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RESUMO

O presente artigo busca compreender a percep¢do da hospitalidade no estagio
supervisionado de alunos do curso tecnologo em gastronomia, panificacdo e confeitaria
de uma Universidade de S&o Paulo. A pesquisa foi realizada através de um
questionario, aplicado a 46 alunos, com 9 testes de respostas sim ou ndo e um teste em
escala, que captou o que consideram mais importante para se sentirem bem recebidos
em seus estagios. Resultados demonstraram que 76% dos alunos foram acompanhados
por um supervisor em seu primeiro dia, 93,5% receberam refei¢cOes dentro do
estabelecimento, 89% provaram pratos do cardapio ou preparacfes elaboradas
especialmente para eles e 72% relataram poderem copiar as receitas. Em relagdo a
experiéncia do estagio, 91% consideraram como algo produtivo e declararam terem
aprendido coisas novas. Dentre os itens que consideraram de maior importancia para se
sentirem bem recebidos foi a cordialidade dos funcionarios (39%), terem novos
desafios (37%) e com menor importancia o fato de poderem copiar as receitas (54%).
Pbde-se perceber que os alunos priorizaram as relacfes de hospitalidade e que estas
sdo fundamentais para se sentirem bem num local estranho.

PALAVRAS-CHAVE: Hospitalidade; Gastronomia; Estudantes; Estagio.

ABSTRACT

This article is a trial to understand the hospitality perception during a supervisioned
stay of students of gastronomy, bakery and pastry technology course from one S&o
Paulo University. The survey was made using questions to 46 students, with nine
negative or positive reply test and another grade test pointing the most important item
in the welcome stay. The results showed that 76% of the students in the first day had
the company of one supervisor, 93% received meals in the place of the stay, 89%
tasted dishes from the menu or special made meals for them and 72% pointed out the
importance of coping the recipes, 91% of the students considered the stay very useful
in learning new things. The most important facts in the welcome were the people
cordiality (39%) and new challenges (37%), and less importance the copy of the
recipes (54%). From the survey was an under stabled that the students considered
relationships as their priority the hospitality relationships and that is essential for being
welcomed in a stage atmosphere.

KEYWORDS: Hospitality; Gastronomy; Students; Stay.



1. INTRODUCAO

H& poucos anos iniciaram-se no Brasil 0s cursos seqlienciais em gastronomia
ou tecndlogos, ambos de média ou curta duracdo. Antes disso, havia apenas cursos
técnicos ou informais, voltados principalmente para aqueles que buscavam uma
oportunidade de se especializarem, pois muitos ja trabalhavam numa cozinha, e nédo
possuiam condi¢des de frequentar um curso superior. O primeiro curso técnico para a
formac&o de cozinheiros foi criado em 1969, pelo SENAC, em Aguas de S&o Pedro.
Hoje, mais de 13 instituicGes de ensino superior ja oferecem o curso de gastronomia. E
preciso reforcar também que os cursos tecnélogos e seqiienciais tiveram uma imensa
demanda nos ultimos anos, principalmente nas institui¢cGes privadas. Este fato é devido
principalmente a divulgacdo na midia da profissao de chef de cozinha e dos programas
de televisdo que acabam por “glamourizar” a profissao.

A intencdo da criacdo destes cursos foi a formacdo rapida de profissionais, que
executem determinadas tarefas requeridas, em maior ou menor grau, pelo mercado de
trabalho. Os cursos superiores de tecnologia possuem uma duragdo menor que 0S
cursos de graduacado, podendo ser organizados por etapas ou modulos (Almeida, 2005).

Dentre varios modulos tedricos e praticos, a legislacdo vigente coloca o estagio
supervisionado como uma etapa para a conclusdo destes cursos. Desta forma,
compreendemos gue 0s cursos que oferecem o estagio, estdo levando os seus alunos
mais proximos a realidade do mercado de trabalho. Além disso, a grande procura por
cursos superiores em gastronomia e o grande volume de formandos na area esta
alterando o perfil destes profissionais, cada vez mais especializados. Em matéria a
revista Cozinha Profissional, Rodolfo Krause explica que a gastronomia é parte
fundamental do turismo e exige um profissional qualificado para atender a essa
demanda com competéncia, por isso a necessidade de investir na mao-de-obra desse
setor de servigco. Além disso, ele reforca a importancia do estdgio como complemento
para a préatica da teoria aprendida na escola e diz que esta é a etapa mais importante na
concluséo do curso.

