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RESUMO

O objetivo deste artigo foi compreender como a formacao realizada pelo bacharelado em
gastronomia pode ser fator relevante para a caracterizagao da gastronomia social. Trata-se de
um estudo qualitativo, descritivo e analitico baseado num relato de caso, tendo como exemplo
a formagdo superior em gastronomia promovido pelo Bacharelado de Gastronomia da
Universidade Federal do Ceara — UFC e a extensdo em gastronomia social, através do Programa
Gastronomia Social no Jardim da Gente (GS/UFC), o qual alberga varias a¢des. Para isso, foram
estudados os sequintes documentos: Projetos Politico Pedagdgico (PPC) do Bacharelado em
Gastronomia da UFC (anos 2012 e 2021); e os formularios de cadastro das a¢des de extensao e
relatorios do GS/UFC (2019 e 2021, respectivamente). Assim, foi possivel constatar que a
percepgao e vivéncia da gastronomia, sem defini¢cdo consensual, mas democratica, interfere na
formacdo dos futuros profissionais, molda caminhos a serem percorridos pela academia e
influencia a sociedade, principalmente através das a¢des extensionistas, que exerce papel
relevante para o desenvolvimento humano, tanto dos discentes que a vivenciam quanto da
comunidade que se beneficia.

Palavras-chaves: Gastronomia; Formagao superior; Extensao; A¢oes gastrondmicas.

ABSTRACT

The aim of this article was to understand how the training performed by the bachelor's degree
in gastronomy can be a relevant factor for the characterization of social gastronomy. This is a
qualitative, descriptive and analytical study based on a case report, taking as an example the
higher education in gastronomy promoted by the Bachelor of Gastronomy of the Federal
University of Ceara - UFC and the extension in social gastronomy, through the Social
Gastronomy program in the Garden of The People (GS/UFC), which houses several actions. For
this, the following documents were studied: Political Pedagogical Projects (PPC) of the
Bachelor of Gastronomy of the UFC (years 2012 and 2021); and the registration forms of the
extension actions and reports of the GS/UFC (2019 and 2021, respectively). Thus, it was possible
to verify that the perception and experience of gastronomy, without consensual but democratic
definition, interferes in the formation of future professionals, shapes paths to be traveled by
academia and influences society, especially through extension isant actions, which plays a
relevant role for human development, both of the students who experience it and of the
community that benefits.

Keywords: Gastronomy; Higher education; Extension; Gastronomic actions.

RESUMEN

El objetivo de este articulo era entender como la formacion que realiza el grado en gastronomia
puede ser un factor relevante para la caracterizacion de la gastronomia social. Se trata de un
estudio cualitativo, descriptivo y analitico basado en un relato de caso, tomando como ejemplo
la educacion superior en gastronomia promovida por la Licenciatura en Gastronomia de la
Universidad Federal de Ceara - UFCYy la extension en gastronomia social, a través del programa
de Gastronomia Social en el Jardin del Pueblo (GS/UFC), que alberga varias acciones. Para ello
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se estudiaron los siguientes documentos: Proyectos Politico pedagogicos (PPC) de la
Licenciatura en Gastronomia de la UFC (afios 2012 y 2021); y los formularios de registro de las
acciones de prorroga e informes de la GS/UFC (2019 y 2021, respectivamente). Asi, se pudo
comprobar que la percepcidn y experiencia de la gastronomia, sin definicidon consensuada sino
democratica, interfiere en la formacidn de los futuros profesionales, configura caminos a
recorrer por la academia e influye en la sociedad, especialmente a través de acciones de
extension, que juega un papel relevante para el desarrollo humano, tanto de los estudiantes
que lo experimentan como de la comunidad que se beneficia.

Palabras claves: Gastronomia; Ensefianza superior; Extension; Acciones gastrondmicas.

