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RESUMO

SANTOS, Filipe Pessoa dos. Os bacharelados de Gastronomia no Brasil sob a 6tica da
Funcdo Social da Universidade Publica: Por uma Ecologia de Saberes no Ensino de
Gastronomia. Rio de Janeiro, 2022. Dissertacdo (Mestrado em Educacéo em Ciéncias e Saude)
— Programa de Pés-graduacdo em Educacdo em Ciéncias e Saude, Instituto Nutes de Educacéo
em Ciéncias e Saude, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2022.

A Gastronomia vem ganhando cada vez mais espaco na sociedade atual, permeando diferentes
discursos e assumindo variados significados. A sua histéria parte de uma realidade
eurocentrada, visto que as maiores referéncias da area sao oriundas do velho continente, como
0 caso da Franga, que abordamos nesta pesquisa como a principal fonte de conhecimento
hegemodnico na Gastronomia. No Brasil, a expansdo da Gastronomia no cenario do ensino
superior culminou no surgimento do contexto de estudo deste trabalho, que sdo os bacharelados
em Gastronomia, oferecidos por universidades publicas. Compreendemos essas instituicdes
como portadoras de uma funcdo social garantida pelas suas premissas constitucionais de
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, por isso, a partir dos estudos de
Boaventura de Sousa Santos, salientamos a ideia contra hegeménica de Ecologia dos Saberes,
teoria inspiradora de uma proposta de Ecologia dos Saberes no Ensino de Gastronomia, a qual
foi utilizada como lente para o estudo a fim de destacar o potencial dessas formagdes pelo
reconhecimento de suas limita¢des e promocao de sua ac¢do socialmente consciente. A pesquisa
adotou uma metodologia de analise documental, tendo como objetos de estudo os PPC e
curriculos dos cinco cursos de bacharelado em Gastronomia de Universidades Publicas, e com
uma inspiragao no pensamento dialético para desenvolver suas analises. O objetivo do trabalho
foi de buscar dialogar sobre as auséncias e emergéncias destes documentos, para pensar uma
formacéo transdisciplinar, critica e cidada, que promova a legitimacdo destes cursos. Como
resultado apontamos que foi possivel compreender o valor de um PPC, a necessidade de
estabelecer o senso de comunidade e o seu potencial quando pensado de forma inovadora,
reconhecer alguns aspectos hegemonicos e enxergar no contexto documental a real influéncia
e existéncia dos mesmos, e perceber o poder do mercado e do sistema neoliberal para essas
formacBes, o que se coloca como um grande desafio para esses cursos. Ha a exigéncia
constitucional, epistemologica e ética de cumprir a funcao social das instituicdes, a0 mesmo
passo que se deve promover uma formagéo que possibilite a inser¢do profissional no mercado
de trabalho. O fato que discutimos € a perspectiva de um ensino de Gastronomia, que nao se
limite a atender as demandas mercadoldgicas, mas se comprometa com a formacéo de cidadaos
criticos e engajados eticamente com a transformacao das estruturas sociais que oprimem,
violam direitos e aprofundam as desigualdades sociais.

Palavras-chave: Gastronomia; Ensino de Gastronomia; Ensino superior de Gastronomia;
Funcéo Social da Universidade; Ecologia dos Saberes.



ABSTRACT

SANTOS, Filipe Pessoa dos. Os bacharelados de Gastronomia no Brasil sob a otica da
Funcdo Social da Universidade Publica: Por uma Ecologia de Saberes no Ensino de
Gastronomia. Rio de Janeiro, 2022. Dissertacdo (Mestrado em Educacdo em Ciéncias e Saude)
— Programa de Pos-graduacdo em Educacdo em Ciéncias e Saude, Instituto Nutes de Educacéo
em Ciéncias e Saude, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2022.

Gastronomy has been gaining more and more space in today's society, permeating different
discourses and assuming different meanings. Its history is part of a Eurocentric reality, since
the greatest references in the area come from the old continent, as is the case of France, which
we approach in this research as the main source of hegemonic knowledge in Gastronomy. In
Brazil, the expansion of Gastronomy in the higher education scenario culminated in the
emergence of the study context of this work, which are the Bachelors in Gastronomy, offered
by public universities. We understand these institutions as bearers of a social function
guaranteed by their constitutional premises of inseparability between teaching, research and
extension, therefore, based on the studies of Boaventura de Sousa Santos, we emphasize the
counter-hegemonic proposal of Ecology of Knowledge, a theory that inspires a proposal of
Ecology of Knowledge in Gastronomy Teaching, which was used as a lens for the study in
order to highlight the potential of these formations by recognizing their limitations and
promoting their socially conscious action. The research adopted a methodology of document
analysis, having as objects of study the PPC and curricula of the five Bachelor's Degree courses
in Gastronomy at Public Universities, and with an inspiration in dialectical thinking to develop
their analyses. The objective of the work was to seek to dialogue about the absences and
emergencies of these documents, to think about a transdisciplinary, critical and citizen training,
which promotes the legitimacy of these courses. As a result, we point out that it was possible
to understand the value of a PPC, the need to establish a sense of community and its potential
when thought of in an innovative way, recognize some hegemonic aspects and see in the
documentary context their real influence and existence, and realize the power of the market and
the neoliberal system for these courses, which poses a great challenge for these courses. There
is a constitutional, epistemological and ethical requirement to fulfill the social function of
institutions, while training must be promoted that enables professional insertion in the labor
market. The fact that we discuss is the perspective of a Gastronomy teaching, which is not
limited to meeting market demands, but is committed to the formation of critical citizens and
ethically engaged with the transformation of social structures that oppress, violate rights and
deepen inequalities. social.

Keywords: Gastronomy; Teaching of Gastronomy; Higher education in Gastronomy; Social
Function of the University; Ecology of Knowledge.
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1 INTRODUCAO
1.1 Apresentacdo e motivacao pessoal

Dou inicio o esse trabalho contextualizando minha trajetdria e meu interesse académico
na anélise proposta. Como gastrdnomo, formado na terceira turma do primeiro bacharelado em
Gastronomia do sudeste do Brasil, faco da minha experiéncia e da minha formacéo na UFRJ as
principais motivagoes para criagdo dessa pesquisa.

Conduzo esse trabalho a partir do meu olhar de Gastrénomo, aspirante a pesquisador
desta area que muitos nem consideram ser uma area do conhecimento. Minha compreenséo
sobre a Gastronomia parte de uma visdo ampliada, que compreende a existéncia de uma
complexidade inerente ao campo, assumindo o potencial transdisciplinar da Gastronomia,
capaz de se relacionar com diversas outras areas evidenciam como a capacidade de gerar
possibilidades de se estudar as sociedades na qual vivemos, ou seja, a Gastronomia como uma
lente para olhar o mundo.

Dessa forma, meu interesse em conduzir esta pesquisa surgiu a partir da minha
experiéncia como estudante do curso de bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal
do Rio de Janeiro, de modo que, ap6s alguns anos de estudos, pude compreender a
complexidade do sistema universitario e as multiplas oportunidades que este oferece para o
desenvolvimento de atividades para além do ensino, como por exemplo a pesquisa e a extensao,
e pensar quais seriam as possibilidades de desenvolvimento da Gastronomia apds seu
estabelecimento nesse contexto.

Durante este trajeto, que durou e 2012 a 2016, pude perceber que a Gastronomia se
estabelecia de forma instavel no contexto académico, como por exemplo: a dificuldade de
estabelecer referéncias tedricas proprias da Gastronomia nos momentos de desenvolvimentos
de projetos e atividades; a dependéncia tedrica de outras disciplinas como Nutri¢do, Turismo,
Administracéo e entre outras; o peso do conhecimento técnico em detrimento do conhecimento
tedrico de algumas disciplinas; o esteredtipo construido pela sociedade a respeito da profissao
que influencia na expectativa de formacdo desse profissional; e também da escassez de
iniciativas relacionadas a pesquisa para a constru¢cdo de conhecimento para 0 campo.
Obviamente, cabe ponderar que, esses fatos se colocavam como reflexo do momento inicial
que a Gastronomia estava vivendo no espaco académico.

Portanto, a partir do meu local de egresso de um curso de bacharelado em Gastronomia
de uma Instituicdo Pablica, da posicdo de uma pessoa que viveu a realizacdo desse projeto de

curso, que foi formado dentro dessa estrutura, eu desenvolvi um interesse em compreender
11



como os cursos de bacharelado em Gastronomia se relacionam com o contexto da educagéo
publica nas Universidades, levantando questdes sobre o que caracteriza essa formacao
universitaria, qual seu diferencial em relagdo aos cursos superiores tecnologicos e como se
estabelece a relacdo entre esses cursos com 0s principios de ensino, pesquisa e extensao, visto

0 compromisso que a Universidade pablica possui com a producao de pesquisa e conhecimento.

1.2 Problematizacgéo e objetivos da pesquisa

A Gastronomia ganhou um importante espago na sociedade atual, permeando diferentes
discursos e assumindo variados significados. Semanticamente, a palavra “Gastronomia”, criada
na Grécia antiga, por volta de 350 a.C., é composta pelos vocabulos gaster, que significa
estdmago, e nomo, que significa lei; logo, sua etimologia apresenta o significado de “o estudo
das leis do estdmago”. Além dessa definigdo, a Gastronomia também é entendida como uma
arte que busca evidenciar o sentido do prazer ao paladar. No entanto, juntamente a estes
conceitos, pode-se atribuir outros significados que circundam os atos de preparar e comer 0s
alimentos, partindo do pressuposto de que estes, também, carregam valores simbolicos e sociais
que proporcionam uma percepcdo das sociedades dentro de sua complexidade, e além disso
contribuem com o decurso da socializagdo entre segmentos, grupos, povos e na¢des (FRANCO
2001; BOLAFFI, 2000).

Dessa forma, apresentamos a Gastronomia como um campo de conhecimento com
potencial de sintetizar uma relacdo transdisciplinar com diversos outros, os quais envolvem as
dimens@es da existéncia humana, seja social, politica, cultural e espiritual (SAVARIN' 1995;
SANTICH, 2004). Destaca-se essa multiplicidade da Gastronomia em estabelecer rela¢cdes com
diferentes assuntos, profissdes, oficios e campos cientificos, como um potencial de uma janela
para 0 mundo, uma maneira de compreender as culturas (GILLESPIE, COUSINS, 2001). Deste
modo, a Gastronomia, atualmente vem sendo mais problematizada e discutida, principalmente
guanto a sua validade como campo de conhecimento, o que traz a tona uma realidade de disputa
pelo mesmo, no sentido em que outros campos com estruturas de poder mais consolidadas, se
apropriam da Gastronomia como seus objetos de pesquisa (FERRO, 2018).

Quando se compreende a Gastronomia como associada a relagdo do ser humano com o
alimento e suas transformacdes, visao essa recente, seria bem remoto o entendimento sobre sua
origem — ja que desde que existe, o sujeito se alimenta. Contudo, em uma perspectiva historica,
a concepcdo de Gastronomia — tendo por base sua origem europeia — muito se associa a

valorizacdo do alimento nas relagdes sociais, sendo um notavel marcador de status social (a
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exemplo dos banquetes e da valorizagdo de comportamentos refinados a mesa). Se, durante
muito tempo as atividades de cozinhar, em diferentes povos, era reservada a escravos; com a
valorizacdo da Gastronomia europeia, observa-se a escalada do status de chefs de cozinha e a
criacdo de um mercado voltado para a capacidade de diferenciagcdo social que a comida pode
proporcionar (FREIXAS; CHAVES, 2008).

Foi entdo com a consolidacdo da Frangca como centro cultural do mundo, durante o fim
do século XIX, que a Gastronomia francesa se firmou de forma hegemdnica como a base para
o fortalecimento dos alicerces da Gastronomia, tanto com relagdo as técnicas, quanto as
estruturas para validacdo do que é ou ndo Gastronomia (FERGUSON, 1998; FRANCO, 2001,
POULAIN, 2004; POULAIN, NEIRINCK, 2004; DROUARD, 2007; FREIXA; CHAVES,
2008). Portanto, essa visdo eurocéntrica francesa da Gastronomia, que ainda esta posta, é
construida sob pressupostos elitistas de apreciacdo do belo, valorizacao de status, diferenciacéo
social, e de luxo e riqueza. Nessa perspectiva, a formagdo de profissionais da &rea
historicamente se constituia no desenvolvimento da pratica, pautada na dedicacéo laboral e em
uma relacéo de aprendiz e mestre, na qual o chef de cozinha exercia o papel de mentor enquanto
0s aspirantes a cozinheiros se expunham a intensas jornadas de trabalho, que por vezes sequer
eram remuneradas, e que duravam anos até que os aprendizes adquirissem reconhecimento
suficiente para ascenderem como chefs de cozinha (TSCHUMI, 1994; DANAHER, 2012;
BROWN, 2013).

Esse modelo ndo formal, sem conexdes com instituicdes de educacdo, perdurou por
muitos anos, partindo da ascensdo da Gastronomia na sociedade europeia do seculo XVI e
XVII, até o surgimento das primeiras instituicdes dedicadas ao Ensino de Gastronomia no final
do século XIX. Porém, ainda assim com caracteristicas técnicas, voltadas para a pratica, s6 que
de forma mais estruturada e eficiente, ou seja, formava mais rapidamente (DANAHER, 2012;
BROWN, 2013).

Partindo para o contexto brasileiro, inicialmente, a formacdo destinada & Gastronomia
também reproduzia as estruturas europeias, com objetivo de formar pelo trabalho. A oferta de
uma proposta formal teve seu inicio nos anos 1950, fomentada pelo surgimento do Servico
Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI) e do Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC) que atuaram, principalmente, na oferta de cursos profissionalizantes
destinados a nichos especificos dentro da area — como exemplo do primeiro curso de Garcom
no Brasil (RODRIGUES, NERI, JHUN, 2009).
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A insercdo da Gastronomia no ensino superior brasileiro somente comegou a acontecer
no final dos anos 1990, conjuntura que resulta de acdes politicas como a reforma universitaria
de 1968 que consolida o ensino técnico para o nivel de graduacdo como forma de atender as
demandas do mercado e a Lei de Diretrizes e Base da Educagdo Nacional (LDB 9394/96), que
reforma o sistema educacional brasileiro em adequacao as necessidades do modelo de produgéo
neoliberal que incide fortemente sob os paises da América Latina. Dessa forma, criaram-se
estruturas para gque surgissem os cursos de formacao superior de Gastronomia, proporcionando
a oferta de cursos de graduacdo mais rapidos e com foco nas habilidades necessarias para
adentrar ao mercado de trabalho (RODRIGUES, NERI, JHUN, 2009; RUBIM, REJOWSKI,
2013; MENDES, FALEIRQOS, 2013).

A partir dos anos 2000, os cursos de Gastronomia comecaram a se tornar mais populares.
Gimenes-Minasse (2019) destaca que entre 1999 e 2017, s6 no estado de Sdo Paulo, foram
criados 47 cursos de graduacdo em Gastronomia, 0s quais eram predominantemente tecndlogos.
Essa caracteristica ainda € marcante na formacdo da area, como aponta Anjos et al. (2017), ao
destacar que dos 151 cursos superiores existentes em 2017 no Brasil, 142 eram tecndlogos.

Anjos et al (2017) compreendem a ascensdo dos cursos de formagdo como resposta
direta da demanda do mercado de profissionais com formacdo especifica para a area da
Gastronomia, destacando um cenario em que predomina um perfil técnico nessa estrutura de
formacdo, visto que as graduacdes tecnoldgicas tem por natureza o carater de formar para a
atuacdo imediata no mercado de trabalho. Os autores também destacam uma falta de equilibrio
entre a distribuicdo maior dos cursos tecnélogos nos &mbitos privado (118 cursos) em relacdo
ao publico (10 cursos). Este descompasso ainda é pequeno quando se trata dos bacharelados,
uma vez que, no momento de sua pesquisa, contabilizavam nove cursos, sendo quatro da
iniciativa privada e cinco em instituicfes publicas federais de ensino.

Uma problemaética inerente ao ensino superior técnico, predominante na formacao em
Gastronomia, é a tendéncia em limitar as estruturas formativas a um foco puramente técnico e
profissional, reduzindo os espacos direcionados ao ensino do processo cientifico, ja que a
formacdo tecndloga ndo se propbe a produzir pesquisa (MENINO, PETEROSSI,
FERNANDEZ, 2010). Com isso, reforca-se a tendéncia de que a Gastronomia seja um campo
essencialmente pratico, pouco voltado a construgcdo de conhecimento para o desenvolvimento
da area. Mendes e Faleiros (2013), ao estudar as formagdes tecnoldgicas superiores em
Gastronomia de Sdo Paulo, concluem que “as instituigdes de ensino pouco direcionam seus

discentes para 0 campo da pesquisa ou pelo menos no conhecimento introdutério de
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metodologia cientifica” (p.141), 0 que corrobora com a visédo de uma formacéo estritamente
voltada para a educacéo profissional.

Deste modo, direcionamos nosso olhar para as formacgdes que pretender extrapolar o
ensino técnico. Atualmente, o Brasil conta com 10 cursos de bacharelado em Gastronomia, um
nimero ainda pequeno, mas que pode vir a representar um cendrio de mudangas para essa
formacéo por se tratar de modalidades que, até entdo, a Gastronomia nao habitava. Dentre esses
10 cursos, cinco estdo localizados em Universidades publicas, sdo elas: a Universidade Federal
do Rio de Janeiro (UFRJ), Universidade Federal da Bahia (UFBA), Universidade Federal do
Ceara (UFC); Universidade Federal da Paraiba (UFPB) e a Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE). Além de se caracterizarem como bacharelados, o que ja presume uma
formacdo mais ampla quando comparada ao de tecnologo, estes cursos se situam em IES
publicas, especificamente da rede federal, as quais se apoiam em principios, garantidos
constitucionalmente, que valorizam o fomento da indissociabilidade das praticas de ensino,
pesquisa e extensdo (BRASIL, 1988), uma caracteristica que faz das Universidades publicas
importantes instituicdes de construcdo de conhecimento para (e com) a sociedade.

Esse cenario de formacéo universitaria na Gastronomia foi fomentado, principalmente,
pelo Programa de Apoio a Planos de Reestruturagéo e Expanséo das Universidades Federais, 0
REUNI, que foi instituido pelo governo federal em 24 de abril de 2007, para reestruturar e
expandir as Universidades federais. Assim, no ano de 2008, a UFBA criou seu curso de
bacharelado em Gastronomia; seguida por UFC em 2009; e UFRJ, UFPB que, em 2010,
também consolidam suas propostas. No entanto, a pioneira neste cenario, foi a UFRPE que, em
2004, antes mesmo do periodo de expansdo promovido pelo REUNI, concebeu o seu
bacharelado em Gastronomia e Seguranca Alimentar, que hoje tem a nomenclatura s6 de
Gastronomia.

Uma caracteristica que chama atencéo, é o fato de ndo haver uma unidade em relacdo a
essa formacdo universitaria. Cada um desses cursos é situado em uma &rea diferente, revelando
uma peculiaridade da Gastronomia que, tendo em vista seu aspecto transdisciplinar, assume
énfases diversas de acordo com a Universidade. Assim, por exemplo, o bacharelado da UFC
integra o Instituto de Cultura e Arte; o da UFPB integra o departamento de Gastronomia; o da
UFRPE constitui o Departamento de Tecnologia Rural; e a UFRJ e UFBA em Institutos de
Nutricdo. Essa variedade evidencia um campo de formacdo que ainda vem se constituindo e

criando sua identidade, que talvez nunca algo disciplinar e limitado, mas amplo.
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Neste trabalho, apesar de reconhecer essa diversidade, estamos considerando a
Gastronomia como uma formacéo que comporta a area da satde tendo em vista sua relevancia
nesse cenario, sendo a area mais comum dentre os bacharéis de Gastronomia em Instituicdes
de Ensino Superior (IES) publicas (UFBA e UFRJ). Aliado a isso, os cursos dessas duas
Universidades constituem a maior estrutura de formacao de bacharéis em Gastronomia em IES,
guando levamos em conta a disponibilidade de vagas que esses cursos oferecem. Isto €, na
UFBA, sdo 90 vagas anuais; e na UFRJ, sdo 50, totalizando 140 vagas anuais para a area da
salde. Este dado se destaca quando comparado com o0s outros trés cursos, que juntos
contabilizam 130 vagas anuais (UFPB:30 — UFC:40 — UFRPE:60), porém ndo existe uma
unidade entre as areas que eles se situam, como exposto anteriormente.

Como abordado, a expectativa criada sobre esses cursos se da, principalmente, por se
tratarem de formacdes até entdo inexistentes no cenario formativo da Gastronomia no Brasil.
Os cursos de bacharelado ganham esta notoriedade por se tratarem de formacbes que
normalmente se espera uma maior complexidade quando comparadas as formacoes
tecnologicas, devido principalmente a sua maior carga horaria, que € um reflexo de um curriculo
mais extenso, com mais disciplinas e um repertério maior e talvez mais diversos, que infere
uma realidade de uma formagdo mais abrangente.

Dito isso, 0 destaque destes cursos, além de passar por essa realidade inerente a sua
modalidade, também € devido ao fato de serem oferecidos por Universidades publicas, e é a
partir deste ponto que a presente pesquisa concretiza sua problematizacao.

O reconhecimento desse novo cendrio para a estrutura formativa em Gastronomia é
importante para conduzir essa contextualizagdo para sua principal articulagdo, que é a
compreensdo destes cursos a partir da realidade que eles se inserem, as Universidades publicas.
Portanto, para isso, destacaremos a visdo de Funcdo Social da Universidade Publica,
construindo um repertorio tedrico que demonstre a responsabilidade social destas instituicdes,
baseando-se na indissociabilidade entre ensino-pesquisa-extensdo, para que assim possamos
compreender suas potencialidades. Além disso, acrescentamos ao dialogo o debate sobre a
ecologia dos saberes de Boaventura de Sousa Santos.

Mas o que é entender a Universidade publica como detentora de responsabilidades
sociais, e como a ecologia dos saberes pode atuar dentro dessa perspectiva? Pilar da presente
pesquisa, essa questdo se resolve na afirmativa de que o comprometimento com o
desenvolvimento reflexivo e critico, e 0 empenho social, sdo bases da compreensdo de

Universidade, que no contexto é, desde sua criacdo, uma instituicdo publica estabelecida na
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constatacdo social da sua legitimidade e atribuicdes, e que necessita do trabalho cooperativo
entre estado e comunidade, com bases reciprocas e democraticas, sem a opressao do modus
vivendi do mercado (CHAUI, 2003; SANTOS, 2005; SPATTI, SERAFIM, DIAS, 2016).

Para reforcar esse ideal e construir proposi¢cdes mais atuais aposta-se na ecologia dos
saberes, como um ideal propositivo que busca compreender a pluralidade de saberes existente
nas sociedades, assim como a existéncias de hegemonias que fomentam a hierarquizacao dos
mesmos, e consequentemente promove juizos de valor, separacfes e exclusbes. Assim, 0
reconhecimento dessa diversidade vem acompanhado da proposta de um sistema linear onde
todos devem ser reconhecidos, assim como aqueles grupos aos quais ele pertence, e para a
Universidade publica isso significa se abrir para os saberes da sociedade, os quais foram
excluidos e marginalizados pela postura validadora do saber cientifico que ela possui
(SANTOS, 2005; 2007; 2010).

Sendo assim, ao marcarmos o cenario da formacdo profissional em Gastronomia que
muito se associa a consolidacdo da cultura francesa como contexto hegemonico dentro de sua
pratica, juntamente com a compreensao do papel social das instituicdes publicas, as quais a
Gastronomia agora faz parte, e a ideia de ecologia de saberes como proposta contra hegeménica
para a promoc&o da pluralidade de conhecimento, nés fechamos nossa maior contextualizagéo
para assim pensar a nossa lente de estudo, que é uma proposta de Ecologia de Saberes no Ensino
de Gastronomia. Essa proposta ¢ uma forma de transpormos o dialogo conceitual dessa pesquisa
para 0 contexto da formacdo em Gastronomia, é o olhar que iremos direcionar para nossas
fontes de dados para assim fomentar o diélogo.

Assim, temos como Objetivo Geral analisar os Projetos Pedagdgicos de Curso (PPC),
e seus respectivos Curriculos, dos cinco cursos de bacharelado em Gastronomia oferecidos por
Universidades Federais, assumindo os referenciais de Funcdo Social da Universidade e
Ecologia dos Saberes, buscando dialogar sobre as auséncias e emergéncias destes documentos,
para pensar uma formacao transdisciplinar que possibilite uma formacéo critica e cidada, e que
construa oportunidades de legitimacdo destes cursos dentro de uma Universidade publica no
Brasil. Deste modo, a pesquisa busca como Objetivos Especificos:

e Descrever o contexto de desenvolvimento da formacao profissional em Gastronomia no

Brasil e no Mundo;

e Analisar os PPC e Curriculos dos cursos em questdo a fim de identificar sua

compreensdo e comprometimento com o ideal de Fungdo Social da Universidade;

17



e Investigar se os documentos selecionados reproduzem auséncias e emergéncias quanto
a uma proposta de ecoldgica de saberes; se reproduzem e perpetuam contextos
hegemonicos; se comprometem-se com a valorizacdo da cultura e saber local,

e ldentificar as potencialidades destes cursos com relacdo ao contexto de acao solidaria
dessas formacgdes e de formacdo critica, 0s quais podem conduzir ganhos para a
sociedade.

e Propor uma perspectiva de uma Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia a fim
de fomentar um dialogo critico sobre essa formacéo;

Para construir essa pesquisa e atingir os objetivos listados, parte-se para uma abordagem
qualitativa ao escolher como método a metodologia de Analise Documental (CELLARD,
2008), que busca reconhecer informacoes existentes em determinados documentos, levando em
conta uma estrutura prévia de questdes e hipoteses (LUDKE, ANDRE, 2015). A escolha por
esta metodologia se deu pela sua proposta de constru¢cdo de uma analise consciente das
intencionalidades de uma pesquisa, visto 0 meu envolvimento com o contexto, e também como
uma opcao para fugir dos métodos mais objetivos, como a analise de contetdo.

Dito isso, aponto que o caminho analitico se dividiu nas etapas de pré-analise e a analise.
Essa pré-analise, que aqui chamamos de apreciacdo critica dos documentos, € um momento de
reconhecimento de aspectos inerentes aos documentos que vdo além daquilo que eles
apresentam a partir do estudo de cinco dimensdes especificas: (i) Contexto; (ii) As autoras e 0s
autores; (iii) Autenticidade e Confiabilidade dos documentos; (iv) Natureza dos documentos; e
(v) Conceitos-chave e logica interna do texto; e posterior a isso a Analise, seguindo as
orientacGes metodologicas de Cellard (2008), autor utilizado como principal referéncia para o
método.

Além disso, cabe destacar que a etapa da anélise foi elaborada com uma inspiracéo no
pensamento dialético com base nas reflexdes de José Paulo Netto (2011) sobre o método de
Marx, o que nos ajudou a dialogar com os documentos por assumir uma postura ativa quanto
pesquisador, sem pretender uma neutralidade no processo de analise. Fato que se tornou muito
relevante por se tratar de uma pesquisa que se relaciona com minhas experiencias e

inquietacdes. Nessa etapa me apoio nos conceitos principais de Contradicio® e Abstracio?, os

1 A aco da contradicdo concerne em um processo de busca por superagdo, um movimento de crescente
complexidade, visto que € necessario compreender o mundo como um conjunto de processos (NETTO, 2011),
2 “A abstracdo ¢ a capacidade intelectiva que permite extrair de sua contextualidade determinada (de uma
totalidade) um elemento, isola-lo, examina-lo; é um procedimento intelectual sem o qual a analise é inviavel-
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quais auxiliaram na construcdo de um diadlogo que provoca o movimento em busca da
complexidade, tendo em mente que ndo existe um contexto acabado, mas sim uma totalidade
disponivel para ser estudada, trabalhada e complexificada. Dito isso, 0 momento de anélise €
feito a partir de duas grandes categorias associadas a nossa lente de pesquisa, que foram as
auséncias, relativas a aspectos limitantes, e emergéncias, que sdo as caracteristicas alinhas com
a ideia de ecologia.

Por fim, um ponto importante a ser destacado sobre o método é que, ao refletir sobre a
pesquisa qualitativa em educacdo consolida-se a ideia de que os dados ndo se projetam
diretamente aos pesquisadores, do mesmo modo que esses também ndo vao para essa busca
sem bases, e por isso ndo se pode esperar uma separacao nitida na relacao entre o pesquisador,
0 seu objeto, e os frutos dessa relacdo, ou seja, ndo se espera neutralidade ou passividade do
pesquisador, pois 0 mesmo esta imbricado neste processo, por isso assimilasse a perspectiva de
que que a pesquisa documental na educacdo possui intencionalidades e exige posicionamentos,
pois 0s documentos demandam uma postura dindmica do pesquisador, pois ele o explora,
organiza e analisa, e por isso exigir a neutralidade nesse momento é algo impraticavel (NETTO,
2011; EVANGELISTA, 2012; LUDKE, ANDRE, 2015).

alias, no dominio do estudo da sociedade, o proprio Marx insistiu com forca em que a abstracdo é um recurso
indispensavel para o pesquisador” (NETTO, 2011, p. 44).
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2. AGASTRONOMIA NO MUNDO: PENSANDO A FORMACAO SUPERIOR

Este capitulo de foi elaborado com o objetivo de construir um panorama que fornecesse
para a pesquisa informacOes sobre a trajetoria do desenvolvimento da formacgdo para a
Gastronomia. Para isso, foi feita uma revisdo de literatura a fim de encontrar trabalhos com a
proposta de discutir a Gastronomia no &mbito da educacdo, ensino e formacdo. Além disso, sua
producéo dentro dessa pesquisa tem o objetivo de proporcionar a construcdo da argumentagéo
do trabalho sobre a existéncia de um contexto hegemdénico na Gastronomia e na sua atividade
de ensino, perspectiva importante para a proposta dessa dissertagéo.

Apbs esse levantamento, foi possivel estruturar uma narrativa que parte de um quadro
histdrico, abordando o surgimento do movimento que conhecemos hoje como Gastronomia, e
se desenvolve com a apresentacdo dos contextos das estruturas formativas para a Gastronomia
em alguns paises. A Franca é abordada por se destacar como influéncia hegemdnica na
Gastronomia, e outros paises como Estados Unidos da América, Irlanda e Turquia, foram
estudados por terem sido aqueles que se destacaram durante o levantamento bibliografico.

2.1 Breve histérico sobre a Gastronomia.

Produzir e consumir alimentos é inerente a todos os povos e culturas, porém a
construcdo do que conhecemos, hoje, como Gastronomia surgiu recentemente na historia da
humanidade e percorreu uma trajetoria que a coloca hoje como um assunto de destaque na
sociedade e de crescente notoriedade no meio académico.

Remetendo-nos aos registos mais remotos, no periodo pré-historico, o ser humano era
dedicado, exclusivamente, a busca por sobrevivéncia, destacando-se a cagca como atividade
mais importante de suas vidas (FLANDRIN; MONTANARI, 1998). Foi somente ap6s alguns
periodos de evolugdo, com o desenvolvimento de estratégias de fixagdes em regides ribeirinhas
que o ser humano comecgou a desenvolver atividades de cultura de alimentos (de origem vegetal
e animal). Nesse processo, destaca-se a criacdo de algumas ferramentas como as ceramicas
utilizadas amplamente na producéo dos alimentos e, também, os fornos rudimentares de barro
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

Freixas e Chaves (2008) destacam os marcos do relacionamento do ser humano com o
alimento nos trés periodos da pré-histéria, a qual consiste no recorte temporal entre o
surgimento do ser humano até o desenvolvimento da escrita. Os autores registram o periodo
inicial, Paleolitico, como aquele em que a relagdo com o alimento se baseava na caga de animais

e coleta de gréos; posteriormente, o periodo Neolitico, com o desenvolvimento da criacdo de
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animais e da agricultura, destacando o protagonismo do trigo; e por fim, a Idade dos metais que
foi marcada pelo abandono dos instrumentos de pedra e madeira e ascensao dos metais. Este
periodo marcou o surgimento das cidades, do comércio e de oficios como o de cozinhar.

A partir desse panorama, e dando um salto a frente na historia, ha necessidade de dar
destaque ao papel das primeiras civilizagOes para o0 processo construtivo do relacionamento do
ser humano com a comida e, principalmente, para o desenvolvimento da Gastronomia. Os povos
da Mesopotamia, Egito, India, Pérsia e China garantiram destaque & alimentacio em suas
culturas tanto como forma de promover relagdes misticas e religiosas de adoragdo aos Deuses
e aos seus lideres, quanto como forma de distin¢do de valor dentro de suas organizacdes sociais,
determinando a cada camada social um tipo de alimentacdo. Cabe, ainda, destacar que pertence
a Mesopotamia o registro escrito mais antigo sobre a profissao de cozinheiro, datando em 2000
a.C. (FREIXAS; CHAVES, 2008).

Alcando um avango na histdria do desenvolvimento humano, também se faz necessario
abordar um dos mais influentes contextos historicos para a Gastronomia, que € 0
estabelecimento do mediterraneo como o centro do mundo ocidental, reunindo as maiores
influéncias econémicas e culturais na Idade Antiga, Média e Moderna, seja geograficamente ou
como instrumento fisico de intercdAmbio entre 0s povos.

Sendo assim, 0s gregos, povo do mediterraneo de importancia historica, destacavam a
alimentacdo da sua sociedade conferindo habitos a ela, como o de determinar os momentos
exatos para se alimentar durante um dia, os quais se assemelham muito aos atuais. Com uma
alimentacdo baseada em cereais, 0s gregos desenvolveram muito sua cozinha, principalmente,
com a adoc¢do de utensilios criados por eles, dentre os quais destacam-se uma variedade de
panelas especificas pra cada tipo de alimento, sejam elas de ceramica ou metais (FREIXAS;
CHAVES, 2008).

A profissdo de Mageiro, o que se assemelha ao padeiro de hoje, surgiu na Grécia e foi
difundida pelo império Romano, se fundindo muito com os conhecimentos de produgdo de pées
também estabelecidos pelos povos do norte da Africa. Destaca-se ainda que, na Grécia, tanto o
oficio de produzir pdes como o0 de cozinhar para os nobres eram destinados aos escravos
(FREIXAS; CHAVES, 2008).

A opuléncia do Império Romano fez dele um grande provedor de trocas entre povos e
culturas distintas, constituindo-se como referéncia na consolidagdo de habitos e costumes
comuns. Quando o império se dividiu entre Oriente e Ocidente, algumas atividades ficaram

mais determinadas a cada uma dessas regides. O Oriente, futuro Império Bizantino, viveu uma
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ascensdo no poderio comercial, distribuindo variedades de produtos, os quais foram essenciais
para 0 desenvolvimento das cozinhas dos povos que ele supria (FLANDRIN; MONTANARI,
1998).

O Ocidente®, teve protagonismo na producdo de bebidas e doces, promovida pela
expansao da Igreja catélica na Idade Média com a criagdo de mosteiros, abadias e conventos,
que foram onde esses produtos puderam ser produzidos. Posteriormente, na Idade Moderna, o
Ocidente foi palco do desenvolvimento de grandes cidades impulsionado pelo comércio e,
também, pelo inicio de um dos principais periodos historicos para a cultura da Europa - 0
Renascimento (FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

O periodo do Renascimento marca uma retomada aos valores inerentes a Idade Classica
da ascensdo e florescimento dos povos Greco-Romanos. Esse periodo foi marcado pela
valorizacdo artistica e do ser humano racional, em contraponto as estruturas dogmaticas da
Igreja. A nagéo Italiana foi a que exerceu mais contundéncia no desenvolvimento do movimento
renascentista por conta, principalmente, da influéncia dos bizantinos, que ao contrario do
Ocidente pds império romano, nao se distanciou dos valores classicos (FREIXA; CHAVES,
2008).

Nesse contexto, destaca-se o valor fundamental da Italia para 0 movimento renascentista
como a maior fomentadora de valores de luxo e requinte a Gastronomia. Foi responsavel pelo
desenvolvimento de etiquetas e boas maneiras a mesa, além de importantes publica¢Ges escritas
sobre conhecimentos culinarios da época, sendo a maior influenciadora da atividade
gastrondmica francesa (FREIXA; CHAVES, 2008).

Foi 0 casamento da italiana Catarina de Médici com o futuro rei francés Henrique Il 0
marco para o inicio do desenvolvimento da Gastronomia francesa em direcdo ao que
conhecemos hoje (FREIXA; CHAVES, 2008). A ida da nobre italiana para a Franga trouxe
para a corte do pais uma nova atmosfera. Catarina, além de levar consigo uma infinidade de
aparatos luxuosos para serem usados a mesa, importou de Florenca toda sua brigada de
cozinheiros, padeiros e confeiteiros, os quais eram considerados os melhores da Europa. Esse
movimento influenciou diretamente a cozinha francesa, que agora era permeada pela italiana

com novos habitos e novos sabores. Além disso, a atitude da monarca fez com que se criasse

3 Uma crise econdmica, politica e social no século Il a.C. foi 0 marco para o declinio do Império Romano
Ocidental (o Império Oriental, o Bizantino se desgarrou e perdurou por mais mil anos), o que foi agravado com a
invasdo dos povos germanicos, descritos pela histdria como barbaros, e no fim deste século cai o Gltimo imperador
romano. Com isso, todo o requinte e habitos criados em torno do produzir e consumir alimentos foi perdido,
esquecido. Assim se estabelece o regime feudal e o dominio da Igreja Catélica da ldade Média (FREIXAS;
CHAVES, 2008).
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uma moda entre 0s nobres de ter cozinheiros italianos, marcando a expressiva influencia italiana
na Franca renascentista (FRANCO, 2001).

Nos reinados seguintes da Franca absolutista, a sua ascensdo cultural como modelo
hegemonico na Europa se tornou cada vez mais evidente. O nacionalismo cultural francés desse
periodo fez com que a Franca se tornasse um modelo de corte, servindo como inspiracdo para
diversas outras. Um dos marcos nesse processo foi a relacdo da nobreza com os chefs de
cozinha, que eram personalidades muito prestigiadas pela elite nobre francesa (FRANCO,
2001; FREIXA; CHAVES, 2008).

Poulain (2004) retrata esse contexto de influéncia cultural francesa sobre a Europa como
fruto da construgdo e atuacdo daquilo que ele denominou de “dindmica da moda”. De acordo
com o0 autor, a burguesia francesa ascende economicamente, buscando imitar as maneiras
aristocraticas. Estes, por sua vez, buscam novas praticas (com base no incentivo a seus
provedores de roupas, perfumes, perucas e alimentos) que pudessem marcar uma diferenciacao

social entre esses grupos. Com isso, Poulain consolida que:

Sobre a sofisticacdo crescente dessas praticas que asseguram o deslocamento das
classes ascendentes e a superioridade das elites, funda-se “a arte de viver a moda
francesa”, rapidamente imitada pelas elites europeias. E nessas questdes de
reconhecimento e de distincdo, nesse deslocamento entre imitadores e seguidores, que
reside a dindmica da moda. (POULAIN, 2004, p. 214)

Assim, a Gastronomia francesa se estabeleceu como referéncia, partindo do intenso
incentivo gue os reis absolutistas deram aos chefs, até a ascensdo dos grandes restaurantes como
reflexo do fim dos servicos que os chefs ofereciam a nobreza, que entdo ndo mais existia pés
Revolucéo francesa e ascensdo da burguesia (FRANCO, 2001; FREIXA; CHAVES, 2008).

Nesse periodo, algumas importantes personalidades atuaram ativamente para a
consolidacdo de uma cultura gastrondmica — obviamente dentro de uma logica elitista que
circundava esse contexto — e da Franga como berco desse cenario. Os chefs Antonin Caramé
(1783-1833) e Auguste Escoffier (1846-1935) se destacam, nesse momento, como
vanguardistas na Gastronomia, promovendo reformula¢des e modernizac6es no ambiente de
trabalho e, principalmente, com a iniciativa de produgdo de registros escritos, que foram
amplamente divulgados pelo mundo e ainda séo considerados importantes para a Gastronomia
(BUENO, 2016).

A Gastronomia francesa se desenvolve mais ap0s o surgimento dos descritos intelectuais
gastronémicos, os conhecidos gourmands da época, como Grimond de La Reyniére (1758-
1837), Brillat-Savarin (1755-1826) e Alexandre Dumas (1802-1870), que atuaram, a partir da

escrita, para estabelecer critérios e mecanismos que viriam a mediar a relagdo entre o
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consumidor e os chefs, baseado numa légica de degustacGes para a legitimacao de produtos e
praticas (BROWN, 2013; FREIXA; CHAVES, 2008; BUENO, 2016).

A concluséo desses esfor¢os chega para a Franca do final do século XIX com o periodo
conhecido como Belle Epoque, quando o pais se torna o centro cultural do mundo, tendo a
Gastronomia como um pilar desse cenario. Esse momento é considerado por muitos autores
como a era de ouro da Gastronomia francesa (FERGUSON, 1998; POULAIN; NEIRINCK,
2004; DROUARD, 2007; FREIXA; CHAVES, 2008). Bueno (2016, p.418) define esse
momento como o qual “o campo gastrondmico se fortaleceu em torno dos agentes franceses, os
chefs se profissionalizaram e criaram um modelo de reproducéo internacional da alta cozinha
francesa”.

Dito isso, ao apontar alguns fatos historicos que delinearam o caminho francés para a
construcdo de uma hegemonia em torno da Gastronomia, se faz necessario tracar um paralelo
critico sobre este assunto. A partir dos fatos expostos, pode-se caracterizar o surgimento da
Gastronomia como um movimento elitista, desenhado por atores que compunham as classes
mais abastadas e que direcionaram as construcfes a partir de seus interesses, promovendo a
lideranga francesa na formatacdo da Gastronomia e, assim, fomentando o estabelecimento de
paradigmas que perduram até hoje. Essa ressalva ndo é feita para desvalidar aquilo que a histéria
nos conta, mas sim para marcar um posicionamento em torno do que se constréi como
Gastronomia atualmente. Nesse sentido, € importante superar o entendimento de que a
Gastronomia se reduz ao que se considera “alta Gastronomia” abrindo espago para o
questionamento e reflexdo atual sobre o que realmente é Gastronomia, para além dessas
matrizes de luxo e sofisticagéo.

Por fim, esse cenario estabelece informacdes para consolidar uma compreensdo sobre o
por que a Gastronomia contemporanea é tdo associado a Franca, e como as construcdes culturais
iniciadas por ela no campo cultural da Gastronomia se estabeleceram pelo mundo. Entéo,
conclui-se aqui essa discussdo, a fim de que agora seja possivel apresentar 0os caminhos

relacionados as estruturas de formacéo para profissionais da Gastronomia no mundo.

2.2 Os caminhos da formagéo em Gastronomia no mundo.

Obviamente, sem o0 objetivo de abarcar todos os contextos possiveis de serem
analisados, assumimos como foco a compreensao do cendrio da formacdo em Gastronomia de
paises com maior tradicdo nessa area. No levantamento da literatura internacional, além de

Franca e EUA destacou-se a formacdo na Irlanda e na Turquia, de modo que apresentaremos
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0s caminhos que levaram ao desenvolvimento das formagdes e também da estrutura atual de

cada pais.

2.2.1 O contexto Francés

Iniciamos esse topico destacando que é possivel compreender como 0s movimentos
sociais ocorridos na Europa delinearam os caminhos que a Gastronomia, muito associada a uma
ideia elitizada e culta, percorreu para atingir seu status perante a sociedade. Assim, ela exerceu
influéncias sobre outras partindo da l6gica do capital cultural francés como uma referéncia de
refinamento e desenvolvimento a ser seguido por outras elites no mundo.

