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A Gestdo do Conhecimento (GC) ¢ um campo do conhecimento que vem alargando suas
aplicagdes no Brasil. A conversdo do conhecimento tacito em conhecimento explicito e acessivel,
tem-se constituido um dos principais ativos das organizagdes, o que ndo ¢ diferente com as
organizagdes de Ensino Superior. A taxonomia como ferramenta estratégica da GC atua
diretamente no processo de recuperacdo e organizagio da informacdo, auxiliando na
sistematiza¢do ¢ identificagdo dos processos e nas rotinas das organizagdes. Desse modo, o

objetivo desta pesquisa ¢ elaborar uma taxonomia das habilidades da formag@o superior de um
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Gastrénomo, aplicado a um Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, na modalidade da
Educagdo a Distancia, de uma Institui¢do de Ensino Superior Brasileira, da qual a pesquisadora
participa da equipe pedagdgica, na funcdo de coordenadora. Em termos metodologicos classifica-
se com uma pesquisa exploratoria com abordagem qualitativa. Em relagdo aos procedimentos

técnicos, configura-se como uma pesquisa documental e estudo de caso. A coleta de dados foi
realizada em uma Instituicdo de Ensino Superior de dmbito nacional com a modalidade da
educagdo a distancia, com sede em Maringa, Estado do Parana, e para tanto se empregou analise
documental sobre o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) e observagdo participante (relato de
experiéncia) da propria pesquisadora na fun¢do de coordenadora do curso. Os resultados
permitiram a elaboragdo de uma Taxonomia das Habilidades de Formag@o do Gastrénomo para
classificacdo dos Contetidos por Habilidades, a partir de dois eixos de formagdo, seis
subcategorias, vinte e oito habilidades. Também se apresentou um ensaio de aplicagdo para
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taxonomia elaborada.

reorganizacdo da Matriz Curricular do PPC de Gastronomia em EAD da IES, a partir da
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INTRODUCTION

A presente pesquisa pretende aplicar a Gestdo do
Conhecimento (GC) para classificar e organizar o
conhecimento formativo de um Curso Superior Tecnologico
(CST) em Gastronomia na modalidade da Educagdo a
Distancia. Seu tema esté relacionado a uma das ferramentas da
GC, a taxionomia, utilizada para estruturar o conhecimento
dentro da organizagdo, facilitando a localizagdo, o
armazenamento e a recuperagdo dos dados e informagdes.

AGC contribui para a organizagao e estruturagdo dos cursos de
nivel superior visando o atendimento das politicas publicas
educacionais nacionais em matéria de formagdo superior
tecnoldgica ou bacharelado em gastronomia, para o processo
de formacdo dos profissionais da gastronomia. O termo
taxonomia foi usado pela primeira vez por Karl Von Linné, em
1735, com a publica¢do da obra SystemaNaturae no campo da
biologia (VITAL, 2012). Abrangendo véarias 4areas as
taxonomias sdo utilizadas para classificar e organizar
hierarquicamente as informag¢des e/ou o0s conceitos
disponiveis, a fim de que sejam de facil acesso e entendimento.
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Existem vérios autores que apresentam a defini¢do e trabalham
com essa temdtica. O Quadro 01, apresenta algumas dessas
defini¢des:

Segundo Graef (2001, p.75) existem duas estruturas distintas
de taxonomia divididas em “estrutura e aplicagdes, onde -
estrutura consiste em categorias ou termos € 0s Sseus
relacionamentos; e aplicagdes sdo ferramentas de navegacdo
que ajudam usudrios encontrar as informagdes”. Para
compreender a evolugdo da taxonomia até sua aplicagdo e
usabilidade na GC, apresenta-se resumidamente suas vertentes:

Taxonomia de Bloom: A primeira versao da taxonomia de
Benjamin Bloom, foi construida com objetivos pedagdgicos
em dividir a educacdo em seis niveis: sintese, avaliacdo,
analise, aplicacdo, compreensdo e conhecimento (Aganette;
Alvarenga; Souza, 2010). Em cada um dos niveis existe um
verbo que comanda a organizacdo na forma de criar um
planejamento de ensino e desenvolver atividades para avaliar o
desempenho dos alunos - cabe ressaltar que a taxonomia de
Bloom ndo envolve apenas a constru¢do do conhecimento, mas
também uma classificacdo. Os verbos sdo distribuidos em
niveis de dificuldade e sdo estes niveis que determinam a
classificagdo das avaliagdes em facil, médio e dificil. A Figura
1 apresenta essa ordem de classificagdo revisada:

Tanto a taxonomia de Lineu quanto a de Bloom possuem uma
ordem de classificagdo que parte do mais simples para o mais
complexo. E, no caso da taxonomia de Bloom, a pirdmide
indica da base até o topo o nivel de habilidades cognitivas de
conhecimento dos contetidos e/ou das questdes de acordo com
o verbo. Percebe-se, ainda, que essas caracteristicas de
estruturacdo da taxonomia em Bloom seguem uma ordem que
deve ser respeitada de acordo com o crescente nivel de
complexidade, ao se referir sobre a educagao.

A GC utiliza das regras da taxonomia para organizar e
classificar o conhecimento nas organizagdes dos
conhecimentos presentes no ambiente organizacional. A
taxonomia ultrapassa a barreira da classificagdo e permite que
os sujeitos aprendam com as estruturas e conceitos
estabelecidos pois, em sua forma de classificagdo uma
taxonomia ja apresenta informagdes prévias de organizagao,
hierarquizagdo de informagdes (Carlan, 2010). Devem
observar em sua construgio:

Comunicabilidade: os termos utilizados devem transparecer
os conceitos carregados, de acordo com a linguagem utilizada
pelos usudrios do sistema. [...]

Utilidade: uma taxonomia deve apresentar somente 0s termos
necessarios. Isto significa que ainda que um termo possa ser
dividido em outros termos, isso somente ¢ feito se esses termos
forem utilizados na organizacao. [...]

Estimulacdo: uma boa taxonomia apresenta termos que
induzem o usudrio a continuar a navegacdo pelo sistema. Este
critério ¢ relacionado ao da comunicabilidade, uma vez que
também ¢ o resultado de um estudo da linguagem dos usuarios
do sistema.

Compatibilidade: a taxonomia deve conter somente estruturas
do campo que se estda ordenando e que fagam parte das
atividades ou funcdes da organizacdo. (Terra et al, 2007, p.4).

Cada um dos sistemas de taxonomias possui elementos que
ajudam na estruturacdo e facilitam o acesso aos conhecimentos
disponibilizados. Com base em Aganette (2010), as regras de
taxonomia podem ser planejadas visando o desenvolvimento
de setores especificos e de acordo com os niveis de
conhecimento exigidos, ja4 que nem todo conhecimento
disponibilizado nas bases de pesquisas ou nos processos
servem para todos. Se existem estruturas taxonomicas voltadas
para caracteristicas organizacionais, ha também um tipo de
taxonomia que mais se adequa na hora de classificar as
informagdes presentes na organizacdo, o que se representa em
taxonomias sdo conhecimentos explicitados por pessoas em
um universo de documentos capazes de transmitir o contexto e
a visdo do ambiente organizacional (Campos; Gomes, 2007).
Existe algumas etapas distintas para a constru¢do de uma
taxonomia que respeitam um ciclo de criagdo, experimentagéo
e validagdo conforme escrito por Aganette (2010, p.90):

1* Definicio do dominio de conhecimento - etapa de
conhecimento do ambiente onde serd implantada a taxonomia.

2% Analise das informacdes: coletadas - analise, pesquisa e
referéncia das informacdes levantadas, para extracao dos
termos e conceitos que comporao a taxonomia.

3% Coleta dos termos - coleta dos termos e sua inclusdo nas
categorias tanto gerais quanto especificas da taxonomia.

4" Anilise dos termos selecionados - a analise dos termos
dependera do dominio do conhecimento ao qual a taxonomia
ird representar, quanto mais particularizado for o dominio,
mais caracteristicos serdo os termos utilizados, ¢ demandara
maior especificagdo no que diz respeito a etapa de analise dos
termos.

5% Estabelecimento das categorias gerais de taxonomia -
estabelecimento e definigdo das categorias  gerais,
considerando termos polissémicos de uma mesma categoria,
por meio de um trabalho cooperativo, evidenciando a
necessidade de essas categorias serem realmente significativas
para o grupo, assim ¢ imprescindivel o conhecimento da area,
pelo responsavel pela elaboragdo da taxonomia.

