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Resumo

Os trabalhos interdisciplinares tém como foco o desenvolvimento do aluno
agregando valores de todas as disciplinas do curso de Tecnologia em Gastronomia, ao
proporcionar uma visao ampla e sistémica dos conhecimentos adquiridos por periodo,
em um mesmo locus de aprendizagem em que se encontram a Faculdade e o Hotel,
integrando teoria a pratica. Tais valores sdo distribuidos conforme o periodo em que se
encontram, ¢ finalizam com o Trabalho de Andlise Interdisciplinar, realizado
semestralmente. Para cada disciplina ha um objetivo principal a ser atendido dentro do
respectivo plano de ensino, que se integra a pesquisa e propicia o desenvolvimento dos
projetos. Envolveram-se nesta atividade as seguintes disciplinas: Fundamentos de
Administragdo de Empresas, Gestdo de Equipamentos, Utensilios e Matéria Prima,
Gestao de Pessoas, Principios de Nutricdo, Filosofia, Metodologia da Pesquisa, e
também as disciplinas praticas: Cozinha Fria, Cozinha Classica e Confeitaria Basica. O
projeto teve a finalidade de possibilitar aos alunos uma ampliacdo das interfaces que
compdem a viabilidade dindmica do setor, uma reflexdo que envolva a responsabilidade

social, relagdes interpessoais € comunicacao, € o fazer gastronomico.
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Introdugao

O presente trabalho foi desenvolvido por meio de projeto interdisciplinar
realizado no Centro Universitidrio Senac Campus Campos do Jorddo, curso Tecndlogo

em Gastronomia.
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Teve a finalidade de possibilitar aos alunos uma ampliacdo das interfaces que
compdem a viabilidade dindmica do setor, uma reflexdo que envolva a responsabilidade
social, relagdes interpessoais € comunicacao, € o fazer gastronomico.

O envolvimento dos alunos em atividades sociais, durante a sua formacgao
académica, tem contribuido ao trazer para si, além da formagdo profissional exigida
hoje pelo mercado de trabalho, o desenvolvimento do espirito critico, da capacidade de
gerar novos conhecimentos e de agir com criatividade na resolugdo de problemas,
possibilidades de criagdo de uma consciéncia das diferentes realidades sociais como
também da pratica gastrondmica, contribuindo na busca de solu¢des para a melhoria da
qualidade de vida da populacdo e da desigualdade social.

A proposta inicial sugeriu a escolha de um nicho social na cidade de Campos do
Jordao que envolveu escolas, creches, hospitais e casas de repouso. Os grupos
selecionados pela coordenagdo dos projetos desenvolveram acgdes de responsabilidade
social em uma creche situada no bairro de Jaguaribe, e em uma casa de repouso no
bairro da Vila Albertina, entre outras institui¢oes.

Esses projetos fazem parte do planejamento técnico-administrativo, de forma
que a instituicdo responda as mudancas de expectativas sociais, de maneira efetiva e
positiva, através de um diagnostico das reais necessidades da comunidade, buscando
caminhos metodologicos alternativos e/ ou complementares que garantam um olhar

sobre as faces qualitativas da realidade.

Metodologia

Foram selecionados dois nichos sociais dentre todos os trabalhos apresentados
nesse projeto os quais se desenvolveram da seguinte maneira:

* Para o evento realizado na creche, caracterizado como evento de responsabilidade
social, os alunos proporcionaram um dia de muita diversdao e descontragdo para as
criancas. Elas participaram de vdrias brincadeiras de cunho educativo: jogo de

tabuleiro humano, estafeta da bexiga, estafeta de calgar o ténis, estatua, danga da

cadeira, passar o bastdo, volei, futebol, pular corda, batata quente e bambolé, e
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receberam um lanche e um almogo preparado pelos alunos do Tecnoélogo em

Gastronomia, tendo a participacao de outros voluntarios da unidade.

* No outro evento realizado em uma casa de repouso, dividiram-se em trés etapas
,sendo a primeira uma confraternizagdo entre os idosos através da realizacao de um
piquenique no parque da instituigdo, que teve como objetivo tirar os internos da
rotina e oferecer-lhes um cardapio diferenciado. A segunda etapa foi uma palestra
com os colaboradores da casa, elaborada e ministrada pela professora Renata
Meneghini, que teve como objetivo melhorar a integragao com o grupo, dando-lhes
um momento de reflexdo e construcdo de identidade. E a terceira proposta sera
implantar um stand dentro das festas organizadas pela casa (como as Festas da
Cerejeira em Flor ¢ da Horténcia), onde sera utilizada a estrutura da festa para
angariar fundos em prol da entidade. A proposta do stand ¢ vender artigos como
bolos, doces, artesanato, entre outros.

O desenvolvimento destes eventos possibilitou criar um espaco de discussdo que
permitiu a formagdao de uma consciéncia maior de realidade pessoal e profissional do
futuro gastrologo, possibilitando a partir dos contetidos das disciplinas — inclusive as
praticas — que os alunos vivenciassem uma reflexdo construtiva, respaldados em uma

visdo sistémica das interfaces intrinsecas que estruturaram o fazer gastronomico.

