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RESUMO

Criado no Brasil em meados dos anos 2000, o inovador curso de bacharelado em Gastronomia
oferecido pela Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) surgiu para suprir a
demanda social de profissionais que ndo sé dominassem as técnicas de produc¢ao, mas que para
além disso, compreendessem o alimento de forma social, antropoldgica, geografica e politica.
O objetivo desta narrativa foi registrar as movimentagoes que precederam o desenvolvimento
do curso da UFRPE, desde sua conceitualizacdo até os percursos sinuosos de seus primeiros
anos de funcionamento em uma Institui¢do de Ensino Superior Publica. Além disso, discorrer
sobre a oferta de cursos nas modalidades de tecndlogo e bacharelado e dialogar sobre os
desafios da formacdo e atuagao profissional diante da pouca regulamentacao oficial, tanto para
o ensino superior e técnico, como para o exercicio profissional. A partir de uma entrevista
concedida pelas professoras que idealizaram o curso pioneiro, foi possivel ter conhecimento do
projeto de extensdo que fundamentou a ideia de abertura do primeiro bacharelado em
Gastronomia do Brasil, na UFRPE, na cidade de Recife, capital do estado de Pernambuco.

Palavras-chaves: Gastronomia; Formagao Superior; Bacharelado em Gastronomia; Atuagao
profissional; Ciéncia Gastronomica.

ABSTRACT

Created in Brazil in the mid-2000s, the innovative Bachelor course in Gastronomy offered by
the Federal Rural University of Pernambuco (UFRPE) emerged to supply social demand of
professionals who not only dominated production techniques, but also understood food in a
social, anthropological, geographical and political way. The aim of this narrative was to record
movements that preceded the development of the UFRPE course, from its conceptualization
to the winding paths of its first years of operation in a Public Higher Education Institution.
Besides, to discuss offering of courses in modalities of technologist and bachelor’s degree and
discuss challenges of training and professional performance in face of little official regulation,
both for higher and technical education, and for professional practice. From an interview given
by the professors who conceived the pioneering course, it was possible to learn about the
extension project that founded idea of opening the first bachelor’s degree in Gastronomy in
Brazil, at the UFRPE, in the city of Recife, capital of the State of Pernambuco.

Keywords: Gastronomy; Higher Education; Bachelor in Gastronomy; Professional
performance; Gastronomic science.

RESUMEN

Creado en Brasil a mediados de la década de 2000, el innovador curso de Bachillerato en
Gastronomia ofrecido por la Universidad Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) surgi6 para
atender la demanda social de profesionales que no solo dominaban las técnicas de produccion,
sino que también entendian los alimentos en una perspectiva social, antropoldgica, geografica
y politica. El objetivo de esta narrativa fue registrar los movimientos que precedieron al
desarrollo del curso UFRPE, desde su conceptualizacion hasta los tortuosos caminos de sus
primeros afios de funcionamiento en una Institucion de Educacién Superior PUblica. Ademas,
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discutir la oferta de cursos en las modalidades de tecndlogo y bachillerato y discutir los desafios
de la formacion y el desempeiio profesional ante la poca regulacion oficial, tanto para la
educacién superior y técnica, como para el ejercicio profesional. A partir de una entrevista
concedida por los profesores que concibieron el curso pionero, fue posible conocer el proyecto
de extension que fundo la idea de abrir la primera licenciatura en Gastronomia de Brasil, en la
UFRPE, en la ciudad de Recife, capital del Estado de Pernambuco.

Palabras claves: Gastronomia; Formacion superior; Bachillerato en Gastronomia; Actuacion
professional; Ciencia gastrondmica.

INTRODUCAO

Cozinhar é uma arte. Mas, como se ensina a fazer arte? Para fazer arte é necessario o
dominio de varias técnicas. Portanto, para cozinhar sdo necessarios conhecimentos de técnicas
culinarias, como modos de preparos e manuseio de equipamentos e utensilios de cozinha. Ao
longo dos anos ocorreu uma evolugado tecnoldgica acerca dos equipamentos e utensilios de
cozinha e, consequentemente, nos modos de preparo, para assim preservar nutrientes e
abreviar tempo de execu¢ao, o que possibilitou maior tempo para atividades como lazer em
familia, amigos e uma melhor eficiéncia nos servigos dos restaurantes.

Até meados do século XX era impensavel coccionar um alimento sem o uso do fogo.
Contudo, com o surgimento dos fornos de micro-ondas, dos fogdes a resisténcia e por indugao
eletromagnética, ocorreu uma verdadeira revolu¢do nas cozinhas com modificagdes nas
técnicas de coccdo e consequentemente nas texturas e aromas das preparacdes. Essa revolugdo
so foi possivel devido ao avanco da tecnologia. Os avangos tecnoldgicos s6 foram possiveis com
o desenvolvimento do conhecimento dos processos e avancos da ciéncia para propiciar o bem-
estar. Mas a ciéncia acerca da cozinha ndo se resume apenas ao desenvolvimento e ao
aprimoramento de equipamentos residenciais e industriais. A ciéncia da cozinha também
estuda os modos, habitos e significados de como, quando ou porque comer, além de como
preparar os diferentes grupos de alimentos. Essa ciéncia plural e multidisciplinar da
compreensao do mundo da cozinha, em qualquer localizagdo geografica do planeta, é
denominada de Gastronomia.