O estagio é um local concebido como um campo de treinamento, um espago no
qual o aluno pode colocar em préatica seus conhecimentos adquiridos. O estagio € o

locus onde a identidade profissional do aluno é gerada, ou seja, € 0 momento no qual o



aluno percebera a realidade da sua profissdo, gerando o desenvolvimento de uma
reflexdo critica e analitica de seu trabalho (Buriolla, 2006, p.13).

Para analisarmos como o aluno se sente recebido em seu estagio,
primeiramente precisamos compreender o seu significado que, segundo o Dicionério
Michaelis, é: 1 Periodo, fase, etapa. 2 Tempo de prética ou tirocinio para o exercicio de
certa profissao.

Deve-se reforgar, entretanto, que o estagio € uma tarefa do aluno e a superviséo
é incumbéncia da universidade, que estd representada pelo professor. Portanto, é
importante que o professor supervisione esta tarefa para torna-la produtiva. Muitos
alunos reclamam que em seus estagios sao tratados apenas como mao-de-obra barata,
com designacdo de tarefas ndo condizentes com as suas areas de estudos, e até com
carga horaria bem superior a estabelecida em contrato. Por isso, € importante que o
professor acompanhe seus alunos para reconhecer possiveis problemas. Por parte do
aluno, é importante que o mesmo atue com interesse, demonstre suas habilidades e
conhecimentos adquiridos com humildade, ou seja, saiba ouvir para aprender, além de
ser educado e cordial com as pessoas do local de trabalho (Bianchi, Alvarenga e
Bianchi, 2001, p.16-17).

Em relagdo & hospitalidade podemos dizer que é um termo cheio de
ambiglidades e interpretacbes. H4& muito tempo que as relacBes de hospitalidade
estabelecem normas para o convivio social, no entanto, hd pouco tempo estudamos
estas relagcdes. A hospitalidade tem raizes profundas na histéria da humanidade e esta
associada tanto a aspectos sociais quanto religiosos. Entre as diversas formas de defini-
lo, uma delas seria a abertura para o acolhimento temporario e neste sentido, o estagio
obrigatério se encaixa, pois se trata de um local que o aluno ird frequentar,
temporariamente e manter relagdes com outras pessoas, obedecendo a regras e normas
estabelecidas pela cozinha.

A hospitalidade consiste em ultrapassar uma fronteira sem aboli-la, ou seja,
uma permissdo temporéria (Godbout, 1999). E o primeiro passo para a alteridade,
primeiro grau de compromisso, uma despesa que permite dilatar ou se contrair,
multiplicar as relagdes no seu interior ou circular na dire¢éo de outros grupos (Gotman,
2001). Aquele que recebe d& alimento, espaco, protecdo e seguranca, mas todo dom

(Godbout e Caillé, 1992), ndo € incondicional, no sentido de que aquele que recebe ndo



pode dispor a vontade do que recebeu como o consumidor na troca mercantil. A
hospitalidade ndo consiste em dar um espago ao outro, mas em receber o outro no seu
espaco. Desta forma, podemos entender que o estagio ndo € um compromisso de
trabalho, ele ocorre porque alguém da o seu espaco para que 0 outro possa receber
mais conhecimentos e praticas. Mas, ndo podemos esquecer que na troca de
experiéncias, aquele que chega, também traz uma bagagem de conhecimentos que sera
transmitida ao outro. Esta é a relacdo social a qual chamamos de hospitalidade (dar,
receber e retribuir).

A gastronomia sendo um dos cursos que mais cresce no Brasil e 0 estagio
supervisionado uma etapa de grande importancia na formacao destes profissionais, o
presente artigo tem como objetivo a percepcdo da hospitalidade no estagio
supervisionado dos alunos do curso tecnélogo e do curso sequiencial em gastronomia,
confeitaria e panificagdo, ou seja, como s&o acolhidos num ambiente estranho, como
sdo tratados pelos funciondrios e se possuem acesso a novas informacGes e

experiéncias.

2. CASUISTICA E METODO
2.1 Desenho do estudo

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa descritiva de opinido, que visa a
deteccdo de atitudes, pontos de vista e preferéncias pessoais da populacao envolvida no

estudo.

