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RESUMO

O curso de gastronomia da UFRJ foi criado em 2010, a partir da demanda de expansao
universitaria. O objetivo desse trabalho é apresentar sua trajetdria de ensino, pesquisa e
extensdo ao longo de 11 anos de existéncia, e se baseia em documental da legisla¢do e do
acervo interno da UFRJ. A graduagdo é na modalidade de bacharelado com carga horaria total
de 3.000 horas/aula, distribuidas entre tedrica, pratica e estagios curriculares, nos eixos de
alimentos; hospitalidade e saude; e gestdo. Em relacdo a Extensdo universitaria, contempla 17
acoes entre projetos, cursos e um programa nas tematicas de gestdo e empreendedorismo,
sustentabilidade, cultura e memoria, histodria, divulgacdo de informagdes sobre gastronomia,
saude, e inclusdo. Quanto a Pesquisa, o curso conta com trés grupos criados no CNPq e mais de
110 trabalhos de conclusdo de curso apresentados sobre diversas tematicas que permeiam os
eixos do projeto pedagdgico. Esse relato reflete uma trajetdria de crescimento, de conquistas
e desafios que reforcam o compromisso UFRJ em oferecer uma formacdo ampla e
interdisciplinar, com esforco continuo para a construgao e consolidagao da gastronomia como
campo de ciéncia.

Palavras-chaves: Gastronomia; Educacdo; Ensino superior; Pesquisa; Extensdo universitaria;

ABSTRACT

The gastronomy course at UFRJ was created in 2010 from the demand for university expansion.
This work aims to present its trajectory of teaching, research, and extension throughout its 11
years of existence. It is based on documents from the legislation and the internal collection of
the UFRJ. The undergraduate program is a bachelor's degree with 3,000 class hours, distributed
among theory, practice, and internships in food, hospitality, health, and management. The
university extension includes 17 actions among projects, courses, and a program on the themes
of management and entrepreneurship, sustainability, culture and memory, history,
dissemination of information on gastronomy, health, and inclusion. As for research, the course
has three groups created at CNPq and more than 110 conclusion course works presented on
various themes that permeate the axes of the pedagogical project. This report reflects a
trajectory of growth, achievements, and challenges that reinforce UFRJ's commitment to
offering a broad and interdisciplinary education, with continuous effort to build and consolidate
gastronomy as a field of science.

Keywords: Gastronomy; Education; Higher education; Research; University extension;

RESUMEN

El curso de gastronomia de la UFRJ fue creado en 2010, a partir de la demanda de expansion
universitaria. El objetivo de este trabajo es presentar su trayectoria de ensefianza, investigacion
y extension a lo largo de sus 11 afos de existencia, y se basa en documentos de la legislacion y
del acervo interno de la UFRJ. La graduacion es en la modalidad de bachillerato con una carga
horaria total de 3.000 horas/clase, distribuidas entre teoria, practica y practicas curriculares, en
los ejes de alimentacion; hospitalidad y salud; y gestion. En cuanto a la extension universitaria,
incluye 17 acciones entre proyectos, cursos y un programa en los temas de gestiéon y
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emprendimiento, sustentabilidad, culturay memoria, historia, divulgacion gastrondmica, salud
e inclusion. En cuanto a la Investigacion, el curso cuenta con tres grupos creados en el CNPqy
mas de 110 trabajos finales presentados sobre diversos temas que permean los ejes del
proyecto pedagdgico. Este informe refleja una trayectoria de crecimiento, logros y desafios que
refuerzan el compromiso de la UFRJ de ofrecer una formacion amplia e interdisciplinaria, con
un esfuerzo continuo por construir y consolidar la gastronomia como campo de la ciencia.

