode ser considerada como 6tima oportunidade de atuacao.

Ramos (2005) acredita que a formacdo fragil da maioria dos
estudantes faz com que 0os mesmos ndo consigam grandes oportunidades no mercado de

trabalho.

O estudante ndo aprende nas escolas o0 que ele chama de "antropologia
corporativa", ou seja, aprender a olhar e entender o "outro", quando entra para trabalhar
em uma empresa, seja trainee ou o recém-formado; ele ndo tem o conhecimento da
cultura da empresa, ndo tem a consciéncia do que € o outro; ndo tem nog¢édo do que é um
escritério ou de uma fabrica. “Assim, ele tera muita dificuldade para identificar as
oportunidades, onde poderd atuar melhor ou que carreira seguir. A producdo e o
marketing, por exemplo, consideram isso. Se n&o conhecer o gosto local, ndo produzem

e ndo se comunicam, adequadamente”. (Ramos, op. cit.)
Segundo Ponzio (2005),

... falta muito ainda no preparo dos estudantes as necessidades
empresariais, bem como em relacdo a realidade do universo
"empresa". Os estudantes chegam a empresa bem desconectados do
seu cotidiano, faltando a eles, em sua grande maioria, habilidades e
competéncias necessarias para se "movimentar”, adequadamente, na
realizacdo de suas tarefas e atividades. Como exemplos, colocou que
eles ndo sabem trabalhar em equipe e relacionar-se com profissionais
de sua &rea e outros colaboradores.
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2.4. A Gastronomia como negécio

A alimentacdo como negdcio apresenta um campo proficuo de
desenvolvimento. Segundo Walker e Lundberg (2003, p. 10), no século XXI o0s
restaurantes serdo um campo de grandes investimentos e, portanto, demandardo

processos de gestdo profissional.

Segundo Fonseca (2004, p. 12), especificamente para o restaurante,
considerado como um tipo de negocio na area de Gastronomia, é importante saber qual
sera sua composicdo de custos, seu potencial de receita e a caracteristica principal de

seu negocio.

Complementa Walker e Lundberg (2003, p. 24) que somente com
planejamento bem cuidadoso e um sélido plano de negdcios, com precaugdo, mas
ousado, as chances de sucesso aumentam, mas lembra que é um grande desafio;
comenta que se conseguir planejar, podera se tornar um administrador de restaurante

importante, tanto em uma pequena cidade quanto em uma metrépole.

Como todo negdcio, se este plano nao for bem estruturado, prevendo
as multiplas situacdes, o sucesso pode se transformar em fracasso, causando decepcoes
e deixando seqlielas em seus proprietarios; comenta-se em revistas, jornais, televiséo
entre outras, sobre o caso de muitas pessoas que foram bem sucedidas e ficaram
famosas nesta area, contando como foi o inicio até chegar onde estdo. Isto deslumbra as
pessoas que estdo acompanhando este tipo de reportagem; no entanto, e o que é légico,
raramente publicam-se casos de pessoas que tentaram realizar este negécio e

fracassaram.
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Fonseca (2004, p. 12) faz uma comparacdo entre planejar um
restaurante planejar uma viajem de carro com os amigos, para um lugar desconhecido: a
primeira coisa que se faz €, usando um mapa, verificar quais as possibilidades de
caminhos a serem percorridos; mais curto ou mais longo, porém com melhor
pavimentacdo; todos sabem onde querem chegar, qual o caminho e se, percebem que a
direcdo esta errada, € rever e refazer o caminho, até atingir a rota desejada. Com um
restaurante acontece 0 mesmo: para criar um restaurante, é preciso ter um objetivo; no
caso da viagem é o destino para o qual deseja-se ir; para o restaurante, o que se deve

seguir para chegar a nosso objetivo € o planejamento.

Verifica-se que ha possibilidades de negécio dentro da Gastronomia,
sd0 muitas, pode-se observar até mesmo pelo relato de Antivilo (2005), que existem

inimeras possibilidades de atuacdo no mercado de negacios.

... 0 jornalismo? Perfeito: é a critica, opinido, o discurso. A consultoria,
claro: planejamento  estratégico, estudos paralelos, treinamento
especializado, interacdo com diferentes setores sociais e comerciais, etc. a
educacdo, 6timo! Aulas técnicas, tedricas e préaticas, educagdo a distancia,
pesquisa e desenvolvimento tecnoldgico, docéncia em instituicdes. E
cozinha? Também, sem duvida: Personal Chef, Cozinheiro Bésico, Chef de
Cozinha, Chef Executivo Hoteleiro, Marketing, Administracdo Gerencial,
Produtor de Eventos, Banqueteiro, Comida Congelada, Agente de Turismo
Enogastrondémico... Todos sdo ramos da Gastronomia...

O que motiva milhares de pessoas a se tornarem proprietarias de
restaurante, segundo Walker e Lundberg (2003, p. 34), é o retorno financeiro, pois com
poucos recursos financeiros € possivel comprar ou alugar um restaurante, ou comprar

uma franquia.

E interessante a comparacdo que Walker e Lundberg (2003, p. 308)

fazem sobre a operagéo de um restaurante com um time de basquete em acao.

Os jogadores do time de basquete sdo os funcionarios do restaurante,
a emocdo esta a toda tanto para o jogador gque estard entrando na
quadra como para um garcom, por exemplo, onde estara abrindo o
restaurante para atender os clientes, e tanto o jogador quanto o
garcom somente poderdo desempenhar o seu papel com sucesso, se
todos estiverem em completo entrosamento.
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Quando os personagens estdo em seus lugares, conhecem somente 0s
respectivos papéis e os desempenham com entusiasmo, o restaurante funciona de forma
regular e eficiente. Para manté-lo assim, é preciso atencao aos detalhes e ao produto, seu
preparo, a forma de servir; o pessoal, seu treinamento e moral; 0 equipamento de
cozinha, sua manutencdo e uso adequado; o asseio das pessoas e a higiene do local —
sem esquecer os banheiros. Centenas de coisas podem dar errado e qualquer uma delas
pode quebrar o encanto de uma experiéncia satisfatoria do cliente. As fun¢des de maior
responsabilidade exigem que o empregado controle determinados problemas. Poucas
atividades possuem o nivel de rotatividade de pessoal que se encontra em um

restaurante.

Poucas exigem atencdo a detalhes, treinamento constante dos
empregados, acdo, movimentacdo, reacdo e tentativa de satisfazer a pluralidade de
personalidades que aparecem em forma de clientes e empregados, a cada dia, a cada

semana, a cada ano.

Dentro de todo este contexto, reforca-se a percepcdo de que a
Administracdo ¢ a parte decisiva para o sucesso do restaurante, particularmente quando
se refere a um restaurante que tem como diferencial um tipo de atendimento e de

produto ndo acessivel para todos.

2.4.1. Gastronomia, empreendedorismo e restaurantes

Considera-se que a atuacdo do egresso de Gastronomia tem como
caminho possivel a atuacdo em restaurante, seja como negdcio proprio, e nesse caso
como empreendedor, seja como chef, mas que de qualquer forma assume o atributo da

lideranca.
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Em tal contexto, a complexidade de um restaurante, do ponto de vista
organizacional, questiona a formacdo dos egressos de Gastronomia, visto que sua
atuacdo nesse tipo de organizacdo sugere que ele possui formagdo na interface

Gastronomia / Administragao.

Para Biosca (1997, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 1),
restaurante deve ser considerado como algo que esta em constante evolucdo em termos
de opcdes e modelos de negocios e tecnologias; normalmente estes tipos de
empreendimentos se iniciam de forma familiar (micro ou pequena empresa), geralmente
sdo pequenas unidades que depois evoluem, mas ndo permanecem com 0 mesmo éxito,

fazendo parte de um jogo de realizacdes e poderes das familias que séo os proprietarios.

Grimal e Serra (1997, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 2),
apresentam uma definicdo mercadoldgica de restaurante como um “estabelecimento que
oferece ao publico, em troca de um pagamento, uma série de ofertas gastrondmicas para

serem consumidas no local”.

Segundo Leis (1999, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 2), os
restaurantes sdo fundamentais para o desenvolvimento do turismo sustentavel; onde

devem incluir trés fatores importantes:

1. A sustentabilidade ambiental do desenvolvimento (conservacdo dos recursos
naturais, mantendo suas condicdes paisagisticas);

2. A sustentabilidade social do desenvolvimento (qualidade de vida da populacéo);

3. A sustentabilidade econémica do desenvolvimento (crescimento econémico
continuo, garantindo riqueza, eliminando a pobreza e fazendo investimentos que
possibilitem uma mudanga no modelo produtivo, se utilizar tecnologias mais

sofisticadas e apropriadas).
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Maricato (2001, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 3) visualiza o
empresario como uma pessoa com capacidade e: conhecimento globalizado,
competitividade, estabilidade e eficiéncia, que sabe lidar com pessoas, tém lideranca,
ética, € responsavel socialmente, ousado e &gil, tem planejamento visdo global, além de

saber selecionar, treinar e avaliar os funcionarios.

Fonseca (2000, p. 139, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 3),
visualiza o gerente de uma empresa como: ”A geréncia em qualquer empresa pode ser
definida como o elemento em um empreendimento que planeja, organiza, define a

equipe e controla as etapas do processo, para que o objetivo seja alcangado”.

Para o caso de restaurante, segundo Venturini e Lenzi (2004),
trabalha-se com pessoas para pessoas, a sensibilidade é muito maior, € necessario
observar as necessidades, as expectativas, transformando-as em experiéncias positivas;
cita também alguns fatores fundamentais que a geréncia deve adotar na sua equipe, para
alcancar esses objetivos, como:

e Treinamento;
e Motivagéo;

e Reconhecimento;

e Incentivo;
e Abertura;
e Respeito;
e Disciplina.

E fatores fundamentais entre equipe e clientes:
e Cordialidade;
e Respeito;
e Profissionalismo;

e Eficiéncia.
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Para Lobo (1999, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 3), existem
também alguns fatores que mostram o desempenho geral de um empreendimento na

area de restaurantes. O autor destaca:

e Perfil da clientela;
e Tipos de servigos oferecidos;
e Horarios de atendimento;

e Layout e marketing.

Para Martin e Puga (1981, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 3),
com os conceitos citados por Lobo, é possivel identificar algumas situagdes que
comprovam o real desempenho de um restaurante bem conceituado; analisam que o
“administrador de restaurantes” (em suas diversas tipologias) em suas tarefas é, a todo o
momento, exercitar o relacionamento com clientes, fornecedores, seus funcionarios,

empresas do mesmo ramo e associa¢des do ramo de negocios.

Para Biosca (1997, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p. 3), mesmo
tendo conhecimentos técnicos da area, é necessario, para que o restaurante tenha um
bom desempenho, possuir um empreendedor “com caracteristicas de perfil e atitudes
que conduza tal negocio ao pleno éxito”, mesmo que seja o restaurante iniciado de uma

estrutura familiar.