2.2 Populacdo e amostra

Foram estudados os alunos inscritos na disciplina de estagio supervisionado
dos cursos superior em gastronomia, tecndlogo em gastronomia e superior em
panificacdo e confeitaria de uma Universidade da cidade de S&o Paulo. A escolha dos
alunos participantes foi feita com o critério de estarem inscritos na disciplina de
estagio supervisionado, independente do semestre em que se encontravam, e apés

terem passado pelos critérios de incluséo e exclusao estabelecidos abaixo:



2.2.1 Critérios de incluséo e excluséo

Fizeram parte da pesquisa todos os alunos inscritos na disciplina de estagio
supervisionado, desde que:

a) Tivessem aceitado participar, de livre e espontanea vontade, do estudo e apos terem
reenviado o e-mail que trazia o “Termo de aceitacdo e consentimento”.

b) Tivessem respondido o questionario de maneira adequada.

Em contra partida, o ndo atendimento dos critérios referidos excluiu o aluno.

2.2.2. Amostra e n amostral

Tratou-se do método naturalistico de amostragem, com o tamanho amostral escolhido
a priori: o total da populacdo de alunos que se encontrava em fase de estagio, nos
referidos cursos, era de 113, e optou-se por selecionar, para o estudo, 40% da
populagdo. Portanto, os 46 primeiros alunos que devolveram adequadamente as
respostas por e-mail foram os que participaram do estudo.

2.2.3. Coleta dos Dados

Os dados foram coletados por meio de questionario que constava de 9 testes de
alternativas, com respostas sim ou ndo (quadros de 1 a 9) e 1 teste em escala que
captou o que os alunos consideram, numa escala de 1 a 6, ser 0 mais importante (6), e
0 menos importante (1), para se sentirem bem recebidos em seus estagios (Tabela 1). O
questionario foi encaminhado por endereco eletrénico, para os alunos estagiarios dos
referidos cursos, e devolvido para o endereco eletronico do responsavel pela

investigacao.

3. RESULTADOS
3.1 Analise descritiva dos dados

Os dados relativos ao tipo de estabelecimento que os alunos estdo estagiando
encontram-se no Quadro 1 na qual pode ser observado que 30,5% declararam ser
estabelecimento comercial “up scale”, 28,3% em comercial moderado, 28,3% em
estabelecimento comercial “middle”, 6,5% em comercial “fast-food”, 2,1% em

restaurante institucional e 4,3% em outro tipo de estabelecimento.



Quadro 1 Distribuicdo dos alunos, segundo a tipologia de estabelecimento em que
fazem seu estagio. Numero amostral (n), percentagem (%).

Tipo Estabelecimento Alunos Total
n %

Comercial “up sacale” 14 (30,5)
Comercial “moderado” 13 (28,3)
Comercial “middle” 13 (28,3)
Comercial “fast-food” 03 (6,5)
Institucional 01 (2,1)
Hospitalar 00 (0,0)
Outro 02 4,3)
N Total 46 (100)

Quanto ao fato de fazerem estdgio remunerado, 54,35% dos alunos
responderem receber remuneracdo no estagio e 45,65% responderam ndo receberem

remuneracao. (Quadro 2)

Quadro 2 Distribuicdo dos alunos, segundo o estagio ser ou ndo remunerado. NUmero
amostral (n), percentagem (%).

Variavel Alunos Total
Recebe remuneracdo n %
Sim 25 (54,35)
Néo 21 (45,65)
N Total 46 (100)

Nas questdes de como foram recebidos no estagio, 76% dos alunos declararam
terem sido acompanhados por um responsavel, que Ihe mostrou todo o funcionamento
do estabelecimento, enquanto 24% dos alunos declararam ndo terem sido

acompanhados por ninguém. (Quadro 3)

Quadro 3 Distribuicdo dos alunos, segundo o dono , chef ou responséavel terem
mostrado todo o funcionamento do estabelecimento para o aluno. Ndmero amostral
(n), percentagem (%).

Variavel Alunos Total
Mostrou o funcionamento n %

Sim 35 (76)

Nao 11 (24)

N Total 46 (100)




Em relacdo a receberem refeicdo dentro do estabelecimento, 93,5% responderam

receberem refeicdo e 6,5% responderam néo receberem. (Quadro 4)

Quadro 4 Distribuicdo dos alunos, segundo receberem refeicdo dentro do
estabelecimento. Numero amostral (n), percentagem (%).

