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RESUMO

Este trabalho parte de uma concepcao de formacgao profissional inserida no contexto
de educacédo profissional, que se vislumbra através da realizagcdo de um estudo de
caso do curso de Cozinheiro do SENAC/Bahia, na Unidade da Casa do Comércio.
Trata-se de uma pesquisa bibliografica e exploratéria com o objetivo de identificar os
norteadores dessa formacao profissional, analisando como é realizada a formacéo
profissional das pessoas que realizam o curso de Cozinheiro do SENAC/BA. Como
principal resultado apurado foi verificado a contribuicdo do SENAC para a formacao
do aluno/cozinheiro e a propria contribuicdo do aprendiz para o seu desenvolvimento
profissional.

Palavras-chave: Educacao Profissional. Formacgao Profissional. SENAC. Formacgao
para Cozinheiro.



ABSTRACT

This paper presents a concept of vocational training within the context of professional
education, which is glimpsed by conducting a case study of the course of Cook
SENAC / Bahia, in Unity House Trade. This is a literature search and exploration with
the objective of identifying the guiding this training, analyzing how the training is
conducted of people who do the course SENAC Cook / BA. Como main result
obtained was verified the contribution of SENAC for student education / chef and the
apprentice's own contribution to their professional development.

Keywords: Professional Education. Vocational Training. SENAC. Training Cook.
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1 INTRODUCAO

Monografia apresentada ao Curso de Pedagogia, Faculdade de Educacéo,
Universidade Federal da Bahia, como requisito parcial para obtencdo do grau de
Licenciatura em Pedagogia.

O objetivo desta pesquisa foi analisar como € realizada a formacao
profissional das pessoas, que realizam o curso de Cozinheiro do SENAC/BA,
identificando os norteadores dessa formacdo. Pretende, também, demonstrar a
estrutura do curso, seu desenho pedagdgico e a colaboracdo do SENAC durante a
formacéo desse profissional.

O interesse pelo tema surgiu durante o convivio no ambiente de trabalho, sou
funcionaria do SENAC/BA, na Unidade Casa do Comeércio, desde 2009, e convivo,
diariamente, com os alunos do curso em pauta. Tenho interesse e afinidade com a
area de Formacéao Profissional. A realizacdo deste estudo monografico consiste em
um importante estudo para o0 meu desenvolvimento académico e profissional, pois
pretendo continuar trabalhando na area. Além desse interesse, compartilho da ideia
de que o tema € relevante para estudo, pois € necessario um levantamento, mesmo
gue preliminar, da situacédo da formacéo profissional no municipio de Salvador, que
€ a terceira capital mais populosa do pais, que possui uma taxa elevada de
desemprego da sua populacdo economicamente ativa. Dados do Dieese de
novembro de 2012 indicam uma taxa de desempenho 17,2%, a mais alta do pais.

A estratégia metodoldgica utilizada foi mediante a realizacdo de um estudo
com base na revisdo bibliografica e documental no qual foi utilizado a abordagem
gualitativa, exploratéria, com base na producéo bibliografica sobre o tema Educacéo
Profissional e os documentos do SENAC/BA.

A pesquisa bibliografica foi escolhida, considerando a significativa producao
na area. Desta forma, “oferece meios para definir, resolver, ndo somente problemas
ja conhecidos, como também explorar novas areas, onde os problemas ainda nao se
cristalizaram suficientemente.” (MANZO apud LAKATOS, 2001, p. 44)

A pesquisa documental foi para conhecer os registros formais sobre o tema
aqui estudado, explorando registros, cronogramas, leis, regimentos, livros e
documentos normativos arquivados no SENAC. A andlise documental constituiu em
uma técnica importante para essa pesquisa, contribuindo para o tema pesquisado da

monografia.
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A pesquisa exploratéria foi realizada com visitas ao SENAC-Bahia, de
Salvador, no Edificio Casa do Comércio. Foram realizadas conversas informais com
supervisoras do SENAC, professores e entrevistas com os alunos do curso de
Cozinheiro. Durante o processo de realizagéo deste estudo, conheci as regras que
regem o SENAC, suas avalia¢des de cursos, algumas histérias de vida dos alunos,
as expectativas dos educandos e suas dificuldades em relagdo ao curso.

A monografia esta dividida em cinco capitulos. O primeiro consiste nesta
Introducdo. O segundo capitulo denominado Formacao Profissional no Brasil , sera
levantado um breve histérico da Educacdo Profissional no Brasil, seu inicio e
desenvolvimento. O surgimento e evolucdo do Sistema S, a histéria do SENAC na
Bahia, especificamente, em Salvador, constituem o terceiro capitulo.