Palabras claves: Gastronomia; Educacion; Educacion superior; Investigacion; Extension
universitaria;

INTRODUCAO

O curso de gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) foi criado a
partir de uma proposta do Instituto de Nutricao Josué de Castro (INJC), em decorréncia do
Programa de Reestruturacao e Expansdo (PRE) que estabelecia dentre outras medidas, a
criacao de novos cursos (UFRJ, 2007). O PRE esta respaldado pelo Decreto Presidencial n°
6.096, de 24 de abril de 2007 que instituiu 0 REUNI, onde uma de suas metas foi de implementar
reformas no acesso e na estrutura do ensino superior publico brasileiro (BRASIL, 2007).

A aprovagao do curso de gastronomia da UFRJ foi realizada pelo CONSUNI em 27 de
maio de 2010 (CEG, 2010) e sua implantacdao ocorreu com a primeira turma ingressante no
segundo semestre de 2011 (UFRJ, 2010), tendo seu reconhecimento pelo Ministério da
Educacao e Cultura (MEC) realizado em 30 de junho de 2016 (BRASIL, 2016). Neste ano de 2022,
o curso completa seus 11 anos de existéncia com uma trajetdria de desafios e conquistas,
inserido em um campo de conhecimento ainda em construcao e que se propde pela forma
como foi estruturado e vem sendo construido, a proporcionar uma formagao com abordagem
ampla, e interdisciplinar.

Nesse contexto, este trabalho teve por objetivo descrever a trajetoria do curso de
bacharelado em gastronomia da UFRJ desde a sua criagdo até 2022, e esta dividido entre os
eixos de Ensino, Pesquisa e Extensdo, seus percursos, cendrio atual e aborda também a
interrelacdo deles propondo uma reflexdo sobre a possibilidade de articulagao de ambos os
campos.

Asinformacgdes contidas nesse artigo foram extraidas de documental acerca da criagdo,
regulamentacao e reconhecimento do curso de gastronomia, por meio de legislacoes e acervo
interno da UFRJ, constante no sistema de gestdo académica, documentos de projetos e
programas, do projeto pedagogico, dentre outros.

GRADUACAO DE BACHARELADO EM GASTRONOMIA DA UFRJ

O Curso de bacharelado em Gastronomia da UFRJ esta estruturado para formar
profissionais, em nivel de graduagdo, com sdlidos conhecimentos cientificos, técnicos e
humanisticos, capazes de operar nos setores de produgao, transformacdo e distribuicdo de
alimentos e bebidas. Espera-se também que sejam capazes de atuar na gestdo de
empreendimentos gastronomicos, em contextos regionais e internacionais, tendo como
preocupacdes centrais nas suas atividades a promogao da saude, o respeito pelo ambiente e
pelo consumidor, e os principios da sustentabilidade e da ética (UFRJ, 2010).
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Apresenta em sua proposta pedagodgica a interdisciplinaridade, organizada em trés
eixos: Alimentos, Hospitalidade e Saude e Gestdo. A integralizagdo do curso se da em oito
periodos, sendo desde o primeiro composto por disciplinas tedricas e praticas, atividades
complementares, estagios supervisionados nos trés eixos e trabalhos de conclusdo de curso.
Possui carga horaria total de 3.000 horas/aula, sob forma de créditos, sendo 1.350 horas (45%)
de carga horaria tedrica, 1.050 horas (35%) pratica e 600 horas (20%) destinadas aos estagios
supervisionados nos trés eixos do curso, sendo aplicado em horario vespertino e noturno. Os
quadros 1 a 3 apresentam a matriz curricular do projeto pedagdgico vigente, distribuida entre
seus eixos e suas cargas horarias. Além disso, apresenta outras disciplinas como iniciacdo
cientifical e Il, além de um grupo de eletivas.

Quadro 1. Matriz curricular do curso de bacharelado em Gastronomia da UFRJ. Eixo Alimentos.