Para falar sobre a formacéao do profissional da Gastronomia na Franga, comeg¢amos por
destacar a figura de Auguste Escoffier, uma importante personalidade na histéria da
Gastronomia francesa que, consequentemente, exerceu muita influéncia no contexto mundial.
Ele ficou conhecido como “Embaixador das cozinhas do mundo” devido ao seu trabalho com
César Ritz, que juntos desenvolveram a industria hoteleira europeia durante o final do século
XIX e inicio do XX, promovendo o desenvolvimento do setor de servigos e das atividades
ligadas a entdo area de alimentos e bebidas (FRANCO, 2001; FREIXA & CHAVES, 2008).

Escoffier foi o responsavel pelo desenvolvimento do sistema de brigada de cozinha, ao
criar uma hierarquia dentro deste ambiente, separando os trabalhadores por funcdes, as quais
séo reproduzidas ainda nos dias atuais. Uma dessas funcdes era o cargo de chef - responsavel
pelas brigadas e pela manuten¢do da ordem dentro da cozinha (FRANCO, 2001; FREIXA &
CHAVES, 2008). Embora o cargo de chef existisse antes disso, foi Escofier que sistematizou
esta estrutura quase militar de organizacgéo do trabalho na cozinha, que perpetua até hoje devido
a influéncia hegemonica francesa na Gastronomia

Partindo dessa ldgica, e da valorizagdo dos chef de cozinha como nobres e artistas, 0
habito de ter uma cozinha ou um restaurante comandado por um chef, era um ideal almejado
por muitos, como forma de status ndo s por té-los em suas residéncias, mas também de
frequentar restaurantes e hotéis que apresentassem essa estrutura, considerada refinada, na hora
de comer. Esse contexto era muito valorizado pelos grupos abastados que fomentaram o
crescimento desse dito “mercado” (FRANCO, 2001; BROWN, 2013; FREIXA; CHAVES,
2008). De acordo com Pitte (1998), antes da Revolucao, Paris contava com cem restaurantes,
passando para seiscentos durante o periodo do Império de Napoledo, e cerca de trés mil durante

a Restauracdo Francesa.
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Diante disso, a necessidade de cozinheiros que pudessem atender a essa demanda
proporcionou o estabelecimento de uma estrutura de formacéo que pudesse garantir a existéncia
de novas geragdes de cozinheiros. Esse aprendizado era focado nas técnicas de cozinha, e
baseado numa relagdo de aprendiz e mestre, sem uma estrutura formal para formacao
profissional. Nesse sistema, os aprendizes trabalhavam para os chefs, que em contrapartida lhe
ensinavam tudo que sabiam. O perfil desses aprendizes eram homens bem jovens, que galgavam
dentro da cozinha melhores posicOes e respeito afim de validar sua capacidade. Alem disso,
vale ressaltar que essa légica de formacdo, considerada tradicional, perdurou por geracdes
(SMITH & KEATING, 1997; SYMONS, 2004; MILES, 2007; DANAHER, 2012).

Como dito, o perfil desses aprendizes era de jovens que almejavam o status de chef de
cozinha, e dentro dessa dindmica eles eram 0s menos remunerados, por vezes trabalhavam
apenas por alimentacéo e alojamento. Esse perfil de formacéo europeia costumava durar cerca
de seis anos de trabalho na cozinha, cuja a estrutura era extremamente hierarquizada, pendendo
ao militarismo e a monarquias. O chef era considerado como o rei daquela organizagéo,
submetendo os aprendizes a uma disciplina rigorosa, beirando a brutalidade (TSCHUMI, 1994;
BROWN, 2013).

Essa realidade, que Brown (2013) denomina de treinamento “Hands-on”, se tornou o
modelo de referéncia para a formagdo em Gastronomia. O autor estabelece ainda a imponéncia
dos chefs europeus, principalmente os franceses, que eram aqueles considerados capazes de
promover essa formacao por terem a experiéncia e 0 dominio da técnica considerada valida.

Foi s6 no final do século XIX, que as escolas de culinaria comegaram a surgir e propor
uma estrutura mais formal de aprendizagem. Olhando para o contexto francés, destacam-se a
“L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires”, inaugurado na Paris de 1883
(DANAHER, 2012) e na mesma cidade, no ano de 1895, foi criada ""Le Cordon Bleu”.

O surgimento da “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” foi
fruto da criacdo e mobilizagdo de duas organizac¢des na Franga do século X1X, a primeira foi a
"Société des Cuisiniers Francais”, que buscava a promo¢do e valorizagdo do que eles
denominavam alta cozinha, e também o treinamento de novos cozinheiros; e a segunda foi a
“Sociéte Universelle pour le Progress de L'art Culinaire”, uma organizacdo composta por
grupos de chefs franceses e que tinha como maior objetivo a criacdo de uma escola de culinéria.
A escola, que era subsidiada pelo governo, reuniu 0s nomes mais respeitados da Gastronomia
francesa da época em torno do objetivo de formar novos profissionais, porém apds 12 anos de

funcionamento ela foi fechada por néo ser considerada lucrativa (DANAHER, 2012).
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Ja a “Le Cordon Bleu” teve um outro desfecho, pois mesmo tendo sua criagdo
estabelecida no mesmo cenario que a “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires”, a “Le Cordon Bleu” foi concebida de forma diferente.

A famosa escola de Gastronomia, que hoje é presente em diversos paises pelo mundo,
originalmente se tratava de uma publicacdo (La Cuisiniére Cordon Bleu) feita pela jornalista
francesa Marthe Distel, que escrevia para mulheres da época a fim de treina-las para administrar
as cozinhas de seus lares. A escola recebeu esse nome em referéncia a uma honraria atribuida
aos membros da Ordem dos Cavaleiros do Santo Espirito, criada por Henrique I11, um nome
que era reconhecido como um sindnimo de exceléncia. Com o sucesso da publicacdo, a
jornalista se viu, pouco tempo depois, ministrando cursos para essas mulheres e assim dando
inicio as atividades educativas da “Le Cordon Bleu”. As atividades da escola ganharam
notoriedade na comunidade de cozinheiros franceses, 0 que proporcionou seu desenvolvimento,
e apds sua ascensdo no contexto europeu, e de se tornar referéncia entre os pares da area, a
escola passou a receber diversos estudantes estrangeiros. Por fim, a partir do ano de 1984
iniciou seu processo de expansao para 0 mundo, com a criacao de filiais, incluindo, atualmente,
uma sede no Brasil (LE CORDON BLEU PARIS, 2020).

Durante esse processo de construgdo das formacgdes para a Gastronomia na Franga,
destaca-se a atuagdo do Governo e das instituigdes ligadas ao mercado como, por exemplo, o
atelier escola criado em Paris, na década de 1930, para treinar profissionais em servicos de
alimentacdo - a “L'école Frangaise de Gastronomie et de Management Hotelier”, mais
conhecida como Escola Ferrandi. Essa escola foi concebida pela Camara de Comercio e
Industria de Paris e existe até hoje, (DANAHER, 2012).

Ja no final do século XX, destaca-se uma importante instituicdo para a formacdo em
Gastronomia na Franca, o Instituo Paul Bocuse. Criado pela iniciativa do ministério da cultura
francés, em 1990, inicialmente era chamado de “I’Ecole des Arts Culinaires et d’Hotellerie
d’Ecully” e tinha o objetivo de promover a Gastronomia francesa em todo o mundo. Apds nove
anos de funcionamento (1999), a escola, com o apoio da Universidade Jean Moulin Lyon 3, se
torna a primeira a promover a hospitalidade e culinaria ao patamar universitario com nivel de
graduacdo profissional. Em 2008, o Instituto Paul Bocuse inaugura o primeiro Centro de
Pesquisa em Alimentos e Hotelaria da Europa, que proporciona um espago dedicado a pesquisas
na area da alimentacéo e hospitalidade em contextos diversos como ciéncias sdcias, economia,
ciéncias cognitivas e nutricdo (INSTITUTO PAUL BOCUSE, 2020).
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Atualmente, o Instituto conta com programas de especializa¢cdo, mestrado e doutorado,
além de restaurantes e hotéis escola, e foi a primeira instituicdo a oferecer uma formacao de
bacharelado em artes culinarias e administracdo de restaurantes na Franga (INSTITUTO PAUL
BOCUSE, 2020). Por fim, cabe ressaltar que diversos outros chefs franceses como Alain
Ducasse e Anne Sophie Pic, também criaram escolas de culinarias seja para amadores seja para

profissionais.

2.2.1.1 Sistema educacional Francés e as formac6es em Gastronomia

A entrada no ensino superior francés se inicia com um exame de avaliagdo, chamado de
baccalauréat, que é feito pelos estudantes ao final da formacdo secundaria, equivalente ao
ensino médio brasileiro. A partir desse exame, 0s estudantes optam por algumas variacdes de
formacéo, que irdo se diferir pelo tempo de duracgdo e objetivos (MAGAZINER, 2020). Dito
isso, de acordo com Magaziner (2020), Campus France (2020) e Campus France Brasil (2020a,

2020b) foi elaborado um quadro (Quadro 1) descritivo da tipologia dessas formagoes:

Quadro 1: Descricéo das formagdes existentes no sistema de educagdo superior francés.

Titulacdo Tempo Descricao Egg'é?:g;lt €
O BTS é um diploma de ensino superior profissional
Brevet de de nivel técnico concedido por Liceus e Escolas
Technicien 2 anos  especializadas. Formacéo direcionada ao mercado de | Tecnologo
Superieur trabalho, e possibilita a progressdo dentro do ensino
(BTS) superior.
o O DUT é um diploma concedido por Institut
Diplome Universitaires de Technologie (IUT), que sdo
Universitaire de 2 anos  instituicdes de formagdo técnica afiliadas a | Tecndlogo
Technologie Universidades. Diploma técnico e destinado ao
(buT) mercado de trabalho.

A License é a titulacdo dos programas de bacharelado,

License 3 anos sdo cogcedidas_spme_nte pel_as Uniyersidades. §éo
formagOes tradicionais mais destinadas a area
académica.

Licenciatura
e
Bacharelado

Diploma de Bacharelado profissional concedido por
diversos tipos de instituicbes ou com acréscimo de
License 3 anos mais um ano ao BTS_ou DUT. Eopo na formaf;éo por
Professionnelle experiéncias de estagios obrigatorios. Formagdo mais
popular na Franca pela sua grande aceitabilidade no

mercado de trabalho.

Bacharelado

Formagdo permitida aqueles que possuem um License

Master de ou License Profissionnelle. O primeiro ano da
Recherche e 2 anos formacédo é uma etapal comum. l\_lo segundo ano, 0 Mestrado

Master alugo opta pela formggao em pesquisa (Recher(_:he), ou

Professionnel entdo pela formagdo profissional (Professionnel).

Ambos conduzem ao doutorado.
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Essa é uma titulacdo de pés-mestrado oferecida pelas

Mastére 1 ano Grandes Ecoles. Possuem duracéo de um ano, o que

Spécialisé completa seis anos d~e estudos superiores, e com
carater de especializacéo.

Fonte: Magaziner, 2020; Campus France, 2020; Campus France Brasil 2020a, 2020b.

Né&o se aplica

Uma caracteristica do sistema educacional francés € a nomenclatura atribuida a cada
ano de formacdo no ensino superior — L1, L2, L3, M1 e M2 —, marcando os estagios dos
principais ciclos de formagdo. Sendo assim, o “L” refere-se ao License/License Professionelle
e 0 “M” ao Master, primeiro e segundo ciclo do ensino superior francés, cabe destacar que é
possivel receber uma titulacdo para cada ano de formacao concluido sem que seja necessario
concluir todo o ciclo para receber um diploma (CAMPUS FRANCE, 2020; CAMPUS
FRANCE BRASIL, 2020A, 2020B).

Entdo, basicamente L1, L2 e L3 referem-se aos trés anos do primeiro ciclo, que quando
concluido —no L3 —atribui-se a uma License ou License Professionnelle. O L1 é uma formacao
inicial, chamada de Classe de Mise a Niveau, que proporciona 0 acesso a esse ciclo, cujo
também ¢é certificado no L2 pelos diplomas de BTS e DUT. J& os M1 e M2 correspondem aos
dois anos de formacdo do segundo ciclo. Ao final dos dois anos, os estudantes obtém os
diplomas de Masters, porém existem algumas formacdes a nivel M1, que ndo sdo Masters, mas
sim formacbes de bacharelados com um ano adicional obrigatdrio como um nivel de
especializacdo. (CAMPUS FRANCE, 2020; CAMPUS FRANCE BRASIL, 2020A, 2020B).

Portanto, ap0s essa descri¢ao pode-se estabelecer os paralelos necessarios para dissertar
sobre os aspectos relacionados a Gastronomia. De acordo com a pégina do Campus France
Brasil*, a area de formagdo em Gastronomia na Franca é chamada de Restauration, a qual abarca
0s cursos de Gastronomia, artes culinarias (nesse caso um sinénimo de Gastronomia), gestdo
de servigos e alimentos, dentre outros (CAMPUS FRANCE BRASIL, 2020c).

Em relacdo a formacdo na area de Restauration, os Quadros 2 e 3 apresentam a

quantidade de cursos distribuidos por nivel:

Quadro 2: Quantitativo de formacdes a nivel de graduacdo na Franca

Total de cursos de formacéo — 1° Ciclo 342
L1 - Classe de mise a niveau 69
L2-BTS 250

L3 - License Professionnelle/Bachelor 17

Fonte: CAMPUS FRANCE, 2022

Quadro 3: Quantitativo de formacdes a nivel de pés-graduacéo (mestrado) na Franca
| Total de cursos de formagcéo — 2° Ciclo | 7 |

4 Pagina do governo francés que disponibiliza o acesso a uma base de dados, na qual pode-se encontrar
informac@es sobre os quantitativos de cursos de formacédo para cada area de conhecimento.
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M1 1
M2 - Masters 4
PostM - Mastére Spécialisé 2

Fonte: CAMPUS FRANCE, 2022

Observa-se que predomina no cenario francés as formagdes mais técnicas, demonstrado
pela predominéancia das formagbes BTS, que é uma formacdo de ensino superior, porém com
um viés mais técnico, com maior foco nas demandas do mercado de Trabalho. Porém, é
necessario destacar a existéncia de bacharelados, o que demonstra uma complexizacdo desse

sistema, assim como 0s mestrados pertencentes a area de restauracao descritos no quadro 3.

2.2.2 O contexto Estadunidense

Para entender as fundagfes da educacdo em Gastronomia nos Estados Unidos da
América, é importante compreender a forte influéncia europeia nesse processo. Partindo
principalmente do cenario francés, destaca-se a chegada das influéncias do continente europeu
para as elites da América do Norte, em especial dos EUA. As inspirac¢des francesas fomentaram
a Gastronomia estadunidense proporcionando o crescimento da demanda por chefs de cozinha
para atender as classes mais abastadas que desejavam té-los lhes servindo, além do intenso
crescimento da movimentacao na inddstria hoteleira e de restaurantes. Portanto, nesse comeco,
o0 reconhecimento da méo-de-obra vinda da Europa era marcante e todas as referéncias de chefs
de cozinha nos EUA vinham de |4, inclusive, com o objetivo de garantir a formacdo de
profissionais para atender a demanda do mercado (BROWN, 2013).

Nos EUA, durante esse periodo comegaram a surgir muitas associacdes e
conglomerados de profissionais de cozinha que propunham uma discussao sobre a formacéo de
méao-de-obra. Visto o prestigio do modelo europeu de formar, que era focado na experiéncia de
trabalho, numa relacéo entre mestre e aprendiz e que durava cerca de seis anos para formar um
aspirante a chef de cozinha, muitos chefs dos EUA comegaram a perceber que ja ndo mais era
viavel sustentar esse tipo de formacao, visto que o mercado ansiava por novos profissionais
(BROWN, 2013).

A criacao de um dos primeiros cursos de culinaria ocorreu no final do século XIX com
o0 surgimento do The Boston Cooking School. Posterior a isso, partindo para o contexto pos-
guerra, a Gastronomia estadunidense se torna um produto explorado pelas midias da época, no
caso a televisdo, galgando nas décadas seguintes um imponente prestigio com programas

conhecidos até hoje, como os apresentados por Julia Child (BROWN, 2013).
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Durante o inicio do século XX, em 1929, outra instituicdo de extrema importancia para
0 cenario da Gastronomia nos EUA foi fundada em Nova York a American Culinary
Federation® (ACF). Essa instituicdo tinha como principio promover a Gastronomia
estadunidense e se tornou, ao longo dos anos, a mais importante instituicdo dos EUA quando
se trata de Gastronomia (AMERICAN CULINARY FEDERATION, 2020).

De acordo com Vanlandingham (1995), em 1976, o United States Department of Labor,
reconheceu cozinheiros e chefs como profissdes, quando antes eram descritas como atividades
domeésticas. E, segundo o autor, o forte lobby exercido pela ACF foi essencial para essa
conquista, ja que esta associa¢do alcancou uma grande notoriedade e promoveu um intenso
crescimento da inddstria culinaria nos EUA.

Atualmente, a ACF € a maior organizacao de chefs profissionais da América do Norte,
com mais de 15.000 membros. Além disso, é a principal fornecedora de treinamentos,
programas de aprendizado e competi¢cdes, sendo reconhecida pelo Council on Higher
Education Accreditation (CHEA) como instituicdo certificadora de cursos de formacao
culinaria. A ACF também tem uma das mais complexas estruturas de certificacGes, fornecendo
certificados de qualidade para profissionais que desejam melhorar seus curriculos, a partir de
validacao de experiéncias e aprovacdo em exames (AMERICAN CULINARY FEDERATION,
2020).

Citado como uma das frentes de atuacdo da ACF, os programas de aprendizados
(Apprenticeships) foram muito importantes no inicio das estruturas de formagéo profissional
para a Gastronomia nos EUA. Foram consolidados, via legislacdo, pela primeira vez, em 1911,
no estado de Wisconsin e, em 1937, foram reconhecidos em nivel nacional. Esses programas
de aprendizagem consistiam em formacdes extremamente praticas, moldadas sob as atividades
de trabalho e algumas poucas horas de estudos teoricos. Nesse sentido, foi a ACF que modulou
0 primeiro programa de aprendizado em culinaria reconhecido nos EUA que, basicamente, se
organizava a partir de uma estrutura de 6.000 horas de trabalho. Porém, esse modelo de
formacéo deixou de ser tdo atrativo pois era considerado limitante por fixar os alunos em uma
Unica cozinha com o mesmo chef, enquanto as formagGes técnicas e universitarias
proporcionavam uma variedade maior de experiéncias. Apesar das criticas, 0 modelo ainda
existe e € descrito como ideal para aqueles que ndo se adequam a estudos teéricos e querem o
foco na pratica (BROWN, 2013).

5 Sua concepcdo foi fruto da cooperacéo de trés outras organizacdes Société Culinaire Philanthropique,
o0 Vatel Club e a Chefs de Cuisine Association of America.
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Retomando ao contexto inicial deste tdpico, que destaca a hegemonia europeia na
Gastronomia, foi apos visitarem as escolas que ascendiam na Europa, que um grupo de chefs
estadunidenses, unidos por meio de associacdes, promoveram, em 1946, a criacdo do
Restaurant Institute of Connecticut, que, ap6s algum tempo, passou a se chamar Culinary
Institute of America - CIA. Originalmente localizado no campus da Universidade de Yale, foi
transferida para a sua atual localizacdo no Hyde Park em Nova York, e sustenta o prestigio de
ser uma das mais importantes escolas de Gastronomia do mundo atual (HERTZMAN;
ACKERMAN, 2010; BROWN, 2013).

Hertzman e Ackerman (2010) descrevem, em sua pesquisa, que nos anos de 1980 a
educacdo culinaria ainda caminhava em ritmo lento, mas que a partir do inicio do século XXI
essas estruturas comecam a se multiplicar e se consolidar pelo pais. De acordo com os autores,
as formacdes de grau de associado — que ainda serdo abordadas aqui — sdo as mais abundantes,
contando com aproximadamente 261 escolas oferecendo esses diplomas em 2010. Os autores
apontam, contudo, que a extrema variabilidade nos tipos das instituicdes que oferecem essas
formagdes, produz uma intensa inconsisténcia nas estruturas desses cursos, que sofrem

variagdes por conta dessa diversidade de instituicdes.
2.2.2.1 Sistema educacional Estadunidense e as formacgfes em Gastronomia.

O sistema educacional estadunidense conta com mais de 4.500 instituices de ensino
superior credenciadas por todo o pais. A pluralidade de modelos de instituicdes é bem grande,
talvez por ndo haver uma padronizagdo nacional com relagcdo a essas questdes. Dessa forma,
ndo existem definicdes padrdes que classifiqguem o que sdo Universidades ou faculdades, ja que
por vezes nem o0s nomes das institui¢cbes apresentam essa sinalizacao.

Dito isso, se faz necesséario entender agora as modalidades de formacdo que essas
instituicdes apresentam. De acordo com o U.S. Network for Education Information (USNEI,
2020), o ensino superior ou pos-secundario dos EUA é muito semelhante & maioria dos paises
e inclui como formacgdes principais os graus de Certificado, Associate Degree (Grau de
associado), Bacharelado, Mestrado e Doutorado. Portanto, a partir de algumas referéncias, e
destacando a variabilidade destas defini¢Ges devido a independéncia administrativa dos estados
dos EUA, pode se considerar que (INTERNATIONAL QUALIFICATIONS ASSESSMENT
SERVICE, 2016; USNEI, 2020; LOO, 2020).
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Quadro 4: Descricdo das principais formagdes existentes no sistema de educagdo superior estadunidense.

Titulacdo

Certificate
Program

Tempo

1 ano

Descricao

Formacbes focadas, normalmente relacionadas com
areas especificas de trabalho. A forma de acesso é
variavel, em alguns casos, € exigido uma formacédo
profissional anterior, em outros exigem-se somente 0
ensino médio. Com curta duragdo, e as vezes com
carater de complementacdo de uma formacéo anterior.
N&o é uma formacdo a nivel de graduacao.

Equivalente
no Brasil

Técnico

Associate
Degrees

2 anos

Os diplomas de grau de associado séo destinados aos
estudantes formados no ensino médio, com um caréater
de técnico e vocacional. Oferece uma certificagdo que
possibilita a entrada no mercado de trabalho e também
a possibilidade de progressdo para as formacoes de
bacharelado em éareas afins com aproveitamento dos
créditos.

Tecndlogo

Bachelor's
Degrees

4 anos

O diploma de bacharel envolve uma formacdo de
qguatro anos de dedicacdo integral, que pode ser
iniciada logo apo6s o ensino médio. Esse diploma da
acesso ao mercado de trabalho e é a Unica formacao
que permite a progressdo para 0s niveis de pds-
graduacdo de mestrado e doutorado. Acresce ainda
gue existem algumas instituicbes que oferecem
formacGes destinadas a quem possui 0 bacharelado,
sendo denominadas de pés-bacharelado.

Bacharelado

Fonte: International Qualifications Assessment Service, 2016; Usnei, 2020; Loo, 2020.

Portanto, ap0s essa descri¢do pode-se estabelecer os paralelos necessarios para dissertar

sobre aspectos relacionados a formacdo em Gastronomia. Os estudos destinados a Gastronomia,

nos EUA, estdo incluidos na area de Servicos Pessoais e Culinarios, que também abarcam

formacGes da area da estética e servicos funerarios. Dessa forma, a partir da base de dados

College Navigator administrada pelo National Center for Education Statistics, foi possivel

fazer um levantamento sobre a quantidade de instituigdes que oferecem formacdes na area da

Gastronomia (denominada por eles de Artes Culinaria). Como a base de dados nédo disponibiliza

0 quantitativo de cursos que oferecem essa formacdo, apresentamos o quantitativo de

instituicOes que possuem a formacao organizadas por grau de formacéo e perfil institucional.

Quadro 5: Quantitativo de instituicdes que oferecem formacgdo na modalidade Certificado para Artes Culinarias

Modalidade de Certificate Program

Total: 540 instituicdes

Instituicdes publicas

471 Instituicdes

Instituicdes privadas s/ fins lucrativos

22 Instituicdes

Instituicdes privadas c/ fins lucrativos

47 Instituicdes

Fonte: National Center for Education Statistics, 2022.
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Quadro 6: Quantitativo de instituicdes que oferecem formacdo na modalidade de Grau Associado para Artes
Culinarias

Modalidade de Associate Degree Total: 423 instituicdes
Instituicdes publicas 366 Instituicdes
Institui¢Oes privadas s/ fins lucrativos 28 Instituicoes
Instituicdes privadas c/ fins lucrativos 29 Instituicdes

Fonte: National Center for Education Statistics, 2022.

Quadro 7: Quantitativo de instituicdes que oferecem formacdo na modalidade de Bacharelado para Artes
Culinérias

Modalidade de Bachelor's Degree Total: 39 instituicdes
Instituices publicas 12 Instituicbes
Institui¢Oes privadas s/ fins lucrativos 17 Instituicdes
Instituicdes privadas c/ fins lucrativos 10 Instituicdes

Fonte: National Center for Education Statistics, 2022.

A partir desse cenério, observa-se uma grande predominancia das instituicdes que
oferecem cursos de formacdo técnica e vocacional em Gastronomia, representadas pelas
certificacbes para os Certificate Program e Associate Degrees. Porém, também existem
instituicdes que oferecem bacharelado e demonstram uma crescente complexidade das

formacdes para a Gastronomia nos EUA.

2.2.3 O contexto Irlandés

De acordo com Danaher (2012), o inicio da educacdo para a Gastronomia no pais data
do final do século XIX, quando, em 1880, alguns cursos noturnos béasicos de culinaria
comecaram a ser oferecidos pela Kevin Street Technical School.

Em Dublin, a acdo do City of Dublin Vocational Education Committee foi importante
para o desenvolvimento dos profissionais de cozinha da cidade, a partir do momento em que
passaram a organizar cursos para as areas de culinaria e servicos de restaurantes, com base na
culinaria francesa. Em 1926, a Parnell Square Vocational School, em conjunto com o0s
principais chef de cozinha de Dublin da época promoveram a construcéo e implementacéo de
cursos de Culinéria Francesa Classica (MAC CON IOMAIRE, 2011). Um outro marco foi a
criacdo da St Mary’s College of Domestic Science, inaugurada em 1941 e, posteriormente,
renomeada para Dublin College of Catering na década seguinte (DANAHER, 2012).

A partir da articulacdo de estudos — realizados nos anos de 1964 e 1966 — conduzidos
pela Organizagdo para Cooperagéo e Desenvolvimento Econémico (OCDE) e pelo Department
of Education irlandés sobre a educacdo técnica na Irlanda e os investimentos em educacéo,
chegou-se a conclusdo de que existia a necessidade do desenvolvimento de cursos de ensino

superior para a formacdo de mdo-de-obra especializada, de forma que esses estudos previram
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uma caréncia no futuro de profissionais qualificados com formaces técnicas caso algo ndo
fosse feito. Logo, isso levou a criacdo do The Council for Education, Recruitment and Training
for the Hotel Industry (CERT) na década de 1960. O CERT passou a ser responsavel pela
coordenagdo das atividades educativas, de recrutamento e treinamento de pessoas para a
formacdo de profissionais qualificados para atuar na industria hoteleira, turismo e restauracéo
(COOLAHAN, 1981; DANAHER, 2012).

Inicialmente, as atividades do CERT eram muito direcionadas a industria hoteleira,
devido, principalmente, a influéncias politicas na gestdo do 6rgdo. Foi somente em 1974, que
esse foco deixou de existir e as atividades de promocdo de profissionalizagéo se estenderam
democraticamente para as outras areas de restauracdo e catering. Ja em 1982, foi criado o
National Craft Curriculum Certification Board (NCCCB) que permitiu que a industria de
restauracdo irlandesa estabelecesse seus préprios sistemas de padronizacdo, definindo critérios
que formulasse suas proprias certificacbes (CORR, 1987 apud DANAHER, 2012).

No mesmo ano de criacdo do NCCCB, os programas de formacdo em culinéria
coordenados pela associacdo Citt & Guild of London foram considerados importantes para o
contexto de formacao em culinaria na Irlanda, contribuindo com o desenvolvimento da historia
gastronémica Irlandesa, que, posteriormente, foram substituidos pelos programas do CERT
(MAC CON IOMAIRE, 2011).

Em 2003, foi criada a National Tourism Development Act, uma legislacdo que aposentou
as atividades do CERT e fomentou a criacdo do Failte Ireland, que é a autoridade nacional de
desenvolvimento do turismo e foi a responsavel pela expansdo das formacbes em artes
culinérias na Irlanda com a ajuda dos Institutos de Tecnologia irlandeses, oferendo cursos de
certificacdo e diplomacéao de bacharelado (HOUSES OF THE OIREACHTAS, 2020). Desta
forma, a historia da formacdo em Gastronomia na Irlanda é claramente marcada pelo

acompanhamento do desenvolvimento do setor de turismo e hotelaria.

2.2.3.1 Sistema educacional irlandés e as formagdes em Gastronomia.

O sistema educacional irlandés é classificado por niveis, dessa forma o nivel referente
ao ensino superior é o terceiro nivel. A formacédo nesse nivel é oferecida por trés principais
grupos financiados pelo governo, as Universidades, o Setor Tecnologico e as Faculdades de
Educacdo, além de existirem também as instituicdes particulares (DEPARTMENT OF
EDUCATION AND SCIENCE, 2004).

Dona de um territério pequeno se comparado com o Brasil, a Irlanda possui no total sete

Universidades, que sdo controladas pelo estado, autbnomas e autogovernaveis. As
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Universidades sdo instituicGes capazes de oferecer as formagdes em nivel de bacharelado,
mestrado e doutorado, constituindo a mais completa estrutura de formacéo do ensino superior
(DEPARTMENT OF EDUCATION AND SCIENCE, 2004).

No setor tecnoldgico, atuam as Universidades Tecnologicas e 0s Institutos
Tecnologicos, regidos pelas premissas do Departamento de Educacdo e Ciéncia da Irlanda.
Essas instituicdes oferecem treinamento em areas diversas e, desde de 2018 ap6s a Lei das
Universidades Tecnoldgicas, é possivel que os Institutos Tecnol0gicos possam se inscrever para
progredir ao status de Universidade Tecnolégica (DEPARTMENT OF EDUCATION AND
SCIENCE, 2004).

Dito isso, se faz necessario agora a compreensao dos graus de qualificacdo do ensino
superior irlandés. Para isso, € importante explicitar o que é o National Framework of
Qualifications (NFQ). O NFQ é um sistema dividido em dez niveis utilizados para descrever a
estrutura de qualificacdo da Irlanda. Partindo desde a educacdo de primeiro nivel até os
programas de doutoramento, tudo é definido pelo NFQ, de maneira que toda formacdo terd uma
atribuicdo de nivel NFQ, que trara informacdes sobre o tipo de formacdo do estudante, como
observado na Figura 1, que é o quadro utilizado pelo 6rgao para sistematizar essas informacoes
(NATIONAL FRAMEWORK OF QUALIFICATIONS, 2020).

Figura 1 O Quadro Nacional de QualificagOes Irlandés
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Fonte: NFQ, 2020

A partir da imagem, podemos observar que os niveis de ensino superior se iniciam no
nivel 6, que coincidem com o inicio das atividades dos Institutos de Tecnologia e continuam a

partir do nivel 7, com as Universidades.
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Com base em referéncias do departamento de educacdo, podemos expor aqui as

principais titulagbes do sistema de ensino superior irlandés (DEPARTMENT OF

EDUCATION AND SCIENCE, 2004; NATIONAL FRAMEWORK OF QUALIFICATIONS,

2020), que sdo:

Quadro 8: Descricdo das formagdes existentes no sistema de educagado superior irlandés.

Titulagdo Tempo Descricéo Equivalente
no Brasil
Advanced 1 ou 2 Formagdo vocacionalmente mais especifica. Os
Certificate anos modulos incluem habilidades vocacionais que
(NFQ permite que 0S formados trabalhem .
" . . Tecnoblogo
Nivel 6) independentemente ou avancem para O €nsino
superior e o treinamento. Se caracteriza como uma
formacdo mais técnica.
Higher 2 anos Formacéo focada nos egressos do segundo ciclo que
Certificate ¢ 0 equivalente ao ensino médio brasileiro. O
(NFQ certificado nesse nivel habilita o profissional a atuar Tecnoblogo
Nivel 6) no mercado de trabalho e/ou se transferir para um

programa de nivel superior. Carater mais técnico.

Ordinary 3 anos
Bachelor

Degree

(NFQ

Nivel 7)

Formacao mais popular no sistema de ensino superior
irlandés. Também destinado aos estudantes
formandos no segundo ciclo.

Bacharelado

Honours 4 anos
Bachelor

Degree

(NFQ

Nivel 8)

Titulo entregue aqueles que cursaram formacGes de
bacharelado com duragdo de quatro anos ou, entdo, 0s
gue fizeram mais um ano de estudos apds concluirem
0 bacharelado de trés anos.

Bacharelado

Masters 2 anos
Degree

(NFQ
Nivel 9)

Destinado aos estudantes que possuem diploma de
bacharelado. Pode se dividir em dois tipos o Taught
Masters Degrees e Research Masters Degrees. O
primeiro tende a ter duragdo mais curta com menor
foco na pesquisa; ja o Research, segue o caminho
contrério, isto é, com foco total na pesquisa.

Mestrado

Em relagdo a formacgdo em Gastronomia, a partir de um levantamento realizado no site

Qualifax - The National Learners databax, base de dados sobre educacdo na Irlanda, foi

possivel observar o quantitativo de cursos da area de Gastronomia, diferenciando-os pelas

classificacOes de niveis da NFQ.
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Quadro 9: Quantitativo de curso de formacéo em Artes Culinarias/Gastronomia

Nivel NFQ Titulacéo Total: 36 cursos
Nivel 6 Advanced Certificate 2 CUrsos
Nivel 6 Higher Certificate 9 cursos
Nivel 7 Ordinary Bachelor Degree 10 cursos
Nivel 8 Honours Bachelor Degree 11 cursos
Nivel 9 Masters Degree 4 cursos

Fonte: Quality and Qualifications Ireland, 2022.

Diferente dos contextos vistos até agora, a Irlanda tem uma estrutura de formacéo menos

técnica, tendo como maioria dos cursos aqueles de modalidade de bacharelado.
2.2.4 O contexto Turco

Antes de iniciar a exposicdo do contedo desse topico, acredito ser necessario apontar
uma importante limitacdo para os registros, o idioma. Embora hoje tenhamos imensas
facilidades disponibilizadas por tecnologias, a compreenséo de texto e a busca de informacdes
em bases de dados governamentais que sao necessarias para 0s levantamentos aqui propostos
ficaram um pouco comprometidos. No entanto, cabe destacar a forte atuagdo turca nas
discussbes sobre a educagdo na Gastronomia, que proporcionaram relevantes producdes, em
nivel internacional, publicadas em inglés. Portanto, acreditamos que a impossibilidade de
acessar determinados conteddos torna essa abordagem menos profunda que 0s contextos
expostos anteriormente, porém sem tirar a relevancia do contexto turco, destaque da revisdo
realizada para essa pesquisa como o pais com maior nimero de publicag¢fes encontradas.

Assim como 0s outros paises aqui abordados, a Turquia também construiu uma estrutura
inicial de formagédo baseada na relagdo mestre-aprendiz, fruto da disseminacdo do modelo
francés de Gastronomia, e que as estruturas formais so surgiram em meados do século XX,
quando instituicbes ao estilo ocidental de influéncia francesa comecaram a ser abertas
(GORKEM; SEVIM, 2016).

Na década de 1950, quando a formacdo ainda era baseada na relacdo mestre-aprendiz,
foi muito marcante a atuacdo das instituicbes publicas locais para com a formacdo desses
profissionais, como por exemplo as Camaras Profissionais das cidades de Istambul, I1zmir e
Ancara, que promoviam cursos de curta duracdo, principalmente apds a criacdo do Ministério
da Cultura e Turismo da Turquia (YILMAZ, 2019).

De acordo com Seyitoglu (2019), a Ankara Hotel Management School, foi a primeira
instituicdo a oferecer uma formacdo culinaria na Turquia no ano de 1961, a qual era da

modalidade técnica, oferecida em um curso secundario. Gérkem e Sevim (2016) relatam que
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esse inicio da educacdo para a Gastronomia na Turquia foi muito marcado pelos cursos
secundarios de formacao técnica — equivalente ao ensino meédio técnico que temos no Brasil —
e que isso é caracteristico de formagfes mais baseadas na pratica com direcionamento para o
mercado de trabalho. Yilmaz (2019) complementa ao descrever que a formagdo secundaria em
Gastronomia na Turquia foi fortemente influenciada e fomentada pela inddstria turistica e
hoteleira do pais.

A Abant lzzet Baysal University, criada no ano de 1960, marcou o inicio da
Gastronomia no contexto da graduacédo a partir da criacdo do Departamento de Culinaria em
1997 que oferecia uma formacdo a nivel de grau associado. Esse movimento da Abant l1zzet
Baysal promoveu o surgimento de outras formacdes para a Gastronomia em outras
Universidades como a Afyon Kocatepe University em 2001, Anadolu University em 2002 e a
Gaziantep University em 2003, todas Universidades publicas. No &mbito da iniciativa privada,
a Escola Profissional da Capaddcia foi a primeira faculdade profissional a abrir um programa
na area da Gastronomia no ano de 2006 (GORKEM; SEVIM, 2016).

O desenvolvimento dos bacharelados na Turquia se iniciou em 2003 com a criacdo do
Departamento de Gastronomia e Artes Culinarias da Faculdade de Belas Artes da Universidade
de Yeditepe, uma Universidade privada, e posteriormente foram abertos os departamentos de
Gastronomia na Izmir University of Economics em 2008 e na Okan University em 2009. No
ambito das Universidades estaduais (publicas), afirma-se que as formacdes em Gastronomia
comecaram em 2010 com os cursos de Gastronomia e artes culinarias abertos na Ankara Hac1
Bayram Veli University e na Nevsehir Hac1 Bektas Veli University (Gorkem, 2011; Gorkem &
Sevim, 2016).

Gorkem e Sevim (2016) fazem um levantamento do numero de cursos de formacao para
Gastronomia na Turquia até o ano de 2015, e fazem um paralelo com um estudo de Goérkem
(2011) que fez a mesma andlise até 2010. A partir dessa comparacéo, 0s autores observam um
intenso aumento de 642% no numero de cursos de formacdo para a Gastronomia, sejam em

Universidades ou escolas profissionais.

2.2.4.1 Sistema educacional turco e as formaces em Gastronomia.

Com um sistema de ensino superior muito semelhante ao dos EUA, a Turquia sustenta
uma estrutura simples de trés niveis, os bacharelados, mestrados e doutorados. Além dessas
titulagdes, o pais também disponibiliza formacgdes de grau de associado como uma vertente

mais técnica de formacéao superior (KAMAL, 2020).
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Seu sistema de ensino superior registrava, no ano de 2014, a existéncia de 104
Universidades publicas e 72 privadas, além de institutos técnicos e vocacionais de formacao
secundaria. O ensino médio é dividido em dois tipos que se diferem pelo objetivo: o0 académico
para aqueles que desejam ingressar nas Universidades e o técnico que direciona os estudantes
para o mercado de trabalho com uma formacdo profissional (formagdo secundaria), mas
também possibilitam a progressao ao ensino superior nos institutos técnicos (KAMAL, 2020).

As principais instituicdes de formacdo superior na Turquia sdo as Universidades e 0s
Institutos de Tecnologia. Os institutos de tecnologias sdo organizac6es voltadas para formagoes
na rea da tecnologia, com atuagdo mais especifica. J& as Universidades sdo institui¢oes regidas
pela lei do estado para terem a funcdo principal de promover o ensino e a pesquisa. Elas tém
autonomia na gestdo académica e realizam a educacéo de nivel avancado do pais, promovendo
0 ensino, pesquisa académica, producdo de conhecimento e consultorias. Além disso, cabe
destacar que muitas delas administram Escolas Superiores de Educacdo Profissional, uma
vertente de atuacdo mais técnica da Universidade (MIZIKACI, 2006).

Logo, a partir desse panorama, e com base em algumas referéncias (MIZIKACI, 2006;
KAMAL, 2020), seré feita agora a exposi¢cdo das definicbes das principais modalidades de

certificacdo que existem na Turquia, as quais ja foram citadas anteriormente.

Quadro 10: Descricao das formacdes existentes no sistema de educacdo superior Turca

Titulagdo Tempo Descricéo Equivalente
no Brasil
Grau de 2 anos Formacao técnica. Ela é oferecida por Universidades
Associado por meio das Escolas Superiores de Educacdo
(Onlisans Profissional que as Universidades possuem. Programa Tecnd
) o L ecndlogo
Diplomast) com forte apelo pratico por ser direcionado ao
mercado de trabalho. Possibilita a progressdo para o
bacharelado.
Bacharelado 4 anos Caracteristico por ter duragcdo de quatro anos, e ndo
(Lisans trés que é o padrdo europeu. E a principal formacéo
. . . Bacharelado
Diplomast) superior na Turquia e a que fornece acesso aos cursos
de mestreado e, por conseguinte, doutorado.
Mestrados  1,5a2 Primeira etapa do ensino de pds-graduacdo. Varia em
(Ylksek dois tipos: os mestrados, que podem ser dedicados a
. anos : ~ ) <
Lisans pesquisa, com duragdo de dois anos e producdo de tese | Mestrado
Diplomast) ao final do curso; ou sem foco na pesquisa, que levam
um ano e meio sem a obrigacdo de produzir uma tese.
Doutorado 4 anos Os doutorados, assim como no Brasil, constituem
(Doktora formacdo com defesa publica de tese, que oferecem
Diplomast) diplomas de pesquisa para os estudantes que | Doutorado
concluiram o mestrado, em geral, os da modalidade
com tese.

Fonte: Mizikaci, 2006; Kamal, 2020.
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A formacéo profissional em Gastronomia na Turquia é estabelecida de duas maneiras:
educacdo formal e ndo formal. A educacédo ndo formal é constituida por cursos de curta e longa
duracéo, a partir dos quais sdo obtidos certificados oferecidos pelo setor privado ou publico, ou
seja, equivalente aos cursos profissionalizantes existentes no Brasil. J& a educacdo formal é
atribuida aos programas diplomados, os quais sdo oferecidos pelo ensino secundario (técnico)
e pelo ensino superior (grau associado, bacharelado e p6s-graduacéo) (YILMAZ, 2019).

Embora as estatisticas sobre o ensino superior turco estivessem disponiveis no Conselho
de Ensino Superior Turco, a Yiiksekogretim Kurulu, ndo foi possivel extrair os dados do mesmo,
devido a barreira do idioma. E para ndo comprometer a pesquisa com uma analise equivocada,
sera a partir da pesquisa de Gokhan Yilmaz (2019) que descreveremos 0 cenario quantitativo
da formacdo em Gastronomia na Turquia. Portanto, a partir dos dados da pesquisa de Yilmaz

(2019), foi elaborado o seguinte quadro:

Quadro 11: Quantitativo de instituicdes que oferecem formacéo em Artes Culinarias/Gastronomia na Turquia

Titulagéo Numero de cursos
Grau associado 110
Bacharelado 66
Mestrado com dissertagdo 15
Mestrado sem dissertacao 4
Doutorado 4

Fonte: Gokhan YILMAZ, 2019.

A formacdo secundaria em Gastronomia é oferecida sob a titulacdo de Servicos de
Alimentos e Bebidas, mas que pode variar dentro das instituicbes com direcionamentos
diferentes focados em nichos especificos, como cozinha, patisserie, processamento de
alimentos e bar. Com forte atuacéo, a formacéo secundaria em Gastronomia € oferecida por 566
escolas secundarias, as quais estdo espalhadas por 79 das 81 provincias turcas (YILMAZ,
2019).