Tradicionalmente a administracdo de um restaurante é obsoleta,
estatica, busca culpados, sustenta desculpas e pode levar a crise; por
outro lado, faz-se necessario uma mudanca diaria em relacdo a
organizacdo, ao relacionamento com os clientes e fornecedores,
substituindo a busca de culpados e desculpas por solugfes criativas e
parcerias; a receita para a empresa se distinguir na renhida batalha do
mercado globalizado continua a conter os ingredientes classicos:
qualidade total, reengenharia, rela¢do custo - beneficio, compromisso
com o cliente, etc. (MARTINELLI, 2000, apud VENTURINI E
LENZI, 2004, p. 4).
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Dessa forma, Maricato (2001, apud VENTURINI E LENZI, 2004, p.

4) complementa que a Administracdo futuramente serd “cada vez mais profissional, ndo

havera espago para o imediatismo, o empirismo e a informalidade”, pois a “informacé&o,

a educacdo, o foco no cliente” serdo elementos fundamentais para “vencer a

concorréncia e obter sucesso”.

Em sua pesquisa, Venturini e Lenzi (2004, p. 7) puderam observar que

os empreendedores:

se tratam de pequenas empresas;

ndo apresentam muita especializacdo no que servem aos
clientes;

ndo tém chefe de cozinha, mesmo tendo trés faculdades de
Gastronomia a 100 km;

com relagdo as estratégias de marketing, sdo restaurantes que
ndo possuem o registro da marca, dificilmente fazem pesquisas
com seus clientes e ndo utilizam de forma deliberada
estratégias e politicas de pregos como ferramenta de
marketing;

esperam tudo do Estado;

ndo procuram se desenvolver nem procuram desenvolver seus
funcionérios;

néo fazem parte de qualquer associacéo;

acreditam que possuem a qualidade suficiente.

No entanto, sugerem Venturini e Lenzi (2004, p. 7), como possivel

solugdo, se os empreendedores “desenvolvessem suas habilidades empreendedoras,

como o planejamento e monitoramento sistematico, o associativismo e a rede de

contato, a busca de informagdes e a busca de oportunidades e iniciativa”.
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Um outro ponto que Oliveira, Camara, Nunes e Ximenes apresentam,
em seu estudo sdo as praticas de marketing, que os empreendedores analisados
souberam utilizar estratégias béasicas, aplicarem muita criatividade e inovacéo, tentaram
suprir a falta de recursos com pregos justos, produtos inovadores, bom atendimento,

apresentando um diferencial em relacdo ao seu concorrente.
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3. EMPREENDEDORISMO

Em diversas areas da Gastronomia onde um profissional pode
trabalhar, como critico gastrondmico, consultor, docente, cozinheiro, chefe de cozinha,
proprietario de um empreendimento gastrondmico, entre outra, observa-se que 0

empreendedorismo esta presente em varias das iniciativas deste profissional.

Rattner (2004) apresenta um historico, que situa, no inicio do século
XX, o surgimento de uma pratica econdmica que exaltava a figura do empresario

industrial capitalista.

Segundo o autor (op. cit.), na segunda metade do século XX
desaparece a figura de empreendedor, dando lugar a do administrador profissional, mais
voltado aos interesses dos acionistas, empregados e consumidores; preocupados com o

crescimento das empresas e expansdo da economia.

O desinteresse da politica oficial pelos empreendedores manifestou-se
com a reducdo de financiamentos, créeditos, subsidios ou incentivos para a criacéo e 0
funcionamento de pequenas empresas, refletindo também nos curriculos dos programas
e projetos de pesquisa dos cursos de Economia e Administracdo, que direcionam a
formacgédo desse profissional para atuacdo em grandes empresas, em detrimento dos

pequenos negacios.

Esse quadro de desinteresse pelas iniciativas empreendedoras
sustentadas por pequenos negocios € parcialmente revertida quando os governos de
paises ricos e industrializados, e de paises “emergentes”, mostram-se impotentes para
lidar com a demanda por empregos e acesso a oportunidades de Saude e Educacdo. Em
tal contexto as politicas de apoio, as iniciativas de incentivar a criacdo de pequenas e
medias empresas, sdo vislumbradas como alternativa, dando origem as incubadoras de
parques tecnoldgicos, como forma de desenvolver esse tipo de iniciativa
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Contudo, segundo o autor, o incentivo ao empreendedorismo para o
desenvolvimento da pequena e média empresa ainda € insuficiente e tem gerado o que
ele denomina de “empreendedorismo da pobreza”, que ndo prima pela protecdo juridica
e atuacdo no mercado formado, dando origem a negdcios caseiros, comerciantes de rua

e coletores de lixo, que atuam com renda abaixo do minimo para a sobrevivéncia.

Como uma pequena empresa consegue inovar ou Ssobreviver,
competindo com as grandes empresas ou grande capital? O autor alega que, para esse
empreendedor, € necessario possuir muito mais que virtudes “Schumpeterianas”; as
pequenas e médias empresas nao conseguem, individualmente, atingir niveis de
especializacdo e competitividade nos mercados nacionais e internacionais como as
grandes empresas; no entanto, podem associar-se, em base setorial e regional, as
grandes empresas, como, por exemplo: fornecedores de pecas, componentes e outros
insumos, unidades de servicos especializados em pesquisa de mercado e processamento
de dados.

3.1. Defini¢ao de empreendedorismo

Dornelas (2001, p. 37) apresenta a analise de um processo de
empreendedorismo em quatro fases: primeiro € necessario identificar a oportunidade do
negocio; em seguida, desenvolver um plano de negocios, para analise da viabilidade,
determinando os recursos necessarios; depois de implantado o negdcio, basta gerenciar

a empresa.

Dolabela (1999, p. 33) define empreendedorismo como um fendmeno

cultural, expressao dos habitos, praticas e valores das pessoas.
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Campos (2006) apresenta sua definicdo de empreendedorismo como
“um estado de espirito inovador, pré-ativo, desafiador, que resolve fazer algo diferente”;
afirma que todas as pessoas possuem, inibido, por medo de assumir riscos,
permanecendo em um estado de inércia; concorda com Esber (2004) e Dolabela (1999),
que o fator cultural contribui expressivamente para a falta de empreendedorismo nos
individuos, contestando a cultura de ser empregado. No contexto histérico, considera
gue somente por meio do empreendedorismo, ou melhor, de pessoas empreendedoras,
que as civilizagcBes evoluiram, mesmo sem esses individuos serem chamados de
empreendedores, essas pessoas costumavam “ser chamadas de loucas, cientistas;
imaginem Cristovdo Colombo, e todos os demais exploradores, da época das Caravelas
cruzar mares sem mapas, repletos de lendas de dragdes e o mito do fim do mundo; isto,

em minha opinido, j& era empreendedorismo”. (CAMPOS, 2006)

A palavra empreendedor tem origem francesa e aplica-se aquelas
pessoas que assumem riscos e criam algo novo. O
empreendedorismo, com o significado que hoje possui, ndo é tdo
antigo. Desde a ldade Média até o século XX, o termo empreendedor
foi utilizado para designar as pessoas que gerenciavam grandes
projetos, mas ndo assumiam riscos. No Brasil, o empreendedorismo
comecou a ser discutido na década de 1990, com a criagdo de
algumas entidades que apoiavam iniciativas e a abertura de novos
negocios. Atualmente, o termo parece estar mais em moda. Na
pratica, estamos engatinhando no conhecimento das melhores
préticas de ensino do empreendedorismo e de incentivo do espirito
empreendedor nas pessoas. Os esforcos existentes sdo ainda muito
reduzidos e com uma constante falta de foco. (CAMPOS, 2006)

Segundo Dolabela (1999, p. 28), o objeto de estudo do
empreendedorismo é o empreendedor e ndo na empresa. O autor faz uma distin¢éo entre
empresario e empreendedor. O primeiro € a pessoa que se apresenta a regularizacao de
sua condicdo juridica, ou seja, foi aos 6rgaos publicos e registrou uma empresa em seu
nome; o segundo “é a expressdo de um conjunto de comportamentos que potencializa a
condigdo deste empresario direcionando-o com mais eficiéncia, rumo aos seus

objetivos”.

Nesse sentido, a dimensdo empreendedora ndo estd vinculada a

formalidade, mas ao impeto de acdo que orienta a forma de conducdo de um negdcio.
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Este conjunto de comportamento, segundo Rosa (2006), Shaw e Filion
(2006), Kirzer (apud Dornelas, 2001, p.37), Campos (2006) e Schumpeter (1949 apud
Dornelas, 2001, p.37), podem ser considerados como: possuir capacidade de tomar
iniciativa para buscar solucdes inovadoras, a fim de resolver problemas econémicos e
sociais por meio da criacdo de empregos e renda; devera ser autoconfiante para realizar
tarefas desafiadoras, ou melhor, tem a capacidade de aceitar riscos, sem ter medo de
fracassar; nunca esperar que alguém decida por ele, pois ja deverad ter decidido; é
entusiasmado e sempre motivado; é controlado, conseguindo influenciar o meio, a fim
de atingir seus objetivos; estd sempre voltado para a equipe, obtendo resultados por
meio dos outros e ainda é otimista e persistente; Shaw e Filion (2006) relacionam o
empreendedor como alguém que cria, mas planeja, ndo é um sonhador inconsequente,
sabendo como, quando e onde chegar, buscando sua realizacdo pessoal, de sua familia e

empreendimento; ndo esta em busca de aventuras, mas de resultados.

Campos (2006) completa que o empreendedor necessita possuir
principios éticos, estar sempre preocupado com o desenvolvimento continuo, possuir
uma solida rede de relacionamentos, ser autocritico, dedicado ao seu trabalho, ser
observador, ter conhecimento sobre o seu empreendimento e ainda ser humilde, para

sempre aprender mais.

Para Shaw e Filion (2006), empreendedor identifica-se cada dia nao
como algo torturante, mas sim, como uma nova etapa e oportunidade de vencer, subir

mais um degrau, a fim de realizar seus sonhos.

E para finalizar, apresenta-se a definicdo classica de Schumpeter
(1949) que, pode-se dizer, € um resumo de todas as caracteristicas de um empreendedor,
citadas anteriormente: “o empreendedor é aquele que destréi a ordem econdmica
existente, pela introducdo de novos produtos e servicos, pela criagdo de novas formas de
organizacdo ou pela exploracdo de novos recursos e materiais”; e a de Kirzner (apud
Dornelas, 2001, p.37), para quem o empreendedor € a pessoa que cria um equilibrio,
tem a capacidade de encontrar clareza e positivismo em ambientes de caos e

turbuléncia, identificando, nesses momentos, as oportunidades.
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Percebe-se que o0s dois autores concordam em apresentar o0
empreendedor como um individuo capaz de detectar as oportunidades, enquanto Kirzner
complementa a citagdo de Schumpeter, em que o empreendedor, depois de ter detectado

a oportunidade, cria o negocio, assumindo riscos calculados.