O quarto capitulo tratara da formacéo profissional no Curso de Cozinheiro,
analisando como é realizada a formacgéo de cozinheiro, a criagdo do curso, a forma
de ingresso dos candidatos, o conteddo programatico, a metodologia e outros
aspectos que contribuem para ao desenvolvimento do tema pesquisado no estudo

monografico. O ultimo capitulo consiste na concluséo.
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2 FORMACAO PROFISSIONAL NO BRASIL

Na época do Brasil Colbnia, era utlizado o trabalho escravo dos negros
oriundos da Africa e dos indios nativos. Tinham poucos trabalhadores livres. A
aprendizagem dos oficios era, segundo Fonseca (1961, p. 68), “destinada somente a
elementos das mais baixas categorias sociais”. E esta se dava no préprio ambiente
de trabalho onde eram desenvolvidos os oficios.

Em Minas Gerais, nessa mesma época, foram criadas as Casas de Fundicao
e de Moeda. Dessa forma, surgiu a necessidade de especializar 0 ensino para esses
oficios. Por conta de manusear objetos de valor (ouro e dinheiro), jA ndo eram mais
0S negros e indios os seus destinatarios e sim os filhos de homens brancos, ou seja,
os colonizadores e empregados da propria Casa. Nessa fase, ficou estabelecida
uma banca examinadora que avaliava as habilidades dos aprendizes adquiridas em
um periodo de cinco a seis anos. Se o0 aprendiz fosse aprovado, recebia um

certificado de aprovacao.

Foi intensa a atividade dos jesuitas no ensino de oficios nas
reducbes guaranis [..]. A producdo era organizada de forma
autarquica, desenvolvendo-se a tecelagem, a construcdo de
edificios, embarcacfes, ferramentas, instrumentos musicais, sinos,
relégios, armas de fogo, poélvora, ceramica, corantes e remédios. O
ensino dos diversos oficios era generalizado, encaminhando-se as
criancas para as oficinas conforme as inclinagbes manifestas.
(CUNHA, 2000a, p. 34)

Durante esse mesmo periodo, foram criados os Centros de Aprendizagem de
Oficios nos Arsenais da Marinha no Brasil, que recrutavam pessoas desvalidas,
orfaos abandonados pelas ruas e recorriam aos chefes de policia para que
enviassem presos que tivessem alguma condicao de produazir.

Em 1808, com a chegada da familia real portuguesa, é criado o Colégio das
Fabricas, com o objetivo de atender a educacao dos aprendizes e artistas vindos de
Portugal. (MANFREDI, Silvia Maria,p.72)

Um ano apds a abolicdo do trabalho escravo, em 1889 (periodo final do
Império), o niumero de fabricas instaladas era de 636, com 54 mil trabalhadores e

uma economia agrario-exportadora.
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Jé no periodo republicano, no ano de 1909, foi assinado pelo presidente Nilo
Pecanha o decreto N 7.566, criando dezenove “Escolas de Aprendizes Artifices”
destinados aos “desafortunados” para a realizagdo do ensino profissional primario e
gratuito. (MANFREDI, Silvia Maria,p.83)

Mais tarde, no ano de 1937, foi assinada a lei que modificou a nomenclatura
das Escolas de Aprendizes Artifices para “Liceus Industriais”. Logo apds, surgiu o
conjunto de leis que ficou conhecida como “Reforma Capanema”. Com essa
legislacdo, o ensino profissional passou a ser considerado de nivel médio e os
cursos foram divididos em dois niveis: curso basico industrial e curso técnico
industrial.

Vale lembrar que, neste mesmo ano de 1937, foi outorgada a Constituicdo
“polaca” da ditadura varguista. Nesta Carta Constitucional, foi admitido no artigo 129

que:

O ensino pré-vocacional profissional destinado as classes
menos favorecidas é em matéria de educacéo o primeiro dever de
Estado. Cumpre-lhe dar execucéo a esse dever, fundando institutos
de ensino profissional e subsidiando os de iniciativa dos Estados, dos
Municipios e dos individuos ou associacdes particulares e
profissionais. (BRASIL, 1937. Grifos meus)

Ja no ano de 1942, os Liceus passaram por outra modificacdo, passando a
serem Escolas Industriais e Técnicas (EIT). Mais tarde, em 1959, as EITs foram
chamadas de Escolas Técnicas Federais, possuindo autonomia didatica e de
gestdo. Dessa forma, ao longo das décadas de 40 e 70, do século XX, foram se
solidificando as concepcbes de praticas escolares nas quais os alunos tinham
acesso a um conjunto basico de conhecimentos que eram cada vez mais amplos, a
medida que progrediam nos seus estudos, e, de outro lado, a Formacéao Profissional,
na qual “o aluno recebia um conjunto de informacdes relevantes para o dominio de
seu oficio, sem aprofundamento tedrico, cientifico e humanistico que |Ihe desse
condicBes de prosseguir nos estudos ou mesmo de qualificar em outros dominios.”
(ALVES, 1997, p. 71)

Com a promulgacéo da Lei n 4.024/61, que fixava as Diretrizes e Bases da
Educacao Basica, a ideia de que esse tipo de ensino era destinado as pessoas de

mais baixas categorias sociais, conforme foi protagonizado no periodo do Estado



15

Novo, comecou a mudar, o ensino profissional ficou semelhante ao ensino
académico.