Eixo de Alimentos cH
semestral
Fundamentos da Culinaria 60
Historia da Alimentac¢do e da Gastronomia 45
Principios de Alimentacao e Nutrigao 60
Produtos de Origem Vegetal l e Il 60/60
Produtos de Origem Animal l e ll 60/60
Culinaria Regional Brasileiral e |l 60/60
Culinaria Francesa 75
Culinaria das Américas 60
Culinaria do Mediterraneo 45
Culinaria Asiatica 45
Confeitaria 45
Panificacdo e Massas 60
Bases Moleculares da Gastronomia 45
Higiene e Legisla¢do Sanitaria 60
Principios de Alimentacdo e Nutri¢ao 60
Alimentagao e Saude 45
Alimentagao e Sustentabilidade 30
Gastronomia para Fins Especificos 45
Metodologia e Percepc¢ao Visual em Gastronomia 45
Topicos avangados em Gastronomia 30

Fonte: UFRJ, 2010.

Quadro 2. Matriz curricular do curso de bacharelado em Gastronomia da UFRJ. Eixo Hospitalidade

e Saude.
. T . CH
Eixo de Hospitalidade e Saude
semestral

Historia da Alimentacdo e da Gastronomia 45
Alimentagao e Cultura 45
Gastronomia e Hospitalidade 30
Educacdo Saude e Ambiente 45
Gastronomia e Turismo 45

Politicas Publicas de Saude e Alimentacao 30

Fonte: UFRJ, 2010.

Revista MangUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 36-46, dez-2022. 39




CNOP, M. L., KARLS, T.S., SILVA, T. M. Trajetdria ensino, pesquisa e extensdo do curso de Gastronomia da UFRJ

Quadro 3. Matriz curricular do curso de bacharelado em Gastronomia da UFRJ. Eixo Gestao.

Eixo de Gestdo CH
semestral

Instrumentos Gerenciais 45

Planejamento Estratégico em Alimentacao 45

Organizacgao Fisico-Funcional de Unidades 60
Gastrondmicas

Fundamentos em Gestdo Contabil e Financeira 60

Comunicagao em Gastronomia 30

Gestdo Contabil e Financeira em Unidades 30
Gastrondmicas

Fundamentos de Marketing de Servicos 60

Gestdo Estratégica de Pessoas 60

Café, Bares e Bebidas 30

Logistica de Abastecimento 60

Dindmica de Operagoes em Unidades Gastrondmicas 45

Empreendedorismo para Organizagdes Sustentaveis 30

Gestao de Eventos GastronOmicos 45

Legislagdo em Empreendimentos Gastrondmicos 45

Plano de Negdcios em Empreendimentos 45
Gastronémicos

Fonte: UFRJ, 2010.

Ao longo desses 11 anos de funcionamento, o curso passou pela estruturagdo e
capacitagdo de seu corpo docente e técnico administrativo, criou suas rotinas de
funcionamento académico e administrativo. Atualmente sdo 27 docentes efetivos, com
formacdo distintas, nas areas de gastronomia, nutricdo, turismo, hotelaria, histdria,
administracdo e design, sendo 60% deles com doutorado e o restante em fase de
doutoramento. Além disso, conta com parceria de outros centros de formagdo da UFRJ, como
por exemplo, a Escola de Belas Artes, o Instituto de Historia e Filosofia, Instituto Nutes de
Educacdo em Ciéncias da Saude (NUTES), que ministram disciplinas interdisciplinares.

No ano de 2019, o nucleo docente estruturante (NDE) iniciou uma proposta de Ajustes
Curriculares a partir da experiéncia vivida durante esse tempo, da aplicagdo das diretrizes do
PPC implantado, o que demonstrou a necessidade de realizarem mudancas face as novas
demandas surgidas no mercado de atuagdo do gastronomo, conteudos planejados que nao
foram concretizados por questdes diversas, e/ou pelo amadurecimento do corpo docente e
discente, apos a formagdo das turmas iniciais. Essa proposta tem como objetivo o
aprimoramento de sua matriz curricular, importante para a constru¢do da Gastronomia
enquanto campo da ciéncia e do conhecimento, incluindo a formag¢do do gastronomo. Foram
feitas alteragdes em carga horaria de disciplinas, revisdo das ementas, além do formato de
aplicagdo e avaliagdo do programa de estagio obrigatorio e ndo obrigatdrio. A proposta esta
em tramitagdo nas instancias administrativas e académicas da UFRJ.