Jé& a formacdo superior em Gastronomia turca, se divide em trés niveis, grau associado,
bacharelado e pos-graduacdo. As formacdes de grau associado estdo sob a demanda de
Programas de Culinaria dentro das Escolas profissionais, as quais integram variadas tipologias,
como: Escolas profissionais de ciéncias socias, de ciéncias técnicas, de turismo e hotelaria, e
de turismo e artes culinarias. O nimero de cursos descritos no Quadro 11 estdo distribuidos em
80 Escolas profissionais alocadas em 68 Universidades diferentes, e cabe destacar que deste
total de Escolas Profissionais 55 sdo institui¢ces publicas (YILMAZ, 2019).
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Os bacharelados se caracterizam por se dividirem em trés nomenclaturas, Gastronomia,
Artes Culinarias, e Ates Culinarias e Gestdo e Negocios de Alimentos e Bebidas (TEMIZKAN,
CANKUL, KIZILTAS, 2018). De acordo com Yilmaz (2019), os departamentos que oferecem
cursos de bacharelado em Gastronomia estdo diversamente divididos em diferentes centros,
como: Faculdade de Turismo, Faculdade de Belas Artes, Faculdade de Arte e Design, Faculdade
de Desenho e Arquitetura de Belas Artes e Faculdade de Ciéncias Aplicadas. Além disso, o
autor descreve que a maioria destes cursos estdo localizadas em institui¢cdes publicas.

Quanto a pds graduacao, Yilmaz (2019) descreve que o desenvolvimento desse setor se
da pela demanda de gestores mais habilidosos, e também para o desenvolvimento cientifico da
Gastronomia turca. Neste cenario, é importante destacar a atuacdo das instituices publicas,
pois sdo elas as Unicas que oferecem os doutorados e os mestrados com tese, de modo que as
instituicdes privadas disponibilizam apenas a modalidade mais rapida sem foco na pesquisa.

Por fim, observamos aqui uma incrivel complexidade do sistema de Ensino de
Gastronomia da Turquia, que apresenta uma forte estrutura de formacao técnica, mas também
uma admiravel dedicacéo a formagbes mais complexas como os bacharelados e os cursos de

pos-graduacéo.

2.3 Consideracdes

O levantamento aqui proposto teve o0 objetivo de construir uma narrativa que nos desse
a possibilidade de compreender melhor o surgimento e desenvolvimento de aspectos referentes
a formacdo em Gastronomia em algumas partes do mundo, e obviamente sem o intuito de
propor generalizacdes. Ao analisarmos o contexto no qual os paises aqui retratados
desenvolveram suas formacfes em Gastronomia, pudemos perceber algumas caracteristicas
semelhantes a esse desenvolvimento. Uma delas é a influéncia da cultura francesa, visto que
nos trés paises (além da Franca) destacou-se de alguma forma a atuacdo da Gastronomia
francesa, principalmente como uma referéncia para uma formacéo de qualidade ou como base
para a criacdo de algum curso, 0 que para nossa pesquisa, corrobora com a concepcao da
existéncia de uma hegemonia da cultura francesa nas formagGes em Gastronomia.

Além disso, destaca-se também a estreita relacdo entre 0 mercado de trabalho com o
desenvolvimento de estruturas de formacdo nos quatro paises abordados. Chegamos a essa
concluséo visto a intensa participacdo de organiza¢Bes comerciais nesse processo, COmo as
camaras de comeércio, as associacdes de chefs e o lobby hoteleiro por exemplo. Os interesses

daqueles que careciam de mé&o-de-obra qualificada se mostraram como um dos principais
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marcos de influéncia no desenvolvimento dos cursos aqui relatados, visto que era necessario
superar 0 modelo hands-on que demorava para formar novos cozinheiros e ndo atendia a
demanda da forma eficiente que o mercado exigia.

Pensando a respeito dessa relagdo entre as expectativas do mercado de trabalho e o
desenvolvimento dos cursos de formacgédo, percebemos que a abundancia de formagbes com
carater técnico é predominante nos contextos aqui descritos. Podemos inferir que essa realidade
se da devido a intensa participacdo do mercado nas articulag@es que originaram esses cursos, e
também na trajetdria da educacdo em Gastronomia, a qual nasce nas relac@es de trabalho, no
aprendizado pela experiéncia, para que, s6 depois de alguns anos, comece a se adequar as
estruturas formais de ensino. No entanto, foi possivel perceber que atualmente a Gastronomia
ganhou espa¢o nas instituicdes de maior rigor, como as Universidades, de forma que foi
possivel encontrar registros dessas formacdes, que a principio extrapolam os limites técnicos,
em cada um dos paises aqui estudado.

Cabe ressaltar também algumas limitacBes deste levantamento bibliografico. A
dependéncia de analises de bases de dados governamentais como forma de contabilizar os
cursos, estabeleceu uma desarmonia da apresentacdo dos dados de cada pais, visto que cada
fonte apresentava suas informacdes de uma forma. Além disso, destaca-se também o fato de
nem todas as bases oferecerem dados de formacdes em pds-graduagdo, como no caso do EUA.
E nesse contexto, cabe destacar o cenario turco, que foi possivel de ser detalhadamente descrito
devido a pesquisas ja publicadas sobre a tematica, caso o qual ndo ocorreu com o0s demais
paises.

Portanto, concluimos que foi possivel compreender o nascimento de bases da formagao
em Gastronomia baseadas nas relacdes de aprendizagem pela experiéncia, que se formaliza com
a expansao do ensino técnico e que hoje avanca em direcdo as Universidades com as formacoes

de bacharelados e afins, criando novas possibilidades para a Gastronomia.
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3. FORMACAO EM GASTRONOMIA NO BRASIL: UM BREVE HISTORICO

O desenvolvimento de formacéo profissional da Gastronomia no Brasil ndo aconteceu
de forma parecida com nos paises considerados de influéncia hegemonica na area, como a
Franca e os EUA, por exemplo, os quais tiveram em sua historia o surgimento e consolidagéo
de institui¢des, como abordado no capitulo anterior, hoje consideradas como “classicas”, como
a Le Cordon Bleu na Franca e o Culinary Institute of America nos EUA (RODRIGUES; NERI;
JHUN, 2009).

No Brasil, a Gastronomia é uma &rea de conhecimento relativamente recente, e 0s cursos
superiores destinados a formacao — em nivel de Graduagdo — s6 surgiram nos 90, promovendo
uma grande expansdo da profissdo no cenario brasileiro. Anteriormente, a formacdo dos
profissionais era promovida por cursos modulares de perfil técnico oferecidos, principalmente,
pelo Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI) e o Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial (SENAC) criados na década de 40 como um esfor¢o do poder publico
para promover o desenvolvimento da educacdo profissional e fornecer formacgéo técnica e
profissionalizante a industria em expansao.

No entanto, mesmo com o0 surgimento dos cursos profissionalizantes, o processo
formativo para a Gastronomia era baseado nas experiéncias laborais, na valorizagdo da
dindmica de Mestre x Aprendiz, que era a forma predominante na Europa e EUA, como
abordado anteriormente, em que o conhecimento empirico produzido nos ambientes de trabalho
eram o principal caminho para a formacéo na area, visto a prevaléncia e o destaque de chefes
de cozinha estrangeiros oriundos das escolas consideradas classicas ja estabelecidas na Europa
e América do Norte (SANTOS, RAMOS, CORDEIRO, 2021).

O surgimento das formacBes em Gastronomia no cenario do ensino superior brasileiro
aconteceu a partir do final dos anos 1990, principalmente nas regides Sul e Sudeste, tendo um
maior crescimento quantitativo a partir dos anos 2000 (RUBIM; REJOWSKI, 2013).

Deste modo, a partir de um levantamento bibliogréafico de pesquisas que estudaram a
formacdo em Gastronomia no Brasil, foi possivel estabelecer uma sequéncia temporal para
compreender a evolucdo quantitativa dos cursos de Gastronomia no nivel superior. Portanto, o
Quadro 12 foi elaborado por meio dos dados disponibilizados pelas pesquisas nele
referenciadas, de modo que possamos visualizar o crescimento da oferta de cursos superiores

de Gastronomia no brasil.
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Quadro 12: Quantitativo dos cursos de graduacdo em Gastronomia ao longo do tempo

Referencia Ano descrito Numero de cursos
MIYAZAKI (2006) 2006 26
FURTADO et al (2008) 2008 69
TOLEDO (2010) 2009 99
ROCHA (2015) 2010 99
RUBIM, REJOWSKI (2013) 2010 103
GIMENES-MINASSE (2015) 2012 129
ROCHA (2016) 2014 112
ANJOS et al (2017) 2016 187
FERRO, REJOWSKI (2018) 2017 218
SANTOS, CORDEIRO (2021) 2021 301

Fonte: Elaboracgdo do Autor.

Com base no Quadro 12, podemos perceber que, desde o ano de 2006, o registro mais
antigo encontrado na literatura, até 2021, ano mais avan¢ado, 0 nimero de cursos de
Gastronomia cresceu continuamente.

Para a contextualizacdo atual, uma pesquisa foi realizada na pagina E-mec, base de
dados de acesso publico sobre os niumeros da educacao brasileira, dessa forma, com base nesse
levantamento foi elaborado o Quadro 13 com informag6es mais detalhadas do atual momento
do ensino superior em Gastronomia (MEC, 2022).

Antes da apresentacdo do quadro, é importante ressaltar uma peculiaridade a respeito
do levantamento desses dados na base E-mec. O levantamento utilizou como filtro de selecdo
0S cursos em atividade, que sdo aqueles que possuem registro no MEC. Esses cursos em
atividade podem variar entre os iniciados e ndo iniciados. Os cursos ndo iniciados sdo aqueles
que ainda ndo fizeram o registro da criacdo e langcamento da sua primeira turma, ou seja, mesmo
registrados eles ainda ndo funcionam, e dessa maneira a plataforma marca esses cursos como
“Nao iniciados”. Assim, nosso levantamento ndo levou em conta esses cursos, visto a incerteza
de que estes possam realmente iniciar suas atividades. Para ilustrar esse cenario, descrevo que
temos no total 367 cursos de graduagdo em Gastronomia, sendo 305 ja em atividade e 62 nao
iniciados, e para a producdo do Quadro 13 levamos em considera¢do o montante dos 305 cursos

jainiciados.
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Quadro 13: Panorama quantitativo das formacdes superiores em Gastronomia.
Total de cursos: 305

Rede publica: 22 Presencial: 250

Rede privada: 283 Ead: 55

Modalidade: Total: Privado: Publico: Ead: Presencial:
Bacharelado 10 5 5 0 10
Tecnologo 295 278 17 55 240

Fonte: (MEC, 2022).

A partir do quadro 13, podemos observar que a formacéo superior em Gastronomia tem
um carater predominantemente técnico, visto a prevaléncia dessa modalidade de formacéo.
Destacamos também o espaco publico, que ja é ocupado pelas duas modalidades de formagao
superior. No entanto, observamos que a modalidade EAD ainda ndo foi incorporada na
formacéo em instituicdes publicas.

Ao observar os dados obtidos neste levantamento se faz necessario destacar também
uma importante caracteristica do ensino superior na Gastronomia, que € a predominancia das
formac0es tecnoldgicas, ou seja, com foco mais técnico e se objetivando em formar mao-de-
obra para 0 mercado de trabalho, fato que acontece ndo s6 no Brasil, mas em diversos outros
paises, e que esta relacionado com o desenvolvimento da profissao, que nasceu da relagédo entre
mestre e aprendiz durante o trabalho, e também com as estruturas de formacdo, que s6
comecaram a se desenvolver a pouco tempo se compararmos a outras realidades (Santos,
Ramos, Cordeiro, 2021). Da mesma maneira, destaca-se também a ascensdo da Gastronomia
no espaco da educacao publica brasileira. Além disso, destaca-se também a expansao para a
pos-graduacdo com o lancamento do primeiro Mestrado Académico em Gastronomia pela
Universidade Federal do Ceara (UFC) no ano de 2020, uma importante conquista para a area.

A fim de proporcionar uma melhor compreensao sobre 0 tema proposto, € necessario
entender um pouco sobre a legislacdo que oferece base aos cursos aqui citados. A Lei de
Diretrizes e Base da Educacdo Nacional (LDB 9394/96), é a lei geral que regulamenta todo o
sistema educacional brasileiro, e € a partir dela que outros documentos norteadores para a
educacdo sdo estabelecidos, como as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN), que séo 0s
parametros legais para os cursos de graduagédo no Brasil.

As Instituicdes de Ensino Superior (IES), mesmo que gozem de autonomia na execucao
de suas atividades, devem pautar suas agfes em alguns preceitos a serem cumpridos com

relacdo a aplicacdo dos seus cursos, e como ja exposto, sdo as Diretrizes Curriculares que vao
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estabelecer tais orientacGes. Serd a partir da diretriz que serdo estabelecidas definicbes com
relacdo a estrutura dos cursos, seja ela curricular ou fisica, de modo que as competéncias e
habilidades dos egressos, que também sdo definidas pela diretriz, tenham condic¢des de serem
desenvolvidas. Acresce ainda, que, para as profissdes regulamentadas, a lei que determina a
regulamentacdo também é um documento norteador para a construcdo e execugdo dos cursos.
E como ponta final desse processo, cabe destacar também que estas mesmas diretrizes sdo
utilizadas nos processos de avaliacdo das graduacdes (STECE et al., 2014).

No entanto, o caso da Gastronomia, objeto de estudo do presente trabalho, ndo segue
esse padrdo comum a maioria das graduagfes. Desta forma, cabe destacar que a Gastronomia
ndo possui uma DCN para nortear o desenvolvimento dos cursos de formacdo, assim como
também ndo possui uma legislacdo que regulamente a profissdo, ou seja, inexistem para a
Gastronomia os documentos que normalmente sdo utilizados para nortear a construcdo e
desenvolvimento de um curso de graduagéo.

Porém, como ja apresentado aqui, a formacdo na Gastronomia se origina nos cursos
profissionalizantes, e quando atinge o nivel superior, tem sua predominancia na modalidade
técnica e garante certa relevancia nesse contexto. Sendo assim, foi lancado em 2016 a terceira
e atual versdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST) (BRASIL,
2016). Este documento consiste num esforgo do poder publico em aperfeigoar e consolidar os
Cursos Superiores de Tecnologia, de forma que estes “acompanhem a dindmica do setor
produtivo e as demandas da sociedade” (p. 7). Basicamente, este documento € uma diretriz que
apresenta definicdes e principios norteadores para cursos superiores de formacédo tecnolégica,
e nesta atual edi¢do existe uma sessao destinada aos cursos de Gastronomia.

O CNCST padroniza suas definigdes apresentando informacdes especificas de cada
curso dentro dos seguintes assuntos: eixo tecnologico; carga horaria minima; perfil do egresso;
Infraestrutura minima e campo de atuacdo. Além disso, 0 CNCST também destaca as
ClassificagOes Brasileiras de OcupagOes (CBO) associadas aos cursos e possibilidades de
prosseguimento de estudos na Pos-Graduacdo. O contetdo é apresentado de forma muito
objetiva, de modo que cada curso tenha as suas orienta¢Ges descritas em uma pagina.

Desta forma, cabe expor as definicbes apresentadas pelo CNCST para os cursos de
formacao tecnoldgica em Gastronomia, visto que este € o Unico documento oficial que apresenta
defini¢des sobre um curso de Gastronomia, no caso 0s tecnélogos.

Portanto, no CNCST o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta enquadrado

no eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer e é estabelecido que tenha uma duragdo minima de
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1600 horas, sem especificagdes sobre divisdo entre préatica e teoria. De acordo com o documento

espera-se formar um profissional com um perfil que:

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culinrias nas diferentes fases
dos servicos de alimentacdo. Cria prepara¢@es culinarias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culinarias. Planeja, controla e avalia
custos. Coordena e gerencia pessoas de sua equipe. Valida a seguranga alimentar.
Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha. ldentifica
utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos
alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e negocios gastronémicos.
Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer
técnico em sua area de formacéo (BRASIL, 2016, p.152).

O documento também estabelece uma infraestrutura minima que deve proporcionar aos
estudantes: Biblioteca incluindo acervo especifico e atualizado; Laboratorio de informatica com
programas e equipamentos compativeis com as atividades educacionais do curso; Cozinha fria
e quente; Laboratdrio de analise sensorial de alimentos; Laboratdrio de bebidas; Laboratério de
panificacdo e confeitaria e Restaurante didatico.

Como campo de atuacao para aqueles que se formarem no curso 0 CNCST destaca:
centros gastronémicos; embaixadas e consulados; empresas de hospedagem, recreagéo e lazer;
hospitais e spas; industria alimenticia; parques tematicos, aquaticos, cruzeiros maritimos;
restaurantes comerciais, institucionais e industriais, catering, bufés e bares; e instituicdes de
ensino, mediante formacao requerida pela legislacao vigente.

O CNCST também expde o CBO relacionado com o0s cursos, e para a Gastronomia sdo
apresentadas duas numeragdes, uma referente a ocupagdo de “Tecndlogo em Gastronomia —
Gastronomo — (2711-10)” e outra a “Chefe de cozinha (2711-05)”. E, como possivel area de
continuidade para a pos-graduacdo, destaca-se a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. E
necessario destacar o CNCST como principal documento influenciador sobre a construcao dos
Curriculos dos cursos tecnolégicos em Gastronomia, que, como Visto, sdo a grande maioria
entre 0s cursos existentes. Porém, aléem do CNCST, existem outras forcas que influenciam o
processo de construcdo dessas estruturas de formacéo.

Assim, ao observar o cenario de auséncia de DCN e existéncia de CNSCT para 0 ensino
na Gastronomia, aponta-se o fato de ndo equiparacdo destes documentos, o que poderia vir a
justificar a ndo necessidade de um pela existéncia de outro. Uma DCN apresenta de forma
completa toda a estrutura de organizacao, desenvolvimento e avaliacdo de um curso, e ao passo
gue surgem as modalidades de bacharelado na Gastronomia, que extrapolam os limites dos
CST, a auséncia desse tipo de norma passa a ser algo a ser observado.

Nesse sentido, é importante entender também outras forgcas que atuam nesse sistema

como contextos influenciadores dessas formacGes, para alem dessas diretrizes. Abreu e Salles
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(2015), em uma pesquisa com Universidades paulistas que oferecem o curso de formagao
superior tecnologica em Gastronomia, aponta que de acordo com 0s coordenadores destes
cursos, as grades curriculares dos mesmos devem estar em conformidade com as demandas do
mercado, e que sempre que necessario mudancas sdo feitas para que essa adequacao ocorra.

Toledo e Bergamo (2011) complementam esse tOpico apontando o mercado da
Gastronomia como em constante transformacao e para os cursos de formacao isso € um grande
desafio, pois 0s mesmos precisam estar continuamente se atualizando para manter esta
adequacdo ao setor produtivo. Krause (2001) acrescenta afirmando que esta relacdo deve
envolver também as entidades de classe da area, para que as mesmas possam, junto com as
instituicdes de ensino, construir um perfil de formacéo ainda mais adequado ao mercado, que
contribua para 0 mesmo com o desenvolvimento e melhoria dos produtos e servi¢os oferecidos
pelo setor.

Um outro aspecto que ressalta o peso da técnica nos cursos de formacéo tecnoldgica é a
relacdo dessas formacdes com seus respectivos docentes. Neste contexto, Rampim (2010), ao
apontar os saberes relevantes para a atuacdo docente na formacdo técnica em Gastronomia,
destaca que a experiéncia no mercado de trabalho € um fator mais relevante para o exercicio da
docéncia do que sua formacéo, visto que muitos professores tém uma formacédo formal, de
graduacdo, por exemplo, em &reas ndo afins a Gastronomia, embora sejam experientes no
mercado de trabalho.

Acresce ainda que estes saberes relacionados com a préatica da profisséo, principalmente
as experiéncias com nomes de destaque no ramo, sejam restaurantes ou chefs, geram
credibilidade e uma certa diferenciacdo entre os docentes. Essa dinamica se coloca como um
aspecto cultural dentro da area, que se reflete até na relacdo com os alunos, 0s quais enxergam
os professores que carecem desse tipo de vivéncia como nao capacitados a ensinar. 1sso faz
com que as habilidades dos docentes devam ser validadas a partir de um histdrico de prestigio
profissional, situacdo que restringe a atuacdo docente daqueles profissionais que possuem uma
formacdo académica mais robusta, mas que carecem de experiéncia profissional relevante em
Gastronomia (RAMPIM, 2010).

Esta supervalorizacdo dos conhecimentos técnicos e do relacionamento com o mercado
de trabalho gera uma situagdo preocupante que desestabiliza a identidade docente dentro do
campo de formacdo em Gastronomia. Essa norma faz com que os discentes confundam a
identidade do professor com a de chef de cozinha, de modo que os estudantes prefiram ter um

chef como referéncia em sala de aula, do que um professor. Essa situacdo gera, dentro do
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contexto de atuagdo docente, uma grave desvalorizacdo dos conhecimentos pedagdgicos e,
também, dos saberes teoricos. Portanto, essa supervaloriza¢ao dos saberes técnicos faz com que
0s proprios professores desvalorizem sua formacdo pedagogica para se dedicar mais a sua
formag&o da pratica profissional (RAMPIM, 2010).

Essa formacéo voltada as demandas do mercado reflete o forte apelo tecnicista nos
Curriculos dos cursos de formacéo técnica em Gastronomia, de modo que algumas pesquisas
ja realizadas destacam este viés (RODRIGUES; NERI; JHUN, 2009; RUBIM; REJOWSKI,
2013; ROCHA, 2015.). No entanto, mesmo com a compreensao de que se tratam de cursos de
formacado técnica, deve se levar em consideracdo que sdo cursos superiores de graduacéo, e que
0s mesmos devem ser capazes de preparar os estudantes para a pds-graduacao, como definido
no parecer CNE/CES 436/2001 do Ministério da Educacdo, que diz que os cursos tecnoldgicos
devem “promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudancas nas
condicBes de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de estudos em cursos de pos-
graduacdo”.

Essa realidade é explorada por Mendes e Faleiros (2013), que discutem o ensino de
pesquisa cientifica nos cursos superiores de tecnologia em Gastronomia, e destacam que, no
geral, ¢ minimo ou nulo o direcionamento de esforcos destes cursos de construir uma estrutura
de formagdo cientifica, critica e reflexiva que proporcione aos estudantes a capacidade de
continuar aprendendo. Os autores apontam que o foco em atender as demandas do mercado
digressiona essa formacdo de uma atuacdo mais critica e de oportunidades de desenvolver
pesquisas, promovendo formandos que serdo simplesmente reprodutores de técnicas,
comportamentos e contextos estabelecidos por outras pessoas, e também atribuindo um carater
mecanicista nas atuacgdes profissionais.

Portanto, ao destacar esta realidade em que existe uma supervalorizacdo da técnica,
infere-se a existéncia de uma realidade afetada por reflexos de uma formacéo direcionada ao
desenvolvimento competitivo do mercado, que, como apontado por Sguissardi e Janior (2009),
constréi uma realidade de negligencia as atividades mais filosoficas que trazem para 0 campo
discussdes mais criticas e reflexivas. Dessa forma, a realidade apresentada no presente trabalho
pode ser compreendia como uma barreira e um desafio a ser enfrentado por aqueles que
trabalham para construir a Gastronomia como um campo de construcdo de conhecimento, afim
de gerar avancos tanto para a atuagéo na profissao quanto para as contribui¢6es de pensamentos

pré sociedade.
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4. CONCEPCOES SOBRE A FUNCAO SOCIAL DA UNIVERSIDADE PUBLICA NO
BRASIL

O objetivo deste capitulo € apresentar um panorama de discussdes sobre o papel social
da Universidade, e a partir disso identificar algumas visdes sobre esse papel e quais sdo 0s
principais influenciadores sobre 0 mesmo, de modo a construir um cenario contextual em torno
do tema que pauta o referencial tedrico que sera utilizado nesta pesquisa.

Espaco de desenvolvimento critico, de discussdes sobre o social, fomentador de ideias,
posicionamentos e opinides, as Universidades sdo como as Agoras da Grécia antiga, espagos
publicos de debate nos quais aconteciam assembleias em que os gregos refletiam, discutiam e
decidiam sobre quest@es ligadas a sociedade em que viviam. Eixo central da Universidade, a
educacéo, é definida e relativizada por muitos pensadores. Anisio Teixeira (1900 — 1971) disse
que “A educacgdo ndo ¢ s6 um bem para o individuo, mas uma necessidade para a sociedade”,
direcionando seu discurso as Universidades publicas e enaltecendo a sua Funcdo Social, que
ele destaca como produtora de conhecimento, centro de pesquisas e estudos e formuladora da
cultura nacional, ou seja, Anisio Teixeira compreendia a Universidade como uma necessidade
social (XAVIER, 2012).

Dentro desse contexto, cabe trazer a discussdo o cenario estrutural brasileiro de ensino

superior, portanto foi elaborado o quadro a seguir a fim de apresentar esse panorama.

Quadro 14: Panorama quantitativo do ensino superior brasileiro

N° total de IES no Brasil 2.448
Iniciativa Publica 296
Iniciativa Privada 2.152

Modalidade — Universidade 199
Universidades publicas 106
Universidades privadas 93

Fonte: MEC, 2021

Observa-se que as IES privadas em sua maioria tém organizacdo académica de
Faculdades, 1.878 no total. No &mbito publico, além das Universidades, destaca-se a existéncia
das Centro Universitarios — como a UEZO do Rio de janeiro — e os Centros Federais de
Educacdo Tecnoldgica (CEFETS) e Institutos Federais (IFs), que também desempenham o
papel de oferecer, gratuitamente, acesso a educacgéo superior para a populacdo (BRASIL, 2018).

Neste contexto, ao destacar as Universidades publicas brasileiras, cabe salientar que, a

Constituicdo Federal de 1988, estabelece no artigo 207 que, as Universidades devem
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desenvolver agfes conjuntas entre Ensino, Pesquisa e Extensdo, como esséncia de seu
funcionamento. “As Universidades gozam de autonomia didatico-cientifica, administrativa e
de gestéo financeira e patrimonial, e obedecer&o ao principio de indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensao” (BRASIL, 1988).

Além disso, o poder publico também define principios e finalidades das IES publicas,
definicGes estas que apontam um grande carater social das aces da Universidade. Desta forma,
cabe citar a Lei n° 9.394, que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, na qual, em

seu quinto capitulo e artigo 43, destaca que a educacao superior tem por finalidade:

| - estimular a criagdo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do
pensamento reflexivo;

Il - formar diplomados nas diferentes areas de conhecimento, aptos para a
insercdo em setores profissionais e para a participagdo no desenvolvimento da
sociedade brasileira, e colaborar na sua formagéao continua;

Il - incentivar o trabalho de pesquisa e investigacdo cientifica, visando o
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia e da criagdo e difusdo da cultura, e, desse
modo, desenvolver o entendimento do homem e do meio em que vive;

IV - promover a divulgacéo de conhecimentos culturais, cientificos e técnicos
que constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber através do ensino, de
publica¢des ou de outras formas de comunicacéo;

V - suscitar o desejo permanente de aperfeicoamento cultural e profissional e
possibilitar a correspondente concretizacdo, integrando os conhecimentos que vao
sendo adquiridos numa estrutura intelectual sistematizadora do conhecimento de cada
geracéo;

VI - estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente, em
particular os nacionais e regionais, prestar servicos especializados a comunidade e
estabelecer com esta uma relagdo de reciprocidade;

VII - promover a extensdo, aberta a participacdo da populagdo, visando a
difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criagdo cultural e da pesquisa
cientifica e tecnoldgica geradas na instituicéo;

VIII - atuar em favor da universalizacdo e do aprimoramento da educacdo
bésica, mediante a formacédo e a capacitacéo de profissionais, a realizagdo de pesquisas
pedagdgicas e o desenvolvimento de atividades de extensdo que aproximem os dois
niveis escolares. (BRASIL, 1996).

Santos (2005) destaca que as Universidades devem assumir maiores responsabilidades
dentro de seu contexto social, saindo de uma relacdo unilateral com seu entorno,
proporcionando e fomentando uma relacao mais interativa, ou seja, o autor defende que “a
medida que a ciéncia se insere na sociedade, esta insere-se mais na ciéncia” (SANTOS, 2005,
p.43). Desta forma, essa passagem de Santos, corrobora com as premissas estabelecidas por lei
para a atuagdo das Universidades e destaca a potencialidade da Universidade de agir com/para
a sociedade.

Logo, visando o desenvolvimento do ensino superior no Brasil, os governos das ultimas
duas décadas direcionaram esforgos para o crescimento de oportunidades na educacao superior
brasileira. A iniciativa de programas como Programa Universidade para Todos (ProUni),

Programa de Financiamento Estudantil (Fies) e o REUNI, além das politicas de cotas, fez com
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gue crescesse 0 humero de pessoas ingressando no ensino superior, seja ele publico ou privado
(BARROS, 2015).

Barros (2015) destaca tambem que, apesar de um aumento de 110% no numero de
matriculas apds implementagdo desses programas, foi a rede privada que mais contribuiu para
esse montante, sendo hoje a maior responsavel pela educagdo superior no Brasil, reflexo dos
incentivos a iniciativa privada na area da educacao.

Deste modo, se faz necessario compreender que o destague aos incentivos as iniciativas
privadas na sociedade como um todo, é uma realidade desde 0s meados dos anos 1990, nos
quais algumas politicas sociais foram influenciadas pela adocéo de politicas neoliberais. No
ensino superior, essas politicas atuaram diretamente sobre os pilares da pesquisa, ensino e
extensdo, promovendo uma certa fragilidade através da diminuicdo de recursos para
desenvolvimento destas premissas da Universidade publica (DOURADO; CATANI;
OLIVEIRA, 2004; FERREIRA, 2016).

Fatores, como a economia capitalista globalizada, tem atuado fortemente sobre essa
conjuntura privada na educacdo, incentivando estruturas que buscam inovar em nome da
competitividade empresarial e do desenvolvimento, realidade qual é usada como base para
arquitetar as estratégias de politicas de educacdo no Brasil, direcionando principalmente as
areas de ciéncia, tecnologia e pesquisa. Como apontado anteriormente, esta realidade tem seu
desenvolvimento iniciado nos anos 1990 e tém reflexos até hoje, se destacando nas relacGes de
parcerias publico-privadas nos padrdes de financiamento que articulam o mundo empresarial
com as agéncias de fomento e o setor académico (OLIVEIRA; MORAES, 2016).

A exemplo disso, Dias e Serafim (2015) discutem que a Universidade tem,
essencialmente, um papel civilizatério, o qual deve ser desempenhado por ela, mas que ao longo
das transformacdes ocorridas no século XX, principalmente a ascensdo do neoliberalismo, a
Universidade se distanciou do seu contexto social. Figueiredo (2013), retrata esse periodo como
o da modernidade, o qual coloca a ciéncia como verdade universal e inquestionavel, que fornece
explicacdo para todos os fendmenos e é a esse periodo que Dias e Serafim (2015) se referem ao
destacar o distanciamento da Universidade do contexto em que se insere, apontando que ela
ndo pode permanecer em inércia perante aos problemas sociais de exclusao, violéncia e miséria
que as cercam.

Spatti, Serafim e Dias (2016), articulam que a Universidade publica se define pelo seu
comprometimento com o desenvolvimento reflexivo e critico, e que seu carater publico denota

seu esperado empenho com a sociedade. Marilena Chaui, em uma conferéncia na sesséo de
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abertura da 262 Reunido Anual da Associacdo Nacional de Pos-Graduacdo e Pesquisa em
Educacao (ANPEd), em 5 de outubro de 2003, destaca que a Universidade €, desde sua criacéo,
uma instituicdo publica, ou seja, uma pratica social estabelecida na constatacao publica da sua
legitimidade e atribuicbes (CHAUI, 2003).

Figueiredo (2013) discute o paradigma da pds-modernidade como um contexto que fez
das Universidades palco para a valorizacéo e discussdo de temas considerados pds-modernos,
como debates sobre género, preservacdo ambiental e pacificacdo, além do ressurgimento e
fortalecimento de alguns outros temas, como movimentos sociais, acesso a educacdo,
participacdo na politica e melhores condigdes de trabalho. De acordo Figueiredo (2013), a
ascensao desses debates é caracteristica da crise do atual sistema econémico baseado na riqueza
material, e que esse novo paradigma rompe com a ideia de modernidade aqui abordada, que
posiciona a ciéncia como uma verdade que deve ser absoluta, a partir da proposta de novos
enquadramentos tedricos. A partir das articulagdes do autor sobre os temas pos-modernos nas
Universidades, destaca-se também o espaco da Universidade publica como privilegiado para
tais movimentagdes, uma caracteristica inerente a esséncia democratica da Universidade e seu
papel social.

Sobrinho (2018) se aprofunda em uma discussdo sobre a esperanga como uma “crenga
e expectativas na potencialidade de transcendéncia da situacdo histérica de cada ser humano e
do conjunto da humanidade” (P.737), e defende que essa esperanga da sentido a educacédo, a
qual deve ser publica a fim preservar a dignidade humana como prioridade, acima das
propensdes individualistas. Dessa forma, para o autor a Universidade é um bem publico, de
toda a sociedade, e por isso deve estar disposta a agir em prol dos interesses do contexto em
que se insere, e ndo somente como ferramenta de criacdo de competitividade para setores
econdmicos.

Santos (2005) defende a Universidade como um patrimonio da sociedade, publico, e que
para que ela possa exercer essa fungdo é necessario que haja uma cooperacdo entre o estado e
a comunidade, devidamente representada, de maneira a promover a formacao de uma rede entre
essas partes, baseado na reciprocidade, se distanciando de uma postura mais opressora do
mercado que tende a corromper os valores democratico e sociais em busca de ideais de
producéo e acumulo de capital.

Quanto as influéncias atuantes na Universidade, destaca-se a ascensdo do
neoliberalismo como ideia politica fomentadora do pensamento pré mercado, que insere dentro

das Universidades alguns contextos inerentes ao mundo empresarial, como o produtivismo,
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inovacdo e competitividade, além de aproximar os interesses do mercado as pesquisas
desenvolvidas no ensino superior publico, fazendo com que 0s mesmos atuem atendendo os
interesses mercantis e digressionando suas a¢des dos contextos sociais ligados ao bem-estar da
populacdo (FIGUEIREDO, 2013; DIAS, SERAFIM, 2015; SPATTI, SERAFIM, DIAS, 2016;
SOBRINHO, 2018).

Ball (2004), a fim de estabelecer uma situacdo macro, contribui com essa discussao
destacando a situacdo do enfraquecimento do Estado como provedor, afim de se tornar um
Estado regulador, ou seja, a intervencdo do estado dentro das esferas da sociedade se torna
distante com o intuito de dar a ela a liberdade de criar. Ainda segundo o autor, essas condicoes
estabelecem um cenério no qual diversos mercados internos comecam a surgir e a operar, tendo
o Estado apenas como um “auditor avaliando seus resultados”. E dentro deste contexto a
educacao desponta como um assunto cada vez mais fomentado no comércio internacional, isto
é, a educacdo tem se tornado cada vez mais uma oportunidade de negocios (BALL, 2004).

Dias e Serafim (2015) destacam a atuacdo das agéncias de fomento brasileiras, que
respaldam suas prerrogativas em conceitos fortemente mercadolégicos, como a produtividade,
competitividade e inovacgéo, e destaca que “ha que se considerar, ainda, o preocupante — e nada
desprezivel —risco de atrofiamento das missdes tradicionais da Universidade (ensino, pesquisa
e extensao)” (p. 343) na medida que a valorizacédo de tais prerrogativas se estabelecem. Cenario
que se agravou ainda mais no Brasil apos as elei¢bes de 2018 que estabeleceu um governo de
extrema direita, aliado ao militarismo, que despreza as politicas educacionais e vem
promovendo intensos desmontes nas estruturas da educacéo publica.

Fonseca e Ramos (2018) destacam a existéncia de uma perspectiva de que ha uma
supervalorizacdo da producdo académica, e como essa conjuntura pode estabelecer relacdes em
gue a Universidade é apontada como detentora da verdade absoluta, a responsavel por produzir
um conhecimento culto e exemplar, muito direcionado para a formagéo de uma elite. Em sua
pesquisa, as autoras apontam que esse perfil elitizado é aquele que muitos atores da prépria
Universidade esperam encontrar, de modo que as politicas afirmativas de acesso sejam vistas
como um potencial fator para a queda da qualidade de seus trabalhos.

No entanto, Santos (2005) descreve que 0 acesso de grupos minoritarios a Universidade
se reflete num contexto de quebra de paradigmas, no qual a educacéo superior deve se adequar
as demandas desses grupos que antes ndo tinham acesso a Universidade. A partir dessa
conquista percebem como seus saberes sdo negligenciados e suprimidos e, por isso, iniciam um

processo de revolucao para terem representatividade dentro da conjuntura universitaria e de
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producdo de conhecimento, ou seja, “um nivel de responsabilizacdo social mais elevado as
instituicdes que o produzem, portanto, as Universidades” (p. 43). Essa perspectiva se alinha
diretamente ao desejo de estudar as formacfes em Gastronomia nas universidades publicas.
Esse cenario nos leva a pensar em que medida a area da Gastronomia é tida como alheia a uma
realidade académica comprometida com a sua funcéo social? Até que ponto essas formacdes
irdo assumir a sua diversidade, ou se enquadrardo nas premissas elitistas da universidade que
detém o saber absoluto? Entendemos que essa problematizacdo é uma oportunidade para
produzir transformacdes tanto na Gastronomia quanto na Universidade. Para Spatti, Serafim
e Dias (2016), algumas caracteristicas inerentes a Universidade como, reflexdo, postura critica,
lugar de compreensao, questionamentos e dentre outros, ja apresentam muitos sinais de desgaste
durantes os ultimos anos, em reflexo das mudancas politico-ideoldgicas e econdmicas que se
sucederam, principalmente a emergéncia do neoliberalismo como ator principal nessas
relacoes.

Sobrinho (2018) descreve que a esséncia do mercado, inerente aos desejos das grandes
corporac0es, ao entrarem no contexto universitario, pdem em xeque os objetivos essenciais do

ensino superior publico para formagdo humana. Desta forma, o autor argumenta que:

Na I6gica empresarial ultraliberal, o espirito de competitividade é de grande valia e
deveria ser fortemente exercitada inclusive pelos atores educacionais. A Universidade
teria a fungdo primordial de aumentar a competitividade na relacéo capital-capital
(concorréncias entre os capitalistas) e na relacdo capital-trabalho (entre patrdo e
empregados). Ser competitivo, nessa logica, é querer sempre estar a frente e acima
dos outros. Mais educado seria, entdo, o mais competitivo, como se fossem iguais e
justas para todos as condi¢des de partida e as circunstancias ao longo da vida. A nogéo
de qualidade educativa perde seu sentido de bem publico (SOBRINHO, 2018, p. 743).

Essa compreensdo de estimulo ao mercado, do empreendedorismo e inovacdo sdo
caracteristicas inerentes ao neoliberalismo, e de acordo com essa ideologia sdo esses valores
que trardo prosperidade, avanco e bem-estar para as sociedades, assim como afirma Harvey

(2008) ao definir o ideal neoliberal como:

Uma teoria das préaticas politico-econbmicas que propde que o bem-estar humano
pode ser melhor promovido liberando-se as liberdades e capacidades empreendedoras
individuais no dmbito de uma estrutura institucional caracterizada por sélidos direitos
a propriedade privada, livres mercados e livre comércio (HARVEY, 2008, p.12)

Dentro desse quadro, Figueiredo (2013) destaca a realidade da reducdo de investimentos
publico na Universidade, fazendo contraponto ao expressivo crescimento das faculdades e
centros universitarios privados, os quais ndo atuam sob o tripé de ensino, pesquisa e extensao,
mas sim com o intuito de formacdo técnica para o mercado, definido pelo autor como

imediatista, sem ter um desenvolvimento reflexivo e critico inseridos em sua formacdo,
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digressionando sua atuacdo do viés social. A partir desse panorama, Santos (2005) destaca que
a expressiva ascensdo do mercado do ensino superior, demonstra o interesse capital nesse
segmento, de forma que o crescimento das IES privadas se deu em detrimento da
descapitalizacdo e desestruturacdo da Universidade publica, que segundo o autor favoreceu o
desenvolvimento do setor de educagdo privada.

Por fim, é possivel destacar a presente visao da Universidade como bem publico e social,
que deve ter seu carater coletivo e participativo enaltecido e efetivado, de modo que a sociedade
se insira cada vez mais dentro do contexto universitario, seja pela real democratizacdo do acesso
ou seja pela literal participacdo da sociedade civil nas discussOes feitas dentro do ensino
superior publico brasileiro.

Ao enaltecer a importancia da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo e
buscar uma relacdo cooperativa com seu contexto social, a Universidade publica, como
destacado, tem a capacidade de direcionar suas a¢des para o desenvolvimento de conhecimentos
e discussdes que retornem para a sociedade de forma a proporcionar o bem-estar daqueles que
necessitam, visando, principalmente, o ndo abandono das questfes sociais e a repulsa de
conjunturas que direcione os esfor¢os do ensino publico a questdes que atendam a demandas
individualistas e mercantis.

Deste modo, observa-se também a ameaca das influencias do mercado sobre a
Universidade, que, como retratado, tem como objetivo fazer uso da maquina publica e de sua
estrutura filosofica e cultural para beneficios de poucos, que apoiam iniciativas
empreendedoras, inovadoras e competitivas que dao retorno imediato ao capital, empobrecendo
o0 papel da Universidade e colocando-a em uma posicao de perfil operacional e técnico, sendo
o trabalho reflexivo, critico e intelectual, tido como desnecessario e ndo digno de investimento,

ja que néo responde aos anseios capitalistas refor¢ados pelo neoliberalismo.
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5. DA FUNCAO SOCIAL A ECOLOGIA DOS SABERES

O que € uma Universidade? Qual o papel da Universidade publica brasileira para com
sua sociedade? Quais dispositivos a Universidade dispde para exercer seu papel social? Quais
obstaculos se colocam entre a Universidade e seu potencial critico emancipatério? Essas
questdes fardo parte da construcao deste capitulo sobre a Fungdo Social da Universidade, o qual
sera desenvolvido, principalmente sobre os referenciais de Boaventura de Souza Santos, a fim
de consolidar a visdo de Funcdo Social da Universidade publica que sera utilizada como
referencial tedrico para essa pesquisa.

No capitulo de revisdo intitulado de “Concepgdes sobre o papel social da Universidade
publica no Brasil”, introduzimos o debate em torno das premissas que ddo base para a atuagao
das Universidades publicas brasileiras, de modo que agora possamos construir as articulacfes
teodricas que fundamentaram esta pesquisa.

Partindo do rigor da legislacéo brasileira, as Universidades a priori séo caracterizadas
pelo carater da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo. Elas proporcionardo
formacéo no nivel superior, na pesquisa, na extensdo e no fomento do cultivo do saber humano,
respeitando alguns principios, como ter um terco do corpo docente com titulacdo de mestrado
ou doutorado e com regime de dedicacdo exclusiva a instituicdo, além de se comprometer com
a producdo de conhecimento relevante em termos cientificos e culturais, regional e
nacionalmente (BRASIL, 1996).

A Universidade latino-americana, principalmente a brasileira, se consolida em um lugar
de destaque perante a sociedade em que se insere, firmando-se como um local de possibilidade
de construcdo de conhecimento para o desenvolvimento de saberes e tecnologias, e
principalmente a promocao da transformacéo social.

De acordo com Chaui (2003), as Universidades sao instituices sociais que refletem a
estrutura da sociedade que pertence, de modo que conflitos de ideias estejam sempre presentes
no seu interior, um reflexo das divisdes e contradi¢fes existentes na sociedade. Para a autora,
essa caracteristica explica o carater da Universidade publica como uma instituigdo social, que
se legitima no reconhecimento publico por meio da diferenciacdo, que Ihe confere autonomia
frente as outras instituicdes, e que obviamente s6 é possivel nas estruturas de uma sociedade
democratica.

Bombassaro (2007) compreende que a Universidade pode ser um espelho da sociedade,
mas que isso somente ndo consegue demonstrar a complexidade das relagbes que alicergcam

essa instituicdo. Para o autor, além de refletir as relacBes sociais, as Universidades fomentam
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transformacgGes nas mesmas, pois ela ndo se limita em descrever uma imagem, mas sim ajudar
a construi-la.