Dornelas (2006) comenta sobre os grandes erros que 0S
empreendedores costumam cometer e como pode evita-los. Pode-se dizer que um erro é

0 empreendedor acreditar

...Que a sua idéia é unica, que o seu produto ou servi¢o é o melhor e
gue vai vender mais do que qualquer outro, que ele vai ficar rico
facilmente, que os problemas serdo facilmente resolvidos, que néo
precisa de socios, que conhece tudo e pode fazer tudo sozinho, que é
6timo ndo ter patrédo etc. (Dornelas, 2006)

Acredita Dornelas (op. cit.) que Empreendedorismo deve ser ensinado
na escola e comenta que isto ja esta acontecendo no pais; algumas pesquisas sdo focadas
no Empreendedorismo, na fase inicial de concepcdo de uma pequena empresa. Mas
afirma que “historicamente, sempre formamos empregados para a industria nacional, e
nunca empreendedores”; mais que ser dono, ou mesmo participante de um novo
negocio, € uma alternativa que os alunos podem escolher, mas na escola ndo tiveram a
oportunidade de conhecer; no entanto, € preciso mudar a educagdo padronizada
nacionalmente na formacdo de empregados, e preparar docentes que apresentem esta

outra alternativa aos alunos.

Para Esber (2004), Empreendedorismo € um conceito que esta em fase
pré-paradigmatica; empreendedor é um individuo que tenta transformar seu sonho em
realidade, ou melhor, é um individuo que possui a capacidade de agir, planeja e imagina
o futuro, onde a educacdo fard a “congruéncia” de seus desejos com 0 que pode ser

realizado, ou seja, de um sonho acessivel, ponderavel.
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O autor comenta que o conceito de Empreendedorismo nasceu na
empresa, mas estd pulverizado em todas as &reas da atividade humana; o
Empreendedorismo é “uma forma de ser e ndo de fazer, e esta ligado a relacdo que a

pessoa estabelece com 0 mundo”.

Dessa forma, véarias pessoas podem ser consideradas empreendedores,
como por exemplo, o empregado de uma empresa, 0 politico, o padre, o pesquisador, 0
poeta, entre outros. Tanto a escola como a familia, mas a familia em maior intensidade,

reprime o potencial empreendedor.. (ESBER, 2004)

Esber (2004) ndo concorda com o0s conceitos que relacionam o
empreendedorismo a capacidade de correr riscos. O autor afirma que ninguém gosta de
correr risco, 0 empreendedor ndo gosta de correr riscos, ou seja, mais enfaticamente,
“ndo ha ninguém que combata mais o0 risco que o empreendedor”, pois busca
desenvolver processos de minimizar, de todas as formas, os riscos, sem deixa-los de

enfrentar.

Continua o autor afirmando que a grande diferenca entre um individuo
empreendedor e um ndo empreendedor, € que este acredita que a vida pode acontecer
sem riscos, enquanto aquele considera viver uma forma de correr riscos o tempo todo. A
busca de espagos estaveis, como empregos publicos nem sempre possibilitam ao sujeito
sua realizacdo pessoal. A felicidade estaria em um processo permanente de criacao,

rompimento de padrdes, busca de transformacao.

Na fala de Campos (2006), “N&o ha nenhuma formula magica, mas se
o empreendedor tiver a atitude certa e fizer um processo de analise de seu novo negdcio,

baseado em uma oportunidade, 0 seu sucesso estara garantido”.

Uma das formas de iniciar um negdcio empreendedor é ter um
emprego na area na qual pretende abrir seu proprio negécio, pois, enquanto aprende
mais sobre 0 assunto, espera a melhor oportunidade; neste tempo também podera formar

uma rede de relacdes (“network™) profissionais e pessoais.
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O empreendedor pensa diferente do administrador; o empreendedor
busca a inovagdo e foca o crescimento, enquanto o administrador € especialista em
utilizar os recursos que tem, para fazer com que o0 negdcio que ja existe continue
funcionando adequadamente; ndo percebemos incompatibilidade entre eles, mas

dificilmente um empreendedor tem paciéncia para ser administrador por muito tempo.

Para Edson (2006), o “Brasil é uma terra fértil para empreendedores”;
no entanto, nem sempre sdo encontradas as ferramentas certas para colocar suas idéias
em pratica, mas se o0 empreendedor estiver preparado e der o maximo de si, a
probabilidade de fracasso do nego6cio provavelmente é pequena. O autor observa isto
pela convivéncia com pequenos empreendedores das mais diversas areas, tanto com
aqueles que tiveram sucesso como aqueles que fracassaram; o importante e fundamental
é que o empreendedor se prepare. Podemos definir Empreendedorismo como a
“capacidade individual que algumas pessoas possuem em empreender. E um processo
de iniciar e gerir empreendimentos e, numa outra visdo, um movimento social que busca
a criacdo e ampliacdo de empregos e rendas”; pode-se dizer que alguns individuos
possuem esta capacidade naturalmente, mas as que ndo possuem é possivel de aprender
e desenvolver tal capacidade. Para Timmons, apud Edson (2006, p.1), "O
Empreendedorismo é uma revolucdo silenciosa que sera, para o século XXI, 0 mesmo

que a Revolucdo Industrial foi para o século XX".

Para Kugelmeier (2006), o Brasil é o oitavo pais mais empreendedor
do mundo; no entanto, 48% das empresas ndo conseguem sobreviver por mais de trés
anos. Entre os anos de 1995 e 2000, as empresas que possuiam menos de 100
funcionarios criaram 95% dos novos empregos no Brasil; e de cada 100 brasileiros
adultos, 13,5 estdo envolvidos em atividades empreendedoras (Instituto Empreender

Endeavor).

No entanto, para o autor (op. cit.), ser empreendedor no Brasil ndo é
muito simples, pois o pais € lider absoluto no quesito Impostos e Complicacdo

Tributéria, além de possuir um sistema judiciario lento e caro.
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Segundo Kugelmeier (2006), o empreendedor pode ser caracterizado
por trés diferenciais:
e Ele ousa na hora de fixar objetivos e tomar iniciativas;
e envolve pessoas para buscar solugdes criativas e inovadoras; e
e move “montanhas” para atravessar a distancia entre objetivo e

resultado.

O autor (op. cit.) define o perfil do empreendedor como individuo que
possui visdo de futuro e é inovador, tem grande capacidade de execucgdo e de lideranca,
coragem de assumir riscos, enfim, individuo que pretende “transformar sonhos em

solucdes e que leva em consideracgéo valores éticos e compromisso social”.

Em muitos casos um novo empreendimento, mais que um sonho, é a
Unica opgdo de trabalho. Contudo, o sucesso de um novo empreendimento somente
ocorre “se 0 empreendedor aspirante for preparado, tiver competéncia, habilidade e
postura e estiver disposto a dar tudo e o melhor de si”; nesses casos, a probabilidade de

fracasso do negdcio € pequena.

espirito empreendedor, exige-se deles elevado grau de atracdo pelo
desafio, autoconfianca, determinacdo, senso de urgéncia, objetividade,
estabilidade emocional, autocontrole, realismo, preferéncia por ter
autoridade e responsabilidades, capacidade analitica e boa salde.
(KUGELMEIER,2006)

Nos entanto, o autor comenta que, mesmo sendo empreendedores,

tendo forca de vontade e de ser bem sucedidos,

..muitos empresarios brasileiros ndo conseguem manter suas
empresas abertas por muitos anos, em torno de 48% dos novos
negocios vao a faléncia nos trés primeiros anos de operacdo; 97% das
faléncias acontecem, principalmente, pelo desconhecimento dos
nameros reais da empresa, carga tributaria excessiva e falta de
entendimento da legislacdo. (KUGELMEIER, 2006)
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Aponta Kugelmeier (2006) as caracteristicas de um empreendedor de

Precisa saber transformar as boas idéias em empreendimentos;
tem a capacidade de escolher entre véarias alternativas com
foco, decisdo e responsabilidade;

conhece profundamente o que faz e busca aprender, a todo o
momento, o0 que esta lhe faltando;

jamais desistira, persistira até que tudo funcione, como
planejado;

acredita em sua capacidade de arriscar, ousar e resolver 0s
problemas;

analisa o fracasso e o transforma em oportunidades de
aprendizagem;

apresenta-se sempre como vencedor, mesmo sofrendo e
superando os obstaculos;

tenta resolver os problemas, jamais se encontra parado
“reclamando ou criticando” e

sabe obter resultados por meio das outras pessoas; dessa forma

cria equipes, delega poderes e acredita nas pessoas.

Véarios sdo os motivos pelos quais as pessoas querem iniciar um

empreendimento; alguns descobriram um mercado novo ou pouco explorado (um nicho

de mercado), outros pretendem investir em "algo" que esta dando certo; existem ainda

alguns individuos que, por questdo de sobrevivéncia (por exemplo, desemprego),

buscam uma oportunidade em abrir um pequeno negacio.

Okamotto (2005) afirma que, para o empreendedor almejar sucesso no

seu empreendimento, é necessario procurar estudar tudo sobre ele, as estruturas de custo

e 0 mercado no qual estéa entrando.
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Felipe (2005) considera alguns pontos semelhantes, como:

1. E importante buscar informagdes sobre o empreendimento que
ird realizar, e ainda complementa que é preciso verificar se o
empreendedor possui realmente habilidades para atuar no
segmento escolhido;

2. conhecer os pontos a favor e contra sobre 0 empreendimento,
com informagdes de individuos que tenham esta experiéncia;

3. buscar apoio de empresas que possuem experiéncia de
mercado, para obter informacbGes de como abrir um novo
empreendimento;

4. fazer planejamento eficaz, como também seu acompanhamento

metadico;
determinar metas;
ser persistente;
ser convicto;

manter uma boa rede de contatos;

© © N o O

ser independente e autoconfiante;

10. estar sempre buscando novas oportunidade e ter iniciativa;
11. ser exigente com relacdo a qualidade e eficiéncia;

12. estar comprometido com o empreendimento e

13. estar disposto a correr riscos calculados.

A acdo empreendedora de um profissional vai além da formacao
operacional e exige um perfil que demanda visdo ampla do ambiente externo, no sentido
de captar as oportunidades. Quando se toma como foco a area de Gastronomia, €
possivel concluir que se trata de um conhecimento de natureza empreendedora, uma vez
que se baseia na producdo do novo o tempo todo. E com esse fio condutor que se

desenvolve a analise.
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3.2. Empreendedorismo: sucessos e fracassos de micro e pequenas empresas

Como o objeto de estudo deste trabalho séo restaurantes que contam
com a atuacdo de um profissional egresso de cursos de Gastronomia, € em sua grande
maioria poderiam ser considerados pequenas e microempresas, dedica-se parte da

discussdo para a especificidade do empreendedorismo nesse setor.

