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Resumo 

 

O entendimento dos estilos de aprendizagem dos alunos é essencial para os professores, especialmente 

no contexto da Gastronomia, onde a prática e a teoria se entrelaçam de maneira significativa. 

Compreender como os alunos absorvem e processam informações permite aos educadores adaptar suas 

abordagens de ensino para atender às necessidades individuais de cada estudante. De modo 

complementar, compreender as metodologias de aprendizagem dos estudantes é fundamental para o 

desenvolvimento de estratégias pedagógicas e melhorias no processo de internalização do 

conhecimento, especificamente dentro do contexto do ensino superior na gastronomia. Observa-se que 

os discentes de Gastronomia têm uma predileção acentuada pelas aulas práticas, nas quais podem aplicar 

diretamente técnicas culinárias e experimentar a criação de pratos. Em contraste, esses mesmos 

estudantes frequentemente enfrentam dificuldades com as disciplinas teóricas, que exigem uma 

abordagem mais abstrata e conceitual. Assim, a pesquisa teve dois objetivos: primeiro, identificar os 

estilos de aprendizagem dos estudantes de graduação em Gastronomia do Centro Universitário Senac 

campus Águas de São Pedro e, segundo, as práticas pedagógicas que mais contribuem para a 

incorporação do conhecimento em disciplinas teóricas. Com base em uma amostra de 157 alunos, os 

resultados revelaram predominância do estilo de aprendizagem convergente, seguido pelos estilos 

acomodador, assimilador e divergente, refletindo a diversidade de habilidades necessárias no campo da 

gastronomia. A metodologia envolveu a aplicação de questionário estruturado baseado na escala Likert, 

categorizando os alunos em diferentes perfis de aprendizagem e avaliando suas preferências por práticas 

pedagógicas e estratégias de ensino. As visitas técnicas e os trabalhos em projetos foram as metodologias 

de ensino mais valorizadas pelos estudantes, enquanto dinâmicas de grupo, discussões de caso e 

palestras também mostraram eficácia significativa. A pesquisa destaca a importância das metodologias 

ativas, que colocam o aluno no centro do processo de aprendizagem, promovendo maior engajamento e 

desenvolvimento das competências necessárias para o mercado de trabalho gastronômico. Assim, os 

resultados sugerem que a adaptação das práticas pedagógicas às preferências e estilos de aprendizagem 

dos alunos pode melhorar a qualidade do ensino e preparar profissionais mais capacitados e adaptáveis.  
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