INTRODUCAO

A gastronomia é uma ciéncia que teve seu reconhecimento académico
contempordneo, mas a mesma tem um antepassado historico com raizes em habitos e saberes
desde o homem primitivo com sua necessidade nata de se alimentar (BRAUNE; FRANCO, 2007,
FERRO, 2017). Essa ciéncia vem sendo divulgada pelos moldes europeus que a consagrou e a
denominou de classica. Considerando que cada nagao é caracterizada por sua gastronomia, foi
a europeia a que mais contribuiu para torna-la conhecida universalmente. As habilidades,
técnicas especializadas e a sofisticacdo na forma de apresentar os pratos, os utensilios de mesa
e as regras de etiqueta sdo alguns fatores marcantes dessa gastronomia classica e que a torna
encantadora e atrativa. Ao mesmo temo, promove segregagdo, sendo muitas vezes
denominada de “alta” gastronomia, deixando implicito a existéncia de uma “baixa”
gastronomia (BUENO, 2016; CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016; FERREIRA; VALDUGA; BAHL,
2016).

Como a gastronomia reUne varios saberes em si, por exemplo, a antropologia, a
histdria, a quimica, a geografia, a matematica, a ciéncia de alimentos e outros, incluindo os
saberes populares, tradicionais e culturais, é possivel afirmar que cada povo, territdrio ou na¢do
tem a sua gastronomia e que a mesma nao pode ser classificada entre “alta” e “baixa”, mas
simplesmente “gastronomia”, reunindo todas as ciéncias e saberes que a caracteriza
(AZEVEDO, 2017; CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016).

No Brasil e em outros paises, muitos cursos técnicos e de nivel superior sustentam suas
estruturas curriculares pautadas na gastronomia cldssica, com aspectos europeus, incluindo
desde os insumos como as técnicas e deixando de lado a sua propria gastronomia. Entretanto,
alguns paises vém mobilizando um movimento que quebra essa hegemonia, como é o caso da
Espanha e do Chile, que estdo valorizando os seus insumos e suas técnicas arroladas nos
saberes e na cultura local (ARCE; CHARAO-MARUQES, 2020; JUNQUEIRA; DOS ANJOS;
VELASCO-GONZALEZ, 2020). Esta tomada de decisdo vem instigando a reflexdo sobre a
valorizagdo daquilo que é interno, nato ou local. O Movimento SlowFood Brasil (ASSIS;
PANTOJA, 2020; VALDUGA; VALCCOPPI; MINASSE, 2018) também vem colaborando com a
discussao sobre a valoriza¢do dos insumos e saberes locais, promovendo espaco relevante para
a nova gastronomia brasileira, a qual pode ser mostrada e valorizada, promovendo o registro e
a divulgacao de culturas e tradi¢des, como as indigenas, quilombolas, sertanejas, litoraneas,
serranas, etc.
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Diante disso, o Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara (UFC)
promoveu a atualizacdo do seu curriculo de 2012 (GOUVEIA; SAMPAIO; SOUSA, 2012),
priorizando disciplinas que enaltecem os alimentos da biodiversidade brasileira, os aspectos
culturais e tradicionais da Regido Nordeste, bem como do Cear3, incluindo as técnicas de
preparo, o manuseio de utensilios e até mesmo de equipamentos como, por exemplo, o fogao
alenha, a prensa queijeira, arrolhador de garrafa de cajuina, dentre outros (COSTA et al., 2021).
Uma das caracteristicas do novo curriculo a ser executado no referido Bacharelado é a de
atender a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo. Esta Ultima se estruturou e se
fortaleceu mostrando a sua relevancia para a formagao dos futuros profissionais, sendo,
portanto, curricularizada conforme a Resolu¢ao CNE/CES N° 7, de 18 de dezembro de 2018 do
Ministério da Educagao (BRASIL, 2018).

No Bacharelado em Gastronomia da UFC, caracteriza-se por desenvolver extensdo por
meio das a¢des que abrangem gastronomia social, ofertada para toda a comunidade cearense,
cumprindo assim, os objetivos da extensdo universitaria que é gerar o desenvolvimento da
sociedade, como também a constru¢ao do conhecimento, articulado com o ensino e a pesquisa.
Varias sdo as a¢oes desde as capacitag¢oes profissionais como as promovidas pelo programa
“Gastronomia Social no Jardim da Gente” — GS/UFC (com vérias tematicas, como boas praticas,
comidas saudaveis, gastronomia cearense, comidas tipicas, panifica¢do, confeitaria, etc.); pelo
acompanhamento nutricional e com oficinas de preparagdes saudaveis ofertadas pelo projeto
“Educacao Alimentar e Nutricional para Todos”, oficinas e compilagdo de receitas de doces
cearenses pelo projeto “"Docgura que Agrega”, pelas a¢des de grupo terapéutico “Gastronomia
Afetiva”, pela edi¢do “Cozinha como Lugar que Cura” e pelo negdcio social “Giardino Buffet”,
sendo estes trés Ultimos promovidos pelo GS/UFC (COSTA, 2021).

