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Resumo:

Empreender, inovar e conhecer profundamente o potencial dos negdcios esta vinculado a uma sblida
formagdo em gestéo e na capacidade de aplicar o conhecimento. Na formagdo superior em Gastronomia,
esse conhecimento se faz necessario para 0 desenvolvimento de novos negocios, reposicionamento de
mercado e geracdo de renda, em negocios gastrondmicos é possivel observar que um segmento com
potencia € o empreendimento vinculado a questfes regionais que valorizam a cultura regional, respeitam
os hébitos de vida da comunidade envolvida e criam um diferencial competitivo baseado nesses fatores.
O presente trabalho tem como objetivo apresentar os resultados obtidos na producdo académica dos
discentes no decorrer do primeiro semestre do curso de Gastronomia da URCAMP, no eixo
empreendedorismo e gestéo, analisando o papel do conhecimento como fator de desenvolvimento do
espirito empreendedor. Quanto a metodologia, a investigacdo utilizou o método indutivo, caracterizando-
Se como uma pesquisa descritiva, de abordagem qualitativa e quantitativa. Durante a disciplina, algumas
préticas pedagogicas foram propostas, tais como: atividades em equipe, visitas técnicas, elaboracdo e
apresentacdo de trabal hos tedrico-préticos e proposta de trabalhos de cardter multidisciplinar organizados
pelos académicos sob supervisdo docente. No final do semestre os académicos foram solicitados a
elaborar um plano de negdcios e nas propostas de empreendimentos gastronémicos sugeridas pelos
académicos, foi possivel identificar a postura profissional, de superacéo e empreendedora com que eles
se posicionaram diante dos desafios e na elaboragdo dos trabal hos propostos. Os resultados apontam no
sentido de que o conhecimento tedrico trabalhado na disciplina e as atividades praticas contribuiram para
0 desenvolvimento do perfil empreendedor. Conclui-se que estamos diante de futuros profissionais
gastronomos com grande potencial de contribuicgo para o fortalecimento da cultura, da economia e do
desenvolvimento regional.
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A IMPORTANCIA DO ESTUDO DO EMPREENDEDORISMO PARA A
FORMACAO EM GASTRONOMIA

RESUMO: Empreender, inovar e conhecer profundamente o potencial dos negdcios estd
vinculado a uma s6lida formag¢do em gestdo e na capacidade de aplicar o conhecimento. Na
formacdo superior em Gastronomia, esse conhecimento se faz necessdrio para o
desenvolvimento de novos negdcios, reposicionamento de mercado e geracdo de renda, em
negdcios gastronOmicos € possivel observar que um segmento com potencial € o
empreendimento vinculado a questdes regionais que valorizam a cultura regional, respeitam os
habitos de vida da comunidade envolvida e criam um diferencial competitivo baseado nesses
fatores. O presente trabalho tem como objetivo apresentar os resultados obtidos na produgao
académica dos discentes no decorrer do primeiro semestre do curso de Gastronomia da
URCAMP, no eixo empreendedorismo e gestdo, analisando o papel do conhecimento como
fator de desenvolvimento do espirito empreendedor. Quanto a metodologia, a investigacdo
utilizou o método indutivo, caracterizando-se como uma pesquisa descritiva, de abordagem
qualitativa e quantitativa. Durante a disciplina, algumas préticas pedagégicas foram propostas,
tais como: atividades em equipe, visitas técnicas, elaboracdo e apresentacdo de trabalhos
tedrico-praticos e proposta de trabalhos de cardter multidisciplinar organizados pelos
académicos sob supervisdo docente. No final do semestre os académicos foram solicitados a
elaborar um plano de negdcios e nas propostas de empreendimentos gastrondmicos sugeridas
pelos académicos, foi possivel identificar a postura profissional, de superacao e empreendedora
com que eles se posicionaram diante dos desafios e na elaboragdo dos trabalhos propostos. Os
resultados apontam no sentido de que o conhecimento teérico trabalhado na disciplina e as
atividades praticas contribuiram para o desenvolvimento do perfil empreendedor. Conclui-se
que estamos diante de futuros profissionais gastronomos com grande potencial de contribuicao
para o fortalecimento da cultura, da economia e do desenvolvimento regional.

Palavras-chaves: Empreendedorismo, Gastronomia, Desenvolvimento Regional

1 INTRODUCAO

Empreender no mundo globalizado da atualidade é desafiador e destaca-se aquele
individuo que for capaz de aplicar o conhecimento de forma inteligente, criativa e inovadora.
Empreender estd vinculado a inovagdo, ao conhecimento profundo dos potenciais do negdcio,

a uma soélida formacdo em gestdo e a capacidade em aplicar o conhecimento.