6 Construcio dos relacionamentos semanticos - a partir dos
termos definidos e das categorias estabelecidas, € possivel se
estabelecer os relacionamentos entre eles, por meio dos seus
significados. Assim sdo feitos os agrupamentos de termos.

7% Validacio da taxonomia - consiste na aplicagdo, validagao
e teste da taxonomia, com base na discussdo sobre os termos,
classificagdo e hierarquica, para se chegar a uma taxonomia
representativa, evidenciando que a taxonomia atuara como um
instrumento tanto de representagdo quanto ¢ recuperagdo da
informago. Fazem-se necessarios testes de busca juntamente
com a avaliacdo dos termos.

8" Definicdo da forma de apresentacdo da taxonomia -
etapa que consiste em definir as categorias pela consulta as
preferéncias quanto ao formato para navegacdo e classificagdo
pelos usudrios.

9" Publicacio da taxonomia - a publicagdo consiste na real
aplicagdo e disponibilizagdo da taxonomia aos usuarios.
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10" Realizacio de Manuten¢ao na taxonomia - consiste em
dar manuteng@o na taxonomia criada, uma vez que se trata de
uma estrutura “viva” de informag¢des, em constante mudanca,
caracteristicas da propria informagdo, que para ter validade,
necessita de também constante manutencdo. As etapas
apresentadas servirdo como ponto de partida para esta pesquisa
que tem como intuito o desenvolvimento de taxonomia para
organizar os processos da EaD garantindo o acesso dos
individuos que integram o sistema. Assim, a pesquisa pretende
elaborar uma taxionomia das habilidades e competéncias para
a formagdo do Gastronomo, para organizar e selecionar os
conhecimentos gastrondmicos fundamentais, em nivel
superior, em uma Instituicdo de Ensino Superior Privada (IES),
garantindo o acesso a comunidade social envolvida.

METODOLOGIA

A constru¢do da taxonomia proposta nesta pesquisa,
metodologicamente segue as orientagdes de Vital (2010) que
destaca que a aplicagdio da taxonomia nos ambientes
organizacionais contribui para melhorar a organizagdo da
informagdo. A construgdo da taxonomia, sob a 6Otica de Vital e
Café (2007), deve ser orientada por cinco etapas, descritas a
seguir.

Estabelecimento das Categorias Gerais:de acordo com Vital
(2010), essa etapa leva em consideragdo o contexto € o0s
objetivos que se pretende atingir com a taxonomia, € por isso a
categorizacdo dos termos pode seguir uma abordagem tanto
dedutiva quanto indutiva.

Coleta dos Termos: nesta etapa apresentada por Vital (2010)
refere-se a coleta dos termos, e para a autora, esta etapa
primeiramente deve fazer sentido ao grupo de usuarios que ira
utilizar os termos. Partindo desse pressuposto, para a valida¢ao
desses termos no momento da coleta, dois principios devem
ser levados em conta: a garantia literaria e a garantia de uso.

Andlise dos Termos Selecionados: depois de efetuada a
coleta dos termos ¢ necessario classifica-los. Vital (2007)
sugere, a partir de Cavalcanti (1978), os seguintes critérios
classificatorios: quanto a singular e plural; abreviaturas e
siglas; empréstimos linguisticos; nomes populares e nomes
cientificos; giria ou jargao.

Controle da Diversidade de Significa¢do: nesta etapa da
construgdo da taxonomia trata do controle da diversidade de
significagdo, principalmente em ambientes em que o objetivo
seja compartilhar uma mesma linguagem. Para isso ¢
necessario neutralizar a ambiguidade, e estd se impode por meio
da polissemia e da homonimia. (Vital; Café, 2007, p. 48).

Construcio dos Relacionamentos Seméanticos:na tultima
etapa da constru¢do da taxonomia deve-se levar em conta as
relagdes semanticas de equivaléncia, hierdrquica e néo
hierarquica. As relagdes de equivaléncias se estabelecem entre
0s termos sindnimos e quase sindnimos.

Portanto, a nocdo de categorizacdo das metodologias
encontradas em sua pesquisa, Vital e Café (2007), no artigo
intitulado “Proposta para o Desenvolvimento de Taxonomias
em Portais Corporativos”, sintetizaram as praticas de
elaboracdo das taxonomias ¢ identificaram de cinco a sete
etapas que podem ser aplicadas na constru¢do de uma
taxonomia.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

O Projeto Pedagdgico do CST em Gastronomia ¢ um
documento basilar que norteia as questdes pedagogicas e
administrativas, tendo em vista uma Gestdo Democratica do
ensino. Busca demonstrar o que a IES idealiza, suas metas,
objetivos e caminhos para atingi-los. Desse modo, nas
subsecdes seguintes expde-se sobre a construcdo do PPP, o
acesso e a consulta a esse documento pelos professores da IES.
Contexto da construgdo de um PPC em gastronomia no EAD,
0 acesso ¢ a consulta a esse documento pelos professores da
IES. Tomando por base o Plano Nacional de Educagéo (PNE),
editado pela lei nimero 13.005 de 25 de junho de 2014, que
estabelece no seu escopo as metas e estratégias estipuladas
para cada nivel educacional, tendo como principal meta a que
se refere a melhoria e qualidade da educagdo.

Coleta de dados no PPC da IES estudada: Um grande
diferencial do curso, é sua metodologia que conta com uma
atividade chamada MAPA (Material de Avaliagdo Pratica de
Aprendizagem), que tem com o intuito de atender as
especificidades do CST da IES. E ele um diferencial na
aplicacdo das metodologias imersivas, visto que remete os
estudantes a uma experiéncia pautada nos desafios reais da
profissdo. Essa atividade pratica, ¢ composta por instrumentos,
que possibilitam ao aluno colocar em pratica os conhecimentos
adquiridos. Apods assistir as aulas, o aluno devera eleger 4
receitas para sua reprodugdo, utilizando as técnicas aprendidas
nas aulas conceituais. No momento da realizagdo da atividade
¢ imprescindivel que o académico registre fotografica e
descritivamente todas as etapas do preparo. A modalidade de
educagdo a distancia tem impulsionado inovag¢des no ambito
da educagdo devido aos recursos pedagdgicos que sdo
amplamente explorados neste contexto, como: mobilidade de
ensino, gerenciamento do seu proprio aprendizado, autonomia
para estudar

A taxonomia do projeto politico pedagogic: A analise dos
dados apresentados na seg¢do 4.1.2 indicam que uma das
dificuldades vivenciadas pela IES esta relacionada ao acesso,
consulta e compartilhamento das informagdes. E por meio da
organizagdo dessas informagdes que uma IES podera ser
préspera, pois conforme Nonaka e Takeuchi (2008, p. 39), “as
empresas bem-sucedidas s3o as que criam consistentemente
conhecimentos, disseminando-os amplamente pela
organizagdo e os incorporando rapidamente em novas
tecnologias e produtos”. Como forma de melhorar o acesso € o
compartilhamento das informagdes do PPC na IES, nesta
pesquisa elaborou-se uma taxonomia desse documento
empregando-se a metodologia proposta por Vital e Café
(2007). Desse modo, essa taxonomia, evidenciando o
alinhamento de questdes que conceitualizam a IES no PPCdo
CSTde Gastronomia EAD ¢ formado por dois eixos.

=  Eixo de formacdo para producdo gastrondmica.

. Basica: conhecer, identificar, compreender e
reconhecer.

. Intermediaria: aplicar, desenvolver, relacionar e
diferenciar.

. Avancada: criar, elaborar e validar.
= Fixo de formagdo para gestdo ¢ mercado da

gastronomia.

. Basica: conhecer, identificar, compreender e
reconhecer.

. Intermediéria:  aplicar, desenvolver, relacionar,

caracterizar, qualificar, capacitar e planejar.
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Quadro 1 — Definicdes de Taxonomia

Autor (es) Definigdes de Taxonomia

CAMPOS; GOMES (2007, p.3) As taxonomias atualmente sdo estruturas classificatorias que tém por finalidade servir de instrumento para a
organizagdo e recuperagdo de informagdo nas empresas. Estdo sendo vistas como meios de acesso atuando como mapas
conceituais dos topicos explorados em um servigo de recuperacao.