Dentro desse contexto, as Universidades se verdo atravessadas por demandas intensas
do Produtivismo, de menores tempos de formacéo, menos recursos para fomentos de pesquisas,
e da transmissdo de conhecimento Util ao mercado, sem tempo para reflexdo e critica. No Brasil
esse cenario de precarizacdo tem estado mais evidente do que nunca, a reducdo no orgamento
do ensino superior no Brasil vem caindo desde 2015, mas comecou a ter sua maior queda apés
as eleicdes de 2018 que elegeu um governo neoliberal de extrema-direita, assim, passando de
um orcamento de R$15,67 bilhdes em 2015, para R$ 5,5 bi em 2021 (HAJE; SEABRA, 2022).

Portanto, a partir desse cenario, o autor Boaventura de Souza Santos (2005; 2013),
inserido no contexto latino-americano, em especial no Brasil, descreve 0 momento
contemporaneo da Universidade como uma situacdo complexa, devido as novas exigéncias
inerentes a uma sociedade em constante transformacéo, e da estiagem de recursos promovida
pelo poder pablico. Dito isso, para o autor, a proposi¢cdo de acdo democratica e emancipatoria
é a melhor forma de responder aos desafios inerentes a contemporaneidade.

Santos (2005) descreve a perspectiva global de incluir o ensino superior no hall
internacional de mercadorias, destacando principalmente as a¢cdes da OCDE, que promovem
uma visdo pragmaética da atuagdo das Universidades, principalmente as localizadas na América
Latina, que na visdo da OCDE deveriam prezar por uma atuacdo mais operacional, posta como
mais coerente com a realidade destes paises.

Além de incursdes internacionais, as reformas educacionais direcionadas ao Ensino
Superior também assumem perspectivas pragmaticas, e estas preveem a manutengdo daquilo
que Santos (2005; 2013) descreve como contradi¢bes, que buscam ser amenizadas e
gerenciadas a fim de que ndo seja necessario reconhecer as bases que proporcionam a
concep¢do de um projeto democratico de emancipacao social. Dito isso, 0 autor destaca as
principais contradi¢des relacionando-as com os trés tipos de crise que a Universidade enfrenta:

I. A crise de hegemonia, reflexo das contradi¢des entre alta cultura e cultura popular;

Isolamento e engajamento da Universidade; e teoria e prética.

ii. A crise de legitimidade, marcada pelas contradi¢cdes no acesso ao Ensino Superior, na
educacéo hierarquizada em contraponto com a democratizacdo de oportunidades.
iii. A crise institucional, que é inerente a autonomia universitaria e sua especificidade

organizacional, que se contrap@e aos critérios de eficacia e produtividade do mercado.
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Boaventura de Souza Santos (2005) descreve que essas crises foram agravadas ao longo
do tempo por conta principalmente de: diminuicdo dos financiamentos do estado; pela ascensao
de tecnologias da informacdo que questionam o relacionamento tradicional entre professor e
aluno; pela ascensdo do mercado educacional em nivel internacional; e pelos esforgos se
direcionarem em grande parte a crise institucional que pouco contribui para superacdo do
cenario como um todo.

Para o autor, o ideal é concentrar-se na crise de legitimidade, firmando o carater
formativo com base na pesquisa, ensino e extensdo, pois a auséncia dessas condigdes retrata
uma realidade de Ensino Superior somente, e ndo de Universidade. Dito isso, a Universidade
resulta em construir conhecimento sob as relagdes sociais e produtivas, promovendo
transformacdes e se abrindo para ser transformada, concebendo algo novo para a sociedade por
meio da articulacdo da pesquisa, ensino e extensao.

Para isso, como ja referenciado, Boaventura de Souza Santos, apGs reconhecer este
cenario, descreve uma proposta de reforma democratica e emancipatdria da Universidade
publica, coerente com desafios contemporaneos do mundo globalizado e elucidando sua
responsabilidade social.

Santos (2005) apresenta que o elitismo da Universidade foi um pilar para o
distanciamento da mesma para com a sociedade, de modo que o conhecimento culto e elitizado,
distante da realidade dita ndo culta, fomentasse essa contradi¢cdo. Com base nisso, o autor aposta
na dimenséao da legitimidade para enfrentar essas crises, a fim de conquistar a sociedade via a
legitimacgéo da instituicdo por meio de adogdo de um acesso democratico, “nao classista, nao
racista, ndo sexista e ndo etnocéntrico a Universidade e por todo um conjunto com novas
iniciativas que aprofundem a responsabilidade social da Universidade na linha do conhecimento
pluriversitario solidario” (SANTOS, 2005, p 54).

Para reforcar sua legitimidade, Santos (2005) elenca algumas medidas que a
Universidade precisa adotar, como: desenvolver sua responsabilidade social; se aproximar das
escolas publicas; delinear melhor a relacdo com a inddstria; democratizar 0 acesso; priorizar
impreterivelmente as atividades de extensdo; e desenvolver praticas de pesquisa-acdo e da
perspectiva da ecologia de saberes.

Dentro do contexto da UFRJ existem ac¢des importantes que podemos destacar como
coerentes a essa proposta do Boaventura, como por exemplo, as transformagdes ocorridas pos
lei de cotas raciais para o ingresso na universidade, que fez que o numero de discentes negros

ou pardos crescesse em 71%, de maneira que a proporcao desses estudantes na comunidade da
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UFRJ aumentasse de 21% para 35%. Outras agdes pontuais sdo interessantes de serem citadas
como a criacao do Coletivo de Docentes Negras/os da UFRJ, que busca fomentar a elaboracao
e aprimoramento de politicas e ac¢bes antirracistas na universidade, e também acdes de
integracdo com comunidades do Rio de Janeiro como o projeto “Favela e universidade”
proposto pelo Laboratdrio de Inovacéo Cidada da UFRJ e que financia coletivos e organizagdes
de todo o estado do Rio de Janeiro (BRASIL, 2021; PORTAL DE EVENTOS UFRJ, 2022).
Nesse sentido, faz necessario refletir sobre um ensino de Gastronomia em uma perspectiva
antirracista e vigilante quanto as desigualdades sociais, tanto em relacdo ao acesso a
universidade quanto a permanéncia e conclusao do curso.

Deste modo chegamos a importante ponto da pesquisa, 0 surgimento da ideia de
Ecologia dos Saberes como um dos caminhos para a superacdo da crise da legitimidade e
fomentadora de aproximacOes entre sociedade e Universidade. Portanto, ressaltamos que a
Ecologia dos Saberes se delineia como importante referencial tedrico desta pesquisa, descrita

por Santos (2005) como:

[...] uma forma de extensdo ao contrério, de fora da Universidade para dentro da
Universidade. Consiste na promog¢do de didlogos entre o saber cientifico ou
humanistico, que a Universidade produz, e saberes leigos, populares, tradicionais,
urbanos, camponeses, provindos de culturas ndo ocidentais (indigenas, de origem
africana, oriental, etc.) que circulam na sociedade. De par com a euforia tecnoldgica,
ocorre hoje uma situacdo de falta de confianca epistemoldgica na ciéncia que deriva
da crescente visibilidade das consequéncias perversas de alguns progressos cientificos
e do facto de muitas das promessas sociais da ciéncia moderna ndo se terem cumprido.
Comeca a ser socialmente perceptivel que a Universidade, ao especializar-se no
conhecimento cientifico e ao considera-lo a Unica forma de conhecimento vélido,
contribuiu activamente para a desqualificacdo e mesmo destruicdo de muito
conhecimento ndo-cientifico e que, com isso, contribuiu para a marginalizacdo dos
grupos sociais que sé tinham ao seu dispor essas formas de conhecimento (SANTOS,
2005 p. 69).

Partindo dessa contextualizagéo, destacamos a Universidade como uma instituicao livre,
dedicada a suprir demandas interiores ou exteriores, sem promover um auto isolamento.
Salvaguardada em valores éticos e culturais, essas instituicdes primam, por esséncia, seu status
de massa critica da sociedade capaz de criar, preservar e difundir o conhecimento, pautadas no
embate a exclusdo, dentro e fora de seus muros, como foco na atuagdo democratica e
participativa, promovendo uma consciéncia cidada inerente principalmente as suas funcdes
(LEITE, 2005).

Sendo assim, apos a contextualizacao feita sobre a visdo de uma Universidade publica
com Funcéo Social, e de apontar a problematizacdo e direcionamentos feitos por Boaventura
de Sousa Santos, nos dedicaremos agora a um dos seus aportes conceituais relativos a acao da

Universidade em busca de legitimidade perante a sociedade que compde, que € a pratica da
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Ecologia dos Saberes. Deste modo, para a presente pesquisa, esse aporte tedrico fundamenta as
discussbes em torno de similitudes dos documentos estudados com algumas contradi¢des
inerentes a relagdes de: hegemonia e contra hegemonia; saber culto e saber popular;
conhecimentos do Norte e conhecimentos do Sul; Universidade aberta e Universidade fechada.

Para abordar a contextualizacdo da Ecologia de Saberes de Boaventura, é necessario
descrever aquilo que a antecedeu e que serviu de base para formulacdo de seus pressupostos.
Deste modo, destacamos inicialmente o contexto da ciéncia moderna, que de acordo com Santos
(2008), se estabiliza como o modelo hegemonico de ciéncia, com base na racionalidade, e
concebido a partir das revolugdes cientificas do século XVI. Para o autor, esse modelo
estabelece um paradigma moderno que ird conduzir juizos para determinar aquilo que é
cientifico e 0 que ndo €, no caso, descrito como senso comum.

Santos (2008) aponta que tal paradigma se concebe nas ciéncias da natureza, mas logo
se desloca para as ciéncias sociais, com o pressuposto de que as leis das sociedades poderiam
ser descobertas da mesma forma como as leis da natureza. De forma consciente, essa visao se
estabelece como hegemonica, pautada em conjunturas inerentes a posicao de poder daqueles
que a praticavam, de construcdo e perpetuacdo de hierarquias culturais e sociais respaldadas
por tais principios, de crencas dominantes, e de estruturas metodoldgicas objetivas.

Essa soberania s6 comecara a ser refutada durante o século XX, momento no qual tal
realidade caminha para sua crise. Santos (2008) aponta que € o processo evolutivo da ciéncia
moderna que ira conduzi-la a sua crise, pois esse avanco trara a luz as insuficiéncias e limites
de tal paradigma, ou seja, seu progresso torna visivel a fragilidade de suas bases.

Para Santos (2008), um dos pontos mais relevantes desse momento de crise do
paradigma da ciéncia moderna estd na constituicdo daquilo que ele descreve como um
paradigma emergente. O autor denomina conceitualmente esse paradigma como o0
“conhecimento prudente para uma vida decente”, pois 0 mesmo ndo € somente cientifico, mas
também social, e para 0 autor esse processo ¢ concebido pela sociedade e, por isso, “o
paradigma a emergir dela ndo pode ser apenas um paradigma cientifico (o paradigma de um
conhecimento prudente), tem de ser também um paradigma social (o paradigma de uma vida
decente)” (p.60).

Boaventura de Sousa Santos aborda que tal paradigma ira se basear em quatro
perspectivas. A primeira ¢ a de que “Todo o conhecimento cientifico-natural é

cientifico-social”, apontando maior relevancia das ciéncias sociais para o fim da oposigdo entre
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ciéncias sociais e naturais, com valorizagdo do aspecto humanista; negacdo do positivismo e o
desmonte da hierarquia entre saberes (SANTQOS, 2008).

A segunda abordagem é descrita por Boaventura como aquela que vai contra a
especializagcdo e rigorosidade dos preceitos da ciéncia moderna, apontando que “todo
conhecimento é local e total” e, portanto, deve prezar pela diversidade metodolégica, adotando
a interdisciplinaridade e transdisciplinaridade, e envolvendo as diversas ciéncias (SANTOS,
2008). Em seguida, a terceira se baseia na maxima de que “todo conhecimento é
autoconhecimento”, apontando que a relagdo entre sujeito e objeto ¢ imbricada, ¢ que a
influéncia do autor e suas particularidades na acdo de pesquisar é plenamente assumido, de
modo que a mesma carregue tracos dos que sao estudados e dos que estudam (SANTQOS, 2008).

A quarta, ¢ tltima abordagem, descreve que “todo conhecimento cientifico visa
construir-se em senso comum?”, buscando superar a postura da ciéncia moderna que negou o
senso comum por considera-lo superficial, inexato e irreal. Essa abordagem destaca que ao
mesmo tempo que se deve valorizar esse senso comum, deve-se aproximar dele o conhecimento
cientifico, contribuindo com o reconhecimento e validacdo do mesmo. Para Boaventura, estas
quatro abordagens pretendem-se afirmar e fomentar a criacdo de novas razdes, as quais devem
se basear nestes preceitos, priorizando atuagdes mais humanistas e Transdisciplinares.

Deste modo, é a partir desta conjuntura que Boaventura de Sousa Santos ira elucubrar
seus pensamentos sobre as ecologias dos saberes. O autor chega a esse conceito a partir de uma
discussdo que ele denomina de a critica a razéo indolente, a qual se localiza dentro deste
contexto de paradigma hegemonico, sua crise e a promocao de um paradigma emergente.

Santos (2007) problematiza inicialmente essa questdo, apontando que esse pProcesso
transitdrio se reflete numa situacdo social na qual vivemos uma complexidade de problemas
para 0s quais ndo possuimos solucdes adequadas. Para o autor, essa conjuntura é reflexo de
sistemas hegemonicos fechados, que promoveram a construcdo de bases com referéncias
restritas, como aquelas elaboradas nos paises do Norte e assimiladas pelo mundo. Se pensarmos
o Sul, qual a validade dessas teorias? No caso, elas estdo deslocadas e ndo se adequam as suas
realidades sociais. A partir dessa conjuntura, Santos (2007) descreve que “ndo ¢ simplesmente
um conhecimento novo que necessitamos; 0 que necessitamos € de um novo modo de producéo
de conhecimento. [...] necessitamos de um pensamento alternativo as alternativas” (p. 20).

Desta maneira, Santos (2007) para construir sua critica ele descreve que a razdo
indolente se caracteriza como uma racionalidade que exerce influéncia sobre as maneiras de

pensar, de fazer ciéncia, e de conceber a vida e 0 mundo. Essa influéncia significa a ado¢édo de
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uma razdo eurocéntrica e ocidental, concebida como Unica valida e adequada, excluindo aquilo
gue ndo se enquadra. E para entender melhor essa racionalidade, Santos (2007) apresenta duas
manifestagdes da razdo indolente: a razdo metonimica e a razéo proléptica.

A razdo metonimica se direciona a uma compreensdo de totalidade homogénea,
desconsiderando tudo o que ndo se encontra dentro dessa homogeneidade, promovendo aquilo
gue o autor descreve como desperdicio de experiéncias, pois ela comprime o presente. Ja a
razdo proléptica, se caracteriza como a expansédo do futuro, pois por ela € possivel saber o que
se espera, que € a direcdo continua ao desenvolvimento e o progresso, sem prepara-lo e sem se

preocupar com o presente que o antecede. Por isso, Santos (2007) sintetiza que:

A razdo indolente, entdo, tem essa dupla caracteristica: como razdo metonimica,
contrai, diminui o presente; como razéo proléptica, expande infinitamente o futuro. E
0 que vou lhes propor é uma estratégia oposta: expandir o presente e contrair o futuro.
Ampliar o presente para incluir nele muito mais experiéncias, e contrair o futuro para
prepara-lo (SANTOS, 2007 p. 26).

Neste processo, destacamos a razdo metonimica, pois € a partir da relacdo de validacdo
que ela produz que sdo construidas hierarquias entre os componentes das totalidades. Para
Santos (2007), essa racionalidade exprime dicotomias que precisam ser repensadas, como por
exemplo a relagdo entre Norte e Sul que aponta que nao podemos pensar o0 Sul sem o Norte, no
entanto, para buscar o dialogo e a complexidade, € preciso ter ciéncia que de que existem coisas
fora dessa totalidade (relagdo norte-sul), e por isso o autor descreve que, nesse caso, é preciso
pensar o Sul a partir do Sul.

Deste modo, a fim de promover a superacdo da razdo metonimica, Santos (2007)
apresenta o conceito de Sociologia das Auséncias, que para o autor significa que muitas coisas
existem de forma ausente, ou seja, sdo produzidas de forma néo existente. Por isso ele descreve
que:

A Sociologia das Auséncias é um procedimento transgressivo, uma sociologia
insurgente para tentar mostrar que o que nao existe é produzido ativamente como néo-
existente, como uma alternativa ndo-crivel, como uma alternativa descartavel,
invisivel a realidade hegeménica do mundo (SANTOS, 2007, p. 28).

Deste modo, Santos (2007, 2010) aponta que essas auséncias sdo constituidas por um
sistema que o autor descreve como “Monoculturas”, que sao logicas produtoras de auséncias e
que agem sobre as ciéncias sociais promovendo essa exclusdo de saberes e conhecimentos e
uma “subtragdo do presente, porque deixa de fora, como nao-existente, invisivel,
"descredibilizada", muita experiéncia social” (SANTOS, 2007, p.32). Ao mesmo tempo que 0
autor reconhece essa conjuntura, ele apresenta um conjunto de proposi¢fes, que sdo as suas
ideias-chave, oriundas do pensamento da sociologia das auséncias, e que irdo se contrapor a

estas monoculturas, propondo as “Ecologias” que sdo entendidas por ele como “a pratica de
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agregacdo da diversidade pela promocao de interacGes sustentaveis entre entidades parciais e

heterogéneas” (SANTOS, 2010, p. 105), tendo o objetivo de tornar presentes as experiéncias

ausentes.

Dessa maneira, elaboramos um quadro 15 no qual estéo descritas e relacionadas as cinco

monoculturas e ecologias propostas pelo autor Boaventura de Sousa Santos.

uadro 15: Descricdo das Monoculturas e Ecologias de Boaventura de Souza Santos

Logica:

Logica:

validado.

Hierarquiza o
conhecimento tendo o saber
cientifico e a alta cultura
como canone que valida o
que é legitimo é nega 0 ndo

Identificag&o contra-
hegemonica de outros
saberes/conhecimentos. Nega
as hierarquias que
invisibilizam em prol da
pluralidade.

Assume que a histdria tem
uma direcdo na qual os
paises do Norte seguem na
frente, declarando atrasado
tudo que estiver em
desacordo com esse tempo
“adequado”.

Reconhecimento de outros
Tempos relacionados a
diferentes culturas,
realidades, ldgicas, as quais
nado se enquadram no tempo
linear acidental moderno.

Categoriza a populacdo
para naturalizar hierarquias,
0 que gera a relagdo de
dominacgéo, pois a
inferioridade € insuperavel
porque é natural.

Promocao de prética
reflexiva para descolonizar
as diferencgas. Repensar essas
distincBes e reconhecer
aquelas que permanecem
depois de eliminar as
hierarquias, e aquelas que as
hierarquias necessitam para
existirem.

Assumir uma escala
significa decretar a
irrelevancia das outras. “O
global e universal é
hegemonico; o particular e
local ndo conta, € invisivel,
descartavel, desprezivel”
(SANTOS, 2007, p. 31).

Possibilidade de articular as
escalas locais, nacionais e
globais. Busca o trabalho
entre e através as escalas.
Opera desglobalizando o
local do viés hegeménico.

O Crescimento econdémico
é um objetivo
inquestionével, e a
produtividade é o critério
que melhor Ihe serve. O
gue ndo € produtivo é
estéril, preguicoso e
desqualificado

Recuperagéo e valorizagdo
dos sistemas alternativos de
producdo que a légica
capitalista invisibilizou.
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Produzido pelo autor. Fonte: (SANTOS, 2007; 2010).

Deste modo, como ja apontado, a presente pesquisa faz uso das proposi¢fes de
Boaventura sobre a Ecologia dos Saberes, visto a sua contextualidade e adequacdo ao tema
trabalhado. Portanto, direcionaremos nosso texto para esses dois pontos, a monocultura do saber
e do rigor e a ecologia do saber.

Como ja descrito, as monoculturas sdo logicas produtoras de auséncias. A monocultura
do saber e do rigor é aquela que esta intimamente ligada com as ideias de hierarquias de saber,
ou seja, para ela existe uma racionalidade que determina a existéncia de um Unico saber rigoroso
e cientifico, e aquilo que ndo esta dentro dessa logica € um saber sem validade, sem
reconhecimento cientifico (SANTOS, 2010).

Essa monocultura age reduzindo o presente, ja que desconsidera todas as concepgdes
que ndo fazem parte desse rigor, ou seja, 0s conhecimentos populares, indigenas, camponeses,
e urbanos, pois 0s mesmos nao se estabelecem com bases nos preceitos normativos da ciéncia
hegemonica, a qual é aquela eurocéntrica e ocidental (SANTOS, 2010). Essa conjuntura,
proporciona aquilo que Santos (2007) descreve como “epistemicidio”, que concerne na
extincao de saberes alternativos por conta dessa logica de invalidacdo e excluséo, e assim, além
de subtrair os saberes, também descredibiliza os grupos sociais que se constituem nesses
conhecimentos alternativos.

O contraponto a essa monocultura é apresentado como Ecologia dos Saberes. O autor
descreve inicialmente que suas proposi¢des ndo serdo direcionadas em um viés “anticiéncia”,
ou seja, ela ndo pretende promover a descredibilizacdo que ele tanto critica. Para ele €
necessario estabelecer principios contra hegemdonicos na ciéncia hegemdnica (SANTOS, 2007),
ou seja:

[...] a possibilidade de que a ciéncia entre ndo como monocultura, mas como parte de
uma ecologia mais ampla de saberes, em que o0 saber cientifico possa dialogar com o
saber laico, com o saber popular, com o saber dos indigenas, com o saber das
populagdes urbanas marginais, com o saber camponés (SANTQOS, 2007, p. 32).

Para o0 autor, essa relacdo de coexisténcia se estabelece ndo sé naquilo que esses saberes
representam, mas também na sua producdo dentro da realidade. Santos (2007) explica essa
I6gica descrevendo que para ir a lua é necessario o conhecimento cientifico, mas para promover
a preservacdo de ecossistemas sdo 0s saberes camponeses e indigenas que atuam como mais
adequados, pois eles enxergam a natureza como parte de vida deles, e ndo como espago de
exploragdo. 1sso nos faz perceber que precisamos destes dois olhares, a humanidade precisa ir

a lua a0 mesmo passo que precisa conservar a natureza, ou seja, € preciso entender que os dois
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conhecimentos sdo necessarios, que um ndo invalida o outro, e essa relacdo € a qual o autor
denomina de ecologia dos saberes.

Portanto, a Ecologia dos Saberes € um conjunto epistemoldgico baseado na diversidade,
e que busca uma cooperacéo global contra hegemdonica para o fortalecimento e credibilizacéo
das mesmas. Ela busca reconhecer pluralidades de saberes heterogéneos, assim como sua
independéncia, primando por um sistema dinamico e horizontal, onde o conhecimento é
“interconhecimento, ¢ reconhecimento, ¢ autoconhecimento” (SANTOS, 2010, p.157).

Porém, como pensamos essa teoria no contexto da presente pesquisa? O que pode ser a
Ecologia dos Saberes para as Universidades publicas brasileiras? Bem, assumimos aqui essa
ideia como caminho da Universidade para o enfrentamento da sua crise de legitimidade, de
forma que a partir desses preceitos ela repense suas bases hegemonicas, pautadas no saber culto,
e caminhe para uma ecologia dos saberes, valorizando os saberes que foram invisibilizados
concernentes a sociedade, com o intuito de se legitimar perante a mesma.

Essa ideia se faz necessaria pois o fato de a Universidade reconhecer o conhecimento
cientifico como o Unico valido, e estabelecer muitas estruturas que perpetuam essa condicao,
ela promoveu de forma ativa a exclusdo e extingdo de muito conhecimentos definidos como
ndo cientificos, e consequentemente marginalizando todos aqueles que compartilhavam dessas
bases como forma de conduzir sua relagdo com o mundo (SANTOS, 2005).

Cabe ponderar aqui que mesmo tendo ciéncia dessa conjuntura da universidade que
perpetua as hierarquias de saberes, 0 oposto tambem existe e ocupa 0s espagos dessas
instituicdes, como por exemplo a ampliacdo ao acesso da universidade publica brasileira
ocorrido nos ultimos 20 anos, que consequentemente trouxe para esses local muitos grupos que
até entdo eram marginalizados, e assim, as suas pautas, reivindicacbes, modos, saberes e
culturas também comecaram a fazer parte desse espaco, mas como pauta de luta e de
representatividade se opondo justamente a um sistema que por muito anos negou eles e aquilo
que 0S representa.

Santos (2005) aponta que os modelos publicos de Universidade, por ndo serem tdo
perpassados pelos valores do capital, como a busca do lucro, ttm o intenso potencial de
construir relagdes criticas e solidarias na formacao de seus estudantes, promovendo assim uma
cidadania ativa. Além disso, busca-se 0 mesmo posicionamento nas acles de pesquisa e
extensdo, de forma a buscar uma nova relacdo entre Universidade e sociedade. Embora
saibamos que essa realidade ndo seja perfeita e plena, pois a economia global neoliberal tem se

inserido muito dentro do contexto das universidades, principalmente ap0s as intensas
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precarizacOes, ainda é essencial destacar essa conjuntura, especialmente quando comparamos
com o contexto do ensino superior privado que em sua esmagadora maioria se dedica somente
a atividade de ensino. A possibilidade de atuar com ensino, pesquisa e extensdo de forma
indissociavel permite as institui¢des publicas, contribuir de forma institucionalizada com uma
producdo de conhecimento cientifico em didlogo com as demandas sociais.

Por fim, a coeréncia desse conceito para com nossa pesquisa, se encaixa na sua realidade
de acdo propositiva, que aqui associamos com uma concepcao de Universidade com Funcgéo
Social, de modo que tais premissas de Ecologia de Saberes permita a possibilidade de reflex@o
sobre as contradicdes inerentes a existéncia das hegemonias limitantes, buscando uma realidade
de maior complexidade inspirada num ideal utépico e, assim, fortalecendo uma a¢éo formativa

no Ensino de Gastronomia de forma mais coerente, critica, e socialmente engajada.
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6. POR UMA ECOLOGIA DE SABERES NO ENSINO DE GASTRONOMIA

Apbs a apresentacdo dos cenarios importantes para o desenvolvimento desta pesquisa,
agora direcionaremos esforcos a algumas elucubragGes mais conceituais para a Gastronomia, a
fim de, a luz do conteudo apresentado até agora, promover algumas reflexdes sobre esse campo,
e principalmente, sobre a institucionalizacdo destes cursos em IES publicas.

Como ja posto, os dois contextos principais que compdem essa pesquisa Sd0 0 campo
da Gastronomia e das Universidades Puablicas. A medida que nos debrucamos sobre as
caracteristicas e peculiaridades destes contextos, pudemos, a luz de nossos referenciais,
conectar conceitos e promover dialogos. Nesse sentido, nos ocuparemos em apresentar uma
construcdo conceitual sobre uma ideia de uma Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia,
visando o perfil do egresso e sua insercdo profissional.

Durante esta pesquisa, um determinado conceito esteve presente com bastante
relevancia nos variados topicos abordados. O conceito em questdo é a ideia de Hegemonia, que
aqui teve o papel de compor explicagbes e argumentagbes em torno de discussdes de
valorizacdo e desvalorizacdo de saberes, praticas e grupos sociais.

Porém, como compreendemos de fato o que é Hegemonia? A partir de Gramsci (2002)
podemos afirmar que hegemonia consiste em um regime de poder, associado a uma posicao de
lideranca e autoridade, e que socialmente traduz-se na capacidade de um ou mais grupos sociais
de comandar outros. Para o autor essa conjuntura pode variar em duas formas, o poder pelo uso
da forca coercitiva, e o poder pelo consenso.

Nos interessa, aqui, destacar o poder pelo consenso, que nada mais € que uma
hegemonia validada por uma sociedade, mesmo sem que essa compreenda ou visualize estas
estruturas de poder. Ter ciéncia desse mecanismo da hegemonia é indispensavel para
compreender como as praticas de diferentes grupos e niveis sociais sdo tidas como hegemonicas
por serem entendidas como desejaveis, e que assim conduzem a consolidacdo de pensamentos
e visOes Unicas sobre as realidades em que se inserem (GRAMSCI, 2002).

Para a presente pesquisa, esse contexto de reflexdo sobre hegemonias se estabelece nos
referenciais de Boaventura Sousa Santos, principalmente na sua elaboracdo da sociologia das
auséncias, abordada no capitulo anterior. Nela, Santos (2007) nos apresenta a ideia de que a
instituicdo de um contexto hegemdnico necessariamente estabelecerd uma estrutura de
invisibilizacdes, ou seja, que inexisténcias sdo construidas a partir da compreensao de que estas

ndo existem sob qualquer forma de ser relevante ou compreensivel ao olhar hegeménico.
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Dessa forma, ao observar nossa conjuntura de pesquisa, compreendemos a existéncia de
dois contextos hegemonicos, 0s quais estdo diretamente relacionados com algumas inquietacfes
e problematizagdes nas quais esse trabalho foi inspirado. O primeiro deles € aquele referente ao
cendrio da Gastronomia, e mais especificamente as estruturas de formacéo profissional, e o
segundo é aquele relacionado & Universidade como centro de producdo de conhecimento.

O contexto hegeménico que reconhecemos na Gastronomia se materializa na influéncia
eurocéntrica, supremacista branca e machista, que tem a predominancia da cultura francesa no
estabelecimento de bases para a formacdo de novos profissionais da area. A Gastronomia
francesa, também normatiza e valida o qudo adequado essas formacbes sdo ao padrdo
eurocéntrico, e o quao alinhadas elas estdo com a visdo estabelecida sobre o que é reconhecido
como Gastronomia (SANTOS, RAMOS, CORDEIRO, 2021). Em um contexto mais amplo,
esse modelo formacdo de formacdo estd inserido no sistema neoliberal, que mercantiliza e
normativa todas as esferas da vida humana, inclusive as subjetividades (DARDOT, LAVAL,
2016).

Propor a afirmacdo de que tal contexto se apresenta como hegemaonico se relaciona com
as perspectivas de Gramsci e Boaventura apontadas aqui. Perceber que o modo francés de fazer
e formar na Gastronomia e as demandas do mercado sdo assimiladas como norma, como o
caminho adequado (SANTOS, RAMOS, CORDEIRO, 2021), nos impulsiona a pensar sobre
realidades as quais estdo invisiveis para essa Vvisdo, ou seja, uma Gastronomia nao euro-
francesa.

No outro espectro, temos o contexto hegemonico da Universidade, o qual ja é bem
explorado pelo meio cientifico e vai referir-se ao cientificismo culto e validador produzido e
perpetuado pela Universidade, e principal fomentador da sua crise de legitimidade.
Obviamente, esse cenario produz a invisibilizacao de saberes, conhecimentos e praticas que ndo
se baseiam e ndo se estabelecem nas normas cultas do saber cientifico, uma consequéncia da
hegemonia do conhecimento eurocéntrico e ocidental (SANTQOS, 2005; 2008).

Cabe destacar que, desde os predmbulos do Iluminismo as ciéncias naturais e sociais
sempre desempenharam um papel fiscalizador sobre os saberes, conhecimentos e préaticas
compreendidos como romanticos ou supersticiosos, partindo para uma relacdo validadora de
dominio da norma culta que ira julgar a validade de determinada condicdo, fomentada pela
caracteristica de verdade absoluta que a ciéncia ocidental tinha, e ttm (DELGADO, 2016).

Sendo assim, como forma de fomentar o didlogo, fazemos 0s seguintes

guestionamentos. Sera que — no Brasil —a Gastronomia corre o risco de reproduzir essa ldgica
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agora que esta crescendo no meio académico, e fazendo parte de IES publicas? Ou seja, de
assumir preceitos do contexto hegemonico da Universidade/Ciéncia. Ou sera que as bases da
funcdo social das Universidades Publicas nos dardo a oportunidade de reconhecer as
contradicOes inerentes a esse contexto da producdo de conhecimento das universidades
(hegemonia da universidade) e também o contexto da hegemonia da Gastronomia, que também
prevé um conhecimento validador?

A partir das obras de Boaventura, o qual pensa o cenario da Universidade publica
brasileira, se desdobra um dos principais referenciais desta pesquisa, que é a ideia de Ecologia
de Saberes, que, como ja citada anteriormente, se apresentam como uma proposta contra-
hegemonica baseada na sociologia das auséncias, a qual revela as relacdes de Monoculturas X
Ecologias, sendo Monocultura uma logica produtora de auséncias, e Ecologias as que buscam
tornar presentes as experiéncias ausentes, e que compde uma das ideias propositivas para a
superacdo da crise de legitimidades das universidades publicas brasileiras (SANTOS, 2007).

Dessa forma, se pensarmos uma Monocultura de Saberes no Ensino de Gastronomia
esta sera aquela que se baseia na cultura francesa, que marginaliza aquilo que ndo se adequa e
ndo se conecta as visdes de status e diferenciacdo social oferecidos pelo rigor requintado do
apice gustativo da Gastronomia europeia. Assim, da mesma maneira, podemos construir a ideia
de uma Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia como aquela que vai buscar superar
essas linhas de validacdo e ampliar a compreensao de o que € Gastronomia, e especialmente do
que se ensina como Gastronomia, partindo do pressuposto de uma ecologia de saberes, e
estando num contexto universitario publico, alinha-se a um ideal de funcdo social dessas
instituicdes para promover praticas mais conscientes com as diversas realidades socioculturais
da sociedade.

Essa visdo de um pensamento monocultural no o ensino de Gastronomia em contraponto
com um pensamento ecologizado (ou ecoldgico) se relaciona com as ideias trabalhadas por
Soares et al (2020), que a partir de um trabalho coletivo em um GT que se discutia “o que €
Gastronomia” — o qual fiz parte —, propds-se um debate sobre a forma como o conceito de
Gastronomia é trabalhado na literatura, e assim dividindo as abordagens em duas perspectivas,
a primeira pautada numa visdo normativa, e a segunda numa visdo ampliada.

A visdo normativa se delineia pela compreensdo elitizada e hegemdnica sobre a
Gastronomia, como bem descrevem Soares et al ao sintetizarem o0s argumentos dos autores

estudados, onde julgam que:

[...] a Gastronomia teria suas origens na sociedade francesa moderna e que possuiria
carater de discurso e pratica mediado por pressupostos de civilidade e distingéo,
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reforcando seu poder normatizador regido por agentes considerados legitimadores.
Refletem sobre a Gastronomia como espaco plural em um contexto globalizado,
embora seja representada constantemente como uma narrativa que prestigia atores
reconhecidamente hegemdnicos, como chefs e criticos gastrondmicos, mas que ndo
d& voz as manifestaches populares e a outros atores envolvidos nos sistemas
alimentares (SOARES et al, 2020, p.153).

J& a visdo ampliada se baseia em interpretagdes inclusivas sobre o que pode ser a

Gastronomia, expandindo-a e atribuindo um:

[...] caréter agregador/inclusivo, envolvendo novos atores sociais (PETRINI, 2009), o
que permite a sociabilizacao de saberes e fazeres heterogéneos inerentes a alimentacéo
em um cendrio globalizado (CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016). Destacam-se,
ainda, a convergéncia desses autores quanto ao cunho cientifico da Gastronomia e seu
potencial de ampliar as discussdes sobre fendbmenos, praticas e teorias relacionadas a
cadeia de producéo e consumo de alimentos e bebidas na atualidade (SOARES et al,
2020, p.157).

A inspiracdo dessas duas visdes no didlogo que propomos aqui, esta na perspectiva de
compreensdo do gque pode ser Gastronomia, ou seja, assimilar a ideia de que na monocultura do
ensino de Gastronomia predomina uma visao normativa, e na ecologia deste ensino promove-
se a visdo ampliada, para que assim possamos transpor essa ideia para o contexto do estudo das
formacdes profissionais.

Assim, podemos sintetizar que Monocultura no Ensino de Gastronomia € a perspectiva
hegemonica e eurocentrada de compreender e praticar a Gastronomia, que a partir de estruturas
de poder vai produzir fundamentos determinantes, e fomentar a formacao de individuos com
base nesses preceitos, que por conseguinte tenderdo a reproduzir, validar e perpetuar essa visao
hegemaonica, logica que faz parte do estabelecimento consensual das hegemonias. Além disso,
a partir dela se promove a exclusdo de saberes, praticas e sistemas alimentares plurais, e assim
também negando 0s grupos sociais diversos que se constituem nesses conhecimentos.

Em contrapartida, a Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia vai partir para uma
perspectiva ampliada, negando as estruturas validadoras e compreendendo a Gastronomia para
além das linhas hegemdnicas, como acdo propositiva para contribuir para uma formacao critica,
engajada e contextualizada com a realidade brasileira e latino-americana. Pensar nessa ecologia
é expandir a Gastronomia, de modo a alcangar os fenbmenos sociais populares e praticas e
saberes alimentares de culturas locais e regionais, e também de reconhecer os valores
hegemonicos ndo compativeis com as distintas realidades, e assim fomentar superagdes, e
enriquecer o processo formativo dos profissionais da area.

Porém, cabe salientar que, ao pensar em ecologias é preciso destacar que tal perspectiva
ndo pretende constituir-se como validadora, assim como 0s contextos hegeménicos se

apresentam (SANTQOS, 2007). Logo, a partir desse principio, quando propomos uma Ecologia
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de Saberes para 0 ensino de Gastronomia, apontamos que ndo se prevé a promocdo de
descredibilizacdo, mas sim o reconhecimento de pluralidades, primando por um sistema
dindmico e horizontal, no qual todos os saberes dialoguem, inclusive aqueles que antes eram
propostos de forma monocultural, partindo para o que pode ser compreendido como Vviséo
transdisciplinar.

Os autores Freddy Delgado® e Stephan Rist’, ao tratar sobre a transdisciplinaridade no
contexto de producéo cientifica na América Latina, acrescentam que, reconhecer os desafios
relacionados aos paradigmas hegemonicos e buscar a superacdo dos mesmos, ndo significa
esquecé-los por completo, pois os questionamentos, problematizacgdes e desafios gerados por
eles podem ser compreendidos como oportunidades de progressdo e inovagdo perante aos
desafios do mundo atual (DELGADQO; RIST, 2016), ou seja, problematizar as estruturas
estabelecidas a fim de promover inovagdes mais coerentes com as diversidades.

Essa perspectiva de reconhecimento e relagdo horizontal se conecta a um ideal
transdisciplinar que, para esta pesquisa, “aponta para a coproduc¢do de conhecimento entre
comunidades cientificas, indigenas, camponesas, urbanas e seus movimentos sociais politicos
ou culturais” (DELGADO; RIST, 2016, p. 37), a fim de buscar solucdes para além das formas
hegemonicas de pensar as realidades, perspectiva essa que trazemos ao dialogo para contribuir
e enriquecer 0 nosso debate sobre a proposicdo de Ecologia de Saberes no Ensino de
Gastronomia.

No entanto, 0 que vem a ser essa transdisciplinaridade aqui apresentada como uma ideia
complementar ao contexto da Ecologia de Saberes para pensar a proposi¢do que fazemos nesta
pesquisa? Basarab Nicolescu sintetiza a ideia transdisciplinar descrevendo que:

A transdisciplinaridade, como o prefixo “trans” indica, diz respeito aquilo que esta
ao mesmo tempo entre as disciplinas, através das diferentes disciplinas e além de
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Doutor em Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel pelo Instituto de Sociologia e Estudos Camponeses da
Universidade de Cordoba-Espanha. Foi coordenador latino-americano do Programa Internacional Comparando e
Apoiando o Desenvolvimento Sustentavel (COMPAS) e do Programa para a Construcao de Capacidades e Teorias
em Universidades e Centros de Pesquisa para o Desenvolvimento Sustentavel (CAPTURED) com sede na
Holanda. Coordenador académico na Bolivia do Programa Internacional: Rumo a Sustentabilidade Alimentar,
dirigido pelo Centro de Desenvolvimento e Meio Ambiente da Universidade de Berna.
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qualquer disciplina. Seu objetivo é a compreensao do mundo presente, para o qual um
dos imperativos é a unidade do conhecimento (NICOLESCU, 2000a, p.11).

A visdo transdisciplinar é complementada pelas esferas disciplinares, fomenta na
relacdo de disciplinas o surgimento de novos dados, ampliando o alcance das mesmas, ou seja,
ela ndo busca dominar os campos disciplinares, mas sim abri-los para aquilo que os atravessam
e ultrapassam (FREITAS, MORIN, NICOLESCU, 2000).

Essa ampliacéo se relaciona com um ideal da transdisciplinaridade de que somente uma
l6gica consciente da amplitude dos desafios contemporaneos podera fazer frente a
complexidade do mundo atual e suas intempéries. Por isso, reconhecer diferentes niveis da
realidade, cada um com suas peculiaridades, faz parte da atitude transdisciplinar, acrescida da
compreensdo de que qualquer investida em se estabelecer a realidade a partir de uma ldgica
Gnica, ndo € transdisciplinaridade (FREITAS, MORIN, NICOLESCU, 2000), ou seja,
contextos hegemonicos e validadores sdo incapazes de promover o conhecimento
transdisciplinar, logo tal perspectiva se soma a proposicdo da Ecologia do Ensino de
Gastronomia como forcga para superacao dos limites impostos pelas hegemonias.

Nesse contexto, para Delgado e Rist (2016, p.42) ser transdisciplinar é atentar-se ao fato
de que “valores socioculturais que dao sentido ao conhecimento gerado pela ciéncia estdo
profundamente enraizados nos diversos “mundos da vida” que sdo os significados sociais e
culturais compartilhados por diferentes grupos de atores sociais”. Logo, se o conhecimento
produzido na academia impde suas proprias interpretacdes sobre esses “mundos da vida”, corre-
se 0 risco desse conhecimento ndo ter validade para determinado grupo social, pois 0 mesmo
tende a impor seus proprios valores sob aquela determinada realidade, gerando uma reacdo de
negacdo e desconfianca desse conhecimento académico, fato causado principalmente por
problemas no processo de comunicagao entre os saberes.

Essa realidade se liga diretamente com a forma como a Gastronomia culta/validadora se
relaciona com os saberes diversos da sociedade e que sdo alheios ao seu contexto elitizado de
apice gustativo. Ou seja, qual valor de um rigor técnico para uma realidade que vive sua
cultura/historia/praticas sem precisar daquilo, por ter suas prdprias bases? Seriam as bases
arcaicas, ou ndo adequadas a essa norma, ou melhor, ndo compativeis com o rigor e, por isso,
devem ser repensadas, ou reelaboradas a luz da Gastronomia hegemonica para ganharem valor?
O que desejamos destacar com esse questionamento € justamente a forma como a Gastronomia
— da maneira como ela se estabeleceu na sociedade — também exerce essa funcdo validadora, e
como essa pode atrapalhar os processos de comunicagdo entres esses saberes, 0o que pode
impossibilitar a preservagéo, a valorizagéo, o reconhecimento das diversidades, os aprendizados
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de novos saberes e entre outros aspectos que invisibilizam e silenciam as culturas alimentares
do Sul Global. Quando pensamos em contextos formaivos enxergamos essa conjuntura como
limitante, e por isso propomos este debate.

Para pensar essas interlocucGes, passagens e relagOes abertas inerentes a
transdisciplinaridade, Delgado e Rist (2016) descrevem as maneiras que 0s conhecimentos
podem se relacionar, e destaca que na transdisciplinaridade deve prevalecer a relacdo
intercultural, que supera as visdes utilitaristas®, ignorativas®, paternalistas'® e essencialistas'?,
para promover uma relacdo mais cooperativa, que parte do principio do reconhecimento de que
o0 conhecimento hegemdnico € apenas mais um tipo dentre diversos, e que estes estardo sempre
inseridos em contextos socioculturais, numa relacdo onde a complementariedade e a
“cooevolucao” pode ser possivel.