Variavel Alunos Total
Recebe refeicdo n %
Sim 43 (93,5)
Né&o 3 (6,5)
N Total 46 (100)

Ainda em relacdo a alimento, 89% declararam poderem provar pratos do cardapio ou
ja terem recebido um prato feito especialmente para eles, contra 11% que nunca

receberam ou provaram pratos especiais. (Quadro 5)

Quadro 5 Distribuicdo dos alunos, segundo permitirem que o aluno prove pratos do
cardapio ou prepararem pratos especiais para eles. Numero amostral (n), percentagem
(%).

Variavel Alunos Total
Prova pratos n %
Sim 41 (89)
Néao 5 (11)
N Total 46 (100)

Em relacdo ao desempenho do trabalho, 91% dos alunos declararam executarem
tarefas de seu campo de atuacéo e aprenderem coisas novas contra 9% dos alunos que

declararam que n&o. (Quadro 6)

Quadro 6 Distribuicdo dos alunos, segundo as pessoas permitirem que o aluno execute
tarefas do campo de atuacdo dele e ensinam coisas novas. Numero amostral (n),
percentagem (%).

Variavel Alunos Total
Execute tarefas campo atuacéo n %
Sim 42 (91)
Néo 4 9)

N Total 46 (100)




Em relacdo a permissdo de copia de receitas, 72% dos alunos declararam poderem

copiar e 28% responderam nao poderem copiar as receitas. (Quadro 7)

Quadro 7 Distribuicdo dos alunos, segundo terem acesso e poderem copiar as receitas.
NUmero amostral (n), percentagem (%).

Variavel Alunos Total
Acesso as receitas n %
Sim 33 (72)
NZo 13 (28)
N Total 46 (100)

Na questdo de como os alunos se sentem recebidos pelos outros funcionarios
contratados do estabelecimento, 74% dos alunos declararam sentirem-se aceitos além
de receberem ajuda dos funcionarios; 24% declararam perceberem que os funcionarios
sentem-se ameacgados com a sua presenca, mas que recebem ajuda; 2% disseram que
percebem que os funcionarios sentem-se ameacados com sua presenca e que ndo lhes
ajudam e ninguém declarou sentir-se num ambiente hostil, no qual ninguém lhe ajuda.
(Quadro 8)

Quadro 8 Distribuicdo dos alunos, conforme como se sentem recebidos pelos
funcionérios contratados do estabelecimento. NUmero amostral (n), percentagem (%).

Variavel n %
Os funcionérios aceitam-me e ajudam-me 34 (74)
Os funcionérios sentem-se ameagados, mas me ajudam 11 (24)
Os funciondrios sentem-se ameagados e ndo me ajudam 1 2)
Sinto-me num ambiente hostil e ninguém me ajuda 0 (0]

N Total 46 (100)

Na Tabela 1 podemos observar que na escala (6) 39% dos alunos acham que o
mais importante para se sentirem bem recebidos em seu estagio é que as pessoas sejam
alegres e cordiais com eles. Na escala (5), 37% dos alunos acham que é importante
aprenderem coisas novas e terem novos desafios.

Na escala (4) 30% dos alunos acham importante que elogiem o seu trabalho. Na

escala (3) 32,5% preocupam-se com o respeito pela carga horéaria de trabalho, na escala



(2), ou seja, em pendltimo lugar numa escala de importancia, pode-se notar que as
respostas dos alunos foram as mais equitativamente distribuidas por todas as variaveis
estudadas, ressalta-se apenas a “elogiar o trabalho”, como sendo a que mais se
sobressaiu (26%).

Na escala (1), ou seja, aquela que os alunos consideram como sendo de menor
peso no estagio, o item “copiar receitas” foi o mais representativo, com 54% dos
alunos assinalando essa variavel como tendo pouca ou nenhuma importancia para o

estagio.

Tabela 1- Distribuicdo dos alunos em relacdo ao grau de importéncia (sendo 6 o de
maior importancia e 1 o de menor importancia) para serem bem recebidos no estagio.
NUmero amostral (n), percentagem (%).