EXTENSAO UNIVERSITARIA NA GASTRONOMIA DA UFRJ

Entende-se como extensao na educacgao superior brasileira, a atividade que se integra
a matriz curricular e a organizagdo da pesquisa, constituindo um processo interdisciplinar,
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politico, educacional, cultural, cientifico e tecnoldgico. Essas a¢des promovem a interagdo
transformadora entre as instituicdes de ensino superior e os outros setores da sociedade, por
meio da produgao e da aplicagdo do conhecimento, em articulagdo permanente com o ensino
e a pesquisa (BRASIL, 2018).

A formulagdo e implementacdo das a¢des de extensdo universitarias envolvem cinco
diretrizes, sendo elas: 1) Interagdo dialdgica; 2) Interdisciplinaridade e interprofissionalidade; 3)
Indissociabilidade ensino-pesquisa-extensao; 4) Impacto na formagdo do estudante; e &)
Impacto na transformacdo social (FORPROEX, 2012).

Definido pelo Forum de Pro-Reitores de Extensdo das Institui¢des Publicas de Educacdo
Superior Brasileiras (FORPROEX) em 2012, o conceito de extensdo universitaria adotado pela
UFRJ baseia-se no principio constitucional da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo, sendo um processo interdisciplinar educativo, cultural, cientifico e politico que
promove a interacdo transformadora entre Universidade e outros setores da sociedade
(FORPROEX, 2012).

Atualmente, os docentes do curso de gastronomia da UFRJ coordenam 17 agdes
extensionistas ativas registradas no Sistema Integrado de Gestdo Académica - SIGA (quadro 4),
sendo nove na modalidade de Projetos, trés cadastradas como Curso, quatro como Eventos e
um Programa.

Quadro 4. A¢des de extensdo coordenadas por docentes do curso de bacharelado em Gastronomia,
ativas no SIGA em 2022.

Acéao de Extensao | Ano de inicio
Projetos
Projeto para Aceleragdo de Empreendedores em Gastronomia - PAEG 2018
Feira Agroecoldgica da UFRJ —fortalecendo o didlogo entre o campo e o 2019
campus
Gastronomia na Promoc¢do da Saude 2012
Gastronomia, Cultura e Memoria 2016
GET - Gastronomia e Empregabilidade Trans 2021
Pautas Gastronémicas em Rede Social: dialogos em diferentes linguagens por 2020
meio do Instagram
Projeto Convivium - Ampliando o dialogo entre produtores e consumidores de 2018
alimentos
RAET - Rede de Acolhimento para Empregabilidade TransGargonne 2021
Saberes, Sabores e Praticas Gastronomicas da Culinaria Brasileira 2018
Eventos
20. Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil 2021
[l Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil 2022
V Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria 2022
V Semana Académica da Gastronomia 2022
Cursos
Curso de Acessibilidade em Eventos Gastronomicos 2019
TransGarconne 2019
GastroJus: Gastronomia e Justica Social 2022
Programa
Programa TransGarconne 2022

Fonte: elaborada pelas autoras com base no SIGA, 2022.
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Observa-se pelas agoes de extensdo propostas que aproximadamente 9o% foram
cadastradas nos Ultimos quatro anos, o que reforca essa modalidade como poténcia
universitaria. Os objetivos dos projetos perpassam as tematicas de: gestdo e
empreendedorismo; sustentabilidade; cultura e memoria; histdria; divulgagdo de informacgdes
sobre gastronomia; saude; e inclusdo social, que reforcam o compromisso da proposta de uma
formagao ampla e interdisciplinar prevista no projeto pedagdgico do curso.