Assim, percebemos que tanto para a Ecologia de Saberes, quanto para a
Transdisciplinaridade, predomina o ideal de superacdo de contextos de hierarquizagdo de
saberes a partir do reconhecimento da existéncia desses sistemas de dominacdo, que aqui
denominamos como hegemonicos, e também da constatacdo das diversidades existentes para
além das linhas validadores desses sistemas. Além disso, da-se destaque a necessidade de uma
acdo ecoldgica de reconhecimento das diversidades para promover estruturas transdisciplinares,
as quais preveem um sistema complexo no sentido de pluralidade de conhecimentos, e
primando por uma relacdo intercultural/cooperativa.

A Ultima contribuicdo da transdisciplinaridade que traremos para esse debate, sdo
algumas questdes abordadas por Nicolescu (2000a) ao tratar dos desafios da evolucao
transdisciplinar do aprender, ou seja, dos seus aportes para o processo educativo. As ideias que
destacaremos sdo alguns dos pilares para uma educacao transdisciplinar proposta pelo autor.

Pensar uma educagao transdisciplinar passa pelo desenvolvimento da acao do “aprender
a aprender”, que diz respeito a capacidade de relacionar-se com diferentes saberes e construir

significados para o cotidiano e o intimo de cada individuo. Por sua vez, essa abordagem

8 Conhecimentos locais sdo validados pelo conhecimento cientifico, ou seja, quando ele é cientificamente
compreendido aos métodos da ciéncia moderna (DELGADQO; RIST, 2016).
9 A Ciéncia ocidental ignora outros sistemas de conhecimentos, os quais estio baseados em saberes de povos
indigenas e camponeses pelo mundo. Ou seja, a visdo hegemdnica da ciéncia ocidental (DELGADO; RIST, 2016).
10 Conhecimento cientifico moderno usa 0s conhecimentos populares como um ponto de partida que requer uma
atualizagdo, e assim sera “cuidado” pela ciéncia moderna que ird adequa-lo aos moldes aceitos como vélidos
(DELGADO; RIST, 2016).
11 A sabedoria popular é essencialmente melhor do que a ciéncia ocidental, logo é negada toda e qualquer
influéncia desse contexto, para que assim as préaticas do conhecimento enddgeno sejam preservadas em sua forma
pura (DELGADO; RIST, 2016).
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transdisciplinar promovera a formacdo de pessoas conectadas a acdo do aprender e assim
adaptados aos processos de mudancas da vida, especialmente a profissional, buscando sempre
movimentos de atualizagdo (NICOLESCU, 2000b).

Além disso, € necessario “aprender a fazer”, que se relaciona ao desenvolvimento da
criatividade pela aprendizagem, onde esse "fazer" significa abrir-se ao novo e a criagéo,
produzindo individuos auténticos. Porém, para criar condi¢fes de realizacdo desse ideal, é
necessario suprimir um contexto ja abordado aqui, as estruturas hierarquizantes, que sdo
arbitrarias como as hegemonias, e que invisibilizam e limitam, pois controlam os limites da
criacdo e do que é aceitavel, impedindo o surgimento de novas ideias, logo, essa perspectiva
transdisciplinar propde a superacdo desse contexto (NICOLESCU, 2000b).

Acresce ainda que esse processo que se pauta no desenvolvimento da criatividade esta
ligado ao que Nicolescu chama de “pessoa interior”, o qual se refere ao pessoal de cada
individuo, e que esse movimento deve estar em equilibrio com o exterior, pois sem esse
balanceamento, o “fazer” perde o carater criativo e assume um de submisséo e reproducéo, que
limita e perpetua as hierarquizacdes (NICOLESCU, 2000b).

Portanto, promover conceitos transdisciplinares no processo educativo relaciona-se
diretamente aos debates que viemos construindo neste capitulo, onde observou-se que é
necessario primar pelo desenvolvimento de estruturas que vao, abrir-se a variedades de saberes;
reconhecer as pluralidades a fim de ter respostas coerentes aos problemas relacionados a elas;
ter capacidade de aprender para acompanhar as transformacfes do mundo; eliminacdo das
hierarquias de saberes para equiparar estruturas, e também promover a criatividade; reconhecer
contextos hegemonicos e seus mecanismos de controle e manutengédo; reconhecer os saberes
populares/locais; e por fim, assimilar estas ideias para a promocdo de uma formacéo
profissional ecologica e transdisciplinar.

Partindo de todo debate conceitual apresentado aqui, nos apropriamos da ideia de
Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia para contribuir com as reflexdes sobre as
praticas educativas e formativas, nos cursos de bacharelado em Gastronomia das Universidades
Federais do Brasil. Mas afinal, por que decidimos propor essa ideia?

Boaventura de Souza Santos (2005) aponta que os modelos publicos de Universidade,
por ndo serem tdo perpassados pelos valores do capital, como a busca do lucro, tém o intenso
potencial de construir relagdes criticas e solidarias na formagao de seus estudantes, promovendo

assim uma cidadania ativa, e relacionando-se com aquilo que denominamos de Fungéo Social.

76



Além disso, busca-se 0 mesmo posicionamento nas acdes de pesquisa e extensdo, de forma a
fomentar uma nova relacéo entre Universidade e sociedade.

Sendo assim, reconhecemos esse ideal social presente na atuacdo da Universidade, e a
partir do momento em que os cursos de Gastronomia se fazem presentes nesse espaco €
necessario pensar como 0s mesmos se adaptardo a esse cenario. Deste modo, a partir do
reconhecimento de estruturas hegemonicas limitantes dentro da Gastronomia, enxergamos nos
bacharelados publicos a oportunidade de promover superacdes desses contextos, e assim
fomentar uma atitude mais coerente com a funcdo social da universidade, promovendo a
Ecologia dos Saberes no Ensino de Gastronomia.

Além disso, observamos ser necessario reconhecer o privilégio da existéncia de cursos
de Gastronomia numa estrutura de universidade publica, que possibilita sofrer menos incursoes
das problematicas econémicas, e que pelo ideal de indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo, promove o desenvolvimento de espagcos em que a Gastronomia podera ser pensada
para além das questdes mercadoldgicas e midiaticas, fato que consumo ao fazer parte desse
sistema e poder desenvolver as ideias que confabulo neste capitulo.

Assim, retomamos alguns questionamentos feitos no inicio deste tdpico, onde
problematizamos se a Gastronomia se renderia a um sistema de conhecimento validador, ou se
poderia promover o dialogo e o reconhecimento de contradi¢es nesse cenario. Obviamente,
ndo ha uma resposta objetiva nesse momento, mas aqui fazemos a proposta da Ecologia da
Gastronomia nos processos de formacéao profissional, assimilando-a como ideia propositiva
para a superacdo dos contextos hegeménicos aqui abordados, e assim promover transformacoes
no campo da Gastronomia, tanto académico, quanto profissional, a partir do reconhecimento de
estruturas limitantes, da promocao da ecologia da Gastronomia, e da hipotese de pela ecologia,
promover a acdo social das Universidades por meios destes cursos.

Portanto, reconhecer os bacharelados de Gastronomia nas universidades publicas é
enxergar as potencialidades desses locais para o desenvolvimento da Gastronomia. E tendo
ciéncia deste cenario, propomos o reconhecimento de estruturas que limitam a Gastronomia, e
que consequentemente podem ser perpetuadas por formacdes que se estabelecem de forma
monocultural. E por fim, apostamos no ideal conceitual da Ecologia no Ensino de Gastronomia,
pautada nas premissas da ecologia de saberes e da transdisciplinaridade, para contribuir nos
processos analiticos dessa pesquisa, e poder ao fim promover dialogos sobre as auséncias e

emergéncias dos cursos estudados a partir do nosso olhar ampliado sobre esse campo.
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7. METODOLOGIA

Este capitulo tem por objetivo a apresentacdo do caminho metodoldgico que ira orientar
a presente pesquisa. Deste modo, organizaremos o capitulo em partes, nas quais abordaremos
a contextualizacdo da investigacdo do estudo, as bases metodolégicas que irdo nortear a
pesquisa, 0s procedimentos adotados, a selecdo dos materiais de analise e a apresentacdo do

procedimento analitico escolhido.

7.1 Abordagem e delineamento da pesquisa

O presente trabalho se caracteriza como uma pesquisa de abordagem qualitativa, que
de acordo com Minayo (2014) se sustenta na logica de interpretar os dados a luz das Ciéncias
Sociais e, portanto, a autora descreve que esse ¢ um método aplicado ao “[...] estudo da historia,
das relagdes, das representacOes, das crencas, das percepcdes e das opinides, produtos das
interpretacdes que 0s humanos fazem a respeito de como vivem, constroem seus artefatos e a
si mesmos, sentem e pensam” (p. 57).

Complementando a compreensao sobre 0 método qualitativo, Bauer e Gaskell (2002)
apontam que a pesquisa social se baseia em dados sociais, aqueles inerentes ao mundo social,
e que sdo constructos do processo de comunicacgdo, de modo que os dados reconstruam uma
representacdo da realidade social de um grupo social.

A autora Miriam Goldenberg (2011), em seu livro “A arte de pesquisar”, descreve
inicialmente que a escolha de um caminho é feita pelo pesquisador quando 0 mesmo sabe aonde
deseja chegar, de forma que o problema que se busca trabalhar seja aquele que vai determinar
a forma como esse trabalho ir4 acontecer.

Dito isso, descrevemos de maneira sintética que a presente pesquisa tem como esséncia
de seus objetivos o interesse em analisar as bases constitutivas dos cursos aqui abordados, e
nesta categoria se enquadram importantes documentos como 0s Projetos Pedagdgicos de Curso
e os Curriculos. Desta forma, apontamos que 0s nossos objetos de pesquisa ndo se definem
somente nos cursos de graduacdo, mas também, e principalmente, nestes documentos que 0s
estruturam. Portanto, tendo ciéncia desta logica, este trabalho se delineia como uma pesquisa

de analise documental.

7.2 A pesquisa de anélise documental

Como ponto de partida desta descricdo metodolégica, apontamos que a pesquisa de

anélise documental é compreendida como aquela que buscard reconhecer informac6es
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existentes em determinados documentos, levando em conta uma estrutura prévia de questdes e
hipoteses de interesse daqueles que a desenvolvem (LUDKE, ANDRE, 2015).

Os documentos como objetos de pesquisa se caracterizam de forma positiva como
importantes fontes de informac0es capazes de fundamentar pensamentos e argumentacdes, pois
concedem informagdes de forma natural, as quais sdo contextualizadas e, por conseguinte,
concedem dados sobre seu contexto (LUDKE, ANDRE, 2015).

No campo da educacdo, a pesquisa de andlise documental tem ganhado espaco,
principalmente aquelas que buscam estudar as transformacdes nas politicas educacionais, um
contexto inerente a sociedade atual, e que tem potencializado essas iniciativas (FAVERO,
CENTENARO, 2019). Evangelista (2012) aponta que no ambito das politicas educacionais
destacam-se documentos como leis, documentos escolares, relatérios, livros, regulamentos e
entre outros. A autora salienta que esses documentos se adequam a uma pesquisa documental
na area da educacdo pois se caracterizam como bases estruturantes de normas e diretrizes,
servindo normalmente como fonte primaria para investigacdes em torno desses contextos.

Para Favero e Centenaro (2019), o processo de pesquisar esses tipos de documentos
fornecem possibilidades de capturar as “ideias mestras das diretrizes educacionais de um
determinado tempo e conduz a investigacao das origens, das tendéncias, das influéncias e das
ressignificagdes envolvidas na elaboragdo dos documentos.” (p. 179). Para os autores, durante
esse processo, € impreterivel ter a consciéncia de questionar criticamente essas fontes, e ir além
do que esta posto, ja que aquilo que é ausente por vezes € mais importante do que é aludido, ou
seja, direcionar esforgos para o dito e 0 néo dito.

Portanto, a justificativa da escolha de uma pesquisa de analise documental se estabelece
a partir dos objetos pesquisados no presente trabalho e das consideragdes feitas acima, de modo
que, ao observar que os esforgos analiticos estariam debrucados sobre documentos, como PPC
e Curriculos, buscou-se uma metodologia adequada, que legitimasse e desse mais valor as

fontes de estudo deste trabalho.

7.3 O contexto do estudo

Cellard (2008) aponta que, decidir quais serdo os documentos estudados se define como
0 ponto de partida deste percurso metodolégico, e que nesse momento deve-se ter a consciéncia
de localizar documentos pertinentes, aferindo a sua credibilidade, assim como a sua
representatividade. Lidke e André (2015) corroboram com esse direcionamento ao acrescentar

que, nesse processo de selecdo de documentos ndo ha aleatoriedade, mas sim intencionalidade,
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visto que essas escolhas carregam propoésitos e estdo intimamente ligadas aos objetivos e
hipdteses dos trabalhos.

Portanto, a partir destas consideracGes, iremos caracterizar nosso contexto de estudo, o
qual corresponde aos interesses do presente trabalho, para que assim possamos apresentar as
informagdes que nos possibilitaram escolher e caracterizar a nossa amostra documental de
forma coerente e justificavel. A partir dos questionamentos que delinearam a construcao desta
pesquisa e das orientagdes iniciais de uma pesquisa de analise documental, nosso contexto de
estudo esta focado nos cursos de graduacdo em Gastronomia com modalidade de bacharelado
que sdo oferecidos por instituicdes puablicas de ensino, mais especificamente, por
Universidades.

Compreendendo a acdo de pesquisar como um experimento que busca se aproximar de
um contexto complexo (WARDENSKI, 2016), buscamos averiguar 0 nosso contexto de estudo,
para que assim possamos determinar 0s sujeitos da nossa pesquisa, e, por conseguinte tornar
adequado o nosso critério para selecdo dos documentos estudados. Portanto, ap6s mapear o
cenario de ensino superior da Gastronomia no Brasil, e assim identificar esses cursos e essas
instituicOes, buscamos reconhecer quais poderiam ser as fontes de dados para as analises
propostas nessa pesquisa.

Desta maneira, nosso contexto de pesquisa Se concentrard nos cinco cursos de

bacharelado em Gastronomia existentes em Universidades publicas brasileiras, as quais sdo:

Quadro 16: IES que oferecem formacéo de bacharelado em Gastronomia

Vagas | Ano de

Instituicéo de ensino Instituto/Departamento . L
anuais | criacdo
Universidade Federal da Bahia Escola de Nutrigcdo 90 2008
Universidade Federal da Paraiba Departamento de h_o telaria e 30 2010
Gastronomia
Universidade Federal do Ceara Instituto de Cultura e Arte 40 2009
Universidade Fe(_jeral do Rio de Instituto de Nutricdo 50 2010
Janeiro
Universidade Federal Rural de Departamento de tecnologia
60 2004
Pernambuco rural

Fonte: E-MEC (2020)

A escolha deste contexto de estudo se deu a partir do objetivo principal de analisar as
bases constitutivas dos cursos de bacharelados em Gastronomia de IES publicas no Brasil, visto

que a problematizacdo de uma formacdo superior a partir do olhar da Fungdo Social da
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Universidade, s6 pode acontecer naquelas que gozam de tais principios, as Universidades
publicas, pautadas na premissa da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo,
justificando assim 0 nosso recorte.

Com a definicdo deste contexto de pesquisa, foi feita, entdo, a escolha de analisar os
projetos pedagdgicos destes cursos, visto sua representatividade como documento base de um
curso de graduacdo, e também os curriculos por terem semelhante papel e por serem um
desdobramento dos PPCs. A justificativa para essa escolha se baseia nas construgdes tedricas
de Veiga (2004), que descreve uma concepgédo de PPC que marca sua importancia e validade
para um curso de graduacdo, destacando a credibilidade deste documento para a presente

pesquisa. Portanto, de acordo com a autora:

O projeto politico-pedagdgico de um curso (qualquer que seja) tera que fazer opgdes,
definir intencionalidades e perfis profissionais, decidir sobre os focos decisorios do
curriculo (objetivo, contetido, metodologia, recursos didaticos e avaliagdo), analisar
as condicOes reais e objetivas de trabalho, otimizar recursos humanos, fisicos e
financeiros, estabelecer e administrar o tempo para o desenvolvimento de acdes,
enfim, coordenar os esforcos em direcao a objetivos e compromissos futuros. A ideia
de projeto politico-pedagdgico emerge quando se acredita nas possibilidades de
solucdo de um ou mais problemas detectados ao longo do processo educativo
(VEIGA, 2004, p. 13).

De forma a complementar a descricdo do caminho de uma pesquisa de analise
documental, se faz importante compreender 0 que se caracteriza como um documento. Favero
e Centenaro (2019) destacam haver duas abordagens para compreender o que pode ser um
documento. A primeira é a abordagem objetiva, que se baliza por premissas positivistas, e tende
a estreitar a compreensdo do que € um documento aqueles materiais escritos, oficiais e
registrados, considerados Unicos capazes de fornecerem uma pesquisa segura e valida. A
segunda abordagem é a globalizante que ira ampliar essa compreensdo para qualquer vestigio
histdrico ou informativo, sejam eles escritos, cinematograficos, visuais ou musicais (FAVERO,
CENTENARO, 2019).

A partir de Cellard (2008) complementamos a caracterizacdo de um documento
apontando que os mesmos podem ser definidos entre publicos ou privados. Segundo o autor, 0s
documentos publicos se dividem em arquivados, como documentos governamentais (juridicos,
escolares, municipais e etc.), e em ndo arquivados, que sdo aqueles distribuidos e de facil
acesso, como revistas, periodicos e jornais. Ja os privados sdo 0s que ndo tem dominio publico,
ou por serem controlados, como alguns documentos politicos, ou por serem pertencentes a
individuos como diarios e correspondéncias. Portanto, podemos caracterizar a amostra
documental trabalhada nesta pesquisa como publica e arquivada, por se tratarem de documentos

governamentais pertencentes a Universidades publicas.
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A partir da abordagem objetiva da pesquisa documental aqui descrita, observamos que
nosso trabalho se direciona para essa visdo quanto aos tipos de textos utilizados, pois
trabalhamos documentos escritos, oficiais e registrados. Porém, cabe destacar que ndo partimos
para esse objeto pelo motivo de acreditar que esses sdo 0s documentos adequados para serem
estudados cientificamente, mas sim porque eles se caracterizam como aqueles que podem
contribuir para engendrar e trabalhar nossos questionamentos, escolhidos por sua natureza
adequada aos nossos objetivos.

Assim, direcionamos nossa compreensao a uma abordagem globalizante, ndo somente
pela forma de compreender os documentos, mas sim pelo delinear do processo de fazer esta
pesquisa. Esteban (2010) aponta que essa abordagem parte de uma visdo epistemoldgica
construcionista, que descarta o sentido de um ideal objetivo aguardando ser encontrado, para
considerar que os significados sdo compostos na interacdo com o real, ou seja, 0s contetdos
ndo sdo descobertos, mas sim construidos. Cabe destacar que, esta concep¢do age diretamente

sobre a relacdo entre o sujeito e a pesquisa, ponto que abordaremos no tépico seguinte.

7.4 Procedimentos de pré-anélise e proposta de anélise

O caminho analitico deste trabalho segue as orientaces metodoldgicas para uma
pesquisa de analise documental apresentadas por Cellard (2008). Para o autor, além de saber
compor suas fontes documentais de maneira coerente e representativa, é essencial avaliar de
forma adequada e critica a documentacéo selecionada. Deste modo, Cellard (2008) orienta que
essa apreciacdo critica se caracteriza como a primeira etapa de uma analise documental, a qual
¢ denominada pelo autor como ‘“andlise preliminar”’, e que se divide em cinco dimensodes
analiticas, as quais foram trabalhadas nesta pesquisa, e estdo apresentadas no capitulo “Analise
Documental Preliminar”.

A primeira delas € a do Contexto. Para uma analise documental é necessario ter ciéncia
do contexto no qual os documentos analisados foram produzidos, levando em conta a época em
que foi elaborado, e a quem ou para o que foram destinados, seja esse contexto longinquo ou
recente. Para Cellard (2008), conhecer o contexto, seja ele politico, social, cultural ou
econémico, no qual tais documentos foram produzidos possibilita a apreensdo de conceitos,
ideais, intensdes, argumentacdes, e também identificar pessoas e grupos sociais aos quais ele
faz referéncia. Deste modo, buscou-se tais informacdes ao longo dos documentos, avaliando

seus objetivos e justificativas. Por se tratarem de documentos institucionais de registro de
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criacdo destes cursos, a dimensdo politica que proporcionou essa génese também foi
considerada.

A segunda dimens&o corresponde as autoras ou aos autores dos textos. Numa pesquisa
de andlise documental é impreterivel conhecer quem foram as pessoas que conceberam oS
documentos analisados, para ser minimamente possivel conhecer, ou por vezes inferir, sobre
seus motivos, interesses, a quem se dirigem, e quem ou 0 que representam. Trazer a luz as
identidades dos autores ou autoras viabiliza uma melhor avaliacdo da credibilidade desses
documentos, possiveis interpretacdes dos textos inerentes as acOes desses sujeitos, e
direcionamentos tedricos (CELLARD, 2008). Observou-se se tais individuos estavam
registrados nesses documentos ou ndo, quantos eram, se eram divididos em grupos, e suas
respectivas profissoes e areas de atuacao.

A terceira dimensdo é a da autenticidade e confiabilidade do documento. Esta etapa
refere-se a garantia da seguranca dos objetos estudados em uma pesquisa documental, levando
em conta fatores como a sua origem e a fidedignidade de seus autores quanto ao dominio do
que foi produzido. Porém, para a presente pesquisa, dentro desta dimensdo, cabe somente a
reflexdo sobre a origem e autenticidade dos documentos, pois mesmo que seja algo pouco
passivel de problemas, é indispensavel verificar e garantir a procedéncia dos documentos
analisados (CELLARD, 2008).

A guarta etapa refere-se a natureza dos documentos. Cellard (2008, p.302) afirma que
“ndo ¢ possivel exprimir-se com a mesma liberdade em um relatério destinado aos seus
superiores, e em seu diario intimo”. Para a pesquisa documental é necessario compreender a
natureza dos documentos para que assim possa ser feita uma adequada compreensdo das suas
intencionalidades, forma e contetdo. Buscou-se entéo, descrever a natureza desses documentos,
sua origem e definicdo, a fim de garantir adequada interpretacdo do mesmo.

A quinta e Gltima dimens&o é a referente aos conceitos-chave e a logica interna do texto.
Cellard (2008) aponta que nessa etapa é necessario estar atento a forma como o texto se
apresenta e sua estrutura e logica interna, buscando os conceitos-chave apresentados por eles,
assim como o contexto em que 0s mesmos sao empregados, principalmente quando sdo feitas
comparagOes de documentos de natureza semelhante, como o caso da presente pesquisa. Afim
de expressar a intencionalidade da pesquisa documental, buscou-se nesse momento apontar as
estruturas conceituais que irdo corresponder aos interesses da pesquisa. Além disso foram
levantadas semelhangas conceituais entre os documentos, destacando termos e ideias que

possuem 0 mesmo entendimento, porém sao apresentados de maneira diversa entre eles.
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Por fim, apds esse procedimento preliminar, partimos entdo para a descri¢ao da proposta
analitica que este trabalho adotou. Como ja abordado, a presente pesquisa segue 0s
delineamentos metodologicos de Cellard (2008) para uma pesquisa de analise documental,
baseando seu percurso nestes dois momentos complementares, a pré-analise e analise. Como ja
descrevemos esse momento preliminar, nos dedicaremos agora ao proximo estagio, apontado

por Cellard (2008) como 0 momento em que iremos:

[...] reunir todas as partes - elementos da problematica ou do quadro tedrico, contexto,
autores, interesses, confiabilidade, natureza do texto, conceitos-chave. O pesquisador
podera, assim, fornecer uma interpretacdo coerente, tendo em conta a tematica ou o
questionamento inicial. (p. 303).

Nesta etapa de analise, adotaremos, também, um direcionamento inspirado no
pensamento dialético, um processo no qual voltamos nosso olhar para o indissociavel e
inseparavel, os antagonismos, as concorréncias e as complementaridades, num movimento que
vai da dialética a dialdgica, processo esse que foi iluminado pelas reflexdes de José Paulo Netto
(2011) sobre o método de Marx. Para Marx (1968 apud NETTO, 2011) o pesquisador deve
“apoderar-se da matéria em seus pormenores, de analisar diferentes formas de desenvolvimento
e de perquirir a conexdo que ha entre elas” (p. 25). Cabe nesse momento salientar importantes
questBes inerentes a esse processo analitico, e que estdo diretamente ligadas a relacdo entre
pesquisador, objeto e teoria.

A primeira delas é a postura e relacdo do pesquisador com seu objeto. Netto (2011)
descreve que o processo de construcdo tedrica se da pelo movimento do conhecimento real do
objeto, para o plano ideal do pensamento do sujeito que pesquisa, e de acordo com o autor isso
requer uma postura ativa do mesmo “para apreender ndo a aparéncia ou a forma dada ao objeto,
mas a sua esséncia, a sua estrutura e a sua dinamica” (p. 25), sem pretender uma neutralidade.

Lidke e André (2015) abordam como caracteristica da pesquisa qualitativa em educacao
o fato de que os dados ndo se projetam diretamente aos pesquisadores, assim COmMo esses
também n&o partem para essa busca sem bases, e por isso ndo deve se esperar uma separacao
nitida na relacdo entre o pesquisador, o seu objeto, e os frutos dessa relagdo, ou seja, assim
como Netto (2011) relata, ndo se espera neutralidade ou passividade do pesquisador, pois o
mesmo est& imbricado neste processo.

Complementamos esse contexto — principalmente para afirmar a adequacdo do método
a esse trabalho — apontando que a pesquisa documental na educacgéo possui intencionalidades e
exige posicionamentos, pois 0s documentos demandam uma postura dindmica do pesquisador,
pois ele o explora, organiza e analisa, e por isso exigir a neutralidade nesse momento é algo

impraticavel (EVANGELISTA, 2012). Deste modo, destacamos que:
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Trata-se do papel posto para os intelectuais: encontrar o sentido dos documentos e
com eles construir conhecimentos que permitam ndo apenas o entendimento da fonte,
mas dos projetos histdricos ali presentes e das perspectivas que — ndo raro obliteradas
no texto — estdo em litigio e em disputa pelo conceito, pelo que define 0 mundo, pelo
que constitui a histéria. Podemos afirmar que trabalhar com documentos significa
aceder a histéria, a consciéncia do homem e as suas possibilidades de transformacéo
(EVANGELISTA, 2012, p. 57)

Favero e Centenaro (2019) descrevem que a relacdo entre pesquisador e objeto em uma
pesquisa documental sintetiza o processo de construcdo de conhecimento, o qual, além de
carregar as determinacfes de ambos, € necessariamente interposto pela teoria. Netto (2011)
aponta que, para Marx, ao longo dessa acdo de apreender durante o pesquisar, 0s sujeitos devem
ter ao seu dispor sua totalidade de conhecimentos tedricos, além de dotarem de criatividade e
imaginacdo. Cellard (2008) contribui com essa conjuntura ao descrever que esse momento de
soma de ideias entre sujeito, objeto e teoria, proporciona a constru¢do de um raciocinio
explicativo, que demanda do pesquisador imaginacao e intuicdo, momento esse qual o autor
denomina de sincronicidade.

Portanto, como sintese desse contexto descrito, apontamos que nossa maior inspiragao
analitica no pensamento dialético se encontra nos conceitos de contradicdo e abstragdo,

essenciais para o procedimento de analise. Deste modo apontamos que:

A abstracdo € a capacidade intelectiva que permite extrair de sua contextualidade
determinada (de uma totalidade) um elemento, isold-lo, examina-lo; é um
procedimento intelectual sem o qual a analise é inviavel-alias, no dominio do estudo
da sociedade, o prdprio Marx insistiu com forca em que a abstracdo é um recurso
indispensavel para o pesquisador (NETTO, 2011, p. 44).

Situamos esta acdo de abstrair como cerne do processo analitico, que se relaciona
diretamente com o que Cellard (2008) aponta como sincronicidade. Isto posto, Netto (2011)

sintetiza o que concerne esse método indicando que:

Marx distingue claramente o que é da ordem da realidade, do objeto, do que é da
ordem do pensamento (o conhecimento operado pelo sujeito): comeca-se "pelo real e
pelo concreto”, que aparecem como dados; pela analise, um e outro elementos séo
abstraidos e, progressivamente, com o avanco da analise, chega-se a conceitos, a
abstracdes que remetem a determinac8es as mais simples. Este foi o caminho ou, se
se quiser, 0 método (NETTO, 2011, p. 42).

J& a acdo da contradicdo concerne em um processo de busca por supera¢do, um
movimento de crescente complexidade, visto que é necessario compreender o mundo como um
conjunto de processos (NETTO, 2011), ou seja, dinamizar esta pesquisa por meio de
contradicdes significa proporcionar esse movimento de busca a superacao, pois entende-se que
ndo existe um contexto acabado, mas sim uma totalidade viva disponivel para ser estudada e
trabalhada.
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7.5 Categorias de analise

As categorias de analise desta pesquisa emergiram do contato inicial com o texto, do
desenvolvimento da analise preliminar inspirada por Cellard (2008), e também da construcéo
da proposta tedrica de Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia como nossa lente de
estudo. Lidke e André (2015) apontam que o processo de construcdo de categorias consiste na
depreensdo de conceitos e ideias chaves dos documentos, a partir do exame exaustivo dos
mesmos, e que sao concebidas de forma indutiva a partir do arcabouco teérico depreendido para
a pesquisa. Para as autoras, embora esse seja um processo de inducgéo, a criacdo destas divisoes
ndo é simples, pois mesmo que possam ser concebidas preliminarmente, as mesmas tendem a
se modificar ao longo do estudo, fruto da dinamica entre a teoria e a empiria, e foi exatamente
desta maneira que seguimos, tendo categorizacdes iniciais, mas que foram se transformando e
se construindo ao longo da exploracdo dos documentos.

Guba e Lincoln (1981 apud LUDKE, ANDRE, 2015) apresentam adequada sintese
metodologica a respeito deste processo. Para 0s autores, o processo de construcdo de categorias
comeca no exame inicial do material, quando, a luz da teoria, busca-se a recorréncia de temas,
observacdes e comentarios, as quais irdo estabelecer os agrupamentos primeiros. Além disso,
Lidke e André (2015), a partir dos estudo de Guba e Lincoln, descrevem que, apds essa génese,
é necessario avaliar tais categorias, pois elas devem refletir os propositos da pesquisa, e também
seguir critérios de “homogeneidade interna, heterogeneidade externa, inclusividade, coeréncia
¢ plausibilidade” (p. 51), ou seja, as categorias devem ser internamente coerentes quanto aos
seus contetidos, ao mesmo passo que devem estabelecer diferencas claras entre si; elas devem
proporcionar a organizagdo do maior nimero possivel de dados, e serem estabelecidas de forma
coerente a ponto de expressar sentido para os atores externos quando sofrerem passar por uma
avaliacdo.

Por fim, apds essa organizacdo, € necessario voltar aos documentos de maneira a
enriguecer esse sistema. Em um movimento de retorno, baseado em suas categorias construidas,
0 pesquisador retoma o exame dos textos, para aprofundar suas inferéncias, aumentar seu
conhecimento e explorar ainda mais seu material, tendendo a promover novas associacoes,
combinagdes e reorganizacdes (GUBA, LINCOLN, 1981 apud LUDKE, ANDRE, 2015).
Portanto, descrevemos esse caminho como aquele que foi adotado na presente pesquisa, o qual
nos possibilitou a construcdo de categorias.

Deste modo, tendo como ponto de partida a nossa lente de pesquisa e o estudo inicial

dos documentos, foi feita a divisdo da analise em duas grandes categorias. A primeira é aquela
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relacionada ao contexto apresentado como Monocultura no Ensino de Gastronomia, e que aqui
chamaremos de Auséncias, e a segunda se baseia na proposta de Ecologia no Ensino de
Gastronomia e recebe o termo Emergéncias, perspectivas ligadas diretamente aos referencias
de Boaventura utilizados na pesquisa.

Entdo, nossas duas grandes categorias sdo as Auséncias e as Emergéncias desses
documentos, a primeira ligada a perspectiva de monocultura, e a segunda a de ecologia. Porém,
dentro dessas duas categorias se encaixam subcategorias tematicas, relacionadas aos assuntos
especificos que as compuseram, ou seja, temas presentes no texto que alimentaram a construcéo
das analises dessas categorias, os quais sdo: (i) Projecdes do papel social da formacéo; (ii)
Influéncias da acdo do mercado; (iii) Projecdes sobre pesquisa e extensao; (iv) Valorizacédo da
cultura regional/nacional; (v) Perpetuacdo de contextos hegemdnicos da Gastronomia; (vi)

Perspectivas contra hegemonica; e (vii) Dimensdes de Gestao e avaliacéo.
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8. ANALISE DOCUMENTAL PRELIMINAR

Aqui apresentaremos o detalhamento dos conteddos das categorias de pré-analise
propostas por Cellard (2008). Esta etapa se tornou fundamental para a pesquisa, devido as
informagdes que a mesma trouxe para o trabalho, se aproximando de desempenhar um papel de

uma fundamentacao tedrica, ja que fomenta a coeréncia e contextualizago no didlogo proposto.

8.1 A autenticidade, a confiabilidade e a natureza do texto

Primeiramente aponto que os documentos investigados se caracterizam por serem
documentos oficiais, ja que sdo textos produzidos com o objetivo que registrar bases politicas
e curriculares de cursos de graduacdo em Gastronomia de cinco diferentes universidades
publicas do Brasil, logo, sua natureza se caracteriza como um documento com linguagem
formal, focado em descrever as premissas, ideias, projecdes e estrutura dos cursos de formagéo
aos quais se referem. Destaco também que dos cinco documentos, trés sdo versdes atualizadas
— UFC, UFRPE e UFPB - e dois ainda sdo as versdes originais do momento de criacdo dos
cursos — UFRJ e UFBA. Acrescenta-se que os mesmos foram adquiridos de fontes adequadas
e seguras, como os sites institucionais dos cursos ou pelo contato com gestores dos mesmos,
desta forma consideramos tais objetos auténticos e confiaveis.

Como abordado neste trabalho, conhecer a natureza de um documento é fundamental
para telo como fonte de uma pesquisa, pois € a partir dela que pode ser feita uma adequada
compreensdo das suas intencionalidades, forma e contelido, e para a presente pesquisa, entender
a natureza desses documentos é uma forma de valoriza-los como fontes de estudo, destacando
a sua adequacdo ao propoésito deste trabalho. Dessa forma, é importante demarcar a
compreensdo que temos sobre um PPC e um Curriculo, que estardo ligadas diretamente a forma
como estes serdo analisados.

Assim, comeco descrevendo uma peculiaridade quanto a forma como esses documentos
sdo nomeados. No campo da educacdo, especialmente na formagéo basica, um outro termo é
conhecido, o Projeto Politico Pedagdgico (PPP), que se resume numa visdao de
indissociabilidade entre um projeto pedagdgico de formacdo educativa e uma concepcao
politica de formacéo cidadd, marcando intencionalidades e compromissos (VEIGA, 2004). No
caso dos documentos aqui estudados é utilizado o termo Projeto Pedagdgico de Curso (PPC),
que € a nomenclatura prevista por todos os Projetos Pedagogicos Institucionais (PPI) ou Planos
de Desenvolvimento Institucional (PDI) das suas respectivas institui¢fes, ja que esses PPCs,

em tese, deverdo responder diretamente as demandas colocadas por estes outros documentos.
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A priori, ndo é possivel afirmar que a auséncia do termo “politico” se refletiria na falta
de tal consciéncia nesses documentos, e isto ndo sera foco de debate dessa pesquisa. Entéo,
seguiremos sem propor uma diferenciacao entre essas nomenclaturas, utilizando o termo PPC
para se referir aos documentos, pois € a forma como eles se apresentam, mas iremos
compreender a sua natureza a partir das reflexdes da autora Illma Passos Alencastro Veiga
(VEIGA, 2004) sobre o PPP no ensino superior, assumindo aqui as duas formas como
sinbnimos. Sendo assim, o texto se dedica agora a apresentar essa abordagem que completa o
sentido desses documentos para o trabalho.

Parto inicialmente de uma compreensdo basica sobre o que é um projeto, entendendo-o
como aquilo que se orienta para o futuro, que projeta, ou seja, se relaciona com o tempo que
estar por vir (VEIGA, 2004). Essa projecao de futuro se alinha a perspectiva de utopia defendida
por Santos (2002, p.278), que a descreve como “a exploracdo de novas possibilidades e
vontades humanas, por via da oposic¢do da imaginacao a necessidade do que existe, s6 porque
existe, em nome de algo radicalmente melhor que a humanidade tem direito de desejar e por
que merece lutar”. Assim, compreender essa dimensao utdpica para um PPP € assimilar uma
ideia de futuro, uma possibilidade que se traduz no carater politico da educacéo, refor¢cando o
papel social da Universidade e de um PPP voltado para a transformacdo social, e que deve
primar pela coletividade no seu desenvolvimento para promover o pertencimento e legitimidade
dentro de sua comunidade educativa (VEIGA, 2004).

Para alcancar esse potencial de transformacdo € necessario ter consciéncia e
intencionalidade na elaboracéo desses documentos, pois a auséncia delas promove a elaboracao
de um PPP com carater utilitarista e técnico, vazio de acdo politico-educacional. Para Veiga
(2004), a consciéncia e intencionalidade do PPP como instrumento de acdo politica deve
alinhar-se a uma perspectiva de adequacéo a uma realidade de quebra de paradigma, sintonizado
com uma nova visao de mundo, expressa no paradigma emergente de ciéncia e de educacéo,
como por exemplo os postulados de Boaventura de Sousa Santos que embasam essa pesquisa.
Sera isso, entdo, 0 que podera dar a potencialidade de construir um projeto apropriado a uma
visdo de mundo mais adequada, projetando uma acédo cidada e pleno desenvolvimento pessoal
e profissional, superando totalmente uma funcao utilitarista.

Pensar o PPP dentro desse aspecto técnico se relaciona com o que Veiga (2004) chama
de PPP como modismo, onde modismo esta associado a uma ideia de assimilacdo superficial
que compromete a plena realizagéo do projeto pedagdgico, alinhado a expectativas burocraticas

de fazer por ser obrigado, sem consciéncia. Esse modismo é normativo, dita regra, regula e tem
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base em cobrangas/obrigagdes. E autoritario e implantado de forma burocrética por um sistema,
fazendo a sua aplicacdo mera execucdo técnica e quantificavel. A autora (2004) aponta que, se
assim continuar sendo feito serdo fortalecidas cada vez mais as racionalidades burocraticas, ou
seja, um PPP de modismo reforca as estruturas ndo adequas aos tempos atuais de complexidade,
ou como no caso deste trabalho, pode corroborar e perpetuar as hegemonias, pois ele é
excludente, ndo prevé participacdo democratica, e ndo possui carater politico.

Em contra partida é proposto uma perspectiva de PPP como inovacdo, que vai buscar
uma relacdo antagbnica ao que o modismo produz. Para Veiga (2004) o PPP pela ética da
inovacdo, busca fomentar uma ideia de ruptura com o status quo, e a unidade entre teoria e
pratica a partir do trabalho coletivo e solidario, importantes nuances para a construcao da

legitimidade do projeto. Sendo assim a autora nos diz que:

O projeto politico-pedagogico na ética da inovagdo deverd conduzir a uma ruptura
com préticas anteriores, desenvolvendo-se em terreno conflitual, o que significa
"atravessar um periodo de instabilidade e buscar uma nova estabilidade" (Gadotti
1994, p. 579). Assim, construir um projeto pedagogico inovador significa enfrentar o
desafio da transformagdo na forma de gestdo exercida pelos interessados, o que
implica reorganizar seu processo de trabalho pedagdgico e repensar a estrutura de
poder (VEIGA, 2004, p.19).

Esse carater transgressor entendido pela perspectiva inovadora de PPP se traduz para
essa pesquisa como o caminho pelo qual compreende-se ser possivel atingir uma realidade de
promogdo de uma Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia. Buscar essas rupturas
significa reconhecer as estruturas limitantes e ter agdo contra-hegemanica, por isso assimilamos
a finco essa perspectiva para o dialogo proposto pelo trabalho, a fim de reconhecer também os
desafios de transformacdo e trabalho pedagdgico inerentes a construgdo dessa realidade, pois
“a inovacdo ndo € ruptura total: ela se da em processo de transi¢do, em que hd& momentos de
ruptura e momentos de continuidade” (VEIGA, 2004, p. 21).

Um ponto importante do PPP com inovacédo é sua qualidade politica, que se relaciona
diretamente com a funcdo social da Universidade. A partir disso, Veiga (2004) nos apresenta a
ideia de um PPP inovador baseado no carater emancipador e argumentativo da epistemologia
da ciéncia emergente, que busca fomentar nos projetos uma maior comunicacdo e dialogo com
as praticas/sabres/conhecimentos locais e com 0s grupos aos quais estes fazem parte. Inovar
nesse contexto é se contrapor as formas instituidas e as estruturas de poder, conduzindo um
processo que vai da periferia para o centro, de baixo para cima, partindo da compreensao de
que essa “inovagdo nao pode ser confundida com evolugdo, reforma ou invengido” (VEIGA,

2004, p.21), mas sim como o fortalecimento das ideias emergentes e alternativas da realidade.

90



Um outro aspecto importante, mas que sera apresentado sucintamente é a respeito do
que Veiga (2004) fala sobre a necessidade de indissociabilidade entre o instituido (lei, norma,
regra) e o instituinte (comunidade académica) do contexto educativo, duas dimensdes que
fazem parte do processo de constru¢do de um PPP. Esse apontamento é feito em referéncia a
conjunturas comuns de elaboracgéo de projetos pedagdgicos que sdo normatizados e instituidos
por 6rgdos centrais da administracdo educacional (modismo), sem conexao com sua
comunidade (instituinte). Para a autora o processo de participacdo democratica da coletividade

é a chave para essa indissociabilidade, principalmente quando se busca a inovacao.

E com base no trabalho coletivo de todos os envolvidos que se da o projeto politico-
pedagdgico instituinte. Ele ocorre na medida em que se analisam o0s processos de
ensinar, aprender e pesquisar, as relages entre o instituido e o instituinte, o curriculo,
entre outros, a fim de compreender um cenario marcado pela diversidade. Como
vemaos, o projeto politico-pedagdgico € mais do que uma formalidade instituida: é uma
reflexo sobre a educagéo superior, sobre o0 ensino, a pesquisa e a extensdo, a producéo
e a socializagdo dos conhecimentos, sobre o aluno e o professor e a prética pedagdgica
que se realiza na universidade. O projeto politico-pedagdgico é uma aproximacao
maior entre o que se institui e o que transforma em instituinte. Assim, a articulacéo
do instituinte possibilita a ampliacdo dos saberes (VEIGA, 2004, p.25).

Sendo assim, destacamos a importancia do trabalho coletivo e do senso comunitario e
democratico na elaboracdo desses documentos, a fim de que 0os mesmos sejam parte do
instituinte e tenham legitimidade perante a sua comunidade, fazendo com que o seu
planejamento seja compreendido e assimilado de melhor forma.

Por fim, o Gltimo aspecto importante a ser destacado para a nossa pesquisa sobre a
natureza do PPP é sobre 0 processo de investigacdo inerente ao seu carater de projeto. Sendo
assim destacamos que ““a investigagdo ¢ um elemento impulsionador do projeto pedagdgico e
da inovagdo” (VEIGA, 2004, p.28), a atitude investigativa promove o PPP inovador,
pressupondo a construgdo de espacgos de reflexdo coletivo, plural e transparente, da mesma
maneira que o projeto pedagogico inovador ird prever as estruturas de investigacdo relacionada
aos seus postulados e objetivos. Ou seja, tdo importante quanto produzir é acompanhar e avaliar
esses projetos e a realidade a qual ele faz parte.

Importante salientar que, como abordado nesse trabalho, a sociedade atual vive
momentos de crise na educacgéo publica, e no contexto da Universidade destacamos as inser¢oes
de valores neoliberais de mercado, que precarizam as estruturas e relagdes de trabalho, e que
aqui se apresentam como um obstaculo para o desenvolvimento desse ideal de PPP suscitado.