Em 1971, o ensino médio é profissionalizado, através da reforma do ensino
de 1° e 2° graus, a Lei 5.692, que torna, de maneira compulsoéria, todo curriculo do
segundo grau em técnico-profissional. (BRASIL,1971)

Com a Lei n 6.545,em 1978, trés Escolas Técnicas Federais (Parana, Minas
Gerais e Rio de Janeiro) sao transformadas em Centros Federais de Educacéo
Tecnolégica — CEFETs. J& no ano de 1999, retoma-se o processo de transformacao
das Escolas Técnicas Federais em Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica,
iniciado em 1978. As mudancas na nomenclatura refletem a evolugdo que vem
acontecendo, desde a criagdo do ensino profissional. Essas alteragdes vao desde a
forma de ensino até o publico-alvo.

Mais recentemente, sob os auspicios de uma politica governamental de
inspiracdo neoliberal, a educacao profissional, sob a égide do Decreto 2.208/1997,
era passivel de ser oferecida pelas escolas técnicas federais, estaduais, municipais,
privadas; e instituicbes empresariais, sindicais, comunitarias e filantropicas. De

acordo com este Decreto:

A Educacdo Profissional sera desenvolvida em articulacdo com o
ensino regular ou em modalidades que contemplem estratégias da
educacao continuada, podendo ser realizada em escolas do ensino
regular, em instituicdes especializadas ou nos ambientes de trabalho.
(BRASIL, 1997.Decreto 2.208/97)

Esse mesmo decreto classificou a Educacao Profissional em trés niveis:

e Basico: modalidade de educacéo nao-formal e de duracao variavel, destinada
a proporcionar ao cidadao trabalhador, independentemente da escolaridade
prévia, conhecimentos que |he permitam a qualificacdo, requalificacdo e
atualizacdo para o exercicio de funcdes demandadas pelo mundo do trabalho,
compativeis com a complexidade tecnolégica do trabalho, o seu grau de

conhecimento técnico e o nivel de escolaridade do aluno.
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e Técnico: destinado a jovens e adultos que estejam cursando ou tenham
concluido o ensino médio, mas cuja titulacdo pressupfe a conclusdo da

educacdao basica de 11 anos.

e Tecnoldgico: destinado a formacgao superior, tanto de graduagéo como de

pos-graduacédo, de jovens e adultos.

Nessa classificacdo dos niveis, ja verificamos algumas exigéncias
necessarias para a o publico no qual se destina cada “nivel” da Educacgao
Profissional. Além desses requisitos citados nos trés niveis, o acesso a educacao
profissional € permitido ao aluno matriculado ou egresso do ensino fundamental,
médio e superior, assim como ao trabalhador em geral.

Atualmente, o Decreto 5.154/2004 prevé o desenvolvimento da educacao
profissional através de cursos e programas em trés planos: formacéo inicial e
continuada de trabalhadores, inclusive integrada com a educagdo de jovens e
adultos; educacao profissional de nivel médio; e educacédo profissional tecnolégica
de graduacao e pos-graduacao (BRASIL, 2004).

A lei 11.741/2008 redimensiona as acdes da educacao profissional, técnica de
nivel médio, da educacdo de jovens e adultos e da educacdo profissional e
tecnoldgica,além de alterar a LDB (BRASIL,2008.)

Em toda a histéria da Educacao Profissional, percebemos o seu crescimento e
principalmente o desenvolvimento das instituicbes ofertantes dos cursos para a
formacédo profissional do individuo. A Educacéo Profissional se insere como um dos
mecanismos de inclusdo social, democratizando o0 acesso ao conhecimento,
contribuindo para desenvolver pessoas e organizacdes para o mundo do trabalho.

Na estrutura organizacional da Educacéo Profissionalizante do pais, entrou
em cena, nos anos de 1940, uma estrutura que foi fundamental para a consolidacéo
de um modelo de formacgéo no pais. Refiro-me a criacdo do Sistema S, objeto a ser

tratado no proximo item.
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3 SURGIMENTO E EVOLUGCAO DO SISTEMA S

O Sistema S é formado por instituicbes e organizacdes inerente ao setor
produtivo, como industrias, comércio, agricultura, transporte e cooperativas, que tem
como objetivo promover o bem estar de seus funcionarios, na saude e no lazer,
como também a oferecer uma educacao profissional de qualidade. As instituicbes do
Sistema S ndo sao publicas, mas sdo subsidiadas com recursos oriundos de
imposto, portanto o Estado deixa de recolher recursos publicos.