O segmento das micro e pequenas empresas representam 92,24% das
empresas existentes no pais (Fonte: Cadastro Central de Empresas do IBGE/1999), com
9 funcionarios. No que passa a representar 98,70% de empresas existentes, com até 49
funcionarios, no entanto, devido a alta tributagdo, a burocracia e a prépria economia,
essas micro e pequenas empresas ndo conseguem sobreviver. Pode-se citar como
exemplo a mortalidade das empresas na era de Fernando Henrique Cardoso; de 1995 a
2000, 32% das micro e pequenas empresas fecharam suas portas antes de completar o
primeiro ano de existéncia, e 71% delas ndo sobreviveram mais do que 5 anos

(SEBRAE-SP, 2003), isto para empresas formalmente registradas.

Para Santos (2003), muitos individuos fracassam no primeiro ano de
vida do seu empreendimento; varias fontes mostram o indice de mortalidade das
pequenas empresas, 60% no primeiro ano, e alcanca 90% dos empreendimentos até seu

quinto ano de vida (ou “sobrevivéncia”). Os principais motivos sdo:

e Auséncia de um planejamento adequado;

e Falha ou auséncia de uma analise de viabilidade;

e Equivoco na concepgdo do negdécio (por alienagdo
mercadoldgica). (SANTOS, 2003).

Esse quadro de mortalidade €, em muitos casos, provocado pela falta
de informacdes adequadas. A pressa e a inexperiéncia em desenvolver um novo
negocio, muitas vezes faz com que 0 novo empresario ndo se preocupe com elementos
chaves, como, por exemplo, um bom plano de negdcios que permite o planejamento e o

controle do desenvolvimento dessa nova atividade.
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Segundo Santos (2003) “ndo é possivel definir e adotar mecanismos
de acompanhamento e controle que, por exemplo, permita buscar um realinhamento,
caso algo ndo saia como o esperado”, pois 0 mercado ndo é constante e os habitos,
necessidades e desejos dos consumidores se alteram muito rapidamente, podendo

fatalmente resultar em grandes fracassos.

O autor (op. cit.) afirma que muitos empresarios sofrem do que ele
chama de “visdo miope” de que "se 0 negocio esta bem, estd 6timo", e completa
afirmando que tal concepcéo estéd “perigosamente aliada a falta de visdo ou de busca de
solucdes alternativas futuras, € uma situacdo que esta bastante préxima do pequeno e
médio empresario”. Conclui dizendo que se trata de um grande erro, € como estar
“assinando a propria certiddo de Obito”; dai diz-se dos empreendimentos que

sobrevivem somente em seu primeiro ano.

O empreendimento ndo pode almejar somente o lucro suficiente para
sobreviver; € preciso almejar mais, analisar tendéncias, prever o futuro, tracar novas
metas e, acima de tudo, investir, para realizar suas novas metas a médio e longo prazo,
caracterizando-se em um processo objetivo, mas controlavel, e com flexibilidade de
realinhamento. Dentro deste contexto, é importante prestar atencdo aos funcionarios,
planejar e aplicar sempre treinamentos, para que 0s mesmos estejam afinados com os
objetivos do empreendimento. Alguns itens, como investimentos em marketing devem
ser continuos para surtir efeitos constantes; os negocios devem ter um fluxo de caixa

saudavel e, ainda, gerar um bom retorno sobre o capital investido. (SANTOS, 2003).

Santos (2003) identifica alguns principais erros que se percebem em

um empreendimento em andamento, como:

1. Falta o proprietario e o pessoal de atendimento “enxergar” o
problema e sua solucdo, sob a 6tica do consumidor;

2. 0s consumidores ndo estdo conseguindo perceber motivos que
os estimulem a ter confianga ou credibilidade (ndo se percebe

uma cultura para “solucionar os problemas dos consumidores”);

3. acomunicacdo utilizada com os consumidores é errada;
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0 proprietario acaba perdendo tempo em “apagar os incéndios”,

ndo tendo tempo para repensar;

falta motivacdo para demonstrar interesse em solucionar o

problema do consumidor;

inexisténcia de comprometimento das equipes envolvidas em

todos os processos, e de busca de melhorias continuas;

falta aos colaboradores melhor conhecimento sobre a empresa e

seus objetivos;

existe um desconhecimento sobre os custos envolvidos, sobre
0s processos mais valorizados, sobre as habilidades técnicas
necessarias e sobre a disponibilidade e aplicacdo de ferramentas

de gestdo; e

auséncia de organizacao, de foco e orientacdo para 0s objetivos.

O autor (op. cit.) apresenta alguns caminhos que sinalizam a ruina, ou

destruicdo, de um empreendimento:

Mudanca de local, simplesmente para reduzir o aluguel;
reducdo do numero de funcionarios, prejudicando a qualidade
dos servicos e do atendimento (motivos que afastam os
clientes);

reducdo dos pregos de venda, comprometendo as receitas e a
lucratividade, o fluxo de caixa e o retorno aos investidores e
tomada de empréstimos para “tapar os furos” do negdcio,
investindo recursos financeiros sem a devida analise de

viabilidade e retorno, ou sucesso.
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Estes sdo alguns motivos pelos quais pode-se perder um cliente:
e Qualidade ruim nos servicos e no atendimento aos
consumidores, gerando insatisfacéo;
e 0 desempenho do produto/servico esperado ndo atinge a
expectativa do consumidor; e

e precos muito elevados com relacdo a concorréncia.

Finaliza Santos (2003) que ser empreendedor ndo é facil; é preciso
“encarnar varios personagens que lhe exigem uma grande habilidade, dedicacdo e
continua aprendizagem”, e ainda deseja que todos os individuos que pretendem ter seu
empreendimento ndo percam a motivacdo, mas reflitam bastante para empreender,
busquem todas as informacBes e conhecimentos necessérios, planejando

detalhadamente, para ter sucesso no seu empreendimento.

Dias (2005) diz que toda vez que uma pessoa pretende abrir uma
pequena empresa logo pensa em ter sucesso e lucro, contudo a competitividade e
seletividade do mercado nem sempre permitem que isso ocorra. Assim sendo, os futuros
empreendedores devem pensar em oportunidades de negocio que possibilitem maior
duracdo; devem estar totalmente informados sobre a area em que irdo atuar ou, no
minimo, terem parceiros que possam contribuir nesse sentido; é necessario ainda

organizacao, inovagao e conhecimento a respeito de seus clientes.

Segundo Vidal (2005), para abrir uma pequena empresa, € necessario
que o empreendedor tenha certeza de sua vocagdo para 0 negdcio que pretende abrir e,
conseqientemente, conheca profundamente o assunto; em seguida, deverad planejar o
seu negoécio, adotando um plano de negdcios; e acrescenta: “N&o existe sucesso sem

trabalho duro, especialmente em um pequeno negocio”.
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Costa Filho (2005) sugere que, para quem pretende abrir uma pequena
empresa, € necessario estar bastante atento, para conseguir identificar as oportunidades
de negdcios que vao ao encontro das necessidades do mercado; em seguida, deve-se
planejar como serd seu empreendimento, aonde se pretende chegar, conhecer 0s
concorrentes, potenciais clientes e fornecedores; pode-se resumir todo este trabalho no
chamado plano de negdcios, identificando os detalhes do produto ou servi¢co que
pretende oferecer ao mercado, assim como desenvolver e implantar controles
financeiros adequados; ndo somente o proprietario, mas também os funcionarios
envolvidos no negocio devem saber o que é o empreendimento e quais sdo 0s objetivos
por meio de treinamentos, ou seja, aonde se pretende chegar, além de se manter
totalmente atualizado, participando de eventos da area do empreendimento, fazer
reuniGes com clientes, funcionarios e fornecedores, além de conversar com empresarios

do mesmo setor.

Maia (2005) enumera quais conselhos daria para quem pretende abrir
um pequeno empreendimento:

e Ser uma pessoa aberta a assumir riscos, desafios, ser
perseverante e criativo, ou seja, possuir perfil empreendedor;

e conhecer profundamente o assunto por intermédio do qual
pretende abrir 0 negocio;

e fazer uma pesquisa, identificando qual mercado pretende
atingir, como também o consumidor;

e oferecer ao mercado um produto diferente e inovador;

e realizar um bom e completo plano de negdcios;

e recrutar e selecionar bem o pessoal,

e fazer o treinamento do pessoal, incluindo o proprietario;

e ndo se endividar a curto prazo;

e em caso de sociedade, conhecer o projeto de vida dos socios; e

e ter consciéncia de que os resultados virdo a médio e longo

prazo.
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Para Jurado (2002), “uma das principais bases sobre a qual a
economia pode ser alavancada de forma confiavel e duradoura € representado pelo

segmento das micro e pequenas empresas”.

O conteudo apresentado anteriormente € de grande importancia, uma
vez que para demonstrar 0 que pode causar a falta do conhecimento sobre
empreendedorismo, ilustrando os sucessos e fracasso de micro e pequenas empresas, 0
foco de estudo deste trabalho; estudado nas instituicdes de ensino, como um veiculo de
aprendizagem; sendo que esta visdo empreendedora é exigida em quase todas as fungdes
profissionais.
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4. METODOLOGIA

Tratou-se de uma pesquisa de abordagem qualitativa, uma vez que sua
preocupagdo central ndo residia na comprovacao estatistica dos dados; contudo, estava
baseada em conhecimentos tedrico-empiricos que permitiam a sustentacdo das

consideracdes ja feitas sobre a tematica. (VIEIRA, 2004).

Do ponto de vista de sua finalidade, tratou-se de uma pesquisa
exploratdria, dado que tinha como objetivo desenvolver uma sondagem sobre a temética
em questdo e pretendia, ao final, indicar algumas hipoteses para serem desenvolvidas no
futuro. (VERGARA,2004).

Com o objetivo de explorar a percepcdo dos alunos egressos de cursos
na area de Gastronomia, ndo especificamente formacdo de Tecndlogo, a fim de
delimitar de forma mais precisa os norteadores desse estudo, foi realizado um estudo

preliminar, de natureza qualitativa.

A primeira etapa do estudo foi uma sondagem para identificar em
donos de restaurantes, egressos de cursos de gastronomia, sobre suas dificuldades no
processo de gestdo. O objetivo foi levantar dados e hipGteses que orientassem o

desenvolvimento seguinte da pesquisa.

Este estudo foi realizado por meio de entrevista pessoal, com questdes
abertas, ou seja, questdes de direcionamento ndo estruturadas, sem limitacdo, nas
respostas, mas com uma estrutura de referéncia, com a intencdo de lancar algumas

perguntas, explorando um territorio mais amplo nas respostas.

