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Tanta mentira, tanta forca bruta (...)

Como é dificil acordar calado
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Quero langar um grito desumano
Que é uma maneira de ser escutado
Esse siléncio todo me atordoa
Atordoado eu permaneco atento
Na arquibancada pra qualquer momento
Ver emergir o monstro da lagoa (...)

De muito gorda a porca ja ndo anda (célice)
De muito usada a faca ja nao corta
Como é dificil, pai (pai), abrir a porta (calice)
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Esse pileque homérico no mundo
De que adianta ter boa vontade
Mesmo calado o peito, resta a cuca
Dos bébados do centro da cidade (...)

Talvez 0 mundo néo seja pequeno (calice)
Nem seja a vida um fato consumado (célice, calice)
Quero inventar o meu proprio pecado
(Calice, calice, calice)

Quero morrer do meu proprio veneno
(Pai, célice, calice, calice)

Quero perder de vez tua cabeca (calice)
Minha cabeca perder teu juizo (célice)
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Me embriagar até que alguém me esqueca (calice)
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RESUMO

Pode-se entender a gastronomia como parte integrante e fundamental da cadeia produtiva de
alimentos, desde a producdo, distribuicdo, comercializagdo e consumo. O sistema
agroalimentar hegeménico, por sua vez, subordinado ao poder do capital, se associa a
mecanismos de dominagdo social, ambiental e econdmica. Dessa maneira, € imprescindivel a
gastrbnoma e ao gastrbnomo, no momento da sua formacdo académica, se guarnecer de
conhecimentos acerca das relagdes de poder que o sistema agroalimentar hegemonico produz,
bem como compreender sistemas agroalimentares-outros, de caracteristicas socioambientais
mais diversas e justas. E nesse cenario que a presente pesquisa se propde a investigar como os
temas relacionados ao sistema agroalimentar (hegemonico e contra hegemdénico) estdo
inseridos no contexto da formagdo dos profissionais de gastronomia no Distrito Federal, a
partir da analise dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos (PPC) de Instituicdes de Ensino
Superiores (IES) publicas e privadas e da compreensdo dos respectivos corpos docentes e
discentes acerca da formacdo em gastronomia e suas relacfes com o sistema agroalimentar e
0s temas que o circundam. Os resultados da pesquisa apontam que as IES Privadas néo
oferecem mecanismos integrais para um debate consistente e estruturante quanto aos temas
abordados (dando mais énfase a contetidos voltados ao mercado de trabalho), enquanto as IES
Publicas buscam oferecer esses conhecimentos, de forma mais acentuada, tais como a oferta
de disciplinas especificas de sustentabilidade e ecogastronomia. E possivel assegurar, ainda,
com base nos achados resultantes das entrevistas realizadas, que existe uma demanda
pedagogica e social para que os cursos de gastronomia promovam melhor os temas de cunho
socioambiental, ja que 94,1% dos respondentes (alunos, egressos, professores e
coordenadores), consideram importante a insercdo e/ou ampliacdo de pautas sobre sistemas
agroalimentares (para temas relacionados a agroecologia o percentual chega a 86,3%). E
necessario, portanto, equilibrar as dimensdes estruturantes, pedagdgicas e metodoldgicas dos
cursos de gastronomia entre a qualificacdo profissional e o desenvolvimento cientifico,
reflexivo e atuante.

Palavras-chave: producdo de alimentos; ensino da gastronomia; agroecologia;
decolonialidade



ABSTRACT

Gastronomy can be understood as an integral and fundamental part of the food production
chain, from production, distribution, marketing and consumption. The hegemonic agro-food
system, in turn, subordinated to the power of capital, is associated with mechanisms of social,
environmental and economic domination. In this way, it is essential for gastronomists, at the
time of their academic training, to be equipped with knowledge about the power relations that
the hegemonic agrifood system produces, as well as to understand other agrifood systems,
with more diverse and fair socio-environmental characteristics. It is in this scenario that the
present research proposes to investigate how themes related to the agrifood system
(hegemonic and counter-hegemonic) are inserted in the context of the training of gastronomy
professionals in the Federal District, based on the analysis of the Pedagogical Projects of the
Courses (PPC) of public and private Higher Education Institutions (HEIs) and the
understanding of the respective faculty and students about training in gastronomy and its
relations with the agro-food system and the themes that surround it. The research results point
out that the Private HEIs do not offer integral mechanisms for a consistent and structuring
debate regarding the topics addressed (giving more emphasis to content aimed at the labor
market), while the Public HEIs seek to offer this knowledge, in a more accentuated way, such
as offering specific disciplines on sustainability and ecogastronomy. It is also possible to
ensure, based on the findings resulting from the interviews, that there is a pedagogical and
social demand for gastronomy courses to better promote socio-environmental themes, since
94.1% of respondents (students, graduates, professors and coordinators), consider important
the insertion and/or expansion of guidelines on agro-food systems (for themes related to
agroecology, the percentage reaches 86.3%). It is therefore necessary to balance the
structuring, pedagogical and methodological dimensions of gastronomy courses between
professional qualification and scientific, reflective and active development.

Keywords: food production; teaching of gastronomy; agroecology; decoloniality



RESUMEN

La gastronomia puede entenderse como parte integrante y fundamental de la cadena
productiva de los alimentos, desde la produccion, distribucién, comercializacion y consumo.
El sistema agroalimentario hegemonico, a su vez, subordinado al poder del capital, esta
asociado a mecanismos de dominacién social, ambiental y econdmica. De esta forma, es
fundamental que los gastronomos, al momento de su formacion académica, estén dotados de
conocimientos sobre las relaciones de poder que produce el sistema agroalimentario
hegemdnico, asi como para comprender otros sistemas agroalimentarios, con condiciones
socio-comunitarias mas diversas y justas. caracteristicas ambientales. Es en este escenario que
la presente investigacion se propone investigar como se insertan temas relacionados con el
sistema agroalimentario (hegemonico y contrahegemonico) en el contexto de la formacién de
profesionales de la gastronomia en el Distrito Federal, a partir del analisis de los Proyectos
Pedagdgicos. de los Cursos (PPC) de las Instituciones de Educacion Superior (IES) pablicas y
privadas y la comprension de los respectivos docentes y estudiantes sobre la formacion en
gastronomia y sus relaciones con el sistema agroalimentario y las tematicas que lo rodean.
Los resultados de la investigacion sefialan que las IES Privadas no ofrecen mecanismos
integrales para un debate coherente y estructurante sobre los temas abordados (dando mayor
énfasis a los contenidos dirigidos al mercado laboral), mientras que las IES Publicas buscan
ofrecer este conocimiento, de manera mas manera acentuada, como ofrecer disciplinas
especificas sobre sostenibilidad y ecogastronomia. También es posible asegurar, con base en
los hallazgos resultantes de las entrevistas, que existe una demanda pedagdgica y social de
cursos de gastronomia para promover mejor los temas socioambientales, ya que el 94,1% de
los encuestados (estudiantes, egresados, profesores y coordinadores), consideran importante la
insercion y/o ampliacion de lineamientos sobre sistemas agroalimentarios (para temas
relacionados con la agroecologia, el porcentaje alcanza el 86,3%). Por lo tanto, es necesario
equilibrar las dimensiones estructurantes, pedagdgicas y metodolégicas de los cursos de
gastronomia entre la calificacion profesional y el desarrollo cientifico, reflexivo y activo.

Palabras clave: produccion de alimentos; ensefianza de la gastronomia; agroecologia;
decolonialidad
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1. INTRODUCAO
1.1. Justificativa

Pode-se entender a gastronomia como parte integrante e fundamental do sistema
agroalimentar, tanto no sentido de “consumidor final”, quanto no que respeita a busca de
solugdes de ambito social, econdmico e ambiental de sistemas produtivos sustentaveis, dada a
sua potencialidade de participacdo e articulagédo em todos os elos da cadeia de alimentos. Por
outro lado, o sistema agroalimentar hegemdnico, que se constitui por interligacGes entre
atores e processos inseridos nos circuitos de comercializacdo de alimentos e
consequentemente subordinados ao poder do capital, se articula a partir da artificializagcdo
desde a agricultura, percorrendo os produtos alimentares e até os saberes e cultura alimentar
tradicional.

E imprescindivel, portanto, que o profissional de gastronomia, no momento da sua
formacdo académica, além das possibilidades fisiologicas contidas na alimentacdo, tenha
conhecimentos acerca dos processos, das relacdes de poder e das consequéncias sociais,
econémicas e ambientais que o sistema agroalimentar hegeménico produz sobre a producéo,
industrializacdo, distribui¢do e comercializacdo de alimentos. Petrini (2009) argumenta, nessa
linha, que a gastrdnoma e o gastronomo devem ter consciéncia ambiental e sensibilidade
ecoldgica, promovendo escolhas em direcdo a preceitos como justica social, ambiental e
econdmica, a fim de evitar o aliciamento por parte do sistema agroalimentar dominador.

No gue tange ao contexto territorial do estudo, cabe destacar que Distrito Federal foi
concebido a partir da perspectiva de centralizacdo técnica-administrativa do governo
brasileiro, a partir dos anos 1960, sob a gestdo do Presidente Juscelino Kubitscheck, fato que
promoveu a conjuncédo de culturas e identidades oriundas de diversas regides do pais. Pode-se
assegurar, nesse sentido que a gastronomia local foi formada como consequéncia de multiplas
dimensdes socioculturais, tendo como eixo fundamental a diversidade do bioma Cerrado
brasileiro. Assim, por for¢ca do protagonismo politico, cultural e ambiental, o Distrito Federal
tornou-se um grande polo turistico, que se alinha, portanto, em um constante desenvolvimento
do circuito gastrondémico da capital federal (BRUMARO; ZANET]I, 2019).

Deste modo, a presente pesquisa se posiciona dentro deste contexto territorial e
sociocultural, com o fito de promover uma investigacdo junto as Instituicbes de Ensino
Superiores (IES) do Distrito Federal que oferecem cursos de gastronomia em nivel de
graduacdo e na modalidade presencial, visando avaliar como 0s contelldos programaticos,
politicos e pedagogicos desses cursos se articulam com as perspectivas sociais, ambientais e

econbmicas relativas a alimentacéo, e, sobretudo, como se ddo os debates, nesses espacos
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académicos, acerca da relagdo entre a gastronomia e 0s sistemas agroalimentares
(hegemanicos e contra hegemonicos).

Atualmente, o Distrito Federal dispGe de sete cursos de gastronomia que se enquadram
nos critérios supracitados, sendo seis oferecidos em institui¢cbes privadas de ensino superior e
apenas um em instituicdo publica. Em decorréncia de dificuldades encontradas durante o
processo da pesquisa de campo junto as essas instituicGes, fato devidamente relatado no
topico “Metodologia” do presente estudo, foi necessario ampliar o rol de instituicdes
analisadas, agregando mais uma instituicdo publica do Estado de Goias. Desta maneira, e no
sentido de dar funcionalidade aos objetivos delimitados, foi possivel a realizacdo da pesquisa
em duas IES Publicas e duas IES Privadas.

Nesse cendrio, e considerando a minha formacdo superior em gastronomia, cursada
inclusive em uma das IES privadas do Distrito Federal, bem como por ter tido experiéncia
profissional como chef de cozinha em restaurante proprio, busquei trazer para a presente
pesquisa minha perspectiva sobre o estudo da gastronomia, que se alinha a argumentacao de
Perlés (1979) de que, como ciéncia autdbnoma frente as demais ciéncias dos alimentos, a
gastronomia deve reconhecer e desenvolver a alimentacdo a partir das suas caracteristicas
socioculturais envolvidas (0 que se inclui, sobremaneira, as perspectivas ambientais e
econdmicas).

Ademais, ainda sob a Otica de egresso, busquei pautar o debate no sentido da
necessaria reflexdo acerca do premente compromisso da gastronomia em incorporar em Si
prépria a defesa da diversidade, de modo a fomentar e envolver-se, como parte integrante e
integradora do sistema agroalimentar. Vale citar Castro, Maciel e Maciel (2016) que
corroboram com esse entendimento, quando manifestam que a gastronomia se expressa como
conhecimento: (1) que orienta a cadeia de producdo alimentar; (2) resultante da diversidade
cultural, social e ambiental das sociedades; e (3) capaz de reconhecer novas alternativas de
identidades sociais, em diferentes contextos de producéo e consumo.

A gastronomia, portanto, pode ser entendia para além da perspectiva da alimentacao
como processo de sobrevivéncia humana, sendo capaz também de orientar 0s parametros da
cadeia produtiva alimentar, edificada por diferentes e complementares areas do conhecimento,
em especial em relacdo a agronomia/agricultura, ecologia, cultura, politica, ciéncias dos
alimentos, ciéncias sociais, nutri¢do e satde (PETRINI, 2009).

A gastronomia se encontra, ainda, no eixo do debate acerca do processo globalizante
dos padrdes alimentares, que s&o guiados pela regulamentacdo do mercado/capital e

consequentemente por sua condicdo de dominacdo, que se reflete sob a face do sistema
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agroalimentar hegemonico, a partir das colonialidades do poder, do ser, do saber e da
natureza, conceituados por Walsh (2007). O presente estudo se enfileira, nesse sentido, ao
pensamento decolonizante (ou decolonial) ao analisar sob a 6tica do processo modernizador
dominante, os efeitos contraproducentes gerados e relacionados a producdo, distribuicdo e
comercializacdo de alimentos e consequentemente a gastronomia.

Na mesma esteira, 0 estudo se submete, ainda, a apresentar expedientes consolidados
de caracteristicas socioambientais, que se articula com o processo de resisténcia acerca dos
conhecimentos e saberes tradicionais (desde a producdo ancestral de alimentos); com a
gastronomia libertada (que assume o resgate e difusdo do alimento local); e com plataformas
referentes a movimentos sociais de defesa da biodiversidade, sustentabilidade e justica social
e ambiental.

Herrera Miller (2016) considera que o ato de comer (estendido aqui para o ato de
cozinhar profissionalmente, ou ndo, e para o0 ato de pesquisar a alimentacéo) deve ser pensado
como um processo ontoldgico-politico, que busca compatibilizar as relagcbes politica,
ambiental, econémica, social, cultural e de género, a partir da producdo, distribuicéo,
comercializacdo e consumo de alimentos.

Assim, a gastronoma e ao gastrénomo, é de suma importancia a capacidade de
identificar alternativas alimentares socioambientais justas e sustentaveis, que ja estdo sendo
desenvolvidas, conservadas, estudadas, atualizadas e testadas largamente, visando a
integracdo harmoniosa entre a natureza e 0 consumo, como é o caso, por exemplo, da
agroecologia. Segundo Almeida (2003) a agroecologia tem se apoiado no uso potencial da
diversidade social e dos sistemas agricolas, se aliando, nessa medida, a um projeto de
desenvolvimento local, descentralizado, que revela novas formas de sociabilidade e de avango
econdmico e social.

O ambiente académico, dessa maneira, se torna um dos espacos mais promissores para
a exploragéo da capacidade critica e de vivéncia dos futuros profissionais e pesquisadoras e
pesquisadores gastrondmicos, 0s quais serdo capazes de tornar o debate proposto viavel,
consistente, fundamentado e, sobretudo, vivo, tal qual a condi¢do da propria natureza.

E fundamental que os (futuros) profissionais de gastronomia, no &mbito da formagcéo
académica, compreendam a relevancia de cada detalhe do ciclo alimentar, assim como as
implicagdes sociais e ambientais que cada alternativa produz. Além disso, torna-se necessario
0 conhecimento técnico acerca do alimento; a analise critica sobre os processos de dominacao

colonial e hegemdnica (ambiental, social e econdbmica) presentes em toda a cadeia do sistema
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agroalimentar convencional; e o entendimento acerca das cadeias sustentaveis de producédo de

alimentos e suas ligagOes socioambientais.

1.2. Problematica da Pesquisa

Com base nas perspectivas acima expostas, bem como na proposta de investigacdo
acerca das circunstancias em que os espagos académicos/de ensino tecnolégico promovem o
debate aqui sugerido, buscou-se sintetizar o problema de pesquisa do presente estudo no
seguinte questionamento: Como o0s temas acerca do sistema agroalimentar (em suas
concepcdes hegemonicas e contra hegemonica) séo debatidos nos cursos de Gastronomia do
Distrito Federal?

Para aléem da problematica constituida, se faz relevante estabelecer um fluxo de
registros histéricos e contemporaneos de ambito antropoldgico e social acerca da gastronomia
em relacdo aos sistemas agroalimentares hegemonicos, bem como a evolucdo e o processo de
resisténcia de sistemas alternativos contra hegemonicos.

Pretendeu-se examinar, ainda, a potencial funcdo que a gastronomia, especialmente em
seu processo formativo, pode exercer como instrumento de transformacéo social, ambiental e
econdmica, diante do cenario capitalista, excludente e insustentavel, no qual atua o sistema
agroalimentar hegemonico. Assim, as perspectivas de ambito decolonial manifestam-se com
uma das chaves conceituais do presente estudo, em especial no tocante a decolonialidade
alimentar, que se expressa exatamente nos processos de resisténcia a dominacdo colonial

milenar e que se estende desastrosamente até os dias atuais.

1.3. Objetivos

No sentido de estruturar a pesquisa em tela, observando, para tanto, as compreensdes
supra Vvisitadas, e, naturalmente, visando dar fluidez a proposta de andlise sobre as
interligacGes entre os sistemas agroalimentares (hegemdnicos e contra hegemdnicos) e a
gastronomia (no eixo da formacéo académico-tecnologica) foram elaborados os objetivos que

guiaram o presente estudo, quais sejam:

1.3.1. Objetivo Geral:
Analisar como os temas relacionados ao sistema agroalimentar (hegemoénico e contra
hegemonico) estdo inseridos no contexto da formacdo (académica e tecnoldgica) dos

profissionais de gastronomia do Distrito Federal.
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1.3.2. Objetivos Especificos
a) Identificar os temas estruturantes e as concepgdes formativas nas propostas curriculares dos
cursos de gastronomia do Distrito Federal e sua relacdo com as abordagens correntes sobre

producdo, distribuicdo e comercializacdo de alimentos;

b) Analisar comparativamente a atuacao de instituicdes de ensino publica e privada, no &mbito
da difusdo do conhecimento, especialmente no que respeita as tematicas relacionadas ao

sistema agroalimentar e assuntos correlatos;

c) Avaliar a percepcao de egressos dos cursos de gastronomia em analise, acerca do aspecto
formativo e da aplicabilidade dos temas relacionados aos sistemas agroalimentares, oriundos

dos cursos selecionados para o presente estudo.
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2. REVISAO DA LITERATURA
2.1. ALIMENTA(;AO, GASTRONOMIAE SISTEMAAGROALIMENTAR
2.1.1. Alimentacao

O ato de comer é fundamental para a vida humana, devendo ser cotidiano e frequente
para o cumprimento de suas fungdes vitais. Mas a importancia da alimentagdo néo se restringe
a dimensdo fisioldgica. Os alimentos ndo sdo substancias que servem exclusivamente para
efeitos nutricionais, tampouco a prépria alimentacdo € um eixo estritamente bioldgico. Dito
de outro modo, a condicdo biologica do alimento ndo é capaz de, por si sO, qualificar o
comportamento alimentar da espécie humana (CONTRERAS E GARCIA, 2005).

Para além de outras compreensdes, a alimentacdo pode ser entendida, sob a Otica de
Maciel (2001), como um ato cultural, a partir de um sistema simbdlico, onde sdo ordenados
codigos sociais, significados e simbolismos que envolvem uma rede de relacionamentos
sociais e ecoldgicos, que estabelece conexdes entre 0 mundo natural e social. Para Fischler
(1995, p. 68) “a alimentagdo conduz a biologia, mas, ¢ evidente, ndo se reduz a ela; o
simbolico e o onirico, 0s signos, os mitos, os fantasmas também alimentam e concorrem a
regrar nossa alimentagdo”.

A alimentacdo tem expressdo relevante no processo de construcdo da identidade
humana, que se traduz a partir de vivéncias socioculturais. A comida, portanto, é elemento
cultural quando: (1) produzida, dada a utilizacdo dos elementos naturais locais disponiveis,
bem como processos tradicionais de producdo de alimentos, dando significado social a essas
atividades; (2) preparada, mediante a transformacdo do alimento produzido, por meio do fogo
e de tecnologias locais, sociais e culturais que se expressam nas praticas culinérias; e (3)
consumida, em funcdo das escolhas acerca daquilo que se consome, em decorréncia de
critérios relacionados as dimensfes nutricionais, sociais, culturais e ambientais que o proprio
alimento carrega (MONTANARI, 2008).

E nesse sentido que a alimentagdo tem impacto intenso nos aspectos culturais, sociais
e ambientais, especialmente no @mbito da cultura e do sistema alimentar. A cultura alimentar é
composta de representagdes, crencas, conhecimentos e praticas (alimentares e/ou congéneres)
herdadas/aprendidas, que sdo compartilhas socialmente. Ja o sistema alimentar consiste no
conjunto de estruturas tecnoldgicas e sociais que tramitam entre as etapas de producéo-
transformacdo do alimento, até a sua condicdo de consumo (CONTRERAS E GARCIA,
2011).

De outra vertente, o ato humano de alimentar-se pode ser considerado como uma

construcdo coletiva e objeto que carrega simbolismos passiveis de mudancas sociais. Tem
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claramente uma funcdo estruturante da organizacdo social de uma comunidade e que,
enquanto prética vinculada a diversas representacfes, permite compreender como os diversos
grupos manejam suas vontades, crencas e valores, sendo assim uma dimensdo social

extremamente importante e complexa. (POULAIN, 2013)

2.1.2. Culinaria e Gastronomia

Um dos pilares da conservacdo dos codigos socioculturais da alimentacdo, em seus
mais variados aspectos, € o0 ato de cozinhar, que se organiza como ferramenta capaz de
significar emocgdes, visdes de mundo, identidades e tradigdes. Constitui-se, portanto, em uma
linguagem propria que se expressa a partir da socializacdo do ser humano, por meio de suas
formas coletivas de producdo e obtencdo de alimento e do uso de mecanismos culturais da
producdo culinaria (AMON; MENASCHE, 2008; CARNEIRO, 2005).

Sendo a expressdo alimentar parte do patrimonio cultural imaterial de uma sociedade,
as cozinhas e as artes culinérias, desta feita, guardam historias, tradi¢fes, tecnologias,
procedimentos e ingredientes submersos em sistemas socioeconémicos, ecologicos e culturais
complexos, cujas marcas territoriais, regionais, étnicas ou de classes sustentam as identidades
sociais (CANESQUI; GARCIA, 2005).

Numa concepcdo antropoldgica, a culinaria também pode ser entendida como o
resultado da interagdo da mulher e do homem com seu ecossistema, consequéncia do modo
como as comunidades locais organizam seus processos alimentares. Dessa maneira, surge
como préatica social e coletiva, que emerge ndo apenas do conhecimento tradicional, mas
também de renovacdes, a partir de outras vivéncias, se mostrando, portanto, capaz de abranger
manifestacdes que promovam a troca de experiéncias, 0 aporte pratico e tedrico de outras
areas do conhecimento e um aprendizado totalizante acerca da alimentacdo. (CONTRERAS E
GARCIA, 2005; GARCIA, 1995; GARCIA; CASTRO, 2011)

Vale trazer para esse contexto, as contribui¢cGes de Brillat-Savarin (1989) acerca da
gastronomia moderna, as quais legitimam os elementos necessarios para consolidar a ciéncia
gastronémica, partindo de uma defini¢do que envolve as mais variadas areas do conhecimento
abarcadas pela gastronomia:

Gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo aquilo que se refere
ao homem enquanto come. E ela gue move cultivadores, vinhateiros,
pescadores e a numerosa familia dos chefs, qualquer que seja o titulo ou a
qualificacdo sob a qual mascaram sua ocupacgéo no preparo dos alimentos. A
gastronomia pertence: & histdria natural, pela classificacdo que faz as
substancias alimenticias; a fisica, pelas diversas analises e decomposi¢des a
que as submete; a cozinha, pela arte de preparar 0s elementos e torna-los
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agradaveis ao paladar; ao comércio pela procura do meio de comprar ao
melhor preco possivel aquilo que ela consome e de vender com o lucro mais
alto possivel aquilo que € posto a venda; a economia politica, pelos recursos
que oferece ao fisco e pelos métodos de intercdmbio que estabelece entre as
nacdes (BRILLAT-SAVARIN, 1989, p. 57).

Pode-se reconhecer, pelo exposto até aqui, uma dupla dimensdo do processo pratico-
criativo da alimentagcdo. Primeiro, a culinéria, que se baseia por transformacbes fisico-
quimicas de preparo dos alimentos, que sdo resultados de influéncias socioculturais
tradicionais regionalizadas. E depois, a gastronomia, como conhecimento técnico-cientifico
de producdo e manipulacdo de alimentos, a qual se articula com os conceitos culinarios,
tradicGes alimentares, tendéncias mercadoldgicas, entretenimento e aparatos tecnoldgicos, a
fim de criar novos signos alimentares (AZEVEDO, 2017; DORIA, 2015).

A gastronomia é uma area do conhecimento que se caracteriza por ser interdisciplinar
e multirreferencial e que se deriva do “acumulo de métodos baseados na experiéncia e¢ da
posterior descoberta de principios que conduzem a combinacéo desses métodos” (BRILLAT-
SAVARIN, 1989, p. 61). Se expressa, ainda, como principio que orienta os parametros da
cadeia produtiva alimentar de forma a assegurar e zelar pela sobrevivéncia da humanidade.No
campo social, a gastronomia se configura como espaco privilegiado para se perceber 0s
processos relacionados a formacdo das culturas e sociedades em suas heterogeneidades.
Permite, também, reconhecer o0s aspectos relacionados as identidades sociais, suas
conseqientes distingbes e conformacBGes em diferentes contextos de producdo e consumo
(CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016).

Nesse contexto, a gastronomia se oferece como fendmeno cultural e contextual, para
além da simples confeccdo de alimento para saciar as necessidades fisioldgicas. Pode ser
identificada a partir de dois cenarios: o primeiro se refere a “gastronomia real”, que se
representa por meio da producdo e consumo dos distintos imaginarios alimentares (cozinhas
locais, aspectos culturais, religiosos, ambientais e econémicos). O segundo cenario é
representado pela “gastronomia imaginada”, a qual € praticada, difundida e comercializada
através de restaurantes, representada por cozinheiros renomados e validada pela critica
gastronémica (COLLACO, 2013).

Pode-se aferir que a gastronomia, do ponto de vista “real”, supra mencionada, é o
conhecimento que se fundamenta em tudo que diz respeito a mulher e ao homem, na medida
em que faz necessario alimentar para viver. Assim, a gastronomia se propde a guiar 0s
pardmetros da cadeia produtiva alimentar, que atenda as condi¢cdes necessarias a

sobrevivéncia humana, podendo ser composta e construida pelo conhecimento de diversas
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areas, especialmente agronomia/agricultura, cultura, politica, ciéncias dos alimentos, ciéncias
sociais, nutricdo e saude (BRILLAT-SAVARIN, 1989; PETRINI, 2009).

2.1.3. Sistema Agroalimentar

O sistema agroalimentar integra diferentes processos relativos a cadeia de produgédo
alimentar, compreendendo todo um conjunto relacional de processos, atores e subsistemas
dentro das cadeias de valor dos alimentos. Esse complexo sistema integra a producdo
agropecudria, producdo industrial (de insumos agricolas, implementos e maquinarios),
processamento, distribuigdo, armazenamento, comercializagdo e, finalmente, o consumo dos
alimentos (TORRENS, 2020). Vale ressaltar aqui, que nas literaturas pesquisadas observaram-
se caracterizacbes semelhantes para os conceitos de ‘“sistema agroalimentar” e “sistema
alimentar”, como se observa na defini¢do supra de Torrens (2020) e na de Popkin (2017), a
seguir citada. Dessa maneira, sem prejuizos tedricos e/ou conceituais, optou-se em seguir,
para efeitos do presente estudo, com a denominagao “sistema agroalimentares”:

O sistema alimentar é uma realidade complexa e multifacetada, definida
como um amplo sistema feito de atividades, infra-estruturas e pessoas
envolvidas na alimentacdo da populacdo global (por exemplo, o cultivo,
processamento, distribuicdo, consumo e tratamento/eliminacdo dos residuos
alimentares). Inclui a teia de processos atraves dos quais instituicoes,
organizagdes e individuos transformam os inputsem alimentos e o0s
ingredientes individuais em alimentos que consumimos (POPKIN, 2017, p.
73).

