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RESUMO

Este estudo teve como objetivo analisar os eixos tematicos disciplinares dos bacharelados em
gastronomia das universidades publicas federais brasileiras. O método qualitativo utilizou o
método exploratério documental com base nos Projetos Pedagdgicos de Cursos (PPCs). O
estudo contemplou um total de cinco instituicdes. Embora ndo exista uma diretriz curricular
nacional especifica, os cursos demonstram um alinhamento minimo na oferta de disciplinas
obrigatdrias e optativas, conforme os eixos tematicos levantados: i) Comunicacdo e I[diomas; ii)
Gestdo, Planejamento e Empreendedorismo; iii) Praticas e Técnicas Gastrondmicas; iv)
Educacdo e Humanidades; v) Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos; e vi) Producao Cientifica em
Gastronomia. Os curriculos refletem o esforco de cada instituicdo em construir uma
gastronomia plural, adaptada a sua realidade. Contudo, ha limitacdes na distribuicdo e
aprofundamento de cada eixo tematico. Este estudo sugere o desenvolvimento de novas
pesquisas para analises mais aprofundadas e especificas, visando detalhar as habilidades que o
bacharelado em gastronomia se propde a desenvolver. A relevancia dessas pesquisas reside
tanto na melhoria continua dos PPCs dos cursos de gastronomia, quanto na seguranga
profissional dos egressos em explorar diversos espagos no mercado de trabalho. Destaca-se
que uma melhoria nessas distribui¢oes possibilitard ao egresso uma visdo mais ampla e segura
dos espacos que podem ser ocupados, bem como um olhar para a alimentagao como elemento
transversal e multidisciplinar.

Palavras-chaves: Gastronomia; Egresso; Alimentagao; Ensino superior.

ABSTRACT

This study analyzed the thematic axes of the bachelor’'s degree programs in gastronomy
offered by Brazilian federal public universities. The qualitative method initially involved a
bibliographic survey and an exploratory documentary method using the Pedagogical Course
Projects (PPCs). The study encompassed a total of five institutions. Although there is no specific
national curricular guideline, the courses demonstrate a minimal alignment in offering
mandatory and elective courses according to the identified thematic axes: i) Communication
and Languages; ii) Management, Planning, and Entrepreneurship; iii) Gastronomic Practices
and Techniques; iv) Education and Humanities; v) Food Science and Technology; and vi)
Scientific Production in Gastronomy. The curricula reflect each institution’s effort to construct
a pluralistic approach to gastronomy, adapted to their reality. However, there are limitations in
the distribution and depth of each thematic axis. This study suggests the development of new
research for more in-depth and specific analyses, aiming to detail the skills that the bachelor's
degree in gastronomy intends to develop. The relevance of these studies lies in both the
continuous improvement of the PPCs of gastronomy courses and the professional security of
graduates in exploring various spaces in the job market. Notably, improvements in these
distributions will enable graduates to have a broader and more secure vision of the spaces they
can occupy, as well as a perspective on food as a transversal and multidisciplinary element.

Keywords: Gastronomy; Graduate; Food; Higher Education.
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RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo analizar los ejes tematicos disciplinares de las licenciaturas en
gastronomia de las universidades publicas federales brasilefias. El método cualitativo comenzd,
inicialmente, con una revision bibliografica y posteriormente utilizéd el método exploratorio
documental a través de los Proyectos Pedagdgicos de Cursos (PPCs). El estudio abarcé un total
de cinco instituciones. Aunque no existe una directriz curricular nacional especifica, los cursos
demuestran un alineamiento minimo en la oferta de asignaturas obligatorias y optativas, segin
los ejes tematicos identificados: i) Comunicacion e Idiomas; ii) Gestidn, Planificacion y
Emprendimiento; iii) Practicas y Técnicas Gastrondmicas; iv) Educacion y Humanidades; v)
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; y vi) Produccion Cientifica en Gastronomia. Los planes
de estudio reflejan el esfuerzo de cada institucion por construir una gastronomia plural,
adaptada a su realidad. Sin embargo, hay limitaciones en la distribucion y profundizacion de
cada eje tematico. Este estudio sugiere el desarrollo de nuevas investigaciones para analisis
mas profundos y especificos, con el objetivo de detallar las habilidades que la licenciatura en
gastronomia pretende desarrollar. La relevancia de estos estudios radica tanto en la mejora
continua de los PPCs de los cursos de gastronomia como en la sequridad profesional de los
egresados al explorar diversos espacios en el mercado laboral. Cabe destacar que una mejora
en estas distribuciones permitira a los egresados tener una vision mas amplia y segura de los
espacios que pueden ocupar, asi como una perspectiva de la alimentacion como un elemento
transversal y multidisciplinario.

Palabras claves: Gastronomia; Egresado; Alimentacion; Educacion superior.

INTRODUCAO

Pode-se compreender a alimenta¢do como um fator que agrega habitos e escolhas
alimentares, acomoda e intensifica conflitos implicitos entre o que é biologicamente
necessario, socialmente desejado, ecologicamente possivel e o historicamente assimilado
(Murrieta, 2001).