Segundo Cooper e Schindler (2003, p. 286), este tipo de questionario é
usado para obter opinides e graus de conhecimento, podendo confirmar sentimentos e
expressdes intensas; tais tipos de questionarios, com questdes abertas, “podem ocorrer

em pesquisas exploratorias ou em testes-piloto”.
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Estas entrevistas foram realizadas com alunos egressos de cursos na
area de Gastronomia, ndo especificamente de cursos de Tecnologia em Gastronomia,

que atuavam como proprietéarios de restaurantes.

Segundo Cooper e Schindler (2003, p. 249), uma entrevista pessoal
(comunicacdo face a face) € considerada como uma conversa “bidirecional”, iniciada
por um entrevistador com a intengdo de obter a informacéo do respondente. E solicitado
ao respondente que forneca informagdes, no entanto, o respondente ndo tem intengéo de

usufruir de qualquer beneficio imediato ou direto por participar da entrevista.

Este método, segundo os autores, traz mais recursos para O
entrevistador, no sentido de melhorar a qualidade das informagdes coletadas, do que em
outro método, pois o entrevistado pode observar as condi¢Ges da entrevista, ter certeza,

com as perguntas adicionais e pela observacao, obter informagdes complementares.

Estas entrevistas foram o primeiro passo no sentido de observar, entre

outros fatos, as caréncias apontadas na area administrativa.

As entrevistas realizadas foram de carater exploratdrio e entrevistas
abertas, com trés alunos egressos de cursos na area de Gastronomia que se tornaram
donos de restaurante. A escolha desses profissionais foi definida por conveniéncia,

contudo procurou-se escolher restaurantes de cidades com perfis diferenciados.

A entrevista 1 estd relacionada a um restaurante na cidade de Sé&o
Paulo; é um restaurante pequeno, funcionando em sistema de reservas com capacidade
para 20 mesas de 4 lugares, com um perfil de cliente do segmento de empresarios em

geral.

A entrevista 2 foi realizada em um restaurante na cidade de Sumareé,
de médio porte, com capacidade diaria de 100 lugares. Seus clientes sdo empresarios,
juizes, promotores, gerentes de banco, comerciantes, uma clientela bastante diferenciada

dos demais estabelecimentos da cidade.
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A entrevista 3 foi realizada em um restaurante na cidade de Aguas de
S30 Pedro, os seus clientes sdo de classe média e alta de Aguas de S&o Pedro, Sdo
Pedro, Piracicaba e regido, além dos turistas, na sua maioria de Sdo Paulo.

A segunda etapa da pesquisa foi o levantamento dos Cursos de
Tecnologia em Gastronomia, reconhecidos pelo MEC (Ministério da Educacdo e
Cultura) localizados no estado de S&o Paulo. Este levantamento foi realizado através do
site do MEC.

A terceira etapa da pesquisa constituiu-se em um estudo das grades
curriculares desses cursos, a fim de identificar a existéncia de disciplinas da area de

administracdo, e quando existissem seu foco de conhecimento.

A quarta etapa foi o contato com o0s egressos dos cursos. Como
instrumento de pesquisa, foram utilizados questionarios com questbes fechadas e
abertas que foram enviados a esses egressos pela da Internet. Apds o recebimento dos
questionarios por esse meio, considerando que 0 nimero de respostas estava muito
aquém do desejado, foram realizadas entrevistas com 0 mesmo questionario, mas desta

vez, através de contato telefénico.

Foram utilizadas algumas questdes consideradas Uteis para a
elaboracdo do questionario de pesquisa:

Q1: Onde se encontram os alunos egressos desses cursos de Tecnologia em
Gastronomia?
Q2: Qual o tipo de atividade exercida neste local onde se encontram?
Q3: Esses alunos egressos fizeram algum curso na area administrativa, de gestéo, de
empreendedorismo?
Q4: Qual a inter-relagcdo que os cursos de Tecnologia em Gastronomia tém com o
mercado, em relagdo a suas necessidades administrativas e sua capacidade
empreendedora?
Q5: O desenvolvimento de uma metodologia de pesquisa, que podera ser utilizada,

futuramente, para outras pesquisas semelhantes.
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A selecdo dos cursos de Tecnologia em Gastronomia foi extraida do
site do Ministério da Educacgdo e Cultura; os contatos com 0s alunos egressos ocorreram
por intermédio das préprias Instituicdes.

O questionario foi enviado para os alunos egressos das trés faculdades
selecionadas, em um total de 160 questionarios, 159 alunos egressos do Senac e 1
questionario para que a Hotec providenciasse 0 envio aos seus alunos egressos, no

entanto, ndo se sabe quantos foram enviados, pois ndo se obteve resposta.

Como o método utilizado foi a Internet, Cooper e Schindler (2003, p.
248 a 260) sugerem o questionario auto-administrativo ou surveys auto-administrativos,
que utilizam a Internet, ou servicos on-line, para enviar questdes aos respondentes. Um
survey, segundo os autores, que utiliza a internet, por exemplo, como meio de

comunicacdo, pode expandir sua cobertura geografica.

Uma vez que esses alunos egressos podem atuar nos mais diferentes
locais nacionais e internacionais, a opcdo por esse meio de comunicacdo foi a que

melhor se identificou.

Apos a pesquisa, foi feita a analise dos alunos egressos com relagdo a

sua capacidade empreendedora.
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5. ANALISE DOS DADOS

Neste capitulo sera apresentado o resultado da pesquisa, desde a etapa

de sondagem até o contato com 0s egressos.

5.1. O posicionamento dos donos de restaurantes — etapa de sondagem

Em seguida, sdo apresentados alguns depoimentos dos respondentes,

acompanhados de algumas observacdes do entrevistador.

Pelo resultado das entrevistas, 0s entrevistados, muitas vezes, buscam
complementar sua formacdo para obter melhores resolugdes, ou, muitas vezes, até
mesmo ignoram, e acabam administrando pela sua sensibilidade, sem ter o

conhecimento sobre Administracéo.

Em alguns momentos das entrevistas observou-se o prisma do
potencial empreendedor, por meio da analise da relagdo entre Gastronomia e

Administracéo.

O entrevistado comenta que: “entdo fui desenhando, como eu ja
tentava alugar esta casa hd mais de dois anos, eu tinha um mapa, entdo fui
desenhando, que parede tirava, que parede nao tirava, qual era a estrutura que tinha,
qual ndo tinha, entdo era uma coisa particular, que nenhuma empresa sabia, eu sempre
questionava isto, questionava aquilo e fomos atrds. Tiveram muitas mudancas, de
surpresas, tipo de tijolo, tipo de madeira, tipo de piso, tira isso vai abalar a estrutura,

entdo vamos fazer uma viga de fora a fora, para ndo abalar a estrutura”.

Percebeu-se que 0s conhecimentos necessarios para a montagem do
restaurante ndo estavam na sua formacdo, mas em um processo de pesquisa
desenvolvido posteriormente; no entanto, se possuisse o capital necessario, com a
elaboracédo de um plano de negdcio, isto seria previsto e ele teria com certeza contratado

um servico desta area.
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Com relacdo a estrutura administrativa do restaurante, o entrevistado
aborda que: “Nao é perfeita, tanto que agora em janeiro eu estou voltando vou buscar o
Sebrae para me apoiar, e posteriormente eu vou estudar a parte administrativa, mas eu
vou entrar em uma faculdade de administracdo..., mas eu quero a esséncia da

administragdo voltada para um restaurante”.

Nesta frase, confirmou-se que falta o conhecimento administrativo
empreendedor para desenvolver seu proprio negécio, entretanto, o entrevistado

argumenta sobre algo voltado para restaurante.

Outra caréncia administrativa e longe de ser empreendedora, pode ser
observada nesta frase: ““a parte administrativa estd funcionando a conta ndo esta
vermelha, vocé tem dinheiro para reformar o estabelecimento, ter dinheiro para poder
mandar o funcionario embora se quiser, poder contratar ou pagar um curso para um
funcionario, entdo esse mundo quando vocé acaba de sair de uma escola é
completamente fora da sua realidade; tem calculos de matemética que sdo muito
simples e ndo entram na minha cabeca, porque eu sou artesdéo meu negocio é
completamente outro, entdo o que eu faco, mando e-mail pro meu irméo, entao ele

resolve esta parte administrativa e manda para mim...”.

Outra limitacdo administrativa relacionada ao processo de compra
pode ser também observada: ““o chefe de cozinha ndo estd habilitado a comprar a
mercadoria, receber; ndo é so0 limpa, jogar fora o que ndo vai usar, porcionar,
cozinhar a comida maravilhosa, isso era coisa do passado, hoje em dia, ndo, vocé tem
que escolher o melhor produtor, o melhor fornecedor, tem que ter uma ligagédo direta
com o escritério, para saber por exemplo: esse peixe € 6timo mas, no caso, eu estou
abrindo um restaurante em Belem. Agora, se eu compro um Salmao inteiro, fresco que
sai do Chile e com 4 horas esta em Sdo Paulo, transporte aéreo e mais uma ou duas
horas de transporte em Sdo Paulo para chegar a Belém, com 12 horas ele ainda ndo
saiu do estado?, e esta dentro do restaurante em Belém, o custo desse Salmé&o vai
chegar a 30 reais o kg, sem tirar nada,e filetado, congelado e que vem do Chile

também, vai chegar a Belém 15 reais o kg do filet, quem vai comer?
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Interessa-me levar o peixe extremamente fresco? Ou vai sair de um
congelamento a nitrogénio....Hoje em dia quem ndo tem esse pensamento quebra a
cara, vai ser funcionario para o resto da vida e sempre limitado, sempre tendo um
gerente de alimento e bebidas na sua cabeca de dando “xingos™ todo dia, ou 0 dono
cortando as suas mercadorias, pois ndo pode faltar para o cliente, mas ao mesmo

tempo vocé néo vai dar lucro para o restaurante”.

5.2. A quantificacdo dos cursos de gastronomia

Atualmente, segundo levantamento junto ao Ministério da Educacdo e
Cultura (MEC), existem, no Brasil, 11 cursos de Gastronomia em nivel superior
oferecidos no pais, autorizados a funcionar em regime sequencial (com duracdo média
de dois anos), 24 cursos de Tecnologia (dois a trés anos) e 3 cursos de Bacharelado (trés

anos e meio a quatro), conforme Quadro 1.

Quadro 1: Levantamento dos Cursos na Area de Gastronomia do Brasil.