O Sistema S é gerenciado pelos oOrgdos sindicais (federacdes e
confederacdes) de representacdo empresarial. Trata-se de uma rede de educacéo
profissional parestatal. Iniciou em 1940, com a fundacdo do Servigco Nacional de
Aprendizagem Industrial-SENAI e do Servigo Social da Industria - SESI, em virtude
do crescimento da induastria nacional, das politicas de desenvolvimento da Era
Vargas. Observando o crescimento do SENAI e do SESI, em 1945, os empresarios
do comércio elaboraram um documento chamado “Carta da Paz Social”’, na qual
sugeria a intensificacdo e o aperfeicoamento do ensino meédio e superior de
comeércio, administracdo e economia. (MANFREDI, Silvia Maria,p.184 - 185)

Com os Decretos-Leis 8.621 e 8.622, em 10 de janeiro de 1946, autorizava a
Confederacdo Nacional do Comércio a instituir e gerir escolas de aprendizagem
comercial, também os cursos de continuacdo e de especializacdo para comerciario
adultos. Assim, foi delegada a Confederacdo Nacional do Comércio a criacdo de
SENAC-Servico Nacional de Aprendizagem Comercial. No mesmo ano, com 0
Decreto — Lei n 9.853, foi criado o SESC — Servico Social do Comércio, que chegou
para promover a qualidade de vida dos trabalhadores do setor de comércio e
servicos e principalmente apoio a saude do trabalhador. (MANFREDI, Silvia
Maria,p.185-186)

Logo ap0s a criagdo dessas instituicdes, surgiram mais organizacfes sujeitas
a subordinacdo da confederacdo Nacional da Industria e a Federacdo do Comércio.

Abaixo as organizacgodes:

e |EL - Instituto Euvaldo Lodi: promove o desenvolvimento da industria atraves
da capacitacdo empresarial e do apoio a pesquisa e a inovacgao tecnoldgica.
e SENAR - Servico Nacional de Aprendizagem Rural: educacdo profissional

para trabalhadores rurais.
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e SENAT - Servico Nacional de Aprendizagem em Transportes: educagao
profissional para trabalhadores do setor de transportes.

e SEST - Servico Social de Transportes: promoc¢do da qualidade de vida dos
trabalhadores do setor dos transportes.

e SEBRAE - Servico Brasileiro de Apoio as Pequenas e Médias Empresas:
programas de apoio ao desenvolvimento de pequenas e médias empresas.

e SESCOOP - Servico Nacional de Aprendizagem do Cooperativismo:
aprimoramento e desenvolvimento das cooperativas e capacitacéo
profissional dos cooperados para exercerem funcdes técnicas e

administrativas.

Essas Instituicdes apresentam contribuicdes importantes em suas respectivas
areas de atuacdo, colaborando para a formacdo do profissional e para o

desenvolvimento do individuo e da instituicdo. Dessa forma:

Qualificar ou requalificar trabalhadores(as), desenvolvendo
habilidades bésicas, especificas e de gestdo, que propiciem sua
insercdo ou reinsercdo no mercado de trabalho, melhoria da
qualidade e da produtividade na producdo de bens e
servicos,elevacdo da renda pessoal e familiar e melhoria na
gqualidade de vida das comunidades a que pertencem. (FAUSTO;
ASCKERMANN, 2000, p. 4-5)

3.1 HISTORIA DO SENAC NA BAHIA

O Senac Bahia, foi criado em 10 de agosto de 1947, com o objetivo de
promover a educacéo para o trabalho em atividades de comércio de bens, servigos e
turismo. E uma instituicdo juridica de direito privado, que possui os Departamentos
Regionais (executivo), os Conselhos Regionais de cada Estado da Federacéo
(decisdo superior, de ordem normativa), os Departamentos Regionais mantém
relacdo permanente com Departamento Nacional, com isso, buscando um melhor
rendimento dos objetivos institucionais e a difusdo do Projeto Pedagdgico da
Entidade.

O SENAC Bahia tem como misséo educar para o trabalho em atividades de

comeércio de bens, servigos e turismo.
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As empresas pedagdgicas do Senac representam ndo somente o
encontro da teoria com a pratica, mas também a integracéo do aluno
com as necessidades do mercado. Esse € o principal conceito dessa
iniciativa do Senac, que teve a sua primeira empresa pedagogica
implementada em 1957. Os estabelecimentos modelos que surgiram
a partir desta data, como lojas, escritorios e supermercados, serviram
como experiéncias para aprimorar as nossas atuais 72 empresas-
escola, que estao aptas a oferecer os melhores servicos e produtos
as exigéncias da clientela. Se esses ambientes sdo bons para o
aluno e para o cliente, melhor ainda para a Instituicdo. O foco no
desenvolvimento das habilidades dos alunos ajuda o Senac a definir
bases para a sua renomada pedagogia de educacao profissional. Por
meio desses estabelecimentos-escola, garantimos uma
aprendizagem bem-sucedida, reforgando ainda mais o sucesso dos
nossos cursos. (CUNHA, 2008)