Ao analisarmos o empreendedorismo em negdcios gastrondmicos € possivel observar
que apesar de existirem muitos negdcios nessa drea, ainda ha muito a ser explorado. Um
segmento com potencial € o empreendimento vinculado a questdes regionais que valorizam a
cultura de um povo, respeitam os habitos de vida da comunidade envolvida e criam um

diferencial competitivo baseado nesses fatores.



O setor de alimentacdo fora do lar reine um milhdo de empresas e emprega cerca de
seis milhdes de pessoas, representando 2,4% do PIB brasileiro. Um dos principais indicadores
de sucesso do negdcio em gastronomia, de acordo com as pesquisas do Sebrae (2014), é o
motivo para o inicio do empreendimento, ou seja, quando o empreendedor da inicio ao negdcio
por necessidade, os riscos de fracasso s@o muito grandes pela falta de conhecimento e
experiéncia na gestdo de um negdcio.

Quando o propésito do individuo € empreender por oportunidade, por identificar
demandas ndo atendidas e potenciais de mercado, as chances de sucesso sdo maiores pois 0O
empreendedor € consciente de que que além do talento e da experiéncia, o planejamento, a
elaboracdo de um plano de negdcios, 0 monitoramento sistematico e os estudos sio decisivos
para o bom desempenho do empreendimento, tendo a estratégia e o diferencial bem definidos.

E fundamental que o empreendedor tenha visdo clara sobre a ideia do seu negécio, e
tenha em mente que o sucesso ¢ fruto de “um conjunto harmonioso entre o ambiente, a comida
e o servigo prestado”, ou seja, da experiéncia proporcionada ao cliente. (PAYNE E THEIS,
2015)

Os negdcios em gastronomia sdo afetados diretamente por tendéncias socioecondmicas
e mudancas demograficas, de acordo com Payne e Theis (2015), e o gestor deve se manter
atualizado, ter conhecimento dessas tendéncias e grande capacidade de adaptagdo a novos
cendrios. O gestor deve ver a organizacdo como um sistema composto de subsistemas unidos
por um objetivo comum, que sdo interdependentes e interagem. O setor € amplo e complexo,
com indmeros desafios que demandam solucdes inovadoras, portanto, conhecer os tipos de
operacdes em negoécios de alimentagdo, analisando as vantagens e desvantagens sao
fundamentais para o sucesso do negdcio.

O presente trabalho tem como objetivo apresentar os resultados obtidos na produgao
académica dos discentes no decorrer do primeiro semestre do curso de Gastronomia da
URCAMP, no eixo empreendedorismo e gestdo, analisando o papel do conhecimento como

fator de desenvolvimento do espirito empreendedor.

A questao norteadora da pesquisa foi acompanhar o desempenho e o posicionamento
dos discentes frente aos desafios propostos desde a primeira aula e verificar a evolugio
apresentada na medida em que os conceitos tedricos e as atividades praticas foram sendo
propostas, culminando com um trabalho final capaz de avaliar essa evolucdo e verificar se

houve desenvolvimento do perfil empreendedor e da capacidade critica argumentativa. A



metodologia utilizada foi o método indutivo, caracterizando-se como uma pesquisa descritiva,

com andlise quantitativa e qualitativa dos resultados obtidos.

2 METODOLOGIA

A investigacdo utilizou o método indutivo, caracterizando-se como uma pesquisa
descritiva, de abordagem qualitativa e quantitativa. Para o desenvolvimento desse estudo, foram
aplicadas avaligdes e praticas pré-definidas, com vistas ao acompanhamento dos resultados e

evolucao no desempenho dos académicos.

Num primeiro momento houve uma avaliacdo diagndstica, com a solicitacdo de uma
proposta de um negdcio na area de gastronomia, com a maior riqueza de detalhes possivel.
Nesse momento foi aplicado o modelo Canvas. No decorrer do semestre foi aplicado um
questiondrio de andlise do perfil empreendedor, com adaptacio do modelo proposto por
Dornelas (2003), complementado por debates reflexivos, realizacao de atividades praticas com
vistas ao desenvolvimento de atitudes empreendedoras e o desenvolvimento de um plano de

negdcios para finalizar o semestre.
3 RESULTADOS

Na avaliacdo diagnostica utilizando o Modelo Canvas, foi possivel verificar que uma
parte da turma apresentou uma visdo restrita no que se refere a capacidade de pensamento
empreendedor e pouco conhecimento do mercado em que poderdo atuar apds concluir o curso,
enquanto outros académicos apresentaram um perfil empreendedor bem desenvolvido, com

capacidade argumentativa, atitude proativa e inovadora.