A Gastronomia como area de conhecimento busca por uma melhor compreensdo desse
aspecto, uma vez que, sequndo Bezerra (2018), é fundamentada na cultura e nas relagoes
subjetivas e afetivas entre as pessoas, o alimento e a comida e nos rituais do comer, podendo
aproximar conhecimentos e praticas e um dos mais pertinentes pontos de intersec¢do de outros
diversos saberes.

No intuito de alinhar e expandir essa compreensdo dos desdobramentos da
alimentacdo e dos diversos fatores que a ela encontram-se interligados, emerge o ensino em
Gastronomia que tem formado profissionais com o dominio de discutir e explorar essa area do
conhecimento dentro de suas inUmeras vertentes, possibilitando um olhar para a alimentacdo
como um campo do saber.

A graduagdo em gastronomia surgiu apenas em meados dos anos 2000 coOm 0S CUrsos
tecndlogos, que tiveram concentracdo em instituicdes de ensino da iniciativa privada. A partir
do Programa de Apoio a Planos de Reestruturagao e Expansdo das Universidades (REUNI),
foram implantados os bacharelados em cinco Institui¢des Federais de Ensino Superior (IFES) no

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 4, n.2, p. 198-213, dez-2024. 200




BRAGA et al Formagao no bacharelado em gastronomia

total: Universidade Federal da Bahia (UFBA), Universidade Federal do Ceara (UFQ),
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) Universidade Federal da Paraiba (UFPB) e
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

Diferentemente da formacdo tecnoldgica, essa modalidade possui a duragdo de quatro
anos e apresenta a perspectiva da afluéncia das teorias e praticas que envolvem os
conhecimentos técnico-cientificos desse novo campo, bem como a fluidez da gastronomia por
outras areas do conhecimento, garantindo assim um cardter de interdisciplinaridade e
transdisciplinaridade (Silva; Dourado; Oliveira, 2019).

Apesar dessas caracteristicas e evolucdo, Soares, Figueiredo e De Sa (2021) apontam a
auséncia de Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) especificas para os bacharelados em
gastronomia. Porém, ha o cumprimento das orientacoes do parecer n. 776/97 e do Parecer n.
CNE/CES 67/2003, referente as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) dos cursos de
graduacao (Brasil, 2003).

Diante das informagdes supracitadas, torna-se relevante desenvolver um olhar mais
aprofundado voltado as singularidades de cada curso de bacharelado, perante a demanda de
um melhor esclarecimento das abordagens que o bacharel em gastronomia vivencia durante a
graduacao.

Este estudo teve como objetivo explorar os eixos tematicos, ou seja, as subdivisdes de
areas tematicas nas quais o aprendizado contempla os cursos de bacharelado em gastronomia
das universidades publicas federais por meio de analise dos Projetos Pedagogicos de Cursos
(PPCs) com o intuito de evidenciar pontos de divergéncia e similaridade junto as disciplinas
ofertadas por cada instituicdo.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento do estudo foi utilizada uma metodologia de pesquisa com base
no modelo exploratdrio documental de Cellard (2008) e Mazucato et. al (2018), utilizados como
fonte de embasamento as informacgdes contidas nos Componentes Curriculares e Projetos
Pedagdgicos de Curso (PPC) das seguintes Universidades Federais do Brasil: UFC, UFBA,
UFRPE, UFRJ e UFPB, sendo a maioria encontrados nos sites oficiais de suas respectivas
instituicdes, com exce¢ao da UFBA, onde se fez necessario solicitar os documentos através de
e-mail para o Nucleo de Atendimento Académico da Escola de Nutri¢cdo, uma vez que estes ndo
se encontravam disponiveis na plataforma online da institui¢cdo. A utilizagdo de documentos no
processo de pesquisa foi uma importante base de informacgdes no que diz respeito ao modelo
estrutural pedagdgico de cada instituicdo, sendo esta uma base que se relacionam diretamente
a particularidade e as nuances do objeto e da tematica aqui pesquisada.

A analise documental foi aplicada com base nas reflexdes e defini¢des desenvolvidas
por Cellard (2008), tendo a procura pelos projetos de curso das institui¢des sido realizada com
base nos questionamentos e objetivos iniciais da pesquisa. A partir da leitura de cada um dos
PPCs, foram desenvolvidos olhares criticos voltados aos documentos analisados, que serviram
posteriormente como uma base importante para compreensdo e categorizagao dos eixos
tematicos discutidos no estudo.

A leitura seguiu com uma analise preliminar dos resultados, que leva em consideragao
a fonte dos relatdrios e expde suas constatagdes mais relevantes com base na estrutura logica
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de cada projeto. Em sequida, foram levadas em consideragdao os contextos nos quais foram
produzidos cada relatério, sendo este um fator crucial para a producao de uma formulagdo
consistente de argumentos, reflexdes e conclusdes do estudo (Cellard, 2008). Essa analise
contextual proporcionou o desenvolvimento de visdes ainda mais criticas e aprofundadas
acerca das informac0es presentes e ausentes em cada projeto, bem como a possibilidade de
um comparativo entre os projetos e seus pontos de diferencas e similaridades.