As diretrizes propostas no Projeto Pedagdgico Institucional classificam os
servicos prestados pela instituicdo em dois grandes grupos de acgdes. O primeiro
abrange os servicos educacionais prestados sob a forma de cursos de educacao
profissional; e o segundo, um conjunto de servicos prestados para atender a
objetivos institucionais, identificadas como acbes extensivas a educacdo
profissional. A instituicdo compromete-se com a formacdo do cidaddo e possui 0
objetivo de dar um novo significado a no¢céao de educacao profissional da dimenséao
estritamente instrumental, de enfoque centrado exclusivamente no desenvolvimento
de competéncias técnico-operacionais. Na Bahia, o SENAC conta com 9 (nove)
unidades de ensino, entre Centros de Formacdo Profissional, Centros
Especializados em Informatica, Educacéo a Distancia, Desenvolvimento Empresarial
e P6s-Graduacao, Empresas Pedagogicas de Turismo e Hospitalidade e de Imagem
Pessoal. As unidades do Programa SENAC Movel que tem contribuido para a
interiorizacdo das acdes institucionais.

Para esse estudo monogréfico, é importante descrever, principalmente, a
unidade de ensino que fica localizada na Casa do Comércio, na Avenida Tancredo
Neves, em Salvador-Ba. Nessa unidade funciona o Centro de Educacédo Hoteleira, o
centro é um Restaurante Escola que oferece instalacdes projetadas especialmente
para promover o aprendizado nos cursos de garcom, bartender, baristal e
cozinheiro. A estrutura foi pensada para desenvolver a pratica dos alunos no
restaurante Escola. Essa pratica € realizada por meio de atendimento ao publico no

restaurante com servico a la Carte e Buffet.

! Barista - trata-se do profissional especializado em cafés de alta qualidade (cafés especiais).
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4 FORMACAO PROFISSIONAL: O CURSO DE COZINHEIRO DO SENAC/BA

A qualificacdo bésica de Cozinheiro faz parte da area de formagdo Turismo e
Hospitalidade. E um curso de educacéo profissional em nivel basico e atende ao
disposto na Lei 9.394/96. Este curso subordina-se as normas do Regimento das
Unidades Operativas do SENAC e ao seu projeto pedagogico.

O curso do SENAC de capacitacdo para Cozinheiro é oferecido na
modalidade de curso livre, tendo por foco a formacéo de profissionais para estarem
atuando no mercado de trabalho da area de cozinha, de maneira a se aperfeicoarem

e se atualizarem para 0 mesmo.

[...] a educagdo bésica, entendida como escolaridade de nivel
fundamental e médio, insere-se entre os direitos universais do
cidaddo, e a Educacdo Profissional, de modo complementar e
integrado a esta, deve ser entendida como processo com meio e fim

z

a cada momento. Portanto é preciso restabelecer seu foco na
empregabilidade, entendida ndo apenas como capacidade de obter
um emprego, mas, sobretudo, de se manter em um mercado de
trabalho em constante mutacdo. (MTB/Sefor, 1995, p. 8-9)

Para entender como € realizada a formacdo profissional em pauta, €
necessario compreender a forma de ingresso ao curso de Cozinheiro com carga
horaria de 800 horas. Primeiro, € realizado uma selecdo, para se inscrever nesta
selecdo o candidato deve ser maior de 18 anos? e possuir no minimo o ensino
fundamental® completo e pagar uma taxa de selecdo®. Nessa fase de selecéo, é
realizada uma avaliacdo de Portugués e Matematica basica e uma entrevista com a
supervisora Pedagogica do Senac. O resultado é a soma das notas (portugués e
matematica) e a avaliacdo com a supervisora. Geralmente, sdo ofertadas 50 vagas
bimestrais, no entanto, somente, 0os que conseguem a meédia de aprovacdao sao em
média de 12 a 15 candidatos. Apos essa fase o candidato aprovado efetua sua
matricula na secretaria de cursos do SENAC, devem apresentar os documentos de
identidade, CPF, comprovante de escolaridade, comprovante de residéncia e

antecedentes criminais. O curso de cozinheiro é pago®. Depois da efetivacdo da

2 Geralmente sdo candidatos/alunos entre 18(dezoito) e 35(trinta e cinco) anos.

3 Apesar desse requisito, a maioria dos alunos possui nivel médio ou estdo cursando superior em gastronomia.
4 Para o0 ano de 2013, esta taxa € de R$ 20,00 (vinte reais).

5 Para 0 ano de 2013, o valor é R$ 360,00 (trezentos e sessenta reais).
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matricula o candidato passa a ser aluno e recebe fardamento, material didatico e
alimentacéo.®

N&o sdo oferecidas bolsas de gratuidade para a realizacdo do curso de
cozinheiro. Muitas vezes, esse € 0 problema da educacao profissional, cursos que
ndo sdo acessiveis para a populacdo que ndo possui condicdes de pagar pelo
mesmo ou pagar o valor da matricula, porém ndo tem condi¢cbes de continuar
cursando, pois ha outras despesas, como o custeamento do transporte. Além desse
problema, percebi também que muitos abandonam o curso porque trabalham e
estudam e ndo conseguem dar conta de uma outra atividade.