INSTITUIQAO TIPO DE CURSO | DATA DE INICIO CIDADE/ESTADO
Faculdade Integrada da .
SEQUENCIAL 21/02/00 FORTALEZA/CE
Grande Fortaleza (FGF)
Universidade Anhembi - .
. SEQUENCIAL 02/03/99 SAO PAULO/SP
Morumbi (UAM)
Centro Universitario Vila .
SEQUENCIAL 11/02/04 VILA VELHA/ES
Velha (UVV)
Universidade Norte do .
SEQUENCIAL 10/03/03 LONDRINA/PR
Parana (Unopar)
Faculdades
Metropolitanas Unidas SEQUENCIAL 14/02/00 SAO PAULO/SP
(FMU)
Universidade Catdlica de .
. SEQUENCIAL 21/02/05 SANTOS/SP
Santos (Unisantos)
Universidade de Franca .
. SEQUENCIAL 01/03/04 FRANCA/SP
(Unifran)
Universidade Regional de .
SEQUENCIAL 19/03/02 BLUMENAU/SC
Blumenau (FURB)
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Universidade Metodista

o _ SEQUENCIAL 14/02/05 PIRACICABA/SP
de Piracicaba (Unimep)
Universidade do Vale do . .
) ] o SEQUENCIAL 16/02/04 SAO LEOPOLDO/RS
Rio dos Sinos (Unisinos)
Associacdo Educativa
Evangélica SEQUENCIAL 29/05/05 ANAPOLIS/GO
(UniEvangélica)
Centro Universitario
) TECNOLOGIA 01/02/06 SANTOS/SP
Monte Serrat (Unimonte)
Universidade do Sagrado
TECNOLOGIA 14/02/05 BAURU/SP
Coragéo (USC)
Universidade do Sul de i}
i _ TECNOLOGIA 01/03/04 FLORIANOPOLIS/SC
Santa Catarina (Unisul)
Centro Universitario de }
o TECNOLOGIA 04/08/03 MARINGA/PR
Maringa (Ceumar)
Faculdades Integradas
Candido Rondon TECNOLOGIA 06/02/06 CUIABA/MT
(Unirondon)
Centro Universitario
Nossa Senhora do TECNOLOGIA 24/01/05 ITU/SP
Patrocinio (Ceunsp)
Faculdade Novo Milénio
TECNOLOGIA 02/09/02 VILA VELHA/ES
(FNM)
Faculdades Integradas
Associacio de Ensino de TECNOLOGIA 01/08/05 FLORIANOPOLIS/SC
Santa Catarina (Fassesc)
Faculdade Editorial .
] TECNOLOGIA 01/08/05 SAO CAETANO DO SUL/SP
Nacional (Faenac)
Faculdade Jorge Amado
TECNOLOGIA 06/02/06 SALVADOR/BA
(Asbec)
Centro Universitario
TECNOLOGIA 01/08/04 SAO PAULO/SP
(Senac)
Centro Universitario
TECNOLOGIA 02/02/01 CAMPOS DO JORDAO/SP
(Senac)
Centro Universitario } .
TECNOLOGIA 29/01/01 AGUAS DE SAO PEDRO/SP
(Senac)
Faculdade de Tecnologia
em Hotelaria, ~
TECNOLOGIA 05/08/02 SAO PAULO/SP

Gastronomia e Turismo
de Sdo Paulo (Hotec)
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Centro de Ensino Técnico

] _ TECNOLOGIA 01/02/04 BLUMENAU/SC
Visdo Ltda (Cetevi)
Universidade de Sorocaba
] TECNOLOGIA 27/01/05 SOROCABA/SP
(Uniso)
Faculdade Estécio de Sa
) TECNOLOGIA 26/07/04 BELO HORIZONTE/MG
de Belo Horizonte (Fesbh)
Universidade Estacio de
TECNOLOGIA 23/10/02 RIO DE JANEIRO/R]
Sa (Unesa)
Universidade Estacio de
TECNOLOGIA 06/08/03 RIO DE JANEIRO/R]
S& (Unesa)
Faculdade CAMBURY TECNOLOGIA 11/02/04 GOIANIA/GO
Centro Universitario 3
) TECNOLOGIA 01/08/05 BRASILIA/DF
UniEURO
Universidade Metodista B
TECNOLOGIA 09/02/05 SAO BERNARDO DO CAMPO/SP
de Séo Paulo (Umesp)
Universidade de Cuiaba )
] TECNOLOGIA 25/07/05 CUIABA/MT
(Unic)
Universidade Salgado de
o i TECNOLOGIA 04/08/03 RECIFE/PE
Oliveira (Universo)
Universidade do Sul de i
i _ BACHARELADO 22/02/99 FLORIANOPOLIS/SC
Santa Catarina (Unisul)
Universidade do Vale do i .
) o BACHARELADO 26/07/99 BALNEARIO CAMBORIU/SC
Itajai (Univali)
Faculdades Integradas
Associagio de Ensinode | BACHARELADO 06/03/03 FLORIANOPOLIS/SC

Santa Catarina (Fassesc)

Fonte: elaborado pela autora, com base nos dados obtidos pelo INEP, 2005.
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5.3. A caracterizagdo dos cursos de Tecnologia em Gastronomia do Estado

de Sdo Paulo

O conteddo deste topico demonstrard um perfil das InstituicGes que

oferecem cursos de Tecnologia em Gastronomia no Estado de Séo Paulo, as quais serdo

objetos de estudo para a presente pesquisa. Os dados estdo limitados as informacdes

fornecidas pelas InstituicGes.

Quadro 2: Levantamento de todos os cursos de Tecnologia em Gastronomia

existentes no Estado de Sao Paulo.

INSTITUICAO DATA DE INICIO CIDADE
Centro Universitario Monte Serrat (Unimonte) 01/02/06 SANTOS/SP
Universidade do Sagrado Coragéo (USC) 14/02/05 BAURU/SP
Centro Universitario Nossa Senhora do .
N 24/01/05 ITU/SP
Patrocinio (Ceunsp)
Faculdade Editorial Nacional (Faenac) 01/08/05 SAO CAETANO DO SUL/SP
Centro Universitario (Senac) 01/08/04 SAO PAULO/SP
Centro Universitario (Senac) 02/02/01 CAMPOS DO JORDAO/SP
Centro Universitario (Senac) 29/01/01 AGUAS DE SAO PEDRO/SP
Faculdade de Tecnologia em Hotelaria, .
_ ) 05/08/02 SAO PAULO/SP
Gastronomia e Turismo de S&o Paulo (Hotec)
Universidade de Sorocaba (Uniso) 27/01/05 SOROCABA/SP
SAO BERNARDO DO
Universidade Metodista de Sdo Paulo (Umesp) 09/02/05

CAMPO/SP

Fonte: elaborado pela autora, com base nos dados obtidos pelo INEP, 2005.

Destes cursos mencionados no Quadro 2, alguns ndo foram

pesquisados, pois, por contato telefonico, detectou-se que algumas faculdades, dentro do

universo pretendido, ndo possuiam, até o momento, alunos egressos. Uma vez que a

pesquisa estd focada na analise dos questionarios respondidos pelos alunos egressos,

dessa forma esses cursos ndo foram incluidos, portanto os cursos pesquisados se

encontram no Quadro 3.
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Quadro 3: Faculdades com cursos de Tecnologia em Gastronomia, utilizados para

a pesquisa.
~ . GRADE
INSTITUICAO DATA DE INICIO CIDADE
CURRICULAR

Centro Universitario (Senac) 02/02/01 CAMPOS DO JORDAO Anexo 1
Centro Universitario (Senac) 29/01/01 AGUAS DE SAO PEDRO Anexo 1
Faculdade de Tecnologia em Hotelaria, Anexo 2
Gastronomia e Turismo de S&o Paulo 05/08/02 SAO PAULO
(Hotec)

Fonte: elaborado pela autora, com base nos dados obtidos pelo INEP,

2005.

Conforme a grade curricular dos cursos apresentados em anexo,

observa-se que o curso superior de Tecnologia em Gastronomia do Senac, com uma

carga horaria de 2.280 horas, onde 330 horas (14,5%), esta voltado para Fundamentos

de Administragcdo, Marketing, Gestdo de Pessoas, Gestdo Financeira, Custos e Gestéo

Empreendedora, lembrando que a grade curricular deste curso foi reformulada em 2005,

ou seja, esta € a nova grade curricular, contemplando, mesmo que de forma reduzida, as

necessidades administrativas observadas. Para o curso de Tecnologia em Gastronomia

da Hotec, a proporgdo é uma carga horaria de 1600 horas, das quais 300 horas (18,7%)

sdo destinadas a contetdos administrativos, como Relagdes Interpessoais, Custos,

Empreendedorismo, Marketing, Gestdo de Pessoas e Financeira.

Quadro 4: Carga Horaria dos Cursos de Tecnologia em Gastronomia.

NOME DO CURSO CARGA HORARIA % DA CARGA HORARIA
TOTAL (DISCIPLINAS NA AREA DE ADMINISTRAGAO)
Tecnologia em Gastronomia do Senac 2.280 horas 14,5%
Tecnologia em Gastronomia da Hotec 1.600 horas 18,7%

Fonte: elaborado pela autora, com base nos dados obtidos pelo INEP, 2006.
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Neste sentido, observa-se que as grades curriculares tratam de
aspectos mais genericos da administracdo, como Fundamentos de Administracao,
Marketing, Gestdo de Pessoas, Gestdo Financeira, Custos, Relacbes Interpessoais,
Psicologia Organizacional, Controles Gerenciais, Planejamento Estratégico, Sociologia,
Psicologia e FEtica; uma carga horaria pequena de Gestdo Empreendedora e
Empreendedorismo. No entanto, ndo foi possivel obter a ementa das disciplinas, para

observar se o contetdo contemplaria uma formagéo empreendedora.

5.4. Analise dos questionarios

Nesta parte da dissertacdo serdo apresentados o0s resultados da

pesquisa qualitativa com alunos egressos das institui¢cdes, conforme quadro 5:

Quadro 5: Instituices de Ensino pesquisadas.

INSTITUICAO TIPO DE CURSO | DATA DE INICIO CIDADE/ESTADO

Centro Universitario

TECNOLOGIA 02/02/01 CAMPOS DO JORDAO/SP
(Senac)
Centro Universitario i .
TECNOLOGIA 29/01/01 AGUAS DE SAO PEDRO/SP
(Senac)
Faculdade de Tecnologia
em Hotelaria, B
TECNOLOGIA 05/08/02 SAO PAULO/SP

Gastronomia e Turismo
de Sao Paulo (Hotec)

Fonte: elaborado pela autora, com base nos dados obtidos pelo INEP, 2005.

Embora se trate de uma pesquisa qualitativa, aplicou-se questionario
contendo 10 questdes, conforme anexo 6, sendo 4 questdes fechadas e as restantes

abertas.

Os questionarios foram aplicados a alunos egressos dos Cursos de

Tecnologia em Gastronomia das institui¢fes citadas no quadro 4.
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A opcdo, nesta dissertacdo, ndo foi a de empregar técnicas de analise

mais especificas, mas realizar uma investigacdo que pudesse levar a algumas

conclusdes, que VERGARA (2004) chama de pesquisa exploratoria, com o objetivo de

desenvolver uma sondagem sobre a tematica em questdo e pretende, ao seu final, indicar

algumas hipdteses a serem desenvolvidas no futuro. Consiste de tabelas que

possibilitam uma analise por meio da observacdo do objeto de estudo.