Com o levantamento documental realizado, as disciplinas de cada instituicdo foram
organizadas em uma planilha do Programa Microsoft® Excel® seguindo a ordem dos oito
semestres em comum dos cursos. Realizou-se entdo a leitura dos PPC’s de cada curso com o
intuito de encontrar informacgdes padrdes acerca do departamento ou instituto em que os
cursos eram alocados, ano de inicio, total de docentes, carga horaria, turno, duragdo do curso
e outros dados relevantes. Posteriormente, também foi verificada se, em meio aos projetos
analisados havia a presenca de alguma divisao das disciplinas ofertadas no curso por meio da
categorizagdo em eixos tematicos, sendo que apenas a UFC, UFRPE e UFRJ contemplaram essa
busca, ainda que houvesse uma disparidade entre os eixos definidos em seus PPCs.

Devido a auséncia dessa distribuicdo detalhada na estrutura dos PPCs das demais
instituicoes, foi decidido entdo que os eixos que viriam a possibilitar a distribuicdao das
disciplinas ofertadas seriam desenvolvidos com base na divisdo realizada pela UFC, visto que o
curso da instituicdo é o que detém do Projeto Politico Pedagdgico mais atual vigente até a
realizagdo deste estudo. Além dos cinco eixos iniciais baseados no PPC da UFC, também foi
incluida uma quinta categoria voltada exclusivamente para a tematica de Comunicacdo e
Idiomas.

Portanto, os seis eixos consistem nas tematicas de: j) Comunica¢do e Idiomas; ii)
Gestdo, Planejamento e Empreendedorismo; iij) Praticas e Técnicas GastronOmicas; iv)
Educacdo e Humanidades; v) Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos; e vi) Produc¢do Cientifica em
Gastronomia. As disciplinas foram distribuidas nos respectivos eixos apos leitura de seus
respectivos PPCs e descri¢ao das ementas.

Quanto as disciplinas optativas, estas foram analisadas em um grupo individualizado
das que sdao ofertadas obrigatoriamente, visto que essa analise separada trara melhor
detalhamento do que é obrigatdrio ou eletivo em cada curso, bem como das inclinagdes quanto
a distribuicdo dos eixos nos grupos. Optou-se também por ndo considerar as atividades
académicas nessa distribuicdo, uma vez que uma maioria significativa possuia margem para
interpretacdo ou definicdes muito amplas, ndo sendo possivel categorizar nos eixos
estruturados para a pesquisa.

As atividades de estagio também ndo foram contabilizadas em nenhum dos eixos,
optando-se por tratar desse elemento de forma individualizada no decorrer das discussdes para
que assim fosse possibilitada uma leitura mais completa acerca da maneira que se da a iniciagao
das experiéncias profissionais em cada instituicdo. Ainda que ndo analisadas na pesquisa, as
atividades de extensdo estdo previstas em todos os projetos politicos de cursos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme avanco do estudo, foi observado que cada instituicdo alocava seus
respectivos cursos em departamentos ou em institutos diferentes. O Quadro 1 traz essa
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informacdo, assim como ano de inicio, turno, total de vagas, ingresso, carga horaria total,
quantitativo de docentes, dura¢do e PPC vigente de cada bacharelado.

Quadro 1. Aspectos gerais dos cursos de Bacharelado em Gastronomia de Universidades publicas federais

Instituicao Departamento/ Ano Turno Total Entrada Carga Totalde | Duragao PPC
Instituto de de horaria | docentes | docurso | vigente
inicio vagas total
UFBA Escola de Nutricao 2009 Noturno 90 Semestral | 2700h 07 4 anos 2008
UFRPE Min:
Departam.ento de 2005 D|urn9/ 60 Semestral | 3015h 12 4 arlos 2018
Tecnologia Rural Vespertino Max:
7 anos
UFC Min:
Instltutlcitee(siultura ® | 2010 Integral 30 Anual 3056 h 12 4';2)25 2021
6 anos
UFRJ Min:
Instituto De Nutricao 5011 Vespertino 40 Semestral | 3000 h 20 4 anos 5010
Josué de Castro /Noturno Max:
5 anos
UFPB Centro de Min:
Tecnologia e anos
Desenvolvigmento 2013 ) ) ) 3060h Y 4Méx: 2020
Regional 6 anos

Fonte: elaborado pelos autores, 2024.

Apds levantamento das disciplinas e cargas horarias de cada curso, foram atribuidos

seis eixos tematicos para que servissem como base da categorizacdo e facilitassem a analise e
discussao acerca dos assuntos e segmentos abordados em cada instituicdo. A Quadro 2 traz os
resultados quanto a abordagem de cada eixo com base na quantificacdo da oferta de disciplinas
obrigatdrias e optativas nas institui¢des publicas federais.

Quadro 2 NUmero de disciplinas ofertadas por instituicdo de acordo com os eixos tematicos (Obr. —
obrigatdria; Opt.: optativa).