A alimentacdo, nesse contexto, tem se homogeneizado progressivamente, passando de
um sistema diversificado para outro hiperespecializado, que se integra invariavelmente ao
sistema de producao agroalimentar. Atualmente, a base da alimentacdo provém de um sistema
de producdo e distribuicdo em escala mundial, cabendo a indudstria alimenticia o papel de
definir o qué e como as pessoas comem. Assim, o conceito de alimento-mercadoria é
demandado pela inddstria alimenticia, onde o intento é dar maior vazdo aos produtos
fabricados por meio de alta tecnologia industrial associada aos ingredientes de facil aquisi¢cdo
e baixo custo. Estimula, portanto, a individualidade e subjetividade do sistema de significacao
simbdlica do modelo capitalista de consumo, bem como o da globalizacdo (CANESQUI,
GARCIA, 2005; FISCHLER, 1995; POULAIN, 2013).

Ao conectar-se com essa dimensao global e ao mercado internacional, a producdo de
alimentos passa a distanciar-se progressivamente de seu vinculo original, natural e local,
vinculando-se a um sistema dominado por grandes corporagdes comerciais e agroindustriais

que perpetuam suas estratégias de acumulagéo de capital. O alimento, portanto, torna-se “foco
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de transformagdes produtivas, tecnoldgicas e financeiras, circulando através de complexa rede
de processamento e distribui¢do, sob o comando dessas grandes corporagdes” (PAULA, 2017
p. 147).

O alimento, portanto, ndo pode ser analisado somente, de forma isolada, a partir de
uma das etapas que fazem parte do seu processo produtivo (producdo, distribuicdo,
comercializacdo ou consumo). Essas relagdes sdo multifacetadas e guiadas quase que
exclusivamente pela acumulacdo de capital, o que, na contemporaneidade, pode ser
denominado de sistema agroalimentar capitalista. A partir do surgimento de novos agentes e
atividades, o sistema agroalimentar capitalista se tornou ainda mais dinamico e,
consequentemente, mais complexo. Isso resultou no distanciamento da agricultura de seus
ecossistemas locais e na desconexdo entre a producdo e o consumo de alimentos,
estabelecendo, assim, uma padronizacdo dos habitos alimentares globais (SEVILLA-
GUZMAN, 2012; ORIGUELA, 2020).

As relagOes capitalistas enveredadas no sistema agroalimentar sdo subjacentes ao
conjunto de fatores que definem as mudancas e a diversificacdo dos habitos alimentares, ao
longo do tempo, bem como no que concerne aos fatores econdémicos, sociais, culturais e
nutricionais, que abrangem multiplas dimensdes acerca das necessidades dos consumidores,
suas formas de adaptacdo e de apropriacdo do modelo dominante. Faz-se fundamental
evidenciar, de outra vertente, que o consumo alimentar deve ser analisado, também sob a 6tica
de formas de resisténcia e de promoc¢do de novos habitos (ou regaste de habitos alimentares
ancestrais) associados a prevaléncia de praticas tradicionais, como, por exemplo, as praticas
ambientalmente sustentaveis (OLIVEIRA; THEBAUD-MONY, 1997; AZEVEDO, 2017).

Pode-se destacar, ainda, o surgimento de novas redefinicdes no curso da producéo,
distribuicdo e comercializacdo de alimentos, dando énfase na relacdo sustentavel entre
recursos naturais, sociais e culturais de ambito local, objetivando a manutencdo e
reconstrucdo das cadeias de abastecimento. As especificidades territoriais contidas nessas
cadeias guardam um diferencial produtivo, em detrimento ao sistema agroalimentar capitalista
(ou hegemonico), por possibilitarem a (re)conexdo de fatores fisicos, sociais, culturais e
institucionais, gerando um sistema produtivo agroalimentar alternativo (ou contra
hegeménico) (SPECHT; RUCKERT, 2008).

2.1.4. Sistema Agroalimentar Hegemonico
A formacéo sociocultural e historica da América Latina, na qual se inclui o Brasil, é

atravessada pelo colonialismo, que, para efeitos do presente estudo, € compreendido como o
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periodo historico de dominagdo colonial, com efeitos evidentes até os tempos atuais. O
processo colonial inicialmente projetado para “modernizar, cristianizar e civilizar o mundo”
se converteu para o processo de “mercadiza¢ao”, como processo exploratorio capitalista e de
imposicdo da cultura europeia (especialmente o cristianismo). Com efeito, essa
“moderniza¢do” resultou em grandes massacres (fisicos, sociais e culturais) em direcdo aos
povos originais das Américas e na escravizagdo dos que restaram, bem como de povos
coercitivamente trazidos da Africa como mao-de-obra explorada a servico do modelo
civilizatorio europeu (MIGNOLO, 2009).

Em que pese os registros oficiais historicos assegurarem o término desse periodo,
especialmente no Brasil, por meio da proclamacdo da Independéncia em 1822, a forma
colonial de organizacdo das relacGes sociais, econémicas e politicas no pais (ainda) esta em
plena atividade. Nesse ponto, a colonialidade extrapola o limite histérico do colonialismo e
nao desaparece com a descolonizagdo ‘“historico-oficial” dos paises que foram coldnias.
Assim, a colonialidade opera sob a égide da naturalizacdo de certos padrGes nas relagdes de
poder e da naturalizacdo de hierarquias raciais, culturais, territoriais, de género e epistémicas,
subalternizando, dessa maneira, certos grupos de seres humanos, garantindo sua dominacéo,
exploracdo e ignorando seus conhecimentos e experiéncias (QUIJANO, 1997).

No campo alimentar, esse processo ‘“modernizador” proporcionou igualmente
dispositivos de dominacdo, que geraram, portanto, a suplantacdo culinaria e de producdo de
alimentos dos povos originais americanos, a medida que a importacdo de produtos da Europa
procurou reproduzir as praticas e padrGes europeus, em detrimento a0 modo e costumes
alimentares ancestrais. Esse projeto colonizador, além de suas pretensdes religiosas e politico-
administrativas (exploratorias), também teve caracteristicas de imposicdo alimentar e cultural
(ANCHITE, 2010).

A partir da logica colonial, e atualizando seu aporte exploratério, o sistema
agroalimentar moderno tem seu nascedouro a partir do processo de industrializacdo e
urbanizacgéo iniciada na Europa, no seculo XIX, que reconfigura os circuitos de producao,
distribuicdo e consumo de alimentos. A partir da evolugdo de tecnologias de conservagéo de
produtos alimentares (a exemplo dos enlatados), da expansdo da criagdo de demandas
(distribuicéo, transporte e estocagem) e do aporte a comercializacdo de alimentos (propaganda
e marketing), a industrializagdo alimentar tornou-se constante e crescente. E em paralelo ao
avanco da “modernizacdo” da agropecuaria (como o advento dos insumos quimicos e

mecanizacao), surge o fendbmeno do substitucionismo, no qual o produto original se torna um
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simples insumo industrial, passando a inddstria quimica, portanto, a determinar e impor
aquilo que entendemos como “alimento” (PINTO, 2018).

A colonizacdo moderna, nesse sentido, promoveu além da aceleracdo da acumulacgéo a
transicdo do capitalismo comercial para o industrial, a partir de um conjunto de mecanismos
que possibilitava a expansdo do capitalismo moderno Europeu. No Brasil, colonizagédo
tropical, se dispunha a beneficiar-se da exploracdo dos os recursos naturais de um territorio
virgem. (NOVAIS, 1969; PRADO, 1977):

No seu conjunto, e vista no plano mundial e internacional, a colonizacdo dos
tropicos toma o aspecto de uma vasta empresa comercial, mais completa que
a antiga feitoria, mas sempre com o mesmo carater que ela, destinada a
explorar 0s recursos naturais de um territdério virgem em proveito do
comércio europeu. E esse o verdadeiro sentido da colonizagdo tropical, de
que o Brasil é umas das resultantes, e ele explicara os elementos
fundamentais, tanto no econémico como no social, da formacéo e evolucéo
histdrica dos tropicos americanos (PRADO, 1977, p. 31-32).

Ao final da Segunda Guerra Mundial, iniciou-se a disseminacdo da modernizagdo da
agricultura a partir do paradigma da Revolucgéo Verde e seu modelo produtivo, concebido por
um pacote tecnoldgico: insumos quimicos, sementes de laboratorio, irrigacdo, mecanizacao,
grandes extens@es de terra, bem como por uma base ideoldgica de valorizagdo do progresso. A
monocultura, desse modo, se tornou o modelo produtivo hegemonico para a agricultura, tendo
como produtos-simbolos a soja, o trigo e o milho, que sdo comercializados em escala global e
que séo elementos significativos para padrdes da dieta alimentar atual, direta e indiretamente
(como da soja, usada para a producdo de racdo animal) (HITCHMAN, 2015; PEREIRA,
2012).

Cabe reafirmar que a industrializacdo dos alimentos promoveu o deslocamento da
perspectiva relacional local para um ambiente de amplitude global, que teve, por
consequéncia, a concentracdo de capital nas grandes corporacfes mantendo operacfes de
larga escala, e que ao mesmo tempo estreita a margem de sobrevivéncia da producao do ponto

de vista econdmico, social e ambiental, conforme destaca Azevedo (2012):

Em resumo o padrdo técnico moderno de producdo de alimentos, ao
priorizar elevados ganhos de produtividade, gerou crises que podem
ser consideradas em trés dimensdes. Na dimensdo econémica, como
aumento da eficiéncia tecnoldgica e comercial, produzindo os efeitos
da superproducgdo, com consequéncias sobre o dinamismo da atividade
produtiva; na dimensdo social, uma vez que a modernizacdo reduziu a
necessidade da forca de trabalho; e por altimo, na dimenséo
ambiental, pelo uso excessivo e indiscriminado de insumos quimicos
de origem industrial, com o risco de um sério desgaste de recursos
naturais (AZEVEDO, 2012, p.40).
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Vale mencionar, a partir do cenério apresentado, as contribuicdes de Catarine Walsh
(2012) acerca dos processos de colonialidades, que diferente do colonialismo, sdo
caracterizados pela relacdo politica e econémica que envolve a soberania de um povo ao
outro. Para tanto, a autora descreve quatro tipos de colonialidades: (1) colonialidade do poder,
que estabelece um sistema de classificacdo social baseado na raca como critério para a
distribuicdo, dominacdo e exploragdo da populagdo mundial; (2) colonialidade do saber, o
qual tem sua base no eurocentrismo como ordem exclusiva da razdo, conhecimentos e
pensamentos, que por sua vez descarta e desclassifica a existéncia e a viabilidade de outras
racionalidades e conhecimentos que ndo seja dos homens brancos europeus e eurocentrados;
(3) colonialidade do ser, que se exerce por meio da inferiorizacdo, subalternizagéo e
desumanizag¢ao; ¢ a (4) colonialidade da natureza, baseada na “divisdo binaria
Natureza/Sociedade”, descartando a relagdo milenaria social-espiritual entre os mundos
biofisicos, humanos e espirituais, a qual da o sustento dos sistemas integrais da vida,
conhecimentos e humanidade, controlando e explorando a natureza, com base no poder
moderno, racional, eurocentrado, norteamericanizado e cristao.

E possivel assegurar que as formas de colonialidades descritas por Walsh (2012) se
relacionam direta e indiretamente com a logica dominante de produzir, distribuir,
comercializar e consumir alimentos no Brasil. Desse processo se origina um sistema
agroalimentar hegemonico, de natureza excludente e insustentavel, apoiado no mecanismo
operante do capitalismo de produtividade, de acumulacéo e concentracdo de poder, por meio
do capital, da politica, da exploracdo da natureza e do trabalho humano. O resultado tem sido,
inevitavelmente, desigualdade de acesso ao alimento, miséria e fome. E nesse sentido que
Castro (1984) articula o entendimento acerca dos impactos desastrosos do modelo de
exploracdo colonial:

A fome no Brasil, que perdura, apesar dos enormes progressos alcancados
em varios setores de nossas atividades, é consequéncia, antes de tudo, de seu
passado historico, com 0s seus grupos humanos, sempre em luta e quase
nunca em harmonia com o0s quadros naturais. Luta, em certos casos,
provocada e por culpa, portanto, da agressividade do meio, que iniciou
abertamente as hostilidades, mas, quase sempre, por inabilidade do elemento
colonizador, indiferente a tudo que ndo significasse vantagem direta e
imediata para os seus planos de aventura mercantil. Aventura desdobrada, em
ciclos sucessivos de economia destrutiva ou, pelo menos, desequilibrante da
salde econdmica da nacdo: o do pau-brasil, o da cana-de-agUcar, o da caca
ao indio, o da mineragdo, o da “lavoura ndmade”, o do café, o da extracdo da
borracha e, finalmente, o de certo tipo de industrializacdo artificial, baseada
rio ficcionismo das barreiras alfandengérias e no regime de inflagdo. E
sempre 0 mesmo espirito aventureiro se insinuando, impulsionando, mas
logo a seguir corrompendo 0s processos de criagdo de riqueza no pais
(CASTRO, 1984, p. 280)
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Um dos agentes mais cruciantes, que resulta indubitavelmente das formas de
colonialidade, as quais sdo exercidas pelo sistema agroalimentar hegemdnico, e que tem
contribuido para o aumento da fome no mundo, relacionado tanto ao sistema agroalimentar
hegeménico, quanto a gastronomia, € o desperdicio de recursos utilizados no cultivo,
beneficiamento, na distribui¢do, no armazenamento e preparo dos alimentos. Segundo dados
da Organizagdo das NacOes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO), 1,3 bilhdo de
toneladas de alimentos é literalmente jogado fora anualmente ao redor do mundo, o que
significa que um terco dos alimentos produzidos € desperdicado. Para efeitos de
quantificacdo, em termos econdmicos, esse desperdicio pode chegar a um montante de US$
750 bilhdes de prejuizo por ano. Do ponto de vista qualitativo, essas perdas ocorrem na fase
inicial da producdo e no armazenamento (54%) ou nas etapas de processamento, distribuicéo
e consumo (46%). Entre as causas mais comuns de praticas que geram o desperdicio de
alimentos, no tocante a producdo, distribuicdo e comercializacdo, destacam-se a classificagcdo
ndo padronizada, as precarias condi¢cGes de transporte, embalagens e exposicdo impréprias
(DE CONTO et al., 2018; SANTOS et al., 2020; SOARES; FREIRE JUNIOR, 2018).

Ademais, a ocidentalizacdo da dieta e a globalizacdo dos habitos alimentares, nesse
sentido, constituem novos modos de significar a alimentacdo, a nutricdo e a propria
gastronomia. Os fast-foods, a reboque da midia (escrita, falada, televisiva e das redes sociais e
digitais) e do marketing das grandes corporac¢des transnacionais, aliados a industrializacao de
alimentos, tém contribuido para uma mudanca significativa nas estruturas da alimentacdo
(CARNEIRO, 2005).

2.1.5. A Gastronomia e o Sistema Agroalimentar Hegemonico

No contexto do sistema agroalimentar hegemonico, a industrializacdo da alimentacédo
tem como ponto fundamental os alimentos processados e ultraprocessados, a partir de
processos quimicos, fisicos e mecanicos. A artificialidade alimentar, por meio da “cozinha
industrial”, suscita a ruptura com “regras ancestrais da alimentagdo”. Impde padrfes alheios a
cultura local e suprime a oportunidade do individuo de evoluir como comensal consciente (na
medida do reconhecimento tradicional, cultural e social da alimentag&o), autbnomo (livre para
suas escolhas alimentares), responsavel (conhecedor das caracteristicas dos alimentos) e
“promotor de sua propria riqueza alimentar” (HERNANDEZ, 2005, p. 136).

Essa ruptura significa, por extensdo, a imposi¢do da necessidade de adaptar-se ao
modo de vida urbano atual, onde, cada vez mais, o tempo disponivel para a realizacdo das

refeicdes, o0s recursos financeiros, os locais disponiveis para a alimentacdo e a distancia do



27

local de trabalho a residéncia determinam uma busca alimentar mais prética e mais rapida. O
tempo, em especial, € um dos recursos mais escassos desse modo de vida moderno, tornando-
se fator preponderante para a determinacdo de padrbes alimentares. Assim, a inddstria da
alimentacéo, ou o sistema agroalimentar hegemdonico, produz e reconhece nichos de mercado
alimentares, a partir das ‘“necessidades modernas” e normatiza a comensalidade
contemporanea, por meio do consumo de produtos gerados a partir de técnicas de
industrializacdo alimentar. Estes produtos provenientes da industrializacdo alimentar se
caracterizam: (1) pela variedade de op¢Oes (sabores, marcas e tamanhos); (2) por possuirem
durabilidade extensa (prazo de validade/tempo de prateleira); (3) por serem concilidveis com
a individualizacao dos rituais alimentares, diante da rotina e jornada de trabalho moderna; (4)
pela globalizacdo e padronizacdo alimentares; e (5) pelo consumismo exacerbado postulado
pela industria do marketing e do entretenimento (GARCIA, 2003; BAUMAN, 2001).

Como consequéncia do controle alimentar comercial, cultural, social e econdémico, o
sistema agroalimentar hegemonico passa a se manifestar mais técnico, recorrendo ainda mais
a industrializacdo e comercializacdo de produtos alimentares ultraprocessados, a exemplo dos
suplementos artificiais multivitaminicos, que se fundamentam no discurso, igualmente
artificial, de melhoria da seguranga alimentar e nutricional. Surge, nesse novo “nicho de
mercado”, o fendmeno do “nutricionismo”, capaz de reduzir a alimentagdo a presenga de
nutrientes e a salde a auséncia de doencas (AZEVEDO, 2017; MONTEIRO, 2010).

Grande parte da teoria das ciéncias nutricionais e alimentares modernas, conectadas ao
sistema agroalimentar hegemdnico, foi produzida com base no desenvolvimento de diretrizes
alimentares mediante (re)adequac@es nutricionais. A perspectiva ideoldgica do nutricionismo,
portanto, reduz a comida a seus componentes bioquimicos, valorizando racionalizacdo e
modernizacdo da alimentacdo, promovendo sua individualizacdo, desprovida de seus valores
culturais e fungdes sociais (MONTEIRO et al., 2016; SCRINIS, 2013).

Em torno das perspectivas acerca da artificializacdo do alimento, gerada por meio da
industria alimentar, a gastronomia tem conexao direta nesse processo, quer a montante, quer a
jusante, ou seja, desde a producdo do alimento & sua comercializacdo, com destaque para
perspectivas dicotdmicas, dentro da propria gastronomia: (1) tanto de apoio, consumo e
utilizacdo de produtos da agricultura industrial; e (2) como de movimentos de resisténcia ao
modelo dominante do sistema agroalimentar capitalista, por meio da valorizagdo dos
conhecimentos tradicionais (culturais, sociais, ambientais e econdmicos), expostos no tépico a

seguir. Desta maneira, vale citar Suaudeau (2004), acerca da gastronomia como agente social:
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A gastronomia é parte importante na luta contra o conformismo, pois tenta
preservar o lado ritual da alimentacdo, o respeito ao alimento desde a hora
em que é desenvolvido e plantado até o momento de ser cozido, tratado e
modificado. Podemos ir ainda mais longe. O cozinheiro faz jus a posicao de
chef quando tem a capacidade de assimilar todos 0s conceitos que envolvem
a profissdo e de passa-los para os clientes, contribuindo para a formacéo de
um mundo melhor. Mostra humildade e grandeza ao entender que uma
alimentagdo bem-feita exige respeito a origem e ao contetdo do produto, as
técnicas de coccdo e também a cidadania. E a polarizacdo da cozinha como
um elemento importante da vida social e do saber viver (SUAUDEAU,
(2004, p. 143).

Assim, dado que a imposicdo e o controle do alimento em todo o seu processo
(producdo, distribuicdo e consumo) se colocam também no centro das dindmicas da
colonialidade, é vital pensar o ato de comer (incluindo aqui a gastronomia), segundo Herrera
Miller (2016) como um processo ontoldgico-politico-ecoldgico. Esse processo se baseia nas
relagbes que emergem da comida, seus signos culturais, sociais e ambientais, que determinam,
assim, “o qué e como comemos”, e especialmente, “o que fazemos com nosso mundo, € o que

vai acontecer com ele” (POLLAN, 2007, p.58).

2.2. SISTEMAS AGROALIMENTARES CONTRA HEGEMONICOS
2.2.1. Ativismo Alimentar

As diversas formas de dominacdo impostas pelo sistema agroalimentar hegemonico,
tais como a centralidade nos padrfes alimentares impostos pelas cadeias globais de producéo,
distribuicdo e comercializacdo de alimentos, contribuiram para lancar luz sobre o papel dos
consumidores em mercados orientados pela “demanda”. Esse processo proporcionou o
surgimento de novas dinamicas sociais em torno da valorizacdo da qualidade e da origem dos
alimentos (RIAL, 2010).

A partir do inicio do século XXI, movimentos ambientalistas estimulados por estas
novas dindmicas se organizaram em movimentos em torno do comércio justo e de alimentos
organicos, agroecologicos, locais e artesanais, voltados para a valorizagdo da producéo de
pequenos agricultores, em contraponto aos sistemas agroalimentares hegemdonicos
(PORTILHO, 2020).

O ativismo alimentar, portanto, pode ser entendido como um ‘“guarda-chuva”
multireferencial que acolhe diferentes movimentos e debates de amplo alcance nas
sociedades, em que o0 processo alimentar aparece como elemento transversal, bem como
confere critica quanto a insustentabilidade dos sistemas agroalimentares hegemdnicos
(AZEVEDO, 2017; PORTILHO, 2020).
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Cabe caracterizar, a titulo de exemplificacdo e sem pretensdo de esgotar o debate sobre

0 tema, alguns movimentos de ativismo alimentar que se entrelacam nas reivindicacgoes

retrocitadas e até mesmo entre si. Constituem, portanto, uma rede de pessoas e organizacoes,

ora organizada, ora organica, que debatem e praticam temas politicos, econémicos e sociais

tais como alimentacdo saudavel, meio ambiente, justica social, preservacdo das tecnologias

sociais locais de producdo de alimentos e o processo cultural, pratico e cientifico da producgéo

sustentavel de alimentos. Optou-se, para efeitos do presente estudo, por dividi-los em

movimentos sociais de ativismos alimentares e 0s processos produtivos alimentares que se

convergem a esses movimentos:

a) Movimentos de Ativismos Alimentares

Vegetarianismo: O termo € empregado a pratica de ndo se alimentar de carne de
qualquer espécie. Cabe esclarecer que existe certa discordancia nessa defini¢do, uma
vez que praticas alimentares consideradas vegetarianas podem incluir um pequeno
consumo de carnes brancas, peixes e/ou outros derivados de origem animal
(DERBYSHIRE, 2017).

Veganismo: O veganismo € considerado, para além de praticas alimentares
semelhantes ao conceito principal de vegetarianismo, um estilo de vida que exclui de
seu consumo cotidiano produtos ou elementos que contribuam para a exploracdo e
sofrimento animal. Dessa forma, 0s veganos excluem de sua alimentacdo quaisquer
produtos de origem animal, seus derivados (mel, leite, ovos, por exemplo), além de
ndo consumirem produtos nao-alimenticios que tenham em sua composicdo alguma
origem animal ou que facam testes de laboratério em animais. Assim, 0 veganismo,
supera uma condicao alimentar de consumo, buscando afastar, na medida do possivel e
praticavel, todas as formas de exploracdo de animais, que possam estar inseridas na
producéo de roupas, produtos de higiene, limpeza e beleza, além de entretenimento
que faga uso de exposicao de animais (VILELA, 2017).

Movimento Slow Food: O movimento Slow Food prop6e a valorizagcdo da
alimentacdo pela utilizacdo de produtos naturais, frescos, sazonais e regionais; 0
resgate das culturas culinarias tradicionais e locais; a rejei¢cdo a insumos sintéticos e
geneticamente modificados na producdo alimentar; e a industrializacdo dos padrdes
alimentares. Dessa maneira, tem como mote que o alimento seja Limpo (de produgéo
natural), Bom (mantendo suas essencialidades de sabor originais) e Justo (abrangendo

as perspectivas de justica social desde a producdo & comercializa¢do). Para alem da
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“defesa” do alimento, é considerado um movimento de forte carater social,politico e
ético, desenvolvendo projetos sustentaveis no ambito da agropecuaria, deforma a
valorizar o pequeno produtor rural e a biodiversidade local (MIELE, 2002; WEINER,
2005).

e Locavorismo: Movimento social alimentar que se caracteriza pela preocupacao de
todo o caminho que os alimentos fazem até chegarem ao consumidor final, e
consequentemente impactos gerados a partir dele e do consumo local. Abrange,
portanto, todas as questfes produtivas e de comercializagcdo. E ao se importar com
toda a cadeia produtiva e do consumo local, demonstra que esse comportamento traz
resultados positivos quanto a diminuicdo da pobreza, geracdo de empregos e reducao
de impacto ambiental. O movimento se alinha as trés dimens@es do desenvolvimento

sustentavel: ambiental, social e econdbmico (AZEVEDO, 2015).

b) Processos Socioprodutivos Alimentares que se convergem ao Ativismo Alimentar

e Sistema de Cadeias Curtas de Alimentos: Sistema de inter-relacdes entre atores que
estdo diretamente engajados na producdo, transformacao, distribuicdo e consumo de
alimentos, tendo como intengdo pensar 0s espacos alternativos fora dos espacos
hegemdnicos nos processos de producéo, distribuicdo e consumo dos alimentos, de
maneira a estimulara aproximacdo de produtores e consumidores, com a reducdo dos
intermediarios neste processo. (RENTING; MARSDEN; BANKS, 2017; FRANZONI;
SILVA, 2016)

e Producdo Organica: As condicBes basicas da producdo organica de alimentos
consistem na auséncia de agrotdxicos e fertilizantes quimicos em seu cultivo. Utiliza-
se, portanto, de tecnologias sociais de producdo tradicionais, respeitando diretrizes de
preservacdo dos insumos naturais a preparacao do solo a embalagem do alimento. Ha
inclusive normativos especificos para a produgdo organica (certificacbes) que
caracterizam sua distingdo se comparado as cadeias produtivas dos alimentos
convencionais, como por exemplo, a auséncia de redes atacadistas,em funcdo do
pequeno volume de producéo e, especialmente, a adogdo de um método de producdo e
distribuicéo diferenciados (LOMBARDI; MOORI; SATO, 2004).

e Agroecologia: Campo de conhecimentos e de natureza multidisciplinar, que visa para
construcao de processos de agricultura de base ecoldgica, bem como na elaboracgéo de

estratégias de desenvolvimento rural (de ambito social, ambiental e econdmico), tendo
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como base a sustentabilidade numa perspectiva multidimensional de longo prazo
(CAPORAL; COSTABEBER; PAULUS, 2006).

O modus operandi do ativismo alimentar, na maioria dos casos, se move em direcao ao
consumo politico (percepgdo e uso efetivo do consumo e do poder de compra no mercado,
como forma de pressdo politica para promover mudancas sociais) que se manifesta de quatro
formas baésicas: (1) o boicote, caracterizado pela recusa da compra de determinado produto
(alimentar ou ndo) motivada por preocupacdes politicas, éticas e/ou ambientais; (2) o buycott,
guiado por compras efetivas como forma de “premiar” marcas, produtos, produtores e
organizagfes por seus compromissos politicos, éticos e/ou ambientais; (3) as acles
discursivas ou comunicativas, que envolvem protestos, criticas e manifestacbes publicas
(positivas ou negativas) pelas mesmas razdes; e (4) as politicas de estilos de vida, que
envolvem mudancas em praticas cotidianas e tendem a incluir as trés anteriores. (BOSTROM;
MICHELETTI; OOSTERVEER, 2019).