Tal pesquisa, para caracterizar os alunos egressos do curso de

Tecnologia das instituicbes mencionadas, segue conforme Tabela 1.

Tabela 1: Total de alunos das Institui¢es de Ensino estudadas

L N° de alunos | N°de alunos egressos | N° de respondentes
Instituicéo )
egressos que possuem e-mail
Hotec 0 0 0
Senac Campus Aguas de S&o Pedro 139 92 18
Senac Campus Campos do Jordéo 94 67 9
Total 233 159 27

Fonte: elaborado pela autora, com base nos dados obtidos pelas instituices mencionadas, (2006).

A intencdo era atingir todos os alunos egressos propostos pelas

instituicBes; no entanto, a Hotec ndo enviou nenhum questionario de alunos egressos.

A amostra final contemplou 27 questionarios respondidos dos 159

enviados, conforme Tabela 2.

Tabela 2: Respostas dos questionarios enviados

N° de questionarios Situacdo dos questionarios
16 E-mails respondidos
70 Falha na entrega na entrega do e-mail
2 Usuario desconhecido
60 N&o deram respostas.
11 Foi respondido por contato telefénico.

Fonte: elaborado pela autora, com base nas respostas obtidas através dos questionarios aplicados, (2006).
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Infelizmente, devido a alguns problemas, como a Hotec e alguns
alunos egressos do Senac que ndo retornaram os questionarios, houve falhas nos
enderecos eletronicos, o que prejudicou a obtencdo de mais questionarios respondidos,

reduzindo, assim, a amostra para 27 questionarios respondidos.

5.4.1. A atuacdo dos alunos egressos

Os dados a seguir sintetizam as respostas dadas as questdes fechadas
do questionario.

Grafico 1 - Faculdade onde fez o curso de Tecnologia em Gastronomia

= 66

9\_’ 70 -

@ 60 -

(4] 50 _

>

% 40 - 34

2 30 -

[¢B}

o 20 -

o 10 - 0

o

('_U O T ]

> Hotec Senac Aguas de Sio  Senac Campos do

Pedro Jordao

Faculdade

Fonte: elaborado pela autora, com base na tabulagdo dos questionarios respondidos, (2006).

A pesquisa com os alunos egressos do Curso de Tecnologia em
Gastronomia das instituicGes estudadas revelou, conforme a Grafico 1, que a maior

parte dos alunos egressos respondentes foram do Senac Campus Aguas de S&o Pedro.



Grafico 2: Local onde esta trabalhando atualmente
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Fonte: elaborado pela autora, com base na tabulagdo dos questionarios respondidos, (2006).

Os alunos egressos estdo trabalhando, em sua maioria, como se pode

observar pelo Quadro 2, em restaurantes e similares; por essa ultima opg¢éo, subentende-

se gue estdo dando aulas e prestando consultoria. Todos os respondentes estdo na area

da Gastronomia.

Grafico 3: A funcéo atual dos alunos egressos
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Fonte: elaborado pela autora, com base na tabulagdo dos questionarios respondidos, (2006).
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Conforme o Gréfico 3, que nos fornece uma informacéo importante os
respondestes estdo atuando como proprietarios, com 41% da amostra; em seguida, com
26% atuando como chefe de cozinha, as outras fungfes foram em quase sua totalidade
docentes.

5.4.2. A complementacdo da formacdo dos cursos de Tecnologia em
Gastronomia
Quando questionados sobre a possibilidade de terem feito cursos na
area Administrativa, de Gestdo ou Empreendedorismo, muitos ja fizeram cursos afins
nestas areas, como pode ser observado pelo Gréfico 4.

Grafico 4: Fizeram algum curso na area Administrativa, Gestdo ou
Empreendedorismo
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Fonte: elaborado pela autora, com base na tabulagdo dos questionarios respondidos, (2006).

Com relacdo aos cursos realizados (Gréafico 5), dentre os alunos
egressos dos cursos de Tecnologia em Gastronomia, 60% dos respondentes ja fizeram
cursos na area Administrativa, 26% na area de Gestdo; seguidos da area de
Empreendedorismo com 20%, 0s outros cursos que 0S respondentes mencionaram
foram especificos da area de Técnica de Gastronomia.



67

Grafico 5: Cursos realizados
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Fonte: elaborado pela autora, com base na tabulagdo dos questionérios respondidos, (2006).

A grande maioria fez cursos na area de Gestdo, seguido de
Empreendedorismo, podendo-se inferir que 0s cursos, em sua maioria, ndo deram conta
de mediar este conhecimento aos alunos egressos, durante o curso, e foi necessaria a

busca deste conhecimento fora da grade curricular.

Algumas disciplinas, como Gestdo Empreendedora, Marketing e
Custos em Gastronomia foram citadas, como que os despertaram a montar um negocio
ou um plano de negécio; analisando a grade curricular, registrou-se que tais disciplinas
somam menos de 10% da carga horéria total do curso, algo que poderia ser revisto, uma
vez que se observou que grande parte desses alunos atua como proprietarios. Poderiam
ser cursos extras ou incluidos dentro da grade do curso, porque a proposta de cursos de
Tecnologia, segundo o préprio Ministério da Educacdo e Cultura, é formar profissionais

para atender a campos especificos do mercado de trabalho (Inep, 2006).

Muitos dos respondentes estdo morando no Estado de Sdo Paulo; no
entanto, existem alguns em outros Estados, como Rio de Janeiro, Amazonas, Minas

Gerais, entre outros, conforme Grafico 6.
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Gréfico 6: Local onde estdo morando os respondentes
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Fonte: elaborado pela autora, com base na tabulagdo dos questionarios respondidos, (2006).

Nas questdes abertas, observou-se que a razdo que levou os alunos
egressos a optarem por um curso na area de Gastronomia esteve ligado, racionalmente,
ao fato de ja possuirem (familia) um empreendimento na area gastrondmica; mas a
grande maioria gosta, tem prazer em cozinhar; portanto, existe a tentativa de aliar este
prazer em cozinhar a uma profissao.

As funcdes profissionais, antes de iniciar o curso de Tecnologia em
Gastronomia variam muito, dentro e fora da area de Gastronomia, desde proprietario de
restaurante, a montagem de festas e eventos, garcom, vendedor, recepcionista, office-
girl, arquivista, departamento pessoal em escritério de contabilidade, gerente de escola
infantil, balconista, secretaria executiva, ajudante de obra, carpinteiro, publicitaria,
farmacia de manipulacdo, analista de sistemas, administrador de hotel e motorista.
Entretanto, a grande maioria ndo tinha nenhuma funcdo profissional, antes de iniciar o
curso.
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Apbs o término do curso de Tecnologia em Gastronomia, ndo se
registrou nenhum respondente desempregado e todos estdo trabalhando na é&rea
gastronémica, como chefe de cozinha, que foi o de maior indice de repeti¢do, pois 0s
proprietarios de empreendimentos gastronémicos se colocaram em funcbes ora de
chefes de cozinha, ora de gerentes, com maior indice, sequidos de ajudante de cozinha

e, na seqliéncia, docentes na area.

5.4.3. Os motivos para abertura de um empreendimento

A segunda parte do questionario, respondido por pessoas que possuem

um empreendimento na area gastrondémica, segue a analise de algumas respostas.

Na decisdo de abrir um empreendimento proprio, 0s respondentes
escreveram:

“Por ser um negdcio de familia deu continuidade”™.

Muitas pessoas, como é natural na maioria das profissbes, acabam
atraidos pela profissdo pelo fato de possuirem algo na area escolhida, ou por incentivo
da familia. No entanto, segundo (ESBER, 2004), tanto a escola como a familia, mas a

familia em maior intensidade, reprimem o potencial empreendedor.

“Porque gosto muito de fazer eventos e aumentar meus

rendimentos”.

Percebe-se que a procura por cursos nesta area se da pela opgédo de
outra oportunidade de negdcio, aliada ao prazer; muitas vezes algumas pessoas ja

possuem uma formagéo (profissao).
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“Porque o mercado somente esta interessado em
mao-de-obra desqualificada, quando ndo querem nos pagar 0 mesmo
salario que os semi-analfabetos que trabalham nas cozinhas, mas
querem que tenhamos a mesma vontade que se tivéssemos ganhando
R$5.000, mas ganhando R$450 por més é salario de fome, onde j& se
viull”,

“Pela dificuldade atual do mercado (salarios e condi¢des)”.

Um curso na area de Gastronomia é considerado bastante dispendioso,
pois a matéria-prima e os docentes (muitas vezes, chefes renomados) sdo bastante caros

para a faculdade, e esses cursos se tornam caros também.

Uma pessoa, para fazer um curso como este, precisa dispor de um
valor razoavel financeiramente; portanto, quando se forma, espera obter um retorno
financeiro, pelo menos, préoximo do investimento no curso. No entanto, para um
mercado que esta comecando a valorizar este tipo de profissional (recém-formado), ou

seja, esta no inicio a busca por profissionais qualificados.

Como um todo, na area do Turismo, os profissionais “ainda” ndo sdo

valorizados financeiramente.

Isto confirma a fala de Kugelmeier (2006), para quem muitos optaram
por abrir seu préprio negécio devido a dificuldade em encontrar um trabalho com
salario correspondente ao esperado, e iniciar um empreendimento pode ser inimeras

vezes considerado como a Unica opg¢éo de trabalho.

“Percebi que havia caréncia na cidade de um empreendimento de

carater profissional™.
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Nesta fala, pode-se observar um dos itens de ser empreendedor, como
uma pessoa que detectou a oportunidade; segundo Schumpeter (1949), “o empreendedor
é aquele que destrdi a ordem econdmica existente, pela introducdo de novos produtos e
servigos, pela criacdo de novas formas de organizacdo ou pela exploracdo de novos
recursos e materiais”; ja para Kirzner (apud Dornelas, 2001, p. 37), 0 empreendedor é a
pessoa que cria um equilibrio, tem a capacidade de encontrar clareza e positivismo em

ambientes de caos e turbuléncia, identificando, nesses momentos, as oportunidades.

As principais dificuldades encontradas:

“Dificuldade de encontrar méo-de-obra qualificada”.

Esta afirmacdo vem de encontro a afirmacdo anterior, a que “preco”
procura-se mao-de-obra qualificada. Quando colocado sobre a visdo do empregado,
“paga-se pouco”; quando colocado sobre a visdo do empregador (proprietario), quanto

pagariam por mao-de-obra qualificada.

“Burocracia para abrir uma microempresa (documentos)™.

Os alunos egressos encontraram dificuldade na abertura de seu proprio
negocio, como a burocracia para abrir uma microempresa. Kugelmeier (2006, p. 1)
comenta que o Brasil é o oitavo pais mais empreendedor do mundo; no entanto, ser
empreendedor no Brasil ndo € muito simples, pois o pais é lider absoluto no quesito

impostos e complicacdo tributaria, além de possuir um sistema judiciario lento e caro.

“Concorréncia de mercado”.