UFC UFBA UFRPE UFRJ UFPB
Eixos tematicos
Obr. | Opt. | Obr. | Opt. | Obr. | Opt. [ Obr. | Opt. | Obr. | Opt.
Comunicagdo e ldiomas 0 2 10 0 3 1 1 0 2 1
Gestdo, Planejamento e ) 1 S S
Empreendedorismo / / 4 3 5 9 4
Praticas e Técnicas 8 , 3 . , . , .
Gastronomicas 3 U 5 > 5 3 4
Educacdo e Humanidades 11 8 7 3 3 13 7 2 3 3
Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos 8 7 2 2 8 9 8 * 7 7
Producao Cientifica em o o o o o
Gastronomia 4 3 3 4 3

Fonte: elaborado pelos autores, 2024.
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E importante ressaltar, inicialmente, que algumas dificuldades foram encontradas ao
longo do levantamento e analise dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos. Dentre elas, destacam-
se a falta de uma categoriza¢do minima com base em eixos na UFBA e UFPB, bem como o fato
de o PPC da UFRJ ndo apresentar em sua estrutura as ementas das disciplinas ofertadas de
forma detalhada como fazem as demais universidades.

Os dados expostos apontam para o fato de que tanto a localizagdo dos cursos em
diferentes institutos ou departamentos quanto a participagdo dos eixos tematicos nas
instituicoes nos levam a uma discussao da pluralidade de concepgao, criagdo e organizacao
curricular de cursos que a gastronomia proporciona.

A gastronomia é um campo do conhecimento que atravessa fronteiras e transita por
diferentes territdrios disciplinares. Isso ocorre sem que haja qualquer ameacga a hegemonia dos
campos por onde ela transita, sendo entdo equivocado qualquer tipo de preconceito académico
direcionado a area (Bezerra, 2018).

Os eixos pautados nessa analise evidenciam, preliminarmente, a relevancia do estudo
em gastronomia, levando a uma compreensao de que a ideia de suprimento das necessidades
biologicas é importante, mas ndo Unica, estando envolvidos fatores sociais, econémicos,
culturais e religiosos que orientam e legitimam a atuac¢do do gastronomo na sociedade.

Os dados do Quadro 2 evidenciam que a quantificacao das disciplinas presentes no
escopo das diretrizes curriculares, quando comparadas, possuem pontos de similaridade e
divergéncia no que diz respeito a distribui¢do nos eixos tematicos. Diante disso, a discussdo a
partir daqui sequird individualizada, por eixo, para que se tenha um entendimento mais
aprofundado da atuacgdo dos eixos nos cursos de cada instituigao.

Comunicacao e idiomas

Apesar de ndo serem citadas com veeméncia nos PPCs, disciplinas em comunicagdo e
idiomas estdo previstas em todos os curriculos, mesmo que em pequenas quantidades ou como
optativas. Sabe-se que este eixo ndo se restringe a linguas estrangeiras, mas também a
importante amplitude de didlogos que possam auxiliar o discente a se comunicar. O Curso de
Bacharelado em Gastronomia (CBG) da UFBA oferta dez disciplinas obrigatorias que incluem
portugués e trés niveis de inglés, de espanhol e de francés, correspondendo ao maior volume
neste setor.

Em contraponto, no CBG da UFRJ foi observada a auséncia do ensino de linguas
estrangeiras, visto que apenas uma matéria intitulada “Comunicacdo em Gastronomia” foi
identificada, ndo havendo disciplinas obrigatdrias no eixo. A UFRPE dispde em seu curriculo
obrigatodrio o inglés, o francés e o espanhol. O CBG da UFC é o Unico a ndo disponibilizar em sua
obrigatoriedade disciplinas de outros idiomas e comunicacdo, tendo previsto, porém, “Inglés
Técnico” como optativa. A UFPB oferece portugués e francés neste quesito.

Ressalta-se arelevancia do aprendizado de idiomas no decorrer da graduacao, visto que
ainternacionalizacdo, em uma perspectiva relacionada as suas oportunidades, é tratada como:

[...] um valor universal do conhecimento e formacdo, além de ser uma expressdo
voltada para a tendéncia em oferecer experiéncias internacionais aos seus cidaddos,
[...] tais como: viabilidade e integracdo da comunidade estrangeira; facilitar o
estabelecimento da rede de professores no mundo; recursos financeiros e humanos
disponiveis e focados nesta politica publica; diminui¢do das barreiras linguisticas;
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sensibilizacdo da comunidade académica; fomentar oportunidades de mobilidade;
formagao de parcerias, convénios e programas de cooperacao; abrir oportunidades de
trabalhos para egressos; incentivar a cultura solidaria institucional; apoio necessario ao
desenvolvimento do ensino, da pesquisa e extensao e por Ultimo a avaliagdo das a¢des
de cooperacdo (Carvalho; Araujo, 2020, p. 114).

Viabilizando o contato com idiomas diferentes, a Universidade oferece parte das
ferramentas necessarias para diversas experiéncias de intercdmbios, leitura e producdo
académica internacional, como conflui o estudo de Teixeira et al. (2021). Esse autor entrevistou
gestores de trés instituicdes de ensino superior acerca da internacionalizagdo e mostrou a
importancia da capacitagdo de docentes e discentes em um ambito de cultura e cidadania. A
pesquisa cientifica também é beneficiada neste contexto a partir da inclusao de professores em
grupos internacionais.