Durante muitos anos, cozinhar era considerado um procedimento técnico no qual o
produto final poderia ser considerado uma arte, principalmente quando elaborado pelos
grandes Chefs de cozinha. Véarios livros em diferentes idiomas, foram publicados como forma
de padronizar técnicas de preparo, mas ndo havia uma discussdo acerca dos significados da
comida ou de estudos para um aprimoramento da técnica e no desenvolvimento de novos
equipamentos para a cozinha.

Com a publicacdo do livro Fisiologia do Gosto (Physiologie du Godt) de Brillat-Savarin
em 1825, a Gastronomia passa a ser vista como uma ciéncia em potencial. Neste livro, o autor
vé a Gastronomia mais do que uma técnica, mas um conhecimento racional de reflexdo
filosofica sobre a nutricdo humana com aspectos antropoldgicos, psicolégicos e socioldgicos.
O titulo completo da obra ja demonstrava ao leitor como o autor considerava a Gastronomia:
“Fisiologia do Gosto, ou Medita¢des da Gastronomia Transcendente; trabalho tedrico, historico
e atualizado, dedicado aos gastronomos parisienses, por um professor, membro de varias
sociedades literarias e eruditas”. No livro, o autor destaca os fenbmenos anatomicos e
histoldgicos dos alimentos. Seu primeiro passo nessa dire¢do é explorar cientificamente o papel
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de cada um dos drgaos sensoriais e depois 0s 6rgaos responsaveis pela digestdo. Mais adiante,
Brillat-Savarin oferece ao leitor seus pensamentos, observac¢des e teorias sobre as liga¢oes
entre alimentacdo e o sono, diferentes dietas, obesidade e magreza.

O livro Fisiologia do Gosto é considerado um marco no reconhecimento da
Gastronomia como ciéncia. E como uma ciéncia é necessario que seu ensino seja guiado por
profissionais capacitados e que produzam conhecimento e avancem seu desenvolvimento.
Paises europeus, particularmente a Franga, foram os pioneiros na criagdo dos primeiros cursos
e faculdades de Gastronomia.

No Brasil, o ensino da Gastronomia como ciéncia iniciou no final do Século XX,
ganhando forca no inicio do século XXI. Varias instituicbes de ensino superior publicas e
privadas abriram seus cursos de Gastronomia popularizando o ensino deste ramo das ciéncias.
A Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) fundou o primeiro curso de Bacharelado
publico de Gastronomia do pais, sendo uma das pioneiras na formacao dos profissionais da
area. Contudo, muitos percal¢os ocorreram para a criagdo do curso e muitos desafios
académicos ainda persistem para a formagao de novos profissionais da gastronomia, novos
publicos e plateias.

Este artigo visa fazer um resgate sobre o processo de criagdo do curso de Bacharelado
em Gastronomia da UFRPE, sua importancia na formacgao dos profissionais em gastronomia no
estado de Pernambuco e no Brasil, por ter sido o pioneiro. Avaliar as mudangas ao longo dos
ultimos anos no ensino da Gastronomia e como a implantagdo dos cursos superiores em
Gastronomia vem impactando na formagao dos profissionais de gastronomia no Brasil. Para
isso, foram realizadas entrevistas com professores responsaveis pela fundacao do curso, bem
como a pesquisa bibliografica em matérias de jornais e revistas, livros, artigos cientificos e
consultas nas bases de dados do Ministério da Educagdo, para a elaboragdo deste texto. Este
trabalho foi dividido em sessdes para uma melhor compreensao da tematica abordada.

O SURGIMENTO DOS CURSOS SUPERIORES DE GASTRONOMIA NO
BRASIL

O estudo dos alimentos envolve varias vertentes, desde o cultivo de vegetais e a criagdo
de animais, passando pelo processamento, produgdo e conservagao, com observancia na
preserva¢do de nutrientes, até os aspectos nutricionais. Cursos como Agronomia e Medicina
Veterinaria, por exemplo, estdo mais voltados para o cultivo de espécies vegetais e a criacao de
animais que possam ser utilizados como alimento, bem como a inspec¢do sanitaria e o controle
de qualidade no cultivo e na criagdo (BRASIL, 1968, 1966).