Taxonomia ¢ um sistema utilizado para classificar e facilitar o acesso a informagdo. Seu objetivo é representar
conceitos através de termos; melhorar a comunicagio entre especialistas e outros publicos; propor formas de controle da
diversificagdo e oferecer um mapa do processo de conhecimento. E, portanto, um vocabulario controlado de uma
determinada area do conhecimento e um instrumento que permite alocar, recuperar e comunicar informagdes dentro de
um sistema.

Taxonomia ¢ uma estrutura que prové uma maneira de classificar coisas através de uma série de grupos hierarquicos
para facilitar sua identificagdo, estudo ou localizago.

A taxonomia ¢ desenvolvida para prover a uma institui¢do ou grupo uma estrutura comum de conceitos e relagdes entre
esses conceitos, para estruturar os elementos léxicos da linguagem, produzindo uma rede seméntica comum. [...]
permite a elaboragdo de um vocabulario controlado para recuperar a informagao, criar metadados, além de fornecer
esquemas que orientam estruturas e leiaute de pagina da web.

A taxonomia ¢ uma aplicagdo Web para gestdo de linguagens documentdrias, orientada especificamente para o
desenvolvimento de Tesauros hierarquicos. Pode-se utilizar, também, no desenvolvimento de estruturas de navegagao

TERRA (2007, p.36)

GRAEF (2001, p.73)

CONWAY et al, (2002, p.124)

CURRAS (2010, p. 68)

na Web ou como complemento articulador num gestor de contetido.

Fonte: Elaborado pela autora.

Quadro 2 - Primeira Fase do Ensaio

Classificacdo das Disciplinas (Contetidos) Conforme Taxonomia

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Gestao Atuagdo do Profissional Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Mercado de trabalho e sua evolucdo; tendéncias do mercado de A&B; qualificagdo do
profissional; mercado atual; setores de atuacdo; perfil do profissional; prestagdo de servigo no
mercado da gastronomia.

Essa disciplina exibe habilidades bésicas do conhecer. O aluno
devera conhecer a atuagdo do profissional no mercado da
gastronomia. Compreender as caracteristicas do profissional, devera
também desenvolver a habilidade de identificar, onde devera
identificar tendéncias do mercado.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Café da Manha e Lanches Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Conhecer e definir a refei¢do café da manha analisando os habitos culturais e costumes
vinculados a mesma; a Conhecer seu conceito historico, para com isso definir sua
importancia para a saiide e a sociedade; Buscar uma analise através de estudos sobre as
principais bases do café da manha e seus complementos; Conhecer as diversas preparagdes,
produtos e receitas utilizadas nos mais diversos tipos de cafés da manha e afins.

Essa disciplina exige habilidades basicas do conhecer. Conhecer as
técnicas e preparos de pratos e bebidas relacionadas a essa area.
Compreender historia do café da manha e seus principais pratos ao
redor do mundo. Identificaringredientes, equipamentos e utensilios
especificos a essa area.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Confeitaria Classica e Brasileira Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Abordagem historica e cultural da confeitaria classica e brasileira. Introdug@o aos conceitos,
da confeitaria contemporanea. Conhecimento e identificacdo dos principais equipamentos e
utensilios. Apresentacdo dos conceitos, técnicas e ingredientes das principais preparagdes
classicas da confeitaria. Formagdo da confeitaria brasileira, principais ingredientes e
sobremesas. Valorizagdo da confeitaria brasileira.

Essa disciplina exige habilidades basicas do conhecer. Conhecer os
conceitos, conhecer a historia da confeitaria mundial e brasileira.
Compreender técnicas pertinentes a confeitaria profissional.
Identificar insumos, utensilios e equipamentos relacionados a essa
area.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Producdo | Cozinha Brasileira Contemporanea Basica conhecer, identificar
Ementa Justificativa

Tendéncias atuais das cozinhas no mundo globalizado e no Brasil, as cozinhas em
ascendéncia, novas técnicas e novas tecnologias sdo temas pontuais desta disciplina;
Conceitos de contemporaneidade em gastronomia, contexto historico, influéncia das bases
classicas e evolugdo de tendéncias; Ingredientes, mapeamento de ingredientes por regido,
PANCS, produgéo familiar e procedéncia de alimentos.

Essa disciplina exige habilidades basicas do conhecer. Conhecer os
conceitos, conhecer técnicas. Conhecer os conceitos e as tendéncias
da gastronomia brasileira. Identifica ingredientes, técnicas,
equipamentos, identificar movimentos. e Produgdes dessa area.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades

Producgdo | Cozinha Brasileira Contemporanea Intermedidria | aplicar, desenvolver, relacionar

Ementa Justificativa

Tendéncias atuais das cozinhas no mundo globalizado e no Brasil, as cozinhas em | Nessa disciplina desenvolvem-se habilidades consideradas

ascendéncia, novas técnicas e novas tecnologias sdo temas pontuais desta disciplina;
Conceitos de contemporaneidade em gastronomia, contexto historico, influéncia das bases
classicas e evolugdo de tendéncias; Ingredientes, mapeamento de ingredientes por regido,
PANCS, produgéo familiar e procedéncia de alimentos.

intermediarias. Aplica conceitos dessa disciplina na producdo de
alimentos, desenvolve habilidades especificas. Relacionar conceitos
da gastronomia brasileira contemporanea com tendéncias da
Gastronomia mundial.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Producdo | Cozinha Brasileira Contemporanea Avangada criar
Ementa Justificativa

Tendéncias atuais das cozinhas no mundo globalizado e no Brasil, as cozinhas em
ascendéncia, novas técnicas e novas tecnologias sdo temas pontuais desta disciplina;
Conceitos de contemporaneidade em gastronomia, contexto historico, influéncia das bases
classicas e evolugdo de tendéncias; Ingredientes, mapeamento de ingredientes por regido,
PANCS, produgdo familiar e procedéncia.

Essa disciplina apresenta conteutdo de desenvolvimento de
habilidades mais complexas pelo aluno. Ele ird criar produgodes
culinarias a partir de conceitos aprendidos na disciplina.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Cozinha Brasileira de Raiz Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

O contetido desta disciplina visa o entendimento da formagdo da Gastronomia Brasileira,
dentro dos seus aspectos culturais. Identificagdo dos alimentos tipicos das regides, como
também técnicas de preparo. Para tanto, os seguintes topicos serdo trabalhados: Cozinha
Indigena, Cozinha do Brasil Colonial, Cozinha da Monarquia e Império; Cozinha Regional
Sul, Cozinha Regional Sudeste, Cozinha Regional: Centro-Oeste; Cozinha Regional: Regido
Nordeste, Cozinha Regional: Regido Norte, Cozinha Sertaneja Nordestina.

Essa disciplina exige habilidades basicas do conhecer. O aluno
conhecer conceitos, compreender a formagdo da cozinha brasileira,
conhecer técnicas especificas a essa cozinha. O aluno devera
também identificar ingredientes e produtos caracteristicos de cada
regido.

Continue ....
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Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Cozinha Classica Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Evolugao da Cozinha Classica; O nascimento da gastronomia classica francesa; Da
Haute cuisine a Nouvelle cuisine; Conceito de cozinha francesa e cozinha italiana;
Caracteristicas regionais francesas ¢ italianas; Os grandes chefs historicos e da
atualidade; Os grandes classicos da cozinha francesa e italiana; Queijos e vinhos
franceses e italianos.

Essa disciplina exige habilidades basicas do conhecer. Conhecer os
conceitos, compreender a formagdo da cozinha cldssica, conhecer
técnicas especificas a essa cozinha. Das regides. Conhecer produtos
especificos para pratica da mesma. O aluno devera também
identificar ingredientes caracteristicos de cada regido.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Producio | Cozinha Hospitalar Basica | conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Importéncia da gastronomia nos servigos de saude; funcionamento da cozinha hospitalar;
equipamentos e utensilios necessarios para cozinha hospitalar; alteragdes sofridas pelo
paciente durante o periodo de internagdo; modificagdes em dietas hospitalares;
gastronomia como diferencial nos servigos de satde; qualidade e seguranga alimentar;
terceirizagdo como oportunidade de aliar a nutrigdo ¢ a gastronomia os servigos de
saude.