E valido destacar que a gastronomia social acontece a partir da socializacdo entre
individuos que se alimentam juntos, ou que convivem a mesa ou que compartilham do mesmo
ambiente da refeicdao. Porém, este termo é emergente e muito empregado para se referir as
acgoes que visam o desenvolvimento humano e até mesmo local. A gastronomia social tera essa
finalidade, independentemente de ser promovida e conduzida por chefes, tecndlogos ou
bacharéis em gastronomia. A mesma ja existia e foi sendo executada por outros profissionais,
desde cursos de culinarias nas comunidades até mesmo capacitagdes de boas praticas em
manipulacdo de alimentos e de empreendedorismo na area de alimentacdo. (JAQUES, 2021;
NAVARRO-DOLS; GONZALEZ-PERNIA, 2020).

Entretanto, varias agdes podem ser reunidas dentro da gastronomia social, como
cursos, oficinas e eventos, comumente com gratuidade para comunidades carentes, com
grande potencial humano, além dos empreendimentos e negdcios sociais em gastronomia que
visam mudar a vida de muitos individuos por meio dessa area. (BARBOSA et al., 2020;
VISKOVIC, 2021).

Deste modo, uma inquietagdo impulsionou a reflexdo trazida nesse texto, por meio de
varios questionamentos, sao eles: Como a gastronomia, com dimensdo interdisciplinar e
transdisciplinar, pode ter uma construcao definida a partir da vivéncia da gastronomia brasileira
trabalhada pelo Bacharelado em Gastronomia da UFC? A partir dessa concepgao estruturada,
sera possivel caracterizar a gastronomia social? E como esta pode promover o desenvolvimento
social? E em quais temas a mesma estd envolvida?

Assim, o objetivo deste artigo foi compreender como a formacdo realizada pelo
bacharelado em gastronomia pode ser fator relevante para a caracterizagdo da gastronomia
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social. Além disso, objetiva especificamente: apresentar as defini¢cdes de gastronomia e a
formagdo em gastronomia no Brasil pelo Bacharelado UFC; caracterizar a gastronomia social;
descrever as modalidades das acdes de extensdo em gastronomia; e estudar como o
desenvolvimento social pode ser promovido pela gastronomia social.

METODOLOGIA

O presente artigo trata-se de um estudo qualitativo, descritivo e analitico baseada em
um relato de caso, tendo como exemplo a formagao superior em gastronomia promovido pelo
Bacharelado de Gastronomia da Universidade Federal do Ceara — UFC e a extensao em
gastronomia social, através do Programa Gastronomia Social no Jardim da Gente (denominado
GS/UFC), o qual alberga varias a¢oes.

Para a elaboracgdo deste artigo foram estudados os Projetos Politico Pedagodgico (PPC)
do Bacharelado em Gastronomia da UFC, dos anos 2012 (GOUVEIA; SAMPAIO; SOUSA, 2012)
e 2021 (COSTA et al., 2021); e os formularios de cadastro das a¢oes de extensdo e relatdrios do
GS/UFC, referente ao ano de 2019 e 2021, respectivamente (COSTA, 2019; COSTA, 2021).

Portanto, os conteudos analisados foram analisados de forma qualitativa e
apresentadas por meio de um texto discursivo e provocativo sem ter a pretensao de estabelecer
normativas, mas de torna-las dialogicas e democraticas.

COMO SE DEFINE GASTRONOMIA?

A gastronomia por ser uma ciéncia interdisciplinar, transdisciplinar e pluridisciplinar e
que proporcionam varias maneiras de ser definida. Considerando as ciéncias/ disciplinas / areas
que a sustentam, ou as culturas, ou os habitos e tradi¢des, ou a inovag¢ao, ou a sustentabilidade
e ou as regionalidades e nacionalidades. (SILVA; PONS, 2016)

A gastronomia é interdisciplinar pela conexdo das ciéncias, que juntas colaboram para
a formagdo do “todo”, desde a historia, passando pela matematica, quimica e outras como a
ciéncia de alimentos, ou seja, cada uma de forma individualizada formam um conjunto ou
aglomerado que ao se unirem montam um todo, como se fossem fatias que quando juntas
forma a pizza completa. Sera transdisciplinar quando ha intercomunicagdo entre as ciéncias e
elas colaboram para a compreensao e ou formacdo de um todo, sem fronteiras entra elas; é
como se cada ciéncia fosse um ingrediente de uma massa de pizza que ao ser misturada
resultara na preparacdo pronta. (PIRES, 1998; MELHIOR; BITAR; SOBRAL, 2021).