As reflexdes da autora llma Passos Alencastro Veiga, foram intensivamente
referenciadas por conta da sua sincronicidade com os objetivos e valores dessa pesquisa, ao
passo que nos da uma importante compreensao sobre a natureza desse documento e a forma
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como escolhemos olhar para eles, principalmente quando associamos as propostas tedricas
expostas nesse trabalho.

Quando definimos os PPC como nossas fontes documentais, uma outra parte também
ird compor essa pesquisa, pois a mesma integra o corpo de um PPC, que é o curriculo. Dessa
forma acredita-se ser necessario marcar a natureza desse documento para essa pesquisa.

O Curriculo como um objeto de estudo é explorado por diferentes Teorias, ou seja,
diferentes discursos sobre o que deve ser o Curriculo e quais transformacfes ele deve
proporcionar em quem o vive. Para isso, os Curriculos séo definidos e moldados de acordo com
0s principios e 0s objetivos que essas teorias apresentam. Dessa forma, essa variedade de teorias
se da devido a uma questdo central nas discussbes de Curriculo, que é a definicdo de qual
conhecimento deve ser ensinado, isto €, priorizado. Portanto, para formular essas estruturas
curriculares, cada uma dessas vertentes se apropria, de forma Unica, de aspectos relacionados a
natureza da humanidade, dos conhecimentos, das culturas, do aprendizado, e da sociedade, e a
partir desse contexto cada um desses discursos desenvolvem seus critérios para justificar as
suas escolhas na constituicdo de um Curriculo (TADEU, 2007).

Porém, o que é Curriculo? De acordo com Tadeu (2007) propor uma definicdo de
Curriculo é uma dificil tarefa, ja que estes sdo como fatos histéricos e estdo diretamente ligados
aos contextos em que se inserem, e além disso o autor afirma que a diversidade de teorias sobre
Curriculo apresentam uma multiplicidade de significados e objetivos, e que muitos paralelos
podem ser propostos nas discussdes de Curriculo, como identidade, cultura, ideologias e poder,
que sdo variaveis que atuam na constituicdo do que pode ser considerado valido ou ndo para
um Curriculo.

Entretanto, mesmo partindo desta realidade de multiplos significados, € possivel
apresentar um panorama semelhante a todas as visfes existentes sobre o que é Curriculo,
destacando que se trata de um dispositivo constituido de elementos culturais adotados como
norteadores de processos variados, e que irdo estar diretamente ligados aos interesses de grupos
detentores de poder (MOREIRA E CANDAU, 2007). A autora Maria Inez Salgado de Souza,

também contribui para essa compreensao ao destacar que:

Primeiramente, o Curriculo é um espago de poder, um campo de lutas, em seguida,
que esse é um espaco politico. Assim aprendemos que o Curriculo é uma construcéo
social e que, portanto o importante ¢ perguntar “que conhecimentos sdo considerados
validos” para uma determinada sociedade. (SOUZA, 2004).

Dessa forma, ao elucidar as questdes de poder presento no Curriculo, cabe citar Michael
Apple (1999) que sustenta que conflitos e disputas sdo eventos intensos na competicdo por
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hegemonia dentro dos processos de constru¢do de Curriculos. Sacristan (2000) também

contribui para essa definicao destacando Curriculo como:

[...] uma prética, expressdo, da funcdo socializadora e cultural que determinada
instituicdo tem, que reagrupa em torno dele uma série de subsistemas ou praticas
diversas, entre as quais se encontra a pratica pedagdgica desenvolvida em instituicdes
escolares que comumente chamamos de ensino. O Curriculo é uma prética na qual se
estabelece dialogo, por assim dizer, entre agentes sociais, elementos técnicos, alunos
que reagem frente a ele, professores que o modelam. (SACRISTA, 2000, p.15-16)

Portanto, mesmo compreendendo a complexidade que existe em torno de o que é um
Curriculo, para o presente trabalho cabe entender o Curriculo como uma parte constituidora de
processos de formacdo, e que 0 mesmo € passivel de sofrer influéncias de contextos externos
que exercem poder sobre 0 mesmo, e que definem estruturas de acordo com seus interesses e

objetivos.

8.2 Contexto

Pensar o contexto em que esses documentos foram produzidos necessariamente precisa
estar ligado a natureza dos mesmos. Os PPC e seus respectivos curriculos se caracterizam como
documentos coletivos e estruturantes, como aqui ja abordado, e por isso pensar 0 seu contexto
significa pensar quais foram as forcas que possibilitaram a producdo dos mesmos e
consequentemente a criacao dos seus referentes cursos.

Deste modo, destacamos inicialmente um dos mais relevantes contextos, que é o
surgimento e atuacdo do Programa de Reestruturacdo e Expansdo das Universidades Federais
(REUNI). O REUNI foi uma politica elaborada e desenvolvida durante o governo do Presidente
Lula, que tinha o objetivo principal de promover uma expansédo quantitativa e qualitativa das
universidades federais brasileiras. Ela foi instituida pelo Decreto n° 6.096, de 24 de abril de
2007, buscando pela sua concretizacdo o desenvolvimento econémico e social pela acédo
estratégica das universidades (BRASIL, 2007a).

Esse programa, que foi uma acdo ligada ao Plano de Desenvolvimento da Educagédo
(PDE), teve como objetivo fomentar a construcao e reforma de estruturas para possibilitar as
universidades a: garantia de condi¢cGes adequadas para ampliar o acesso e também a
permanéncia no ensino superior; comprometer-se com inovagdes académicas visando maior
qualidade; integrar os diferentes niveis de ensino; possibilitar um aproveitamento adequado dos
recursos humanos assim como das estruturas fisicas; e de promover a interiorizagdo das

instituicdes federai de ensino (BRASIL, 2007a; 2007b). Deste modo, o decreto define que:

Art. 1° Fica instituido o Programa de Apoio a Planos de Reestruturacdo e Expansdo
das Universidades Federais - REUNI, com o objetivo de criar condicBes para a
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ampliacdo do acesso e permanéncia na educacao superior, no nivel de graduacdo, pelo
melhor aproveitamento da estrutura fisica e de recursos humanos existentes nas
universidades federais (BRASIL, 2007a).

Devemos entender a expansdo como 0 processo, ndo so de investimentos nas estruturas
existentes, mas também de criacdo de novos cursos, 0 que consequentemente demanda a
construcdo ou adequacdo de espacos, contratagdo de professores e de profissionais técnicos.
Portanto, foi esse programa de investimento no sistema federal de ensino superior, que
possibilitou a génese da maioria dos cursos aqui descritos. Mencionamos “maioria” pois o
bacharelado da UFRPE foi concebido antes do REUNI, o curso foi iniciado em 2005, dois anos
antes do inicio das atividades do programa, logo nao foi criado a partir do mesmo.

Os cursos da UFRJ, UFBA, UFPB e UFC foram constituidos com o fomento do REUNI,
e estas informacBes estdo descritas em seus respectivos documentos, relatando o inicio das
atividades de planejamentos dos cursos, a partir do momento em que suas universidades
adotaram o programa e passaram a abrir editais e disponibilizar recursos para essa expans&o.

Um outro componente desse cenario de Contexto dos documentos da pesquisa € aquele
referente a bases legais de construcdo e avaliacdo dos mesmos. Nesse momento me refiro a
estruturas normativas que ddo diretrizes para a construcao desses documentos.

Deste modo, destaco como maior referéncia desse ponto a lei n® 10.861 de 14 de abril
de 2004, que a partir do trabalho coletivo entre Comissdo Nacional de Avaliagdo da Educacéo
Superior (CONAES), Diretoria de Estatisticas e Avaliacdo da Educacdo Superior (DEAES), e
Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP), instituiu o
Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior (SINAES).

De acordo com a lei que o instituiu, 0 SINAES tem como finalidade a:

[...] melhoria da qualidade da educacgdo superior, a orientacdo da expansdo da sua
oferta, 0 aumento permanente da sua eficacia institucional e efetividade académica e
social e, especialmente, a promocdo do aprofundamento dos compromissos e
responsabilidades sociais das instituicdes de educacdo superior, por meio da
valorizacao de sua missdo publica, da promocéo dos valores democraticos, do respeito
a diferenca e a diversidade, da afirmacdo da autonomia e da identidade institucional.

O CONAES é o 6rgdo que coordena e supervisiona o SINAES, ou seja, € a partir de sua
atuacdo que € posta em préatica as normas estabelecidas por esse sistema, e juntamente com o
INEP e 0 DEAES mobiliza as estruturas avaliativas das institui¢des e de seus cursos, instituindo
as modalidades de: Avaliacdo de Cursos, Avaliacdo Institucional Externa e Autoavaliacdo
Institucional e Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE) (PICAWY, 2008).

Toda essa estrutura supracitada compde esse sistema de avaliacdo do ensino superior,
que nao se refere somente a apreciacdo de cursos e instituicdes existentes, mas também a todos

0s processos de credenciamento, recredenciamento, autorizagédo, reconhecimento e renovacao
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de reconhecimento, uma relagdo complexa entre criacdo e avaliacdo (PICAWY, 2008). E para
esta pesquisa esse sistema se firma como um Contexto por ser o responsavel em nortear a
criacdo e avaliar os documentos dos cursos que séo objetos deste trabalho.

Os documentos relacionados aos processos de avaliagdo do SINAES sdo o Projeto
Pedagogico de Curso (PPC), o Projeto Pedagdgico Institucional (PPl) e o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI). Nos atemos nessa pesquisa somente aos PPCs e 0s
curriculos, mas ao abordar o tema Contexto, € importante marcar a existéncia do PPI e PDI,
que sdo documentos institucionais, relativos as IES de modo total e ndo ao um curso
especificamente, e apontar a esséncia de sua existéncia como bem descreve Picawy (2008) ao

afirmar que:

O PDI traz a caracterizagdo geral da IES em carater descritivo, denso, nomeando parte
a parte toda a constituicdo administrativa, pedagdgica e de pessoas que determinam o
perfil da IES. Do PDI emanam as diretrizes norteadoras do agir institucional,
conjuntamente ao Regimento que o apoia nas orientagcdes nucleares. O PPl vem
trazendo o conjunto referencial da IES com relagdo as suas opgles pedagdgicas,
descrevendo suas concepcBes na &rea da educacdo, buscando orientar o
desenvolvimento académico geral da IES. O PPl é o documento institucional que
redine todos os cursos oferecidos na IES, caracterizando-os, sucintamente, de modo a
organizar a rede das macro perspectivas das areas do conhecimento; também constitui
bases teoricas e legais ao desenvolvimento e organizacdo dos PPCs. (PICAWY, 2008,
p. 97).

Deste modo, destacamos que o PPI e o PDI também representam um Contexto para 0s
documentos aqui analisados, primeiramente pelo PPl determinar de forma direta a criacdo e
organizacdo dos PPCs de sua respectiva instituicdo, e segundo que como previsto no
Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduagdo (BRASIL, 2017) faz parte da avaliagéo dos
PPCs a verificacdo da articulagdo do mesmo com os documentos pedagdgicos institucionais, o
PDI e PPI, destacando a necessidade de haver sintonia e coeréncia entre esses documentos. Dito
isso, destacamos também que trés dos cinco documentos analisados foram elaborados em
contextos de atualizagéo, no qual suas comunidades académicas observaram a necessidade de
adequacao e reelaboracao de seu projeto.

Por fim, ao citar o Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduacao, cabe destacar um
aspecto muito importante, que é a auséncia de DCNs para o0 curso de Gastronomia. Isso se
coloca como preocupacgado pois grande parte da estrutura avaliativa deste instrumento é balizada
pelas DNCs, ou seja, visa analisar a partir das diretrizes. As DCNs sdo fundamental peca no
processo de criacdo e avaliacdo, elas surgiram para substituir o curriculo minimo e estabelecer
0 contexto de competéncias, relativos a cada tipo de formacéo.

Dessa forma, esse Contexto referente a esfera avaliativa e de criacdo, se apresenta como
uma elucidagdo para compreender as estruturas prévias que irdo influenciar diretamente na
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construcdo dos documentos estudados, e mesmo que aqui ndo exista o objetivo de expandir a
compreensdo dessa relacdo de influéncias incluindo os documentos institucionais na pesquisa,
é de suma importancia apontarmos tal aspecto como componente da esfera do Contexto.

Por fim, apontamos como um outro importante Contexto, o cenario da Gastronomia no
Brasil que ao longo das ultimas décadas ascendeu socialmente e esta cada vez mais presente no
cotidiano das pessoas, principalmente apos a exploracdo da profissdo e suas praticas pelas
midias em geral. 1sso se apresenta nesses documentos como uma proposta destes estarem se
adequando as novas demandas da sociedade por profissionais mais capacitados na area
gastrondmica, consequéncia da sua expansdo e também do crescimento do mercado de
alimentos e bebidas, hoteleiro e turistico.

A presenca de forcas do mercado na construcdo de cursos em Gastronomia € algo
comum, como ja abordamos nesta pesquisa, a busca por adequacao da formacéo para a atuacao
em um mercado de trabalho descrito como exigente e em constante desenvolvimento é uma
descricdo recorrente nos documentos avaliados. Para estes, referenciar esse contexto é sempre
plausivel para justificar a sua existéncia.

O PPC da UFC, por exemplo, descreve que o mercado gastrondémico da cidade em que
se encontra, Fortaleza, é considerado em crescente desenvolvimento, e apresenta caracteristicas
como restaurantes de “alta” Gastronomia chefiados por profissionais formados em outros
estados e em tecndlogos, um forte mercado turistico, e uma rede de empreendimentos que,
embora seja considera em ascensao, ndo atende a uma expectativa de um servico descrito no
PPC como diferenciado, o qual é colocado como uma demanda natural do turismo da regido
(UFC, 2020). Assim, o documento aponta essa conjuntura como uma realidade imbricada em
sua construcdo, e que se apresenta como uma das justificativas da existéncia do mesmo.

O documento da UFRJ também segue semelhante direcionamento, destacando o
desenvolvimento do setor de alimentacdo fora do lar na cidade do Rio de Janeiro, e acrescenta
também que pensar 0s megaeventos que aconteceriam nos anos seguintes ao surgimento do
curso — Copa do Mundo (2014) e Olimpiadas e Paraolimpiadas (2016) — como
potencializadores de oportunidades para a area da Gastronomia e que essa formacdo deveria se
preparar para tal (UFRJ, 2010).

Essa construcdo de uma relagdo entre 0 mercado de trabalho e as formagdes em
Gastronomia é um contexto recorrente em nossos debates da pesquisa. Ja sabemos que desde a
origem dessas formagfes o mercado de trabalho é uma forga relevante no seu processo de
construcdo (SANTOS, RAMOS, CORDEIRO, 2021). Entender essa conjuntura como contexto
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de producdo desses documentos é tomar consciéncia das nuances de poder contidas nessa
relacdo, que ndo vao soO ditar aquilo que essas formacdes irdo ensinas, mas principalmente
aquilo que nao sera ensinado, um debate que seguiremos mais afundo nos préximos capitulos
do trabalho.

Portanto, como contextos mais abrangentes, destacamos o REUNI, o SINAES, e o
mercado da Gastronomia, que se fizeram presentes de maneira geral, e se conectam diretamente

com o processo de desenvolvimento dos mesmos.

8.3 Autoras e autores

Os documentos utilizados como fontes de estudo nesta investigacdo sdo naturalmente
concebidos por grupos de individuos, um aspecto inerente a natureza dos mesmos. Logo,
buscamos como autores e autoras, as pessoas descritas e registradas nesses documentos como
pertencentes as comissoes de trabalho ou comissdes de organizacao.

Inicialmente verificamos a presenca de determinados dados nestes documentos, e apos
isso, descobriu-se que dos cinco cursos estudados, um nédo traz os dados a respeito de quais
foram as pessoas envolvidas em sua elaboracao, que foi o da UFPB. Portanto, descrevemos que
essa categoria foi analisada somente nos PPC da UFRPE, UFBA, UFRJ e UFC. Como os dados
sobre 0s autores ndo estavam presentes em um dos documentos, foi feito o contato com a
instituicdo para de alguma forma ter acesso a essa informagé&o, porém ndo foi possivel obter os
dados.

Com isso, passaremos a apresentacdo dos dados referentes aos quatro documentos, 0s
quais estdo descritos e organizados exatamente como em suas origens, e serdo expostos por

meio das tabelas a seguir.

Quadro 17: Autores e autoras do PPC da UFRPE.

Autores e Autoras do PPC — UFRPE

Comisséao de elaboracéo Apoio Técnico Pedagdgico

Amanda de Morais Oliveira Siqueira Ana Carolina Moura Sobral

Edenilze Teles Romeiro Camila da Conceicdo Papa Pessoa da Silva
Ericka Maria de Melo Rocha Calébria Maria do Socorro Valois

Leonardo Pereira de Siqueira Rosaline Conceigéo Paixéo

Luciana Leite de Andrade Lima Arruda

Fonte: (UFRPE, 2018).

Quadro 18: Autores e autoras do PPC da UFBA.
Autores e Autoras do PPC — UFBA
Comisséao de elaboracao Colaboradores
Marcia Regina da Silva Iracema Santos Veloso
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Marilena Pacheco Assuncao Ligia Amparo da Silva Santos

Roseanne Porto Dantas

Viviane Sahade
Fonte: (UFBA, 2008).

Quadro 19: Autores e autoras do PPC da UFRJ.
Autores e Autoras do PPC — UFRJ

Comisséao de trabalho Assessora pedagdgica
Nilma Morcerf de Paula Victoria Brant

Lacia Andrade

Mirian Ribeiro Baido
Rosangela Alves Pereira
Vera Lucia Mathias da Silva

Jean Phillipe Lafond (aluno)
Fonte: (UFRJ, 2010).

Quadro 20: Autores e autoras do PPC da UFC.
Autores e Autoras do PPC — UFC

Comissao de elaboracéo Apoio pedagdgico

Paulo Henrique Machado de Sousa Jacqueline Ramos Macedo Antunes de Souza
Eveline de Alencar Costa

Adriana Camurca Pontes Siqueira
Alessandra Pinheiro de Goes Carneiro
Rafael Queiroz Gurgel do Amaral
Robson Nascimento da Mota

Rodrigo Viriato Araujo
Fonte: (UFC, 2020).

Ap0s essa primeira exposicado, ja podemos destacar algumas questdes. Observamos que
a maior parte das pessoas envolvidas na elaboracdo destes documentos sdo mulheres; que o
registro de apoio pedagogico esté presente no PPC da UFRPE, UFRJ e UFC; e a presenca de
um autor descrito como discente aparece somente no documento da UFRJ. A seguir,
apresentaremos as tabelas que trazem as informacdes a respeito de quem sé@o 0s autores desses
documentos, e consequentemente, quem s&o as pessoas envolvidas na construgdo destes cursos,
destacando as areas de conhecimento em que atuam, sua titulagdo, de que instituigdo pertencem,
e se possuem alguma formacao na area da Gastronomia. Destacamos que as informacdes foram
coletadas dos sites institucionais dos cursos e da plataforma Lattes, e levando em conta as
informagdes dos autores no momento em que os PPC foram produzidos, sendo ignoradas as

formacg@es adquiridas apos as datas dos documentos.
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Quadro 21: Descricao dos autores e autoras do PPC da UFRPE

Descrigdo dos autores/autoras — PPC UFRPE

Autores / Autoras

Atuacao profissional

Titulacéo

Areas/linhas de
atuacao

Possui alguma formacéao
em Gastronomia?

Amanda de Morais Oliveira
Siqueira

Professora do curso de
Gastronomia da UFRPE

Doutora em Nutricdo

Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos;
Confeitaria, pastelaria,
panificacao;
Organizacao de eventos

Edenilze Teles Romeiro

Professora do curso de
Gastronomia da UFRPE

Doutorado em Medicina
Veterinaria

Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos; Medicina
Veterinaria Preventiva

Sim. Tecnologo em
Gastronomia.

Ericka Maria de Melo

Professora do curso de

Mestrado Desenvolvimento

Turismo, Gastronomia

. . A Néo.
Rocha Calabria Gastronomia da UFRPE | Urbano. e Patriménio a0
Leonardo Pereira de Ciéncia e Tecnologia
. Professor do curso de - : «
Siqueira . Doutorado em Nutrigdo de Alimentos; Né&o.
Gastronomia da UFRPE . e o
Pastelaria e panificagéo
Luciana Leite de Andrade Professora do curso de Doutorado em Nutricio Ciéncia e Tecnologia NZo
Lima Arruda Gastronomia da UFRPE ¢ de Alimentos; Enologia '
Colaboradores
. Didatica; Formacao
. rdenador A . . x
Ana Carolina Moura Sobral Coo d? gdo a de Apoio Mestrado em Educacao docente; Ensino de Né&o.
Pedagogico - UFRPE .
ciéncias
Camila da Conceicgdo Papa Coordenadora de Especializagcdo em
¢ P Planejamento de Ensino - P ¢ Gestdo educacional Né&o.

Pessoa da Silva

UFRPE

Coordenacdo Pedagdgica
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Coordenadora Geral dos Politica. Planeiamento
Maria do Socorro Valois Cursos de Licenciatura - | Doutorado em Educacéo . J . Né&o.
e Gestdo da Educacao
UFRPE
. -~ . Coordenadora Geral de Especializagdo em « . x
Rosaline Conceigéo Paixdo L p ¢ . Gestéo educacional Né&o.
Estéagios - UFRPE Psicopedagogia.
Fonte:(Plataforma Lattes).
Quadro 22: Descricéo dos autores e autoras do PPC da UFBA
Descrigao dos autores/autoras — PPC UFBA
. . n Areas/linhas de Possui alguma formacéao
Autores / Autoras Atuacao profissional Titulacéo N g . ¢
atuacéo em Gastronomia?
Mércia Regina da Silva Professora da Escola de | Doutorado em Ciéncia e Nutricdo/Ciéncia dos N30
g Nutricdo - UFBA Tecnologia de Alimentos alimentos
: Nutricdo/Administracdo
. .| Professora da Escola de | Doutorado em Engenharia ¢ . ¢ «
Marilena Pacheco Assuncéo - N de Servigos de Né&o
Nutricdo - UFBA de Producéo . «
Alimentacao
Roseanne Porto Dantas Professora da Escola de Doutorado em Ciéncias dos Nutricio NZo
Nutri¢do - UFBA Alimentos ¢
. Professora da Escola de Doutorado em Medicina e i .
Viviane Sahade - , Nutri¢do Clinica Néo
Nutri¢do - UFBA Salde ¢
Colaboradores
Iracema Santos Veloso Professora da Escola de | Doutorado em Saude Nutricdo, Trabalho e NZo
Nutricdo - UFBA Coletiva Saude Coletiva
Ligia Amparo da Silva Professora da Escola de | Doutorado em Ciéncias Alimentacdo, Culturae NZo
Santos Nutri¢do - UFBA Sociais Saude

Fonte:(Plataforma Lattes).
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Quadro 23: Descricdo dos autores e autoras do PPC da UFRJ

Descrigdo dos autores/autoras — PPC UFRJ

Autores / Autoras

Atuacdao profissional

Titulacéo

Area/linhas de
atuacao

Possui alguma formacao
em Gastronomia?

Nilma Morcerf de Paula

Professora do Instituto

Doutorado em Administragao

Nutricdo/Administracao

de Nutricdo - UFRJ de Empresas de_Servn;oE, de Nao
Alimentacéo

Lucia Andrade Professora do Instituto - Nutrigdo/Alimentacéo «
de Nutricéo - UFRJ Mestrado em Nutrigdo coletiva Nao

Mirian Ribeiro Baido Professora do Instituto | Doutorado em Saude da Nutricdo/Saude NZo
de Nutricéo - UFRJ Crianga e da Mulher Coletiva

Rosangela Alves Pereira ProfeSS(.)r? do Instituto Doutorado em Sadde Péblica Nutrlc.;ao/Saude NZo
de Nutricdo - UFRJ Coletiva

Vera Lucia Mathias da Professora do Instituto | Doutorado em Ciéncia e Nutricdo/Alimentos e N0

Silva

de Nutricdo - UFRJ

Tecnologia de Alimentos

Dietética

Jean Phillipe Lafond

Discente do curso de
nutricdo - UFRJ

Graduando em Nutricdo

Nutri¢cdo/Gastronomia

Sim. Tecno6logo em
Gastronomia.

Assessora pedagdgica

Victoria Brant

Professora do programa
de pds-graduacéo em
clinica médica - UFRJ

Doutorado em Educacdo

Educacao/Tecnologia
Educacional nas
Ciéncias e na Saude

Fonte:(Plataforma Lattes).

Quadro 24: Descricdo dos autores e autoras do PPC da UFC

Descrigao dos autores/autoras — PPC UFC

Autores / Autoras

Atuacao profissional

Titulagao

Area/linhas de
atuacao

Possui alguma formacéo
em Gastronomia?
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Paulo Henrique Machado de
Sousa

Professor do Curso de
Gastronomia e dos
programas de Pos-

Doutorado em Ciéncia e

Gastronomia/

graduacdo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Gastronomia Nao
. . Molecular
Tecnologia de Alimentos e
de Gastronomia - UFC
Eveline de Alencar Costa Professora do curso de
Gastronomia e da Pos- Doutorado em Ciéncia e Gastronomia/Ciéncia NTS
graduacdo em Gastronomia | Tecnologia de Alimentos dos alimentos
- UFC
Adriana Camurca Pontes Professora do curso de
Siqueira Gastronomia e da P6s- Doutorado em Alimentos e | Gastronomia/ NZo
graduacdo em Gastronomia | Nutri¢do Nutricdo
- UFC
Alessandra Pinheiro de Goes | Professora do curso de Doutorado em Ciéncia e Gastronomia/Ciéncia | Sim. Cursos

Carneiro

Gastronomia - UFC

Tecnologia de Alimentos

dos alimentos

profissionalizantes

Rafael Queiroz Gurgel do
Amaral

Professora do curso de
Gastronomia - UFC

Graduado em Gastronomia

Gastronomia

Sim. Tecnologo em
Gastronomia.

Robson Nascimento da Mota

Professora do curso de
Gastronomia - UFC

Doutorado em andamento
em Biotecnologia

Gastronomia

Sim. Cursos
profissionalizantes

Rodrigo Viriato Aradjo

Professora do curso de
Gastronomia — UFC

Mestrado em Educacéo

Gastronomia

Sim. Tecnologo em
Gastronomia.

Apoio pedagdgico

Jacqueline Ramos Macedo
Antunes de Souza

Pedagoga do Instituto de
Cultura e Artes - UFC

Doutorado em Educacéo

Pedagogia/Educacéo

Fonte:(Plataforma Lattes).
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ApoOs a explanacdo dos detalhes a respeito do perfil desses autores, destacamos
inicialmente que predomina a area da Nutri¢do e das Ciéncia dos Alimentos, assim como fica
em destaque a auséncia no momento de elaboragcdo do documento de pessoas com formacéo na
area da Gastronomia. Nesse quesito, apontamos que o PPC da UFC se destaca, pois, 0 mesmo
é uma edicdo atualizada que foi produzida no ano de 2020, dez anos ap0s a criagdo do curso, 0
que nos faz inferir ser a causa de uma maior diversidade entre os autores. Embora tenhamos o
PPC da UFRPE também atualizado, 0 mesmo ndo apresentou igual cenario descrito sobre a
universidade cearense. Além disso, o0 documento da UFPB também ¢é atualizado, com data de
2020, porém ndo traz informages sobre os autores, como ja apontado.

Além das informacdes sobre quem sdo seus autores/autoras, o PPC da UFRJ descreve
mais alguns detalhes sobre o0 processo de composicao desse documento. Estéa registrado no PPC,
que, além das pessoas descritas, outros profissionais da area também contribuiram, como
professores de cursos de Gastronomia de instituicdes como Universidades Estacio de S4,
UNIRIO, UNISUAN, SENAC e Universidade Anhembi Morumbi. Essa participagdo aconteceu
por meio da promogao de “Oficinas de Trabalho”, reunides com a proposta de debater assuntos
relacionados a formagéo em Gastronomia. Em um anexo do documento, é informado que foram
trés encontros dedicados as tematicas de “Expectativas e perspectivas para a area de
Gastronomia”; “Atuagdo profissional em Gastronomia”; ¢ “Formagdo em Gastronomia:
necessidades e perspectivas” (UFRJ, 2010).

O PPC da UFC também apresenta uma perspectiva de construcao coletiva. Em seu texto,
0 documento descreve que a sua concepcao foi realizada por meio do aprimoramento do
documento anterior, datado de 2012, apontando a atuacdo do Ndcleo Docente Estruturante
(NDE) no desenvolvimento de reformulacdes em seu conteddo que posteriormente foram
discutidos junto ao corpo docente e discente do curso ao qual pertencem, descrevendo um
processo de construgdo coletiva. Acrescenta-se também que os docentes que compdem o NDE
S840 0s mesmos que estdo na comissdo e elaboracdo dos documentos (UFC, 2020).

Ja o projeto da UFRPE descreve inicialmente que o mesmo foi elaborado de forma
coletiva, com professores e pelo técnico administrativo do curso, sob coordenacdo do NDE. No
entanto, ndo constou a presenca do corpo discente na composicdo desse grupo, 0 que marca

uma fragilidade na perspectiva de coletividade apresentada nesse registro do documento.
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8.4 Os conceitos-chave e a estrutura ldgica do texto

Como ja descrito, nossos objetos de estudo se dividem em cinco conjuntos de
documentos referentes a cinco bacharelados de instituicdes distintas. Embora a pluralidade seja
uma marca desses documentos, uma caracteristica inerente a auséncia de bases legais de
normatizagdo, com as DCN’s e também as variadas &reas a que esses cursos estdo alocados nas
IES, apontamos que ainda assim é possivel assimilar semelhancas entre eles quanto a sua
construcdo, seja ela relacionada as suas estruturas ou seus conteudos.

A maior dedicacdo desses documentos é apresentar toda a construcao e idealizacao de
um curso de graduacgdo. No viés estrutural quase todos apresentam igualdade na distribuicéo
dos conteudos, se delineando por topicos principais descritos a seguir:

1. Uma exposicdo de um contexto sécio historico dos cursos que representam;

2. Apresentacdo de justificativas para a criagdo dos cursos;

3. Os objetivos do curso, assim como o perfil do profissional que desejam formar
e suas competéncias e habilidades;

4. Descricdo dos sistemas que contemplam o ingresso de alunos, suas avaliages,
e 0 percurso exigido para concluir a formacao;

5. Apresentam a estrutura fisica que o curso necessita para funcionar, assim como
seus componentes curriculares e um ementario de suas disciplinas (somente o
PPC da UFRJ ndo possui ementario).

Atentamos ao fato de termos mencionado “quase todos” no enunciado da enumeracéao
acima, pois dos cinco documentos, um possui uma estrutura bastante reduzida quando
comparado aos demais. O documento em questdo é o PPC da UFPB, que ap0s sua atualizacao
teve relevantes transformag6es com relacdo ao seu contetido, embora a pesquisa ndo se dedique
a produzir comparacgoes entre edicBes antigas e atualizadas dos projetos, cabe salientar tal
informagéo.

Além disso, cabe uma outra colocacdo a respeito do projeto da UFPB. O documento
disponibilizado no site/SIGAA da institui¢cdo intitulado de “Projeto Pedagogico de Curso —
2020” tem um formato de Resolucdo que aprova o PPC e juntamente traz as informac6es sobre
0 curso e seu curriculo e ementario, sendo assim, isso nos gerou duvida se havia outro
documento com mais detalhes relativos ao fazer politico e pedagdgico, visto que esse traz
somente 0s dados de objetivo, perfil do egresso, habilidades e competéncias e campos de
atuacdo, além do curriculo. Sendo assim, mesmo ele sendo publicizado como o atual PPC do

curso, foi feito o contato para buscar resposta para a questdo de que se havia outro documento
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mais detalhado, no entanto ndo obtivemos respostas, e desse modo, seguimos com a
compreensdo de que o mesmo € o PPC do curso.

Assim, cabe destacar que o novo PPC da UFPB tem um perfil bastante objetivo e
simplista. Fazemos esse destaque pois 0 mesmo muito se difere dos demais documentos,
principalmente com relacdo a descricdo de seu conteldo, e j& adiantando um dialogo, 0 mesmo
se encaixa exatamente na visao que apresentamos de PPP como modismo, pois sua simplicidade
denota a um carater utilitarista e puramente técnico/burocratico, com poucas caracteristicas de
projeto/planejamento.

Apos ja termos apresentados diferentes informacGes nas categorias anteriores, as quais
contemplam alguns dos pontos sinalizados acima, e afim de contribuir para a contextualizacao
desta pesquisa, iremos descrever os contetdos destes documentos relacionados ao item 3.
Portanto, para apresentar esses dados de forma sintética e objetiva, recorreremos ao recurso do
quadro explicativo, para que depois possamos sinalizar algumas semelhancas e diferencas.
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Quadro 25: Descricdo dos objetivos, perfil do egresso e competéncias apresentados nos cinco PPC estudados

IES

Objetivo Geral do Curso

Perfil do Egresso

Competéncias e Habilidades Gerais

UFRJ

Formar o bacharel em Gastronomia
capaz de atuar com qualidade,
eficiéncia e resolubilidade, em
equipe ou autonomamente, em todos
os setores da  Gastronomia,
exercendo atividades em gestdo dos
empreendimentos relacionados &
producéo de alimentos e bebidas e a
prestacdo de servicos na &rea de
alimentacao.

O egresso do Curso de Gastronomia é o
profissional generalista, voltado para atuar em
unidades gastrondmicas de natureza publica ou
privada, nos diversos segmentos de prestacao de
servicos e industria de alimentos e bebidas,
estando apto a tomar decisdes adequadas; ter
habilidades de comunicacdo; Lideranca; Investir
na educacgédo permanente.

Aprender a aprender; trabalhar em equipe; atuar na
protecdo e defesa do consumidor com base em
evidéncias cientificas disponiveis; comunicar-se
adequadamente com a clientela; reconhecer e
valorizar a identidade sociocultural alimentar,
contribuindo para a promogéo da saude por meio da
alimentacdo saudavel

UFC

O curso tem como objetivo formar
Bacharéis em Gastronomia com
condi¢bes de exercer a atividade
profissional em diferentes setores e
segmentos sociais, publicos e
privados.

Profissional bacharel capaz de investigar e atuar
nos campos da pesquisa, docéncia, producéo,
gestao, criacao e sustentabilidade, dentro de um
referencial ~social, cultural, histérico e
antropoldgico, aplicando seus conhecimentos
com competéncia, criatividade, ética e atitude
empreendedora, respeitando os principios da
seguranca alimentar e nutricional e da soberania
alimentar.

Desenvolver pesquisas na area da Gastronomia,
atuar profissionalmente respeitando o meio
ambiente, os direitos humanos e as rela¢bes étnico-
raciais; promover e divulgar a alimentacdo como
patrimbénio  social, cultural, histérico e
antropoldgico; desenvolver habilidades para
melhor aproveitar os alimentos; criar técnicas e
produtos gastrondmicos; gerir/prestar consultoria a
estabelecimentos de alimentagcdo; Empreender;
Atuar na Docéncia; divulgar o conhecimento na
Gastronomia.

UFBA

Formar gastronomos conhecedores
da cultura gastronémica e aptos a
aplicar técnicas de preparacGes
culinarias na criacdo e inovagdo na
producdo de comidas tendo como
principio norteador a valorizagdo da
Gastronomia brasileira e baiana e,
como finalidade o prazer gustativo e

Atuar como o "embaixador" da Gastronomia
brasileira e baiana, comprometido com a
qualidade da sua atuagéo, capaz de acompanhar
de forma sistematica e critica os desafios e as
mudangas ocorridas no mundo da cultura e do
trabalho. Sua atuacdo deve se pautar no respeito
as diferencas socioculturais, utilizando as
técnicas gastrondbmicas e 0s conhecimentos

Ser capaz de tomar decisbes adequadas; ter
habilidades de comunicacdo; Lideranca; Investir na
educacdo permanente.
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a seguranca alimentar  dos

comensais.

béasicos da arte culinaria e da quimica, buscando
a contribuicdo das ciéncias sociais aplicadas a
cultura alimentar

UFPB

Formar Bacharéis em Gastronomia
aptos a gerenciar processos e
pessoas em diferentes setores e
segmentos  sociais, publicos e
privados, interligados com acdes
gastrondmicas e  alimentares.
Capacitar profissionalmente em trés
grandes areas: Gestao
empreendedora; Gastronomia e
cultura; ciéncia e tecnologia de
alimentos.

O curso de graduacdo em Gastronomia se
propde a formar bacharéis com sélida formacéo
inter e multidisciplinar capazes de atuar na
Gestdo dos Empreendimentos Gastrondmicos,
Cultura, Ciéncia dos Alimentos e Técnicas de
Preparo em Alimentos, com capacidade e
aptiddo para compreender as questdes éticas,
humanisticas e de preservacdo do meio
ambiente, aplicando o  conhecimento
relacionado a gestdo em restaurantes, bares,
hotéis, hospitais, buffets, resorts, catering entre
outros. Além disso, 0 egresso estara apto a
assimilacdo de continuas e novas informagoes
emergentes do setor gastrondmico regional,
nacional e internacional.

Administrar empreendimento gastrondémicos; atuar
na consultoria em projetos na area de gestdo e
estudos mercadoldgicos; gerenciar as relacdes de
venda com os clientes; controlar a qualidade no
processo de producdo de alimentos e bebidas;
compreender as questdes cientificas, técnicas,
sociais, econdémicas e culturais; contribuir para a
formacdo humanistica; gerenciar a logistica;
assimilar continuos e novos conhecimentos do
setor gastrondbmico  regional, nacional e
internacional;  gerenciar  eventos; gerir a
organizacdo e limpeza dos espacos de trabalho;
Dominar o uso de utensilios e equipamentos;
Planejar cardapios; Ser ético de acordo com normas
e legislacdo vigentes.

UFRPE

Formar bacharéis em Gastronomia
para exercer a atividades de gestéo
na producdo e servico de alimentos
e bebidas, no desenvolvimento de
pesquisas e na difusdo de
conhecimentos gastronémicos.

Profissional capaz de atuar nas areas
administrativas, gerenciais e operacionais de
empreendimentos de alimentos e bebidas, como
restaurantes, bares, buffets, resorts, parques de
lazer, empresas de servigos alimenticios,
catering e prestar assessoria e consultoria nos
diversos empreendimentos de alimentos e
bebidas. Ademais, estara capacitado para atuar
no desenvolvimento de estudos de pesquisa e
desenvolvimento com alimentos e bebidas.

Atuar nas areas administrativas, gerenciais e
operacionais de diferentes setores de A&B, com
conhecimentos tedrico-praticos administrativos,
mercadologicos, de segurangca e higiene,
operacionalizagdo de servico e culinéria;
desenvolver capacidade de inter-relacionar areas
afins & area de Gastronomia; realizar avaliagdes,
consultorias, pericias; atuar em pesquisa e
desenvolvimento na &rea de Gastronomia e Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos; atuar no
desenvolvimento de estudos de inovagdo para
industrias de alimentos e bebidas.

Fonte: UFRPE, 2018; UFBA, 2008; UFPB, 2020; UFRJ, 2010; UFC, 2020.
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Ao observar os dados apresentados no Quadro 25, podemos perceber algumas
semelhancas e diferencas entre as propostas dos cursos. Cellard (2008), descreve que trabalhar
essa categoria € importante tarefa quando estamos utilizando documentos de natureza
semelhante. Essa afirmacao do autor se impde, pois, por serem documentos que compartilham
suas funcoes, é possivel que, ao analisé-los, seja coerente promover algumas aproximacoes ou
distanciamento entre 0s mesmos.

Primeiramente, observamos que mesmo compartilhando o tipo de formacéo, cada PPC
apresenta suas consideracGes de forma bastante distintas e diversas. Quanto aos objetivos,
predominou um ideal de formar um profissional capaz de atuar em diferentes areas da profissao,
uma concepcdo que se refletiu na descricdo do perfil do egresso da UFRJ, quando 0 mesmo
declara buscar formar um profissional generalista, ou seja, com uma ampla possibilidade de
atuacdo. Ao mesmo passo, cabe destacar um contexto, que foi o0 PPC da UFBA que descreve
ter como objetivo garantir a formacdo de bacharéis capazes da serem promotores da cultura
nacional e em especial da Bahia, perspectiva que ndo aparece da mesma forma nos demais, mas
pode ser observada nos PPC da UFC e UFRPE que valorizam os saberes regionais.

O texto apresentado pelos PPC quando abordam seus objetivos, normalmente € muito
semelhante ao que descrevem no perfil de profissional que desejam formar. Nesses momentos
os documentos se atém a apontar as possibilidades de atuacéo daquele profissional. Neste ponto,
os PPC da UFBA e UFC se diferenciam dos demais. A UFBA, assim como em seu objetivo,
destaca o contexto de valorizagdo da cultura local como ponto chave de sua formacao, ja a UFC,
valoriza a atuacdo para a producéo cientifica e para a docéncia.

Destacamos um fato que nos leva a producgédo de reflexdes. A descrigdo dos objetivos
nesses documentos se debruca sobre os discentes/egressos, sem uma perspectiva de contemplar
uma maior amplitude de alcance da atuacdo do curso, que consequentemente envolve seus
outros atores em consonancia com as atividades para além do ensino, como a pesquisa e a
extensdo. Assim, observamos que ndo ha declaracdo de promover alguma a¢do no campo
profissional ou académico, ou cultural, para além da formacdo de novos profissionais, 0 que
pode fomentar uma perspectiva de que essas consequéncias de transformacdes estariam ligadas
somente a atuacao desses egressos no mercado de trabalho.

Quanto as habilidades e competéncias, mais uma vez, fica marcada a diversidades de
consideracdes e caminhos. Os PPC da UFBA e UFRJ séo bem objetivos quanto ao que desejam
fomentar na formacao, com caracteristicas mais gerais de uma formacéao profissional. O PPC

da UFPB se debruca sobre expectativas de garantia de habilidades técnicas, as quais esses
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alunos deverdo dominar ao final da formacéo. Por altimo, apontamos os PPC da UFC e UFRPE
que apresentam uma descricdo mais completa e abrangente, destacando valores de formacao
critica, sustentavel e de valorizacdo do patriménio cultural.

Por fim, salientamos que a variedade dos conteudos e formas desses documentos
provavelmente se liga a auséncia de bases normativas comuns, as quais poderiam contribuir
para um direcionamento que pudesse ser compartilhado por todos os bacharelados, mas que
também pode vir a gerar uma preocupacao de respeito e manutencéo das diversidades inerentes

a cada contexto onde estes cursos se encontram.

109



9. UM DIALOGO SOBRE AS AUSENCIAS E AS EMERGENCIAS

Apbs a construcdo tedrica, a proposicdo de ideias e do detalhamento das carateristicas
dos documentos, chegamos a etapa da pesquisa em que iremos nos dedicar aquilo que Cellard
(2008) chama de sincronicidade, momento em que buscaremos a sinergia entre todos 0s
componentes depreendidos para a producéo dessa pesquisa, debrugando-se sobre nossas fontes
a fim de construir os didlogos e interpretacdes aqui propostos.

Nosso objetivo aqui serd o de destacar pontos de atencdo para com esses documentos,
de produzir questionamentos que possam vir a fomentar reflexdes. A analise é um dialogo que
se propBe a iluminar questBes até entdo inexistentes, de refletir criticamente sobre os
documentos, sem objetivo de ditar regras, mas de ascender as fragilidades e potencialidades dos
mesmos.

Como abordado na metodologia da pesquisa, dividimos a analise em duas grandes
categorias, Auséncias e Emergéncias, que partem da perspectiva de que estas se relacionam
diretamente com o que propomos como Monocultura e Ecologia no Ensino de Gastronomia,
afinal, foi esta a lente construida no percurso da pesquisa para a analise dos documentos.