Essa disciplina exige habilidades basicas do conhecer. Conhecer os
conceitos, identificar situagdes de aplicagdo desses contetdos.
Conhecer produtos especificos para pratica dela.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades

Producio | Cozinha Hospitalar Intermediaria | aplicar, desenvolver, relacionar

Ementa Justificativa

Importéncia da gastronomia nos servigos de saude; funcionamento da cozinha hospitalar; Nessa disciplina desenvolvem-se habilidades consideradas

equipamentos e utensilios necessarios para cozinha hospitalar; alteragdes sofridas pelo
paciente durante o periodo de internagdo; modificagdes em dietas hospitalares;
gastronomia como diferencial nos servigos de satde; qualidade e seguranga alimentar;
terceirizagdo como oportunidade de aliar a nutrigdo ¢ a gastronomia os servigos de
saude.

intermediarias. Aplicar conceitos dessa disciplina na produgio de
alimentos, dentro de hospitais. Desenvolver cardapios para dietas
especificas. Relacionar e aplicar conceitos das técnicas de cozinha
com a area de trabalho.

Eixo | Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Cozinha Internacional Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Abordagem historica e cultural da Gastronomia Internacional. Introdugdo aos conceitos
gastrondmicos das diversas regides do oriente e ocidente, bem como suas respectivas
técnicas culindrias e servigos caracteristicos. Apresentagdo dos principais ingredientes e
preparagdes internacionalmente consagradas.

Essa disciplina exige habilidades de nivel basico. O aluno devera
conhecer conteudos, compreender técnicas pertinentes a disciplina
e suas caracteristicas. Devera também desempenhar a habilidade de
identificar produtos e ingredientes tipicos.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Cozinha Natural Basica conhecer, identificar
Ementa Justificativa

Historia e evolugdo da gastronomia natural. Alimentos naturais. Dietas vegetarianas.
Plantio e utilizagdo de ingredientes naturais,

O aluno devera conhecer ingredientes e técnicas da cozinha natural.
Identificar movimentos ¢ tendéncias de sustentabilidade aplica
conceitos da cozinha natural.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Producio | Cozinha Natural Avangada criar
Ementa Justificativa

Historia e evolugdo da gastronomia natural. Alimentos naturais. Dietas vegetarianas.
Plantio e utilizagdo de ingredientes naturais.

Essa disciplina exigira habilidades complexas do aluno. Ele ira
criar pratos, desenvolvera técnicas, dentro dos conceitos aprendidos
na disciplina. Esses contetdos permitem o desenvolvimento das
habilidades complexas.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Producao | Criatividade e inovagdo em Gastronomia Avangada criar
Ementa Justificativa

Analise dos processos de evolugdo da profissdo de gastrologo; tendéncias dos principais
restaurantes contemporaneos; qualificagdo profissional para a cozinha autoral; aspectos
gerais da gastronomia molecular; técnicas de finalizagdo de pratos; metodologias de
criagdo e engenharia de cardapio.

Essa disciplina exigira habilidades consideradas complexas no
aluno, ao que se refere ao exercicio de criar produgdes culinarias,
dentro dos conceitos e técnicas da cozinha criativa e inovadora.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Criatividade e Inovagdo em Gastronomia Basica conhecer, identificar, reconhecer
Ementa Justificativa

Analise dos processos de evolugdo da profissdo e tendéncias dos principais restaurantes
contemporaneos. Qualificagdo profissional para a cozinha autoral; aspectos gerais da
gastronomia molecular; técnicas de finalizagdo de pratos; metodologias de criagdo e
engenharia de cardapio.

A Habilidade de Produgdo Basica, nessa disciplina se justifica pela
necessidade de conhecer os conceitos dessa area. O aluno também
identifica as tendéncias da gastronomia, mundial, conhece produtos
especificos para pratica da cozinha criativa, reconhece
equipamentos, utensilios, técnicas etc.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Gestio | Empreendedorismo Basica | conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Historico e origem do empreendedorismo. Nogdes de empreendedorismo.
Empreendedorismo no mundo globalizado. Mudangas nas relagdes de trabalho ¢ o
empreendedor. Caracteristicas comportamentais do empreendedor. Perspectiva do
empreendedor. A transformagdo de uma ideia em realidade. A empresa familiar e o
processo de sucessdo. Introdugdo ao plano de negocios. Etapas para elaboragdo do plano
de negdcios.

Essa disciplina exige uma habilidade basica, que envolve o
conhecer o0s conceitos basicos do empreendedorismo. Assim como
identificar as caracteristicas do empreendedorismo no setor de
Alimentos ¢ Bebidas.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Gestio | Empreendedorismo Intermediaria | analisar
Ementa Justificativa

Historico e origem do empreendedorismo. Nogdes de empreendedorismo.

Empreendedorismo no mundo globalizado. Mudangas nas relagdes de trabalho e o
empreendedor. Caracteristicas comportamentais do empreendedor. Perspectiva do
empreendedor. A transformagdo de uma ideia em realidade. A empresa familiar e o
processo de sucessdo. Introdugdo ao plano de negocios. Etapas para elaboragdo do plano
de negdcios.

Essa disciplina exige uma habilidade intermediaria que esta
relacionada a capacidade de analise do aluno. Alisar o
empreendedorismo e sua relagdo com o mercado de alimentos e
bebidas.

Eixo [ Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Producdo | Enogastronomia ¢ Bebidas Intermediaria | diferenciar
Ementa Justificativa

Conceito historico. Desenvolvimento da viticultura no contexto da sociedade.
Identificagdo das principais praticas e métodos de vinificagdo. Conhecer as principais
castas brancas e tintas e sua relevancia dentro do cendrio vitivinicola mundial.
Diferenciar os métodos de produgdo de vinhos tintos, brancos e espumantes. Aprender as
principais técnicas para o desenvolvimento sensorial do vinho. Uso da analise visual,
olfativa e gustativa na busca do reconhecimento de aromas e sabores. Principios gerais
de harmonizagdo vinho ¢ comida. Conceitos iniciais inerentes a bebidas destiladas e
cervejas.

Essa disciplina exige habilidades de nivel médio do aluno. Onde ele
ira diferenciar técnicas e tipos de producdo para desempenha-las
devera dominar habilidades basicas do conhecer.

Continue ....




41399

Andrea Cristina Shima da Motta et al., Taxonomia para classificacdo e organiza¢do do conhecimento em um

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Enogastronomia e Bebidas Basica conhecer, identificar
Ementa Justificativa

Conceito historico. Desenvolvimento da viticultura no contexto da sociedade. Identificagdo das
principais praticas e métodos de vinificagdo. Conhecer as principais castas brancas e tintas e sua
relevancia dentro do cenario vitivinicola mundial. Diferenciar os métodos de producéo de vinhos
tintos, brancos e espumantes. Aprender as principais técnicas para o desenvolvimento sensorial
do vinho. Uso da analise visual, olfativa e gustativa na busca do reconhecimento de aromas e
sabores. Principios gerais de harmonizagdo vinho e comida. Conceitos iniciais inerentes a
bebidas destiladas e cervejas.

Nesse conteudo temos a necessidade da habilidade de
conhecer e identificar. O aluno devera conhecer contetidos
relacionados a mundo das bebidas, identificar as técnicas e
critérios de produgao e vinificagdo.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestio Etiqueta e Servigo de Sala Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Conceitos — Etiqueta, cerimonial e protocolo. Fungdes do Cerimonial. Visdo historica do
Cerimonial. Execugdo e avaliagdo do Cerimonial. Historico: evolugdo e importincia do
cerimonial e protocolo. Boas maneiras sociais e profissionais. Tipos de eventos e pontos

Essa disciplina exigirda ao aluno habilidades iniciais do
conhecer ¢ compreender regras/critérios de montagem de

. L . . . . mesa em eventos gastrondmicos. Devera também.
importantes dos eventos organizacionais. Qualidade em atendimento. Tipos de servigo; .

. N < Identificar regras de montagem de mesa.
miseenplace de mesa e miseenplace de saldo.
Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestao Eventos Gastrondmicos Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Organiza¢do de evento. Caracterizagio e tipologia de evento. Elaboragdo de cardapio.
Cronograma de Agdes. Teste de cardapio. Aplica¢do pratica de Ficha de técnica e planejamento
de cardapio. Administragdo Financeira e or¢amento de Evento. Projeto de Evento.

Essa disciplina exigira do aluno habilidades basicas, onde
ela devera conhecer, identificar e compreender os conteudos
de organizagdo de eventos na area de alimentos e bebidas.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Producdo | GardeManger Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Produgdo de terrines classicas e contemporaneas. Produgdo e diferenciagdo de Galantines e
Roulades. Sopas frias. Conceituar tipos de saladas e variagdes de molhos classicos. Diferenciagéo
dos tipos de Hors d’Geuvres: finger food, amusebouche, canapés. Salumeria e embutidos.
Elementos decorativos para Buffet e Pratos.