Para Fiorin (2008) a interdisciplinaridade é um conector de métodos e conceitos
teoricos que se inter-relacionam a partir de um mesmo objeto, possibilitando aos discentes
desenvolverem e expandirem o senso critico; sendo imprescindivel para que os discentes
consigam praticar o aprendizado das diversas disciplinas e saber lidar com desafios da vida
profissional e cotidiana.

Também podemos afirmar que a mesma é pluridisciplinar, pois as disciplinas que a
compde promove cooperagao entre si, sem ordem de prioridade e importancia definida.
(MELHIOR; BITAR; SOBRAL, 2021).
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Essa formacgao plural da gastronomia ndo gera uma defini¢do Unica sendo, portanto,
democratica. Sugizaki e Oliveira (2021) verificou na sua pesquisa com Bacharelados em
Gastronomia, no Brasil, que essa definicdo é bem heterogénea e que alberga diversas
compreensdes e visdes. Todas aceitas e reconhecidas para aquilo que compreende o
conhecimento gastrondmico, mesmo com influéncias hegeménicas da cozinha eurocéntrica ou
contra hegemoénica.

O que é valido destacar é que a gastronomia ultrapassa as técnicas culinarias e alberga
outras tematicas ou saberes, que dizem respeito as formas de cultivo e produg¢ado dos alimentos,
0 acesso, a qualidade e os aspectos culturais eu envolvem os insumos, bem como as tradi¢des
que os tornam simbdlicos, ou até mesmo afetivos e memoraveis. Além disso, pode ser definida
quebrando ou ndo a hegemonia que a molda pelo viés europeu e excludente, pois a sua
definicdo pode englobar a visdo de inclusdo em todos os sentidos, seja pelos portadores de
restricdo alimentar, ou pelas agdes sociais de promoc¢ado do direito a alimentacdo e ou outros. A
definicdo pelo viés que ndo quebra essa hegemonia europeia classica ndo ainvalida, mas reflete
uma compreensao limitada da gastronomia, que muitas vezes é conformada por programas
televisivos que enaltecem apenas as habilidades praticas e criativas dos profissionais da
gastronomia, restringindo aquilo que é amplo e vasto. Esta midia, muitas vezes criam
expectativas e também é aproveitada pelo segmento de turismo, como um atrativo principal
ou secundario. (FERREIRA, VALDUGA, BAHL, 2016; MINASSE, 2013).

Portanto, cada defini¢do construida e apresentada para a gastronomia sera de acordo
com uma determinada visao, vivéncia e envolvimento com a mesma, e que reflete na sociedade
e na academia, como podemos verificar nas formagdes ofertadas por varios cursos das
instituicoes de ensino superior. Essa percepgao também pode influenciar nas agdes de extensdo
realizadas por estas institui¢des, bem como o interesse em executa-las e na importancia que a
mesma pode promover para os discentes e a comunidade beneficiada.

BACHARELADO EM GASTRONOMIA E A EXTENSAO:
RELATO SOBRE O CURSO DE GASTRONOMIA DA UFC

No Brasil, até o ano de 2021, sdo registrados na plataforma e-MEC (BRASIL, 2022) cinco
Bacharelados em funcionamento nas institui¢des publicas de ensino superior, cada um com
matriz estrutural diferente, pois ndo existe uma diretriz curricular definida.

Como a gastronomia é compreendida de varias formas e sua definicdo ndo é Unica e,
portanto, democratica, as institui¢des construiram seus curriculos com disciplinas que
convergem e divergem entre si, principalmente entre os componentes obrigatdrios e
curriculares. Contudo, as agdes de extensdao em sua maioria, compreendem acdes de
gastronomia social.