O processamento, conservacao e a producao industrial normalmente sdo realizadas
pela Engenharia Quimica e de Alimentos (BRASIL, 1933; CONFEA, 1973). J& os aspectos
nutricionais sao estudados pelos cursos de Nutricdo e de Medicina (BRASIL, 1991, 2013). Outros
enfoques como histdria, sociologia e antropologia da alimentacdo sdo estudados como
vertentes de cursos como Histdria e Ciéncias Sociais. Ainda que o saber alimentar fosse
vivenciado diariamente na alimentagdo dentro e fora de casa, percebe-se que durante muito
tempo ndo havia um curso primariamente preocupado e com uma formagao voltada para o
preparo do alimento e que conseguisse convergir os conhecimentos multi e interdisciplinares
das diversas outras areas de estudo dos alimentos.
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Os cursos superiores de Gastronomia surgem baseados nessa preocupacdo da
formacdo de um profissional voltado para a producdo segura dos alimentos e com
conhecimento das diversas outras areas afins, como no servico de saldo, da producdo de
eventos gastrondmicos, na aplicagdo das técnicas de conservagdo dos alimentos, na promogao
da seguranca alimentar, bem como na gestdo dos estabelecimentos onde esses alimentos
preparados serdo comercializados e na pesquisa das diversas linguagens gastronomicas das
ciéncias sociais (UFRPE, 2018).

Diferentemente dos paises europeus, o ensino da Gastronomia como curso de
formacao superior no Brasil é recente. No pais durante muitos anos havia somente a formacao
profissionalizante de cozinheiro e auxiliar de cozinha.

Os primeiros cozinheiros profissionais a atuarem no Brasil vieram de Portugal
juntamente com a corte real em 1808. O cozinheiro a servico da corte era o Chef francés Lucas
Rigaud o qual escreveu o livro “Cozinheiro Moderno ou Nova Arte de Cozinhar” publicado em
1798. Existem divergéncias entre os historiadores se Rigaud estava vivo quando da chegada da
familia real portuguesa ao Brasil. O cozinheiro a servico do principe regente D. Jodo, futuro rei
D. Jodo VI, foi Vicente Paulino o qual também trabalhou na cozinha palaciana no Rio de Janeiro,
sendo posteriormente sucedido por José da Cruz Alvarenga (LOPES, 2008).

Durante muito tempo no Brasil, caso uma pessoa desejasse aprender algo na cozinha,
ou era autodidata ou aprendia trabalhando como auxiliar dos cozinheiros em restaurantes ou
no palacio imperial, onde era possivel ter contato com grandes chefs europeus. A cozinha
profissional, incluindo a cozinha palaciana, era um espaco para os homens, sendo a cozinha
doméstica destinada as mulheres. Esse pensamento vem do conceito francés da época acerca
da cozinha profissional.

Quando da criacdo da primeira escola de ensino superior em cozinha da Franca, a Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires, em 1891, por Charles Driessens, somente
os homens podiam usufruir dessa formacao, estando as mulheres socialmente relegadas,
naquela época, as escolas de Economia Doméstica reconhecidas pelo governo francés
(STENGEL, 2012).

Ja em outros paises como a Suica e a Alemanha do final do século XIX, a maioria das
escolas de culinaria pioneiras foram criadas por iniciativa das mulheres. O governo desses
paises reconheceu a causa familiar e académica, e apoiaram financeiramente o projeto que
forneceria treinamento para estudantes dessa area. Em Berlim, surgiu a Die Berliner Akademie
fiur wissenschaftliche Verbesserung, em 1869, apoiado pela fundagdo Berliner Hausfrauverein,
que gerenciava os interesses e o desenvolvimento das escolas de culinaria, com formacdo para
ambos os géneros (STENGEL, 2012).

De volta ao Brasil, os primeiros cursos de formacdo profissional em cozinha
reconhecidos pelo governo so6 surgiram na segunda metade do século XX. Seguindo uma
tendéncia mundial da época de cursos profissionalizantes e de nivel médio em cozinha, foi
criado em 1969 o primeiro curso técnico de formacao de cozinheiros em Aguas de Sdo Pedro-
SP pelo Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial (Senac). Durante muitos anos s6 foram
oferecidos no pais apenas cursos de culinaria com o objetivo de ensinar as mulheres como
serem boas donas de casa ou conceitos basicos de cozinha, além dos cursos profissionalizantes
e técnicos para cozinheiros (ROCHA, 2016).
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Somente em 1999 surgiu o primeiro curso superior de Bacharelado em Turismo com
Habilitacgdo em Gastronomia na Universidade do Sul de Santa Catarina (Unisul), em
Floriandpolis. Neste mesmo ano também séo criados os Curso de Nivel Superior de Formacdo
Especifica em Gastronomia no formato sequencial pela Universidade Anhembi Morumbi em
Sdo Paulo e o Curso de Gastronomia nas modalidades sequencial e graduagdo pela
Universidade do Vale do Itajai (Univali) em Balneario Camboriu-SC (ROCHA, 2016).