Nessa disciplina o aluno devera conhecer e Compreender
técnicas classicas de produgdo da cozinha fria. Como
também identificar ingredientes e insumos pertinentes a
essa drea.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestio Gestdo de Alimentos e Bebidas Intermedidria aplicar
Ementa Justificativa

Analise de mercado e Marketing; Analise do mercado de Alimentos e Bebidas; Food Service;
Gestdo de Negocios; Gestdo de Alimentos e Bebidas; Planejamento e Organizagdo; Diregdo de
Controle.

Essa disciplina exigira do aluno habilidades consideradas
intermediarias, onde ela devera aplicar contetidos da gestdo
de alimentos e bebidas. Ele devera planejar organizar.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestdo Gestdo de compras estoques e custos Intermedidria aplicar
Ementa Justificativa

Introdugdo a Administragdo de Material e Patriménio e de estoques. Conceitos e processos de
compra, cadastro de fornecedores e organizagdo dos materiais. Conceitos e classificagdo de
custos formacao de custos.

Essa disciplina exigira do aluno habilidades consideradas
intermediarias, onde ela devera aplicar os conteudos da
gestdo de alimentos e bebidas.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Gestdo Gestdo de compras estoques e custos Intermediaria organizar, avaliar e criar
Ementa Justificativa

Introdugdo a Administracdo de Material e Patrimonio e de estoques. Conceitos e processos de
compra, cadastro de fornecedores e organizagdo dos materiais. Conceitos e classificagdo de
custos formagao de custos.

Essa disciplina exigird do aluno habilidades consideradas
complexas, onde ela devera organizar e controlar custos.
Devera também formar custos do setor de alimentos e
bebidas.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Gestao Gestao de Equipes em Restaurantes Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Introdugdo a Administracdo de Material e Patrimonio e de estoques. Conceitos e processos de
compra, cadastro de fornecedores e organizagdo dos materiais. Conceitos e classificagdo de
custos formagao de custos.

Essa disciplina exigira do aluno habilidades consideradas
basicas, onde ele devera conhecer, compreender e
identificar os conteudos da gestdo de equipesdo setor.
Exigira também que ele compreenda o processo de gestdo
de equipes em restaurantes.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades
Produgdo | Habilidades de Cozinha Basica conhecer, identificar, compreender
Ementa Justificativa

Nogdes basicas das principais técnicas de cozinha. Principais molhos, bases, caldos. Tipos de
cortes. Manipulagdo de carnes, aves, pescados e legumes. Importancia e técnicas de preparo e
padronizag@o. Métodos de cocgao.

Essa disciplina exigira do aluno habilidades consideradas de
complexidade basica, onde ele devera conhecer e
compreender as técnicas de cozinha profissional. Assim
como identificar e compreender ingredientes, equipamentos
¢ utensilios de cozinha.

Eixo Disciplinas Subcategoria | Habilidades

Producdo | Higiene e Seguranga Intermedidria aplicar

Ementa Justificativa

Conhecimento basico dos cuidados com a higiene e a manipulagido dos alimentos. Aplicagdo de Nessa disciplina o aluno deverd ter capacidades

conhecimentos de microbiologia sobre os agentes contaminantes dos alimentos. Prevengdo das
Doengas Veiculadas por Alimentos. Configuragdes e instalacdes em Unidades de Alimentagdo e
Nutrigdo. Procedimentos de higienizagdo e manutencdo de utensilios e equipamentos. Boas
Praticas em Unidades de Produgdo e Servigos de Alimentagao.

consideradas intermedidria de aplicagdo de contetdos.
Como aplicar normas de Higiene e Seguranga em Unidades
de Alimenta¢do de Nutrigéo.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Produgdo | Higiene e Seguranca Avangada validar
Ementa Justificativa

Conhecimento basico dos cuidados com a higiene e a manipula¢do dos alimentos. Aplica¢do de
conhecimentos de microbiologia sobre os agentes contaminantes dos alimentos. Prevengdo das
Doengas Veiculadas por Alimentos. Configuragdes e instalacdes em Unidades de Alimentagdo e
Nutrigdo. Procedimentos de higienizagdo e manutencdo de utensilios e equipamentos. Boas
Praticas em Unidades de Produgdo e Servigos de Alimentagao.

Essa disciplina exigira do aluno uma habilidade considerada
de complexidade avangada no que se refere a validar
conteudos. Aqui o aluno devera dominar as habilidades de
complexidade basica, que o capacitardo a validar
conhecimento especifico da disciplina.

Continue
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Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades

Gestao Historia e cultura brasileira Basica conhecer, identificar,
compreender

Ementa Justificativa

Analise da historia e cultura sob a Otica da miscigenagdo; Estudo da
formacgdo da identidade nacional por meio da alimentagdo; Compreensao
da influéncia indigena, europeia e africana na alimentagao brasileira.

Essa disciplina ira capacitar o aluno a conhecer a
histéria e cultua brasileira. Assim como compreender a
importancia da histéria na formagdo da gastronomia
nacional.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades

Gestao Historia e Cultura Gastrondmica Basica conhecer, identificar,
compreender

Ementa Justificativa

Analise da formagdo da civilizagdo Ocidental sob a oOtica cultural;
Compreensdo dos usos e costumes, bem como a disciplina social na
formagdo da sociedade moderna europeia; Estudo da histéria da
civilizagdo Ocidental sob a otica da alimentag@o e cultura alimentar.

Nessa disciplina o aluno devera conhecer e
Compreender a importdncia das civilizagdes na
construgdo da cultura alimentar. Identificar os aspectos
dos costumes na cultura gastrondmicas.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades

Produgdo | Panificagdo Basica conhecer, identificar,
compreender

Ementa Justificativa

Historia da panificagdo; Origens da fermentagdo; Tipos de farinha;
Principais ingredientes para panificagdo; Composi¢do do Grao de trigo;
Acdo da levedura no processo de fermentagdo; Pasta Madre / Levain;
Percentual de padeiro; Processos da produgdo de paes; Modelagens
classicas e cortes; Identificar como assar os paes (vapor, tempo,
temperatura).

A disciplina envolve o Conhecer e Compreender
técnicas e tecnologias relacionadas a panificagdo. O
aluno também devera identificar produtos desse setor e
equipamentos para produgdo de paes artesanais e em
larga escala

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestdo Planejamento de Cardépios Intermedidria conhecer, identificar
Ementa Justificativa

Defini¢ao de cardapio e menu (origem). Defini¢ao do tipo de servigo e
fatores que influenciam na escolha do carddpio. Fichas técnicas e
descri¢@o de pratos. Indicadores de preparo de alimentos. Tipologias de
cardapio de acordo com segmentagdo. Layout e design dos cardapios;
se¢des do menu.

Essa disciplina exigird do aluno habilidades
consideradas basicas, onde ele devera conhecer e
identificar conteudos dessa area de atuagdo dentro da
tipologia de negdcios.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestdo Planejamento de Cardapios Bésica conhecer, identificar
Ementa Justificativa

Defini¢ao de cardapio e menu (origem). Defini¢@o do tipo de servigo e
fatores que influenciam na escolha do carddpio. Fichas técnicas e
descri¢@o de pratos. Indicadores de preparo de alimentos. Tipologias de
cardapio de acordo com segmentagdo. Layout e design dos cardapios;
secdes do menu.

Essa disciplina exigird do aluno habilidades
consideradas basicas, onde ele devera conhecer e
identificar conteudos dessa area de atuagdo dentro da
tipologia de negdcios.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades

Gestao Técnica dietética Basica conhecer, identificar,
compreender

Ementa Justificativa

Método de preparo e pré-preparo de alimentos. Conceitos principais de
compra e selegdo. Conservagdo, estudo de pesos e medidas e per capitas
dos alimentos, com énfase na padronizagdo de receitas. Estudos das
alteracdes sofridas pelos alimentos durante as preparagdes, envolvendo a
tecnologia de alimentos. Indices de conversdo para calculo de alimentos
e porcionamento: fator de corre¢do. Andlise sensorial. Alimentos e suas
caracteristicas e propriedades na técnica dietética. Interagdo entre a
gastronomia e técnica e dietética.