O questiondrio de andlise do perfil empreendedor, adaptado do modelo de Dornelas
(2003), foi aplicado em sala de aula, composto por uma etapa objetiva de autoavaliacdo do
perfil empreendedor analisando os seguintes aspectos: Ambientais e atitudinais;
Comprometimento e determinacdo; Obsessdo pelas oportunidades; Tolerdncia ao risco,
ambiguidade e incertezas; Criatividade, autoconfianca e habilidade de adaptacdo; Motivacao e
superacdo. Nesta etapa a média de pontuacao da turma foi de 113,79 pontos de um total maximo
de 150 pontos possiveis, com a pontuacdo mais baixa de 30 pontos e mais alta de 150.
O resultado aponta para uma grande diferenca no perfil empreendedor na turma, a média da
turma indica a presenca de pessoas com caracteristicas empreendedoras porém com necessidade

de trabalhar pontos fortes e fracos em busca do equilibrio.



Na segunda etapa do questiondrio, o académico foi solicitado a apresentar seus pontos
fortes e pontos fracos, os pontos fracos citados como principais foram a dificuldade de trabalhar
em equipe; a falta de iniciativa; o medo de falhar; a timidez; a impaciéncia; a dificuldade em

trabalhar sob pressdo e em ouvir criticas.

Ao analisar as duas partes da avaliagdo de perfil empreendedor, percebe-se que elas se
complementaram e forneceram subsidios para o desenvolvimento de atividades que
proporcionaram trabalhar as questdes mencionadas como pontos fracos e estimular a formagao

empreendedora nos académicos.

Atividades em equipe, visitas técnicas, elaboracdo e apresentacdo de trabalhos tedrico-
préticos e proposta de trabalhos de cardter multidisciplinar realizados pelos académicos sob
supervisao docente, foram algumas das praticas pedagdgicas propostas, sempre buscando um
ambiente com espago para o erro como fonte de aprendizado. Diante do exposto, observa-se
que houve condi¢des para o desenvolvimento de caracteristicas empreendedoras onde os
pequenos sucessos e superacoes em cada tarefa proporcionaram o desenvolvimento da

autoconfianga necessaria para que os pontos fracos sejam minimizados ao longo do tempo.

Quanto aos resultados obtidos na elaboragdo final do Plano de Negdcios, verificou-se o
amadurecimento académico, tedrico e comportamental da turma pela sugestdo de negdcios
alinhados as caracteristicas histéricas com utilizacdo de insumos regionais, percep¢do de
mercados inexplorados e com potencial devido ao clima da regido, carddpios elaborados
considerando possiveis harmonizagdes com produtos regionais e propostas de produtos e
servicos inovadores que teriam como base a adaptacdo e potencializacdo de sistemas produtivos

e culturas j4 existentes na regido.
4 CONSIDERA COES FINAIS

Diante do exposto verifica-se que ao desenvolver acdes capazes de proporcionar um
diagnéstico da realidade € possivel propor intervengdes que potencializam as mudangas e
estimulam o desenvolvimento do perfil empreendedor.

Verifica-se que os objetivos do presente trabalho foram atingidos, com a apresentacao
dos resultados obtidos pelos discentes, no eixo empreendedorismo e gestdo, do curso de
Gastronomia da URCAMP, e a andlise de como o conhecimento e as praticas pedagdgicas
contribuiram para o aprimoramento e desenvolvimento das caracteristicas empreendedoras.

Identifica-se que, por meio das préticas pedagodgicas, do embasamento tedrico e de

momentos de reflexdo e identificacio do proprio progresso, houve o autoconhecimento, o



desenvolvimento da capacidade critica, argumentativa, da criatividade, da inovagao e do perfil
empreendedor.

Entende-se que acompanhar a evolu¢do dos académicos transcendendo a forma e o
conteddo do conhecimento tedrico, torna vidvel pensar a educagdo e a prética docente como
oportunidade de capacitar os individuos para o pleno desenvolvimento do seu potencial, das
habilidades sociais e emocionais, incentivando a criatividade, a inovacdo e tantas outras
competéncias e habilidades necessarias numa era de individuos conectados, com pensamento
ndo linear e interesses multidisciplinares atuando em cendrios econdmicos instdveis e em
mercados de grande complexidade e competitividade.

Os resultados apontam para o entendimento de que trabalhar o empreendedorismo na
drea de Gastronomia é fundamental para a formacdo de profissionais capacitados a se
posicionarem de forma competente no mercado de trabalho para além dos conhecimentos

especificos da gastronomia.
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