Todos os cursos de Gastronomia criados até entdo no pais eram de instituicdes de
ensino superior (IES) privadas, sendo a maioria de graduacdo tecnoldgica. Os cursos
tecnoldgicos existem no Brasil desde a década de 1960, contudo essa modalidade de formacao
comegou a ganhar mais for¢a com a publicagdo do decreto n° 5.154/2004 que regulamenta o §
29do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394/96, conhecida como “Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao Nacional” (LDB) (BRASIL, 2004).

Os cursos tecnoldgicos, ou cursos superiores de tecnologia, séo uma modalidade de
graduacao voltada para quem deseja ingressar em menor tempo no mercado de trabalho,
normalmente com duracdo de dois anos, diferente dos cursos de graduagdo plena ou
bacharelado que duram de quatro a seis anos geralmente. Diferentes dos bacharelados, os
cursos tecnologicos apresentam uma grade curricular mais objetiva e pratica, direcionando o
profissional para uma area de interesse especifica (BRASIL, 2004; BRASIL, 2016).

Neste cenario, percebeu-se que havia uma lacuna na formacdo de profissionais
voltados para o ensino e a pesquisa em Gastronomia, ja que os cursos tecnoldgicos, mesmo
sendo cursos de nivel superior, possuem o foco mais voltado para a profissionalizacao e a
atuacdo no mercado de trabalho. Nesse contexto comecou a surgir a ideia da criacdo do
primeiro curso de bacharelado em uma IES publica, para a formacdo de docentes e
pesquisadores em Gastronomia.

A CRIACAO DO CURSO DE BACHARELADO EM GASTRONOMIA DA
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO

Os primeiros passos para a criagdo do curso de Bacharelado em Gastronomia da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) surgiram apds o sucesso de um projeto de
extensdo conduzido pelas professoras Irineide Carvalho, nutricionista, e Joseana Saraiva,
economista doméstica. O projeto intitulado “Projeto de Capacitagdo e Desenvolvimento
Pessoal e Social de Jovens Para a Area de Hotelaria e Outros Segmentos do Setor de Turismo”
tinha como objetivo a capacitacdo de Técnicos de Cozinha tendo como publico-alvo as pessoas
acolhidas pela organizacdo da sociedade civil Movimento de Apoio aos Meninos de Rua
(Mamer) localizado no municipio de Jaboatdo dos Guararapes, regidao metropolitana do Recife-
PE.

O éxito deste projeto revelava-se em expressivos percentuais de alunos egressos que
eram absorvidos pelo mercado de trabalho. Parte do sucesso desse projeto foi devido ao
convénio firmado com a Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes seccional Pernambuco
(Abrasel) que direcionava os alunos aos seus associados para a realizagdo do estagio
obrigatério. A estruturacao dos cursos ofertados neste projeto contemplava o dominio tedrico
e pratico de técnicas de producdo seqgura de alimentos e o servi¢o de saldo. Essa parceria exitosa
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ajudou a construir um perfil profissional diferenciado nos egressos e certamente corroborou
para a efetivacdo no quadro de funcionarios apds o periodo de estagio.

Da boa repercussao deste projeto e da experiéncia adquirida pelas professoras na
formacao profissional em culindria desses jovens, nasceu a centelha da ideia de criar um curso
de Gastronomia na propria UFRPE. A sugestdo foi bem aceita pela reitoria, que era entdo
conduzida pelo Magnifico Reitor Professor Valmar Andrade, e que prontamente autorizou a
elaboracao e viabilizagdo do projeto de criagdo do curso.

Os primeiros esbocos deste projeto de criagdo do curso de bacharelado em
Gastronomia foram construidos de forma colaborativa em 2004 pela comissdo designada
formada pelos professores Joseana Saraiva, Inaldo Menezes, Victor Piscoya, Vera Ramalho,
Zeneto Machado e pela funciondria de universidade Josefa Lopes, sob a presidéncia da
professora Irineide Carvalho.

A primeira estrutura pedagdgica foi desenhada para acumular 3.600 horas/aula para a
formacao do bacharel, cuja fundamentagao aprofundaria os estudos tedricos da Gastronomia
e prepararia o egresso para a carreira académica, para a docéncia e pesquisa. Caso o objetivo
do estudante fosse a atuacao profissional na producdo de alimentos e bebidas, essa primeira
matriz permitia a conclusdo do curso ao final das primeiras 1.800 horas/aula e conferiria o titulo
de tecndlogo em Gastronomia. Essa escolha possibilitaria a inser¢do mais rapida no mercado
de trabalho do profissional que desejaria construir sua carreira profissional na producao em
unidades de alimentacao e nutri¢cdo (UANS).

Contudo a proposta de finalizacao intermediaria do curso para obtencdo do titulo de
Tecnodlogo foi indeferida. Ndo havia na época cursos nessa modalidade de formagdo na
instituicdo e sequndo os mecanismos administrativos ndo era possivel autorizar a abertura de
um curso nesse modelo de ensino superior com duas saidas possiveis. Dessa maneira, os
esforcos foram direcionados para a abertura do bacharelado em detrimento do tecndlogo, haja
vista que formaria o profissional de forma plena. O curso entao foi instalado no Departamento
de Tecnologia Rural que posteriormente também abarcou o curso de Engenharia Agricola e
Ambiental. A coordenacdo foi designada interinamente para a professora Irineide Carvalho,
que permaneceu no cargo por dois anos.