Outro ponto importante a ser destacado € a possibilidade de o aluno aprender a Lingua
Brasileira de Sinais (LIBRAS) no decorrer de sua formagdo. O Art. 22 da Lei N° 10.436 de 24 de
abril de 2002 estabelece o apoio e difusdo a este meio de comunicagdo e expressdao em por
parte do poder publico e empresas prestadoras de servicos, de forma a possibilitar
comunicagao para com as comunidades surdas do Brasil (Brasil, 2002).

Tao importante quanto os idiomas estrangeiros e o portugués, LIBRAS é apresentada
apenas como disciplina optativa em trés IES: UFPB, UFRPE e UFC, e ndo foi identificada nos
PPCs da UFRJ e da UFBA. Esse dado leva a uma reflexdo sobre a formacdo profissional e
humana desses discentes quanto a acessibilidade e espago que ocupa na sociedade e no campo
profissional.

Gestao, planejamento e empreendedorismo

Como parte desse eixo foram incluidas disciplinas com conteudo voltado a criacdo e
manuten¢do de novos negdcios, ferramentas de gerenciamento de pessoas e servicos
gastrondmicos, além das que envolviam administracdo, planejamento de cardapio, eventos e
custos aplicados a gastronomia. O desalinhamento nesse eixo é evidente, mostrando que o
conteudo é explorado a partir de diversas perspectivas em uma instituicdo, enquanto em outras
a abordagem sofre uma abreviacdo significativa e trata a tematica de forma mais rapida nas
disciplinas obrigatdrias.

A exemplo disso pode ser citada a UFRJ, em que a oferta de disciplinas obrigatdrias
nesse eixo chega a se igualar ao numero do eixo de praticas e técnicas gastrondmicas.
Fundamentos de Marketing, Gestdao Contabil, Economia, Logistica de Abastecimento,
Legislagcoes e Planejamento Estratégico sdo alguns dos exemplos de disciplinas que se fazem
presentes dentre as quinze obrigatorias ofertadas no bacharelado da instituicdo.

Por outro lado, a UFBA apresenta o menor numero de disciplinas obrigatérias
ofertadas. Quando comparado com a UFRJ, é observada uma reducdo em sete vezes. Por mais
que todos os cursos oferecam o contato com a tematica de gestdo, planejamento e
empreendedorismo, a disparidade na oferta das disciplinas desse eixo é evidente.

Ressalta-se que a distribuicdo desses conteudos em diferentes disciplinas de forma
exclusiva durante o curso, como no caso da UFRJ, resulta em um melhor aprofundamento no
assunto e consequentemente um maior dominio do egresso ao ser inserido no mercado de
trabalho voltado a gestdo, planejamento e empreendedorismo na gastronomia.
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Deve-se destacar também a oferta de optativas em alguns casos. Cabe destacar o caso
da UFC, cujo curso apresenta um numero expressivo que se iguala as obrigatdrias
disponibilizadas e resultam em uma expansdo da diversidade de conteudos ministrados
durante o curso. No entanto, a disponibilidade dessas disciplinas em modelo optativo nao
garante que o egresso tenha, de fato, um contato mais préoximo com conteudo relevante
durante a graduagao.

Os resultados da oferta de disciplinas nesse eixo, expostos no Quadro 2, evidenciam a
pertinéncia do ensino voltado as areas de gestdao e empreendedorismo durante a formagdo em
gastronomia. O cenario de pandemia trouxe consigo a necessidade de adaptagao repentina dos
empreendimentos para com os meios de comunicagdo digitais, uma vez que o contato
presencial e a ida aos espacos fisicos davam lugar a obrigatoriedade do distanciamento social
em meio a uma crise sanitaria. Esse contexto possibilitou para muitos o primeiro contato com
fundamentos do marketing digital, controle de custos, desenvolvimento de microempresas
individuais e outros diversos conteudos que poderiam vir a somar com seus empreendimentos,
reduzindo danos financeiros e prejuizos a curto e médio prazo.

Segundo dados divulgados pela Associagdo Brasileira da IndUstria de Alimentos (ABIA),
em dez anos, entre 2009 e 2019, as vendas da indUstria alimenticia para o setor de alimentagao
fora do lar, o chamado Food Service (FS), que compreende restaurantes, bares, lanchonetes,
padarias, servicos de catering, vending machine, redes de fast food, entre outros, cresceram
184,2%. Com o advento da pandemia da covid 19, o faturamento do setor teve forte impacto
em 2020, com recuperagdo parcial em 2021. Desde entdo, os empreendedores seguem se
reinventando para garantirem seu espago no mercado (ABIA, 2021).

O conhecimento limitado as técnicas e conceitos de culinaria ndo sdo o suficiente para
que um egresso saiba como gerenciar um empreendimento, seja ele proprio ou de terceiros. O
Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) direciona um documento
que reafirma essa questdo e descreve de forma aprofundada acerca dos diferentes perfis de
negocios no segmento da gastronomia.

[...] outra questdo importante é que muitos restaurantes em destaque e chefs famosos
comecgaram pelo fato do proprio chef ou alguém da familia possuir o dom de cozinhar
divinamente. Mas o empreendedor deve entender muito bem o seu papel a
desempenhar dentro do negdcio. A cozinha é apenas um dos setores que fazem parte
de um restaurante (SEBRAE, 2014, p. 5).