Essa disciplina exige habilidades basicas do conhecer.
Conhece os conceitos, identifica situa¢des de aplicagdo
desses contetdos. Conhece produtos especificos para
pratica dela.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestdo Técnica Dietética Intermediaria aplicar
Ementa Justificativa

Método de preparo e pré-preparo de alimentos. Conceitos principais de
compra e selegdo. Conservagdo, estudo de pesos e medidas e per capitas
dos alimentos, com énfase na padronizagdo de receitas. Estudos das
alteracdes sofridas pelos alimentos durante as preparagdes, envolvendo a
tecnologia de alimentos. Indices de conversdo para calculo de alimentos
e porcionamento: fator de corre¢do. Analise sensorial. Alimentos e suas
caracteristicas e propriedades na técnica dietética. Interagdo entre a
gastronomia e técnica e dietética.

Nessa disciplina o aluno deverd ter capacidades
consideradas intermediaria de aplicag@o de contetidos.

Eixo Disciplinas Subcategoria Habilidades
Gestdo Técnica Dietética Avangada criar
Ementa Justificativa

Método de preparo e pré-preparo de alimentos. Conceitos principais de
compra e selegdo. Conservagdo, estudo de pesos e medidas e per capitas
dos alimentos, com énfase na padronizagdo de receitas. Estudos das
alteracdes sofridas pelos alimentos durante as preparagdes, envolvendo a
tecnologia de alimentos. Indices de conversdo para calculo de alimentos
e porcionamento: fator de corre¢do. Andlise sensorial. Alimentos e suas
caracteristicas e propriedades na técnica dietética. Interagdo entre a
gastronomia e técnica e dietética.

Nessa disciplina o aluno deverd organizar e criar
contetdos relacionados a area.
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Reorganizaciio da matriz curricular pela taxonomia

Quadro 3 - Reorganizaciio da matriz curricular pela taxonomia

MATRIZ ATUAL

MODULO 1

MODULO 5

- Historia e Cultura Brasileira
- Higiene e Seguranca
- Cozinha Natural e Producéo de Ingredientes

- Cozinha Brasileira de Raiz
- Cozinha Hospitalar
- Empreendedorismo

- Habilidades de Cozinha

MODULO 2 MODULO 6

- Historia e Cultura Gastrondmica - Cozinha Internacional

- GardeManger - Gestdo de Compras, Estoque ¢ Custos

- Etiqueta e Servigo de Sala - Atuacdo do Profissional em Gastronomia
MODULO 3 MODULO 7

- Cozinha Classica
- Enogastronomia e Bebidas
- Gestdo de Alimentos e Bebidas

- Confeitaria Cléassica e Brasileira
- Gestdo de Equipes em Restaurantes
- Criatividade e Inovagdo em Gastronomia

MODULO 4

MODULO 8

- Panificacdo Classica e Brasileira
- Café da Manhi e Lanches
- Técnica Dietética

- Estagio Supervisionado

- Cozinha Brasileira Contemporanea
- Planejamento de Cardapios

- Eventos Gastrondmicos

Fonte: Extraida do PPC de Gastronomia, UNICESUMAR, 2018.

Quadro 4 - Reorganizacio da matriz curricular pela taxonomia

MATRIZ PROPOSTA

MODULO 1

MODULO 5

- Panificagdo Classica ¢ Brasileira
- Historia e Cultura Brasileira
- Empreendedorismo

- Confeitaria Classica e Brasileira
- Cozinha Hospitalar
- Higiene e Seguranca

MODULO 2

MODULO 6

- Cozinha Brasileira de Raiz
- Historia e Cultura Gastronomica
- Etiqueta e Servico de Sala

- Cozinha Internacional
- Eventos Gastronomicos
- Técnica Dietética

MODULO 3

MODULO 7

- Gardemanger
- Enogastronomia e Bebidas
- Gestao de Equipes em Restaurantes

-Cozinha Natural
- Gestdo de Alimentos e Bebidas
- Planejamento de Cardapios

- Atuacdo do Profissional em Gastronomia

MODULO 4 MODULO 8
- Cozinha Classica - Criatividade e Inovagao em Gastronomia
- Café da Manha e Lanches - Cozinha Brasileira Contemporanea

- Gestao de Compras Estoque ¢ Custos

Fonte: Elaborada pela Autora, 2019.

. Avangada: gerenciar, operacionalizar, controlar, avaliar,
organizar ¢ emitir.

A taxonomia do PPC foi construida considerando as cinco
etapas da metodologia de Vital e Café (2007), descritas nas
subsecdes seguintes.

Etapas de construcio da taxonomia de Vital e Café (2007)

Etapa 1 - Estabelecimento de categorias.

Etapa 2 - Coleta dos Termos.

Etapa 3 - Analise dos Termos Selecionados.

Etapa 4 - Controle da diversidade de significagao.
Etapa 5 - Construcéo dos relacionamentos semanticos.

Estabelecimento das categorias gerais — facetas: Para a
construgdo da taxonomia foram estabelecidas como categorias
o eixo de formagdo para produgdo gastrondmica e o eixo de
formacdo para gestdo e mercado da gastronomia. O eixo de
Producdo se justifica posto que a formagdo do gastrénomo,
envolve todas as técnicas de produgdo e reconhecimento de
insumos, assim como sua valorizagdo e importincia para a
cultura. No eixo de Gestdo e Mercado, estdo relacionadas as
habilidades para a criagdo e gerenciamento de
empreendimentos gastrondmicos. Desempenham-se aqui a
capacidade empreendedora e compreensdo do processo
tecnologico.

Coleta dos Termos: A coleta dos termos foi feita a partir de
dois documentos: o primeiro ¢ o Catalogo Nacional dos Cursos
em Tecnologia, e o segundo o Projeto Pedagdgico do Curso de
Gastronomia EAD da IES pesquisada.O Catdlogo Nacional
dos Cursos em Tecnologia ¢ o documento que organiza e
orienta a oferta dos cursos superiores de tecnologia, e
estabelece o perfil das habilidades do tecnologo. A partir dessa
analise, foram identificados os termos relacionados nos dois
eixos de formagao.

Eixo de Formac¢do em Producdo: Criar preparos, valorizar
ciéncia dos ingredientes, diferenciar técnicas, coordenar
técnicas, identificar utensilios, identificar equipamentos,
identificar matéria-prima, e validar seguranga alimentar.

Eixo de Formaciao em Gestao: Conceber, planejar produgdes,
gerenciar produgdes, operacionalizar producdes, planejar
custos, controlar custos, avaliar custos, coordenar pessoas,
gerenciar pessoas, planejar projetos fluxo, elaborar projetos de
fluxo,  organizar  projetos de  fluxo,  coordenar
empreendimentos, identificar mercado, avaliar area de
formacdo, e emitir parecer técnico. O segundo documento, foi
o PPC composto pelos Planos de Ensino das disciplinas da
Gastronomia EAD. Nestes Planos de Ensino coletou-se todos
os verbos que apontavam habilidades a serem desenvolvidas
pelos conteudos especificos.
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Fonte: Taxonomia Revisada de Blom (1972). Disponivel em:
http://homepages.dcc.ufmg.br. Acessada em 15/11/2019.

Figura 1. 2° versdao da Taxonomia de Bloom

Através do levantamento foram identificados e extraidos, os
verbos relacionados (classificacdo dos termos do segundo
documento).

Classificacdo dos termos dos Planos de Ensino: Producao:
desenvolver habilidades basicas, identificar uso de
equipamentos, manipular ¢ métodos de cocgdo, desenvolver de
criatividade, aplicar boas praticas, compreender
desenvolvimento de produgdo da viticultura, desenvolver
habilidade de produgdo, promover a pratica de
experimentacdo, desenvolver cozinha brasileira, compreender
cozinha hospitalar, aplicar técnicas de confeitaria, identificar
processo de viticultura, compreender cozinha brasileira,
qualificar nas técnicas de cozinha, aplicar técnicas
profissionais, incitar o aluno a descobrir novos fazeres,
compreender habilidades de produgdo, conhecer técnicas,
identificar regides, compreender cozinhas, qualificar técnicas
de confeitaria, aplicar técnicas de cozinha internacional,
compreender fungdes de equipamentos inovadores, conhecer
manipulacdo, e reconhecer boas praticas,

Gestao: apresentar empreendedorismo, fundamentar gestio de
compras, relacionar mercado de food servisse, formar gestores,
descrever o empreendedor, caracterizar gestdo de pessoas,
capacitar o profissional, capacitar, desenvolver técnicas de
compras e fator de correcdo, identificar oportunidades,
instrumentalizar sobre o mercado, proporcionar a compreensao
da lideranga, desenvolver conhecimento da cultura, promover,
qualificar em conceitos historicos, introduzir, compreender
formacdo da cultura, compreender evolucdo da cultua
alimentar, capacitar o aluno, caracterizar gastronomia,
compreender conceitos, capacitar o aluno, compreender
processo de colonizacdo e identidade, compreender
desenvolvimento da  cultura, reconhecer elementos,
desenvolver conhecimento de habitos, qualificar sobre
conceitos  historicos, introduzir o  aluno,desenvolver
competéncias especificas, analisar a formagdo da cultura, e
compreender formagao da identidade.