Percebi, durante esse estudo, que os profissionais do Senac sao
preocupados com essas questdes apresentadas anteriormente, colocando em seu
planejamento disciplinas que oferecem um desenvolvimento do individuo e a
importancia do mesmo em comparecer as aulas, diante dos problemas encontrados
no percurso de sua formacéo. Essas disciplinas foram criadas pelos supervisores,
coordenadores e professores de cada curso, com a aprovacéo da Diretoria Regional
e do Departamento Nacional, ndo podendo ser alterada sem prévia comunicacao e
aprovacao do Departamento Nacional.

A estrutura curricular do curso de Cozinheiro possui disciplinas focadas para
gestao, relacdo com o outro e a sociedade. Sao oferecidas as disciplinas Rela¢des
Interpessoais, Etica, Portugués e Matematica. A disciplina de RelacgBes
Interpessoais, promove oportunidades de competéncia interpessoais nas relacdes
profissionais, ensinando como estabelecer ma comunicacdo adequada nas
diferentes situaces sociais. A disciplina Etica desenvolve reflexdo sobre a
responsabilidade profissional e a ética na pratica profissional. As disciplinas de
Portugués e Matematicas séo basicas: a primeira ensina comunicacao oral e escrita,
com textos relacionados a area de cozinha; a Matematica também € relacionada
diretamente ao curso, com calculos, medidas, peso de alimentos e problematizacao.
Além dessas, sdo oferecidas as disciplinas na area pratica, que sdo chamadas de
Bloco Integrador, como € especificado na tabela, a seguir, fornecida pela
supervisora Pedagodgica do curso de Cozinheiro do Restaurante Escola Casa do
Comércio.

As disciplinas do Bloco Integrador sdo de total importancia para o
desenvolvimento do curso, pois € durante a pratica que o aluno aprende conteudos

% Direito a refeicdo, no caso dos alunos do diurno, um almoco; ja os alunos do noturno, um jantar. A
refeicdo é realizada no refeitério do Restaurante Escola.
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e termos especificos da area do curso de cozinheiro. Como exemplifica a tabela,
cada disciplina possui um conteudo relacionado a fun¢des desenvolvidas por um
cozinheiro. Essa aula pratica é realizada em uma cozinha industrial do Restaurante
Escola, é apropriada e equipada para o melhor desenvolvimento profissional do
aluno.

Tabela 1: Contetdo das Aulas Praticas do Curso de Cozinheiro
CONTEUDO
NOC@ES DE SEGURANCA NO TRABALHO
Riscos inerentes a area de cozinha
Posturas de seguranca
Principios de Higiene
DEPARTAMENTO DE COZINHA

(Estrutura funcional, organograma de cozinha, cargos e
atribuicdes, estrutura fisica, layout basico do departamento de
cozinha, mobiliario, equipamentos e utensilios, organizagéo
operacional, divisdo das pracas, roupas e uniformes do
restaurantes.
ESTRUTURA E ORGANIZAC}AO DOS SERVICOSDE A & B
(Estrutura, organograma, cargos e tarefas; organizacdo de
controle, noc¢des de cozinha; o0s principiais produtos
alimenticios; métodos de coccao(Cozer, assar, frigir, refogar,
altear, gratinar, guisar, estufar, brasear e grelhar) e producdes
culinarias, abertura e fechamento de cozinha)

INICIACAO AS TECNICAS DE TRABALHO DO
COZINHEIRO

(Equipamentos, utensilios, maquinas e equipamentos
especificos de cozinha e confeitaria; terminologia profissional
de cozinha; mise em place do servico de cozinha, amolar
facas, limpeza e cortes de frutas, verduras e legumes)
(Método de coccédo(cozer, assar, frigir, refogar, saltear,
gratinar, guisar, estufar, brasear e grelar). Carnes, aves,
peixes, legumes e verduras, outros comestiveis), mostrando a
temperatura e utilizando métodos adequados)

INICIACAO AS TECNICAS DE TRABALHO DO

COZINHEIRO

TRINCHAMENTO DE CARNE, AVES E PEIXE
( Limpeza, cortes, gramagem para pax de carne bovina, aves e
peixes)
Corte de carne: chatoubrian, tornedor, escalope, escalopinho,
medalh&o, estrogonofe, filé aperitivo.
Corte de Peixe: posta, filé, gopujons, tranches e brochete
Corte de ave: Trinchamento a francesa, supreme,
desosamento de coxa (cuesi), enice (julina), para passaria e
ensopado




INICIAQAO AS TECNICAS DE TRABALHO DO
COZINHEIRO
Preparacdo de molhos basicos frios e quentes: Demi Glacé,
Holandés, Bechamel, Velouté, Maionese; utilizando e
apresentando e apresentado de forma adequada)