Inicialmente o curso foi nomeado como Bacharelado em Gastronomia e Seguranga
Alimentar, visando ampliar o leque de atuacdo dos egressos. Porém, posteriormente essa
designacao foi modificada apenas para Bacharelado em Gastronomia, devido a Seguranca
Alimentar ndo ter uma formagao base no curso, com poucos componentes curriculares que
justificasse e por ser uma érea de atuacdo. Aquela época também se sabia, inclusive, que tal
nome poderia dificultar no futuro quando se intentasse buscar o reconhecimento profissional.
Nesse sentido, sete anos apos o inicio da primeira turma, o nome oficial do curso foi alterado
pela Resolucdo n° 85, de 27 de abril 2012, do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao (CEPE)
da UFRPE, o estudante concluinte passou a ter a formag¢do de Bacharel em Gastronomia
(UFRPE, 2018).

O primeiro corpo docente que atuou no curso era constituido em parte por professores
da UFRPE efetivos e temporarios que atuavam na grande area de alimentos e em parte por
professores contratados capacitados que pudessem atuar nas disciplinas de formagao pratica
em culindria, haja vista que, por ser o primeiro curso da institui¢do e de uma IES publica no pais,
ndo havia até entdo profissionais formados para atuacdo docente. Um paralelo no tempo pode
ser tracado a partir do registro de Silva, Dourado e Oliveira (2019) que ao analisarem as
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formagdes académicas dos docentes dos bacharelados em Gastronomia, 14 anos apods a
abertura do primeiro curso no Brasil, indicaram que a formacdo inicial dos docentes eram em
areas diversas, atualmente o quadro indica que o quantitativo de profissionais com formacdo
Unica em Gastronomia tem crescido, bem como cresce o percentual de docentes que tem na
Gastronomia como segunda graduacdo.

A aceitacdo da sociedade pela oferta desse novo curso ficou clara nas matérias e
manchetes de jornais da época que contavam o inesperado. O novo curso superior com
formagdo em Gastronomia conseguiu o posto de maior concorréncia do vestibular para
ingressos no ano de 2005 em Pernambuco sendo 31,83 candidatos por vaga, superando cursos
culturalmente consagrados como Medicina e Direito que obtiveram, na época, as concorréncias
de 21,73 e 20,97 candidatos por vaga respectivamente naquele ano. Esse momento foi a
primeira vez em que um curso da UFRPE atingiu o posto de o mais concorrido (NE1o, 2004;
COVEST, 2007).

Na voz de Ana Cabral, a entdo presidente da Comissdo de Vestibulares (Covest), “A
grande surpresa entre os dez mais concorridos foi o curso de Gastronomia e Seguranca
Alimentar. A Universidade Rural acertou em cheio ao criar o curso.” Ja conforme o reitor da
UFRPE da época, Valmar Andrade, "Como se trata de um curso novo, esse contingente nao era
esperado. [...] Esperamos agora que, com o tempo, o curso venha a se consolidar.” A primeira
turma é entdo selecionada pelo certame e iniciou os estudos no primeiro semestre letivo de
2005 (NE10, 2004).

Tendo em vista a alta demanda social dos primeiros anos de abertura do curso, a
coordenagdo de curso procurou apoio nas grandes escolas de Gastronomia internacionais
realizando visitas em instituicoes da Italia e de Portugal, a fim de compreender como os cursos
da Europa estavam preparando os profissionais da area.

O regresso desse intercambio pedagdgico trouxe a idealizagdo do 1° Congresso
Brasileiro de Gastronomia e Seguranga Alimentar ocorrido entre os dias 20 a 23 de outubro de
2004 na Universidade de Brasilia (UnB). O congresso reuniu institui¢des de ensino, empresas,
pesquisadores e entusiastas para mesas redondas, palestras e apresentacdes de trabalhos
cientificos voltados a multidisciplinaridade da Gastronomia, os aspectos antropoldgicos da
alimentacgdo e a seguranga alimentar. Ainda que tivesse sido um congresso nacional, o evento
contou ainda com palestras de professores oriundos de outros paises como Portugal e Japao
(UNB, 2004).

Ainda nos primeiros anos de vida do curso uma importante questdo ja se era debatida,
a falta de pds-graduacdo stricto sensu em Gastronomia no Brasil. Dessa forma, os primeiros
passos para a formagdo de um mestrado académico em Gastronomia na UFRPE foram iniciados
visando a criacdo inicial de duas linhas de pesquisa, a primeira fazendo uma interseccdo entre
o Turismo e a Gastronomia, a partir da relagdo com o departamento de Hotelaria e Turismo da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) e a segunda linha de pesquisa inter-relacionando
o departamento de Nutri¢do da UFPE e a Gastronomia no eixo da Gastronomia Hospitalar.