Como pode se compreender, o ativismo alimentar, somente citando os exemplos supra
descritos, é caracterizado pelo questionamento, resisténcia e praticas contra logica capitalista
do sistema agroalimentar hegemdnico, especialmente no que respeita as condicGes sociais,
ambientais e econdmicas que abrangem as complexas relagdes entre producéo, distribuicéo e
comercializacdo de alimentos. E necessario, portanto, valorizar a gastronomia como
ferramenta que atravessa a todos esses movimentos e tem papel fundamental na construcdo de
acles conjuntas de resisténcia ao sistema dominante, assim como aponta Roberts (2009):

Temos de adotar uma abordagem semelhante aos alimentos — reconhecer que
0 que aconteceu com 0 nosso sistema alimentar e, como consequéncia,
conosco, ndo foi um processo aleatério e inevitavel. Na verdade, a
transformacao do sistema alimentar foi impulsionada e moldada por uma das
forgas humanas mais poderosas e brutalmente eficientes — o mercado. Mas
esse sistema ainda é, em grande parte, uma obra aberta, um produto de
bilhGes e bilhGes de decisbes humanas. E se muitas dessas decisdes sdo
tomadas em lugares e contextos muito além do nosso controle, muitas séo
tomadas bem mais perto — em nossa regido, nossa comunidade e nossa
cozinha. (ROBERTS, 2009, p. 324)

Outra perspectiva importante que se integra a esse processo de resisténcia
socioambiental, a qual se coloca a gastronomia, diz respeito a soberania alimentar. Rosset
(2003) considera que a soberania alimentar se destaca, para além das defini¢cdes a seguir, em
favor do incentivo a preservagdo dos alimentos tradicionais, dos saberes ancestrais e dos

habitos alimentares culturalmente construidos. Assim, € importante trazer a lume, o conceito
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de soberania alimentar a partir da Declaracdo Final aclamada no Férum Mundial de Soberania
Alimentar, realizado em Havana, Cuba, em 2001.:

Soberania Alimentar é o direito dos povos definirem suas proprias politicas e
estratégias sustentaveis de producdo, distribuicdo e consumo de alimentos
que garantam o direito a alimentacdo para toda a populagdo, com base na
pequena e média producdo, respeitando suas préprias culturas e a
diversidade dos modos camponeses, pesqueiros e indigenas de produgdo
agropecudria, de comercializacdo e gestdo dos espacos rurais, nos quais a
mulher desempenha um papel fundamental. A Soberania Alimentar é a via
para erradicar a fome e a desnutricdo a garantia da Soberania Alimentar
duradoura e sustentavel para os povos (Declaracdo do Férum Mundial de
Soberania Alimentar, Havana, 2001).

A soberania alimentar, nesse sentido, contesta a logica capitalista e neoliberal do
sistema agroalimentar hegemonico, acentuando a preservacdo do meio ambiente, a0 mesmo
tempo em que visa promover o desenvolvimento mais sustentavel e a protecdo da producédo de
alimento do pais, de forma autbnoma e soberana. Essa condicdo perpassa por politicas
publicas estruturantes e eficientes de &mbito socioecondmico, a partir das perspectivas locais,
e fundamentalmente com “a participacdo das pessoas, que sdo efetivamente o0s sujeitos
politicos dos processos de transformagdo, como uma agdo construida de baixo para cima”
(JALIL, 2009, p. 59).

2.2.2. Agroecologia

A agroecologia se apresenta como um conjunto de conhecimentos, técnicas e saberes
gue se associam aos principios e valores sociais, culturais e ambientais a partir das praticas
agricolas. Essa constelacdo de multiplas compreensdes se reflete em experiéncias produtivas
que visam, para além de se contrapor a l6gica predatéria do modelo agroindustrial
hegemonico, promover uma agricultura socialmente justa, economicamente viadvel e
ecologicamente apropriada (LEFF, 2002; SEVILLA-GUZMAN, 2001).

Por pautar mudangas no sentido de trazer a sustentabilidade a todas as partes do
sistema agroalimentar, a agroecologia assume trés perspectivas fundamentais: ecoldgica,
econémica e social. Assim, se torna transdisciplinar na medida em que valoriza todas as
formas de conhecimentos e experiéncias, no ambito das mudancas desejadas na estrutura do
sistema alimentar. Ademais, requer o envolvimento de todas as partes interessadas, desde o
processo agricola até a concepgdo e preparacdo do alimento. Nesse sentido, confronta as
estruturas de poder econémico e politico do sistema agroalimentar industrial e capitalista atual
com propostas sociais, culturais e ambientais alternativas (ou contra hegemonicas)
(GLIESSMAN, 2018).
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A agroecologia, portanto, se articula sinergicamente a partir de trés formas de
compreensdo, que se condensam sob 0s aspectos analiticos, operativos e politicos. Desta feita,
a agroecologia se apresenta como: (1) ciéncia, se afirmando como uma teoria critica radical a
agricultura industrial e a superacdo do paradigma da modernizagéo; (2) como pratica social,
que se expressa sob as mais variadas e criativas formas de valorizacdo dos capitais ecoldgicos
e sociais; e (3) como movimento social, mobilizando os atores envolvidos ao engajamento da
“defesa da justica social, da satde ambiental, da seguranca e soberania alimentar, da
economia solidaria e ecolodgica, da equidade entre géneros e de relagdes mais equilibradas
entre o mundo rural e as cidades” (PETERSEN, 2013, p. 99).

Ademais, a agroecologia tem se apoiado no uso potencial da diversidade social e dos
sistemas agricolas, se aliando, nessa medida, a um projeto de desenvolvimento local,
descentralizado, que revela novas formas de sociabilidade e de avango econémico e social. A
sustentabilidade, no entanto, ndo se torna viavel sem a preservacéo da diversidade cultural que
nutre os conhecimentos locais (ALMEIDA, 2003; ALTIERI, 2004).

Dentro deste contexto, o conhecimento tradicional inerente as comunidades de
agricultores proporcionou 0 manejo de sistemas de auto-suficiéncia alimentar, com base em
tecnologias sociais simples de baixo uso de insumos. Sendo assim, privilegia a capacidade de
mitigar riscos, ampliando a eficiéncia produtiva da diversidade de cultivo, o que oferece
possibilidade para explorar toda gama do ecossistema local. Portanto, reconhecer a
importancia do conhecimento tradicional das agricultoras e agricultores e suas solucgdes
técnicas a partir de seus conhecimentos, compde um dos pilares para a preservacdo da
sociobiodiversidade. (ALTIERI, 1989).

A sociobiodiversidade, dessa maneira, se posiciona como a relacdo entre seus produtos
inerentes (bens e servigcos concebidos a partir dos recursos da biodiversidade local) e a cadeia
produtiva da sociobiodiversidade, concebida como um sistema integrado e harménico de
interesse dos povos e comunidades tradicionais, agricultoras e agricultores familiares, que
visam promover a sustentabilidade, a justica social e as especificidades culturais e territoriais,
por meio da educacgdo, pesquisa, manejo producdo, distribuicdo e comercializagdo dos
produtos da sociobiodiversidade, mantendo a identidade, conhecimentos e saberes locais
(DINIZ; CERDAN, 2017).

As formas de acdo social coletiva que representam alternativas ao atual modelo de
manejo industrial dos recursos naturais, e que propde o desenvolvimento participativo nos
ambitos da producdo e a circulacdo alternativa de seus produtos, busca estabelecer formas de

producéo e consumo que contribuem para enfrentar a crise ecologica e social. A agroecologia,
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podendo ser entendida também como um mecanismo de defesa do conhecimento local, ndo se
reside apenas em investigar os aspectos técnicos de seu potencial em si, mas carrega o
compromisso com as lutas politicas e éticas desses movimentos sociais, locais e demais
ativismos alimentares, que buscam controle dos recursos sobre sua identidade (SEVILLA-
GUZMAN, 2001).

Sob o ponto de vista de rompimento com as estruturas dominantes da producgéo de
alimentos, a agroecologia parte do principio da descolonizacéo das praticas, saberes e relacdes
no campo da agricultura que, com o passar do tempo foram ‘desecologizadas” e
“desculturalizadas™ pela capitalizacdo e tecnificacdo da agricultura (LEFF, 2002; JACOB,
2016):

A agroecologia, em meu ponto de vista, € uma racionalidade que impulsiona
um sistema agroalimentar contra-hegemonico. Portanto, para contrapor-se
radicalmente ao paradigma da agricultura industrial capitalista, ndo pode ser
pensada a partir da mesma razdo sobre a qual este foi fundado. Tera,
tampouco, condi¢Ges de promover transformac@es sociais profundas se for
construida a revelia do contexto e de grupos historicamente silenciados e que
mais sofrem as consequéncias nefastas da crise da modernidade (JACOB,
2016, p. 41).

Como forma prética de ruptura ao modelo de modernizacao/industrializacdo da
producdo, distribuicdo e comercializacdo de alimentos, faz-se necessaria a desconstrucao da
revolucdo verde e do agronegdcio, pondo em suspeicdo seus dogmas, dada a concretude de
seus efeitos nas crises agraria, social, ambiental e econébmica mundial. Ao questionar esse
modelo, se possibilita (no caso do presente estudo, a gastrbnoma e ao gastrénomo), a partir da
andlise de fatos, a tomada de decisdo de forma livre e qualificada. Assim, ndo se trata de
desqualificar o modelo hegemobnico, mas sim de analisad-lo e apresentar outro caminho
possivel, necessario, urgente e inadiavel (MACHADO; MACHADO FILHO, 2017).

2.2.3. Gastronomia e Agroecologia

A agroecologia, associada as perspectivas da gastronomia responsavel e sustentavel,
propbe o rompimento das perspectivas do sistema agroalimentar hegemdnico, que se
caracteriza pela producdo e comercializagdo de produtos ultraprocessados, baseados em
aditivos quimicos e cada vez mais restritos a monocultura (como a soja e o milho), com
condigdes, portanto, de garantir o acesso a uma alimentagdo advinda de recursos naturais da
biodiversidade (LOUREIRO; ZARREF, 2020).

Por outro lado, o reconhecimento do enfoque agroecologico ndo se manifesta

exclusivamente em uma “nova revolu¢do modernizadora”, trata-se de um debate de ambito
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transformador, partido do conhecimento tradicional local, integralizando-o também como
conhecimento cientifico, proporcionando a constru¢do de novos saberes socioambientais, e,
dessa maneira, galgando em direcéo a transicdo agroecoldgica (SAUER; BALESTRO, 2013).

A agroecologia sugere, nesse sentido, que essa transicdo se estabeleca também no
comportamento de agentes que irdo atuar no desenvolvimento das a¢Bes agroecoldgicas, seja
por meio dos enfoques e métodos de pesquisa e educacdo, quanto por meio de préaticas
intrinsecas ou adjacentes. A aplicacdo de seus principios requer uma estratégia integradora de
conhecimentos, complexa, sisttmica e holistica, a partir das dimensdes agroecoldgicas
multicitadas no presente estudo. Demanda, ainda, metodologias participativas, respeitos as
diferencas culturais, de género, de raga, de etnia e consideracao aos valores e visdes de mundo
dos diferentes grupos sociais e suas relacdes com a natureza (CAPORAL, 2009).

O caminho, portanto, para uma gastronomia responsavel e sustentavel, alinhado as
concepcodes da agroecologia aqui debatidas, tem como pleito principal a qualidade de vida, no
seu sentido mais ampliado, respeitando, e, sobretudo, atuando junto as precisdes ecoldgicas,
econbmicas, sociais, politicas, cientificas, praticas, culturais e éticas que esse processo da
sustentabilidade requer. Para tanto, as pessoas que se beneficiam desse processo tornam-se
instrumentos de transformacdo, ao passo que oportunizam a ampliacdo de possibilidades de
escolha, expandindo assim as potencialidades ambientais, sociais e culturais (ASSIS, 2006;
LIMA, 2014; MARTINS; RIBEIRO, 2015).

No ambito das movimentacBes sociais gastronbmicas em torno das praticas e
tendéncias alinhadas a sustentabilidade, Zaneti (2015) aponta alguns movimentos
gastrondmicos nesse sentido:

e Nouvelle Cuisine: Surgido na Franca na década de 1970, propd6s uma gastronomia
com sabores frescos e regionais, promovendo um retorno aos sabores tradicionais e
ingredientes locais, incorporando técnicas gastronébmicas avancadas, Vvisando
proporcionar as preparacGes condicdes de estimular todos os sentidos humanos
(olfato, paladar, visdo, audigéo e tato);

e Movimento Slow Food: Movimento ja referenciado no presente estudo (item 2.2.1).
Zaneti (2015) complementa que o movimento utiliza preceitos da ecogastronomia e
que busca defender a necessidade dos consumidores em estarem bem informados,
acerca da producdo, distribuicdo e comercializacdo de alimentos (de forma
sustentavel), tornando-se, portanto, co-produdores;

e Confort Food: Movimento que cuja pretensdo € “atingir” a memoria emocional do

comensal, por meio de ingredientes e preparacfes que reportem a lembranga de uma
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alimentacdo do passado afetivo (o sabor da comida da avd, por exemplo). Essa
tentativa de resgate remete, de certa maneira, uma alimentacéo saudével e natural,

e Cozinha de Terroir': Destaca-se pelo fato de utilizar ingredientes e alimentos
regionais e frescos, por meio de releituras de preparacOes tradicionais realizadas por
meio de técnicas gastrondmicas contemporaneas;

e Cozinha de Fusdo: Tem como base a Cozinha de Terroir, mas com a perspectiva de
fusionar preparacdes e alimentos regionais com técnicas internacionais gastrondémicas

NO Mesmo preparo.

Por fim, torna-se evidente, que toda a cadeia do alimento (pré-cultivo, cultivo,
producdo, processamento, distribuicdo, comercializacdo, conservacao e preparacdo), atravessa
indubitavelmente por questBes centrais, atuais e urgentes, no gue tange a existéncia humana.
Percorre, portanto, um longo caminho que se dispde de varias possibilidades, saberes, culturas
e métodos com destino a preservacao e conservacdo do equilibrio entre a mulher/o homem, a
natureza e a producdo alimentar, assim com sugerido pelas abordagens multi, inter e
transdisciplinares da agroecologia. No entanto, existe um desvio nesse caminho com destino a
dominacdo cultural e de saberes, a industrializacdo, a fome, a pobreza e a degradacao
ambiental. E necessario optar, dessa maneira, pela libertagio e pela revolucio agroecoldgica
em detrimento as crises infindaveis promovidas pelo agronegécio, pelo capitalismo e pelo
sistema agroalimentar hegemonico. Cabe evidenciar, nesse contexto, Santamaria (2009), que
reflete sobre os desafios das cozinheiras e cozinheiros e das gastronomas e gastrdnomos nos
tempos atuais.

(...) Por isso temos que dar conteudo ético aos nossos pratos, comegando
pelos ingredientes que os compde. Aceitemos todo o progresso tecnoldgico
fruto do conhecimento e do aprofundamento de processos e métodos
cientificos, sempre que estes ndo traiam nem destruam o direito fundamental
a diferenca entre pessoas e coletividade. E lutemos para que o cozinheiro ndo
se veja obrigado a cozinhar para nada nem ninguém, sendo de acordo com 0s
ditames da sua consciéncia. O artista tem o direito de morrer de fome em vez
de prostituir sua arte (SANTAMARIA, 2009, p. 231).

2.2.4. Gastronomia Libertada
Dentro deste contexto, faz-se necessario o levante da “Gastronomia Libertada”, que

aflora por meio do resgate e difusdo da producdo local de alimentos, bem como dos

! Verbete francés que em portugués significa “terra”, terroir também pode designar as caracteristicas especificas
de uma determinada regido, quanto a sua geografia, geologia, clima e possibilidade de cultivo particular em
decorréncia destes atributos peculiares.
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conhecimentos tradicionais de produgéo e de preparo, ao tempo que a sociobiodiversidade
corre serios riscos por forca da imposicdo de produtos e hébitos alimentares industriais e da
agricultura intensiva, préprios do sistema agroalimentar hegemdnico. Implica, portanto, na
libertacdo dos condicionamentos politicos, sociais e culturais de cunho colonial, na
emancipagdo de comunidades e territérios e na autonomia da diversidade e respeito por
identidades-outras (PETRINI, 2015).

Para que seja viavel o alcance dos objetivos acionados pelos principios da
Gastronomia Libertada, cabe destacar o Manifesto sobre o Futuro da Alimentacéo editado por
Jerry Mander, presidente do Conselho Diretor do Forum Internacional sobre a Globalizagéo e
subscritos por diversas organizacfes e autoridades no tema, tais como Carlo Petrini, Miguel
Altieri e Alice Waters, autores multicidados no presente estudo.

O Manifesto sobre o Futuro da Alimentacéo é o resultado proveniente de reunides do
Comité Internacional para o Futuro da Alimentacdo, que foram realizadas entre o final de
2002 e inicio de 2003, na regido da Toscana (Italia), que sintetiza o debate promovido acerca
de solucdes ativas visando reverter a alarmante tendéncia atual para a industrializacdo e a
globalizacdo da producdo alimentar. O objetivo central do Manifesto concentra-se na solugédo
basica para os problemas sociais, econdmicos e ecoldgicos produzidos pela industrializacéo
supracitada, e “na transicdo para uma agricultura descentralizada, democréatica, cooperativa,
ndo-corporativa e organica, em pequena escala, como a praticada tradicionalmente pelas
comunidades agricolas, agroecoldgicas e populacdes indigenas por milénios” (MANDER,
2008, p.10).

No que concerne a segunda parte do Manifesto em comento, intitulada “Os principios
para uma agricultura e um sistema alimentar social e ecologicamente sustentaveis”, pode-se
destacar, conforme registros a seguir, pontos de convergéncia com o debate promovido no
presente estudo, especialmente quanto a producdo alimentar como pilar fundamental da
Gastronomia Libertada:

e Agricultura descentralizada, eficiente e produtiva: O Manifesto passa a rejeitar a
ideia de que a globalizacdo da agricultura industrial produz com maior eficiéncia em
comparagao a agricultura comunitéria local e diversificada.

e Soberania alimentar: Apoio ao principio fundamental da soberania alimentar que
consiste em que entidades e comunidades locais, regionais e nacionais tém o direito e
a obrigagdo de proteger, sustentar e apoiar a producdo de alimento saudavel e

suficiente a toda populacao.
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e Imperativo para protecao da biodiversidade e da saude do ecossistema: Todos 0s
alimentos e todos os sistemas agricolas saudaveis dependem de protecdo politica,
econdmica e social em relacdo ao meio ambiente e a biodiversidade. A reducdo de
“milhas/quildmetros alimentares” (distancia percorrida pelo alimento desde a sua fonte
até a mesa do cidaddo), deve ser promovida pela producdo e ao consumo local e
regional de alimentos, assim como pela reducdo de intervencgdes industriais altamente
tecnoldgicas.

e O direito a identidade cultural e auténtica: Os sistemas de producdo alimentar
tradicionais abarcam aspectos da identidade cultural e auténtica. A agrobiodiversidade
depende da diversidade cultural que deve, portanto, ser preservada, desenvolvida e
enriquecida nas/pelas comunidades locais. Nenhum ¢érgdo internacional ou nacional
tem o direito de alterar essas praticas e valores ou de procurar modifica-los.

¢ Relacdo fundamental entre agricultores e meio-ambiente Reconhecimento de que a
fonte principal de conhecimento e sabedoria concernente a relacdo harmoniosa entre
0s seres humanos, a terra e a subsisténcia em longo prazo, sempre esteve sob a égide
de agricultores locais tradicionais de pequena escala. Esses conhecimentos e

tecnologias sociais devem ser protegidos, apoiados e, onde necessario, recuperados.

Do ponto de vista pratico, no que se refere as mudancas possiveis de comportamento
alinhadas a Gastronomia Libertada e suas implicacGes, Waters (2007) pontua “0s principios
de uma deliciosa revolugdo”, destacados a seguir, com o proposito de (re)conectar o ato de
cozinhar e de comer, sejam eles familiares, coletivos e/ou comunitarios, aos valores humanos

mais basicos, que garantam, sobretudo, o bem-estar e a qualidade de vida:

Coma localmente e de forma sustentével: Saiba de onde vem sua comida e
como ela é produzida. Procure uma variedade diversificada de vegetais e
frutas de pequenos produtores locais que cuidam da terra. Compre ovos,
carne e peixe de produtores cujas praticas sejam organicas, humanas e
ambientalmente corretas.

Coma sazonalmente: Escolha alimentos da época. Mesmo onde a estacao
de crescimento é curta, a jardinagem e a agricultura organica podem estendé-
la: as verduras podem ser cultivadas em armacGes frias e estufas, e sempre
ha alimentos locais que podem ser armazenados, secos e enlatados para 0s
meses de inverno. Comer sazonalmente inspira seus menus, d4 a vocé uma
nocdo de tempo e lugar e o recompensa com a comida mais saborosa.

Faca compras em mercados de agricultores: Os mercados de agricultores
criam comunidades que valorizam a diversidade, honestidade, sazonalidade,
localidade, sustentabilidade e beleza. Conheca as pessoas que cultivam seus
alimentos. Pense em vocé como um parceiro dos agricultores, aprendendo
com eles e trabalhando com eles (...)
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Lembre-se que a comida é preciosa: Uma boa comida sé pode vir de bons
ingredientes. Seu preco adequado inclui o custo de preservar 0 meio
ambiente e pagar de forma justa pelo trabalho das pessoas que o produzem.
Os alimentos nunca devem ser desvalorizados (WATERS, 2007, p.15).

2.3. O ENSINO DA GASTRONOMIA
2.3.1. Formagéo Gastronomica

Motivada pela sua capacidade cientifica e multidisciplinar, a gastronomia reivindica
que seu profissional concentre empenho para uma completa apropriacdo do seu objeto de
pratica: a alimentagdo. O comprometimento com o saber, portanto, é fundamental para
geragdo de novos conhecimentos, que incluem atividades centradas e aplicadas com base no
ato de comer e beber, as quais buscam analisar seus aspectos culturais e histéricos, os
processos de gerenciamento da producdo de alimentos, considerando as questdes relacionadas
a dieta alimentar, preceitos nutricionais e de saude (ACURIO et al., 2011; TOMIMATSU,
2011).

E valido sublinhar, nesse sentido, as areas do conhecimento (seguidos de exemplos
inerentes) em que a Gastronomia tem envolvimento técnico, cientifico, pratico e vinculante,
segundo Petrini (2009):

e Ciéncias naturais: classificacdo e conservacao de substancias alimenticias
e Fisica e Quimica: transformac6es do alimento

e Agropecuaria: producdo de alimentos

e Ecologia: interagdo entre producdo/consumo de alimentos e meio ambiente
e Antropologia: identidades sécio-culturais a partir da alimentacéo

e Sociologia: comportamento social por meio da alimentacao

e Geopolitica: conflitos sobre terras agricultaveis

e Economia Politica: subsidios governamentais para producéo de alimentos
e Comeércio: comercializacdo de alimentos

e Industria e Tecnologia: artificializagdo do alimento

e Cozinha: Preparacdo de matérias-primas em pratos apraziveis ao paladar
e Fisiologia: desenvolvimento da sensorialidade

e Medicina: Alimentacdo saudavel e preventiva

e Epistemologia: interpretacédo da realidade local a partir da alimentagéo

Nesse contexto, a gastronomia e a gastronoma/gastronomo devem se autoconhecer

para que se tenha o necessario entendimento dos limites e do potencial engajamento mutuo
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perante as demandas da sociedade. A partir dai, surgem novos compromissos: (1) a
necessidade de educacdo continua, formadora, critica e multidisciplinar; (2) o respeito e a
compreensdo em relacdo aos saberes tradicionais, sejam eles culindrios ou de praticas
culturais, sociais e ambientais; (3) o estabelecimento da consciéncia ambiental; e (4) o
comprometimento de tornar-se, portanto, “co-produtor”, que compartilha ideias, saberes e
realidades, em busca da qualidade de vida e dignidade ao produtor rural (SANTOS, 2008;
PETRINI, 2009).

Os debates e reflexdes sobre a alimentacdo, a producdo alimentar e a gastronomia
entraram definitivamente na pauta cotidiana da mulher e do homem comum, impulsionados,
especialmente pelos meios de comunicacdo e de entretenimento (programas de televisao e
conteddos diversos na rede mundial de computadores). Dessa maneira, se torna cada vez mais
importante a missao da universidade em participar desses debates junto a sociedade civil e 0s
agentes culturais e produtivos no ambito das mais diversas areas que compreendem a
alimentacdo, com o objetivo de contribuir para o desenvolvimento do conhecimento acerca do
patrimdnio material e imaterial da humanidade que é a alimentacdo, valorizando a dimenséo
formativa e pedagdgica basilar do ensino universitario (SOARES; DIAS, 2012).

A promogdao dos valores socioambientais nos cursos de gastronomia se faz primordial
para o0 debate e a conscientizacdo acerca da producdo, distribuicdo e comercializacdo de
alimentos, desde o modelo hegeménico industrial, acompanhado por suas crises sociais,
ambientais e econémicas, até as alternativas-outras de conservacao dos saberes tradicionais e
suas perspectivas de desenvolvimento rural sustentavel.

Para além dessa compreensdo da relacdo mulher/homem/ambiente/natureza, é
necessario integrar os saberes tradicionais aos académicos, buscando a investigacao acerca do
sistema ambiental modificado, as proprias dimensdes humanas, das dindmicas socio-politico-
ecologicas locais (suas adaptacbes e realidades) e o atual cenario de mudancas globais
(climaticas, alimentares, econdmicas e politicas e demais assuntos correlatos) (SILVA, 2013;
UZEDA, 2019).

A formacdo profissional gastrondmica brasileira deve pautar-se em grande medida na
construcdo de conhecimentos conjugando-se temaéticas, técnicas, tecnologias e aspectos
socioculturais que emergem do universo da alimentagdo. Ademais, tambem é salutar que se
proponha, nessa vertente, a promocao do pensamento e do sentir holistico e sistémico, no qual
se compreende que tanto o mundo natural quanto a sociedade s&o sistemas complexos e néo
lineares, 0 que propicia a impulsdo das mudangas necessarias, visando buscar alternativas

para as crises ambientais, econémicas, sociais e culturais, abandonando, sobretudo, a
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construcdo mental do pensamento reducionista (ELBERS, 2016).

Por fim, para o a gastrdnoma/gastronomo a obtencéo de uma consciéncia sustentavel
possibilita encontrar-se como agente transformador, pensante e ativo em meio a atualidade.
Vislumbrar os alimentos (e todo seu processo socioprodutivo) e 0s costumes culturais
associados a eles, se materializa num entendimento mais profundo sobre o seu universo de

atuacio que vai muito além da propria cozinha (ALENCAR; SA, 2016).

2.3.2. Cursos de Gastronomia no Brasil

A formagdo profissional voltada a gastronomia surgiu no Brasil no inicio da década de
1950 por meio do Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC), como curso
técnico, de curta duracdo, voltado especificamente para a formacdo de profissionais para
abastecer o mercado de restaurantes e estabelecimentos similares. Os cursos de formacao
superior em gastronomia tiverem inicio, no entanto, somente a partir do final dos anos 1990,
com a inauguracdo dos cursos: (1) de bacharelado em turismo, com habilitacdo em
gastronomia, na Universidade do Sul de Santa Catarina (Floriandpolis, SC); (2) superior
sequencial em gastronomia da Universidade Anhembi-Morumbi (Sdo Paulo, SP); e (3)
superior em gastronomia (graduacao e sequencial) na Universidade do Vale do Itajai (Itajai,
SC). O SENAC iniciou somente nos anos 2000 seu curso superior em gastronomia, sendo o
primeiro polo em Aguas de S&o Pedro, no Estado de Sdo Paulo, expandindo progressivamente
durante os ultimos anos para as outras unidades de ensino do SENAC no Brasil. (GIMENES-
MINASSE, 2015; RUBIM; REJOWSKI, 2013).

No entanto, 0 que se percebeu, a partir deste historico, foi o surgimento de cursos
superiores tecnoldgicos em gastronomia (que predominam até hoje), que sdo concebidos para
proporcionar qualificacdo profissional que permita uma rapida inser¢do no mercado de
trabalho. Com base no regramento estabelecido pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacgédo
(Lei Federal n®9.394/1996 — LDB 1996) e normativos vinculantes, dentre as quais se destaca
0 Parecer n® 436/2001, aprovado pelo Conselho Nacional de Educacdo (CNE) e pela Camara
de Educagdo Superior (CES), 6rgdos ligados ao Ministério da Educacdo, que vinculam os
cursos superiores tecnologicos em gastronomia como &rea de atuacdo do turismo e
hospitalidade (GIMENES-MINASSE, 2015):

Compreende atividades, inter-relacionadas ou ndo, referentes a oferta de
produtos e a prestacdo de servicos turisticos e de hospitalidade (...). Os
servigos de hospitalidade incluem os de hospedagem e os de alimentacédo
(...). Os servicos de alimentacdo sdo prestados em restaurantes, bares e
outros meios, como empresas, escolas, clubes, parques, avides, navios, trens,
ou ainda em servigos de bufés, “caterings”, entregas diretas, distribuicdo em
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pontos de venda. Estas atividades sdo desenvolvidas num processo que
inclui o planejamento, a promocao e venda e 0 gerenciamento da execucao.
(CNEJ/CES, 2001, p.23).