Dentre os cursos oferecidos como a¢des de extensdo destaca-se o olhar para inclusdo,
seja na perspectiva da acessibilidade de pessoas com deficiéncia fisica ou de grupos
historicamente vulneraveis pela sociedade, como de individuos transgéneros e que passaram
pelo sistema prisional.

Os eventos cadastrados como ag¢des extensionistas tém em comum a divulgacdo e
ampliacdo do debate acerca da gastronomia em suas diversas facetas, como cultura, ciéncia,
inovacao, mercado de trabalho, dentre outras. Todas essas atividades se apresentam como
periodicas.

Como perfil dos extensionistas, observamos que as atividades de extensao do curso de
gastronomia da UFRJ acolheram nao sé os préprios alunos, como também de outros cursos e
até de outras unidades.

Dentre as agdes, podemos destacar o Programa TransGarcone que integra trés
atividades extensionistas. Essa iniciativa tem como objetivo promover a qualificacdo de
individuos trans interessados em trabalhar no setor da gastronomia e fazer uma interlocucao
no processo de empregabilidade. Esta e outras iniciativas vém ao encontro da ruptura de
barreiras para o desenvolvimento humano, especialmente no atual cenario politico/econémico
do Brasil, que seria a dificuldade de inser¢ao ou, em certos casos, de recolocagdo no mercado
de trabalho de pessoas em vulnerabilidade social (CARMO; GUIZARDI, 2018).

Além das a¢des de extensdo sinalizadas, a gastronomia da UFRJ também tem se
dedicado a contribuir com a consolidagdo do campo através da pesquisa cientifica. Nas paginas
seguintes abordaremos sobre as investigagoes contempladas no curso, assim como, os Grupos
de Pesquisas em desenvolvimento.

PESQUISA CIENTIFICA NA GASTRONOMIA DA UFRJ

No Brasil, os cursos de Gastronomia estdo caracterizados em nivel de Bacharelado ou
Tecnologo, tendo alguns aspectos de distingdes entre eles o tempo de duragado e o enfoque na
pesquisa. Os cursos em nivel de Tecndlogo tém em média a duragao de dois anos, dois anos e
meio e apresentam uma énfase grande na parte pratica da gastronomia. J& os cursos
Bacharelados tém duragdo de quatro anos e conseguem se dedicar mais a questao da pesquisa
(FERRO; REJOWISKY, 2018).

No curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRJ, o Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) é pré-requisito fundamental para a finalizagdo do mesmo. Sendo este um momento
crucial para que os discentes possam se dedicar a pesquisa. Até o presente momento, sdo mais
de 110 TCCs defendidos que apresentam temadticas que envolvem os trés eixos que
contemplam a gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro.
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Algumas dessas investiga¢des apresentaram como foco o estudo de profissionais da
area, como chefs de cozinha, a analise de estabelecimentos comerciais, caracterizag¢do de
refeicdes e bebidas: como o café, o cha, a cerveja e a caipirinha; analise de cozinhas tipicas
como a nordestina; analises que abarcam diferentes etnias e sua contribui¢do na culinaria
brasileira, gestdo no setor de alimentos e bebidas, comida e cinema, veganismo, turismo,
caderno de receitas e memoria afetiva, educacdo e gastronomia, comensalidade, alimentos
organicos e agroecoldgicos, género e gastronomia, harmoniza¢do de bebidas e alimentos,
alimentacdo e extensdo, investigagoes historicas sobre alimentos como a mandioca e o milho
e pratos tipicos como a feijoada e o frango com quiabo; Estudos que contemplaram a histdria
do pdo e dos doces no Rio de Janeiro no Século XIX, e um trabalho que contemplou os termos
culinaria e gastronomia de forma comparada no periodo oitocentista. Estes sdo alguns dos
assuntos abordados nos TCCs que foram desenvolvidos pelos discentes da gastronomia e que
contou com a supervisdao de um docente.