A partir dos verbos e até mesmo frases coletadas nos planos de
ensino, fez-se imprescindivel uma depuragdo dos verbos que
ocorrem em ambos os Eixos de Formagao, a fim de preparar a
proxima fase da metodologia de Vital e Café (2007).Ao
levantar os principais verbos dos Planos de Ensino do Curso,
esse exercicio apontou as habilidades fundamentais a serem

desempenhadas no processo de ensino e aprendizagem do
aluno. Dessa forma, apresenta-se na sequénciaos termos
selecionados e depurados dos verbos dos planos de ensino por
eixo.

EIXO DA PRODUCAO

Aplicar: aplicar boas praticas. aplicar técnicas de confeitaria,
aplicar técnicas profissionais, e aplicar técnicas de cozinha
internacional.

Compreender: compreender produgdo, compreender cozinha
hospitalar, compreender cozinha brasileira, compreender
habilidades de produgdo, compreender cozinhas, e
compreender funcionamento de equipamentos inovadores.

Conhecer: conhecer manipulacdo, e conhecer técnicas.

Desenvolver:  desenvolver  habilidade de  producdo;
desenvolver criagdo, desenvolver cozinhas, e desenvolver
habilidades basicas.
Identificar: identificar uso de equipamentos, identificar
processo, e identificar regides.

Qualificar: qualificar técnicas de confeitaria, e qualificar nas
técnicas de cozinha.

Reconhecer: reconhecer boas praticas.
Relacionar: relacionar mercado de food servisse.
EIXO DA GESTAO

Capacitar: capacitar o profissional, capacitar, e capacitar o
aluno

Caracterizar: caracterizar gestdo de pessoas, e caracterizar
gastronomia.

Compreender: compreender conceitos, compreender processo
de colonizagao e identidade, compreender desenvolvimento da
cultura, compreender desenvolvimento da  cultura,
compreender formagdo da cultura, e compreender evolugdo da
cultua alimentar.

Desenvolver: desenvolver técnicas de compras e fator de
correcdo, desenvolver conhecimento de habitos, ¢ desenvolver
conhecimento da cultura.

Identificar: identificar oportunidades.
Qualificar: qualificar em conceitos historicos.

Analise dos termos selecionados: Apods a coleta dos termos
em documentos, desenvolvidos nas etapas anteriores faz-se
necessario aproxima-las, no intuito de se determinar uma
mesma linguagem entre todos os usuarios. Vital e Café (2007)
propdem que seja efetuada uma andlise dos termos
selecionados por similaridade, o que se fez por meio da jun¢do
dos termos do catdlogo com os dos planos de ensino do PPC.
A classifica¢@o de acordo com esses critérios ¢ apresentada na
sequéncia, onde se estabeleceu as habilidades comuns nos
documentos.
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PRODUCAO

Aplicar: aplicar boas praticas, aplicar técnicas de confeitaria,
aplicar técnicas profissionais, aplicar técnicas de cozinha
internacional.

Compreender: compreender funcionamento de equipamentos
inovadores, compreender producdo, compreender cozinha
hospitalar, compreender cozinha brasileira, compreender
habilidades de produgdo, compreender cozinhas,

Conhecer: conhecer manipulacdo, e conhecer técnicas
Coordenar: coordenar técnicas

Criar: criar prepares

Desenvolver:  desenvolver  habilidade de  producao,
desenvolver criagdo, desenvolver cozinhas, e desenvolver
habilidades basicas.

Diferenciar: diferenciar técnicas

Identificar: identificar uso de equipamentos: identificar

processo, e identificar regioes.
Identificar: identificar utensilios, identificar equipamentos, e
identificar matéria-prima.

Qualificar: qualificar técnicas de confeitaria, e qualificar nas
técnicas de cozinha.

Reconhecer: reconhecer boas praticas.

Relacionar: relacionar mercado de food servisse.

Validar: validar seguranca alimentar.

Valorizar: valorizar ciéncia dos ingredientes.

GESTAO

Avaliar: avaliar custos, e avaliar area de formagao.

Capacitar: capacitar o aluno.

Capacitar: capacitar o profissional, e capacitar.

Caracterizar: caracterizar gastronomia.

Caracterizar: caracterizar gestio de pessoas.

Compreender: compreender conceitos, compreender processo
de colonizagdo ¢ identidade, compreender desenvolvimento da
cultura, compreender formagdo da identidade, compreender
formacdo da cultura, e compreender evolugdo da cultua
alimentar.

Controlar: controlar custos.

Coordenar: coordenar pessoas, e coordenar empreendimento.
Desenvolver: desenvolver conhecimento de  hébitos,

desenvolver competéncias, e desenvolver conhecimento da
cultura.

Desenvolver: desenvolver técnicas de compras e fator de
corregao

Elaborar: projetos de fluxo.

Emitir: emitir parecer técnico.

Gerenciar: gerenciar produgdes, e gerenciar pessoas.
Identificar: identificar mercado.

Identificar: identificar oportunidades

Operacionalizar: operacionalizar produgdes.

Organizar: projetos de fluxo.

Planejar: planejar produgdes, planejar custos, e planejar fluxo.
Qualificar: qualificar em conceitos historicos.

Reconhecer: reconhecer elementos.

Controle da diversidade de significacdo: Adotou-se como
critério, pela autora, partindo da Taxonomia de Bloom,
revisada em 1972 na pagina 72, trés niveis de complexidade
das habilidades cognitivas aplicadas ao Ensino da
Gastronomia. Os verbos/habilidades foram agrupados em
subcategorias dos eixos de producdo e de gestdo em niveis
basico, intermedidrio e avangado, conforme determina o
Catalogo de Cursos Superiores de Gastronomia.

Construcdo dos relacionamentos seminticos: Nesta etapa,
para permitir uma padronizagdo e consequentemente uma
maior qualidade da taxonomia, foi efetuado o controle dos
termos. Assim, os termos selecionados caracterizam as facetas
estabelecidas (Eixo de Produgdo e Eixo de Gestdo), onde
hierarquizou-se as mesmas para compreensao dos termos. Na
sequéncia, estabeleceu-se a partir da faceta da Produgdo os
verbos que identificam a formagdo do gastronomo para o Eixo
de Producdo e na segunda tabela, a partir da Faceta de Gestéo
e Negocio identificam-se os verbos pertinentes a Gestao. Foi
elaborada baseado na Taxonomia de Bloom Revisada.

Eixo de Producao e Subcategorias

Eixo de Formacio:
verbos/habilidades

producdo e os respectivos

Basica — conhecer, identificar, compreender e reconhecer.
Intermediaria: aplicar, desenvolver, relacionar e diferenciar.
Avancada: criar, elaborar e validar.

No eixo de produgdo, as subcategorias conhece, identifica,
compreende e reconhece, dizem respeito ao desenvolvimento
de técnicas e habilidades de cozinha que sdo habilidades
desenvolvidas em todas as disciplinas praticas do curso, onde o
aluno ir4 conhecer técnicas de preparo, métodos de cocgdo e
critérios de manipulagdo. No Eixo da Gestdo de Mercado
dizem respeito a conteudo especificos da gastronomia,
relacionados ao desenvolvimento de habilidades de gestdo e
negbcios, onde os objetivos especificos t€ém como escopo o
desenvolvimento ~ de  competéncias  vinculadas  ao
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gerenciamento. Dessa forma, na faceta de gestdo encontramos
as subcategorias, sdo apresentadas na sequéncia,

Eixos de Gestiao e Subcategorias
Eixos de Gestiao: Gestao e verbos/habilidades.