Escala | n | Sejam | n | Salario | n Novos | n | Carga | n | Copiar | n Elogiar
cordiais desafios horaria receitas trabalho
% % % % % %
6 18 39 6 13 15 32,5 2 4,5 3 6,5 2 4,5
5 5 11 6 13 17 37 9 19,5 4 8,5 5 11
4 6 13 9 19,5 2 4,5 10 22 5 11 14 30
3 6 13 12 26 1 2 15| 325 2 4,5 10 22
2 9 19,5 8 17,5 2 4,5 8 17 7 15,5 12 26
1 2 4,5 5 11 9 19,5 2 4,5 25 54 3 6,5
totais | 46 100 46 100 46 100 46 100 46 100 46 100

E em relacdo ao fato dos alunos considerarem a experiéncia do estagio como
algo produtivo para a sua carreira na area de gastronomia, 91% dos alunos considerou

que sim e 9% dos alunos considerou que ndo. (Quadro 9)

Quadro 9 Distribuicdo dos alunos, segundo considerarem a experiéncia do estagio
como algo produtivo. Numero amostral (n), percentagem (%).

Variavel Alunos Total
Experiéncia produtiva n %

Sim 42 (91)

N&o 4 (9)

N Total 46 (100)




4. DISCUSSAO

E um fato indiscutivel que o estagio supervisionado é uma forma de
profissionalizar o estudante, mostrando a realidade do mercado de trabalho. Algumas
das fungBes do estdgio, segundo Roesch 1996 seriam: aplicar na préatica os
conhecimentos teoricos aprendidos no curso; avaliar a possibilidade de sugerir
mudancas nas organizacOes; enfrentar problemas reais nas organizac6es; experimentar
a resolucdo de problemas com uma responsabilidade limitada; avaliar o mercado de
trabalho; aprofundar sua &rea de interesse e testar sua habilidade de negociacdo
(Roesch apud Bianchi, Alvarenga e Bianchi, 2001, p.19).

Com base na lei o estagio supervisionado possui um importante papel na
formacdo profissional, gerando entrosamento entre a escola e 0 mercado de trabalho.
Deve contemplar também o exercicio do aluno aprender a preencher relatérios,
desenvolvendo também uma atividade académica construtiva.

No presente estudo, pode-se constatar que a maior parte dos alunos (59%)
procura estagio em estabelecimentos comerciais de luxo, o que foge da realidade de
trabalho, pois, este tipo de estabelecimento compreende apenas uma pequena fatia de
mercado. Mas ainda existe a “glamourizacdo” da profissdo na midia e na propria
mentalidade das escolas, que ainda promovem como sendo bem sucedido o aluno que
consegue estagiar com um renomado “chef” ou num estabelecimento comercial de
luxo, reflexo de status e poder.

Apesar de sabermos da grande importancia do aluno no estagio supervisionado
como forma de conhecer o mercado de trabalho e desenvolver as atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural, muitas vezes estas relacbes nao sdo
respeitadas. Por parte do aluno, muitas vezes o estagio € visto apenas como mais uma
matéria que deve ser cursada e que ndo precisa da presenca dele em sala de aula, ou
seja, € mais facil e ndo requer tanto o seu esforco no aprendizado.

Outro problema a ser enfrentado é ndo encarar o estagio como emprego, seja
ele temporario ou de duracdo indeterminada, pois ndo cria vinculo empregaticio e é
regido por legislacdo especifica. Desta forma, nem o aluno deve encarar como um
emprego, nem o estabelecimento devem usar a disponibilidade do estagiario como

méao-de-obra barata, no qual apenas usa seu trabalho sem dar retorno de aprendizado



necessario. Ou seja, aceita o estagiario sem permitir de fato o acesso dele aos trabalhos
ou sonega informacdes. Portanto, estas relacdes sdo muito delicadas e o estagiario deve
ter sempre uma atitude séria e ética para evitar constrangimentos na empresa. No
entanto, o estudo mostra que a maior parte dos alunos recebe uma remuneragéo pelo
seu trabalho 54,35%, que pode ser associado como mdo-de-obra barata, jA que a
remuneracdo do estagiario € bem menor que a de um funcionario da casa, que muitas
vezes exerce as mesmas fungdes que o aluno.