Cabe ressaltar, que em 2006 outro parecer conjunto, aprovado pelo CNE/CES, de

numero 277, fixou os cursos de gastronomia no eixo hospitalidade e lazer, e estabeleceu

diretrizes mais estruturantes ao curso de gastronomia:

Compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepcéo,
entretenimento e interacdo. Abrange o0s processos tecnholdgicos de
planejamento, organizacdo, operacdo e avaliacdo de produtos e servicos
inerentes a hospitalidade e ao lazer. As atividades compreendidas nesse eixo
referem-se ao lazer, relagbes sociais, turismo, eventos e gastronomia,
integradas ao contexto das relaces humanas em diferentes espacos
geograficos e dimensdes socioculturais, econémicas e ambientais. A
pesquisa, disseminagdo e consolidacdo da cultura, ética, relacdes
interpessoais, dominio de linguas estrangeiras, prospec¢do mercadolgica,
marketing e coordenagdo de equipes sdo elementos comuns desse eixo.
(CNE/CES, 2006, p. 7).

(grifado)

Na esteira da normatizacdo dos cursos superiores tecnol6gicos em gastronomia,

cumpre destacar o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, edi¢do 2010, o

qual descreve o perfil do egresso do curso de gastronomia:

O tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza
produgdes culindrias, atuando nas diferentes fases dos servicos de
alimentagdo, considerando o0s aspectos culturais, econdmicos e sociais.
Empresas de hospedagem, restaurantes, clubes, catering, bufés, entre outras,
sdo possibilidades de locais de atuacdo deste profissional. O dominio da
historia dos alimentos, da cultura dos diversos paises e da ciéncia dos
ingredientes, além da criatividade e atencdo a qualidade sdo essenciais nesta
profissdo, em que o alimento é uma arte. (MEC, 2010, p. 44)

(grifado)

Atualizado no ano de 2016 (ultima atualizacdo disponivel), o Catalogo supra citado

traz a descricdo do Curso Superior Tecnologico em Gastronomia defini¢cbes as quais se

destacam:

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Perfil Profissional de Conclusdo: Concebe, planeja, gerencia e
operacionaliza producbes culindrias nas diferentes fases dos servigos de
alimentacdo. Cria preparacBes culinarias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culinarias. Planeja, controla e
avalia custos. Coordena e gerencia pessoas de sua equipe.Valida a seguranca
alimentar. Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de
cozinha. Identifica utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes
e estabelecimentos alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e
negécios gastrondmicos. ldentifica novas perspectivas do mercado
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alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formagéo
(MEC, 20186, p. 44).

Percebe-se que, a partir dos normativos publicizados pelo Ministério da Educacéao
(elencados nesse item da pesquisa) e de consulta realizada no proprio sitio eletrénico do
MEC?, onde se concentra os documentos legais acerca da matéria, desde 2006 quando foram
incluidos na concepcéo dos cursos de gastronomia 0s aspetos sociais, culturais e ambientais e
econdmicos, estas abordagens, consideradas aqui como fundamentais na formacdo do
profissional de gastronomia, foram encolhendo, até desaparecem por completo, na versdo
atualizada, datada de 2016.

2.3.3. Desafios do Ensino da Gastronomia

Embora a aplicacdo do ensino tecnoldgico em gastronomia tenha aspecto relevante no
sentido de promover a conexdo entre técnica e métodos gastrondmicos junto aos saberes
culinarios cotidianos, tradicionais e contemporaneos, a gastronomia brasileira ainda é uma
area de investigacdo pouco explorada. Assim, como ciéncia dos alimentos, a gastronomia
assegura potencial para investir na concepcdo de insumos e produtos ndo convencionais,
assim como engajar nas mais diversas variaveis fundamentais para sua producao, firmando-se,
nesse sentido como ciéncia autbnoma frente as demais ciéncias dos alimentos, na medida em
gue reconhece a alimentacdo ndo somente pelos seus compostos bioguimicos, mas desenvolve
as caracteristicas socioculturais envolvidas (MACIEL, 2001; PERLES, 1979).

Vale enfatizar que nos cursos superiores de gastronomia no Brasil (o que inclui por
consequéncia o Distrito Federal) observa-se o timido direcionamento para producao cientifica,
resultado da prevaléncia técnica em detrimento da producdo do conhecimento. Dessa maneira,
a leitura socio-técnica da gastronomia, a partir da formacdo académica/tecnolédgica, que
objetiva uma andlise da alimentacdo acerca das perspectivas relacionadas as condicGes
econbmicas, ambientais, histdricas e geogréaficas incidentes na cultura alimentar, torna-se um
dos desafios para a formagéo gastrondmica (ROCHA, 2015).

E preciso repensar a indissociabilidade da técnica profissional, e promover analises de
compreensdes direcionadas a ética e a responsabilidade social que englobem: (1) a

valorizacdo e promocdo das culturas culinérias regionais brasileiras; (2) a composi¢do de

’Marco legal e normativo / Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/component/content/article?id=67171:marco-legal-e-normativo-catalogo-nacional-de-
cursos-superiores-de-tecnologia. Acesso em: 20/06/2022



http://portal.mec.gov.br/component/content/article?id=67171:marco-legal-e-normativo-catalogo-nacional-de-cursos-superiores-de-tecnologia
http://portal.mec.gov.br/component/content/article?id=67171:marco-legal-e-normativo-catalogo-nacional-de-cursos-superiores-de-tecnologia
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estratégias, para além do espectro da gastronomia, de sustentabilidade econémica, social e
ambiental; (3) o reconhecimento e compromisso com as cadeias curtas e locais de producao
de alimentos, tais como a agricultura familiar e produtores agroecoldgicos/organicos (e modos
de producdo congéneres); e (4) o estimulo as bases populares do conhecimento tradicional,
desenvolvendo um cenério de inclusdo (social, cultural, de género e etc.) e troca de saberes
(BRANDAO, 2018).

Nesse sentido, um dos espacos possiveis, visando o desenvolvimento de “novos”
gastrbnomos é juntamente o campo académico. A universidade € um espaco de formacéo,
especialmente no que compete a cidadania. Desempenha, portanto, um papel social relevante,
“dado que os conhecimentos ali adquiridos ultrapassam 0s muros institucionais, atingindo,
dessa forma, anseios e necessidades individuais e coletivos” (PEREIRA et al., 2019, p. 20).

No entanto, segundo Branddo (2018) € necessario compreender que ainda existem
complexidades a serem desnubladas, no proprio ambiente académico que se insere a
gastronomia, que se derivam a partir de lacunas privativas, tais como 0S processos
metodoldgicos e direcionamentos formativos:

(...) a Gastronomia ainda luta pela delimitagdo de seus contornos de
elementos necessarios para garantir sua autonomia de estudo. Busca ainda
fixar sua existéncia académica e seu reconhecimento pela comunidade
cientifica, bem assim pelos demais membros da sociedade, a0 mesmo tempo
em que carece de metodologias. Vé-se abatida pela fragilidade de um projeto
tedrico gastrondmico e pela auséncia de um direcionamento formativo para
um exercicio auténtico, capaz de alcancara regulamentagdo no mundo do
trabalho e seu devido lugar de reconhecimento no meio cientifico
(BRANDAO, 2019, p. 14)

Para além das limitacdes supra expostas pela autora, a fim de se assegurar a
consolidacdo da gastronomia académica, o movimento de valorizacdo cultural, social e
ambiental em relacdo aos aspectos regionais brasileiros, envoltos no universo gastrondmico,
se torna cada vez mais urgente no construto da formacgédo dos profissionais de gastronomia.
Assim, € preciso ponderacdo e prudéncia no que respeita a abordagem internacional/global, da
gastronomia, especialmente quanto a superestimacdo das escolas gastrondémicas europeias
(em particular a cozinha francesa) bem como, conforme salienta Mignolo (2020), ao
colonialismo académico:

(...) seria necessario regionalizar as herangas coloniais e a teorizacdo pos-
colonial, evitando a armadilha da epistemologia da modernidade na qual
linguas coloniais (como o inglés, o francés ou alem&o), em cumplicidade
com os discursos tedricos e académicos, produzem o efeito do saber
universal pelo simples fato de que o conhecimento produzido nas linguas das
Gltimas poténcias coloniais tem na prética o direito de ser exportavel para
todos os cantos do planeta (MIGNOLO, 2020, p. 145).
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Vale aqui considerar a reflexdo de Castro-Gomez (2007) de que € preciso promover a
decolonizagéo nas universidades, a partir de dois aspectos fundamentais. O primero se refere
ao favorecimento da transdisciplinaridade, a qual visa converter a logica excludente por uma
I6gica inclusiva, afrontando, assim, “a departamentalizacdo da conhecimento, firmes aliados
da logica comercial, a qual se tem vinculado a ciéncia no atual capitalismo cognitivo”
(CASTRO-GOMEZ, 2007, p. 90).

O segundo abarca o favorecimento da transculturalidade, que se move no sentido de
dedicar-se a articulacdo de saberes e préaticas ancestrais (especialmente ligadas aos povos
colonizados asiaticos, africanos e latino-americanos), que foram excluidas no processo de
modernizagdo proveniente da dominagédo eurocéntrica de ambito cultural, social e ambiental.

Em conclusdo o autor reforca que a decolonizacdo nas universidades, se apresenta,
sobretudo, na ampliacdo da conjuncdo epistémica, em que a ciéncia ocidental possa se
associar a outras formas de producdo do conhecimento, tal qual o conhecimento ancestral, “na
esperanca de que ciéncia e a educacdo deixam de ser aliadas do capitalismo p6s-fordista”
(CASTRO-GOMEZ, 2007, p. 90).

Alinhada aos novos desafios da formacdo académica e tecnoldgica, visando a
ampliacdo dos objetivos do ensino da gastronomia, e em consonancia com o debate aqui
promovido, é valido revisitar Petrini (2009) sob a argumentacdo de que gastrbnomas e
gastronomos devem ter consciéncia ambiental e sensibilidade ecoldgica, promovendo
escolhas em direcdo a preceitos como justica social, ambiental e econémica, bem como no
sentido de preservar a terra (e todas as perspectivas que a envolve), da qual se extrai seu
trabalho, evitando assim o aliciamento por parte do sistema agroalimentar hegemdnico.
Prop0e-se, ainda, como dever da (0) “nova (0)” gastronoma (0):

(...) trabalhar para tornar essas informagGes (métodos agricolas utilizados
para as matérias-primas, zonas de producdo, meios de transporte
empregados, respeito a biodiversidade e pelos ecossistemas em toda a cadeia
produtiva, etc.) publicas e acessiveis. Trata-se de uma batalha de extrema
responsabilidade social, compartilhada por todos: agricultores, processadores
(industriais e artesanais), legisladores e cidaddos, que todos os dias,
enquanto fazem compras, podem influenciar a producdo com suas decisdes
(PETRINI, 2009, p. 117).

Ademais, € preciso democratizar as informages, sensibilizar e formar valores e
consciéncias, promovendo uma rede mundial de gastrdbnomas e gastrébnomos por meio da
educacéo do saber gastrondmico, que se formata a partir dos conhecimentos e préaticas acerca
do paladar, do alimento, da agricultura, da tradicio e da inovacdo. Reconhecer

definitivamente a gastronomia como ciéncia multidisciplinar, a qual exige estreiteza com
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conhecimentos das mais variadas areas do saber, como visto até aqui, é possibilitar que o a
gastronoma e 0 gastronomo possam aprender e se mover sobre essas fronteiras (PETRINI,
2009).

No rol desta multidisciplinaridade que se constroi a gastronomia, pode-se considerar,
ainda, as pertinentes e possiveis contribui¢cbes do campo da ecologia politica, a qual tem o
proposito de estudar os conflitos ecoldgicos para além das conjunturas rurais e locais, em
direcdo a contextos mais amplos que se posicionam nos “padrdes sociais, espaciais e
temporais de acesso aos beneficios obtidos dos recursos naturais e aos Servicos
proporcionados pelo ambiente como um sistema de suporte da vida” (MARTINEZ-ALIER,
2007, p. 113)

Em sintonia ao que se apresentou até agora, especialmente acerca do posicionamento
socioambiental proprio a gastronomia, e ainda pautado pelos subsidios teéricos da ecologia
politica, Ramos (1996) aponta para a potencialidade devastadora do sistema agroalimentar
hegemdnico (e a sua racionalidade econémica) ante aos recursos naturais e a propria
sociedade. Assim, a demanda socioambiental, desde ja, estd posta no debate ordinario da
sociedade, manifestando seu carater politico. Ademais “o que é decisivo para a ecologia
politica ndo € o meio ambiente em si mesmo, mas o meio enquanto realidade profundamente
afetada pela logica produtivista da sociedade industrial contemporanea” (RAMOS, 1996,
p.67).

Por fim, a producédo do conhecimento e o fortalecimento de ferramentas no sentido de
aprimorar a construcdo do saber sustentavel, no ambito da gastronomia, se consolidam como
um grande desafio atual, o qual perpassa necessariamente pela elevacdo do nivel de
consciéncia, atitudes e participacdo em direcdo as perspectivas do desenvolvimento
sustentavel local. Assim, o profissional de gastronomia sensibilizado e focado nas questdes
relacionadas a sustentabilidade social, cultural, econbmica e ambiental, inerentes a producdo,
distribuicdo, comercializacdo e consumo de alimentos, podera contribuir, ndo apenas para o
uso de insumos e processos ambientalmente sustentaveis, mas, sobretudo, para realizar suas
atividades profissionais (e de grande relevancia para a sociedade) “sem comprometer as
chances de sobrevivéncia das geragdes futuras” (FREIXA; CHAVES, 2012; TOMAZ,
TOMAZI, 2021, p.27).
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3. METODOLOGIA
3.1. Abordagem e Objetivos Metodoldgicos

Para a realizacdo da presente pesquisa optou-se, em decorréncia da esséncia de seus
objetivos, por uma abordagem de cunho qualitativo, que, segundo Silveira e Cérdova (2009),
se relaciona com aspectos da realidade (ndo quantificaveis), com o propdsito de compreender
e explicar a dindmica das relagcbes sociais. Para Gil (1999) o uso dessa abordagem
proporciona o aprofundamento da investigacdo das questdes relacionadas ao fendmeno em
estudo e das suas relacdes. Nesse sentido, e a partir do olhar da gastronomia e suas multiplas
relagbes com os sistemas agroalimentares (hegemonicos e contra hegemonicos), pretende-se
examinar como as instituicbes de ensino que oferecem cursos de gastronomia no Distrito
Federal, na modalidade presencial, abordam os temas pautados na presente pesquisa.

No que concerne aos objetivos metodoldgicos, a pesquisa é caracterizada como
exploratoria-descritiva, tendo por finalidade: (1) descrever o comportamento dos fatos e dos
fendmenos (COLLIS; HUSSEY, 2005), que se destaca, no presente caso, pela analise de como
0s cursos de gastronomia debatem temas relacionados aos sistemas agroalimentares e assuntos
congéneres; (2) estabelecer relagcdes entre as varidveis (GIL, 2020), ou seja, promover a
analise do entrelace das perspectivas da gastronomia, de ambito social, ambiental e
econdbmico, o0s sistemas de producdo, distribuicdo e comercializagdo de alimentos
(hegemdnico e contra hegemonicos) e o processo formativo do ensino da gastronomia.

Segundo informac6es oficiais do Ministério da Educacdo, especialmente em relacdo
ao Cadastro Nacional de Cursos e Instituicdes de Educacdo Superior, disponivel na
Plataforma e-MEC?, o Distrito Federal possui 7 (sete) InstituicBes de Ensino Superior (IES)
em operacdo, que oferecem o curso superior tecnolégico em gastronomia na modalidade
presencial, expostas a seguir, e classificadas conforme o Indice do Exame Nacional de
Desempenho dos Estudantes — ENADE”, assim como a data de inicio das atividades

(primeiras turmas) dos respectivos cursos e suas categorias de organizacao socioeconémica:

Quadro 1 — Cursos Superiores em Gastronomia do Distrito Federal

5 Data Inicio Categoria
IES ENADE do Curso Administrativa
Centro Universitario do Ip_sntuto de Ensino Superior de 5 05/02/2007 Privada
Brasilia (IESB)
Centro Universitério de Brasilia (CEUB) 3 27/02/2012 Privada
Centro Universitario Euro-Americano (UNIEURO) 3 01/08/2005 Privada

* Disponivel em: www.emec.mec.gov.br. Acessado em: 21/06/2022.

*Exame nacional realizado pelo Ministério da Educagéo, o qual avalia o rendimento dos alunos dos cursos de
graduagdo em fase de concluséo, em relagdo aos contetidos programaticos dos cursos

> Cursos presenciais e em operacao no Distrito Federal



http://www.emec.mec.gov.br/
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Universidade Catolica de Brasilia (UCB) 05/02/2009 Privada
Universidade do Distrito Federal (UDF) 20/02/2019 Privada
Faculdade Projecio (UNIPROJECAO) 09/03/2020 Privada

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia -
(IFB) — Campus Riacho Fundo 13/02/2019 Pablica

Fonte: Cadastro Nacional de Cursos e Instituigdes de Educacdo Superior

3.2. Limitag0es e Ajustes

Ap0s tratativas iniciais, que se fizeram por meio de reunides preliminares presenciais

entre 0 pesquisador e a coordenacdo de cada curso acima listado (com exce¢do de 1 (uma)

IES que ndo retornou nenhuma das tentativas de contato, realizados por e-mail institucional

do curso e da coordenacdo, telefonemas e registro de solicitacdo junto a ouvidoria), observou-

se que 4 (quatro) Instituicbes ndo se interessaram em participar do presente estudo. No

entanto, apenas 1 (uma) das IES se pronunciou oficialmente, por meio de parecer enviado por

e-mail ao pesquisador, no qual informa que o colegiado do curso de Gastronomia:

(...) encontra-se em fase de discussdo e possivel alteragdo da matriz
curricular do curso, o qual, no momento atual, apresenta o vestibular ou
outras formas de acesso ao curso, suspensas. Por este motivo, a coordenacéo
e seus docentes estdo envolvidos em outras atividades académicas e
compromissos institucionais, os quais 0s impossibilitam participar da
referida pesquisa.

As demais Institui¢bes desistentes ndo se pronunciaram de forma definitiva formal, ou

simplesmente ndo retornaram mais as comunicacdes com o pesquisador. Vale destacar uma

resposta informal enviada por uma coordenadora de IES desistente, via aplicativo Whatsapp,

em 02/05/2022 e 19/05/2022, respectivamente, manifestando que:

Iremos passar pela visita do MEC entdo, acredito, talvez ndo seja possivel
atendé-lo, pois alguns dados fazem parte do contexto avaliativo, portanto,
sigilosos.

(...) Infelizmente nenhum retorno [de autorizacdo da diretoria académica
para participar da pesquisa]. Estamos com muitas visitas do MEC
agendadas. Entdo, creio que ndo seja um momento oportuno.

Portanto, o rol de instituicbes com sede no Distrito Federal que se manifestaram

favoraveis a realizacdo da pesquisa ficou reduzido a trés IES. Cabe enfatizar que essas

aceitacdes demandaram demasiado tempo para a confirmacao (algo em torno de quatro meses

— entre mar¢o e julho/2022), o que casou alteracdo no cronograma elaborado no projeto de

pesquisa. Dentre os motivos que ensejaram essa demora destacam-se casos como a

® Em decorréncia da data de abertura do curso, a IES ainda n&o participou do ENADE

"1dem
& 1dem
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necessidade de autorizacdo junto a Diretoria Académica/Geral da Instituicdo; a
indisponibilidade por parte da Coordenagdo do curso, tanto por motivos ndo expostos como
por licenca médica.

Considerando o cenario descrito, e visando manter a consisténcia e a profundidade
técnica e metodolodgica do estudo, e no sentido de salvaguardar a qualidade da pesquisa, foi
considerada a incorporacdo do Curso de Gastronomia da Universidade Estadual de Goiés,
Campus Pirenopolis, pelos motivos que se seguem: (1) eventual escassez de material para a
pesquisa, diante da desisténcia de mais de 50% dos cursos inicialmente previstos; (2)
geograficamente é o curso superior tecnoldgico em gastronomia mais préximo de Brasilia,
para além dos ja citados; (3) por ser uma instituicdo publica, atende aos anseios
metodoldgicos da presente pesquisa, especialmente em relacdo ao objetivo especifico terceiro:
analisar comparativamente a atuacao de instituices de ensino publica e privada, no ambito
da producdo do conhecimento, especialmente no que respeita as tematicas relacionadas ao
sistema agroalimentar e assuntos correlatos; (4) ndo houve em nenhum momento, quando das
tratativas entre o pesquisador e a coordenacdo do curso em questdo, assim como na pesquisa
de campo em si, qualquer impeditivo que obstaculizasse a realiza¢do da pesquisa. Tanto foi
assim, que entre a primeira reunido virtual e a conclusdo da pesquisa na instituicdo, foram
transcorridos apenas oito dias Uteis, incluindo a entrevista com o egresso.

Desta feita, o universo amostral da pesquisa ficou definido em 4 (quatro) IES,sendo
duas da esfera publica e duas de aporte administrativo privado, que para fins do estudo
proposto serdo denominadas Instituicdo de Ensino Publica 1 e 2 e Instituicdo de Ensino
Privada 1 e 2, ou simplesmente: IES Publica 1, IES Pablica 2, IES Privada 1, IES Privada
2. As nomenclaturas propostas visam manter o anonimato, o carater confidencial dos dados
pessoais e institucionais, conforme acordado entre o pesquisador e as coordenacdes dos

Cursos.

3.3. Instrumentos de Coleta e Tratamento de Dados
3.3.1. Anélise Documental

No sentido de promover a consecucdo do objetivo especifico primeiro da presente
pesquisa (identificar os temas estruturantes, as concepc¢des formativas e as propostas
curriculares dos cursos de gastronomia do Distrito Federal, no que tange as abordagens
teméticas em relacdo a producdo, distribuicdo e comercializagcdo de alimentos e assuntos
congénere) foi realizada nas unidades educacionais sobreditas uma analise documental nos

registros formais relativos aos cursos de gastronomia, especialmente quanto aos Projetos
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Pedagdgicos do Curso (PPC), que englobam ainda a estrutura curricular e as sinteses das
ementas das disciplinas ofertadas nos cursos em estudo.

O Projeto Pedagdgico do Curso se configura como um documento oficial obrigatorio
para as solicitacbes de autorizacdo de curso de IES pleiteantes junto ao Ministério da
Educacdo. Para além da autorizagdo em questdo, o PPC também é exigido para renovagdes e
alteracbes nas propostas dos cursos superiores vigentes, conforme estatuido no Decreto
Federal n° 9.235, de 15/12/17, o qual dispGe sobre o exercicio das funcGes de regulacdo,
supervisdo e avaliacdo das instituicbes de educacdo superior e dos cursos superiores de
graduacdo e de pos-graduacéo.

Segundo Veiga (1995), o PPC é um expediente de elaboracdo coletiva, que a partir de
uma ac¢do intencional, busca um rumo, uma direcdo. Para além dos elementos administrativos
educacionais (vagas ofertadas, turnos, infraestrutura e demais aspectos correlatos ao
curso),que o compde, o PPC possui trés dimensBes importantes: (1) a dimensdo politica, que
visa posicionar o curso ao encontro do compromisso da formacao do cidaddo para sua atuacéo
em sua sociedade; (2) a dimensao pedagdgica, que reside na formacéo desse cidaddo enquanto
ser participativo, responsavel, compromissado, critico e criativo; e (3) a dimensdo
metodoldgica, no sentido de envidar esforcos para a aplicacdo das acdes e metodologias
educativas, a fim de garantir os demais propdésitos e a intencionalidade das entidades
formadoras.

Assim, o procedimento ora adotado busca compreender as referéncias factuais no
documento retro citado, a partir das questfes levantadas no presente estudo, com vistas a
elaborar uma coletdnea de informacdes suficientes para um pretenso exaurimento dos
conteidos relativos a andlise projetada, utilizando-se, para tanto, fontes primérias, ou seja,
documentos originais e formais, os quais ainda nao tenham sido alvo de tratamento analitico
(CELLARD, 2008; HELDER, 2006).

3.3.2. Entrevistas e Questionarios

E salutar destacar de inicio que, quanto & analise entre as instituicdes publicas e
privadas (segundo objetivo especifico do estudo em tela, que versa sobre analisar
comparativamente a atuacdo de instituicbes de ensino publica e privada, no ambito da
producdo do conhecimento), a partir das mudancgas identificadas no item 3.2 da pesquisa, a
avaliacdo deste quesito foi realizada entre todas as instituicbes alvo da pesquisa, sendo

incluidas, portanto, em dois blocos: IES Publicas e IES Privadas.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%209.235-2017?OpenDocument
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Nesse sentido, foram aplicadas as mesmas entrevistas e 0s mesmos questionarios a
seguir comentados (disponiveis na integra no APENDICE), em todas as Instituicdes publicas
e privadas selecionadas para a pesquisa:

a) entrevistas semi-estruturadas junto as coordenacGes gerais dos cursos ora

analisados, com a finalidade de buscar informacdes complementares, a partir da

analise documental ja explicitada;

b) aplicacdo de questionario estruturado junto aos alunos matriculados nos ultimos

semestres do curso (ou equivalentes ou possiveis), visando colher informagdes para a

compreensdo das percepcbes sobre o curso pelo corpo discente, em relacdo as

tematicas trazidas no presente estudo.

c) depoimento, a partir de questionario semi-estrutrado, de um/a professor/a dos cursos

de gastronomia de cada IES pesquisada, no qual se pretendeu avaliar qual o nivel de

entendimento sobre assuntos alvos dessa pesquisa e de que forma eles sdo levados a

conhecimento do corpo discente. Para critério de escolha dos docentes entrevistados

optou-se por escolher aquele/aquela que, a partir das disciplinas lecionadas, se
aproximasse mais dos temas relacionados na presente dissertacao.

d) entrevistas semi-estruturadas com um egresso de cada IES alvo da pesquisa. Para o

acesso a esse publico alvo, foram solicitadas indicacdes possiveis junto as

coordenacdes das IES. Vale registrar que o principal critério para a selecdo dos
entrevistados foi a atuacdo profissional do egresso na area da gastronomia (pesquisa,

consultoria, restaurantes/similares, autbnomos, dentre outras areas vinculadas).

Cabe enfatizar que as entrevistas estruturadas sdo compostas de alistamento de
perguntas fixas, no que respeita sua ordem e redacao, que possa garantir a invariabilidade do
acesso as questdes a todas e todos os entrevistado, além de oferecer um levantamento
padronizado e mais adequado as questdes trazidas, tornando o tratamento de dados mais
objetivo (DE BRITTO JUNIOR; FERESJUNIOR, 2012). No que compete aos questionarios
semi-estruturados, pretendeu-se ndo somente promover a descricdo dos fendmenos sociais,
como também estabelecer as conexdes entre a multidisciplinaridade dos temas evocados na
pesquisa, almejando a explicacdo e a compreensdo de sua totalidade (TRIVINOS, 1987).

Para os questionarios aplicados junto aos alunos das IES em comento, também se
utilizou a Escala Likert, que se caracteriza pela capacidade de mensurar atitudes, preferéncias
e perspectivas dos respondentes. Por meio de uma escala de opgdes de resposta, conforme seu

grau concordancia, geralmente em cinco niveis, desde “concordo totalmente” até “discordo
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totalmente”. Essa metodologia propicia facilidade de entendimento e aplicacdo, bem como
capacidade de adaptagdo em diversos modelos de pesquisa (FENJO; VICENTE; PETRI,
2020).

3.3.3. Tratamento de Dados

Para o registro das entrevistas junto aos coordenadores, professores e egressos dos
cursos de gastronomia das IES selecionadas, foram adotadas trés formas de coleta: (1)
gravacdo das entrevistas presenciais por meio de gravador eletronico, disponivel em
aplicativo de aparelho celular, sem qualidades especificas, sendo a gravacdo em audio do
exato momento das entrevistas; (2) aplicacdo da entrevista por escrito junto aos entrevistados,
qguando da indisponibilidade de agendamento de entrevistas presenciais e/ou virtuais. Assim,
foi disponibilizado o questionario em forma digital ao respondente para conferéncia e retorno
com o preenchimento completo; e (3) disponibilizacdo do questionario via Google Forms,
para o preenchimento online das respostas.