Além do Trabalho de Conclusao de Curso, os alunos também conseguem se aproximar
do estudo cientifico em disciplinas como a de “Iniciagdo Cientifica”, nas atividades de extensao
e participando de grupos de pesquisas. Podemos destacar também aqui trés Grupos de
Pesquisas do curso que se encontram vinculados ao CNPQ:

O Grupo de Pesquisa Estudos Histdricos da Alimentagdo e Gastronomia no Brasil teve
inicio em setembro de 2017. Seu objetivo é estudar historicamente a alimentacdo e a
gastronomia no Brasil através de diversos olhares e fontes, que envolvam distintas
especialidades e areas de atuagdo. As linhas de pesquisas desenvolvidas sdo as seguintes:
Espacos de Alimentacao; Influéncias Regionais e Culinaria Tipica e Profissionais da Area.

Ao longo destes quatro anos e meio ja foram feitas e vém sendo realizadas pesquisas
histdricas utilizando como fontes jornais e revistas, assim como receitas e musica. Entre os
temas pesquisados pode-se destacar o olhar sobre estabelecimentos comerciais do Rio de
Janeiro do século XIX, como confeitarias, padarias, botequins e casas de pastos; estudos sobre
pratos tipicos da culinaria brasileira: feijoada e frango com quiabo; os doces e o tucupi no Rio
de Janeiro do século XIX. Entre outras investigacoes que abordaram conceitos dos termos como
gastronomia e culinaria, assim como um dos ingredientes mais importantes da nossa cozinha
nacional, a mandioca.

O grupo de pesquisa Consumo, Gastronomia e Redes Sociais Virtuais, criado em 2019
tem como area predominante Ciéncias Sociais Aplicadas e Administracao, e possuem duas
linhas de atuagao: Gastronomia e Redes Sociais Virtuais e Gastronomia, Consumo e Sociedade.
No momento, existem duas investigacdes em andamento: Avaliagdo de restaurantes (fake
online reviews) e uma analise da responsabilidade puUblica das avaliacbes (Etica da Convic¢do
versus Etica da Responsabilidade).

Outro grupo criado em 2021, foi o Interfaces da Alimentagdo e Gastronomia — InterAG,
que tem como objetivo principal realizar a interagdo das areas que investigam e avaliam as
praticas alimentares, com énfase no consumo alimentar e a influéncia da Gastronomia nesse
ambito. Busca colaborar com a formagdao multidisciplinar da area e fortalecer o campo
cientifico com didlogos entre o corpo social académico e a sociedade civil. Desta forma, propde-
se os seguintes delineamentos: Comportamento e Praticas Alimentares, Gastronomia e
Sociedade e Ciéncias e Artes Culinarias.

Existem também dois grupos de pesquisa, que ainda estdo em processo de vinculagao
ao CNPQ. Gastronomia, Cultura e Memoria é fruto do Projeto de Extensao Pirapoca: o milho e
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a memoria indigena na cultura alimentar brasileira. Com o desenvolvimento das atividades
promovidas pelo projeto de extensdo, foi percebida a necessidade de ampliar os temas
pesquisados. Logo, o evento Encontro de Gastronomia, Cultura e Memdria surgiu tanto para
divulgar como para abarcar a complexidade dos temas em torno da gastronomia, de forma
interdisciplinar, contando com diversos participantes tais como profissionais do ramo,
produtores, pesquisadores, alunos e professores de diferentes areas de conhecimento. Os
objetivos desses Encontros incluem o didlogo com a sociedade e a criagdo de fontes de
conhecimentos que possam contribuir para politicas de valorizagdo das técnicas de plantio,
ingredientes brasileiros, técnicas culinarias, artefatos, hospitalidade, rituais e demais aspectos
que envolvem a comensalidade. As principais linhas de pesquisa do grupo sdo: “l. Museus,
Equipamentos Culturais, Cultura popular e Gastronomia”; “ll. Gastronomia, Feiras e Mercados
Populares”; “Mll. Sistemas Culinarios e Patrimonios Culturais”; “IV. Memoria Social e
Hospitalidade”; “V. Servicos, Identidades Culturais e Gastronomia”.