A ideia era desvincular o curso de Gastronomia do Departamento de Tecnologia Rural
para a criacdo do departamento de Gastronomia que abrangeria o bacharelado em
Gastronomia, o mestrado e o doutorado em Gastronomia, quando esses Ultimos fossem
criados, além da abertura de uma unidade de alimentagdo que poderia servir a comunidade
académica como local para alimentagdo e também serviria para que os alunos do curso
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pudessem treinar suas habilidades, vivenciar e colaborar em uma estrutura real em programas
de estagio.

As primeiras articulagdes visando esse intento foram tragadas com o entdo diretor de
programas da Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes/MEC), o
professor e ex-reitor da UFRPE, Emidio Cantidio, que se mostrou favoravel a ideia e orientou os
caminhos necessarios para a coordenagao de curso. Contudo, devido a problemas burocraticos,
a gestdo da época acabou ndo conseguindo avancar na proposta e o Brasil somente
conquistaria o primeiro mestrado em Gastronomia pela Universidade Federal do Ceara (UFC)
em 2020, com inicio da primeira turma em 2021.2 (UFC, 2021).

Apds o pioneirismo e a consolidagdo do curso da UFRPE, outras institui¢cdes publicas de
ensino superior comegaram a ofertar cursos de bacharelado em Gastronomia no Brasil. Hoje
somam-se a UFRPE mais sete IES publicas, a UFC e a Universidade Federal da Paraiba (UFPB)
cujas matrizes curriculares receberam influéncias da matriz curricular proposta pela UFRPE; a
Universidade Federal da Bahia (UFBA) e a Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), cujas
matrizes foram criadas de forma independente, sendo esses cursos na modalidade de
Bacharelado; e os cursos da Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre
(UFCSPA), Universidade Federal de Pelotas (UFPel) e Universidade Estadual de Goias (UEG),
na modalidade de graduagdo tecnoldgica. Todas as novas propostas de aberturas de cursos de
Gastronomia na modalidade de bacharelado puderam somar nuances do saber gastronémico
de cada regido do pais, além de conseguirem tornar cada vez mais complexas as discussoes, os
saberes e reflexdes gastrondmicas (SOARES; FIGUEIREDO; SA, 2021).

Apds o surgimento de outros bacharelados no Brasil uma inquietacdo emergia do
trabalho da professora Irineide Carvalho, a falta de padronizacdo das matrizes curriculares
oriunda da falta de uma Diretriz Curricular Nacional especifica para o bacharelado em
Gastronomia. Segundo ela, em entrevista concedida aos autores deste trabalho:

Naquela época, eu também queria reunir todos os cursos de Gastronomia do Brasil para
definirmos uma matriz curricular Unica. Eu ndo conseguia entender como é que um
estudante faz um curso de Gastronomia no Rio de Janeiro e vem transferido pra ca
(Pernambuco) e as disciplinas ndo correspondem ao curso daqui. Ndo existia uma
matriz nacional, ndo existia um perfil Unico para formacgdo do profissional (CARVALHO,
2022).

O foco dos cursos, na época, estava nesse primeiro momento na formacao culinaria dos
profissionais em detrimento dos estudos e pesquisas do campo teodrico da Gastronomia. No
entanto, o que se observa nos projetos dos cursos é a destinacdo da maior parte da carga
horaria para os estudos praticos com desenvolvimento forte na formagado para producdo de
alimentos. O que fica aquém das possibilidades académicas e profissionais proporcionadas pela
Gastronomia, pensamento esse que concorda com o exposto por Silva, Dourado e Oliveira
(2019) e Soares, Figueiredo e Sa (2021).

Além de que essa mesma falta de alinhamento pedagdgico a nivel nacional poderia
gerar prejuizos aos discentes que precisassem concluir seu curso em outro estado, uma vez que,
poucos créditos académicos poderiam ser aproveitados. Essa falta de uniformizagdo das
matrizes de bacharelado e tecndlogos em Gastronomia provoca desconfianca da classe
politica, quanto a estruturacdo do Conselho Federal de Gastronomia, entidade de
representacao legal e profissional responsavel pelas diretrizes e politicas dos Bacharéis e
Tecndlogos em Gastronomia.

Revista MangUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 22-35, dez-2022. 30




CASTRO NETO, A. G., SILVA, A. V., SHINOHARA, N. K. S. Caminhos para a formacdo profissional em gastronomia

Outra preocupagao da professora Irineide era o foco de estudo nas Gastronomias
internacionais em desfavor a carga horaria de estudos da Gastronomia Regional de onde cada
curso estava localizado. Segundo ela, é necessario usar a culinaria como contextualizacdo
didatica das compreensdes geografica, historica, antropoldgica, socioldgica “do que se come?,
porque se come? e quando se come?” de cadaregido, ou seja, da linguagem gastronomica local,
assim como Brillat-Savarin destacava em Fisiologia do Gosto, ha quase 200 anos atras.