Ainda segundo o documento orientativo do SEBRAE (2014), os envolvidos no
empreendimento, desde o planejamento até a aplicagdao, devem estar munidos das habilidades
necessarias para que as iniciativas tenham sucesso. O empreendedor deve estar atento a sua
aptiddo com a cozinha, porém isso ndo é o suficiente. Outros dominios basicos com relagdo as
compras, ambientacdo, limpeza, atendimento e financeiro sdo igualmente relevantes para que
haja uma reduc¢ao de danos ao empreendimento, resultando em sua continuidade.

Para além do dominio em técnicas e praticas, é importante que o egresso também
tenha a capacidade e discernimento de atuar no segmento da gestdo e empreendedorismo,
com conhecimentos que podem ir desde o planejamento de um cardapio a nogdes de
contabilidade e gestao de servigos alimenticios.
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Praticas e técnicas gastron6micas

E inegavel que o dominio de técnicas de cozinha junto ao desenvolvimento profissional
do aluno em um ambiente que simule uma culinaria profissional sdo assuntos imprescindiveis a
um curso de gastronomia, seja qual for sua natureza, tecnoldgico ou bacharelado. Por mais que
seja importante que um individuo que se propde a estudar gastronomia tenha uma nocao
minima de outras abordagens além da cozinha, o espaco da culinaria ainda permanece sendo
um dos que apresenta maior destaque no campo.

Os dados apresentados no Quadro 2 reforcam esse destaque, onde se vé que esse é um
eixo que, diferente dos demais, traz nUmeros expressivos de disciplinas obrigatorias em todas
as instituicdes, sendo o curso da UFBA o que mais oferece disciplinas praticas de cozinha e o da
UFC o que apresenta menor numero. No entanto, ao considerarmos as disciplinas optativas
disponiveis, o cenario muda de forma significativa levando a UFC ao lugar de destaque, uma
vez que so nesse eixo a institui¢do oferta um total de vinte e trés disciplinas no modelo optativo.
UFRJ, UFRPE e UFPB apresentam um equilibrio comum com relagdo a caracteristica do eixo em
suas disciplinas, tanto obrigatdrias quanto optativas.

Outro dado relevante verificado é a oferta de disciplinas praticas no curso da UFBA. As
informagdes encontradas nas ementas das disciplinas de Atelié Gastronémico do | ao IV,
ofertados a partir do segundo semestre, sao generalistas e descritas como “desenvolvimento e
pratica de atividades em gastronomia, desde o planejamento, criagdo, execucdo, divulgagdo e
recepgao, envolvendo os conceitos abordados nas demais disciplinas do semestre” (UFBA,
2008, p.72).

Ja& quanto as duas disciplinas finais de Atelié Gastronomico (V e VI), a proposta
permanece pratica, porém com a inclusdo de atividades gastronomicas em alimentacdo
hospitalar, sem que sejam apresentadas quaisquer indica¢des de bibliografia na ementa. As
ementas dessas disciplinas apresentam uma similaridade no texto de descri¢ao, o que indica
uma falta de clareza nas informacgdes expostas, fator que, ao mesmo tempo que gera um
sentimento de superficialidade, também pode levar a suposicdo de que as ementas sdo abertas
com a finalidade de proporcionar adequagdo momentanea as necessidades do mercado e da
formacao.

Outra questao que deve ser colocada em evidéncia é a oferta de disciplinas com o foco
na valorizagao de insumos regionais e que discutam a cultura alimentar local de acordo com o
contexto em que o curso se encontra inserido. A exemplo disso temos a UFC, a UFPB e a UFBA
em que, além de cozinha brasileira, também sdo ofertadas as disciplinas de “Cozinha
Cearense”, “Gastronomia Paraibana” e “Gastronomia Baiana”, respectivamente, como
disciplinas obrigatdrias.

A possibilidade de abordar assuntos voltados a culinaria local e regional reforca a
importancia de se ter um dominio, ainda que basico, da cultura alimentar brasileira e regional.
Bergamaschi e Pinheiro (2021), ao resenhar as escritas de Smith (2018) acerca da
descolonizag¢do das metodologias, reforcam a problematica da exclusdo dos saberes e uma
necessidade valorizacdo de pesquisas desenvolvidas por povos indigenas. Ao encaminhar essa
discussdo para o ensino das técnicas de gastronomia em sala de aula, vé-se que a valorizacdo
dos saberes locais, no qual também ha protagonismo de conhecimentos indigenas, auxilia no
direcionamento a um caminho que vai na contramao de uma visao eurocéntrica que, por muitas
vezes, destoa da realidade ocidental. Essa inclusdo, como apontam Soares et al. (2020), trata-
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se nao apenas de dar visibilidade aos povos originarios, mas também transpor as fronteiras que
foram interpostas pela ciéncia ocidental entre o conhecimento cientifico e o popular para
construir juntos tecnologias responsaveis e sustentaveis.