Tomando como exemplo o Bacharelado em Gastronomia da UFC, verificamos como as
alteragdes no PPC conduz a formagdo do discente e a extensdo. O curriculo anterior desse
bacharelado, de 2012, era composto por disciplinas pautadas, predominantemente, nos
conhecimentos europeus e ou estrangeiros, sendo componentes obrigatdrios, que citamos
(GOUVEIA; SAMPAIO; SOUSA, 2012): Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Classica |;
Cozinha Classica Il; Cozinha Fria; Cozinha Oriental, Cozinha das Américas e outras. Dentre os
componentes opcionais, apareciam algumas disciplinas referentes ao estudo da cozinha
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regional e cearense, as quais apresentamos: Cozinha Cearense e Cozinha Regional; que
disputavam espaco com disciplinas que envolviam conhecimento sobre gestdo e ciéncia e
tecnologia de alimentos.

Assim, o curriculo de 2012, agrupava seus componentes curriculares a partir de um eixo
central e norteador de onde brotavam quatro nucleos de estudos (GOUVEIA; SAMPAIO;
SOUSA, 2012): fundamentos cientificos; empreendedor; profissionalizante e complementar.
No nucleo de fundamentos cientificos compreendiam o conjunto de disciplinas técnico-
cientifica conferindo aos alunos diversas nog¢oes cientificas, desde aquelas da area Quimica,
Microbioldgica, Ciéncias dos Alimentos, Historia da Gastronomia, Sociologia, Nutricdo e
Higiene e Seguranga no Trabalho. No nucleo empreendedor os discentes cursavam as
disciplinas que proporcionavam nogoes basicas de empreendedorismo no ramo da
gastronomia, tais como gestdo de negodcios, gestdo financeira e de pessoal. No nucleo
profissionalizante contemplava as disciplinas que proporcionava aos discentes a vivéncia
pratica na area, reunindo as disciplinas de conhecimento classico e europeu. E, por fim, no
nucleo complementar, era compreendido pelas diversas atividades que o proprio estudante
construia ao longo do percurso académico, incluindo a atuagdo como bolsista ou experiéncia
voluntaria, participagdo em encontros, cursos e outras vivéncias.

Por outro lado, o PPC 2021 (COSTA et al., 2021), possui na sua estrutura curricular
disciplinas obrigatorias que priorizam a cozinha brasileira e regional e, portanto, aquelas com
ensinamentos europeus e ou estrangeiros foram designadas para o ementario das optativas.
Esta mudanca foi realizada com a finalidade de valorizar e destacar a gastronomia brasileira, a
nordestina e a cearense, sendo uma iniciativa pioneira de encorajamento dos demais cursos,
tanto bacharelados como tecndlogos a refletirem sobre suas estruturas e formacao discente.

Outras mudancgas realizadas foram o aumento da carga horaria para 3.088 horas (no
curriculo anterior era de 2.400 horas), a criagdo da tutoria académica, a implantagao do projeto
integrador e da curricularizagao da extensao; todos estes, visando a formacao do gastronomo
de forma integrada e conforme o mercado de trabalho atual (COSTA et al., 2021).

As unidades e componentes curriculares do curriculo 2021 sdo incluidos em cinco
unidades (COSTA et al., 2021): ciéncia dos alimentos (composta pelas disciplinas de quimica,
microbiologia, tecnologia de alimentos, fermentacdo e outras); cultura e educagao (incluindo
disciplinas da area da antropologia, psicologia e sociologia); cozinhas de especialidades
(incluindo as cozinhas brasileiras, regional e cearense); gestdo (disciplinas voltadas para a
administracao, gestdo e de pessoal); e vivéncias e producao gastrondmica (onde estdo inseridos
as vivéncias dos discentes em eventos académicos, cursos, bolsas de monitoria, pesquisa e
extensdo, experiéncias voluntariadas e outras atividades que colaboram para o
desenvolvimento do futuro profissional).

E importante ressaltar sobre a curricularizagdo da extensdo, que foi realizada por meio
de a¢des extensionistas dentro das disciplinas (com carga horaria definida para esta) como
também através de varias a¢des cadastradas na Pro-Reitoria de Extensdo da UFC, conforme a
legislagao vigente do Ministério da Educagdo (BRASIL, 2018).