Sendo assim, apontamos que seguiremos com um dialogo continuo falando tanto das
auséncias quanto das emergéncias. Em muitos momentos 0s seus antagonismos Sao
complementares, dando maior sentido as argumentacfes quando apresentadas de forma
unificada, fato que justifica uma ndo separacdo entre um topico de auséncias e outro de
emergéncias.

Iniciamos pela caracteristica de projeto que esses documentos possuem. Este € um
aspecto muito importante sobre os documentos aqui estudados, uma compreensdo essencial
para esse processo de analise. Ao tratar da natureza desses documentos, apontamos que a
elaboracdo/execucdo de um projeto esta alinhada a uma visao de futuro, e em tese 0 mesmo se
caracteriza por ser uma diretriz norteadora. Um PPC é um documento de planejamento, e a
garantia de sua execucao esta atrelada a diversas variantes, sendo assim, compreendemos que
0 projetar ndo significa a plena execugdo. Dessa maneira, destacamos que estamos analisando
projecdes e intencdes, o que marca uma limitacdo da pesquisa pois ndo adentraremos ao
contexto da pratica.

Ao propor a andlise de PPCs de cursos de graduacdo buscamos caminhos que
auxiliassem ndo s6 na construcdo da proposta da pesquisa, mas também que valorizassem
nossas fontes de estudo, ao passo que fizesse deste trabalho um espaco e uma oportunidade de

discutir sobre a importancia desses documentos. Por conta disso, assimilamos as caracteristicas
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da natureza desses documentos aqui colocadas, reunindo informagdes que nos ajudaram a

analisar esses projetos.

9.1 Gestdo e avaliacao

Dessa maneira, iniciaremos abordando uma questao relativa a natureza de um PPC, que
gracas a pesquisas anteriores ja possuimos alguns dados sobre como 0S mesmos Sao
compreendidos em algumas dessas instituicdes. A caracteristica que damos destaque
inicialmente é quanto a necessidade de coletividade no processo de producéo desses projetos.

Como foi possivel ver no topico que abordamos a natureza desses documentos, a
existéncia do senso de coletividade é um ponto chave no processo de elaboracdo dos PPCs,
sendo a sua emergéncia a garantia da construcdo de uma base legitima e representativa, aqui
entendida como inovadora. Ja a auséncia desse senso de coletividade, tende a promover uma
instituicdo normatizadora e burocrética, e é entendido como modismo (VEIGA, 2004). Essa
preocupacao com o senso coletivo, acontece para que esse documento tenha maiores condigdes
de ser instituinte, ou seja, de ser coerente e pertencente a realidade a qual ele concerne, sendo
assim legitimo perante sua comunidade.

A autora Isis Fonseca S&*? (2021) nos apresenta um importante cenario que marca
diversas nuances desses documentos. A partir de entrevistas com docentes dos cursos da UFBA
e UFRJ, a autora apresenta um cenario de total desconexdo entre os PPC e os docentes dos
cursos das referidas universidades. A principal causa deste descompasso que é apontada pelos
professores € a falta de sincronicidade entre a producdo do documento e a
construcdo/desenvolvimento do corpo docente, ou seja, a grande maioria das pessoas que
compdem os cursos hoje se quer faziam parte da instituicdo no momento em que o PPC foi
produzido, e por conta disso hd um sentimento de deslegitimidade desse projeto perante a sua
comunidade.

Veiga (2004) nos diz que a coletividade e o senso comunitario sdo consciéncias
essenciais para a producdo de um PPC, principalmente aquele que quer se fazer inovador, e que
na auséncia destes prevalecem os sentimentos de ndo pertencimento e também de total
alienacdo para com as premissas que esses documentos carregam. Por isso, interpretamos esse

cenario como uma auséncia, pois além de limitar as potencialidades desses cursos, distancia 0s

12 Isis ¢é egressa do curso de Gastronomia da UFRJ e desenvolveu sua pesquisa de mestrado no Instituto NUTES.
Também atuou pesquisando os cursos de bacharelado e a formagéo profissional na Gastronomia.
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mesmos de uma perspectiva ecoldgica®®, principalmente quando temos outros exemplos de
documentos que buscaram superar essa realidade, como o caso dos projetos da UFC e UFRPE
que descrevem a participacdo do coletivo atual na atualizacéo de seus documentos.

A superacgdo que nos referimos no paragrafo anterior esta relacionada com o processo
de atualizacdo desses documentos, visto que justamente os PPC da UFBA e UFRJ s&o 0s Unicos
que ainda estdo na sua primeira versao de projeto que deu origem aos cursos. Logo, € facil
prever a existéncia dessa distancia entre os documentos e os docentes atuais dessas formacdes.
Alem disso, cabe destacar que os PPCs destes dois cursos ainda carregam um carater preliminar
de antecedéncia a pratica, pois foram produzidos antes do inicio dos cursos, e seguem 0S
mesmos até hoje, cerca de 10 anos depois da criacao.

Nesse contexto, ha uma perspectiva importante que se refere aos autores e as autoras
desses documentos. N6s pudemos observar que predominam as areas de nutricdo e ciéncia dos
alimentos na formacéo dos profissionais que produziram os 4 (quatro) documentos analisados
nesse quesito (UFPB ndo consta os autores). Esse apontamento também é feito pelos
entrevistados na pesquisa de Sa (2021), de que existem diferencas conceituais entre as pessoas
que produziram esses documentos a cerca de 10 anos atras e aquelas que compdem esses cursos
atualmente, de modo que muitos dos que foram autores ja ndo fazem parte mais do curso hoje.

Destacamos também a emergéncia das caracteristicas positivas relativas aos projetos da
UFC e UFRPE, que declaram a acao coletiva na sua producdo, que consequentemente contribui
para a legitimidade desses documentos e, assim, como a execucdo de seus valores e projecoes
(UFRPE, 2018; UFC, 2020). Acrescentamos como destaque o PPC da UFC por declarar ter
envolvido ndo sé docentes e técnicos, mas também o corpo discente nas etapas de elaboragdo
do novo projeto (UFC, 2020).

A comunidade discente e também o0s egressos desses cursos sdo parte fundamental dessa
estrutura, algo que é um fato inerente as atividades de ensino e aprendizagem. Circular e
amplificar as vozes desses individuos é oportunizar a expressao plena da experiéncia de viver
esses cursos, ainda mais se tratando de formagdes novas, pois sdo os discentes que viverdo na
pratica esses projetos, dando-os um discurso legitimo sobre 0s cursos aos quais fazem e fizeram
parte. Aqui, faco essa colocacdo em forma de apelo e protesto, pois como um egresso, destaco
a importancia das nossas visdes, experiencias e perspectivas, ja que mais do que qualquer

individuo que faca parte das estruturas desses cursos, nos egressos somos de forma plena fruto

13 Aqui entendesse como ecoldgica como aquela alinhada a proposta de Ecologia de Saberes no Ensino de
Gastronomia.
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do planejamento de se construir um curso de Bacharelado de Gastronomia em uma
Universidade publica, e de tudo o que concerne sua aplicacdo e expectativas, n6s somos
resultado desta realidade que € recente, e assim passivel de avaliacdes e atualizacdes.

Ao chegar nesse ponto apontamos algo muito importante, que é a experiéncia dos
egressos desses cursos, tanto com relacdo a graduagdo, quanto ao desempenhar da profissao.
Apo6s a conclusdo dos cursos, os egressos lidam com diversos desafios inerentes as suas
escolhas profissionais, 0 que por conseguinte tem o potencial de incentiva-los a uma atitude de
questionamento e reflexdo sobre seu processo de formacdo, colocando-0 em uma posi¢éo de
alguém que pode contribuir com o processo de avaliacdo dos cursos aos quais fizeram parte
(MEIRA, KURCGANT, 2009). Cabe destacar que no caso dos bacharelados em Gastronomia
essa conjuntura é bastante marcante, principalmente pelo fato de serem cursos recém-criados e,
consequentemente, carregados de expectativas e promessas.

Sendo assim, buscamos entender como esses documentos se colocam quanto ao
planejamento de acompanhamento dos egressos, visto 0 valor destes para um processo de
atualizacdo dos cursos. Desse modo, apontamos que dos cinco projetos analisados somente um
apresenta uma descri¢do de uma politica de acompanhamento dos seus egressos, enquanto 0s
outros quatro se dedicam somente a descrever um perfil que se deseja alcancar.

O PPC que se destaca como unico é o do curso da UFC, que ap6s apresentar o perfil do
egresso e suas habilidades e competéncias descreve como vem acompanhando os seus alunos
ja formados, ou seja, como ja vem sendo feito, e ndo um planejamento de algo que ira ser
colocado em préatica. O documento aponta que além de cadastros de contatos, de atividades
profissionais, e questionarios online, 0 curso incentiva o retorno dos egressos para participacao
em eventos, cursos e bancas de trabalhos de conclusao de curso (UFC, 2020).

A falta dessa perspectiva nos outros quatro documentos € lida por nés como uma
auséncia, principalmente quando atrelamos a um olhar de responsabilidade e papel social dessas
formacBes. Quando defendemos uma ideia de funcdo social da universidade publica nesta
pesquisa associamos ela a uma perspectiva critica e socialmente consciente. O ndo
planejamento de acBes de acompanhamento de egressos pode digressionar essas formacdes
dessa retdrica, caminhando para uma postura alienada e desconexa com a realidade fora dos
muros da universidade.

Desse modo, chegamos a um ponto importante que é o contexto de avaliagdo e
atualizagdo desses documentos. Ao deparar-se com as evidéncias do trabalho de Sa (2021), é

marcante observar que a deslegitimidade dos documentos da UFBA e UFRJ parece estar ligada
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diretamente a sua ndo atualizacdo. Mesmo néo tendo os mesmos dados de depoimentos de
docentes dos outros cursos, € possivel inferir essa relacéo, principalmente por observar que em
seus documentos a UFC e UFRPE buscam declarar de alguma forma a existéncia do trabalho
coletivo da atual comunidade que compde os cursos (UFRPE, 2018; UFC, 2020). Logo, mesmo
qgue ainda possa existir problemas, a total desconexdo entre projeto e comunidade foi
minimamente superada pela atividade de avaliacédo e atualizacéo dos projetos.

Dessa maneira, apontamos que a consciéncia e declaragdo de atividades de
acompanhamento e avaliacdo do projeto estd presente em trés dos cinco documentos. Os dois
que se fazem ausente sdo o da UFRJ e UFPB, um desatualizado e outro ja remodelado, que ndo
declaram como 0s projetos preveem o acompanhamento e avaliacdo das premissas definidas
por eles. Ja a UFC, UFRPE e UFBA, apresentam consideragdes sobre esse tema.

O PPC da UFBA a partir de um tépico intitulado de “Sistema de Avaliagdo do Projeto
do Curso” marca a consciéncia do contexto de acompanhamento e autoavaliacdo, citando até
mesmo o0 SINAES como base normatizadora do processo avaliativo instaurado pela
universidade (UFBA, 2010). Ja o documento da UFRPE descreve que foi a partir dos
desdobramentos da primeira visita de avaliagdo do MEC que 0 curso comegou a organizar sua
atividade de autoavaliacdo, e além disso reconhece de forma evidente o valor desse
procedimento para o curso, como por exemplo a necessidade de uma readequagao curricular
apos os primeiros anos de execucao do mesmo, assim, no topico “Mecanismos de autoavaliagdo
do curso” o projeto descreve seu compromisso para com essa atividade (UFRPE, 2018).

O PPC da UFC se dedica de forma plena a descrever um planejamento de
acompanhamento do curso em um topico intitulado de “Gestdo do curso e os processos de
avaliacdo interna e externa”, no qual retrata sua proposta de avaliacdo e acompanhamento de
seu PPC. Isso marca seu carater consciente, que percebe essa observacdo como um trabalho
inerente a acdo de legitimagdo desse documento perante a sua comunidade, principalmente
guando marcam a compreensdo das intensas mudancgas que o contexto da Gastronomia vem
sofrendo (UFC, 2020).

Damos destaque ao PPC da UFC devido a sua expressiva consciéncia para com a
importancia deste documento, e também por estar muito alinhado com a perspectiva de um
projeto inovador (VEIGA, 2004), que aqui reconhecemos como aquele que podera ter potencial
de produzir uma Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia, como pode ser observado na
seguinte citagdo onde este documento justifica a importancia desse processo de

acompanhamento e avaliacgéo.
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O acompanhamento e avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso visam ampliar a
construgdo coletiva do conhecimento, a descentralizacdo das decisGes, a construcéo e
a revitalizacdo de espacos politicos. Sendo que esse objetivo leva ao entendimento de
que 0 acompanhamento e a avaliagdo ndo podem constar de atos solitérios e isolados.
Portanto, o PPC e seu acompanhamento legitimam as a¢Bes de implantagdo e as
transformacdes e inovagdes. Desse modo, a avaliagcdo do Projeto Pedagdgico deve
contemplar a conscientizacdo e a disponibilidade por parte de todos os que fazem o
curso, ou seja, o docente, o técnico e o discente. (UFC, 2020, p. 130).

Mesmo com nuances diferentes, esses trés documentos declaram suas intencionalidades
sobre o processo de avaliagcdo, 0 que concerne em uma perspectiva importante que marca uma
consciéncia naturalmente fundamental para um PPC. Compreendemos a acéo de avaliar como
importante, pois a a¢do investigativa da atividade pedagdgica e curricular representa a producéo
de reflexdo, ela orienta a atencdo para questdes importantes, elucidando o debate e o
intercdmbio de opcdes, ou seja, ela tem um carater impulsionador do projeto pedagogico e da
inovacgéo (VEIGA, 2004).

Além disso, uma outra questdo vale ser apontada, que é o fato de que os cursos aqui
estudados foram capazes de gerar uma espécie de “meta avalia¢cdo”, ou seja, a sua proposta de
construcdo mais abrangente fez com que o ambiente se desenvolvesse, e assim propiciando o
surgimento de agentes questionadores da sua propria realidade, como um aprendiz que supera

seu mestre, fato que consumo como um egresso de um desses cursos.

9.2 Perpetuacao de contextos hegemaonicos e Perspectivas contra hegemdonicas

Tendo em vista algumas transformagdes ocorridas nos Gltimos dez anos no campo da
Gastronomia, as quais me refiro como surgimento dos bacharelados puablicos, de eventos
académicos, revistas cientificas, projetos de pesquisa, um mestrado académico, e entre outras
coisas, que apontam um cenario de que hoje a Gastronomia busca ser compreendida de novas
maneiras. Por isso, destacamos esse processo de avaliagdo desses cursos para que estes possam
acompanhar as transformagdes que os mesmos foram responséveis em fomentar, e adequar 0s
Seus projetos sempre que necessario.

Dito isso, este ponto relativo a essa temporalidade dos projetos e sua atualizagdo nos
leva a refletir sobre a potencialidade de esses documentos agirem como perpetuadores dos
contextos hegemonicos que aqui referenciamos e alinhamos a perspectiva de monocultura.
Dessa maneira, a partir da perspectiva de uma Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia,
a qual visa o reconhecimento das hegemonias e de praticas contra hegemonicas, analisamos 0s
documentos para entender se estes corroboram com a perpetuacdo deste contexto, e se atuam

pela promocdo de uma perspectiva alinhada com a visdo de ecologia. Ou seja, tentar dar énfase
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as auséncias e emergéncias sobre aquilo que pode limitar ou potencializar a execucdo desses
projetos.

Damos inicio a esse ponto pela UFPB, e relembramos aqui a limitacéo inerente a esse
documento, o qual tem como caracteristica principal ser burocratico quanto as suas colocagdes,
e assim raso com relagcdo a descricdo de informacdes sobre um PPC, descrevendo somente
objetivos, perfil de egresso, habilidades e competéncia, campo de atuacdo e curriculo com
ementario (UFPB, 2020). Porém, foi possivel extrair percep¢des importantes para nosso
diélogo.

Com relacdo ao colocado no documento, dois pontos especificos chamaram nossa
atencdo quanto a uma ideia monocultural, ambos colocados na descri¢ao do perfil profissional.
O primeiro ponto esta relacionado com a auséncia de regulamentacéo da profissao, algo que é
posto como um desafio, e para pensar sua superacdo propde-se uma perspectiva de associacao
ao Conselho Federal de Administracdo, que autoriza o registro de profissionais da area da
hospitalidade (UFPB, 2020). Partindo da compreenséo de que tais regulamentagdes afetam a
construcdo dos cursos aos quais se referem, pois tem poder de diretriz e de base para a avaliagéo,
percebemos essa proposta como algo potencialmente limitador, pois é necessario que a gente
parta para essa construcao pelo coletivo da profisséo e ndo de um coletivo externo no qual temos
ligacGes, para que ndo se corra o risco de estabelecer relagdes de valores e contetdo que
depreendam mais atencdo para as areas de gestdo e ndo do todo que engloba a Gastronomia
brasileira, e que os bacharéis tem potencial para consolidar e valorizar.

Outro ponto que destacamos é o grande apelo para o profissional/mercado, de modo que
0 documento aborda com énfase as areas e formas de atuacdo, trazendo muito da pratica do
trabalho como objetivo e consequéncia. Ndo percebemos essa conjuntura como inadequada,
mas o fomento da relacdo do mercado pelo mercado gera um contexto de invisibilizacao por
construir uma norma e excluir aquilo que é alheio a ela (SANTOS, 2007).

Ao estudarmos o curriculo, observamos que ha um potencial de valorizacdo cultural e
inicio de fuga das praticas hegemonicas na Gastronomia, pois existe uma disciplina obrigatoria
que trata da cozinha africana juntamente com a asiatica, e outra dedicada a Gastronomia da
Paraiba, uma iniciativa importante e diferencial, que marca uma ecologia de saberes nesse
ensino por dar espago para aqueles conhecimentos antes invisibilizados (UFPB, 2020).

No entanto, cabe destacar que ndo sabemos se na pratica essas disciplinas consolidam
uma perspectiva contra-hegemoénica na Gastronomia, ou se criam uma europeizacdo dos

saberes locais e de povos invisibilizados, pois, por exemplo, a unica referéncia bibliografica da
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disciplina “Gastronomia Asiatica e Africana” relativa ao contetido dos paises da Africa ¢ o livro
“Larousse da Cozinha do Mundo — Oriente Médio, Africa e Indico” que é uma publicagio feita
por uma editora francesa. Além disso, essa disciplina, que tem um repertorio de contetdo
extremamente extenso, tem, assim como todas as outras disciplinas de técnicas gastrondémicas,
uma carga horéaria de 60h.

Dito isso, destacamos que o documento aponta que componentes curriculares de
Educacdo da RelagBes Etnico Raciais sio colocados como contelidos transversais a seis
disciplinas!* (UFPB, 2020). Uma delas é a de Sociologia Aplicada & Gastronomia, que € a tnica
que aparenta ndo estar de acordo com a recomendac&o do projeto, j& que a ementa da disciplina
ndo aponta nada a respeito da citacdo anterior sobre os conteudos de Educacdo das Relacdes
Etnico-Raciais, nem mesmo nas bibliografias, que seguem com referéncias de homens brancos
europeus gque ndo possuem perspectiva para servir de base para esse tipo de contetdo.

Nesse contexto, apontamos também o fato de que a disciplina de Cozinha Cléassica foi
transformada em Cozinha Francesa, marcando o valor dessa referéncia cultural e seu carater
globalizante. Além disso o curriculo tem uma disciplina de Lingua Francesa como obrigatdria,
com perspectiva de preparar os alunos a saber interpretar contetdos em lingua francesa do
contexto da Gastronomia (UFPB, 2020). Isso marca um descompasso com o contexto global
onde o inglés predomina, e marca uma valorizagdo da perspectiva francesa para essa formacéo,
pois 0 quao importante é aprender francés se ndo para conduzir sua pratica a partir daquilo que
0s cadigos franceses estdo produzindo? Se eu preparo meu aluno a saber francés é porque desejo
que ele absorva esse tipo de perspectiva.

Por fim, apontamos acreditar que exista uma potencialidade ecoldgica no documento da
UFPB com relacdo a busca por uma acao contra hegeménica, mas que esta pouco explicitada
em sua articulacéo, visto que o documento oferecido pela instituicdo em sua pagina oficial é
um documento burocrético, objetivo e limitador.

Para tratar agora do documento da UFRJ, cabe destacarmos uma perspectiva a respeito
desse contexto hegemdnico. Aqui, entendemos como hegemonia todo aquele contexto que se
estabelece socialmente como adequado, e que por conseguinte determina aquilo que nédo é
valido a partir de seu poder validador (SANTOS, 2002). Dito, isso, destacamos que pensar 0

contexto de mercado, que ainda abordaremos mais afinco nesse capitulo, também é reconhecido

14 Sociologia Aplicada a Gastronomia, Gastronomia Brasileira, Gastronomia Paraibana,
Gastronomia das Américas, Gastronomia Asiatica e Africana e Histéria da Alimentacdo.
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como uma forma de produzir invisibilidades, pois 0 mesmo ira fomentar essa relacéo
hierarquica, principalmente no momento de construcao dos curriculos desses cursos.

Dito isso, apontamos que 0 um relevante contexto hegemonico e limitador no PPC da
UFRJ € sua perspectiva alinhada ao mercado, que é visto como um campo fértil de atuacdo e
gue necessita de melhorias (UFRJ, 2010), as quais serdo realizadas por esses novos
profissionais com uma formacéo rica em contetdo da area da gestdo, que, de acordo com o
documento, compdem 720h com um total de 15 disciplinas, se caracterizando como o curso que
mais possui elementos curriculares nessa area.

A partir dessa observacéo, refletimos sobre um potencial de se alinhar o interesse em
formar gestores a uma perspectiva de Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia, que
propde um fomento a criticidade, e que se objetiva em produzir debates sobre as contradigdes
desse campo, executando assim um papel social dessa formacdo. Se os contetdos da gestao sao
alinhados somente ao que o mercado pede, sem consciéncia ecoldgica, como essa formacéao
poderia transforma-lo? Ou seja, 0 qudo potente uma percep¢do critica sobre a préatica
administrativa seria para essa formacgédo? Infelizmente nosso estudo ndo chega até essa esfera
de observacéo, porém a partir das premissas do PPC e das ementas destas disciplinas, os valores
de mercado sdo mais abordados, e ndo ha presenca de componente critico (UFRJ, 2010), e
quando me refiro a critico falamos de questionamento e produgdo de transformacao, e ndo so
de replicacdo, que ndo forme sO gestores habilidosos e eficientes, mas criticos, humanos e
conscientes, valores que o campo de atuacdo da profisséo carece.

Uma outra especificidade pode ser apontada quanto a uma perspectiva de perpetuacao
de contextos hegeménicos, que foi a observagdo de que a disciplina de Culinéria Francesa é a
disciplina de prética culinaria com maior carga horaria, com 75h (UFRJ, 2010). Sendo assim,
pensamos, por que a Gastronomia francesa tem esse destaque? Acreditamos que isso € uma
marca latente de influéncia da conjuntura hegemaonica da cultura franco europeia, ao passo que
existem disciplinas que tratam de aspectos continentais como Américas e Asiatica que possuem
carga horaria menor.

Como descrevemos, na Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia nao se preveé a
negacéo total daquilo que estd posto, mas sim uma horizontalidade. N&o se pretende com essa
colocacgéo questionar por questionar, mas sim apontar uma realidade que necessita de atencao
e propor uma consciéncia quanto as suas limitacfes, para que esses contextos hegemonicos,

antes normalizados, possam ser hoje questionados, problematizados e superados.
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Porém, é necessario reconhecer as emergéncias quanto a esse contexto, e nesse caso as
premissas que marcam uma acao contra hegemonica. Assim, destacamos a priori um conjunto
de disciplinas eletivas, que se dedicam a conteddos alheios ao contexto hegemonico da
Gastronomia eurocentrada ¢ capitalizada pelo mercado, que sdo “Gastronomia e
Decolonialidade”, “Cultura e Alimentagao Africana” e “Género e Gastronomia” (UFRJ, 2022).
Essas sdo disciplinas eletivas que apontam um cenario de potencialidade de promogédo de uma
ecologia no Ensino de Gastronomia, pois apresentam propostas de discussao que se direcionam
a debates criticos e fora das linhas hegemdnicas. Porém nossa Unica indagacdo é porque séo
eletivas e ndo parte do curriculo? Certamente um processo de atualizacdo poderia levar a esse
tipo de mudanca.

Outras disciplinas podem ser destacadas quanto a seu potencial contra hegemdnico.
Uma delas ¢ a disciplina de “Educacao, Saude e Ambiente”, compreendida como um potencial
muito importante para o curso. A partir de sua ementa, destacamos seu potencial como o de
ligar a Gastronomia a discussdes sobre meio ambiente, producdo de alimentos, industria de
alimentos, praticas sociais, ecologia, sustentabilidade, educacdo ambiental e satde, tudo isso de
forma integrada abordando praticas sociais que apresentam cendarios e fundamentos para
promover a discussdo. Muito proximo a isso também estdo as propostas das disciplinas
“Politicas Publicas Saude e Alimentagao” ¢ “Alimentacao e Sustentabilidade” (UFRJ, 2022).

A disciplina de Histdria da alimentacdo e Gastronomia, que é oferecia pelo Instituto de
Histdria da UFRJ, aponta em sua ementa um objetivo de abordar discussdes sobre a histdria da
Gastronomia e dos restaurante, a construcdo histérica do chef de cozinha, e algumas
contemporaneidades (UFRJ, 2020) o que nos faz refletir sobre o potencial de producdo de
ecologia que essa disciplina tem, mas se for feita de forma ndo critica, sem uma perspectiva
contra hegemonica, ou seja, ndo alinhada a um paradigma emergente, ela ira agir perpetuando
concepgdes hegemaonicas sobre a Gastronomia e sua formagao. A disciplina de “Alimentacao e
Cultura” segue o0 mesmo raciocinio.

Por fim, destacamos uma das 15 disciplinas de gestdo, “Empreendedorismo para
Organizacdes Sustentaveis”, que apresenta uma proposta de transformacdo por um
empreendedorismo com responsabilidade social, consolidando um espaco de formacéo critica
e cidada.

Agora, nos dedicaremos ao documento da UFBA. O primeiro ponto que desejamos
destacar nesse momento é quanto a descrigdo do perfil do egresso desse curso. Ao colocar o

perfil que se deseja alcancar com a formacéo, o documento se utiliza de referenciais ligados ao
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contexto hegeménico da Gastronomia, de uma ideia culta de rigor técnico e apice gustativo, e
de uma perspectiva eurocentrada, ou seja, marca um viés hegemonico e limitador como pode-

se ver na citacdo a seguir:

Amando de Miguel, sociélogo espanhol, distingue trés campos de conhecimento em
alimentacéo: a Gastronomia, também denominada como arte culinaria, a ciéncia da
nutri¢do e a cultura alimentar. Situando a Gastronomia como um "saber humanistico"
sobre comida, acrescenta que enquanto a ciéncia da nutrigdo se volta para o comer
para nutrir-se a Gastronomia trata de satisfazer 0s gostos dos comensais
proporcionando-lhes o prazer de comer (UFBA, 2010, p.14).

No entanto, essa perspectiva é balanceada a partir do momento em que esse documento
reconhece esse profissional como um embaixador da Gastronomia brasileira e baiana, com
consciéncia das diferencas socioculturais, e com perfil critico para com o cotidiano do exercer
da profissdo (UFBA, 2010). Desse modo, apontamos como importante para uma perspectiva de
Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia as disciplinas de Atelié Gastrondmico, que tem
um apelo interdisciplinar de unir os componentes curriculares a cada semestre para promover
uma capacitacdo criativa, se concretizando como um espaco para o desenvolvimento de
criatividade e de potencial de desenvolvimento critico, pois une as disciplinas desenvolvidas
naquele periodo, construindo um espaco transdisciplinar que pode promover a criacdo de
importantes debates e construgdo de conhecimento e de reflexdo sobre o préprio processo de
formacédo (UFBA, 2010).

O PPC da UFBA apresenta em seu curriculo uma estrutura de formacdo em linguas,
colocando varias tipos como, inglés, espanhol, francés, italiano e alemao (todas relacionadas ao
contexto europeu que domina a construgdo de conhecimento na &rea), porém sabemos que
somente a de francesa faz parte realmente do curriculo do curso como pode ser observado no
sistema da grades curricular da UFBA (UFBA, 2022), além do mais, se 0s outros 4 idiomas
fossem oferecidos de forma obrigatoria o curso teria um acréscimo de 816h, seria no total de
1088h s6 de conteudos de idiomas, o que nos faz perceber facilmente que ou havia davida de
qual idioma escolher no momento de produzir o projeto, ou havia a intengéo de oferecer de
forma optativa. Mas foi possivel ver também que ndo ha essa opcao. Logo, s6 o idioma francés
faz parte e aqui fazemos a mesma colocacao sobre o PPC da UFPB, por que o francés? Sabemos
que € por conta da sua hegemonica cultura, mas o questionamento faz parte da nossa construcao
analitica de promog&o de dialogos a partir das reflexGes aqui propostas, afinal o objetivo é
questionar as hegemonias.

O curriculo da UFBA tem uma disciplina optativa de Estagio em Gastronomia Baiana.
Acreditamos ser um potencial de Ecologia, pois, embora seja uma optativa, corrobora com uma

estrutura de valorizagao cultural para essa formacao. Dessa forma, destaca como componente
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formativo os saberes e praticas da Gastronomia baiana, o seu reconhecimento como algo que
tenha valor para essa formacao, e que conduz a uma realidade que se contrapde a um contexto
de replicacdo de saberes do Norte, assimilados para nossa cultura ao passo que o local foi
esquecido.

Apontamos também a existéncia da disciplina “A Gastronomia e 0 Gastronomo”, a qual
tem uma perspectiva interessante de, por ser do primeiro periodo, promover a discuticao e
construcdo de identidade desse gastrdnomo, de apresentar os objetivos desse curso e falar sobre
a amplitude do conceito de Gastronomia e seu estado da arte, se caracterizando como um espago
em potencial para a promogédo da Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia (UFBA,
2010).

Outras disciplinas também foram compreendidas com potencial ecolégico como a de
“Historia da Gastronomia” e “Cultura Alimentar Brasileira”, que mesmo nao sendo possivel
entender se produz a perpetuacdo de hegemonias, compreendemos que as mesmas tém poder
produzir espacos para construir narrativas contra hegemdnicas nessa formacao (UFBA, 2010).

Como veremos detalhadamente mais a frente deste capitulo, o PPC da UFRPE é
marcado por uma conjuntura onde o mercado recebe destaque, situacdo a qual compreendemos
aqui como uma projecdo de um contexto hegemaonico limitador. Porém, mesmo apontando esta
realidade o documento busca sinalizar valores importantes sobre ética, sustentabilidade
ambiental, social e econdmica, e a valorizacdo da Gastronomia regional.

Em todas as atividades poderd contribuir para o desenvolvimento da
Gastronomia regional, nacional e internacional, focando na ética e na
sustentabilidade ambiental, social e econémica em todas as etapas do processo
em desenvolvimento (UFRPE, 2018, p.20).

Debrucando-se sobre o contexto curricular dessa formacao, foi possivel observar
nuances da perspectiva de perpetuacdo hegemdnica e acdo contra hegemonica. O primeiro
ponto a respeito desse curriculo esta na forma de compreender e executar duas disciplinas do
grupo de “Técnicas Gastrondmicas”, que sdo “Cozinha Classica I e II”. Estas disciplinas sdo
responsaveis respectivamente pelos contetdos de Gastronomia francesa e italiana (UFRPE,
2018).

Em “Cozinha cléssica I’ objetiva-se estudar “A Franca e sua hegemonia cultural e
gastrondmica [...] influéncia da Franga na Gastronomia brasileira” (UFRPE, 2018, p. 50), e em
“Cozinha classica II” estudar a “culinaria tradicional da Italia [...] dando énfase as técnicas
culinérias utilizadas nas diversas preparagdes italianas” (p. 56).

Demos destaque a essas disciplinas por conta da relacdo entre a sua nomenclatura e seu

contetdo. A utilizagdo do termo classico normalmente esté relacionada a uma tradigdo, a um
121



modelo, a uma referéncia reconhecida e validada, ou seja, se aproxima de uma percepcao de
algo hegemonico, e 0 uso deste termo introjeta essas compreensdes para aquilo ao qual é
associado. Dessa forma, nomear disciplinas que se dedicam as Gastronomias da Franga e Italia
como classicas, pode ser compreendido como um contexto de perpetuagdo da hegemonia
cultural franco europeia nessa formacao, pois marca a consciéncia e aceitagdo dessa hegemonia,
afinal, como citado anteriormente, a disciplina de cozinha classica | tem como objetivo ensinar
sobre a hegemonia cultural francesa. Cabe apontar também, que além dessas duas disciplinas
ainda existe uma de “Gastronomia Europeia”, que ira ter uma dedica¢do mais abrangente da
cozinha de outros paises europeus, 0s quais ndo sdo reconhecidos por esse curriculo como
classicos.

A respeito dessa situacdo, podemos citar o curriculo da UFPB que em sua atualizacao
promoveu a troca do termo classico pelo termo tematico da disciplina. Entdo, a disciplina de
cozinha cléassica virou “Gastronomia Francesa” (UFPB, 2020), fato que pode parecer banal,
mas carrega uma desassocia¢ao da compreensdo hegemonica dessas disciplinas, afinal ensina-
las como classicas é perpetuar as égides classistas e coloniais que acompanham essa percepcao,
e que ndo se conectam com uma perspectiva de Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia
que aqui colocamos como uma agao propositiva para realizar a funcéo social da universidade
por meio destes cursos.

Ainda a respeito desse ponto, uma outra colocacédo é valida de ser feita. Mesmo sendo
um documento atualizado, o PPC da UFRPE teve sua producdo coordenada pelo Nucleo
Docente Estruturante (NDE) que é composto por cinco docentes atuantes na area de Nutri¢do e
Ciéncias dos Alimentos, dos quais apenas uma possuia formacdo em Gastronomia — tecndlogo
— no momento de producdo do documento (UFRPE, 2018).

Fazemos essa colocacdo para destacar a caracteristica desses cursos de terem sido
construidos por pessoas fora da area da Gastronomia, o que podemos inferir como um fomento
a reproducdo de visdes hegemonicas, de senso comum, sobre a &rea. Como Cellard (2008) nos
diz, analisar documentos de mesma natureza nos possibilita promover comparag6es entre eles,
e sendo assim trago o exemplo da UFC, que consolida um grupo de professores com formacao
em Gastronomia como autores de seu projeto além de envolver a comunidade discente, fato que
associamos ao estabelecimento do seu projeto como 0 mais coerente com as demandas atuais
de desenvolvimento critico do campo e da profissdo. Com isso mesmo atualizado, o PPC da

UFRPE ainda corrobora com algumas premissas hegemonicas, e a caracterizagdo dos docentes
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que lideram a construcdo desse documento acaba corroborando com o entendimento dessa
relacao de influéncia.

Em contrapartida o curso tem algumas disciplinas obrigatérias que vdo em um sentido
contra hegemonico, como: “Cozinha Tipica de Pernambuco”, que marca uma valorizagdo da
cultura regional institucionalizada no curriculo; “Gestdo Ambiental e Responsabilidade Social”
com um viés voltado para area administrativa a fim de fomentar a consciéncia ecologica e
sustentavel nas atividades empresariais do setor da Gastronomia; ¢ “Sociologia Aplicada a
Gastronomia”, que possui uma abordagem humanistica para tratar da Gastronomia a partir da
promocao de uma consciéncia critica (UFRPE, 2018).

E além dessas, existem algumas disciplinas optativas que devem ser destacadas aqui,
que sdo “Cozinha de matriz africana” e “Educac¢ao das relagdes étnico-raciais” (UFRPE, 2018),
que possuem contetdo ligado diretamente a uma perspectiva contra hegemonica e decolonial,
pois tratam de tematicas invisibilizadas na estrutura de formacéo profissional da Gastronomia,
que é marcada pelo colonialismo cultural franco europeu.

Ao observar a alocacdo dessas disciplinas como optativas, refletimos: Por que os
conteudos sobre as relagdes étnico-sociais e cultura africana néo séo do curriculo obrigatorio?
Compreendemos que, ndo colocar a cultura gastrondmica da Africa e suas nuances na
Gastronomia brasileira no mesmo espaco que 0s outros saberes gastronémicos/culinarios das
outras culturas estudadas nessa formacao, é uma forma de produzir hierarquias de saberes que
determinam o que é mais ou menos importante para essa estrutura de formagao profissional,
além de diminuir a possibilidade de ter um espaco disciplinar com potencial de promover ndo
somente uma compreensdo e conhecimento desses temas, mas de um local com potencial de
formacdo critica e com postura contra hegemdnica na Gastronomia, 0 que se relaciona
diretamente com a perspectiva de funcgdo social universidade publica.

Partindo para o documento da UFC, comecamos destacando sua vanguarda entre todos
os documentos analisados, construindo e planejando um projeto que é marcado pela ampliacéo
da Gastronomia para além de seus contextos hegemdonicos, podendo ser considerado aqui como
aquele com maior potencial inovador. Assim, ilustramos essa perspectiva a partir da seguinte
citacdo:

Com a reformulacéo do projeto pedagogico, o curso se torna mais flexivel, adaptado
a nova proposta, com disciplinas voltadas para a area da Ciéncia dos Alimentos,
Cultura, Arte, Administracdo e Gastronomia, mas também terd uma maior valorizagao
das questdes regionais, ambientais, educacionais, mercado de trabalho e extenséo
universitaria. Portanto, o novo Projeto Pedagégico do Curso de Bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal do Ceard pretende formar um profissional
bacharel capaz de atuar nos campos da pesquisa, docéncia, producéo, gestdo, criacao
e sustentabilidade, dentro de um referencial social, cultural, historico e antropolégico,
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aplicando seus conhecimentos com competéncia, criatividade, ética e atitude
empreendedora, respeitando os principios da seguranca alimentar e nutricional e da
soberania alimentar (UFC, 2020, p. 12).

Um aspecto que vai marcar o PPC da UFC ¢ a sua organizacdo. A estrutura curricular
desse curso apresenta algumas diferencas quando comparado as realidades dos outros
documentos, de modo que o projeto da UFC carrega uma vanguarda na forma de organizar o
curso. Comecamos pelo fato de que o curso prevé a realizagdo de 448h de contetidos optativos,
mais que o dobro definido normalmente nos outros cursos, e que é colocado pelo documento
como um incentivo a promocao de um espirito empreendedor e autbnomo nos discentes durante
0 processo formativo, e dentro desses contetdos opcionais estdo todas as disciplinas tematicas
de Gastronomia, menos as de “Cozinha brasileira” e “Cozinha do Ceara”, que sdo obrigatorias
(UFC, 2020).

A forma como o documento escolheu manter as disciplinas de cozinha brasileira e do
Ceard como obrigatoria ap6s decidir sobre a ampliacdo dos contetidos optativos, se apresenta
como uma declaracdo de valorizacdo desses conhecimentos para essa formagao, assim como
colocar todas as disciplinas teméaticas como optativas, ocupando o0 mesmo espaco de forma
igual nessa formacdo, sem o risco de reproduzir hierarquias de saberes entre as disciplinas, fato
que criticamos nos outros documentos. Sendo assim, consideramos essa proposta com grande
potencial ecolégico e contra hegeménico.

Partindo para as disciplinas, destacamos inicialmente a de “Introducdo ao Curso de
Gastronomia”, que se coloca com uma proposta de apresentar o curso e seu PPC aos alunos,
que se faz um importante momento de divulgacdo das premissas do projeto de formacéo, de
modo que contribui para uma consciéncia e coletividade das premissas do projeto (UFC, 2020).

Observamos também a disciplina de “Historia da Gastronomia”, a qual se difere de todas
as outras disciplinas semelhantes que vimos nos outros projetos, pois esta traz em sua ementa
0 objetivo de abordar a superacdo do modelo europeu de alimentacdo, uma perspectiva contra
hegemonica (UFC, 2020).

A disciplina de “Metodologia de Ensino em Gastronomia” se coloca como um bom
exemplo de coeréncia entre discurso e planejamento, pois o PPC traz a definicdo de que o
egresso pode atuar na docéncia, e para isso € oferecida essa disciplina obrigatoria que trata do
processo de ensino e aprendizagem na Gastronomia, em aspectos de gestdo e planejamento e
com uma consciéncia “com vistas a uma pratica pedagodgica critica, emancipatoria e

humanizadora” (UFC, 2020, p.).
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Fazemos essa colocacdo pois foi comum observar um descompasso entre intengédo
desses documentos e proposta de realiza-las, como por exemplo o caso da UFRJ que coloca que
uma das competéncias de seu egresso ¢ “atuar em institui¢des de ensino de nivel técnico e
superior” (UFRJ, 2010, p.13), mas que ndo apresenta em sua estrutura curricular, nem
obrigatdria nem optativa, nenhuma disciplina que ira fomentar a formacéo adequada para o
desenvolvimento dessa competéncia.

Outras disciplinas também merecem ser citadas a fim de demonstrar o potencial de
ensino ecoldgico a partir desse documento, como: “Educag¢do Alimentar e Nutricional” que
fomenta o conhecimento critico nos aspectos relativos a area da salde como potencial de
execu¢do de uma fungdo social dessa formagdo. A optativa “Seguranca Alimentar e
Nutricional” também segue a mesma logica.

Outras disciplinas, que sdo optativas, também se colocam como promotoras de espagos
para constru¢do de um conhecimento contra hegemonico, como por exemplo “Biodiversidade
para Alimentagao e Nutri¢cdo”, que apresenta um cenario de contribuigdo para o reconhecimento
e valorizagdo da biodiversidade da regido; “Cozinha Africana” que assim como em outros
projetos € incluido na estrutura curricular a fim de buscar a superagdo do processo de
invisibilizardo desses saberes; “Cozinha Natural” que busca assimilar valores relativos a
sustentabilidade e biodiversidade em determinadas linhas de atuagdo na prética da
Gastronomia, como o veganismo por exemplo; “Gastronomia Ecologica” que parte de uma
perspectiva ecologica da pratica da Gastronomia pautada em conceitos de sustentabilidade,
respeito e uso correto da biodiversidade, e também nocdes de producdo de alimentos em viés
ecologico; “Gastronomia Social” a qual se objetiva em construir uma retérica da Gastronomia
como acdo social e extensionista, e que € um contexto disciplinar observado somente no PPC
da UFC; e, por fim, “Género na Gastronomia” que se coloca com o potencial de formagao
critica e consciente para uma tematica de grande relevancia para a atuacao profissional (UFC,
2020).

Por fim, descrevemos que o PPC da UFC se destaca como aquele que mais demonstra
consciéncia quanto aos contextos hegemonicos e por conseguinte, mais se compromete com

perspectivas contra hegemonica para a formacao de gastronomos.

9.3 Influéncias do mercado

No momento em que buscamos compreender a forma como as estruturas de formacao

profissional foram se estabelecendo ao longo da histdria, pudemos perceber que um agente
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muito marcante nesse processo foi 0 mercado. Quando usamos o termo mercado nos referimos
ao espaco de exploragédo da profissdo, onde as habilidades e técnicas sdo Uteis para a producéo
de capital, e ndo pura e simplesmente a um mercado de trabalho, mas sim a um ambiente que
demanda processos que o auxiliem a desenvolver mais e melhor seus produtos e servicos, a fim
de produzir mais lucros e gerar mais riquezas. Ou seja, um mercado que precisa de uma mao
de obra especializada, alinhada a seus interesses, para assim executar as funcGes necessarias
para que este funcione, caracteristica que se torna ainda mais marcante por se tratar de uma
profissdo com um grande apelo técnico/pratico.

Dessa maneira, ao pensar 0 ensino na Gastronomia, associamos as demandas desse
mercado a uma perspectiva de monocultura, ou seja, de producdo de auséncias, pois se
considerarmos valido somente aquilo que o mercado demanda de forma imediata, estariamos
balizando essas formagdes de maneira superficial, deixando de fora os aspectos que véo além
dessa perspectiva produtivista e mercadoldgica.