Basica: conhecer, identificar, compreender e reconhecer.
Intermediaria: aplicar, desenvolver, relacionar, caracterizar,
qualificar e capacitar.

Avancada:criar, operacionalizar, controlar, avaliar, organizar
e emitir. No eixo de gestdo, as subcategories identifica,
compreende e reconhece as que também ocorrem no eixo de
produgdo, mas aqui elas dizem respeito ao desenvolvimento de
aptiddes relacionadas a gestdo.

ANALISE E CONSIDERACOES SOBRE A APLICACAO
DA TAXONOMIA: Nas considera¢des finais sobre este
capitulo de resultados, elaborou-se um ensaio de aplicagdo da
Taxonomia construida para o PPC do Curso Superior
Tecnologico em Gastronomia objeto de estudo. O ensaio
consiste em fases: a) na classificacdo das disciplinas e seus
conteudos do PPC, de acordo com as categorias e
subcategorias da Taxonomia, identificando em seus contetdos
a melhor adequacdo as habilidades propostas pela Taxonomia;
b) a partir da classificagdo, apresenta-se uma proposta de
reorganizagdo da oferta na matriz curricular. Os Quadros 2 e 3
apresentam as duas fases.

Utilizando a Taxionomia desenvolvida foi reorganizada a
matriz curricular, conforme o Quadro 4, seguindo o critério de
composicao dos médulos (1 disciplina pratica e 2 disciplinas
tedricas), agora com os contetidos (disciplinas) distribuidos,
conforme a complexidade das habilidades que sdo capazes de
desenvolver na formagdo do aluno. Foram utilizados os
seguintes critérios:

e para o primeiro ano do Curso, deu-se preferéncia para as
disciplinas classificadas como de complexidade basica,
sendo mais relevantes as disciplinas do eixo de formagao
em produgdo gastronomica;

e para o segundo ano do Curso, deu-se preferéncia para as
disciplinas  classificadas como de complexidade
intermediaria ¢ avangada, sendo mais relevantes as
disciplinas do eixo de formacgdo em gestdo e mercado; e

e todas as disciplinas praticas sdo do eixo de formacdo em
produgdo gastrondmica;

Conclui-se, portanto, que a Taxonomia desenvolvida permite
um outro olhar para o planejamento curricular do CST em
Gastronomia, na modalidade a distancia.

Conclusoe

A GC, no que tange a estratégia para aprimorar a qualidade do
ambiente institucional, contribui para a coordenagdo de
atividades que criam, armazenam e compartilham o
conhecimento. A quantidade de informagdes em que as
organizagdes se deparam na atualidade, pode ser sistematizada
por meio da taxonomia, como um processo para classificar e
facilitar 0 acesso a informagao, contribuindo,
consequentemente, para uma aprendizagem organizacional.
Em relagdo aos objetivos especificos da pesquisa, estes sdo
apresentados a seguir. Reconhecer a taxonomia no contexto da

GC. Com base na pesquisa bibliografica realizada, identificou-
se a taxonomia como uma ferramenta da GC que pode
armazenar, compartilhar e aplicar o conhecimento. A
taxonomia permite sistematizar o conhecimento para servir de
orientagdo em especial em tempos de mudangas nos produtos,
nos processos ¢ na renovacdo das equipes pedagogicas dentro
de uma organizagido de educagdo superior, como foi objeto de
estudo. A taxonomia garante a melhoria nos tempos de
respostas, diminuindo a duplicagdo de esfor¢os ¢ aumentando
a assertividade na tomada de decisdo. Elimina ainda o
retrabalho na busca de informagdes e conhecimentos que nao
estavam armazenados na memoria organizacional.

Imergir na Gestdo Pedagdgica de um CST em Gastronomia, a
partir do Catalogo Nacional de Cursos Tecnologicos e a partir
da diversidade dos Planos de Ensino das Disciplinas para
encontrar critérios cientificos para producdo de uma
Taxonomia das Habilidades para organizagdo dos
Conhecimentos Gastrondmicos para melhoria da formagdo do
Aluno, revelou-se um trabalho metddico e de aprofundamento
teorico para construgdo da ferramenta de GC capaz de
transformar um conhecimento tacito em um conhecimento
explicito como ativo da IES. Construir uma taxonomia das
habilidades para formag¢do de um Gastronomo, em um curso
ofertado na modalidade da Educagdo a Distancia, capaz de
auxiliar os professores, os tutores, os mediadores, os designers
instrucionais, os produtores de contetido, os coordenadores, na
classificagdo dos conteudos/disciplinas mais adequadas para o
desenvolvimento das habilidades, segundo um critério
cientifico e orientado a aplicagdo como pratica de GC. A
pesquisa realizada abriu um campo de aplicagdo das praticas
de GC nas dinamicas de gestdo pedagodgica do Curso de
Gastronomia em EAD do qual a pesquisadora é Coordenadora
da Equipe Pedagodgica. A autora pretende dar continuidade a
pesquisa no nivel de doutoramento ampliando a pesquisa para
um ambito nacional e aprofundando a taxonomia para o nivel
de Objetos de Aprendizagem em Gastronomia na modalidade
de Educagao a Distancia no Brasil.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICA

Aganette, E.C. 2010. Taxonomias corporativas: Um Estudo
Sobre Defini¢des e Etapas de Construgdo Fundamentado
na Literatura Publicada. Dissertagdo Mestrado em ciéncia
da informa¢ao UFMG, MG.

Aganette, E.; Alvarenga, L.; Souza, R.R. 2010. Elementos
constitutivos do conceito de taxonomia. Informagdo &
Sociedade: estudos, Jodo Pessoa, v. 20, n. 3, p .77-93.

Campos, M.L.A.; Gomes, H.E. 2007. Taxonomia ¢
classificagdo: a categorizagdo como principio. In:
Encontro nacional de pesquisa em ciéncia da informagao,
Salvador. Anais eletronicos. Sdo Paulo: Enancib.
Disponivel em: <http://enancib.ibict.br
/index.php/enancib/viiienancib/paper/viewFile/2843/1971
>, Acesso em: 02 Fev de 2019.

Carlan, E. 2010. Sistemas de Organizacao do Conhecimento:
uma reflexdo no contexto da Ciéncia da Informacgéo.
Dissertacdo Mestrado em ciéncia da informagdo UNB,
DF.

Conway, S.; Sligar, C. 2002. Buildingtaxonomies. In.:
Unlocking knowledge assets. Redmont: Microsoft Press.
Cap. 6. Disponivel em: http://www.microsoft.com/
mspress/books/ sampchap/5516a.asp#100. Acesso em 20
de Jan de 2019.



41405

Andrea Cristina Shima da Motta et al., Taxonomia para classificagdo e organizacio do conhecimento em um

Currss, E. 2010. Ontologias, taxonomia e tesauros em teoria de
sistemas e sistematica. Brasilia: Thesaurus. 182 p.

Ferraz, A.P.C.M.; Belhot, R.V. 2010. Taxonomia de Bloom:
revisdo tedrica e apresentacdo das adequagdes do
instrumento para definicdo de objetivos instrucionais.
Gest. Prod., Sao Carlos, v. 17, n. 2, p. 421-431.

Graef, J.L. 2001. Managingtaxonomiesstrategically. Montague
Institute Review. 2001. Disponivel em http://www.
montague.com/abstracts/ taxonomy3.html>. Acesso em
30 de Jan de 2019.

Nonaka, I; Takeuchi, H, 2008. Gestao do Conhecimento. Porto
Alegre: Bookman.

Terra, J.C.; Schoueri, R.; Vogel, M.; Franco, C. 2007.
Taxonomia: elemento fundamental para a Gestdo do
Conhecimento.

Vital, L.P.; Café, L.M. A. 2007. Praticas de eclabora¢do de
taxonomias: analise e recomendacgdes. In: encontro
nacional de pesquisa em ciéncia da informagdo, 8..
Salvador: [Anais...]. Salvador: PPGCIUFBA. p.1-16.
Disponivel em:
http://www.enancib.ppgci.ufba.br/artigos/GT2--141.pdf.
Acesso em 29 mar. 2019.

Vital, L.P. 2012. Recomendagdes para construcdo de
taxonomia em portais corporativos. Dissertagdo Mestrado
em ciéncia da informa¢do UFSC, SC. Disponivel em:
<http://pgcin.paginas.ufsc.br/files/2010/10/VITAL-
Luciane.pdf>. Acesso em: 12 de Fev de 2019.

skeosk skok skokosk