O tratamento dos dados referentes a estas entrevistas foi realizado manualmente, sem a
precisdo de softwares especializados. Foram, portanto, revisados todos os materiais coletados,
por meio das ferramentas apresentadas e analisadas conforme os critérios estabelecidos. No
que tange a aplicacdo dos questionarios ao corpo discente das IES, utilizou-se planilha Excel
(Microsoft Office) para tabulagdo dos dados e geracdo dos resultados quantitativos. Para as
respostas subjetivas (qualitativas), mesmo que complementares as respostas objetivas
constantes nos questionarios, estas foram tratadas manualmente e registradas nos resultados

finais.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Preliminarmente, vale enfatizar que os cursos de gastronomia oferecidos por todas as
IES analisadas no presente estudo estdo caracterizados oficialmente como cursos superiores
tecnoldgicos (ou de tecnologia) em gastronomia. Segundo as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, normatizadas pela Resolugéo n°
01/2021, do Conselho Nacional de Educacdo/Ministério da Educacdo, entende-se por
educacdo tecnoldgica a modalidade educacional que, integrada as dimensdes do trabalho, da
ciéncia, da cultura, da tecnologia e das demais modalidades educacionais, busca “consonancia
com a estrutura sécio-ocupacional do trabalho e as exigéncias da formagdo profissional nos
diferentes niveis de desenvolvimento” (CNE/CP, 2021).

Ademais, ainda em referéncia as Diretrizes Curriculares Nacionais, a educacao tecno-
I6gica de graduacédo e pds-graduacdo (que atravessa a presente pesquisa), tem como encargo,
para além de outros relacionados na normativa em comento, “propiciar a compreensao e a
avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes da producdo, gestdo e
incorporacdo de novas tecnologias” ¢ “adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contex-
tualizacdo e a atualizacdo permanente dos cursos e seus curriculos” (CNE/CP, 2021).

Nesse sentido e em consonancia com os regulamentos legais e com os levantamentos
tedricos e metodoldgicos acerca dos temas relacionados a esse estudo, foi realizada a pesquisa
de campo no ambito das IES em questdo. Assim, passa-se a apresentar os achados referentes
aos contetdos e informacdes acerca dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos (PPC), assim como
a andlise das entrevistas junto aos docentes (incluindo aqui as coordenagfes dos cursos),

discentes e egressos dos cursos de Gastronomia ora debatidos.

4.1. Projetos Pedagdgicos do Curso (PPC)

A andlise aqui proposta visa, principalmente, acionar os contetdos enunciativos dos
projetos pedagodgicos, acerca da materialidade da promocdo do conhecimento nas IES
analisadas, acerca dos temas trazidos a lume no estudo em pauta. Ou seja, buscou-se avaliar
em que medida os temas relacionados as dimensdes culturais, sociais, ambientais, econémicas
(e temas correlatos) da alimentacdo estdo institucionalizados no @mbito das propostas de
formacéo gastronémica.

Portanto, ndo compete ao escopo proposto, a investigacdo das condicOes,
normatizagdes, estruturas fisicas e tedricas que dizem respeito aos contetidos programaticos

ordinarios em cursos de gastronomia, a exemplo de técnicas de preparo de alimentos, higiene
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em unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN), empreendedorismo,mercado de trabalho,
praticas basicas/avancadas de cozinha profissional, entre outros temas adjacentes.

4.1.1. IES Publica 1

Logo no item Apresentacdo, observa-se uma referéncia quanto a convergéncia do
proprio PPC com a missdo institucional da entidade, na qual se pretende ‘“‘construir
conhecimento inovador e critico, com responsabilidade social, ambiental e econdomica”, assim
como e acerca da “preocupacao com a inovagao e a sustentabilidade”.

No tocante a Concepg¢do do Curso, o documento em analise apresenta como objetivo
da proposta pedagdgica a conciliagdo entre a pesquisa, a extensdo e o ensino, visando
contribuir em direcdo a uma aprendizagem associada a realidade da regido em que se
encontra, suas questdes sociais inerentes, aliando essas questdes a teoria e a pratica da
profisséo.

O documento ora analisado, que data do ano de 2015 e que, segundo a coordenacdo do
curso, se trata da ultima versdo atualizada, menciona que a IES, além dos cursos de
Gastronomia e Hotelaria, previa a oferta do curso superior de tecnologia em Agroecologia. No
entanto, de acordo com a coordenag&o no momento da entrevista, 0 curso em questéo néo fora
implantando.

Vale ressaltar que, na Justificativa apresentada para a criagdo do curso, s&o
explorados com certa recorréncia os temas “turismo” e “hospitalidade”, culminando em uma
pretensdo futura de o curso ser “reconhecido como o centro de exceléncia e referéncia em
ensino superior publico de hospitalidade, lazer e cultura do Brasil”. Por outro lado, também se
encontra com regularidade ao longo do texto, referéncias acerca da importancia do
desenvolvimento econdmico sustentavel, a partir das contribui¢cdes do curso para a sociedade.

Quanto aos Objetivos do Curso de Gastronomia, na mesma medida em que se
enuncia constantemente ao longo do PPC, se percebe uma preocupacdo em relacdo as
dimensdes sociais, ambientais e econdmicas, conforme destacado a seguir:

Objetivos Gerais:

(...) Ofertar educacdo publica, gratuita e de qualidade para formar
profissionais cidaddos aptos a atuar de forma proativa na sociedade e no
contexto da gastronomia e da alimentacdo, com responsabilidade social,
ambiental e econdmica,; (...)

Objetivos Especificos:
(...) Educar com ampla visdo da gastronomia, inserida na Otica da
seguranca alimentar e da sustentabilidade, habilitando profissionais em
boas praticas de manipulacdo de alimentos, com dominio das preparacGes e
técnicas culinarias; (...)
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(grifado)

No item Perfil do Egresso sdo apresentadas as dimensfes cognitivas e préaticas
desejaveis, especialmente acerca da “atitude investigativa, espirito cientifico” visando um
processo continuo para a qualificacdo profissional, bem como uma aptidao para “responder
aos desafios que a pratica social apresenta no cotidiano”. Ademais, se observam elementos
que convergem com 0S temas expostos na presente pesquisa, especialmente quanto a
formagdo com consciéncia ambiental social, assim como destaca Petrini (2009). Vale
evidenciar alguns trechos do documento que demonstram essa equivaléncia:

Uma formacdo critica e criativa na identificacdo e resolugdo de problemas,
considerando seus aspectos politicos, econdbmicos, sociais, ambientais e
culturais, com uma ética humanistica em atendimento as demandas da
sociedade, e ainda, apresentar senso critico, com percepc¢do dos valores
éticos e de cidadania, (...)
Suas agOes precisam estar voltadas para a preservagdo ambiental, para o
desenvolvimento de atividades com qualidade e sustentabilidade
econdmica e social do pais. Precisa também possuir habilidades e
competéncias cognitivas e emocionais, numa Vvisdo critica dos
conhecimentos e de abordagens diversas, observando a protecdo do
equilibrio do ambiente natural e a utilizacdo racional dos recursos
disponiveis, (...)

(grifado)

E citado no PPC, por forca do aspecto interdisciplinar do curso, o Projeto
Interdisciplinar Transversal (PIT), que se apresenta como uma ferramenta estratégica
visando garantir, além da interdisciplinaridade, a transversalidade no Curso de Tecnologia em
Gastronomia. Constituem-se por meio do desenvolvimento de projetos educacionais, cujo
produto final, em formato de evento, é apresentado coletivamente no final de cada semestre.
Entre os temas dos PIT propostos verifica-se a realizacdo de feira gastronémica, sob o tema
“Gastronomia Brasileira, Cultura, Diversidade e Sustentabilidade”, que objetiva “reconhecer
e apresentar a gastronomia e a diversidade cultural brasileira”.
Quando da apresentagdo das Matrizes Curriculares do curso, que se oferecem
relativas aos anos de 2014 e 2015, de forma individualizada, vale fazer um recorte sobre as
disciplinas que fazem relacdo com os temas em debate no presente estudo:
Matriz Curricular 2014
e Metodologia do Trabalho Cientifico (1° Semestre)
e Antropologia da Alimentacdo (3° Semestre)
e Ecologia Aplicada (5° Semestre)

Matriz Curricular 2015
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e Linguagem, Tecnologias e Producdo Textual (1° Semestre)

e Laboratério de Culinérias Alternativas, Nutricdo e Dietética (2° Semestre)
e Metodologia Cientifica (2° Semestre)

e Politicas Publicas (3° Semestre)

e Ecogastronomia e Sustentabilidade (4° Semestre)

e Sociedade, Cultura e Tecnologia (4° Semestre)

e Diversidade, Cidadania e Direitos (5° Semestre)

Em relacdo as Ementas das Disciplinas, disponibilizadas no PPC, que percorrem a
matriz curricular referente ao ano de 2015, é salutar apresentar na integra as descri¢des das

seguintes disciplinas ofertadas:

Laboratorio de Culinarias Alternativas, Nutricdo e Dietética: Vertentes
da Culindria Alternativa: macrobidtica, vegana, vegetariana, Restricdes
alimentares. Cardapios balanceados. Propriedades dos alimentos e suas
combinagdes

Politicas Publicas: Estado. Bem-estar social. Elaboracdo, influéncias,
tendéncias e avaliagdo de Politicas Publicas. Incentivos. Atores politicos
Ecogastronomia e Sustentabilidade: Relagdes entre gastronomia e
ambiente, e entre alimentacdo e clima. Usos dos recursos naturais locais na
gastronomia. Cadeia alimentar. Desenvolvimento sustentavel. Bioquimica
dos alimentos. RestricGes Alimentares.

Diversidade, Cidadania e Direitos: Diversidade: cultura, género, etnia, raca
e desigualdades sociais. Nocdes sobre formagdo da cultura brasileira.
RelacBes étnico-raciais. Respeito e valorizacdo das diferencas culturais,
sociais e individuais. Cidadania: concepgles, garantias e praticas. Estado
democratico de direito, democracia, movimentos sociais e cidadania.
Constitucionalismo e Direitos: concepgdes, violagdes, promocao, defesa e
garantias. Evolucdo do conceito: dos direitos de liberdade ao direito
planetério e a sustentabilidade socioambiental.

Observa-se, ainda, a relacdo nominal do Corpo Docente, no momento da elaboragao
do PPC, acompanhado das respectivas titulacbes académicas. Dos quinze profissionais
elencados, apenas um € doutor; trés sdo mestras e mestre, dez possuem especializacdo e um
possui graduacdo superior. N&do foram listadas as areas de formacdo dos respectivos

profissionais de ensino.

4.1.2. IES Publica 2
Preliminarmente, destaca-se no Histérico da Instituicéo, que a IES tem como fungdo
social assegurar a formacao integral do “profissional-cidaddo” critico e reflexivo, por meio do

aporte educacional cientifico, tecnolégico e humanistico, resultando em uma formagéo que
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permita obter beneficios sociais, politicos e culturais e na construcdo de uma sociedade mais
igualitaria. Ademais, constitui finalidade institucional da IES:
Oferecer ensino, pesquisa e extensao no ambito da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica, por meio da inovacdo, producdo e difusdo de conhecimentos,
contribuindo para a formacéo cidada e o desenvolvimento sustentavel,
comprometidos com a dignidade humana e a justica social
(grifado)

Antes da implementacdo do curso em debate, foram realizadas pela IES audiéncias
publicas com a comunidade local e adjacéncias, para a apresentacdo de eventuais cursos que
poderiam ser implantados naquela unidade educacional. Assim, a comunidade consultada
apontou alguns cursos que atenderiam a seus anseios, dentre eles 0s cursos de técnico em
cozinha e tecndlogo em gastronomia.

Em relacdo a Justificativa do Curso, o PPC traz uma série de pesquisas, realizadas por
entidades publicas locais e federais, para descrever a situacao social, econdmica e educacional
da comunidade, o que serviu de apoio para a fundamentagdo da habilitacdo do curso,
especialmente no que tange uma potencial promocao do desenvolvimento regional daquela
comunidade, através da formacdo profissional e tecnoldgica em gastronomia, tanto no quesito
da empregabilidade quanto na elevacao do nivel de escolaridade.

Quanto aos Objetivos do Curso de Gastronomia, destaca-se o de “formar
profissionais para atuar nas diversas areas da gastronomia de forma ética e responsavel” e o
de “estimular o pensamento critico e a consciéncia ética e sustentavel na tomada de decisfes
relacionadas a producao e comercializagdo de alimentos e bebidas”.

O documento aponta, no item “perfil profissional de conclusédo do curso” (Perfil do
Egresso) que a metodologia educacional da IES visa o desenvolvimento de egressos que
possam apresentar um perfil alinhado com as competéncias basicas e profissionais, bem como
com a capacidade de “lidar com contextos caracterizados por mudancas, competitividade,
necessidade permanente de aprender, rever posicdes e praticas, desenvolver e ativar valores,
atitudes e crencas”. Ademais, no rol de habilidades e competéncias desejaveis para 0
profissional formado pela IES, observa-se, dentre outras, “produzir refeigdes seguras e
nutricionalmente saudaveis” e “compreender, avaliar ¢ propor melhorias nos servigos de
preparagdo de alimentos”.

Em “Concepc¢io e Principios Pedagégicos” € informado que o PPC do curso em

anélise fomenta o0 ensino, a pesquisa e a extensdo por meio “da produgdo e difusdo do
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conhecimento, contribuindo para a formagéo cidada e o desenvolvimento sustentavel”, a partir
da perspectiva de que ao profissional da gastronomia se exige competéncias de pesquisa e
inovacdo, por meio do pensamento critico, além dos saberes técnicos. Observa-se, ainda,
como principios pedagodgicos norteadores apontados no PPC, alinhados a presente pesquisa:
(1) a insercdo dos discentes no contexto da investigacao cientifica e o estimulo as formas de
acesso e difusdo do conhecimento como estratégia de transformagdo do ser humano e do meio
em que estd inserido; (2) a ampliacdo dos horizontes culturais e o desenvolvimento da
sensibilidade em relacdo a funcdo do chefe de cozinha como agente transformador da
sociedade a qual esta inserido; e (3) educar para a sustentabilidade, pautando-se em principios
holisticos que envolvam o respeito ao ser humano e ao meio ambiente.

No que tange a organizacdo curricular, o PPC assegura que a articulagdo entre a
pesquisa e a extensdo tendem a possibilitar o acesso e a integracdo do estudante a cultura
cientifica, a inovacdo, a formacao profissional, cidada e critica, bem como a troca de saberes
entre estudantes e comunidade. Nesse sentido, é apresentada a Matriz Curricular do curso,
da qual se destacam resumidamente, as seguintes disciplinas, seguidas de suas respectivas
ementas (disponivel no presente PPC):

e Préticas de Pesquisa em Gastronomia Aplicada

Habilidades: Planejar, executar e comunicar o projeto de pesquisa em consonancia com as
perspectivas da metodologia cientifica.

e Histdria e Cultura da Alimentacéo |

Habilidades: Compreender a historicidade das praticas alimentares, analisar as praticas
alimentares em articulacdo com as relacbes econdmicas, sociais, culturais e politicas e refletir
sobre os sentidos da formacdo de uma identidade nacional brasileira no ambito da
alimentacao.

Bases tecnologicas: Historicidades das préaticas alimentares (sociedade, cultura e economia),

mundializacdo dos alimentos (novos sabores, novos negdcios), tensdes culturais e alimentares
na América no século XV1 e escravidao, alimentacao e resisténcia nas praticas alimentares.

e Historia e Cultura da Alimentacéo 11

Habilidades: Compreender os cddigos culturais das préaticas alimentares, analisar as praticas
alimentares em suas multiplas representagdes culturais, numa perspectiva transdisciplinar,
envolvendo a sociologia, antropologia e filosofia.

Bases tecnologicas: Alimentagdo como ato cultural (linguagens, codigos culturais e préaticas

alimentares), aspectos culturais do alimento, sistemas alimentar e alimentagdo como

fendmeno biocultural.
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e Fundamentos da Sustentabilidade Aplicados a Gastronomia

Habilidades: Compreender as dimensdes do desenvolvimento sustentavel, sua
transversalidade ao processo de producdo de alimentos, bem como desenvolver uma viséo
critica sobre os modelos vigentes na sociedade, desenvolvendo competéncias e habilidades
que permitam a ruptura e a mudanga necessarias para 0 enfrentamento as questbes
contemporaneas que perpassam desde a crise hidrica as migracdes voluntarias, contaminacéo
de solo, desmatamento e fome no mundo.

Bases tecnologicas: Dimensdes do desenvolvimento sustentavel, praticas sustentaveis de

producdo de alimentos, territdrios e populacbes tradicionais, atores da gastronomia e
movimentos alimentares, certificacio e geracdo de valor nos produtos da
socioagrobiodiversidade e cadeias curtas de consumo.

Por fim, observa-se a relagdo nominal do Corpo Docente, & época da confecgdo do
PPC (datado de 2017), acompanhado das respectivas formacdes e titulagbes académicas. Do
total de 28 (vinte e oito) profissionais, 57,1% possuem formagdo académica de diferentes
areas do conhecimento, 28,6% em Gastronomia e 14,3% em Turismo/Hotelaria. Em relacéo a

titulacdo, 21,4% sédo doutoras e doutores, 50% mestras e mestres e 28,6% especialistas.

4.1.3. IES Privada 1

Inicialmente, em Contexto do Curso, O PPC aponta que o curso superior Tecnoldgico
em gastronomia da IES foi estruturado em 2008, objetivando ‘“despertar o estudante para
utilizacdo de técnicas gastrondmicas na formulacdo de preparacdes alimentares, que
expressassem a identidade gastrondémica brasileira e promovessem a valorizagdo e a
preservagdo de nossa cultura alimentar”. Ademais, a IES declara que o curso visa formar
gastrbnomos em consonancia com as necessidades da comunidade, por meio do
desenvolvimento do pensamento cientifico, realcando a relacdo entre a teoria e a prética.

Quando da Organizagdo Didatico-Pedagogica, o documento referencia a integracéo
dos contetdos ofertados a dimensdo de ensino-aprendizagem, que se baseia nas relagdes
humanas de ambito social, histérico, econémico e cultural dos individuos e das coletividades,
0 que proporciona ao estudante problematizar a realidade de forma globalizada. Ademais,
segundo o PPC, esse modelo propicia aos profissionais formados, para além das capacidades
empreendedora e cientifica-tecnologica, a compreensdo/avaliagdo dos impactos sociais,
econdmicos e ambientais das atividades relacionadas a producdo de alimentos. O documento

em analise destaca ainda:
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(...) a opgdo institucional pela inovagdo e pelo uso de tecnologias e
metodologias de aprendizagem ativas que possibilitam o desenvolvimento da
criatividade, do protagonismo, da autonomia e da experiéncia colaborativa,
revelando nas praticas educativas a centralidade do estudante e de sua
aprendizagem, visando a formacdo integral que privilegia o auto-
desenvolvimento e o desenvolvimento da sociedade, comprometido com
0 respeito ao meio ambiente e com o transcendente.

(grifado)

No que tange aos Objetivos do Curso, sublinha-se a expectativa de “formar cidadaos
com competéncias profissionais que os tornem capazes de atuar plenamente em diferentes
setores e segmentos do universo gastrondomico”, a partir de trés objetivos especificos, quais
sejam: (1) desenvolver habilidades referentes as técnicas de manipulacdo e de preparo de
alimentos; (2) fornecer nogdes de empreendedorismo, levando-o a compreender a
complexidade de um negdcio na area de A&B (Alimentacdo e Bebidas) a partir do estudo do
funcionamento de uma empresa; e (3) fazer com que o aluno compreenda a importancia de
executar todas as acOes referentes as praticas culinarias dentro das normas vigentes de
manipulacdo de alimentos, propiciando um produto final saudavel e de alta qualidade
gastrondmica e dietética.

Em Perfil do Egresso, conforme consta no PPC,é citado que o conjunto de
competéncias adquiridas no curso proporciona ao egresso habilidades para o desenvolvimento
de funcgBes operacionais e gerenciais em restaurantes, hotéis, bares, cozinhas de coletividade,
hospitais e similares, habilitando-o a atuar no mercado com conhecimento técnico,
profissional e cidadania. Para além da perspectiva mencionada, acredita-se que 0S egressos
estardo aptos a desenvolver preparacdes culinarias inovadoras, embasadas na cultura
alimentar de cada sociedade, acrescidas de tecnologias modernas e dos conhecimentos da
ciéncia dos alimentos.

No item Competéncias e Habilidades observa-se o interesse da IES em fomentar ao
corpo discente a interacdo entre o pensamento critico, as possibilidades tecnologicas, a
criatividade, o comprometimento e a empatia. Assim, destaca-se, entre as demais
competéncias e habilidades listada no PPC, as que guardam consonancia com a presente
pesquisa:

Competéncias e Habilidades Especificas:

(...)

e Capacidade de atuar em diferentes fases dos servi¢os de alimentacgéo,

considerando aspectos culturais, econdmicos e socioambientais

relacionados;

e Dominio da histéria dos alimentos, da cultura dos diversos paises e da
ciéncia dos ingredientes;
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Ser criativo e entender o alimento enquanto arte;

e Atuar de forma a assegurar a qualidade das producdes culinarias;
Identificar, selecionar e classificar as matérias-primas utilizadas em
varios servicos de alimentacdo, objetivando a diminuicdo do custo
operacional e a maior qualificacdo do servico ofertado.

(grifado)

No que respeita a estrutura curricular, pode-se observar que a IES aponta diversos
componentes curriculares que orientam a Matriz Curricular, tais como ensino de extensao
universitaria e as unidades curriculares do nucleo geral de formagéo (que tem o intuito de
promover a préatica pedagogica interdisciplinar). O PPC informa ainda que a integragdo dos
contetdos ofertados, a partir da matriz curricular, visa estabelecer uma dimensdo de ensino-
aprendizagem baseada nas relacbes humanas associadas as condigdes sociais, historicas,
econbmicas e culturais dos individuos e das coletividades. Busca objetivar ao estudante,
portanto, a oportunidade de problematizar a realidade de forma globalizada. Nesse sentido,
cabe destacar, dentre as disciplinas listadas na matriz em comento, as seguintes disciplinas e

respectivas ementas, que se apresentem relevantes para a presente pesquisa:

e Historia e Cultura da Gastronomia

Ementa: Apresenta os sistemas alimentares de diferentes civilizagdes por meio de uma
abordagem sociocultural da alimentacdo desenvolvendo-se com um pano de fundo histérico-
cronoldgico, a fim de que o aluno consiga compreender a gastronomia como um processo em
desenvolvimento, desde suas origens até os dias de hoje.

e Microbiologia, Higiene e Tecnologia de Alimentos

Ementa: Fatores intrinsecos e extrinsecos no desenvolvimento microbiano dos alimentos.
Higiene dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos. Sistemas de prevencéo e controle
- Boas Praticas de Fabricacdo, Procedimentos operacionais padronizados (POP) e Andlise de
perigos e pontos criticos de controle. Legislacdo sanitaria dos alimentos. Principios e metodos
envolvidos na tecnologia de alimentos

e Administracio de Unidade de Alimentacéo e Nutrigdo

Ementa: Principios de administracdo aplicados em unidades de alimentacdo e nutricdo.
Modelos de gestdo e tendéncias. Estrutura organizacional. Caracterizacdo da UAN. Recursos
humanos. Planejamento fisico e funcional de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e

lactarios. Equipamentos. Dimensionamento de area. Sistemas de controle e garantia de
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qualidade em UAN. Trabalho diagnéstico com aplicagdo de checklist. Construcédo de manual
de boas préticas. Legislagdo aplicada.

e Cooperacdo: Humanismo Solidario, Redes e Comunidades

Ementa: Atuacdo e ética comunitaria. Aprendizagem participativa. Insercdo, responsabilidade
e compromisso social. Ecologia Integral. Exercicio da cidadania. Atuacdo profissional
comunitéria.

e Técnicas em Cozinha Brasileira

Ementa: A culinria tradicional e suas influéncias. Os ingredientes de cada regido. Os pratos
tradicionais regionais. A culinaria contemporanea regional. Aspectos culturais e étnicos

brasileiros.

Observa-se, para além da matriz curricular, o item “Contetdos Pertinentes as
Politicas para Educacdo em Direitos Humanos, Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais,
Educacio Ambiental e Ecologia Integral”. Nele o PPC informa que a IES aborda as
questBes da educacdo das relagBes étnico-raciais, do ensino da histéria e da cultura afro-
brasileira e africana e da educacdo em direitos humanos, assim como contetdos relacionados
a educacdo ambiental, todos eles tratados de forma transversal e nos componentes curriculares
do curso. O PPC defende, nessa linha, “o estudo e a promocdo das relacdes entre os
organismos vivos e 0 meio ambiente, em defesa das condicOes de vida e de sobrevivéncia,
questionando os modelos de desenvolvimento, consumo e producdo em favor da vida e do
planeta”.

Em relacdo ao Corpo Docente, o PPC disponibilizado ndo traz detalhes quanto a
formacao ou titulacdo dos professores, em comparacdo, com outros PPC analisados até aqui.
Consta, no entanto, a informacéo de que o corpo docente é formado por especialistas, mestres
e doutores experientes no magistério superior. No entanto, embora o PPC ora avaliado seja
datado de 2020, observa-se no sitio eletronico atualizado da IES, informagdes pertinentes
sobre o tema. Assim, verificou-se que 20% dos professores possuem Doutorado, 40%
Mestrado e 40% Especializacgéo.

Ademais, cabe enfatizar, ainda em consonancia com as informagdes do site da IES,
que as areas de formacdo dos profissionais em andlise no nivel de graduacdo variam entre
nutri¢do, hotelaria, turismo, entre outras. Ja no grau de especializagdo, verificam-se formacoes
entre gastronomia e tecnologia de alimentos. No que tange ao Mestrado, aparecem areas de

educacéo e turismo e no Doutorado a area de salde.
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4.1.4. IES Privada 2

De inicio, em Apresentacdo a IES aponta que o curso de gastronomia tem por
finalidade o desenvolvimento de competéncias profissionais, considerando a aplicacdo de
tecnologias afins, assim como a adaptacdo para novas situacoes profissionais relacionadas ao
processo produtivo, a pessoa humana e a sociedade. Tem por objetivo, ainda, o
desenvolvimento de qualificacbes voltadas para a gestdo de processos de producdo de bens e
servicos; e de aptiddes para a pesquisa e a disseminacdo de conhecimentos tecnologicos.

O curso de gastronomia da IES tem o intento de preparar o corpo discente para uma
atuacdo profissional completa em diversas frentes de trabalho e culturas alimentares, mediante
componentes curriculares ligados a area técnica de cozinha, nutricdo, cultura e gestdo em
alimentos e bebidas, conforme descrito no item Contextualizagdo do Curso. Ademais,
verifica-se que o documento relata que os alunos de gastronomia recebem formacéo, a fim de
se tornarem cidaddos realizados e produtivos, para a habilitacdo profissional, tanto para
abertura de negdcio proprio como para liderar equipes em setores da area gastrondmica.

Destaca-se uma visdo voltada para a internacionalizacdo da profissdo, com relatos de
parcerias com entidades e chefs internacionais, bem como a oferta de disciplinas de espanhol,
inglés e francés, que segundo o documento sdo “linguas béasicas para se ter um contato com o
melhor material editorial disponivel”. Nesse sentido, & possivel verificar uma posicdo
acentuada do PPC com a profissionalizagdo, conforme citagéo a seguir:

O pais possui um potencial enorme no que se refere a sua tradicdo e
variedade culinéria, além de uma variedade incomparavel de matérias
primas. Porém, é necessaria uma profissionalizacdo do setor para que nos
tornemos competitivos. Pensando nisso, [a IES] concebeu o curso de
gastronomia como espago de formagdo profissional dos mais elevados do
pais, tanto no que se refere ao espaco fisico, quanto ao potencial humano.

Em Concepcdo do Curso, é destacado que o PPC do curso € dindmico e que
acompanha o mercado. Para isso, o documento, conforme descrito, é revisto pelo (NDE)
Nucleo Docente Estruturante e deliberado pelo colegiado de curso, pela coordenacao, pelos
docentes e discentes do curso. E destacado no documento que a matriz curricular foi
concebida a partir de principios relativos “a qualidade do ensino; a formac¢ado humana, pessoal
e conceitual; ao respeito a pluralidade e formacéo profissional adequada a atuagdo no mundo
globalizado”.

Cabe destacar em Objetivos do Curso, a pretensdo da IES em formar profissionais

competentes, qualificados e empreendedores, pautados pela responsabilidade ética e social,
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que visa preencher “uma lacuna existente no cenario mercadolégico da regido”. Além disso,
verifica-se, como propdsito do curso:

(...) contribuir de forma direta com o desenvolvimento econdmico e social da
comunidade na qual se insere sem perder de vista a defesa do meio
ambiente, a memoria cultural, a producgdo artistica e do patriménio cultural
de Brasilia e do Distrito Federal.