CONTEUDO

ELABORAQAO DE MENUS E CARDAPIOS E FICHAS
TECNICAS

Detalhar a harmonia dos alimentos (Como servir as entradas
Quentes, Frias, dando énfase as quantidades)
Explicar as composi¢ées com valores nutricionais — Cardapio
Equilibrado.
Cardapio Contetdo -> Pratos com frutas, Vitaminas,
Carboidratos e Proteinas.
No final solicita a elaboracdo de um cardapio estruturado para
100 Pax contemplando 1 entrada 1 prato principal(proteina),1
guarnigéo.
Obs; O cardapio devera ser apresentado como forma de
projeto.
Valor:5,0 pontos (Avaliagcédo de Conclusao de Curso)

DECORA(;AO DE FRUTAS E LEGUMES PARA BUFFET
Escultura Pequeno Porte (Flores-Tomate, Cebola, Pimentdo).
Escultura Pequeno e Médio Porte.

Escultura com Frutas e Legumes (Limdo, laranja, cenoura,
abobrinha, berinjela)

Flores montadas com Beterraba, Nabo, Cenoura, (Chuchu).
Escultura Grande Porte (abacaxi, mamao, melancia, Abobora)

PREPARACAO E APRESENTACAO DE SALADAS
Legumes In natura (Todos os folhosos legumes e crus)
Obs; Montar os Buffet com elementos crus com molhos frios.
Preparacdo com elementos crus e cozidos com molhos frios
Apresentacao de pecas confeccionadas para o buffet
(terrine,gelatine,mousses,aspic) com molhos frios.
Apresentacao de saladas classicas com molhos frios

MOLHOS COM PRATOS DA CULINARIA NTERNACIONAL
A Base de Carne (3 pratos)
Massa Italiana (4 massas - Massa Fresca- Rondeli,
Caneloni, Talharim,Lasanha)
A Base de Peixe (3 pratos)
A Base de Frango (3 pratos)
Obs: Preparar molhos a minuta ( Com tempo reduzido)
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MASSAS
Confeccédo de Massas Simples(Biscoitos
Champanhe,Broa,Amanteigado,biscoito de
coco,paciéncia,pastel,banana real. Obs; Bater 5 massas (da
massa de biscoito champanhe guarda todo e no dia seguinte
monta uma torta Charlote)
Montar 03 receitas a base de pdo-de-l6 ( 9 ovos,250g de
acucar,250g de farinha)
Confeccao de 3 Sobremesas Internacional-
1 massa-> Buco de Aloska(recheada com sorvete e
mashimalow)
1 massa-> Assa o recheio co massa
1 massa-> Composta(Elaborar a torta Floresta Negra)
Obs; Massa Basica, porem versatil.Especificar a cozinha
Francesa.
Confeccgdo de massas semi-folhadas e folhadas
Preparar Croissant Doces e Salgados,

Preparar Pao Trancado. Obs; 2k de farinha para tudo.
Preparacado de cremes para Patissaria,Amendoim, chocolate
(Base Patisier)

Preparacao de; Vou lo vou, Troxinha,Fualet,Palmier,
Folhados,Trouche.

Preparar massas diversas com fermento (Pizzas,Brioches e
derivados ex; Pao borboleta, Dauges, Pao de coco)
Obs: 2k de farinha pra tudo
Preparar Salgados para coquetéis (coxinha, risole, camarao
empanado, mini quiches)

Fonte: Conteudo Programatico elaborado pelo SENAC/DR

Na formacéo do profissional de Cozinheiro, é indispensavel que, antes de
iniciar a aula pratica, seja feito o perfilamento. E 0 momento em que os professores
e supervisores pedagogicos verificam a limpeza das roupas e sapatos dos alunos,
se as unhas estdo limpas e cortadas, cabelos presos e utilizando a touca. E nesse
momento também que € realizado a chamada (frequéncia dos alunos), € necessario
frequentar 75% em cada Bloco Integrador, ou seja, em cada disciplina teédrica e
também pratica, ressalto que o aluno deve possuir boas notas’ nas disciplinas
tedricas e praticas,que é verificado através de avaliacdo escrita e pratica.O aluno
pode cursar pela manha (08h as 12h) ou a noite (18h as 22h),segunda a sdbado de
acordo a escolha feita no ato da matricula.

Nessa pesquisa, realizei entrevistas com os alunos do curso de cozinheiro,

da primeira turma do semestre de 2012.1. Verifiquei que a maioria dos alunos

7 Notas entre seis e dez
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entrevistados gosta da forma com que € ministrado e desenvolvido o curso, apesar
de ser uma entrevista de funcionaria com aluno (a), acredito que as respostas foram
sinceras e verdadeiras, pois presencio essa satisfacdo dos alunos durante o
desenvolvimento do curso, é claro que durante os trés anos como funcionaria,
presenciei algumas insatisfacées, como, por exemplo, a cobranca de pontualidade
no horério de chegada, reclamac¢fes sobre alguns professores e outros problemas
referentes a conciliacdo de trabalho e curso, porém essa entrevista especificamente
relata uma satisfacdo dos entrevistados. Abaixo algumas falas® dos alunos do curso

de cozinheiro, no semestre 2012.1.