Esta Pro-Reitoria, objetiva ter referéncia nacional na promogao de a¢des de extensdo
inovadoras, sustentaveis e alinhadas com a sociedade. Para isso, busca incentivar acdes que
sigam seus valores, como a democratizacao (promover inclusdo social, acessibilidade e o
desenvolvimento social); efetividade (principalmente na adocdo das boas praticas de
governanga preconizadas pelo Governo Federal); ética (atuagao responsavel, comprometida,
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com honestidade, moralidade, coeréncia e probidade administrativa); inovagao (estimular
iniciativas inovadoras, bem como apoia-las); profissionalismo (atuagdo técnica, responsavel,
competente, coerente, imparcial e objetiva); sustentabilidade (estimular e apoiar
desenvolvimento social e econémico responsavel, inclusivo e sustentavel); transparéncia
(atuacdo clara e divulgacdo das agoes e informacgdes de forma a fortalecer o controle social
publico); e valorizacdo das pessoas (adotar conduta baseada em atitudes humanas,
consolidadas no respeito, na empatia, na transparéncia e nos padrdes éticos). Desse modo,
todas as a¢oes extensionistas do Bacharelado em Gastronomia da UFC procuram seguir tais
valores e sdo caracterizadas como agdes de gastronomia social e comungam semelhancas
entre si no que diz respeito a gratuidade e quanto a oferta, que sdo destinadas para a
comunidade em geral. (PREX UFC, 2022)

As acoes de extensionistas do Bacharelado da UFC sdao cadastradas na modalidade
Programas, Projetos e Cursos, onde a maioria possuem como area tematica principal a
“educagdo” e “trabalho”. Dentre estas agdes mencionamos o programa de Extensdo
Gastronomia Social no Jardim da Gente (GS/UFC), que reUne nas suas atividades varios projetos
ou edicoes. A sequir detalhamos algumas atividades, apresentando-as por tematicas (COSTA,
2021):

a) Cursos de capacitacdo e oficinas: sdo ofertados com diversas tematicas, como
chocolateria, comidas tipicas, gastronomia da biodiversidade nordestina, panificacao,
confeitaria gastronomia de rua, gastronomia de boteco e etc., com carga horaria
diferenciando-se entre 4h para oficinas e entre 20h a 180h para os cursos de
capacitacdo, todos ofertados gratuitamente para a comunidade em geral. Tais cursos
e oficinas sdo ofertados gratuitamente em parceria com o Movimento de Saude Mental
e Comunitario (MSM) e os alunos do bacharelado experimentam a vivéncia da
educagdo em gastronomia, liderando as aulas tedricas e praticas. Essas atividades
acontecem na Escola de Gastronomia Autossustentavel (EGA), edificada dentro do
espaco estrutural do MSM e cadastrada como projeto de extensdo, como parte do
Programa GS-UFC,

b) Ac0es sociais: compreendem a realiza¢do da “Ceia Solidaria na Rua” e a formacao de
“Cozinha Comunitaria” para produ¢do de marmita solidaria iniciada durante a
pandemia. Esta Ultima também foi realizada em parceria com o MSM, na EGA, porém,
atualmente tem seu espago na Cozinha Mario Bonvinni, localizada em outro prédio da
instituicdo parceira. A ceia solidaria na rua foi realizada por meio de duas edicdes,
interrompidas pela pandemia da Covid-19, sendo uma iniciativa nacional por meio da
promocdo do Instituto de Pesquisa em Cozinha Brasileira — IPCB e teve parceria com o
MSM, sendo executada na EGA. Nesta agdo, alunos do bacharelado da UFC,
integrantes da comunidade e egressos da EGA se voluntariaram para a produgao dos
alimentos e com sua distribui¢do pela instituicao parceira.

c) Grupo terapéutico: a agao “Gastronomia Afetiva” foi criada a partir da demanda do
MSM, sendo realizada com pacientes encaminhados pelo CAPS e outras pessoas
interessadas em participar. O grupo é conduzido pelos extensionistas do programa
GS/UFC e terapeutas do MSM. As reunibes acontecem comumente uma vez por
semana e as discussdes sdo feitas ao redor de alimentos, conforme cronograma
tematico planejado semestralmente. Por exemplo, uma das edi¢des realizadas teve
como tema comidas tipicas cearenses e cada encontro girava em torno de uma
preparac¢ao, discutindo métodos de preparo, o historico e os significados que aquela
comida apresenta e, principalmente, o momento de escuta e de degustacao, onde cada
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participante apresenta suas lembrancas, sentimentos e afetos que possam ser
resgatados no momento. Dentre as normas do grupo terapéutico inclui o sigilo de
algumas informagdes consideradas reservadas e ndo propicia para serem divulgada.