No que tange as Competéncias e Habilidades propostas no PPC para os profissionais
formados pela IES, pode-se sublinhar a possibilidade de integracdo entre as praticas
gastrondmicas (nas quais se inserem o conhecimento da estrutura e funcionamento dos
equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos 0s servigos que envolvem o setor
gastronémico), os processos tecnolégicos do setor e os géneros alimenticios de producdo
local, nacional e internacional. Ademais, nota-se a preocupacao da IES com “conhecimentos
sobre os fendmenos turisticos e pelo setor gastronémico e ter uma visdo geral da situacdo da
gastronomia no Brasil € no mundo”.

Vale enfatizar que consta no PPC um item intitulado “Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Ambiental”, o qual informa que a IES se pauta na normativa e
que “promove o0 estimulo da visdo integrada, multidimensional da &area ambiental
considerando as influéncias politicas, sociais, econdmicas, psicoldgicas, dentre outros vieses
congéneres”.

Quanto as informacgbes pertinentes a organizacdo curricular, o PPC enfatiza que a
Matriz Curricular do curso abrange unidades curriculares ordenadas sequencialmente por
maodulos, que se faz adequada para o encadeamento l6gico de contetdos e atividades. Para
tanto, destaca-se, dentro desta matriz, as disciplinas, seguido de suas respectivas ementas,
conhecimentos e habilidade propostas, que se associam de alguma maneira aos temas

relacionados na presente pesquisa:

e Historia e Cultura da Gastronomia

Ementa: Contextualizagdo historica da Gastronomia no Brasil e no mundo. Os aspectos
sociais, culturais e técnicos envolvidos na Gastronomia, suas percepgdes, representacoes e
manifestagcdes em diferentes esferas. Anélise dos efeitos das mudancas culturais, cientificas e
tecnoldgicas na Gastronomia.

Competéncias: Conhecer a importancia da alimentacdo no desenvolvimento humano através
dos tempos; reconhecer a influéncia de fatos historicos na Gastronomia, bem como a

importancia da Gastronomia na Historia mundial e Brasileira; e compreender as tendéncias
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gastrondbmicas e sua relagdo com os elementos histdricos e culturais. Habilidades:
Desenvolver uma visdo critica a partir da histdria e da cultura da Gastronomia, bem como dos
elementos que as compdem; identificar elementos histdricos e culturais para elaboracéo de
menus especificos; aplicar o conhecimento sobre o carater sociocultural da alimentacdo aos
servigos gastrondbmicos; e utilizar elementos histdricos como fonte de inspiracdo na
elaboracdo de pratos.

e Matérias Primas I e 1l

Ementa: Pesquisa, analisa, desenvolve e reconhece os diversos tipos de ingredientes
apresentados na introducdo a cozinha. Estuda as caracteristicas, origens e as etapas dos
processos de compra e armazenamento especificos, considerando o uso racional e consciente
dos recursos ambientais.

Competéncias: Correlacionar as caracteristicas dos alimentos (fisico-quimicas e nutricionais)
com as atividades praticas de cozinha; familiarizar o aluno com os processos especificos de
cada ingrediente, despertando-o para a consciéncia do ciclo completo de obtengdo e
manipulacdo do produto

Habilidades: Conhecer as propriedades nutricionais e fisico-quimicas dos alimentos, sua
disponibilidade no mercado, conservagdo, manipulacdo adequada e aspectos econdmicos.

e Cozinha Brasileira

Ementa: Técnicas de coccdo de pratos regionais da cozinha brasileira, valorizando os
processos culturais e valores imateriais de ingredientes regionais, bem como suas formas de
utilizacdo e associacdo em pratos das cinco regides brasileiras. Historia, formacdo e
influéncias gastronémicas.

Competéncias: Compreender a formacdo historico-gastrondmica da cozinha regional
brasileira, bem como sua representacdo imaterial e suas possiveis modificacbes e
harmonizac6es com os diversos ingredientes do Brasil

Habilidades: Identificar caracteristicas de preparos regionais; identificar os ingredientes
béasicos das cinco regides brasileiras; comparar as formas de elaboracdo e montagem de pratos
e avaliar a harmonizacdo de seus ingredientes; e agregar conhecimento historico sobre a

formacéo gastronémica brasileira.

No item Iniciacdo Cientifica, observa-se programa especifico da IES para tal
demanda, o qual promove atividades que visam “despertar a vocacgdo cientifica e incentivar
talentos potenciais entre estudantes de graduacdo, regularmente matriculados em qualquer

curso da Instituicdo”. Com a conducdo de docentes pesquisadores, 0 programa destacado tem
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como finalidade contribuir para a aprendizagem de técnicas e métodos necessarios a pesquisa
(no ambito, inclusive, da pos-graduacdo) e para o aprimoramento do espirito critico,
preparando os alunos para a academia e lideranca profissional em suas respectivas de atuacao.

Por fim, o PPC traz informagGes sobre o perfil do Corpo Docente, que, segundo o
documento, atende as premissas da IES, quanto a relevante experiéncia profissional em sua
area de formagdo, e a ampla experiéncia académica no magistério superior. Detalha também a
metodologia de capacitacdo destes profissionais. No entanto, ndo informa sobre a quantidade
de docentes disponibilizados para o curso, titulacdo e demais informacdes especificas, que foi
percebida na analise de outros PPC na presente pesquisa. J& no sitio eletrdnico da IES,
somente est& disponivel o curriculo da coordenacdo do curso, o qual ja faz parte da analise do

presente estudo.

4.2. Corpo Docente (Coordenac6es, Professoras e Professores) das IES

As entrevistas realizadas com as coordenagdes dos cursos de gastronomia ora
estudadas, assim como com as respectivas professoras e professores, em consonancia com a
metodologia detalhada nesta pesquisa, visam buscar o0s entendimentos institucionais e
pessoais dos profissionais em questdo, acerca do processo formativo dos cursos. Dessa
maneira, optou-se por aglutinar a andlise das entrevistas dos corpos docentes das IES,
divididas, no entanto, por IES publicas e privadas, para avancar na expectativa de avalia-las
comparativamente, uma vez que se observou que coordenadoras e coordenadores, tal qual
professoras e professores, também lecionam disciplinas nas referidas instituicdes de ensino.

Ademais, foi necessario determinar, no texto analitico que se segue, acerca das
entrevistas com o corpo docente e com as coordenacfes dos cursos em estudo, uma Unica
forma de denominacdo de género, ao se referir as/aos respondentes, buscando dar solidez ao
carater anénimo e confidencial das entrevistas, conforme acordado entre o pesquisador e as/os

participantes da pesquisa.

4.2.1. IES Publicas
a) Quanto a formacao dos docentes e atuacdo na area académica

As docentes entrevistadas possuem formacdo académica que se convergem,
especialmente nas areas de gastronomia e turismo, sendo duas graduadas em gastronomia e
duas em Turismo/Hotelaria. Ademais, observa-se graus de instrucdo entre Doutorado (em
Psicologia); Mestrados (em Turismo e Dinamicas Territoriais do Cerrado); e Especializagdes

(em Docéncia Superior e Gastronomia). Elas iniciaram a atuagdo na area académica da
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gastronomia entre os anos de 2012 e 2015, sendo apenas uma docente com experiéncia mais
recente (desde 2020). Ademais, as respondentes ministram disciplinas em eventos
gastrondmicos, projetos supervisionados, gastronomia brasileira, histéria da alimentagédo e

“ecogastronomia”. Todas lecionam exclusivamente nas respectivas IES.

b) Quanto ao Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) e Ementas das disciplinas

Todas as docentes afirmam conhecer o Projeto Pedagogico do Curso e que recorrem ao
documento quando se faz necessario, por motivacdo especial ou inedita. Uma das
Coordenadoras informa que o PPC ndo sofreu alteragfes desde 2015, o que minimiza a
necessidade de consulta-lo, vide a ampla divulgacdo do documento as professoras e
professores da IES. As docentes da IES Publica 1 disseram ndo ter participado da elaboracao
do PPC, tampouco das ementas dos cursos, enquanto as professoras da outra IES afirmam ter
colaborado com a verséo final do PPC atualmente vigente.

Na sequéncia foi perguntado as docentes se o PPC atual assegura todas as tematicas
relacionadas a gastronomia, considerando demandas especificas da area da gastronomia, a
modalidade de formacéo tecnoldgica e o pensamento critico sobre a producéo, distribuicéo e
comercializa¢do de alimentos. Uma das coordenadoras acena positivamente a questao posta,
ao passo que as demais professoras entendem que existem lacunas e defasagem, em especial
quanto a atualizacdo e maior detalhamento das informacdes estruturantes do curso. Uma das
professoras considera, ainda, que “nenhuma ementa pode assegurar continuamente todos 0S
aspectos formativos de uma disciplina. E atribuicdo do docente, aliado a seus alunos, de
construirem”.

Nessa esteira, todas as respondentes afirmam que os PPC e as ementas sdo passiveis
de melhorias conceituais e técnicas, em especial acerca de uma distribuicdo mais adequada e
I6gica da grade curricular; de atualizaces inerentes a evolucdo dos temas propostos; e de
inclusdo de disciplinas afetas as percepcOes e interesses apresentados pelos discentes e

egressos das IES.

c) Quanto a abordagem acerca das tematicas sobre o sistema agroalimentar nos cursos
de gastronomia

Mais uma vez, verifica-se consenso entre as respondentes, agora em relacdo a
existéncia de oportunidades alusivas a promog¢édo de debate acerca da concepgao, producéo,
composicdo, processamento, distribuicdo e comercializagdo de produtos alimentares nos

cursos em analise. Vale ressaltar que para a coordenadora e professora de uma das IES, as
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respostas seguem no sentido de que o assunto em pauta € difundido amplamente, com a
indicacdo de um rol de disciplinas que promovem 0s assuntos em tela, as quais se destacam
Fundamentos da Sustentabilidade aplicados a Gastronomia, Pesquisa aplicada a Gastronomia,
Cozinha Brasileira e Historia da Alimentacdo. Nesse sentido, a professora dessa IES afirma
que em todas as disciplinas que leciona os temas séo contemplados.

Cabe enfatizar que na outra IES as docentes informam que os debates sobre o tema em
discussdo sao promovidos por meio da disciplina de Ecogastronomia, e que alguns temas
correlatos sdo abordados nas disciplinas Historia da Alimentacéo e Historia da Gastronomia.
A coordenadora entende que estas disciplinas garantem a inclusdo do tema de forma
satisfatoria, mas somente nas aulas teoricas, ndo estando incluso, portanto, nas aulas praticas.
Ademais, sobre as oportunidades de aprofundamento desses debates, a coordenadora
menciona que: “as oportunidades existem e estamos de portas abertas para o conhecimento, e
esse tipo de conhecimento a gente precisa falar mais um pouco”. Vale citar, ainda, a fala da
professora dessa IES sobre sustentabilidade e divulgacéo do conhecimento:

(...) A gente usa a palavra sustentabilidade de forma corriqueira, mas ela tem
um sentido mais amplo, indo para varias diretrizes (sustentabilidade social e
econbmica, por exemplo). Isso tem que ser passado para o0 aluno e a
obrigacao de passar esse conhecimento é nossa [do professor e do curso].

d) Quanto a abordagem acerca da agroecologia (e/ou movimentos congéneres) nos
cursos de gastronomia

Ja no que se refere aos debates sobre a producdo de alimentos a partir de abordagens e
praticas sustentaveis, em especial acerca dos preceitos da agroecologia, todas as professoras
concordam que existam possibilidades para a promocdo do conhecimento nos cursos de
gastronomia, bem como mencionam exemplos de acdes praticadas nas respectivas IES. Para
as docentes de uma IES, a promoc¢do dos debates é realizada, a partir das mesmas disciplinas
que elas elegeram como aquelas que também promovem os temas sobre sistema
agroalimentar (Fundamentos da Sustentabilidade aplicados a Gastronomia, Pesquisa aplica a
Gastronomia, Cozinha Brasileira e Historia da Alimentacdo). Na outra IES foi informado que
ja foram implementados cursos de extensdo em compostagem e hortas e domésticas e
agricultura urbana, 0os quais, no entanto, ndo estdo mais em atividade. Sobre a disciplina de
Ecogastronomia, a professora da IES cita exemplo de atuacéo sobre o tema, a qual se destaca:

“sa0 promovidos semindrios com estudos de praticas locais sobre a producao
de alimentos sustentaveis, com base nas aulas tedricas da disciplina”.
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e) Quanto a implementacgdo institucional dos temas sobre sistemas agroalimentares e
agroecologia nos cursos de gastronomia

Ao serem questionadas sobre a viabilidade da inclusdo de temas como sistemas
agroalimentares e agroecologia (e/ou movimentos congéneres) na base curricular institucional
dos cursos de gastronomia, as docentes observam positivamente essa potencialidade, ao passo
que as professoras de um dos cursos asseveram, mais uma vez, que 0S temas estdo
compreendidos nas disciplinas do curso, sem mencionar, todavia, que merecam ser
aprofundados. Ja para as outras docentes existe a possibilidade de aperfeicoamento dos temas
na IES, mas estas vislumbram empecilhos burocraticos institucionais para a alteracdo das
matrizes curriculares e consequentemente do PPC. Embora exista um médulo sobre sistemas
agroalimentares na disciplina “Ecogastronomia”, a professora responsavel lembra que:

Os alunos precisam entender isso [sistemas agroalimentares] desde o
principio. Vocé fala [aos alunos] que é importante acessar esses conceitos,
mas vocé ndo sabe qual a formacdo desse aluno, talvez ele ndo tenha essa
consciéncia.

Eu penso que falar dos sistemas agroalimentares, e até de agroecologia, vocé
acaba trazendo a realidade para os alunos. Introduzindo esses temas, muitos
conceitos os alunos vao colocando em pratica mesmo ndo tendo dominio
completo do assunto. Fazer esses links dos conceitos da ecogastronomia com
a realidade é muito importante.

Nas consideracfes finais da entrevista, uma das professoras lembra que os temas
propostos na pesquisa, e consequentemente nos temas abordados no curso, sdo intensos e
tendenciam um nicho de mercado para a gastronomia, vide a demanda comercial para uma
alimentacdo natural e vegana, por exemplo. Por isso, na visdo dela, os temas merecem ter
mais espago na grade curricular e complementa que:

(...) eu acho que ndo poderia existir um curso de gastronomia hoje que ndo
tivesse essas disciplinas ou essas tematicas envolvidas.

Por fim, a coordenadora da outra IES faz uma sintese sobre o curso por ela
coordenado:

O curso pauta-se em principios holisticos que envolvem o respeito ao ser
humano e ao meio ambiente. Pretende desenvolver uma visdo critica sobre
0s modelos vigentes que resultam na sobrecarga do meio ambiente
fomentando a prética sustentavel de producdo de alimentos, a cadeia curta
entre outros.

4.2.2. IES Privadas

a) Quanto a formacao dos docentes e atuacao na area académica
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As respondentes indicaram possuir graduacao nas areas de gastronomia (1), direito (1)
nutricdo (1) e tecnologia em agronomia (1). Todas as docentes assinalaram ter especializagdes
na area de educacdo (em variadas vertentes de atuacdo), além de titulacdo de mestrado em
turismo (1) e doutorado em ciéncias da saude (1). As docentes atuam profissionalmente no
ensino superior em periodos que variam entre 10 e 20 anos, e entre 6 e 15 anos, considerando
apenas a area da gastronomia.

As responsaveis pela coordenacdo dos cursos apontam que, para além da funcdo
principal desenvolvida na IES, também ministram disciplinas nos respectivos cursos. Ja as

professoras entrevistadas lecionam em mais de uma disciplina em suas IES correspondentes.

b) Quanto ao Projeto Pedagogico do Curso (PPC) e Ementas das disciplinas

Ao serem arguidas sobre terem conhecimento do contetdo do PPC de suas IES de
atuacdo, todas responderam positivamente. Apenas uma docente informou que tem acesso
parcial ao PPC (versdo resumida). As coordenagfes dos dois cursos analisados participaram
pessoalmente da elaboracéo, atualizacdo e/ou reformulacdo dos PPC atuais, além de uma das
professoras entrevistadas. No que tange a periodicidade, a qual as entrevistadas recorrem ao
PPC, com o intento de sanar davidas e/ou obter informac6es adicionais sobre o curso, todas as
repostas apontam no sentido de que, a depender da necessidade especifica, se faz importante
evocar o conteudo do PPC. Vale destacar que existe demanda referente a consulta constante as
ementas das disciplinas, pois “sdo a nossa Unica fonte documental de consulta”, conforme
relata uma docente.

Ainda nesse tema, as professoras entrevistadas disseram ndo ter participado da
concepcao das ementas das disciplinas que lecionam, ou seja, trabalham sob a perspectiva de
ementas ja constituidas anteriormente a sua chegada na IES, da mesma forma que acontece
com os respectivos planos de ensino. No que compete as tematicas e conteddo das ementas,
foi questionado se elas asseguram todas as tematicas relacionadas a disciplina, inclusive
diante das constantes demandas especificas da area da gastronomia. As professoras
respondentes entendem que as ementas ndo acompanharam a evolugdo dos temas especificos,
carecendo, portanto, de atualizaces de forma e conteddo, assim como um maior
detalhamento, evitando ser demasiadamente sucintas. Nesse sentido, vale destacar o
apontamento de uma respondente:

Hoje a gente procura abranger muito mais, até pela nossa experiéncia de
docéncia, outros temas da atualidade ou de mudangas comportamentais da
alimentacéo que ndo estdo descritas nas ementas originais.
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\oltando a pauta do PPC, agora sobre a perspectiva de que o contetdo do documento
assegura as tematicas alusivas as demandas atuais da gastronomia, (questionamento este
direcionado as coordenacBes dos cursos), observa-se um direcionamento das respostas, no
sentido positivo em relacéo as tematicas sob as esferas profissionais, econémicas, de mercado
e sociais e ambientais. Ja no que compete ao pensamento critico acerca da producéo,
distribuicdo e comercializagdo de alimentos, verificou-se uma resposta negativa de uma das
coordenadoras e uma reflexdo da outra coordenacao do curso, a qual menciona que:

O objetivo da instituicdo de ensino vai delinear o tipo de curso para um de
formacdo especifica, seja mais voltado ao social, ou as de demandas de
mercado, ou ambientais, assim cabe discussdo inicialmente do perfil [do
egresso] a ser tracado e ndo ao PPC propriamente dito, pois este, € um mero
retrato do que se é produzido pelo curso, seguindo a matriz curricular.

Nesse diapasdo, é questionado tanto as professoras quanto as coordenadoras se existe a
possibilidade/necessidade de melhorias no PPC, bem como nas ementas das disciplinas,
visando um aprendizado mais completo, considerando a interdisciplinaridade da gastronomia.

Uma das coordenadoras de curso considera que o documento poderia conter
melhorias, sem, no entanto, apontar quais seriam estas mudancas e/ou incluses. A outra
coordenacao faz uma defesa, acerca da manutencdo do PPC da forma que se encontra (o qual
concentra os fundamentos do curso, da matriz pedagogica, das acfes do curso e da gestdo
académica), a0 mesmo tempo em que enfatiza que:

(...) ndo cabe revisao do instrumento PPC para atender outras demandas, mas
sim de uma revisdo sistematica do perfil de profissional que se deseja
preparar para 0 mercado, bem como para a gastronomia da regido, pois a
formagdo desejada refletira na construcdo de uma matriz pedagogica
coerente com as expectativas de mercado e consequentemente, o desenho de
um PPC que conte com esta abordagem.

As professoras respondentes concordam que cabem mudancas, alteracGes e
incorporacfes de contetdo aos PPC e ementas; vislumbram a possibilidade de maior
flexibilidade quanto a discussbes e proposicdes destas mudancas; e defendem que as
professoras e professores atuantes nas disciplinas poderiam sugerir reformas nas ementas, de
modo a garantir atualizagbes necessarias, visto que as ementas, corroborando com as
informacdes aqui analisadas, foram elaboradas por outros docentes, que por vezes ndo fazem

mais parte da IES.

¢) Quanto a abordagem acerca das tematicas sobre o sistema agroalimentar nos cursos

de gastronomia
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As coordenadoras dos cursos afirmam que sdo promovidos debates sobre a temética do
sistema agroalimentar, e suas particularidades avaliadas do presente estudo, ora indicando
aulas tedricas como meio de divulgacdo do tema, ora fazendo aluséo a disciplinas especificas
(préticas e tedricas), que comportam a tematica, tais como cadeiras referentes a matérias
primas, historia e cultura da gastronomia e cozinha brasileira, para citar apenas disciplinas
verificadas no PPC disponibilizado. Uma das coordenacdes referenciou, ainda, que s&o
promovidos seminarios sobre o tema e visitas técnicas, especificando, nesse Gltimo caso a
CEASA (Centrais Estaduais de Abastecimento). No entanto, ndo fica claro nas respostas
coletadas, a efetiva discusséo nos cursos sob o ponto de vista de eventuais imposi¢oes
comerciais e culturais a partir da alimentacgéo no Brasil.

No tocante as respostas das professoras sobre o tema, observa-se que h& um
entendimento positivo de que a abordagem sobre o sistema agroalimentar possa ser
desenvolvida nos cursos em referéncia. Uma das respondentes informa que apesar de nao
estar especificamente definido nas ementas das disciplinas que leciona (cabe ressaltar que a
coordenacdo do mesmo curso indicou estas disciplinas como exemplo de promocdo de
debates promovidos acerca da matéria), consegue inserir abordagens relacionadas aos temas
em questdo, pois “ndo tem como alguém que esta na formacdo da gastronomia ndo entender o
processo como um todo” (referindo-se a cadeia de producdo, distribuicdo e comercializagdo
de alimentos, debatida na presente pesquisa) e faz uma complementagdo importante:

A partir de estudos com outros professores da area, que a gente vai se
juntando e discutindo inquietagdes, por ndo termos um curriculo Gnico na
gastronomia. Entdo isso € um grande problema. Cada universidade trabalha
como quer, e isso vai depender de como é a formacéo do professor, que nem
sempre ele vai atuar dentro de um olhar que ele ndo tem essa compreensao e
a formagé&o dele ndo exigiu isso.

Sobre a questdo dos debates nos cursos de gastronomia acerca de imposicoes
comerciais, culturais e alimentares no Brasil, se existem possibilidades de discussédo do tema
nas aulas dos professores entrevistados, uma das professoras assegura que ndao ha, ao mesmo
tempo em que ndo apresenta informacgdes complementares. J& a segunda respondente relata
que busca trazer o debate a lume, e explica como isso se da na pratica:

Apesar de ver sempre um estranhamento dos alunos, porque num primeiro
momento eles tém um susto com isso, em relacdo a questdo do agronegécio,
tudo que o agronegdcio carrega, € importante mostrar dados pra eles, que o
agro nao é pop, como a televisdo mostra. Trazer dados de empregabilidade
da agricultura familiar e do agronegdcio, trazer onde fica centrado o poder,
as diferencas alimentares, porque hoje a gente s6 tem um tipo de cebola, um
tipo de cenoura e aonde eu consigo encontrar variedade e desmistificar essa
relagdo de produtor organico é mais caro, como ficou instituido.
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d) Quanto a abordagem acerca da agroecologia (e/ou movimentos congéneres) nos
cursos de gastronomia

As coordenacdes dos cursos se posicionaram de formas distintas em relagdo ao tema
agroecologia. Uma das coordenacfes assegura que a IES “se preocupa com a sustentabilidade
a e orientagdo sobre producdo alimentar” e que promove projetos de compostagem, em que
sdo inseridos os alunos de nutricdo e gastronomia; incentivo ao uso das lixeiras de coleta
organica nos laboratérios; além de espacos de “debates, palestras, congressos para retomar o
assunto fomentando o ponto de vista ambiental de forma critica”. Aponta, ademais, que as
mesmas disciplinas citadas no debate sobre o sistema agroalimentar, também discutem o tema
em questéo.

Ja a outra coordenacao relata que ha possibilidades para a promocéo do debate sobre
agroecologia e/ou modelos semelhantes, mas em “pequenas pinceladas”, apontando, porém,
que as disciplinas que tratam sobre matérias-primas, abarcam esse debate.

As professoras respondentes concordam sobre a possibilidade da promocdo de debates
sobre a producdo de alimentos a partir de logicas sustentaveis em suas respectivas disciplinas,
embora uma delas afirme que ndo o faz atualmente. A respondente seguinte complementa que
0 estimulo para esses debates advém do préprio olhar da/do professora/professor embutido na
disciplina, e ndo das ementas das disciplinas que, no seu ponto de vista, ndo foram pensadas
dentro das perspectivas em debate. Ademais, busca-se, segundo a respondente, conectar
possibilidades dentro das ementas originais, as quais propiciam a incorporacdo do debate
sobre sistemas de producdo sustentaveis. A professora detalha um caso especifico como
exemplo:

\Vocé tem uma disciplina muito ampla que é a histéria da alimentacéo e que
vocé vai ter varios periodos de producdes de alimentos tradicionais e de
modos de cultivos. [Existe a possibilidade] de trazer outros paises [ao
debate] que ndo estdo dentro da perspectiva eurocéntrica, como paises
asiaticos e africanos, como primeiros modos de producédo alimentar. (...) As
disciplinas propiciam trazer novos elementos para ela, falar de modernidade,
de eventos contemporaneos e de tendéncias. Dentro das tendéncias nds
vemos muito sobre agroecologia, um retorno sobre os alimentos e cozinhas
tradicionais, tais como ribeirinhas, quilombolas e indigenas.

by

e) Quanto a implementacdo institucional dos temas sobre sistema agroalimentar e
agroecologia nos cursos de gastronomia
Sobre a viabilidade da inclusdo dos temas “sistema agroalimentar” e “agroecologia”

na base curricular do curso, uma das coordenagdes entende que como j& existe esta
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abordagem na IES, ndo ha necessidade “de revisdo da matriz curricular do curso para atender
esta demanda”.

Em movimento oposto, a segunda coordenacdo, além de considerar que o curso é
orientado mais no sentido das técnicas de cozinhas, producdo de alimentos, servicos e eventos
e hoteleira, avalia que “esses contetidos [sistema agroalimentares e agroecologia] devem ser
mais orientados na agronomia, com énfase nas &reas de diversidade, agronegdcio,
agroflorestal e biodinamica”.

Ja ambas as professoras concordam sobre a viabilidade, e necessidade, da inclusdo dos
temas em debate na estrutura do curso, mas enxergam dificuldades internas para a efetiva
implantacdo. O primeiro obstaculo citado ¢ uma necessidade de reestruturagdo da “grade do
curso” (ou matriz curricular), que se apresenta de forma “padronizada e por vezes engessada”
e que tem que ser aprovada por varias instancias internas, ou seja, dificuldades técnicas
combinadas com empecilhos burocraticos internos. Em segundo lugar, conforme relata uma
professora, “nem todos os colegas tém o mesmo pensar que vocé€”. A constru¢do do PPC,
segundo observado, ndo é um documento construido no &mbito da coletividade, ou de maneira
mais abrangente, que alinhe e nivele os entendimentos de todas e todos que fazem parte do
processo.

Nesse sentido, uma das professoras lembra que os NDE (Nucleos Docentes
Estruturantes) dos cursos de gastronomia, que sdo responsaveis pela elaboracgdo e atualizacdo
dos PPC, sdo compostos, na sua maioria, por nutricionistas das IES. A partir dai, a professora
observa um entrave na construcdo dos PPC, quanto ao olhar da alimentacdo de modo
diferenciado, pois a nutricdo enxerga o alimento sob outra perspectiva em comparagdo com a
gastronomia. A gastronomia, lembra a professora, permite um olhar mais amplo nas mais
diversas frentes (social, cultural, econdmica e ambiental) e complementa:

Ela [a tematica sobre sistema agroalimentar e agroecologia] ndo estd nos
cursos de formacdo, ela ndo esta nas ementas, ndo € abarcada e muitas vezes
ela ndo é entendida nem no PPC dos cursos. O que mexe no contexto
politico, algumas instituicdes ndo querem. (...). Seria importante ter, pelo
menos uma disciplina voltada para a producdo de alimentos e suas
implicagdes perante a sociedade como um todo.

Por fim, vale destacar algumas observacgoes finais das respondentes, quanto a possiveis
transformagfes no curso de gastronomia e quanto & importancia da pesquisa gastrondmica
académica:

Pra gente ter uma transformacdo da gastronomia, inclusive para entender a
gastronomia brasileira e suas regionalidades, a gente precisa introduzir
[conhecimentos sobre] a producdo de alimentos. Mas isso € um processo
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mais lento de compreensdo. Embora a gente importe um modelo para os
cursos de gastronomia com base europeia e francesa, de tendéncia tecnicista,
pautada para mercado de trabalho, e para a reproducdo de receitas, ha
professoras e professores trabalhando na contraméo e expondo olhares
contra-hegemdnicos.