Educacao e humanidades

Neste eixo, observa-se que a UFC apresenta uma oferta obrigatéria cerca de quatro
vezes maior que a UFRPE e UFPB, por exemplo, deixando evidente mais um caso do
desalinhamento na distribui¢do das disciplinas ao longo do curso a depender da instituicdo. Ja
no caso da UFBA e a UFRPE, estas apresentam um padrdo na oferta, com o mesmo numero de
disciplinas obrigatorias no eixo. Com relagdo as disciplinas optativas na tematica de educagao
e humanidades, vé-se que a UFRPE deixa o lugar de escassez e assume destaque na oferta de
disciplinas com a UFC logo em seguida. As demais instituicdes revelam uma caréncia de
disciplinas optativas voltadas ao eixo.

Magalhdes (2011), ao discutir acerca da formagao docente nos cursos de gastronomia,
aponta que apenas os conhecimentos técnicos de cozinha ndo sdo o suficiente para que um
professor de gastronomia tenha a real capacidade de ensinar. A articulacdo de outros
conhecimentos relacionados as tematicas de cultura e histdria, por exemplo, é de extrema
relevancia para agregar no dominio docente de quem se propde a ensinar gastronomia.

E importante que o bacharel em gastronomia tenha um contato significativo com os
assuntos que remetem as ciéncias humanas. Antropologia, cultura, geografia, sociologia e
educagao sao algumas das areas que somam no olhar do gastrbnomo e, uma vez que este se
insere no mercado, independente do segmento, passa a tratar do assunto “alimenta¢do” de
maneira mais responsavel e completa, para além de uma limitacdo a reproducao de técnicas da
culinaria.

Teoria e pratica devem caminhar de modo dialético, na busca por uma formagao
discente mais adequada, que seja constituida de saberes técnicos, cientificos, criticos e
reflexivos. Além disso, também é de extrema relevancia que seja estabelecido um dialogo com
outras formas de pensar, viver e sentir a Gastronomia, para além do saber cientifico, diante das
multiplas realidades sociais e culturais (Silva; Dourado e Oliveira, 2019)

A educacdo gastrondmica e a valorizagao da cultura alimentar brasileira sdo principios
destacados por Branddo (2015) para a constru¢ao de um bacharelado em gastronomia. Uma
vez havendo a abordagem dos assuntos de humanidades e educag¢do de maneira mais
equilibrada na oferta de disciplinas das universidades publicas, poderemos ter um maior
numero de egressos com essa variedade de imersdes e consequentemente com um preparo
ainda maior para atuar na area da alimentagao, independente da instituicdo que o formou.

A oferta de disciplinas obrigatdrias e optativas neste eixo apresenta, em sua maioria,
resultados positivos. No entanto, é nitida a demanda por uma melhoria no que diz respeito ao
equilibrio dessa oferta em virtude da necessidade de um melhor alinhamento na formacao do
bacharel em gastronomia.

Ciéncia e tecnologia dos alimentos

A oferta neste eixo é alta em quatro IES especificas: UFC, UFRPE, UFRJ e UFPB, com
média de 7,5 disciplinas obrigatdrias. A UFBA, no entanto, oferta apenas duas disciplinas nessa
vertente. Apresentando numeros altos em relagdo as disciplinas optativas, UFRPE propde 19 e
a UFCcom 17.
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Este eixo se movimenta em diversos ramos da ciéncia, como microbiologia, quimica,
nutri¢do, desenvolvimento de produtos, conservacdo dos alimentos e matérias primas, ajudam
a reafirmar o carater interdisciplinar dos cursos de bacharelado em gastronomia. E relevante
oportunizar experiéncias tedrico-praticas aos alunos para que compreendam os fenémenos
observados e ndo apenas reproduzam “receitas prontas” em laboratdrios, sem relaciona-los
com os conteudos previamente estudados, visto que é necessario se desprender da ideia
limitada de que a gastronomia se resume a cozinha.

Nesse contexto, Kikuti, Souza e Moura (2018) citam a obra de Hervé This "Note By
Note”, na qual afirma que tudo o que se passa na cozinha tem explicagdo, salientando a forca e
0 espago que a gastronomia vem ganhando e se estabelecendo seu perfil cientifico através das
diversas formas de se fazer pensar e discutir conhecimentos. E importante para o bacharel em
gastronomia em formacgdo entender e saber acompanhar os processos e os fendbmenos que
ocorrem desde a sele¢ao, a manipulacao e a distribui¢cdo do alimento para compreender onde
e porque ocorrem as falhas e os acertos nesse percurso, desenvolver melhor as técnicas de
preparo, praticar a criatividade — em detrimento de apenas reproduzir receitas — e, em
consequéncia, oferecer um melhor servigo ou produto no futuro.

Producao cientifica em gastronomia

Destacada como um setor de estudo especifico apenas pela UFC, denominado
“Vivéncias e Producdo Gastrondmica”, a abordagem cientifica dentro do campo da
gastronomia realca a importancia de sua afirmacdo no meio académico. E importante refletir
sobre as possibilidades de ensino, pesquisa, experiéncias e aprendizados dentro deste contexto
visando o carater multidisciplinar do curso. A UFRJ possui em seu curriculo iniciacdo cientifica,
porém, a dispde na categoria “outros”, o que induz a ideia de que a producao gastronomica,
neste caso, N0 ocupa um espaco proprio.