Segundo Lima, o estagio ndo pode ocorrer desvinculado da proposta do curso
de formagdo. E necessario que o estagio seja assumido e cada vez mais trabalhado
como um campo de investigacdo e producdo de conhecimentos, que precisa sempre de
novos olhares. Isto foi observado com a declaracdo de 91% dos alunos em dizerem que
0 estagio permite que eles atuem em seu campo de trabalho e que aprendem coisas
novas, além de considerarem na mesma percentagem como algo produtivo para a sua
carreira na area de gastronomia.

Desta forma, as instituicbes de ensino superior deveriam estar mais atentas as
relacbes entre os alunos e as empresas publicas e privadas, acompanhando as
mudancas que ocorrem no mercado. Além disso, o estagio obrigatério deveria ser
tratado como prioridade e dispor de maiores recursos para 0 planejamento e para a
supervisdo. (Barbosa, 2005).

Como o conhecimento técnico na area de gastronomia ainda € muito recente,
encontramos um quadro bastante problematico nas relagcBes entre os alunos e 0s
funcionarios. Grande parte dos funcionarios que trabalham nas cozinhas sdo pessoas
que ndo tiveram estudo e que aprenderam o oficio na pratica. Para muitos deles, a
presenca do aluno gera insegurancga, pois representa uma ameaca para 0 Seu emprego.
Por parte dos alunos, muitos demonstram arrogancia e atitude de superioridade, pois
créem que sabem mais do que o funcionario que ndo teve o conhecimento técnico.

Por isso é importante lembrar que as relacbes devem ser de troca, ou seja, 0S
alunos devem ter uma postura mais humilde para aprender com aquele que possui
muita experiéncia préatica, assim como o funcionario deve enxergar o aluno como uma
pessoa que também pode transmitir conhecimentos. No estudo observamos que 74%

dos alunos acham que os funcionarios os recebem bem e que lhes ensinam coisas



novas, mas 26% dos alunos ainda acham que os funcionérios se sentem ameacados
com a presenca deles.

E importante lembrarmos que para compreendermos a hospitalidade devemos
entendé-la como um fenémeno associado & moral humana, a ética e a solidariedade
que deve existir na relacdo de dois ou mais protagonistas que interagem ao buscar o
“calor humano” (Barbosa, 2005).

As relacdes de hospitalidade ndo sdo equivalentes, ou seja, quem recebe sempre
estd numa situacdo de superioridade por agquele que é recebido. Neste sentido, devemos
entender que o aluno chega num local estranho e, portanto existe o constrangimento de
transpor a barreira da aceitacdo do grupo ja pertencente ao espaco. A forma como ele
sera recebido no ambiente de trabalho, refletira diretamente no seu desempenho.

Sabendo destas relacGes fica mais facil compreender o porqué dos alunos
acharem que para que eles se sintam bem recebidos no estagio € preciso que as pessoas
sejam alegres e cordiais com eles e que neste espaco eles possam receber novos
desafios e aprender coisas novas. Ou seja, 0 mais importante para eles esta baseado nas
relacbes humanas. Realmente, num ambiente hostil, por melhor que seja a equipe
atuante, h4 comprometimento de todo o processo de aprendizagem, pois gera
ansiedade e insatisfacdo, por parte dos alunos, que chega a prejudicar a capacidade de
aquisicdo de novos conhecimentos.

E nos pequenos gestos que os alunos percebem a hospitalidade dentro do
estagio, ou seja, pela cordialidade dos outros em mostrar o funcionamento do
estabelecimento, em poderem experimentar pratos que seriam elaborados apenas aos
clientes em mostrar coisas novas e fazer com que eles sintam parte daquela equipe de
trabalho. Por outro lado, 0 menos importante para os estagiarios é poderem copiar as
receitas, pois, ao aprenderem, a cépia deixa de ser importante, pois eles passam a

dominar as técnicas e estas jamais sao esquecidas.
5. CONCLUSAO
Com os resultados do presente trabalho, ficou evidente a importancia da

hospitalidade nos estagios desenvolvidos pelos alunos do curso superior e tecnélogo

em gastronomia e dos alunos do curso superior de panificagdo e confeitaria.



Surpreendentemente esta foi considerada a condi¢do primordial para que o estagio
resulte de maneira adequada, satisfatdria e produtiva. Por outro lado, a cdpia de receita,
considerada como de pouca importancia para o0 estadgio, denota um sinal de
amadurecimento profissional, e até mesmo, que esses alunos estdo aptos para iniciarem

os desafios do mercado de trabalho.
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