(...) NOs precisamos na gastronomia, de pesquisas que nos facam
compreender mudangas de comportamento necessarias para um olhar
diferente sobre a alimentacdo, sendo a gente ndo avanga. Vamos continuar
daqui a vinte anos falando de uma gastronomia com técnicas europeias, com
padréo de producdo de alimento em larga escala, sem mudangas sociais e
ambiental.

4.3. Corpo Discente

Foi aplicado, de forma presencial e virtual (via Google Forms), o total de 39
questionarios, junto ao corpo discente das quatro IES analisadas da presente pesquisa, sendo
10 alunos de instituicdes puablicas e 29 de entidades privadas. As entrevistas foram
disponibilizadas para alunos entre o 3° e 4° semestres (penultimo e Gltimo semestre dos cursos
respectivamente), tendo inicialmente uma explanagdo do escopo da pesquisa e orientagdes
gerais quanto ao preenchimento do questionario. A seguir, passa-se a apresentar os achados,
compilando as respostas das duas IES Privadas em um Unico resultado, e da mesma forma

para as IES Publicas.

a) Perfil e Motivacao da Escolha pelo Curso/IES

A primeira questdo do questionario trata da motivacdo do aluno quanto a escolha do
curso de gastronomia. Em relacdo aos discentes das IES Privadas, 58,8% indicaram que
foram motivados por gostarem de cozinhar, enquanto 35,3% apontaram aspiragoes
profissionais (atuais ou futuras) como forma de se engajarem no curso e 5,9% por necessidade
de titulacdo de diploma de ensino superior. Ja para os alunos das IES Publicas, 63,6%
responderam que foram motivados por apreciar cozinhar, 18,2% por questdes profissionais e
outros 18,2% pela graduacéo superior.

Em seguida foi arguido sobre qual a principal caracteristica da IES, que motivou 0s
alunos a escolherem aquele curso de gastronomia. 63,3% dos alunos das IES Privadas
apontam o reconhecimento da IES no ensino da gastronomia como ponto determinante para a
escolha da IES. Vale fazer um destaque para a IES Privada 2, que obteve 100% das respostas
neste quesito.Na sequéncia, aparecem como motivos: localidade da IES (20%), valor da
mensalidade (13,3%) e outros motivos (3,4%). Por outro lado, para 50% dos discentes das
entidades publicas o fato do curso ser publico tornou-se o principal motivo para a escolha,

seguidos da localidade da IES (33,3%) e do reconhecimento do ensino (16,7%).
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Sobre a formacdo académica anterior a futura titulacdo tecnoldgica superior em

gastronomia, tém-se 0s seguintes resultados a partir das respostas dos alunos das IES

pesquisadas:

Gréafico 1 — Grau de Escolaridade dos Discentes
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b) Grau de Satisfacéo pelo Curso/IES

No que tange ao grau de satisfacdo do corpo discente quanto aos contetdos praticos e

tedricos abordados nos cursos de gastronomia pelas IES em comento, observou-se que a

totalidade (100%) dos alunos das IES Privadas se consideram satisfeitos neste quesito

(considerando o agrupamento das respostas “totalmente satisfeito”, muito satisfeito” e

“satisfeito”). Ja para os alunos das IES Publicas, o indice € menor e alcanca 76,6%. Cabe

detalhar no quadro a seguir 0s numeros gerais relativos a esse questionamento:

Quadro 2 — Grau de Satisfacdo dos Discentes com 0 Curso

R . IES IES
O curso tem atendido as suas expectativas? Privadas | Publicas

Quanto a promogdo do conhecimento tedrico
Totalmente ou Muito satisfeito 69% 50%
Satisfeito 31% 30%
Pouco Satisfeito 0% 20%
Nada Satisfeito 0% 0%
Quanto a promogdo do conhecimento tedrico
Totalmente ou Muito satisfeito 75,9% 40%
Satisfeito 24,1% 30%
Pouco Satisfeito 0% 30%
Nada Satisfeito 0% 0%
Quanto aos conhecimentos (tedrico e pratico) para a atuacao apds a formacéo?
Totalmente ou Muito satisfeito 69% 40%
Satisfeito 31% 40%
Pouco Satisfeito 0% 20%
Nada Satisfeito 0% 0%
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Cumpre esclarecer que o questionario trazia campos especificos para que os alunos
indicassem quais aspectos caberiam melhoras quanto a difusdo dos conhecimentos praticos e
teoricos. Foram citados pelos alunos das IES Privadas: (1) uma maior promocao de eventos
gastrondémicos; (2) proximidade dos contetdos com a realidade da cozinha profissional; e (3)
melhoras em relagdo & estrutura fisica, dindmica das aulas, atualizagdo dos contetdos e
promocao da pesquisa. Ja os discentes das IES Puablicas apontaram como pontos a serem
ajustados: (1) a didatica dos professores nas aulas; (2) a estrutura fisica dos laboratorios de
atividades praticas; (3) materiais de apoio aos estudos; e (4) especialmente indicaram

dificuldades enfrentadas durante a pandemia (como paralisa¢do do curso e aulas remotas).

c) Sistema Agroalimentar

Passa-se a aferir nos proximos topicos, e conforme andamento das perguntas alusivas a
aplicagdo do questionario em analise, a percepcao dos alunos em relagdo aos temas “Sistema
Agroalimentar” e “Agroecologia” e 0s assuntos abordados nos cursos de gastronomia. Cabe
ressaltar que, conforme se verifica no texto questionario em discussdo (APENDICE), foi
disponibilizada uma breve sintese sobre o0s conceitos de cada tema proposto.

Foi interpelado, inicialmente, aos alunos, se o gastronomo, em sua atuacdo
profissional e/ou académica, deveria ter conhecimentos sobre o sistema agroalimentar. 96,6%
dos discentes das IES Privadas concordam com o enunciado (agrupando as alternativas
“concordo totalmente” ¢ “concordo”, com 62,1% e 34,5%, respectivamente), e apenas 3,4%
assinalaram a opgao “Nem concordo, nem discordo”. Para 100% dos alunos das IES Publicas
o profissional de gastronomia deveria possuir tais conhecimentos (a resposta “concordo
totalmente” foi a Uinica assinalada pelos respondentes).

No que tange a mesma perspectiva sobre os conhecimentos que a gastrbnoma e o
gastronomo deveriam ter, agora especificamente acerca dos impactos sociais, culturais,
econbmicos e ambientais, no processo de producdo, distribuicdo e comercializagdo de
alimentos, 89,7% dos alunos das IES Privadas concordam com a afirmativa, enquanto 3,4%
ndo concordam, nem discordam do enunciado e 6,9% indicam ndo concordar. Para a
alternativa “Discordo” foi disponibilizado no questionario um campo aberto para a descricao
dos motivos da discordancia, no entanto ndo se verificou nenhuma observacdo. Quanto as
entidades publicas, mais uma vez 100% dos alunos concordaram totalmente com a

afirmativa.
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Ainda no panorama sobre o grau de concordancia do alunado sobre o tema em
referéncia, foi proposta uma reflexdo se seria importante o aprofundamento do estudo da

relacdo entre a Gastronomia e Sistema Agroalimentar. Os nUmeros apresentaram assim:

Gréafico 2 — Respostas dos Discentes sobre o aprofundamento do tema “Sistema
Agroalimentar”
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Por fim, foi perguntado se em algum momento das disciplinas cursadas, foram

debatidos, citados ou aprofundados assuntos relacionados ao Sistema Agroalimentar. Nas IES
Privadas 20,7% indicaram ndo terem visto os assuntos em momento algum do curso. Para
58,6% houve a exposicdo superficial de temas correlatos e os outros 20,7% disseram ter sido
debatido de forma consistente. Entre as disciplinas do curso citadas com exemplos de debates
sobre o sistema agroalimentar (superficial ou consistentemente) estdo matérias relacionadas a
composi¢do de matérias-primas, microbiologia e cozinha brasileira. Nas IES Publicas 20%
dos alunos ndo observaram os temas em comento nas disciplinas cursadas, 40% identificaram
de forma superficial e outros 40% de forma consistente. Disciplinas como Ecogastronomia,
Fundamentos da Sustentabilidade Aplicados a Gastronomia e Pesquisa Aplicada a

Gastronomia foram as mais citadas com promotoras do debate em questéo.

d) Agroecologia

Para apurar a compreensdo do corpo discente das IES sobre a promog¢édo dos debates
acerca da agroecologia (ou sistemas de produgdo e atuagdo congéneres) nos cursos de
gastronomia, foram disponibilizadas opgdes de respostas as perguntas realizadas, com a

mesma base das verificadas para o tema “sistema agroalimentar”, mantendo, por 6bvio, suas
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particularidades. Assim, para apresentacdo dos resultados quanto a esse tdpico, optou-se em

relaciona-los, no quadro a seguir, sem prejuizos para a pesquisa:

Quadro 3 — Respostas dos Discentes sobre a tematica “Agroecologia”

IES IES
Privadas | Publicas
6.1 Na sua visdo, o gastrdélogo/gastrénomo, em sua atuacdo profissional e/ou académica,
deveria ter conhecimentos sobre a Agroecologia, como mecanismo alternativo ao Sistema
Agroalimentar convencional em relagdo a produgdo, distribuicdo e comercializacdo de

Perguntas sobre Agroecologia

alimentos?

“Concordo Totalmente” e “Concordo” 79,3% 100%
Nao concordo nem discordo 17,2% 0%
Discordo 3,4%’ 0%
Discordo totalmente 0% 0%

6.2 Vocé concorda que na formacdo superior em Gastronomia, seria relevante o
aprofundamento do estudo da relacéo entre a Gastronomia e a Agroecologia (e/ou processos
produtivos similares, tais como a producdo orgénica, permacultura, etc)?

“Concordo Totalmente” e “Concordo” 75,9% 100%
Nao concordo nem discordo 20,7% 0%
Discordo 3,4%" 0%
Discordo totalmente 0% 0%

6.3 Em algum momento nas disciplinas que vocé cursou, foram debatidos, citados ou
aprofundados assuntos relacionados a Agroecologia (e/ou processos similares de producédo de

alimentos)?

N&o, em nenhum momento 48,3% 20%
Sim, de modo superficial 34,5% 50%
Sim, de forma consistente 17,2% 30%

Ao identificarem as disciplinas que propiciam o debate sobre a agroecologia ou
sistemas congéneres, de maneira superficial ou consistente, os alunos das IES pesquisadas,
tanto publicas quanto privadas, indicaram exatamente as mesmas matérias apontadas no
topico anterior que se referia sobre o Sistema Agroalimentar. Ou seja, para os discentes, nos
percentuais e intensidades indicadas no Quadro 3 (pergunta 6.3), as disciplinas de composicao
de mateérias primas, microbiologia e cozinha brasileira (no caso das entidades privadas) e
“Ecogastronomia” e “Fundamentos da Sustentabilidade Aplicados a Gastronomia” (para as
publicas) promovem agdes educacionais sobre formas e contextos de producdo de alimentos
alternativo ao sistema hegemaénico.

Por ultimo, foi questionado ao alunado das IES, se ja tiveram acesso e a oportunidade
de cozinhar com produtos agroecoldgios e/ou organicos. Para os discentes das IES Privadas
62,1% responderam que ja tiveram acesso, mas em poucas oportunidades; 13,8% em muitas

oportunidades e 6,9% afirmaram ter acesso constantemente. Por outro lado,17,2% disseram

9N4o foram indicados pelos respondentes, os motivos da discordancia, mesmo tendo campo no formulario para
esse fim.

19 1dem.
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nunca terem cozinhado com tais produtos, ou por falta de oportunidade (10,3%) ou por opgao
propria (6,9%). Nos resultados referentes as IES Publicas, observou-se que 90% ja tiveram a
oportunidade de manipular alimentos sustentaveis, sendo 40% poucas vezes, 30% muitas

vezes e 20% constantemente. Apenas 10% nunca tiveram a oportunidade.

d) Padrdes Alimentares

Questionados sobre existéncia de algum tipo de imposicao por padrdes alimentares no
Brasil, 65,5% dos alunos das IES Privada responderam que concordam que exista tal
imposicédo; 27,6% assinalaram nem concordar e nem discordar; e 6,9% discordam que haja
um padrdo alimentar imperativo em vigéncia. J& para os discentes das IES Publicas, 90%
concordam com a afirmativa (considerando as respostas ‘“‘concordo totalmente” e

“concordo”), enquanto 10% disseram nao concordar e nem discordar.

e) Consideracdes Adicionais

Ao final do questionario foi perguntado aos alunos se havia alguma consideracao
adicional a fazer sobre o curso de gastronomia, sobre a pesquisa ou sobre os temas abordados
no questionario, mas desta vez de forma aberta. Destaca-se que 38,6% de todos os alunos
entrevistados fizeram algum tipo de consideracéo por escrito.

Foram observados relatos especialmente no que diz respeito a relevancia da pesquisa e
a percepcdo do corpo discente sobre o enquadramento dos temas presentes na pesquisa
(sistema agroalimentar e agroecologia) na formacdo dos profissionais de gastronomia. No
aspecto pertinente as abordagens propostas, de modo geral, os respondentes entendem que a
gastrénoma e ao gastrbnomo em formacédo, em seu ambiente académico, é necessario 0 acesso
as informacdes sobre a producdo de alimentos, partindo dos pressupostos ecologicos e afetos
a sustentabilidade, com vista ao desenvolvimento dos alunos em relagdo ao curso, em que
pese fora observado, por este discente de IES Publica, lacunas nesse sentido, conforme o
relato a seguir:

Gostaria de aprender mais sobre o assunto nas universidades, pois € um lugar
de cultura e exceléncia, que deveria compor todas as vertentes do alimento,
especialmente o sistema agroalimentar de forma académica e com
propriedade.

Ainda sobre a caréncia das abordagens sobre sistema agroalimentar e agroecologia nos
cursos de gastronomia, os respondentes entendem que deveriam ocorrer melhorias nos cursos

em questdo, e que os debates aqui propostos sdo insuficientes e/ou que merecam ser
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aprofundados. Verificou-se repostas no sentido de que existem matérias “desnecessarias” nos
cursos em questdo, assim como sugestdes de incorporagdo de disciplinas, conforme as
seguintes reflexdes propostas por alunos de IES Publica:

Acho que deveria ser mais debatido, ja que o alimento é mais do que o ato de
fazer. Esta ligado a um cuidado com o outro, e sem duvida a agroecologia
seleciona melhor o que vai para o prato.

Seria interessante ter uma matéria sobre Agroecologia, iria acrescentar muito
ao estudante.

Por fim e em contraponto as observacGes supra destacadas, houve respostas no sentido
de que a aplicabilidade (nos cursos de gastronomia) dos temas trazidos na pesquisa, em que
pese se apresentem pertinentes, ndo se relaciona diretamente com o escopo do curso,
tampouco com a expectativa dos alunos, conforme se verifica nas respostas em destaque, de
dois alunos de IES Privadas:

Embora seja um tema em que seria Util possuir conhecimento, creio que [0
curso de] gastronomia acaba por ser um curso onde o fator de habilidades
especificas na cozinha em si, € mais importante.

Acho que o curso e a proposta [da pesquisa] devem andar de maos dadas,
porém nao de forma obrigatéria, deve ser visando se é de real interesse do
aluno.

4.4, Egressos

Cabe enfatizar, inicialmente, que conforme relatado no item 3.2 do presente estudo
(Metodologia/Limitacdes e Ajustes), as dificuldades encontradas para a realizacdo da
pesquisa, também se estenderam em relacdo as entrevistas com os egressos. Uma IES Publica
informou, em reunido preliminar, que apenas dois alunos tinham sido formados pela IES até a
finalizacdo do presente estudo. Assim, foi tentado/buscado contato com os respectivos alunos,
sem, no entanto, se ter logrado éxito. Portanto, se verifica mais uma limitacdo imposta a
pesquisa, que contou dessa maneira com trés entrevistas para esse topico (duas egressas
oriundas de IES Privadas e um egresso de IES Publica).

Os questionarios foram aplicados virtualmente, sendo um realizado via questionario
em documento do Microsoft Word, respondido e devolvido ao pesquisador, e dois via Google
Forms. Assim, considerando que a restricdo/limitacdo supracitada ndo causou prejuizos
meritérios a pesquisa, concentrou-se em analisar as respostas obtidas, de acordo com 0s

achados a seguir, e consequentemente dar a necessaria aplicabilidade a pesquisa:

a) Perfil dos Egressos e Motivacédo da Escolha pelo Curso/IES



82

Os egressos entrevistados indicaram que foram formados em gastronomia entre 0s
anos de 2019 e 2021, o que representa uma proximidade temporal desejavel, o que afasta a
possibilidade da presente andlise fazer distin¢cbes quanto a este aspecto, embora dois deles
tenham atravessado, de alguma maneira, 0 periodo da pandemia da COVID-19. No entanto
ndo se observou nas respostas nenhum relato sobre esse ponto.
Dois ex-alunos informaram ter formagdo académica anterior ao curso de gastronomia
(em Administracdo e Comunicacdo Social, respectivamente), e uma egressa confirma que o
curso de gastronomia € o Unico titulo superior académico atualmente.
Em relagdo & motivacdo quanto a escolha da IES para cursar o curso de gastronomia,
0 Unico egresso da IES Publica entrevistado, considera que o fato de a IES oferecer o curso
na modalidade tecnolégica (e ndo técnica) o fez escolher por aquela IES. No que tange as
egressas das IES Privadas, uma delas relata que, como ela trabalhava da IES, lhe foi
oferecida uma bolsa de estudos, ao ponto que complementa a resposta: “Apenas”. Ja a outra
egressa sinaliza que escolheu a IES “por ser a mais conceituada no Distrito Federal” (resposta
similar atribuida por 100% dos discentes acerca da mesma IES).
Em relacdo a tematica do Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC) em gastronomia,
bem como as areas de atuacdo profissional atuais, observa-se, em consonancia com o Quadro
4, a predominéncia da atuacdo dos egressos entrevistados, bem como em suas respectivas

pesquisas académicas (TCC), voltados a empreendimentos gastronémicos:

Quadro 4 — Pesquisas Académicas (TCC) e Atuagdes Profissionais dos Egressos

Egresso Tema do TCC Atuacao Profissional
Professor Académico e
Chef de seu proprio

Egresso IES Pablica Gastronomia Regional Buffet (atuacio prética e
de gerenciamento)
Atua no ramo da
N&o houve TCC, apenas Confeitaria com seu
Egressa IES Privada 1 | apresentagdo préatica de um | préprio negocio (atuagdo
Buffet. pratica e de

gerenciamento)
Chef do seu proprio
restaurante (atuacdo
pratica e de
gerenciamento)

Empreendedorismo
Egressa IES Privada 2 (Montagem de um Plano
de Negdcio)

b) Grau de Satisfacéo pelo Curso/IES
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Dois dos egressos (um da IES Puablica e outra da IES Privada) indicaram que os
respectivos cursos atenderam suas expectativas, tanto do ponto de vista tedrico, quanto
pratico. Por outro lado, a egressa da IES Privada 1 considera que o curso ndo atendeu suas
expectativas, em nenhum dos aspectos pautados e que o curso “deixou a desejar” nesse
sentido. No que tange & aplicabilidade profissional dos conhecimentos oriundos dos

respectivos cursos de formacao, tém-se os seguintes depoimentos:

b.1) Egresso IES Publica: “Sim, com certeza. J& tinha um buffet antes de ingressar no curso
de gastronomia e depois de concluir me trouxe muito mais técnicas e seguranca para
comandar meu empreendimento”;

b.2) Egressa IES Privada 2: “Em partes. Muitas coisas muito especificas ndo sdo utilizadas
no meu ramo de atuagao”;

b.3) Egressa IES Privada 1. “Bem pouco. Acredito que apenas na parte de nutrigdo e

seguranga alimentar”

c) Sistema Agroalimentar

Todos os entrevistados avaliam positivamente para o fato de existir uma relagéo entre
0 sistema agroalimentar e a gastronomia. Nas respostas apuradas identificou-se,
especialmente a conexao entre “bons pratos” (produto final para consumo) e “boa producao”
(origem dos alimentos), bem como todo o processo da cadeia produtiva alimentar. Ademais,
uma egressa de IES Privada, entende que existe um descompasso de ordem econdmica nessa
relacdo no que tange o preco final de produtos alimentares sustentaveis, se referindo, portanto,
aos sistemas agroalimentares contra hegemonicos, debatido na presente pesquisa:

Eu vejo muito importante [a relacdo da gastronomia e sistema
agroalimentar], mas ainda dificil de se popularizar. As pessoas valorizam e
pagam por alimento que tem um histérico de producéo (agricultura familiar,
pequenos produtores, produtos organicos) e, como esses insumos Sao
utilizados e servidos. Porém, todo esse processo tem um alto custo e esta
longe de se popularizar ou tornar acessivel a todos

As egressas das IES Privadas relatam que temas afetos ao sistema agroalimentar, ou
ndo foram debatidos (para uma egressa), ou abordados “muito pouco” e que ‘“alguns
professores falaram a respeito, mas ndo necessariamente como algo que estivesse na grade
curricular” (para a outra egressa). Por outro lado, o egresso da IES Publica avalia que os
assuntos em tela foram trados em varios momentos durante o curso, sem, no entanto,

especificar em quais disciplinas.
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Sobre a relevancia do aprofundamento do estudo sobre o sistema agroalimentar na
formacdo académica/tecnologica em gastronomia, todos 0s respondentes entendem que o
profissional do ramo da gastronomia “€¢ um personagem importante na dinamica do sistema
agroalimentar” (para uma das egressas de IES Privada). Ademais, apontam que
conhecimentos sobre meio-ambiente, sazonalidade, producéo local, relagdes sociais, culturais
e econdmicas produzidos a partir do sistema agroalimentar séo de extrema importancia, assim
observado pelo egresso da IES Publica:

Acredito que sim [guanto a importancia do tema na formacdo do
gastrdbnomo], pois, se entendemos melhor todo ciclo que envolve a produc¢éo
de alimentos, nos facilita nas escolhas dos pratos e construgdo do cardapio.
Se entendermos melhor a questdo da sazonalidade e logistica, por exemplo,
temos condicdes de trabalhar com insumos mais baratos e de qualidade, que
nos ajuda a oferecer precos mais justos aos clientes.

J& no que compete as respectivas atuacdes profissionais, foi arguido se o tema
“sistema agroalimentar”, em algum momento, tenha lhes apresentado relevancia. O egresso da
IES Publica reforca que ao entender a cadeia produtiva de alimentos, é possivel adaptar as
ofertas de produtos alimentares “sem correr riscos de grandes aumentos nos precos” (ao
consumidos final), demora ou falta desses produtos. Para uma egressa de IES Privada:

Sempre que posso dou preferéncia a produgdo local. Gostaria também de
poder priorizar a utilizacdo de organicos e até fazer parcerias com CSA
[Comunidades de Sustentam a Agricultura], mas no momento ainda nao é
uma realidade possivel para meu negdcio. Espero em um futuro breve poder
contribuir positivamente com o sistema agroalimentar encurtando essa
cadeia 0 maximo possivel.

d) Agroecologia

Para a relacdo entre a agroecologia (ou sistemas congéneres) e a gastronomia, bem
como acerca da importancia no aprofundamento sobre o tema na formagdo em gastronomia,
todos 0s egressos apontaram positivamente para a pertinéncia do tema e suas ligacdes
fundamentais. Para o egresso da IES Publica:

(...) hoje existe uma preocupagdo e uma consciéncia muito maior em obter
um alimento de qualidade e sem quimica e levando em conta as questdes do
equilibrio entre 0 meio ambiente e a producéo de alimentos.

Ja para as egressas das IES Privadas, 0s conhecimentos inerentes a processos
produtivos sustentdveis permite “um maior respeito e cuidado com o meio ambiente” e que “o
equilibrio entre a natureza e o homem favorece a todos”. Além disso, para uma das egressas

“a gastronomia vai, ou deveria ir muito além, do resultado final”, sendo necessario, portanto,
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respeitar os ciclos de producdo e “usar sazonalidade a nosso favor”, bem como enaltecer os
produtores locais.

No tocante a disseminacdo de temas relacionados a agroecologia nos cursos de
gastronomia, uma egressa de IES Privada aponta que nunca qualquer assunto sobre esse
tema fora abordado, ao passo que a outra egressa assegura que “‘em raras ocasioes’” houve este
debate. O egresso da IES Publica, por outro lado informa que ndo sé houve a apresentacéo do
tema, como foi ofertado “um maodulo dentro de uma disciplina sobre esse assunto”.

Sobre a relevancia do tema nas respectivas atuacdes profissionais, uma das egressas de
IES Privada aponta que atua “na area de alimentagdo vegana, entdo os temas estdo
intimamente ligados”. Em relacdo a resposta da outra egressa ndo foi possivel identificar
ligacdo com suas atividades. J& o egresso da IES Publica, apresenta dois cenarios distintos
para as suas duas atribuicdes profissionais:

Esse tema tem relevancia, sim, na minha profissdo. Enquanto professor, em
levar e discutir esses assuntos em sala de aula para que desperte nos alunos o
interesse em mudancas realmente concretas. Ja na atuacdo do buffet, somente
na questao da qualidade dos alimentos para melhores execucGes dos pratos

e) Ativismo Alimentar e utilizacdo profissional de produtos alimentares sustentaveis

Para a pergunta sobre uma eventual participacdo e relacdo profissional com
movimentos sociais organizados que promovem o ativismo alimentar, todos 0s egressos
responderem conhecer movimentos relativos, mas nao possuem nenhuma atuacao conjunta. Ja
no que tange ao acesso (oportunidade de utilizagdo), frequéncia (utilizagdo de fato) e
predominancia (prevaléncia na utilizacdo, em compara¢do com insumos convencionais) nas
atividades profissionais, acerca de insumos/produtos agroecolégicos e/ou organicos, em seus
respectivos empreendimentos, conforme aponta o Quadro 5, percebe-se que ndo ha
predominancia destes insumos na producdo comercial dos egressos, embora se observe acesso

(mesmo que variavel).

Quadro 5 -Utilizacao profissional de insumos agroecoldgicos e/ou organicos pelos Egressos

Egresso Acesso Frequéncia Predominancia
Egresso IES Pablica Sim Baixa Nao
Egressa IES Privada 1 Sim Atualmente, nenhuma Né&o
Egressa IES Privada 2 Sim Alta Né&o

Em complementacdo a esse tema, foi perguntado quais sdo 0s possiveis/eventuais

obstaculos enfrentados para a ndo utilizagdo em predomindncia de insumos/produtos
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agroecoldgicos e/ou orgénicos nos seus estabelecimentos comerciais. Todos respondentes
apontam, como principal dificuldade, a diferenca de precos entre os produtos convencionais
(de producdo em massa) e 0s produtos sustentaveis. Os produtos convencionais apresentam

precos mais acessiveis, do ponto de vista comercial.

4.5 Analise e Discussdes

Para além da andlise e discussdo dos achados desta pesquisa, em consonancia com as
propostas metodoldgicas apresentadas, que a seguir se revelam, é salutar evidenciar
preliminarmente, como precedente e relevante resultado do estudo, a desisténcia/recusa de
quatro IES que oferecem o curso de gastronomia no Distrito Federal, vide item 3.1
(Abordagem e Objetivos Metodoldgicos), 0 que representa a maioria dos cursos vigentes e
presenciais (57,14%) da capital federal.

No ambito da pesquisa, verificou-se que a conduta dessas IES (todas de natureza
Privada) em virtude das solicitagdes do pesquisador, se deu basicamente ou por meio de
manifestacdes formais/textuais ou pela auséncia de retorno aos contatos inicialmente
realizados. Para as IES que se pronunciaram quanto a desisténcia em questdo, é valido
ressaltar que, a pedido das respectivas coordenacdes, fora enviado o Projeto de Pesquisa
atualizado, o que significa que estas IES tinham disponiveis o detalhamento completo da
intencdo do estudo.

A analise que se faz, portanto, com base nas justificativas destas IES apresentadas e
expostas no item 3.2 (LimitagcOes e Ajustes), bem como do simples fato de ndo retornar os
contatos do pesquisador, € de que ndo houve interesse institucional de que se examinasse, de
modo cientifico-académico, como sdo abordados, nesses respectivos cursos, temas de cunho
ambiental, social, cultural e econdmica, a partir da producdo de alimentos e seguimentos
inerentes vinculados ao sistema agroalimentar.