O Grupo de Pesquisa Inovacao e Sustentabilidade na Gastronomia, criado em 2017,
apresenta quatro linhas de pesquisas que se encontram vinculadas aos seguintes projetos:
Cultura alimentar em contextos comunitarios: Ilha Grande - Voz Nativa e Projeto Da terra a
mesa (CNPg-UNASul); Gastronomia na cadeia produtiva do Turismo: Projeto de Qualificacdo
do servigo do Restaurante comunitario do Quilombo do Campinho (Paraty\RJ); Novas formas
de producdo e consumo na gastronomia: Projeto Origem UFRJ; Design da hospitalidade de
servi¢os gastrondmicos: Projeto Culinaria da Terra.

Estimular a pesquisa entre graduandos e futuramente mestrandos e doutorandos da
UFRJ e contribuir com novas investigagdes sobre alimentac¢ao, gastronomia e cultura no Brasil,
propiciando um refor¢o no meio académico passa a ser de suma importancia para nos.

CONSIDERACOES FINAIS

A formagdo em gastronomia no Brasil, em sua maioria, é tracada por cursos
tecnoldgicos que apresentam tempo de duragdo menor, priorizam a pratica da culinaria e se
dedicam a formar chefs de cozinha e que apresentam por vezes, uma visdo reducionista,
baseada na sociedade francesa, que comporta uma visdo de hierarquia social. Entretanto, a
criacdo de cursos superiores em instituicdes publicas com planos pedagdgicos que
compreendem a gastronomia de forma mais social, apresentam um caminho para a ampliagdo
de sua visao, numa perspectiva mais inclusiva, e nesse contexto, tem buscado um olhar mais
critico sobre o que é Gastronomia, como pensar e construir a producdo e o conhecimento
cientifico sobre ela (SOARES et al, 2020). Neste sentido o curso de gastronomia da UFRJ busca
proporcionar ao aluno uma visdo ampliada da gastronomia com possibilidade de insercao
profissional nos diversos campos que a gastronomia compreende.

Partindo dos pilares da UFRJ, o ensino, a pesquisa e a extensdo, pode-se observar com
este trabalho, que algumas das a¢des pautadas se aproximam da indissociabilidade entre esses
campos, trazendo a luz um caminho desejado para reforcar a constru¢do em bases solidas dessa
nova area de conhecimento.

O relato da trajetoria do curso de gastronomia da UFRJ aqui apresentado ndo esgota
tudo o este tem representado para a formacdo dos discentes e para a producdo de
conhecimento cientifico no campo, mas retrata a constru¢do de uma proposta inovadora de
formagdo na area. A nossa proposta académica e pedagogica pretende entregar para a
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sociedade, profissionais autdnomos, criativos, que ndo sejam somente capazes de transformar
alimentos em preparagdes saborosas e elitizadas, mas que sejam comprometidos com uma
gastronomia popular que preserve a cultura de um povo, as suas raizes, o respeito ao meio
ambiente, que colabore para a garantia da seguranca alimentar e nutricional da populagdo, que
aplique as ferramentas de gestdo ndo somente para fomentar seus negdcios, mas que promova
uma economia mais justa e solidaria, e prevalega o respeito a cidadania.

Esses11anos de vida demonstram um arduo esforgo coletivo daqueles que trabalharam
na constru¢ao do modelo do curso, mas principalmente do corpo docente efetivo que tem se
dedicado a construcdo da gastronomia como ciéncia pautada na ética e na responsabilidade
social. A pluralidade de sua formacdo expressa a riqueza do parque de conhecimento que esse
curso apresenta como potencial de levar a sociedade todas as possibilidades que a gastronomia
pode representar como elemento de cultura, riqueza e transformacgao social. Esperamos que
esse relato de experiéncia possa estimular novos olhares, formas de pensar e construir em
nosso pais uma gastronomia que valorize e respeite a nossa terra e 0s nossos alimentos.
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