Discussao/ Conclusao
Um novo olhar sobre as praticas pedagogicas de qualificagdo profissional e
pessoal permite a constru¢do do conhecimento, numa perspectiva reflexiva e critica, na
qual o universitario se envolve numa relacdo de parceria, como agente de mudanga e
transformacao social.
Permitir aos alunos uma estruturacao e ampliagdo do processo de aprendizagem,
a partir de uma visdo mais geral, estudada no projeto do primeiro periodo, e
instrumentalizar os alunos para que organizem os conhecimentos e informagdes na
formatagao cientifica reconhecida pela academia.
Desta forma os grupos foram direcionados a iniciar seu projeto, buscando fazer uma
avaliacdo diagnostica das reais necessidades de cada instituicdo, e em seguida planejar o

desenvolvimento das acdes sociais e/ou de capacitacdo, bem como a captagdo de
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recursos € o cronograma das atividades. Preparar as novas geragdes para conviver,
partilhar e cooperar no seio das sociedades democraticas e solidarias obriga a planejar e
desenvolver propostas que contribuam para reforcar esse modelo de sociedade. Para
tanto se observou no andamento dos projetos a integragdo tedrico-pratica. Isto implica
em converter as salas de aula em espagos nos quais os conteudos culturais, habilidades,
procedimentos e valores imprescindiveis para construir e aperfeicoar esses modelos
sociais ¢ submetido a analise e reflexdo sistematica, e sdo praticados.

Entre as disciplinas analisadas se pdde observar que o planejamento, a
organizagdo, a lideranca e o controle na administragdo sdo bem desenvolvidos nas
institui¢des analisadas. Valendo-se destes conceitos, no conteado de gestdo de
equipamentos ¢ utensilios, referente as compras e estocagem de mercadorias,
observou-se que a relagdo tedrico-pratica nem sempre ¢ acatada, pela falta de
informagdo e de treinamento de funciondrios embora tenham um conhecimento pratico
do administrador.

Em um dos projetos, o retorno dos conceitos aplicados obteve um bom
aproveitamento por parte da instituicdo. Um dos topicos levantados foi a administragao
e a organizac¢do do estoque, no qual os alunos descreveram como a instituicao trabalha
com as questdes pratico-administrativas de equipamentos, utensilios, matérias-primas e
estoque de mercadorias e sugeriram melhorias para cada setor.

A instituigdo possuia caixas e estantes de madeira pintadas com tinta lavavel e varias
caixas de papeldo empilhadas, fora das recomendagdes especificadas na legislagao.

A orientagdo sugerida pelos alunos foi que houvesse a troca das caixas de
papelao por plastico e das estantes pintadas por aco inox, que foi acatada pela
nutricionista da instituicdo visando uma melhoria deste setor. (vide ANEXO 1 para
depoimento da nutricionista).

Desta forma, atingiu-se algum dos objetivos deste projeto, que foram discutir a
utilizacao legal e humana da informagdao, bem como dos vinculos profissionais, de
compras e armazenamento de alimentos e utensilios. E possibilitar um espaco de
compreensdo, a partir da realidade externa, respaldado num referencial que embase
atitude ética, compromisso profissional, compromisso com o conhecimento,

responsabilidade ambiental, responsabilidade preventiva ¢ o quanto as disciplinas
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componentes do periodo contribuem para que tais propostas se formem, subjetivamente,
em cada futuro profissional.
Conclusdes:

Os trabalhos conseguiram atingir um padrdo de comprometimento por meio dos
alunos tornando a proposta inicial de “possibilitar aos alunos uma ampliacdo das
interfaces que compde a viabilidade dinamica do setor, uma reflexdo que envolva a
responsabilidade social, relagdes interpessoais € comunicagao, € o fazer gastronomico”,
segundo informagdes cedidas pelos alunos que realizaram o projeto, como uma tarefa
literalmente gratificante ao relacionar o contetido das disciplinas trabalhadas no segundo
periodo com a responsabilidade social, de forma inovadora e comprometida com o
conhecimento profissional.

Ao relacionar as disciplinas teoricas e praticas com a realidade, o aluno pode
observar na visdo sistémica o fazer gastrondmico, possibilitando a compreensdao da
realidade de forma a ser inserido na comunidade do projeto como formador e gerador de
conhecimento profissional, através da responsabilidade social, ambiental e preventiva,
formando um profissional mais capacitado para o futuro.

Os projetos trouxeram resultados efetivos, na mudanga de comportamento do
aluno diante da realidade social. Os depoimentos destes representaram experiéncias
positivas em relagdo ao crescimento profissional, a ampliagdo do processo de
aprendizagem e a sua participagdo ativa na sociedade. De igual modo, a comunidade
avaliou positivamente as intervencdes recebidas, tanto nas agdes de cunho social quanto
educativo.

As atividades desenvolvidas possibilitaram uma maior integracao das equipes de
trabalho, maiores identificagdo e comprometimento com as questdes sociais, € ao
mesmo tempo, o desenvolvimento de novas habilidades e competéncias. E importante
ressaltar que a responsabilidade social ¢ questdo de postura e valores. O objetivo ¢
“fazer acontecer” e o nosso desafio ¢ dar continuidade aos trabalhos ja desenvolvidos, e
programar outros, de forma pro-ativa, exercendo uma contribuicdo relevante para a
sociedade.
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