De todas as IES, apenas a UFRPE ndo apresenta disciplinas neste eixo, mesmo que
contenha em seu curriculo "metodologia do estudo cientifico”, entretanto, de acordo com os
métodos de analise utilizados para esta pesquisa, que preconiza o PPC da UFC como base, a
disciplina foi destinada ao eixo de educagdo e humanidades. Ainda sobre a UFRPE, notou-se
que é a Unica universidade a ndo ofertar o trabalho de conclusdo de curso (TCC), cobrando
apenas um relatorio final de estagio. Em seu trabalho, Brandao (2018) aponta que essa falta é
atribuida ao enfoque profissional do curso, que volta um olhar as perspectivas do mercado de
trabalho em alimentagao.

E necessario que a universidade proporcione o amadurecimento de escrita e producao
cientifica aos discentes visto que, historicamente, o ensino superior em gastronomia sofre de
uma desvalorizagdo justamente por ser relacionada a conhecimentos do senso comum advindo
dos multiplos campos do conhecimento (Ferro, Rejowski, 2018). A producao cientifica esta
relacionada ao desenvolvimento da habilidade de producdo de conhecimento académico, de
pesquisador e formacao inicial para o exercicio da docéncia na formagao do bacharel, dado que,
recentemente, entrou em vigéncia o primeiro mestrado académico em gastronomia do pais,
localizado na UFC, o que dispde de oportunidades no fortalecimento do campo como ciéncia.

Estagio supervisionado

Todos os bacharelados apresentam a atividade de estagio obrigatorio supervisionado
em suas estruturas curriculares, diferindo apenas na carga horaria destinada.
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Na UFBA a vivéncia de estagio exigida é mais direcionada para a cozinha pratica,
enquanto UFPB, UFC e UFRPE apresentam uma ementa de estagio mais ampla onde é descrito
- de uma forma significativamente similar - a possibilidade de o aluno vivenciar em diferentes
segmentos abordados no bacharelado.

Por outro lado, na UFC, o estagio pode ter carater tedrico/pratico, como é apresentado
no trecho do seu PPC:

Realizacdo de trabalho tedrico/pratico em area relacionada a Gastronomia, sob a
responsabilidade e coordenacao da UFC, sendo realizada na comunidade em geral ou
junto a pessoas juridicas de direito publico ou privado, com a qual o aluno tenha
afinidade e que contribua, de forma eficaz, para sua absor¢ao pelo mercado de trabalho
(UFC, 2021, p 78).

As ementas de estagio presentes nos PPCs da UFPB, UFC e UFRPE sdo reproduzidas
com alteragdo minima apenas no que diz respeito aos nomes das IES, o que nos revela uma
evidente padronizacdo na escrita, podendo possibilitar uma auséncia de clareza e melhor
detalhamento nas informacgdes dadas acerca da condugao deste componente curricular.

A UFRJ, como ja mencionado anteriormente, ndo apresenta ementa das disciplinas na
estrutura de seu PPC, e 0 mesmo se repete com as atividades de estagio, o que impossibilita
uma analise mais detalhada. No entanto, foi observado que, assim como a UFBA, a instituicao
também divide as vivéncias de estagio em areas de atuagao.

As vivéncias de estagio sao de extrema importancia para que o futuro egresso possa ter
uma maior seguranga em sua atuagao no mercado de trabalho, além de desenvolver melhor o
interesse desse profissional na Gastronomia e direcionad-lo as areas do conhecimento
especificas.

CONSIDERACOES FINAIS

Com a analise dos eixos tematicos e PPCs devidamente contemplados, a pesquisa
possibilitou a observacao e reflexdao dos principais pontos de divergéncia e de similaridades
relacionadas as disciplinas ofertadas por cada instituigao.

Apesar da auséncia de uma diretriz curricular nacional especifica, os cursos apresentam
um alinhamento minimo no que diz respeito a oferta de disciplinas obrigatdrias e optativas de
acordo com os eixos tematicos explorados no estudo. E notdrio que os curriculos de cada
instituicdo refletem o esfor¢o para a constru¢dao de uma gastronomia plural, seguindo um
planejamento de acordo com a realidade de cada universidade publica.

No entanto, destacam-se limitagdes em rela¢do a distribuicdo e aprofundamento em
cada eixo tematico, uma vez que um ajuste nessa proporc¢ao possibilitaria uma visdo mais
ampla quanto dos dominios que o bacharel em gastronomia pode explorar no mercado de
trabalho, resultando em um olhar para a alimenta¢do como um campo do saber transversal e
multidisciplinar.

A partir do presente estudo, indica-se também o desenvolvimento de novas pesquisas
que possibilitem analises ainda mais aprofundadas e especificas na tematica, para que hajauma
melhoria no que diz respeito ao detalhamento das habilidades que bacharelado em
gastronomia se propde a trabalhar em seus discentes nas diferentes regides do pais. A

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 4, n.2, p. 198-213, dez-2024. 210




BRAGA et al Formagao no bacharelado em gastronomia

relevancia desse e de outros estudos relacionados ao mesmo assunto se dao para que ocorram
melhorias continuas na constru¢do dos PPCs dos bacharelados em gastronomia do Brasil e para
que o egresso da formacdo siga na carreira com maior sequranca dos diversos espacos que pode
ocupar no ambito profissional.
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