O FUTURO E OS DESAFIOS NA FORMACAO DO PROFISSIONAL EM
GASTRONOMIA NO BRASIL

A Gastronomia é uma ciéncia dindmica, e se atualiza constantemente com os avangos
cientificos e tecnologicos. O conhecimento académico é fundamental para o desenvolvimento
da Gastronomia como ciéncia no pais, e para isso é importante a formagdo em nivel superior de
qualidade para que os profissionais desenvolvam pensamentos criticos e avancem com a
pesquisa em todas as areas que a Gastronomia abarca.

Atualmente, existem cerca de 176 cursos superiores em Gastronomia no Brasil, tanto
tecnoldgicos, como bacharelados, de institui¢des publicas e privadas, de ensino presencial e a
distancia (EaD) (MUNDO VESTIBULAR, 2021). O rapido crescimento no numero de cursos de
Gastronomia no pais em menos de 25 anos, desde a criagdo do primeiro curso em Santa
Catarina, evidencia o forte apelo social e econdmico e a demanda pela formagdo na area,
abrindo inclusive um importante mercado para docentes na area e para o desenvolvimento de
pesquisas.

Contudo, a grande maioria dos cursos de Gastronomia no Brasil sdo na modalidade de
graduacao tecnoldgica, sendo apenas oito cursos na modalidade de bacharelado e apenas um
mestrado académico. E importante destacar que o foco dos cursos de tecnologia estd na
formacdao de gestores, principalmente na administracdo de negdcios ligados a area de
formacao, buscando o dominio e aplicacdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos. No
Brasil, a formagdo em gastronomia ainda possui em sua grande maioria uma natureza técnica
e tecnoldgica, no qual o foco se remete principalmente ao ensino para a profissionalizagao.
Percebe-se que os olhares nessa area estdo voltados primordialmente para o mercado de
trabalho, deixando para segundo plano a compreensao académica e o estudo cientifico da
atividade, comumente vista apenas como uma area operacional para producao de alimentos,
obrigatoriamente refinados e sofisticados (ROCHA, 2016).

Enquanto os poucos bacharelados existentes no Brasil batalham e discutem, sobre a
padronizacdo das matrizes curriculares, a passos lentos em eventos cientificos como o
Encontro Regional de Estudantes de Gastronomia (Eregastro), Encontro de Pesquisa em
Gastronomia do Brasil (Enpegastro) e o Simpdsio de Gastronomia Ciéncia e Educacdo, os
cursos tecnoldgicos ofertados pelos grandes conglomerados educacionais do pais ofertam seus
cursos de forma padronizada em todo territorio nacional. Contudo, a falta de diretrizes sobre
quais conteudos devem ser incluidos ou excluidos dessa formacao, deixa a cada instituicao a
elaboragao do seu curso da forma e com os critérios que melhor julgar.

Destarte esse maior nUmero de cursos tecnoldgicos em Gastronomia, e
consequentemente uma maior formagao de profissionais voltados para o mercado de trabalho,
a profissdo de Gastronomo nao é oficialmente reconhecida no Brasil. Na Classificagdo Brasileira
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e Ocupagoes o Ministério do Trabalho, ndo consta a descricdo do profissiona
de O CBO) do Minist do Trabalho, ta a d d f I
“Gastronomo”. Constam os descritores “Gastrélogo”, para o profissional Tecndlogo em
1

gastronomia e “Chefe de cozinha” com sindnimos e suas ocupagdes, sendo a descri¢cdo sumaria
para ambos os termos: “Criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e indiretamente
na preparagao dos alimentos. Gerenciam brigada de cozinha e planejam as rotinas de trabalho.
Podem gerenciar, ainda, os estoques e atuar na capacitagao de funcionarios” (BRASIL, 2022).

A Comissdo de Trabalho, de Administragdo e Servico Publico da Camara dos Deputados
aprovou no ano de 2015 o Projeto de Lei 2.079/11 do deputado Mauricio Quintella Lessa (PR-
AL) que regulamenta o exercicio da gastronomia no pais (BRASIL, 2011; JANARY-JUNIOR,
2015). A versao aprovada na comissao determinava que, para exercer a atividade, o
gastronomo deve possuir curso superior na area ou se tiver sido realizado no exterior, devera
ser revalidado no Brasil pelo Ministério da Educacao. O projeto ainda regulamenta o exercicio
da atividade profissional e autoriza a criagdo do Conselho Federal e dos Conselhos Regionais de
Gastronomia e ainda diferencia o bacharel em Gastronomia como Gastrénomo e o tecndlogo
em Gastronomia como Gastrélogo, concedendo atribuicdes préprias a cada uma das
atividades. A proposta chegou a tramitar em carater conclusivo e seria votada ainda na
Comissao de Constituicao e Justica e de Cidadania, contudo encontra-se atualmente arquivada,
sem previsao de voltar a tramitar na justica.

