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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSOES

O mercado de trabalho na area da gastronomia
vem exigindo dos profissionails um maior
aperfeicoamento e uma maior dualificacao.
Estudos sobre o tema mostram a importancia
em se identificar as competéncias fundamentais
do perfil profissional da gastronomia.

Schaw e Paula (2010) verificaram 24
competéncias fundamentais para o chef de
cozinha, enquanto Franca (2011), detectou 11,
voltando-se para as competéncias
empreendedoras de inovacao. Para Paranhos
(2019) é necessario dque ‘o Individuo
desenvolva uma serie de habilidades pessoais
gue o capacitem a inovar, constantemente™. Hu
(2010), por sua vez, dividiu as competéncias do
chef de cozinha, sete dimensoes,
compreendendo tanto habilidades técnicas

guanto comportamentais.

Nesse sentido, o profissional da gastronomia
precisa ter um perfil dinamico, que atenda as
demandas do mercado de forma eficiente e
estratégica. Este estudo busca identificar o perfil
do profissional da gastronomia baseado nas
competéncias, destacando as Hard Skills,
habilidades técnicas, e as Soft Skills,
habilidades comportamentais, a partir de
requisitos do mercado local e a propria
percepcao dagqueles que nele atuam,
comparando com as diretrizes do MEC e da
CBO.

METODOLOGIA

Quanto aos fins,
Vergara (2011), apresenta-se como exploratoria
e descritiva, buscando investigar o perfil dos
profissionails da gastronomia atuantes no
mercado e descrever as caracteristicas desses.

a metodologia, segundo

Quanto aos meios, segundo Vergara (2011), e
uma pesquisa bibliografica e de campo.
Primeiramente, determinou-se, através da
revisao bibliografica, o perfil dos profissionais.

Em seguida, desenvolveu-se como
iInstrumento de pesquisa um questionario
online, com guestoes fechadas, sendo esse
disponibilizado a profissionais da area, desde
estudantes a chefs de cozinha, sem limitacao
da area geografica, seguido pela analise de
dados.

Tabela 1: Habilidades elencadas nos estudos
SOFT SKILLS

SCHAW E
PAULA (2010)

Boas Praticas de Criatividade; Boa relacéo entre

Fabricacao; Técnicas de funcionarios; Humildade; Respeito;
preparo e conservacao Motivacao; Iniciativa; Resolucéo de
de alimentos; Fichas Problemas; Lideranca; Gestao de
Teécnicas e cardapios; pessoas e processos.
Hierarquia e Brigada de
cozinha;
FRANGA (2011) Harmonizacao; Tecnicas Habilidade de Inovacéao; Criatividade;
de cozinha molecular,; Iniciativa; Autoaprendizagem;

|ldentidade.
Criatividade; Gestao de pessoas e

Equipamentos.
MEC (2016) E
CBO

Boas Praticas de

Fabricac&o; Técnicas processos; Iniciativa; Resolucao de

culinarias; Hierarquia e Problemas; Lideranca.

Brigada de cozinha;

Planejamento estrutural.

QUESTIONARIO Criatividade (67%); Persuaséo (71,6%);

QUESTOES 08-
15 Gestao de tempo (73,9%);

Atitude mental positiva (52,3%);
HABILIDADES

INDIRETAS Inteligéncia Emocional (77,3%);

Resiliéncia (80,7%); Etica profissional
(100%); Aprendizagem continua
(94,5%).

QUESTIONARIO Trabalho em equipe (78,4%); Etica

o Teécnicas (72,7%)
QUESTAO 17

profissional (69,3%); Comunicacao

HABILIDADES (67%); Responsabilidade (67%); Pro-

DIRETAS
atividade (58%); Resolucao de

problemas (46,6%); Inovacao (38,6%);
Lideranca (37,5%); Flexibilidade
(35,2%); Pensamento Critico (29,5%);
Resiliéncia (26,10%); Positividade
(19,3%).
Produto (84,1%); Criatividade (78,4%); Gestéo (71,6%); Cultura
(68,2%); Servico (64,8%); Estéetica (33%); Tecnologia (22,7%).

DIMENSOES

QUESTAO 16

Fonte: Elaborada pelas autoras (2020).

Com um total de 88 respondentes, o grafico 1
apresenta as respostas para as habilidades
iIndiretas apresentadas no questionario e 0
grafico 2 e 3 as dimensOes e habilidades,
respectivamente, consideradas mais
Importantes para o profissional da gastronomia.
A tabela 01 sintetiza as habilidades elencadas
nos estudos.

Observa-se que as habilidades técnicas foram
as segundas mais consideradas, o gque pode
refletir esse perfil operacional e pratico da
gastronomia. Em contrapartida, a criatividade
mostrou-se como uma habilidade essencial,
bem como nos estudos apresentados. Mas ha
uma divergéncia de conceitos. Destaca-se, por
exemplo, a resiliéncia.

Quando abordada de forma indireta, 71 dos
participantes mostraram-se resilientes, ja na
forma direta, obteve-se apenas 23 votos.

CONSIDERACOES FINAIS

O estudo permitiu iniciar a construcao de um

perfl baseado nas experiéncias dos
participantes. Apesar das técnicas serem
apontadas, indo de encontro ao perfil pratico
apresentado pelo MEC e CBO, habilidades
comportamentais como trabalho em equipe e
criatividade também s&o consideradas no
desempenho do profissional. A continuidade
dos estudos, alinhando conceitos de gestao
de pessoas e processos as skills elencadas,
surge como forma de aprofundar o
conhecimento desses campos na
gastronomia, e direcionar de forma efetiva 0s
profissionais para o mercado.
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