Sendo assim, nos debrucamos sobre os documentos a fim de buscar como estes se
colocam perante a essa conjuntura, se apresentam uma relacdo cega de supervalorizacdo do
mercado, ou se conseguem alinhar as expectativas a uma consciéncia de que é necessario ir
aléem, afinal, se preparar para o mercado é fundamental, no entanto té-lo como referéncia
predominante sem consciéncia é uma situacdo passiva de questionamentos, ainda mais quando
tratamos de instituices publicas.

O PPC da UFRPE apresenta um alinhamento comum com o mercado, assinalando a sua
formacado alinhada a ele como objetivo especifico. Além disso, utiliza como descri¢do do perfil
profissional a necessidade de formacao de alguém alinhado as novas demandas e as mudancas
desse mercado, destacando o valor dos artefatos tecnoldgicos, que faz com que os consumidores
sejam cada vez mais exigentes, mas também consegue promover um contraponto em suas
intencdes ao marcar intencionalidades quanto a produzir uma consciéncia critica e humanistica.
(UFRPE, 2018). Vale apontar que o documento coloca a compreensdao de mercado dentro de
uma perspectiva que chamamos de Monocultura, pois ndo busca a complexidade, mas sim
adequacao, a adaptacdo as mudancas do mercado e ndo uma consciéncia de transformacédo. A
preocupacdo com o mercado € legitima, porém, € necessario consciéncia, pois ndo devemos
servir somente as elites, & necessario ir além.

No documento da UFPB, “O objetivo do curso é formar Bachareis em Gastronomia
aptos a gerenciar processos e pessoas em diferentes setores e segmentos sociais, publicos e

privados, interligados com agdes gastronomicas e alimentares” (UFPB, 2020, p.4). A descri¢ao
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dos objetivos do curso segue uma ldgica bastante pragmatica de mercado, fato que é
complementado com a descri¢cdo das trés areas da formacéo dentro do corpo do objetivo que
sdo “Gestdo empreendedora na Gastronomia”, “Gastronomia e cultura”, “Ciéncia e tecnologia
de alimentos™, as quais sdo bem alinhadas aos beneficios destas para a atuacao profissional, ou
seja, como cada uma delas pode ser empregada. Nessa descri¢cdo ndo hd uma perspectiva ética
e critica, e também ndo ha apelo a atividade de producdo de conhecimento (UFPB, 2020).

Um ponto importante de ser destacado sobre o PPC da UFPB ¢ a descricdo de suas
habilidades e competéncias. Das 14 competéncias especificas que o documento descreve
somente 1 (uma) faz mencéo a producdo de conhecimento e de consciéncia critica, afirmando
o dever de “contribuir para a formagdo humanistica, profissional e a sistematizacdo dos saberes
em Gastronomia;” (UFPB, 2020, p.5). Essa unica colocacdo ganha destague como uma marca
de Auséncia, ao observarmos que das restantes 8 (oito) estdo diretamente ligadas a aspectos
gerenciais e administrativos, e as outras se direcionam a perspectivas técnicas de como saber
usar utensilios, higiene e respeito as legislacdes. No fim, observamos a auséncia de criticidade
e responsabilidade social, que se contrapde a uma supervalorizacdo da adequacdo ao mercado.
Ha um grande apelo profissional marcante na descri¢cdo do PPC, pois aborda a todo momento
as areas de atuacdo, formas, e pratica de trabalho como objetivo e consequéncia.

Ja na UFBA O contexto do mercado € inicialmente apresentado como um fomentador
de criacdo do curso, onde existiria um mercado carente de mao-de-obra especializada, pois
sofria com a baixa qualificacdo, e também um setor produtivo em crescente expansdo. Um

destaque é a visualizagcdo do mercado do turismo como um grande fomentador:

“A Gastronomia tem marcando presenga no campo da industria do turismo, agregada
ndo s6 a area da hospitalidade, mas também, como significativo elemento da cultura
e da identidade dos povos, constituindo-se em importante atrativo turistico no
conjunto do patriménio cultural, abrindo assim um mercado de trabalho para
conhecedores da Gastronomia desde a elaboracdo dos planos estratégicos do turismo
até a sugestdo de roteiros detalhados das agéncias de viagens” (UFBA, 2010, p. 8).

A assimilacdo das demandas do mercado do turismo é colocada no documento como
aquela que influencia na constru¢do de uma formacdo engajada com aspectos historicos e
culturais da cultura local e nacional. Esse ponto marca uma sintese positiva desta influéncia do
mercado, pois 0 mesmo foi assimilado para a formagéo de forma coerente com uma perspectiva
ecologica de manutengdo do regional para que o mesmo sirva de atrativo para um mercado
turistico. Um cenario diferente seria a adequacao das praticas a um conceito cosmopolita de
turismo, de assimilacdo do basico comum, sem buscar oferecer a diversidade cultural da regido

como um capital.
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Assim, de modo geral o documento da UFBA néo se coloca perante as expectativas do
mercado de forma tdo direta, como pudemos ver na UFRPE e UFPB, ou seja, 0 seu PPC nao
coloca 0 mercado em tanto destaque, no sentido de ndo se apropriar do mesmo como uma
influéncia a producdo de monocultura, mas sim de um reconhecimento de um contexto
importante pra formagdo, conjuntura que consideramos mais adequada frente as questdes que
ja levantamos sobre esse tema.

No PPC da UFRJ, observamos essa relagdo em uma acao especifica relativa ao mercado,
que foi a utilizacdo das experiencias de instituicdes do setor privado para pensar a criagdo do
curso (UFRJ, 2010), e aqui fazemos o contraponto pelo fato de o mercado privado de educacéo
ser muito mais perpassado por perspectivas financeiras que agem diretamente sob a conduc¢éo
de tais formacdes, e também por oferecerem cursos mais técnicos que produzem um apelo
maior ao pragmatismo do mercado, o que pode ter se compreendido como adequado naquele
momento. Mas hoje € passivel de se entender como uma agao incoerente que teria capacidade
de fomentar limitacbes aos bacharelados, visto as diferencas entre as modalidades e as
instituicdes.

Além disso, em sua justificativa, o PPC descreve o desenvolvimento do mercado como
um fomentador da criacdo do curso, prevendo a existéncia de uma demanda de profissionais
qualificados a partir do reconhecimento dos megaeventos da Copa do Mundo (2014) e
Olimpiadas (2016), citados no documento como fomento a construgdo de um curso de formacéo
em Gastronomia na cidade do Rio de Janeiro, frente as oportunidades que esses eventos trariam
(UFRJ, 2010).

Um outro ponto é a observagdo de desafios relativos a esse mercado, como a descri¢ao
de um cenario de auséncia de mao de obra qualificada, as taxas de faléncia dos
empreendimentos e a relacdo entre ambas as situacdes. Essa conjuntura é colocada como parte
da justificativa da construcdo do curso, que se coloca como capaz de formar profissionais aptos
a lidar com esses desafios, e se reflete na estrutura curricular desse curso em que predominam
disciplinas da area administrativa (UFRJ, 2010).

Por fim, avaliamos que o PPC da UFC apresenta um padrdo ouro de consciéncia, pois
suas colocac0es a respeito do mercado de trabalho s@o pontuais, conscientes de sua importancia,
porém, sem buscar colocé-lo como um balizador do processo formativo. A observagdo dessa
consciéncia se consolida na proposta ampliada que o documento propde, a qual ja descrevemos

ao abordar o potencial contra hegeménico desse documento. Essa perspectiva se alinha a a ideia
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de Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia, que busca a promocédo da horizontalidade
para prevenir a limitacdo dos processos formativos.

Dito isso, acreditamos que algo em comum a todas essas formacdes € o reconhecimento
do mercado como fomentador desses cursos, e também uma perspectiva de desenvolvimento
de consumidores mais exigentes, o que por conseguinte demandaria profissionais mais
qualificados. Precisamos dessa relacdo do mercado, no entanto, nosso argumento é quanto ao
poder de alienacao e limitacdo que esse contexto pode apresentar, pelo fato de ser uma forca de
influéncia para formatacéo desses cursos. Essa énfase predominantemente mercadoldgica tende
a resultar na limitacdo de uma formacdo mais critica e socialmente responsavel e engajada,
coerente com o perfil de atuacao da universidade publica.

Apontamos que essa perspectiva tende a ndo reconhecer outras vertentes que podem ser
compreendidas e apreendidas como fomentadoras dessas formacdes. Um propdésito de
transformac&o social seria um viés ideal para a nossa compreensao de uma formacao adequada
em Gastronomia numa universidade publica que possui funcao social.

Assim, entendemos que o mercado também é passivel de transformacdes a partir dessa
perspectiva ampliada e ecologica. Se nos debrugarmos somente sob as expectativas do mercado
seremos incapazes de promover superagfes por assumir as suas premissas e contribuir para a
validagdo de suas formas de fazer e pensar alinhada ao sistema neoliberal. Ou seja, se
reproduzimos demasiadamente a lI6gica do mercado, estamos corroborando com a mesma, e
consequentemente validando-a, o que dé certo diminui nosso potencial de acdo transformadora.
De acordo com Muller et al (2009), culturalmente nédo existe fomento ao questionamento dentro
do contexto da pratica da Gastronomia, 0 que demonstra uma auséncia de perspectivas
reflexivas, alocando os profissionais desta a&rea em uma posi¢ao de passividade, ou ndo reacgao,
frente aos desafios e questdes relacionadas a profisséo.

Entdo, mesmo que 0s cursos aceitem as demandas do mercado, também é necessario
criar outras que sejam conscientes de uma perspectiva de Ecologia de Saberes no Ensino de
Gastronomia, a fim contribuir para produzir transformag6es nessa realidade complexa e com
inimeros problemas. Sendo assim, refletimos: Quais outros desafios impostos pela sociedade,
também poderiam ser fomentadores dessa formacao para alem da perspectiva de um mercado
exigente?

Um ponto muito bem elaborado pelo PPC da UFC é a sua descricao de areas de atuacéo
do seu egresso, ja que o documento faz uma grande e detalhada lista sobre possiveis campos de

atuacdo. Essa descricdo ampliada sobre as possibilidades de atuacdo desses profissionais é algo
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comum a todos os documentos, porém, a reflexdo quanto a essas grandes descri¢fes sobre as
possibilidades de atuacdo profissional é quanto a real viabilidade destas. Sabemos que o nicho
profissional dos bacharéis em Gastronomia enfrenta um grande desafio que é a compreensao
do proprio mercado sobre essa profissao, que ainda ndo é regulamentada.

No inicio se acreditou que os profissionais formados seriam tdo extraordinarios que 0s
mesmos fariam o nome das instituicGes e assim consolidando as possibilidades de atuacéo.
Porém, o que nos vivemos no mercado de trabalho nos mostra o oposto, que mesmo demanda
que saibamos nossas habilidades sobre a execucdo de determinada atividade. O mercado ainda
nos “1€” como aqueles ligados somente a cozinha/restaurantes/hotéis. Isso nos faz refletir mais
uma vez sobre a real responsabilidade inerente a essa perspectiva. Seria 0 egresso o Unico
responsavel por apresentar para a sociedade que esses cursos existem e que formam
profissionais mais completos do que o que é ofertado normalmente por outras modalidades e
instituicdes? Qual é o papel dos cursos para com seus objetivos de formagdo? Seria essa uma

responsabilidade/funcdo social que essas formacdes possuem e precisam colocar em pratica?

9.4 Projecdes sobre a Fungéo Social das Formagdes

A (ltima tematica que vamos abordar nesse capitulo sdo as projecdes sobre o papel
social dessas formacdes contidas nesses documentos, topico que muito se refere ao contexto ja
falado da manutencdo de hegemonias, pois, praticas contra-hegeménica no Ensino de
Gastronomia em universidades publicas € uma forma de alinhar a realizacdo desses cursos com
a perspectiva de funcdo social. O que desejamos aqui € observar ndo como o papel social pode
ser executado, mas se esses documentos reconhecem essa conjuntura a partir de seus planos e
intencoes.

Desse modo, comecamos pela UFPB e destacamos mais uma vez que seu formato
compromete nossa andlise, visto que 0 mesmo ndo tem uma estrutura comum de PPC, sendo

muito objetivo e direto, o que dificulta até nossa compreensdo sobre 0 mesmo.

O curso de graduacdo em Gastronomia se propde a formar bacharéis com solida
formacdo inter e multidisciplinar capazes de atuar na Gestdo dos Empreendimentos
Gastrondmicos, Cultura, Ciéncia dos Alimentos e Técnicas de Preparo em Alimentos,
com capacidade e aptiddo para compreender as questdes éticas, humanisticas e de
preservacdo do meio ambiente, aplicando o conhecimento relacionado a gestdo em
restaurantes, bares, hotéis, hospitais, buffets, resorts, catering entre outros. Além
disso, 0 egresso estara apto a assimilacdo de continuas e novas informacdes
emergentes do setor gastrondmico regional, nacional e internacional (UFPB, 2020, p.
4).

Essa citacdo faz referéncia ao perfil de profissional que esse curso deseja formar, e é

lida por n6s como uma perspectiva potencial de promover uma formacdo alinhada com a
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perspectiva de funcdo social. Porém, ndo conseguimos observar outras nuances que nos
ajudasse a compreender a consciéncia sobre a funcéo social da Universidade que esse curso
poderia executar.

Partindo para o documento da UFRJ, trazemos a seguinte citacdo:

Outrossim, formara profissionais mais preparados para atuarem na area de ensino,
com uma visdo mais abrangente do que a do “fazer”, mas, também, incorporada da
cientificidade inerente ao tema e do espirito critico necessario ao desenvolvimento do

saber académico e do bem estar social (UFRJ, 2010, 7).

A partir desse trecho, observamos a perspectiva sobre o potencial dessa formagéo,
destacando o valor do processo cientifico/académico e a consciéncia critica. E apresentada a
ideia de formar profissionais formadores que irdo propor uma atuacdo mais ampla dentro desse
contexto, e também com capacidade de atuar em diferentes contextos correlatos a isso e onde a
Gastronomia tradicionalmente ndo esta inserida, como por exemplo no contexto do Sistema
Unico de Sadde (SUS), visto que um dos grandes focos tematicos da formagdo do curso da
UFRJ sdo as disciplinas da area da Saude (UFRJ, 2010).

Além disso, o projeto se compromete em diferentes momentos com a consciéncia entre
a indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extenséo, e coloca as diferentes maneiras que essa
ideia é compreendida para o PPC (UFRJ, 2010), como podemos observar na citagdo seguinte:

[...] desde o ingresso no curso, o aluno tem o eixo estilos de vida e alimentagdo
saudavel como o problema a ser investigado e explorado nos setores especificos de
alimentacdo, mantendo permanentemente a integracdo dos servigos com programas
sociais e ambientais desenvolvidos local e globalmente, identificando areas de
interesse para desenvolver: Projetos de extensdo, Projetos de pesquisa, Atividades
comunitérias, Trabalhos monogréficos (UFRJ, 2010, p, 10).

Um ponto que observamos como ausente nessa perspectiva de papel social é com
relacdo a conexdo de alguns tdpicos ja abordados, que séo o valor do mercado e as disciplinas
do campo da gestdo que compdem essa formacdo. Assim, observamos que o mercado é
fortemente associado as motivagdes e objetivos de todos os cursos, e a UFRJ tem um corpo
disciplinar muito direcionado a esse mercado. Sendo assim, observamos uma auséncia ao
perceber que das 15 disciplinas de gestdo somente uma tem carateristicas baseadas em aspectos
mais criticos, alinhado a perspectiva de funcdo social. Enxergamos como um desperdicio de
experiéncia por conta da maioria das disciplinas estarem alinhadas ao mercado de maneira
obediente e replicadora, ou seja, sdo conduzidas pelas demandas do mercado, e assim
guestionamos mais uma vez, como produzir mudancas no mercado se so replicamos aquilo que
ele demanda?

A UFBA, em seu PPP, faz importante mencdo as responsabilidades sociais das
Universidades publicas, pois destaca que é necessario se apropriar destas instituicdes como
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aquelas que se preocupam com uma formacdo cidadd, a qual esta alinhada as questfes da atual
sociedade, como a fome, sustentabilidade, inovacdo, educacdo de qualidade, preservacédo
cultural e promocéo da saude. Logo, a partir dessa abordagem, o curriculo do curso em questao

faz referéncia a essas caracteristicas, e se propde a:

[...] atingir esses objetivos, muitos dos quais absolutamente imprescindiveis ao
profissional da comida quais sejam a promogdo da saude, a preservacdo do ambiente
com o respeito a biodiversidade, a competéncia, o empreendedorismo e a inovacdo
tecnoldgica, bastante ressaltados neste projeto, perpassando transversalmente 0s
componentes curriculares (UFBA, 2008, pg. 12).

O documento reflete sobre a predominancia na época de cursos relacionadas as areas de
Turismo e Hospitalidade, e prega a compreensdo que outros cursos devem ser pensados, mas
para além dessa perspectiva, com novos projetos mais ampliados sobre a Gastronomia e mais
coerentes com as novas possibilidades que se abrem aos formados (UFBA, 2010). A partir dessa
colocacéo, descrevemos a observacao de que os documentos da UFBA e UFRJ possuem uma
semelhanga muito grande quanto as suas intencionalidades, organizacéo, e até mesmo escrita.
Assim, podemos enxergar essa semelhanca nessas declaragdes sobre esse ponto de cursos mais

amplos.

Torna-se imprescindivel a implementagdo de novos cursos em Gastronomia que
privilegiem projetos pedagdgicos que se apresentem com preocupacdo ambiental,
social e biologica. Que sejam criativos e sustentaveis e, a rigor, mais adequados as
possibilidades de ampliacdo das areas de atuacdo para esses profissionais (UFRJ,
2010, p.8).

Torna-se imprescindivel, uma proliferacdo de novos cursos com projetos pedagogicos
com uma visdo holistica da Gastronomia e a rigor mais adequado as novas
possibilidades que se abrem para os gastronomos (UFBA, 2010, p.11).

Essas semelhancas sdo observadas em diferentes varios momentos, o que marca nao so
um compartilhamento de referéncias, como as DCN dos cursos da area da Saude, mas também
uma possivel inspiracdo da UFBA pela UFRJ, visto que o PPC da UFBA € anterior ao da UFRJ.
Ao trazer o contexto da saude, compreende-se também que esses dois cursos possuem um
potencial de acdo social por meio do seu enfoque na area da salde, ou seja, a salde nessa
formacéo é reconhecida como um caminho para a promocdo de uma formacao socialmente
engajada, promovendo o papel social dessas instituicdes por meio desses cursos (SANTOS;
CORDEIRO, 2021).

Um outro ponto do PPC da UFBA ¢ a rica manifestacdo de um desejo de valorizacdo da
cultura baiana por meio desse curso, que se desenrola como uma consciéncia do potencial social
dessa graduacéo em promover esse reconhecimento da cultura local, de modo que o documento
reconheca que seu egresso deva ser um embaixador da Gastronomia brasileira e baiana (UFBA,
2010).
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Sobre o PPC da UFRPE, destacamos inicialmente uma auséncia quanto a perspectiva
de funcéo social, que é a ndo existéncia de trabalho de conclusdo de curso (TCC) ao nivel de
monografia, de pesquisa, mas sim a apresentacao de um relatorio de estagio (UFRPE, 2018). A
producédo de TCCs na Gastronomia tem um papel importante de consolidacdo e producdo de
conhecimento, os quais sdo demandados para ocuparem 0s espacos de pesquisa, de eventos
académicos, periodicos e afins. A ndo obrigatoriedade de producdo de uma pesquisa para
conclusédo de um bacharelado é compreendida como uma auséncia para o contexto de papel
social dessa formacdo para com a Gastronomia, principalmente tratando-se de uma instituicéo
publica.

A universidade pablica é um local privilegiado para a producdo de conhecimento, visto
que, comparada as instituicdes privadas, as incursdes de valores e cobrancas de mercado sao
bem menores, 0 que possibilita que esses cursos se dediquem a aspectos que nédo sao de interesse
dos grupos econdmicos do mercado da educacéo, e tendo consciéncia que o maior contingente
de profissionais na Gastronomia é formado por IES privadas, que nao se dedicam a producao
de conhecimento, ter um curso de bacharelado em Gastronomia em uma universidade publica
que ndo promove a producdo de TCCs é um desperdicio de experiéncia e de oportunidade. As
IES publicas tém inimeros problemas, mas é necessario reconhecer o privilégio de serem as
instituicdes brasileiras capazes de produzir conhecimento livre, pois sdo publicas.

No documento da UFC ha uma abundancia de evidéncias sobre seu compromisso com
uma perspectiva de papel social dessa formacéo. O primeiro ponto € seu alinhamento com uma
perspectiva de PPC inovador (VEIGA, 2004) que se reflete na sua consciéncia politica do
processo educativo, na assimilacdo de um paradigma emergente para com seu relacionamento
com 0s saberes e conhecimentos, na proposta contra-hegeménica de perceber e produzir a
Gastronomia, e a sua conexdo declarada com os documentos institucionais da UFC, como o
PDI (UFC, 2020).

Assim, a compreensdo que norteia esse documento passa pela compreensao de que:

Os principios norteadores assumidos buscam formar um profissional capaz de exercer
a Gastronomia nos campos da pesquisa, docéncia, producgdo, gestdo, criacdo e
sustentabilidade, fundada em referenciais sociais, culturais, historicos e
antropoldgicos, aplicando conhecimentos com competéncia, criatividade, ética e
atitude empreendedora, respeitando os principios da seguranca alimentar e nutricional
e da soberania alimentar (UFC, 2020, p.17).

Um outro dado a respeito do PPC da UFC que apontamos como potencial para a
perspectiva de funcdo social ¢ a “Articulagdao horizontal e vertical mediadas pelas disciplinas
do Projeto Integrador 1, II, 11l e IV (UFC, 2020, p.18). Sdo disciplinas promovem um espago

de integracdo de contetdos trabalhados nos anos que se seguem o curso, onde os individuos
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gue compdem essa estrutura formativa se integram a fim de construir atividades que reflitam
uma conexdao entre os contetdos trabalhados naquele ano, que busca uma transversalidade na
formacéo, a partir da construcdo de trabalho coletivo que pode se materializar em oficinas,
palestras, pesquisas, acdes de extensdo, trabalhos, tendo o principio de cooperacdo entre 0s
alunos e professores. Assim, podemos pensar essa estrutura como potencial de discussao sobre
as contradicGes desse campo, e também de assimilar a formacdo um espaco de dialogo critico,
e de reflexd@o e de potencial transdisciplinar.

Cabe destacar também dados pontuais como a existéncia de uma disciplina de
“Gastronomia Social”, a valorizacdo das tematicas de Seguranca Alimentar e Nutricional e
Soberania Alimentar, ter como competéncia a atuacdo profissional em conformidade com uma
educacdo ambiental, direitos humanos e respeito as relacBes étnico-raciais, 0 registro no seu
projeto da sua responsabilizagdo em acompanhar seus egressos, e por fim a valorizacdo da
cultura regional (UFC, 2020)

Por fim, uma coisa que chama a atencdo de maneira geral nesses documentos, é que por
vezes algumas colocacGes mais etéreas e filosoficas parecem afirmacgdes superficiais e
marcadoras de discursos. Acreditamos s que, na maioria dos documentos estudados, falta uma
perspectiva de “como”, para descrever como que se pretende atingir o que se propde como
consciéncia critica, responsabilidade social, valorizacdo cultura e entre outros aspectos.
Sabemos que a relacdo entre instituido e instituinte € fundamental para a realizacdo das
premissas colocadas nos projetos (VEIGA, 2004), o que nos faz enfatizar no valor desses
documentos e de sua construgéo coletiva.

Importante destacar uma ressalva de que aqui descrevemos e dialogamos sobre a
realidade descrita nos documentos, pois ndo fomos para a pratica, ja que ndo comportava nessa
pesquisa produzir esse tipo de atividade. Desse modo, o0 que podemos inferir e refletir é que
talvez alguns pontos colocados nesses documentos ndo sejam praticados, principalmente
daqueles que ainda estdo sem atualizacdo. Por isso, a atividade de avaliacdo é fundamental para
observar se as transformagdes ocorridas com a realizacdo daquele projeto constroem uma
realidade que 0 mesmo projetou. Por vezes e por muitos motivos, a acdo de projetar pode ser
muito simplista por n&o levar em conta uma realidade. E facil projetar um programa incrivel,
mas sem planejamento para sua execucao perde-se o valor e as situacGes acontecem como 0
sistema as leva, e provavelmente o objetivo daquele documento se perde. Assim, é importante
a construcgéo coletiva para entender todas as demandas e dificuldades e promover uma proposta

consciente e coerente com a realidade, valorizando o potencial de estar inserido em um curso
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dentro de uma instituicdo publica, de modo que os valores precisam estar presentes nas nossas
praticas, e ndo somente em discursos feitos em momentos que é conveniente defender aquele
espaco.

Por fim, sintetizamos esse capitulo colocando que nossa intengdo esteve na proposi¢ao
de dialogos, de producéo de sincronicidade ndo para explicar fendbmenos, mas para promover
conscientizacao, problematizacao e questionamentos. Dessa forma, ndo produzimos respostas
para algumas de nossas indagacgdes, pois a acdo dessa pesquisa se objetivou exatamente nisso,
refletir sobre a estrutura de formacdo superior em Gastronomia nas universidades publicas a

partir dos documentos base para esses Cursos.
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10. CONSIDERAGCOES FINAIS: PROPOSICOES PARA UM ENSINO ECOLOGICO
E TRANSDICIPLINAR NA GASTRONOMIA

Neste capitulo partiremos para as nossas consideragdes finais a respeito de todo esse
processo de pesquisa, com 0 objetivo de concluir as ideias sobre as articulagdes e proposicoes
colocadas até aqui, e também de reflexbes sobre a aplicacdo da metodologia e suas
contribuicdes para a dissertacao.

Chamo de proposicdes pois é com base nas auséncias e emergéncias citadas no capitulo
anterior que foi possivel produzir um pensamento questionador e dialdgico, a partir da
perspectiva que o caminho percorrido por essa pesquisa nos deu fomento para observar as
contradi¢Bes e conduzir um dialogo sobre elas, e para aquelas que ndo dominamos nos cabe
produzir questionamentos coerentes que proporcionem novas reflexdes e pesquisas, e
consequentemente o desenvolvimento dessas formagdes.

Sendo assim, damos inicio a partir de um contexto que a priori ndo fazia parte dos
intensBes de analise e reflexdo, mas que surgiu a partir do desenvolvimento da metodologia da
pesquisa e do contato inicial com os documentos. Nos referimos ao contexto de reconhecimento
da natureza das fontes de pesquisa que nos levou a consciéncia de analise dos aspectos de
Gestéo dos PPCs.

Reconhecer as caracteristicas da natureza de um PPC a partir das premissas de Veiga
(2004) nos ajudou a identificar o valor e a importancia desse documento, fato que corroborou
com 0s objetivos da pesquisa por ter um alinhamento com nossa perspectiva de Ecologia de
Saberes no Ensino de Gastronomia, por enxergar num paradigma emergente de producéo de
conhecimento uma forma de produzir documentos mais conscientes e coerentes, principalmente
dentro de uma Universidade Publica.

Ao analisar os documentos a partir dessa perspectiva, foi possivel refletir sobre a
realidade em que cada um deles se encontra. Dessa forma, destacamos agora o valor do processo
de atualizacdo, pois a acdo de comparagéo entre os documentos nos possibilitou perceber os
beneficios de se realizar um processo de avaliacdo e atualizacdo desses PPCs, ainda mais por
serem cursos novos, e dentro de um campo de conhecimento em forte ritmo de expansé&o.

Assim, pensar a Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia perpassa diretamente
pela perspectiva de gestdo dos PPCs apontada anteriormente. Essa conclusao acontece a partir
do momento em que analisamos documentos em diferentes estagios, ou seja, documentos
revisados e ndo revisados. Ao comparar essas duas realidades, foi possivel observar que aqueles

documentos que passaram pelo processo de atualizagéo se caracterizaram como mais coerentes
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a uma proposta de Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia, e com as premissas de uma
Universidade Publica com Fungéo Social.

Sendo assim, a proposicado realizada nesse contexto é a de conscientizacdo do valor de
construir ferramentas de avaliagdo e reestruturacdo dos PPCs ainda antigos, no caso da UFBA
e UFRJ, os quais nem sdo reconhecidos pela sua comunidade docente (SA, 2021) por conta do
seu descompasso temporal de ainda ser aquele documento produzido para o langamento do
curso. Porém, é importante reconhecer o cenario de precarizacdo do ensino publico, que por
vezes sobrecarrega as estruturas administrativas e académicas, produzindo dificuldades para a
conducdo de uma acdo desse tipo, visto a sua complexidade que deve ser assumida devido a
sua importancia.

Desse modo, citamos o PPC da UFC como aquilo que a pesquisa quantitativa chama de
“padrdo ouro”, pois ele se coloca como um documento inovador (VEIGA, 2004) e que conduz
um planejamento alinhado ao que propomos como Ecologia de Saberes no Ensino de
Gastronomia, fato que é marcante para a pesquisa por perceber que mesmo partindo de uma
consciéncia utdpica que motiva e inspira, a criacdo da proposta dessa ecologia de saberes que
aqui propomos se materializa nas premissas e objetivos do PPC da UFC, marcando a coeréncia
e a possibilidade de execugdo dessa proposta de compreender o ensino na Gastronomia para
além das linhas hegemdnicas e alinhada com a perspectiva de Funcdo Social da Universidade.
Assim, destacamos que a producdo desse documento e da ldgica do seu curriculo é exemplar,
assim como a descricdo das suas premissas politicas é clara e metodologicamente justificada,
ndo sendo discursos simplesmente de s intencdo, mas sim afirmac6es acompanhadas de planos
de agdo para que tais objetivos sejam alcangados, perspectiva que ndo é tdo reconhecida nos
outros documentos.

Outro aspecto marcante que precisa estar em nossas consideracdes € a respeito das
reflexdes realizadas sobre a relacdo entre esses cursos e 0 Mercado. Como reconhecido aqui na
pesquisa, 0 mercado é um agente limitante, que influencia na consolidacdo das estruturas de
formacdo, conjuntura essa que é presente em todos os documentos, mas somente variando na
forma como estes lidam com essa relacdo. A presenca do mercado é marcante na construcao
dessa estrutura, de modo que a primeira escola de Gastronomia do mundo, fechou suas portas
12 anos ap0s sua cria¢do pois ndo era lucrativa (SANTOS, RAMOS, CORDEIRO, 2021).

Como dito levar em conta as demandas do mercado nédo é o implicante, mas sim balizar
uma formagcdo a partir dessas égides, colocando o contexto do capital como maior consolidador

de estruturas, e que vai definir o adequado e ndo adequado. Para a proposta de Ecologia de
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Saberes no Ensino de Gastronomia, € necessario antes de reconhecer as demandas, reconhecer
0 poder hegemodnico limitador que o mercado possui, de modo que 0 mesmo possa ser
assimilado de maneira consciente. Propomos como consciéncia nesse caso as premissas de uma
Ecologia de Saberes no Ensino de Gastronomia, que reconhece as estruturas limitantes para as
bases de formacdo, e busca fomentar a horizontalidade nas relagfes a fim de garantir espacos
para todo aqueles que concernem ao contexto, o que por conseguinte tem o potencial de formar
pela fungéo social, para além de sé uma mao-de-obra especializada para o mercado.

Unindo esse contexto a uma perspectiva que abordamos em nossa analise a respeito da
consideracdo dos saberes invisibilizados, pauta que é central na perspectiva da Ecologia de
Saberes no Ensino de Gastronomia, produzimos alguns questionamentos que nos ocuparam ao
estudar essa conjuntura. Sendo assim, propomos uma reflexdo: Por que o estudo da cultura
indigena e africana ndo ¢ valorizada e reconhecida nos curriculos? E por que é um conhecimento
ndo valorizado pelo mercado? Ou por que é um saber entendido como néo Util para a formacéo
profissional, e por isso julgam ndo necessario estar presente? Por que sO estudamos de forma
basal esse assunto quando falamos das influéncias e base da cozinha nacional? Seria a demanda
do mercado tdo decisiva assim? Seria coerente um curso de instituicdo publica corroborar tanto
com esses valores? Até que ponto essa relacdo entre universidade e mercado tem que ser
repensada para que a universidade consiga comegar a produzir transformacdes nesse mercado
gastrondmico que tem tantos problemas? Afinal, se a universidade reproduz todos os valores e
demandas desse mercado, como que € possivel pensar e projetar as transformacgfes que nds
egressos fomos convencidos de que nés iriamos fazer? Seria somente nossa responsabilidade
de promover essas transformacdes? Seria essa a Unica forma de atuacdo da universidade, so
pela formacéo?

Embora nos tenhamos produzidos dialogos sobre o contexto dos questionamentos feitos
acima, obviamente nossa pesquisa ndo da conta de produzir respostas ou elocubracdes, somente
0 apontamento da conjuntura e seu potencial limitador para o Ensino de Gastronomia. Embora
tenhamos utilizado o contexto das culturas indigena e africana sob a relacdo com o mercado,
essa perspectiva logica de questionamento é reproduzivel para diferentes cenarios, como a
hegemonia da cultura franco europeia que coloniza e invisibiliza nossa cultura local, a falta de
engajamento e reconhecimento de um Projeto Pedagdgico que ndo exerce sua funcéo
libertadora e se torna uma burocracia contestavel visto sua deslegitimidade, e a auséncia de
registro e planejamento de acgdes de acompanhamento de egressos, que sdo fruto dessas

estruturas de formacéo, e ao nosso ver tém muito a contribuir na atualizacdo desses PPCs, pois
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sdo os que enfrentam, na préatica, os desafios relativos a esse modelo formativo sobre a
Gastronomia no Brasil.

Gostaria de marcar mais dois pontos que se entrelacam: a perspectiva de Fun¢éo Social
dessas formacgOes e da pertinéncia de uma proposta de Ecologia de Saberes no Ensino de
Gastronomia. Sendo assim, cabe destacar inicialmente a contribui¢do dos trabalhos do autor
Boaventura de Sousa Santos que serviu de inspiracdo para a construcdo da argumentacdo de
ambas as perspectivas, que se consolidou nessa pesquisa como referencial tedrico central para
a reflexdo critica. A partir de Boaventura, pudemos refletir sobre a importancia do
reconhecimento da Funcéo social da Universidade Publica para a constru¢do de uma narrativa
de legitimidade dessas instituicdes perante a sociedade, e também de constatar a sua proposta
de Ecologia de Saberes como caminho para promover o diadlogo entre Universidade e sociedade.

Dessa maneira, a escolha de Boaventura se deu pela sua sincronia teérica com a ideia
da pesquisa em refletir sobre os cursos de bacharelados em Gastronomia das Universidades
Publicas do Brasil, a fim de construir uma reflexdo que levasse ao reconhecimento do potencial
dessas formacoes e, consequentemente, de sua legitimacdo em um ambiente que € marcado por
perspectivas hegemonicas de hierarquia de saberes, onde se insere a Gastronomia.

Assim, destaco a sintese de que, a partir da analise proposta, 0s cursos aqui estudados
séo facilmente compreendidos como potenciais plataformas de realizagdo da Funcgéo Social das
InstituicOes aos quais fazem parte, pois mesmo que tenhamos feito contrapontos, ponderacoes
e criticas, todos os projetos analisados vao além de uma perspectiva técnica inerente a formacao
profissional na Gastronomia. Porém, é necessario destacar que para a consolidacdo dessa
perspectiva é necessario a promocao de consciéncia sobre o potencial dessas formacdes de ndo
s0 formar profissionais, mas de fomentar a construcdo de um campo de conhecimento
cientifico, de construir espacos para o debate sobre a profissdo, sobre o potencial social
transformador da Gastronomia de forma consciente, respaldados pelo privilégio do espaco
publico de formagdo, que ndo deve se limitar ao atendimentos das necessidades das elites e de
um mercado capitalista.

Agora, destaco a experiéncia de utilizacdo do método de analise documental, o qual
avaliamos que se adequou de forma plena aos objetivos da pesquisa. Para pensar sobre as
contribui¢bes do método aqui descrito, € importante marcar um cendrio de desafios que levaram
a adocdo do mesmo. Ao passo que desenvolviamos a ideia de se trabalhar com documentos, as
referéncias sempre indicavam o uso da metodologia de analise de conteudo, a qual ndo se fez

adequada perante os interesses dos pesquisadores por conta de seu carater mais objetivo.
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Destaco entdo, um fato importante que é a minha condicéo de autor dessa dissertacéo e
egresso de um dos cursos estudados, conjuntura que incentivou a busca por uma referéncia que
respaldasse o reconhecimento das intencionalidades dessa pesquisa relativas a experiéncia
como egresso. Sendo assim, a escolha pela analise documental de Cellard (2008) foi feita pois
nela encontram-se premissas que reconhecem a ndo neutralidade do pesquisador perante o
objeto.

Partimos da realidade de nao existéncia de Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s
bacharelados, de regulamentacdo da profissdo, e consequentemente auséncia de bases para
producdo de avaliagfes mais coerentes com o campo, que € composto por cursos jovens, criados
ha& pouco mais de 20 anos, seja tecnologo ou bacharelado. Assim, sugerimos que parametros e
ferramentas de avaliacdo a e acompanhamento sdo necessarias para atualizacdes destes
documentos, de maneira que 0s mesmos estejam coerentes com a realidade a que eles se
referem.

Sendo assim, o estudo desse cenario a partir da analise documental se mostrou como
grande valia por conduzir uma apreciacdo critica dessa realidade, de modo que seja uma
iniciativa essencial para pensar o atual ensino de Gastronomia. Consideramos que a analise
“fria” dos documentos nao seria capaz de proporcionar um didlogo mais consistente e coerente
com a realidade formativa desses cursos. e. Sendo assim, refletimos sobre o seu uso na presente
pesquisa para poder promover a experiencia de utilizacdo do método e de sua apreciacao critica
e contextualizada.

Dito isso, ap6s a apreciacao critica dos documentos que foi apresentada, a oportunidade
de analisa-los de forma contextualizada ajuda muito no conhecimento das inter-relacdes e
articulacBes que envolveram seu desenvolvimento. A analise sendo feita dessa maneira
ofereceu uma oportunidade de ndo ir para campo as cegas. Desse modo, propiciou a uma analise
ndo fria sobre as fontes, de maneira que os conteidos da pré-analise servissem como base para
quaisquer interpretacdes que se desejasse fazer no processo de andlise dentro da pesquisa.

Neste trabalho, conhecer os autores/autoras a fundo, por exemplo, significou reconhecer
as bases das estruturas de poder que circundam esses cursos e também um cendrio de pouco
desenvolvimento académico da Gastronomia na criacdo destes. Ao passo que profissionais de
outras areas tenderam a ocupar espagos importantes dentro desses cursos, fato que nos serve de
reflex&o sobre a conexdo e adequacéo de um contexto formativo desenvolvido por profissionais

de areas alheias aquela planejada.
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Assim, destacamos o0 uso da andalise documental nas pesquisas da area de ensino de
Gastronomia como um potencial metodolégico de reconhecimento e construcdo de uma
identidade formativa. Ao passo que além de debater sobre as formagdes, busca-se dialogar sobre
todo o contexto que envolve a criagdo destas, proporcionando o reconhecimento de estruturas
que estdo ausentes nos documentos, mas que de forma oculta fazem parte de sua constituicao,
promovendo assim mais coeréncia e consciéncia critica nos debates a respeito dessas
formagdes.

Dito isso, ap6s apontarmos nossas consideracdes dobre o nosso método, percebemos
que ao final desse trajeto foi possivel compreender o valor de um PPC, a necessidade de
estabelecer o senso de comunidade e o seu potencial quando pensado de forma inovadora,
reconhecer alguns aspectos hegemonicos e enxergar no contexto documental a real influéncia
e existéncia dos mesmos, e perceber o poder do mercado e do sistema neoliberal para essas
formacBes, o que se coloca como um grande desafio para esses cursos. Ha a exigéncia
constitucional, epistemoldgica e ética de cumprir a funcao social das instituicdes, ao mesmo
passo que se deve promover uma formacéo que possibilite a inser¢do profissional no mercado
de trabalho. O fato que discutimos é a perspectiva de transformacao, pois, se obedecermos de
forma cega o mercado, como iremos formar cidaddos criticos e engajados eticamente com a
transformacdo das estruturas sociais que oprimem, violam direitos e aprofundam as
desigualdades sociais? E preciso refletir.

Promover a reflexdo a respeito da maneira de formar profissionais na Gastronomia é
exatamente o proposito a que venho me dedicando. A construcdo da proposta de Ecologia de
Saberes no Ensino de Gastronomia nasce exatamente do desejo de conceber um raciocinio que
fundamentasse uma reflexdo sobre essas formagbes ao sentido de uma complexidade, de
producéo de autocritica, de buscar consciéncia sobre os processos formativos, de reconhecer as
contradicOes e os desafios, de reconhecer o valor dos papeis daqueles que participam de todo
esse processo e, assim, contribuir para a legitimacéo desses cursos dentro de uma perspectiva
socialmente engajada, coerente com a realidade a que 0s concerne.

Quanto as intencionalidades iniciais, eu retomo aqui o Filipe que se formou no curso de
bacharelado em Gastronomia da UFRJ no ano de 2016, repleto de inquietagbes quanto a
profissdo que havia escolhido e carregando grandes expectativas de produzir transformacéo
para 0 bem da Gastronomia Brasileira. Foram exatamente essas inquietagdes que me

conduziram ao meio académico e me impulsionaram a iniciar o Mestrado. Assim, chego nesse
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momento com sentimento de realizacdo, de ter conseguido construir para além daquilo que eu
planejava no inicio desse trajeto.

Busco a partir dessa dissertacdo ser agente fomentador, promover a reflexao e produgéo
de novos questionamentos, inspirar novas pesquisas, e certamente inspirar novos PPCs para 0s
cursos de Gastronomia. Além disso, faco desse espago um lugar de valorizagdo dos meus iguais,
que acreditaram no potencial dessas formacOes e se dedicaram a ela, e hoje, gracas ao seu
potencial de formacé&o, retorno para esse contexto com o desejo de contribuir, assim como tantos
outros colegas também estdo fazendo.

O afeto para com a realidade de existéncia de cursos de Gastronomia em Universidades
Publicas, me motivou a fazer dessa pesquisa uma grande carta em defesa dessas formacdes,
promovendo a reflexdo sobre as suas potencialidades, e reconhecendo também os privilégios
daqueles que fazem parte dessa estrutura hoje, a qual € uma conjuntura positiva e especial para
se produzir conhecimento na Gastronomia, para exercer 0 ensino, a pesquisa e extensao, um
privilégio oferecido pela Universidade Publica, visto o carater mais limitado do ensino privado.
E preciso reconhecer o valor desses cursos e a importancia em ocupar esses espacos para a
promogéo do crescimento e ampliagdo da Gastronomia Brasileira.

Retomo uma das citacdes que fiz ao falar sobre a esperanca na educagdo, em que
Sobrinho (2018) nos diz que essa deve ser uma “crenga e expectativas na potencialidade de
transcendéncia da situacgao histérica de cada ser humano e do conjunto da humanidade” (P.737),
defendendo essa esperanca que deve dar sentido a educacao, a qual deve ser publica a fim
preservar a dignidade humana como prioridade, acima das propensdes individualistas. Dessa
forma, para o autor a Universidade é um bem publico, de toda a sociedade, e por isso deve estar
disposta a agir em prol dos interesses do contexto em que se insere, e ndo somente como
ferramenta de criagdo de competitividade para setores econdmicos, discurso que todos nés que
de alguma forma estamos inseridos nesse contexto, devemos assimilar as nossas praticas.

Portanto, concluo apontando que existem muitos desafios, e que aqui partimos
minimamente da acdo de reconhecer muitos deles e refletir sobre maneiras de enfrenta-los,
buscando a promocdo de um ensino de Gastronomia critica, antirracista, decolonial, ecolégica

e transdisciplinar que forma individuos socialmente engajados.
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