e “Gosto das aulas, mas estava ansiosa para chegar a hora da prética, agora
gue chegou estou adorando, pretendo montar um Buffet com a minha mae.”
(L.S. - 26 anos)

e “O momento da aula pratica com certeza era o mais esperado, sou formado
em administragdo, porém meu sonho é ser chefe de cozinha,esse sera o
préoximo curso depois do curso de cozinheiro.” (P.F. - 34 anos)

e “Estou gostando muito das aulas praticas,aprendemos bastante,s6 ndo gosto
muito da parte do trinchamento (limpeza dos frangos), mas as outras
disciplinas tiro de letra,sempre gostei de cozinhar. O Senac proporciona o
conhecimento impar dos alunos,os professores sao 6timos.” (M.L - 29 anos)

e “Ja trabalho na area ha dez anos, na verdade a vontade de fazer o curso ndo
foi minha, foi a pedido do meu chefe, mas depois comecei a gostar do

curso,das aulas dos professores.” (A.S - 35 anos)

Verifiquei nas entrevistas que os alunos gostam da forma que os professores
ensinam e transmitem 0S seus conhecimentos, a expectativa maior é com o
momento das aulas praticas, é nesse instante que percebem a funcéo do cozinheiro®
e a importancia da sua formacao.

A formacdo do profissional é importante para o SENAC. No curso de
cozinheiro, os alunos recebem a preparacdo teorica e principalmente pratica

necessaria, voltada para o cotidiano diario de um cozinheiro, essa formacédo €

8 Essa entrevista foi registrada através de documento escrito pelo préprio aluno.
% Funcgao do Cozinheiro: Preparar os alimentos, observando os métodos de cozimento e padrées de
qualidade. Auxiliar na organizacao e supervisao dos servigos de cozinha.
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essencial para que esse aluno se torne um profissional qualificado e capacitado?®
para desenvolver suas fungoes.

Atualmente a procura de candidatos para essa formacéao esta crescendo, pois
muitos estdo interessados em conseguir um emprego nao somente agora, mas
durante a Copa do Mundo que sera realizada no Brasil em 2014.

Segundo o Regimento do SENAC, o profissional qualificado em Cozinheiro
estara apto a execucdo do processo de producdo de cozinha, desenvolvendo os
recursos disponiveis (financeiros, humanos, materiais e tecnoldgicos), mantendo
relacdes com os demais servicos de sua area de atuacéo, profissional, para a venda
dos produtos e servi¢os, com seguranca e qualidade.

ApGs essa qualificacdo e aprovagdo no curso (mediante as notas tedricas e
praticas, ja discutidas nesse estudo), o aluno recebe o certificado, que atesta que o
mesmo esta apto para o desenvolvimento da funcdo de Cozinheiro. Existe no
SENAC, o Banco de Oportunidades, que proporciona a interacdo desse concluinte
do SENAC e o mercado de trabalho, tem como objeto encaminhar o ex-aluno para
empresas em que o mesmo desenvolvera as funcbes do curso de cozinheiro. O
Banco de Oportunidades funciona como um banco de dados, onde os alunos
concluintes podem se cadastrar gratuitamente. Durante o cadastro € tracado um
perfil do ex-aluno, para concorrer as vagas oferecidas. O Banco de Oportunidades é
responsavel por recrutar, pré-selecionar e encaminhar os ex-alunos com o perfil
solicitado para as empresas parceiras do Banco de Oportunidade.

Por fim, além do que ja foi explorado nesse estudo, o aluno podera se
matricular no curso de Chefe de Cozinhal?, para o aperfeicoamento da sua formacéo

profissional.

10 Qualificacéo profissional complementa a formacéo possuida pelo aluno,e a capacitagéo,habilita
para o desenvolvimento de uma funcao determinada.

11 E o profissional responsavel por organizar a cozinha de hotéis e restaurantes, elaborar cardapios
e supervisionar o trabalho dos cozinheiros.
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5 CONCLUSAO

A Formacéo profissional foi uma constante no desenvolvimento desse estudo
monografico, focado em analisar como ocorre a formagéo do profissional Cozinheiro.
Como resultado da pesquisa, verificou-se a contribuicdo do SENAC para a formagao
do aluno/cozinheiro e a prépria contribuicdo do aprendiz para a sua formacao e
desenvolvimento profissional. Pode-se dizer que a Formacéo Profissional dos alunos
do curso de Cozinheiro torna-se possivel através da interacdo entre professor, aluno
e prética.

O objetivo desse estudo foi identificar que os norteadores dessa formacgao
profissional foram alcancados, na medida em que foram analisados leis, regimentos,
documentos normativos, entrevistas com os alunos do curso de Cozinheiro e a

pratica dos alunos, que contribuiram para atingir o objetivo proposto.
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