Devido a essa falta de reconhecimento para o profissional bacharel em Gastronomia e
as mesmas fungdes atribuidas aos Gastrdlogo e ao Chefe de Cozinha, normalmente de
formacao técnica ou profissionalizante, ndo ha o estabelecimento de um piso salarial minimo,
nacional ou regional para a categoria dos profissionais de nivel superior, os quais acabam sendo
contratados para atuar em fungdes técnicas. Seria necessaria uma articulagdo entre os
profissionais para dar andamento em propostas como o Projeto de Lei 2.079/11 para a
regulamentacdo da profissao e a criacdo de um conselho de classe para estabelecer de fato as
areas de atuacdo profissional, o piso da categoria e uma uniformizacdo das matrizes
curriculares a serem lecionadas nos cursos superiores de Gastronomia no Pais nas modalidades
técnico, tecnoldgico e bacharelado.

Apesar da existéncia de cursos superiores na modalidade de bacharelado, inclusive em
IES publicas, no Ministério da Educacdao (MEC), a Gastronomia aparece somente como Curso
Superior de Tecnologia, no eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer (MEC, 2016). Um
detalhe importante é que nas exigéncias de estrutura minima requerida, consta Restaurante
Didatico, o qual diversas instituicdes nao oferecem apesar de terem seus cursos autorizados
para o funcionamento. Essas discordancias tanto do prdéprio ministério em si como na
regulamentacdo de novos cursos e dos ja existentes, s6 demonstra a importancia da criagdo de
um conselho de classe e da regulamentacao da profissao no pais.

O ensino hibrido ja vinha sendo praticado por algumas IES no Brasil e conforme o artigo
2° da Portaria n° 2.117, de 6 de dezembro de 2019, “as IES poderao introduzir a oferta de carga
horaria na modalidade de EaD na organizacdo pedagodgica e curricular de seus cursos de
graduacdo presenciais, até o limite de 40% da carga horaria total do curso” (BRASIL, 2019). A
pandemia de covid-19 acelerou esse processo, ndo s6 do aumento da carga horaria de aulas
online, como da popularizagao e da criagao de cursos 100% EaD.

Como ja mencionado, a Gastronomia envolve o conhecimento tedrico, mas também
muitos saberes praticos. As técnicas profissionais de corte e de coc¢do exigem que o docente
esteja proximo ao estudante para mostrar as formas corretas de como manusear equipamentos
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e utensilios e o proprio alimento em si. Disciplinas ministradas totalmente de forma virtual,
principalmente as que possuem muitos elementos praticos, acabam por ndo demonstrar
plenamente aos discentes, nuances que so6 seriam percebidas e aprendidas de forma presencial,
sendo a integralidade de uma aprendizagem hibrida, com aulas presenciais, essencial para a
formacao do profissional (SILVA; CABRAL; SOUZA, 2020).

A Gastronomia ainda possui um arduo caminho a ser percorrido no Brasil, com muitos
desafios no ensino e também na atuag¢do do profissional, seja na docéncia, na pesquisa ou no
mercado profissional. E necessaria a unido e a articulacdo entre os diversos gastrénomos para
a consolidacdo de fato desta area tdo apreciada e tdo variada do conhecimento.

CONCLUSOES

A Gastronomia é uma ciéncia plural que abarca varias areas do conhecimento. Para a
formacao de um profissional nessa area é necessario muito estudo, dedicacdo e esforco. A
Gastronomia ndo se resume apenas a culinaria. Engloba todos os aspectos relacionados ao
alimento, desde a producdo, até os aspectos socioldgicos, antropoldgicos, psicoldgicos e
histdricos, além da gestdo empresarial. Para a formacgao desse tipo de profissional, é necessario
um curso de formacdo superior, e para tanto foram criados os cursos de modalidade
tecnoldgica, mais voltados para o mercado de trabalho e o bacharelado, de formacgao plena. O
curso de bacharelado em Gastronomia da UFRPE foi o pioneiro no Brasil, nessa modalidade em
IES publicas, contribuindo tanto para a formagao dos profissionais, como também estimulando
a criacdo de novos cursos de bacharelado em Gastronomia no pais.

A formagdo em Gastronomia no Brasil por ainda ser jovem, naturalmente percorrera
um longo caminho para a organizagdo dos conhecimentos ancestrais e reconversdes na sua
historia, para assim ter o reconhecimento mundial e possui um longo e arduo caminho de
desafios a serem percorridos, comecando pela padronizagdo no ensino e formagdo nas
modalidades de técnico, tecnoldgico e bacharel, que diretamente repercutem nas atribuicoes
e competéncias profissionais, na docéncia e na pesquisa gastrondmica. E necessario a unido e
a articulacdo entre os diversos atores e setores da gastronomia no pais, para a consolidagdo de
fato, do exercicio profissional tdo apreciado e detentor de amplo conhecimento nas ciéncias
agrarias e ciéncias sociais.
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