d) Negdcio Social: dentro dessa modalidade citamos a criagdo do “Giardino Buffet” que
foi um negdcio incubado com o apoio da Organiza¢do da Sociedade Civil (OSC) Somos
Um, porém uma motivagao realizada pelo GS/UFC e executada pelo MSM e a EGA. O
mesmo foi criado para a sustentabilidade das a¢des do parceiro, além de proporcionar
oportunidade as mulheres da periferia, capacitadas pela EGA, a se inserirem no
mercado de trabalho, gerando assim, movimentagao financeira local e da comunidade,
realizando economia social local. O Buffet tem a produgao de alimentos e o servigo dos
mesmos é executado pelas referidas mulheres e a cozinha é gerenciada/chefiada pela
discente egressa do GS-UFC e atual aluna do mestrado em gastronomia da UFC, que
conta com a participagao de alguns bolsistas do mencionado programa de extensao. O
cardapio do Giardino tem na sua composicdo prioritariamente prepara¢des com
insumos regionais.

e) Outras atividades: o programa GS/UFC realiza outras a¢des de forma pontual,
selecionando-se aqui algumas a serem descritas, como as atividades de educacdo
alimentar e nutricional para criancas da Biblioteca Publica Infantil, localizada em um
dos Bairros de Fortaleza e para os pequenos do “Projeto Sim a Vida”, do MSM. Outra
atividade a ser mencionada é a parceria com outros projetos de extensdo, como o
“Realimenta” e 0 “Conversa de Cozinha”, ambos desenvolvidos no Instituto da Primeira
Infancia — IPREDE. No projeto “Realimenta” acontece o estudo e a elaboracdo de
preparagdes com vegetais (fora da qualidade para a gondola, mas em condi¢des de
consumo) doados por uma grande rede de supermercados do Ceara. Ja o projeto
“Conversa de Cozinha” compreende duas frentes, uma é a producdo de sopas com o
aproveitamento integral dos alimentos e a outra é o curso sobre cultura alimentar (20
h/a), onde sao discutidos habitos e tradi¢des alimentares e, principalmente, provocar a
reflexdo sobre o consumo dos alimentos na sua forma integral, fomentando uma
sensibilizacdo de todos, independentemente de classe social. Este curso mencionado é
ofertado aos responsaveis por criangas que recebem atendimento no IPREDE. Em
todas as agdes mencionadas nessa alinea, os bolsistas do GS/UFC sao os protagonistas.

A extensao em gastronomia oportuniza aos discentes uma vivéncia e amadurecimento
para a sua formacao profissional, sendo uma via de mao dupla, onde a universidade ganha
proporcionando esse desenvolvimento aos seus alunos e, a comunidade, se beneficia por
receber conhecimentos, gratuitos e de qualidade, pois sdo provenientes de uma instituicdo e
curso superior renomados e qualificados com nota maxima pelo MEC. Além disso, através das
capacitagoes gera melhorias para a vida profissional dos beneficiados, ou promove a inser¢ao
no mercado de trabalho ou empreendedorismo (individual e social), além de estimular o
desenvolvimento social, beneficiando os individuos ou a comunidade local onde acontece as
atividades extensionistas, gerando empoderamento, bem-estar mental, melhoria da qualidade
de vida e das condig¢bes socioecondmicas e outros. Esse desenvolvimento social também
acontece na cidade e no local onde acontece a extensdo, mesmo que a longo prazo, como
iniciativas de combate a violéncia, ao desemprego e a inseguranca alimentar. (BARBOSA et al.,
2020; CORREA, 2003; SANTOS, 2012).
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Outras ac¢oes de gastronomia social fomentam ainda, a reflexdo e a vivéncia, por todos
os envolvidos, sobre as questoes de soberania e seguranca alimentar e nutricional, discutindo
sobre o Direito Humano a Alimentacdo Adequada, Soberania Alimentar e Seguranca Alimentar
e Nutricional e, diferenciando as agdes politicas das assistencialistas, que muitas vezes
realizadas pela sociedade civil e pela extensado, porém, educando os discentes universitarios e
os envolvidos nas atividades extensionistas, que muitas delas sdo de responsabilidades dos
governos. (MOREIRA, 2014; MOURA, 2020).