Dependendo do local, a falta de um plano de negécios, a concorréncia
podem acontecer; no entanto, € importante para a inovacdo e criagdo de novos

empreendimentos.
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“O reconhecimento e a valorizagdo do profissional, pessoas

valorizam nomes e ndo qualidade™.

Grandes chefes realmente s&o muito valorizados; entretanto, na
maioria das vezes, de alguma forma deram inicio a sua carreira profissional sem este
reconhecimento, mas souberam aliar a sua profissdo o bom uso do marketing a seu

favor.

“Pouco conhecimento em geral sobre gerir uma empresa de

alimentacgdo e a mao-de-obra seria uma das principais dificuldades™.

A necessidade de algum conhecimento voltado & gestdo ficou claro

nesta fala, o que poderia ser ensinado durante o proprio curso de Gastronomia.

Com relacdo as disciplinas do curso de Tecnologia em Gastronomia
que o despertaram a montar um negdcio ou um plano de negocios:

“As disciplinas préticas, pois ndo tinha conhecimento; a parte
administrativa ja conhecia”.

“O trabalho de conclusdo de curso (TCC), onde aprendemos um
pouco da realidade do mercado dos Unicos modulos onde ndo temos dentro da cozinha,
onde se aproxima da realidade”.

“Gestao empreendedora e marketing, custos em Gastronomia”.

“Custos em gastronomia”.

“Gestdo empreendedora”.

Observa-se que as disciplinas ficam em torno de Gestdo

Empreendedora, Custos em Gastronomia e Marketing.
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Conforme a grade curricular dos cursos apresentados anteriormente,
sabe-se que o curso superior de Tecnologia em Gastronomia do Senac tem uma carga
horaria de 2.280 horas, das quais 330 horas (14,5%) estdo voltadas para Fundamentos
de Administracdo, Marketing, Gestdo de Pessoas, Gestdo Financeira, Custos e Gestdo
Empreendedora; o curso de Tecnologia em Gastronomia da Hotec ja apresenta uma
carga horéaria de 1600 horas, das quais 300 horas (18,7%) sdo destinadas a contetdos
administrativos, como Relagdes Interpessoais, Custos, Empreendedorismo, Marketing,
Gestéo de Pessoas e Financeira.

Estas disciplinas, mesmo ndo possuindo a ementa, pode-se dizer que

tratam de aspectos mais genéricos da Administracéo.
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6. CONCLUSOES DA PESQUISA

Constatou-se que tal perfil dos egressos de cursos de Tecnologia em
Gastronomia esta bastante equilibrado; no local onde estdo trabalhando atualmente,
entre restaurantes e similares, muitos atuam como docentes e prestam consultoria. O
fato de estarem atuando como docentes, muitas vezes deve-se pela falta de profissionais
docentes formados na area; existe uma caréncia muito grande deste tipo de profissional,
sendo assim, as proprias faculdades absorvem um grande nimero de alunos egressos
para assumirem aulas, quando se observa que durante o curso, 0 aluno possui tendéncia
didatica; existem, em algumas faculdades, cursos preparatorios para formacdo de
docentes, no sentido, do estudo da didatica; na tentativa de formar seus proprios

profissionais, uma vez que 0 mercado nao supre esta necessidade totalmente.

A funcdo atual dos alunos egressos, com 41% da amostra, sdo
proprietarios de empreendimentos gastrondmicos, seguido de chefes de cozinha; o que
foi de grande valia para a andlise, uma vez que se estd analisando a capacidade
empreendedora dos alunos egressos, mesmo que esta capacidade, hoje em dia, seja
necessaria, poderia dizer confortavelmente, na maioria das funcbes. Comenta Esber
(2004) gue o conceito de empreendedorismo nasceu na empresa, mas esta pulverizado
em todas as areas da atividade humana; o empreendedorismo é “uma forma de ser e ndo
de fazer, e estéd ligado a relagcdo que a pessoa estabelece com 0 mundo”. Assim sendo,
varias pessoas podem ser considerados empreendedores, como por exemplo, o
empregado de uma empresa, o politico, o padre, o pesquisador, 0 poeta, entre outros; no
entanto, mais especificamente, pode-se observar mais efetivamente entre gerentes e

proprietarios de empreendimentos gastronémicos.

Finalizando a anélise, pode-se concluir que o objetivo principal deste
trabalho, a andlise do perfil dos alunos egressos, foi efetuada, a maioria esti atuando
com empreendimento proprio, ou seja, foi confirmada a hipotese de que alunos egressos
de cursos de Tecnologia em Gastronomia possuem um potencial para atuar também

como empreendedores.
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Com relacdo aos objetivos especificos, analisou-se as grades
curriculares e observou-se que o conteldo administrativo na grade apresentou em torno
de 15 a 20% nas instituicGes estudadas e tratam aspectos mais genéricos da

administracao.

A sugestdo € incluir algo mais especifico para administracdo na area
gastrondbmica com uma carga horaria maior, no entanto, como se trata de cursos de curta
duracéo, para que o curso ndo fique muito “pesado”, podendo “fugir” de sua proposta
pedagdgica e com a intencdo de atender aos que nao possuem potencial empreendedor;
uma solucéo seria, as faculdades dentro da grade curricular inserir contetidos especificos
da administracdo voltados para area gastrondmica, mas somente com a intencdo de
despertar este potencial empreendedor existente em alguns alunos; e como
complemento aos interessados; oferecer cursos de “extensdo universitaria” de forma a

direcionar o conhecimento aos alunos que possuem interesse na area empreendedora.

Né&o foi possivel observar com clareza as caréncias apontadas desses
alunos egressos, referentes aos conhecimentos na area de Gestdo, uma vez que a grande
maioria fez cursos extras, na area de Gestdo e Empreendedorismo; mas, dentro deste
contexto, o fato de terem feito cursos na area de Gestdo pode confirmar a hipbtese do
segundo objetivo, que os curriculos oferecidos nos cursos de Tecnologia em

Gastronomia ndo contemplam, efetivamente, esta capacidade empreendedora.
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ANEXOS
ANEXO 1
Tabela 1: Levantamento da Grade Curricular do curso de Tecnologia em Gastronomia
do Senac
Periodo Carga Horaria

1° Periodo
Tipologia de Empreendimentos de Hospitalidade Enfase em 54
Servigos de Alimentacdo
Microbiologia e Higiene dos Alimentos 72
Historia da Gastronomia 36
Legislacdo e Seguranca do Trabalho em Servigos de 36
Alimentacin
Habilidades de Cozinha 210
Servico de Sala e Bar 36
Sociologia 36
Subtotal — Hora/Aula 480

2° Periodo
Principios Basicos de Nutricdo 54
Metodologia da Pesquisa 36
Filosofia 36
Gestéo de Pessoas 36
Gestdo de Equipamentos, Utensilios e Matéria-Prima 54
Cozinhas Fria, Classica e Confeitaria Basica 216
Fundamentos de Administracdo de Empresas 48
Subtotal — Hora/Aula 480
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3° Periodo
Marketing em Servicos de Alimentacédo 72
Eventos o4
Cozinhas Européia, Mediterranea, Asiatica e das Américas 216
Iniciacdo a Enologia 48
Controles e Custos em Gastronomia 54
Planejamento de Cardéapio 36
Subtotal — Hora/Aula 480

4° Periodo
Aperfeicoamento em Confeitaria e Docaria 72
Gestdo Financeira em Servicos de Alimentacéo 54
Metodologia de Projeto 72
Noc0es de Planejamento Fisico em Servicos de Alimentacdo 54
Panificacédo 72
Cozinha Brasileira 90
Gestdo Empreendedora 66
Subtotal — Hora/Aula 480
Estagio Supervisionado — Hora/Aula 360
TOTAL GERAL - hora/aula 2280

(Fonte: www.sp.senac.br)
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ANEXO 2
Tabela 2: Levantamento da Grade Curricular do curso de Tecnologia em Gastronomia
do Hotec
Periodo Carga Horaria

1° Periodo
Aspectos Historicos, Geograficos e Culturais da Gastronomia. 80
Estrutura e Habilidades Bésicas de Cozinha 100
Seguranca no Trabalho e Socorros de Urgéncia 40
Controle Higiénico-Sanitario de Alimentos 60
Comunicacdo Aplicada 40
RelagGes Inter-Pessoais 40
Métodos e Técnicas de Pesquisa na Gastronomia 40
TOTAL 400

2° Periodo
Nutri¢do e Dietética 40
Cozinha Quente 60
Sistemas de Compras e Estocagem de Alimentos 60
Técnicas de Manuseio e Preparo de Carnes e Pescados 120
Custos em Gastronomia 40
Cozinha Fria 80
TOTAL 400
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3° Periodo
Panificacdo e Confeitaria 120
Cozinha Estrangeira 100
Cozinha Contemporénea 80
Enologia e Servigos de Vinhos 40
Técnicas de Servicos de Restaurantes e Bares 60
TOTAL 400

4° Periodo
Cozinha Brasileira 80
Planejamento e Organizagdo de Empreendimentos 60
Empreendedorismo e Legislacdo de Negocios 40
Marketing 40
Gastronomia para Eventos e Banguetes 60
Gestdo de Pessoas 40
Gestéo Financeira em Gastronomia 40
Qualidade em Servicos Gastronémicos 40
TOTAL 400

(Fonte: www.hotec.br)
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ANEXO 3

QUESTIONARIO DE PESQUISA

Questao 1: Faculdade onde fez o curso de Tecnologia em Gastronomia:
( ) Hotec
( ) Senac Aguas de S&o Pedro

() Senac Campos do Jordao

Questdao 2: Data de término do curso: / /

Questao 3: Qual a razdo que o levou a optar pelo curso de Gastronomia?

Questao 4: Local onde estéa residindo atualmente:

Questao 5: Onde esta trabalhando atualmente?
() Restaurante
() Algum empreendimento gastronémico; qual?
() Outro, qual?

Questdo 6: Quais foram suas fungdes profissionais, antes de iniciar seu curso de

Gastronomia?

Questdo 7: Quais foram suas funcbes profissionais, desde que se formou em

Gastronomia?
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Questao 8: Qual sua atual fungéo?
() Cozinheiro
() Chefe de Cozinha
( ) Gerente
() Proprietario
( ) Outra, qual?

Questdo 9: Vocé ja fez algum curso na éarea administrativa, gestdo ou
empreendedorismo?
Sim( )
Nédo ( )
Em caso positivo qual?
() Marketing
() Gestdo
( ) Financas
() Empreendedorismo
() Recursos humanos

() Outros, quais?

Questdo 10: No caso de possuir um empreendimento na area de Gastronomia,
responda as questdes abaixo:

a. Porqgue decidiu por um empreendimento préprio?

b. Quais as principais dificuldades encontradas?

c. Que disciplinas do seu curso de Gastronomia o estimularam a

montar um negécio ou um plano de negdcios?