Diante do exposto, observa-se que a gastronomia social, desenvolvida pela extensao
de uma instituicdo superior, busca ser executada conforme os tragos do PPC existente e tendo
também sua definicdo democratica. Observa-se pela descricdo das atividades do GS/UFC que
as mesmas vao de encontro com as unidades de ensino do PPC 2021 do bacharelado em
Gastronomia da UFC (COSTA et al., 2021), mencionadas anteriormente (ciéncia dos alimentos,
cultura e educacdo, cozinhas de especialidades, gestao e vivéncias e produgao gastronomica) e
que perpassam em todas elas.

A relevancia das atividades extensionistas num bacharelado pode ser exemplificada
ainda pela criagdo do Mestrado Académico em Gastronomia pela UFC. Neste, o mestrando
opta por duas linhas de estudo, sendo uma delas a “"Gastronomia Social e Sustentabilidade”.
Ou seja, as agdes de extensdo realizadas no bacharelado dessa instituicdo, auxiliaram para
fomentar a criagdo da referida linha, que abrange varios conteddos, como segue:

[...] estudos de natureza multidisciplinar, concentra-se em estratégias de promogao de
um desenvolvimento social e a investigagdo de seus impactos, buscando traduzir e
divulgar cientificamente a producdo cultural alimentar local, regional e nacional,
incluindo: registros de natureza material e imaterial da cultura gastrondmica; a pratica
gastronOmica em suas relagdes com a sustentabilidade e soberania alimentar;
intervenc¢des e incorporagdes da perspectiva gastronomica em politicas publicas de
alimentagdo, considerando a fun¢do social da Gastronomia; a preservacdo e a
documentagao de saberes tradicionais; o estudo das bases e implementacao de uma
Educagdo Alimentar e Nutricional; o estudo das praticas e das representa¢des da
cozinha, da comida e da bebida como signos culturais; o debate sobre os contornos de
atuagdo e sobre a formacao tedrico-pratica de profissionais da seara da alimentagao; a
mobilizacdo do empreendedorismo em torno de solugdes para problemas sociais
intermediado pelo conhecimento gastronémico (UNIVERSIDADE FEDERAL DO
CEARA, 2022, p. 8).

Assim, podemos verificar como a percepgdo e vivéncia dessa gastronomia democratica
interfere na formacgao dos futuros profissionais, molda os caminhos a serem percorridos pela
academia e, consequentemente, influencia a sociedade, principalmente através das agdes
extensionistas.

CONSIDERACOES FINAIS

Acredita-se que a gastronomia tem uma defini¢do ampla, mas nao fixada, pois envolve
uma interdisciplinaridade que a torna complexa e ao mesmo tempo democratica. Esta
concepcao do que é a gastronomia por diferentes visdes e pelo o que é executado nos curriculos
dos bacharelados, a titulo de exemplo, converge com as a¢des de extensdo, comumente
definidas de gastronomia social.
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Podemos concluir ainda, que o PPC de um curso conforma as praticas executadas pelos
futuros profissionais e interfere no avanco das atividades académicas e na sociedade por meio,
da criagdo de programas de pos-graduagdo e da extensdo. Esta Ultima, foco deste estudo,
desempenha papel relevante e para o desenvolvimento humano, como uma via dupla, tanto
dos discentes que a vivenciam quanto da comunidade que se beneficia.

Portanto, a partir do relato exposto neste artigo, a gastronomia social, como parte das
atividades extensionistas, pode auxiliar para uma percep¢do ampla do que é gastronomia (ou
seja, para além daquilo que a midia repassa), principalmente através da vivéncia pratica que a
extensao proporciona. Além disso, a gastronomia social tem suas caracteristicas que podem
ser pontuadas pelas areas (seqguranga alimentar, educacdo, trabalho, meio ambiente, etc.),
acoes (capacitacao, insercao no mercado de trabalho, empreendedorismo individual e social) e
pelo desenvolvimento social que proporciona beneficios aos individuos ou a comunidade local
onde estdo inseridos (por meio do empoderamento, bem-estar mental, melhoria da qualidade
de vida e das condig¢bes socioecondmicas e outros).
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