N&o se observou, no entanto, as motivacOes que ensejaram tal desinteresse, a ndo ser
questdes burocraticas internas, tais como “docentes envolvidos em outras atividades
académicas” e “outros compromissos institucionais”. Em contraponto, ¢ valido destacar que a
pesquisa dentro das IES foi planificada para que pudesse ocorrer em apenas um unico dia e
em algumas horas, a saber: (1) entrevista com a coordenacdo: tempo previsto de 20 a 30
minutos; (2) entrevista com professores: tempo previsto de 20 a 30 minutos; (3) aplicacdo de
questionario aos discentes: tempo previsto de 10 a 15 minutos: e (4) entrevista com egressos:
fora da IES. Apesar desta informacdo ndo constar no Projeto de Pesquisa, foi amplamente

divulgado pelo pesquisador nas tratativas iniciais. Ademais, nenhuma destas instituicbes



87

chegou a oferecer o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) para a pesquisa, tampouco verificou-
se a disponibilidade do documento em seus respectivos sitios eletrénicos.

A partir da avaliacdo preambular supra, passa-se ao exame dos achados junto as IES
em que foi possivel a realizacdo integral da pesquisa. De inicio foram investigadas as
normativas, perspectivas e conteudos pedagdgicos e metodoldgicos instituidos nos Projeto
Pedagégico do Curso (PPC). E possivel perceber, na leitura investigativa dos documentos
institucionais, as abordagens prerrogativas das IES publicas e privadas, bem como
perspectivas de interseccdo entre elas. Estas abordagens, para fins do presente estudo, estdo
relacionadas as concentracdes de temas e diretrizes gerais quando a condugdo dos respectivos
cursos de gastronomia, que se relacionam com a presente pesquisa.

Nas IES Publicas se observa uma preocupacdo com as questdes sociais da regido
especifica em que as IES estdo inseridas, a exemplo de procurar atender, a partir das
possibilidades do curso, as demandas daquela comunidade em especial, sendo verificada,
assim sua funcéo social. As IES Privadas se concentram, nesse ponto, em uma Vvisdo mais
generalizada e direcionada ao Distrito Federal como um todo. A preparacdo e qualificacdo
para o0 mercado de trabalho, por outro lado, é o mote principal de todas as IES pesquisadas, no
que compete aos seus objetivos institucionais, sendo observado com mais énfase nas IES
Privadas.

Em que pese o alinhamento destas perspectivas voltadas ao mercado de trabalho e
servicos inerentes, em relacdo as normativas estabelecidas pelo Ministério da Educacdo para
0S cursos tecnoldgicos superiores em gastronomia (em que se gquadram todos 0S Cursos
estudados), nota-se, em apontamentos no PPC, ora de forma mais elaborada (IES Publicas),
ora em observagdes mais genéricas (IES Privadas), posi¢ces sobre os aspectos ambientais,
sociais, culturais e econbmicas que se ligam as atividades da gastronomia a serem
despenhadas, tanto pelo curso, quanto pelos profissionais a serem formados.

Nesse diapasdo, atentou-se em delimitar, a partir das matrizes curriculares e ementas
disponiveis, quais disciplinas guardam consonéancia com 0s temas concernentes ao sistema
agroalimentar (hegemonico e contra hegemonico). A principio detectou-se uma Unica
disciplina, que atravessa explicitamente os temas em comento, em ambas IES Publicas
(Fundamentos da Sustentabilidade Aplicados a Gastronomia e Ecogastronomia), ao passo que
ndo se percebeu disciplinas inerentes aos temas nas matrizes curriculares dos cursos das IES
Privadas.

Vale trazer a lume, no entanto, que foram citadas pelos coordenadores, professores e

alunos (nas respectivas entrevistas) outras disciplinas, tanto na IES Pdblica, quanto na IES



88

Privada, que promovessem de alguma maneira o debate sobre os temas aqui estudados. Pode
se verificar, inclusive nas ementas das IES Privadas, assuntos adjacentes ao tema proposto nas
disciplinas como cozinha brasileira, historia da gastronomia/alimentacdo em especial no que
respeita a enquadramentos socioculturais, mas com pouca profundidade, especialmente
préatica.

Ainda no que refere ao PPC, com o aporte das entrevistas realizadas com as
coordenacdes dos cursos e professores, se apresenta pertinente a avaliacdo dos docentes
quanto a suficiéncia das abordagens nos respectivos cursos sobre o sistema agroalimentar e as
consequéncias que ele produz. Todos os docentes das IES pesquisadas, consideram que
existem oportunidades para melhorias destes conteldos, mas consideram que 0s temas
abordados sao satisfatérios para a promocao dos debates.

Nesse ponto, e a partir da analise dos PPC em questdo, vale evocar os entendimentos
classico de Brillat-Savarin (1989) e contemporaneo de Petrini (2009), que asseveram que a
gastronomia é uma area do conhecimento interdisciplinar e multirreferencial, que esta,
portanto, inserida sobremaneira no debate socioambiental, e que tende a se materializar em
entendimentos mais complexos para além da cozinha, conforma apontam Azevedo e Sa
(2016).

Dessa maneira, observa-se que, pelo menos de forma institucionalizada e normatizada
(PPC), as IES Privadas ndo oferecem mecanismos integrais para um debate completo e
estruturante quanto aos temas aqui trazidos, tendo em vista a importancia latente da
alimentacdo no cenario ambiental, social, cultural e econémico de ambito local, nacional e
mundial. Enquanto as IES Publicas buscam oferecer conhecimentos, nesse ponto, de forma
mais acentuada, conforme se verifica em evidéncias mais concretas que o debate sobre o
sistema agroalimentar é promovido.

Em relacdo ao corpo docente das IES, de um modo geral, se verifica a predominancia
de formac6es académicas destes profissionais (considerando graduacdo e pos-graduagéo), em
areas do conhecimento como turismo, hotelaria e nutricdo. E importante ressalvar, no entanto,
que se verificam docentes formados em gastronomia, presente em todos 0s cursos, mas de
forma minoritéaria. Nesse cenario, € perceptivel que os cursos de gastronomia estdo carecendo
de docentes-gastronoma(o)s, com uma formacéo académica mais ampliada, para que se possa,
segundo Santos (2008), promover 0 autoconhecimento entre a gastronomia e a
gastrdnoma/gastronomo, objetivando um necessario entendimento dos limites e do potencial

engajamento mutuo perante as demandas da propria profissdo e da sociedade.
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As professoras e professores entrevistados asseguraram que ndo participaram da
formulacdo dos PPC, tampouco das ementas das disciplinas. No entanto, afirmaram buscar
oferecer debates sobre os temas socioambientais no ambito da gastronomia, dentro das
abordagens das disciplinas que lecionam, mesmo que ndo estabelecidas formalmente em
ementas dos cursos. Além disso, todos os docentes concordam que temas como sistema
agroalimentar e agroecologia séo importantes na formacéo dos profissionais de gastronomia.

Assim, se observa que existe um descompasso entre as normativas dos cursos,
regidas pelo PPC, as ementas das disciplinas, e a percepcdo das professoras e professores
quanto a necessidade de um debate mais aprofundado sobre os temas socioambientais. Esse
cenario corrobora com o entendimento de Branddo (2019) de que o campo da gastronomia
ainda busca delimitacdes que visem uma emancipacao cientifica, sendo, portanto, carente de
projetos teoricos e orienta¢des formativas mais robustas e abrangentes.

Fica evidente que a promog¢do do pensamento holistico e sistémico, indicado por
Elbers (2016) para uma transformacdo do ensino superior, que identifica as questfes naturais
e sociais como complexas e nao lineares, pode conferir uma maior fluidez entre as demandas
socioambientais aqui propostas para a gastronomia, impulsionando o engrenamento das
perspectivas educacionais praticadas pelos docentes e a institucionalizagdo definitiva destes
elementos na estrutura formativa dos cursos em questao.

Em relagdo aos discentes entrevistados se observa que a robusta maioria (100% do
alunado das IES Publicas e 90% das Privadas) concorda que os temas relacionados ao
sistema agroalimentar e a agroecologia sdo importantes na formagdo dos profissionais de
gastronomia. Se considerado todos os participantes da pesquisa (alunos, egressos, professores
e coordenadores), 94,1% dos respondentes consideram importante a insercdo e/ou ampliagédo
de pautas sobre sistemas agroalimentares (para temas relacionados a agroecologia o
percentual chega a 86,3%).

Ja em relacdo a disponibilizacdo dos temas em questdo nos cursos, 41% de todas as
alunas e alunos respondentes informaram que em nenhum momento assuntos
inerentes/congéneres a agroecologia foi proposto em sala de aula, enquanto 53,8% asseguram
que abordagens sobre o sistema agroalimentar foram pautadas em disciplinas de forma
superficial.

Considerando este recorte especifico da pesquisa, vale mencionar Brandao (2018),
guanto a necessidade dos cursos de gastronomia em promover analises de compreensdes
voltadas a ética e a responsabilidade social, especialmente em relacdo as bases populares do

conhecimento tradicional e suas perspectivas praticas (de modelos de producdo de alimentos
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outros, em comparagdo ao sistema hegemonico), socioambientais (que emerge das culturas
ancestrais e modos sustentaveis de partilha entre mulher/homem/natureza), e econémicas
(insercdo integral e digna desses conhecimentos e praticas perante o modelo comercial
vigente).

Ainda quanto a importancia das tematicas sobre sistema agroalimentar e agroecologia,
em conjunto com as propostas da autora supracitada, a perspectiva da Gastronomia Libertada,
também oferece um conjunto de aportes instrutivos para a formacdo gastronémica,
especialmente com base nos ensinamentos de Waters (2007), acerca da promocdo do
desenvolvimento local de ambito social, cultural, rural, ambiental e econémico, a partir de
atitudes possiveis, tais como comer localmente e de forma sustentavel; comer sazonalmente;
fazer compras em mercados de agricultores (locais); e ter em mente que o alimento é
precioso.

Vale reiterar que os cursos ora analisados estdo enquadrados na modalidade de ensino
superior tecnoldgico, que segundo a mais atualizada concepgao do curso de gastronomia junto
ao Ministério da Educacao, se trata de uma formacéo ligada as areas de turismo, hospitalidade
e lazer, e que em sintese se pretende promover ao egresso a capacidade de “articular e
coordenar empreendimentos e negocios gastronomicos”. Assim, ¢ compreensivel que os
alunos possam ter mais afinidade quanto ao reconhecimento do ensino da gastronomia ante as
IES Privadas, pois, como ja verificado, estas IES estdo mais alinhadas, do ponto de vista da
I6gica do mercado de trabalho.

N&o obstante, € necessario fazer uma defesa, a partir dos assuntos abordados no
presente estudo, da relevancia da incorporagdo mais incisiva, nos cursos de gastronomia
(embora de natureza tecnoldgica), de concepgdes de cunho académico e do desenvolvimento
da pesquisa cientifica, 0 que se observa com mais clareza nos cursos oferecidos pelas IES
Plblicas. Nesse ponto, com uma maior “pegada” académica, a tendéncia ¢ de se possa
estruturar espagos de formacdo que se identificam mais como funcgéo social (como ja relatado
aqui), em direcdo a inconteste transversalidade da area gastrondémica, em especial acerca dos
aspectos voltados a cidadania (aporte as questfes sociais, culturais, ambientais e econdémicos),
transitando, assim, para uma perspectiva educacional decolonizadora, apontada por Castro-
Gomez (2007), que propde a valorizacdo dos saberes e praticas ancestrais, subjugadas no
processo de modernizacdo eurocentrada, em cooperagao com a ciéncia contemporanea.

E possivel asseverar, pelo exposto até aqui, que existe uma demanda social para que 0s
cursos de gastronomia promovam a difusdo dos temas de cunho socioambiental, mais

especificamente, pelo fato de 85% dos discentes respondentes, terem afirmado ja terem



91

utilizado (ou utilizam com certa frequéncia), produtos alimentares agroecoldgicos, organicos
ou congéneres. Ademais, como lembra uma professora de IES Publica em entrevista
concedida a pesquisa, a sustentabilidade, materializada no mundo gastronémico, torna-se um
nicho de mercado, acompanhado pelas oportunidades, ja observadas nesse estudo, dos
movimentos de ativismo alimentar, que tem como principio basico o consumo seletivo e
consciente.

Por outro lado, quando se observa os dados alusivos as entrevistas com os egressos das
IES pesquisadas, nem sempre o fato de ter acesso ou até mesmo uma alta frequéncia no uso
de produtos agroecoldgicos/organicos, se manifesta em uma utilizacdo maior destes insumos
nos empreendimentos comerciais dos ex-alunos de gastronomia. Os custos mais elevados, em
compara¢do com o0s produtos da cadeia hegemodnica de alimentos, sdo os fatores
preponderantes para que, segundo 0s egressos, nao haja uma predominancia de insumos de
producdo sustentavel nas preparacdes a serem comercializadas por eles. Vale trazer para o
debate, conforme salienta Santamaria (2009), que € preciso atribuir consciéncia e consisténcia
ética aos produtos e servi¢cos gastronémicos, mesmo considerando todo o aparato cientifico e
tecnoldgico posto, para que seja preservado fundamentalmente a diversidade e a coletividade.

No que compete aos aspectos educacionais, as egressas das IES Privadas asseguraram
ndo haver tido (ou raramente, ou muito pouco) debates, nos cursos os quais se formaram,
sobre temas relacionados ao sistema agroalimentar e producdo sustentavel de alimentos. 1sso
chama atencdo para o fato de existir desconexdes acentuadas entre o que declara as
coordenacdes das IES (que se promovem debates e que sdo suficientes) e o que percebem o0s
alunos e egressos (em geral, que sdo escassos e superficiais). Assim, o quadro sintese a seguir,
elaborado a partir dos principais resultados quantitativos da pesquisa, apresenta, além da

analise comparativa entre as IES Publicas e Privadas, as desconexdes percebidas supracitadas:

Quadro 6 — Quadro Sintese (Principais Resultados Quantitativos)

Temas/IES Pesquisadas IES Publica IES Privada
Percentual de IES na pesquisa’’ 100% 33,3%
Disciplinas especificas de contetido socioambiental 2 0

Consideram importante na formacédo em gastronomia o debate sobre temas

relacionados ao sistema agroalimentar e a agroecologia

Docentes 100% 100%
Discentes 100% 90%
Egressos 100% 100%

! percentual relativo & aceitacdo das IES em participar da pesquisa, conforme levantamento indicado no item 3.1

do presente estudo (Quadro 1)

12 Uma disciplina em cada IES Publica registradas nos respectivos PPC




Consideram suficientes/consistentes 0s conteddos acerca dos temas relacionados ao

sistema agroalimentar oferecidos pelas IES

Docentes 100% 75%
Discentes 40% 20,7%
Egressos 100% 0%

Consideram insuficientes/superficiais os contetidos acerca dos temas relacionados ao
sistema agroalimentar oferecidos pelas IES

Docentes 100% 25%
Discentes 60% 79,3%
Egressos 100% 100%

Por fim, com vista a assegurar a harmonizacdo entre o conhecimento e as
acOes/praticas, em consonancia, sobretudo, com a acessibilidade de insumos alimentares
sustentaveis, € necessario, sempre com 0 apoio do campo académico, a promocdo da
democratizagdo das informacOes alusivas ao sistema agroalimentar hegemonico e contra
hegemaénico, a fim de se formar uma rede mundial de gastronomas e gastrdnomos conscientes

ambientalmente, conforme postula Petrini (2009).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Preliminarmente, vale reiterar que o presente estudo foi acometido de limitagdes
importantes no momento da pesquisa de campo, como ja demonstradas. No entanto, mesmo
com (e considerando) os entraves destacados, a pesquisa se mostrou relevante logo de inicio,
pois pode se observar uma manifesta auséncia de disposicao, inclusive institucional, para que
se pudesse examinar de que forma os debates socioambientais, que pautam indubitavelmente
a gastronomia, sdo explorados e difundidos na pratica académica. Pode-se evidenciar,
portanto, que essa conjungdo se coloca na “primeira prateleira” dos resultados observados.

Ainda, em referéncia ao achados do estudo, verificou-se, a partir do entendimento da
copiosa maioria dos entrevistados, que endossam a importancia do debate acerca dos sistemas
agroalimentares e da agroecologia nos cursos de gastronomia, uma forte demanda em torno
do aperfeicoamento teodrico e pratico, em prol de alimentos bons, limpos e justos (aludindo
aqui os principios do Slow Food) o que pode se considerar como um ponto de inflexdo, em
direcdo a uma formagéo gastrondmica que tenha como uma das principais bases fundantes: a
sociobiodiversidade.

E oportuno trazer uma anélise empirico-tedrica, a partir da minha condigéo de egresso
do curso de gastronomia. Embora os cursos tenham uma concentragdo das atividades voltadas
a dimenséo prética, é fundamental que os contetdos tedricos sejam estimulados e que versem,
em grande medida, sobre a realidade socioambiental mundial. No decorrer da minha formagéo
em gastronomia, pude observar um proposito instrutivo do curso em dar mais espaco a
tematicas inerentes a adaptacdo e preparacao para o mercado, considerando como enfoques
recorrentes a padronizacdo de insumos de predominancia do sistema agroalimentar
hegemonico, e tendéncias em favor da hiper valorizacdo da cultura gastrondémica européia.

Como ja debatido nessa pesquisa, a gastronomia, deve ser pautada muito mais pela sua
prépria importancia na articulacdo (especialmente de carater socioambiental) com sistema
agroalimentar, do que apenas no universo da mercantilizacao.

A formacéo académica, nesse diapasdo, se configura como o principal canal, ndo
apenas de transmissdo de conhecimentos e promocdo de debates acerca das pautas
socioambientais, como também da producéo cientifica gastrondmica. A anélise dos PPC das
IES investigadas, aponta para a necessidade de equilibrar as dimensdes estruturantes,
pedagdgicas e metodoldgicas dos cursos de gastronomia, entre a qualificacdo para o mercado
de trabalho e o desenvolvimento cientifico, reflexivo e atuante.

Fica evidenciado, a partir das analises elaboradas no presente estudo, que a

consciéncia ambiental é condicdo sinequa non para que a gastronoma e 0 gastrénomo possam



94

realizar suas atividades profissionais e particulares, com vista & promog¢do da defesa do
desenvolvimento rural sustentavel e suas respectivas ramificacbes sociais, culturais e
econémicas. Pode se considerar, portanto, a agroecologia como uma das chaves conceituais
importantes para o atingimento desta consciéncia, por ser uma area do conhecimento que
envolve as dimensdes da prética (producdo de alimentos ambientalmente harmoniosa), da
ciéncia (producdo do conhecimento, a partir de abordagens transdisciplinares) e do
movimento social (ativismo social, cultural, politico e alimentar, bem como relacdes de
producdo e comercializagdo socialmente justas).

Ao se projetar possibilidades de pesquisas futuras sobre os temas aqui pautados, €
salutar considerar investigagcdes que tenham com foco o aprofundamento das dindmicas
existentes e/ou possiveis, a partir da ecologia politica no ensino superior, em especial nas
areas do conhecimento que envolva a alimentacdo, nos mais diferentes niveis de atuagdo e
compreensdo, a exemplo da prépria gastronomia, nutricdo, agronomia, medicina, antropologia
e sociologia. A pesquisa pode demonstrar que existem espacos a serem explorados pela
ecologia politica, tanto do ponto vista dos projetos pedagogicos, politicos e metodolégicos,
guanto das praticas académicas, com vista a proporcionar impulsos quanto a renovacao do
pensamento, que tem a alimentacdo como centralidade, diante das crises sanitérias, politicas,
econdmicas e socioambientais vigentes.

Em face, portanto, dessa emergéncia socioambiental que se estabelece a partir da
hegemonia de um sistema agroalimentar capitalista, que visa a dominacdo de toda a cadeia
alimentar, desde a producdo, distribuicdo e comercializacdo de alimentos, se demonstra
primordial promover reflexdes sobre o papel da gastronoma e do gastronomo dentro desse
cenario de crise mundial. Para além da dependéncia inequivoca que os produtos alimentares
exercem sobre a gastronomia, o primeiro movimento fundamental para repensar a
gastronomia como instrumento de transformacédo é considerar a alimentacdo e seus processos
inerentes, como um ato social, cultural e politico.

Por fim, faz-se fundamental “translucidar” as paredes das cozinhas, dos laboratorios ¢
dos muros das instituicbes de ensino, a fim de que se possa enxergar a dura realidade
socioambiental atual, e, sobretudo, contribuir para uma revolucdo alimentar consciente e

sustentavel.
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APENDICE

QUESTIONARIOS

Q1 — QUESTIONARIO COORDENADORES
1. Qual a sua formagéo académica?

2. Ha quanto tempo estd na area académica da gastronomia? E ha quanto tempo esta na
condicéo de Coordenadora/Coordenador do Curso de Gastronomia?

3. Também ministra aulas de gastronomia neste curso? Em quais disciplinas?

4. Vocé tem conhecimento sobre Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de gastronomia dessa
Instituicao?

5. Vocé participou da concepcdo do PPC?

6. Recorre ao PPC (ou a algum documento formal técnico/pedagdgico oficial da instituicdo)
com que frequéncia para sanar duvidas e/ou obter informagdes adicionais sobre o curso de
gastronomia?

7. Vocé considera que o PPC assegura todas as tematicas relacionadas a gastronomia,
considerando:

7.1. os aspectos referentes a modalidade tecnoldgica superior desse curso;

7.2. as constantes demandas especificas da area da gastronomia e campos de estudos afins,
sejam elas profissionais, econémicas, de mercado, sociais ou ambientais;

7.3 0 pensamento critico sobre os temas relacionados a gastronomia, em especial acerca da
producdo, distribuicdo e comercializacdo de alimentos?

8. Existe, no seu entender, possibilidade de melhorias (conceituais, técnicas, politicas, ou de
quaisquer outras areas do conhecimento) no PPC e/ou no Curriculo do curso de gastronomia,
no sentido de assegurar um aprendizado mais completo, considerando a interdisciplinaridade
da gastronomia?

9. De modo geral, o Sistema Agroalimentar € composto pelo conjunto relacional de processos,
atores e subsistemas da cadeia de producdo (agricultura, pecuaria e industrializagdo de
produtos alimentares), distribuicdo (transporte,logistica e abastecimento das centrais de

comercializacdo) e comercializacdo de alimentos (nos mercados,supermercados e

hipermercados, feiras, assim como nos restaurantes e similares).
9.1. Em relagdo as aulas préticas e tedricas, vocé considera que existem oportunidades para
debates sobre a concepcdo, produgdo, composicdo, processamento, distribuicdo e

comercializacdo de produtos alimentares?
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9.2. E para debates sobre os aspectos sociais, econdmicos e ambientais relacionados a
producdo, distribuicdo e comercializagéo de alimentos?

9.3. E para debates acerca de imposi¢es comerciais, culturais e alimentares no Brasil?

9.4. Em alguma disciplina séo promovidos esses debates? Em quais disciplinas?

10. De modo geral, a Agroecologia é uma ciéncia/prética que orienta a adogdo de tecnologias
e praticas sociais e tradicionais, e que propde o equilibrio entre 0 meio ambiente e a producéo
de alimentos. Além disso, dedica-se ao estudo das relagcdes produtivas entre mulher/homem-
natureza, buscando a sustentabilidade ecoldgica, econdmica, social, cultural, politica e ética.
10.1. Em relacdo as aulas préticas e tedricas, vocé considera que existem oportunidades para
debates sobre a producdo de alimentos a partir de Idgicas sustentaveis tanto do ponto de vista
ambiental, quanto social, cultural e econémico?

10.2. Em alguma disciplina sdo promovidos esses debates? Em quais disciplinas?

11. Vocé considera viavel a inclusdo de temas como Sistemas Alimentares e Agroecologia
(e/ou movimentos congéneres) na base curricular deste curso de Gastronomia?

11.1. Se ndo, quais 0s motivos para a ndo inclusdo dos temas?

11.2. Se sim, vocé vislumbra algum empecilho (técnico, burocratico, ideoldgico ou outros
entraves) para a essa efetiva incluséo dos temas?

12. Vocé considera que exista(m) diferenca(s) (no ambito social, econdmico, sensorial,
ambiental entre outros) entre o0s produtos agroecoldgicos/organicos e 0s produtos
industrializados e/ou advindos da agricultura convencional, que merecam ser expostos para o
corpo discente do curso de gastronomia?

12.1. Esse debate €, ou ja foi proposto, em algum momento, no curso de gastronomia?

13. Consideracdes finais

Q2 - QUESTIONARIO DISCENTES

1. O que motivou a sua escolha pelo curso de Gastronomia?

(a) gostar de cozinhar/hobby

(b) por necessidade profissional atual

(c) por possibilidade profissional futura

(d) por necessidade de titulacdo de curso superior
(e) outros:

2. Porque vocé escolheu esta Instituicdo de Ensino?
(a) por ser uma instituicdo publica*

(b) por ser uma instituicdo privada**
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(c) pelo valor da mensalidade**
(d) pelo reconhecimento da instituicdo de ensino no ensino da gastronomia
(e) pela localidade da instituicdo de ensino

(f) outros:

* opgdo somente para o questionario a ser aplicado nas IES Publicas
** opcdo somente para o questionario a ser aplicado nas IES Privadas

3. Possui alguma formacdao académica, além do curso de Gastronomia em andamento?
(a) Néo.

(b) Sim, mas incompleta. Qual?
(c) Sim. Qual?

4. O curso tem atendido as suas expectativas?

4.1. Qual o seu grau de satisfacdo, do ponto de vista da promogdo do conhecimento tedrico?
(a) totalmente satisfeito(a)

(b) muito satisfeito(a)

(c)satisfeito(a)

(d) um pouco satisfeito(a)

(e) nada satisfeito(a)

4.1.1. Quais aspectos merecem eventuais melhorias?

4.2. Qual o seu grau de satisfacdo, do ponto de vista da promocao do conhecimento pratico?
(a) totalmente satisfeito(a)

(b) muito satisfeito(a)

(c)satisfeito(a)

(d) um pouco satisfeito(a)

(e) nada satisfeito(a)

4.2.1. Quais aspectos merecem eventuais melhorias?

4.3. Qual o seu grau de satisfacdo, do ponto de vista da aplicabilidade dos conhecimentos
(tedrico e pratico) na sua atuacdo apos a formagdo em gastronomia?

(a) totalmente satisfeito(a)

(b) muito satisfeito(a)

(c)satisfeito(a)

(d) um pouco satisfeito(a)

(e) nada satisfeito(a)

4.3.1. Quais aspectos merecem eventuais melhorias?
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5. De modo geral, o Sistema Agroalimentar é composto pelo conjunto relacional de processos,
atores e subsistemas da cadeia de producdo (agricultura, pecuaria e processamento, de
produtos alimentares), distribuicdo (transporte,logistica e abastecimento das centrais de

comercializacdo) e comercializacdo de alimentos (nos mercados,supermercados e

hipermercados, feiras, assim como nos restaurantes e similares).

5.1. Vocé concorda que o gastrologo/gastronomo, em sua atuacdo profissional e/ou
académica, deveria ter conhecimentos sobre o Sistema Agroalimentar.

(@) Concordo totalmente

(b) Concordo

(c) N&o concordo nem discordo

(d) Discordo

(e) Discordo totalmente

5.2. Vocé concorda que o gastrologo/gastronomo, em sua atuacdo profissional e/ou
académica, deveria ter conhecimentos sobre 0s impactos sociais, culturais, econdémicos e
ambientais, no processo de producao, distribuicdo e comercializacao de alimentos?

(@) Concordo totalmente

(b) Concordo

(c) N&o concordo nem discordo

(d) Discordo

(e) Discordo totalmente

5.2.1. Em caso de discordancia, porque discorda?

5.3. Vocé concorda que na formacdo superior em Gastronomia, seria importante o
aprofundamento do estudo da relagéo entre a Gastronomia e Sistema Agroalimentar?

(@) Concordo totalmente

(b) Concordo

(c) N&o concordo nem discordo

(d) Discordo

(e) Discordo totalmente

5.3.1. Em caso de discordancia, porque discorda?

5.4. Em algum momento nas disciplinas que vocé cursou, foram debatidos, citados ou
aprofundados assuntos relacionados ao Sistema Agroalimentar?
(a) Nao, em nenhum momento.

(b) Sim, de modo superficial na(s) disciplina(s):

(c) Sim, de forma consistente na(s) disciplina(s):
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6. De modo geral, a Agroecologia € uma ciéncia/pratica que orienta a adogdo de tecnologias e
praticas sociais e tradicionais, e que propde o equilibrio entre 0 meio ambiente e a producéo
de alimentos. Além disso, dedica-se ao estudo das relacdes produtivas entre mulher/homem-
natureza, buscando a sustentabilidade ecoldgica, econdmica, social, cultural, politica e ética.
6.1. Na sua visdo, o gastrologo/gastronomo, em sua atuagdo profissional e/ou académica,
deveria ter conhecimentos sobre a Agroecologia, como mecanismo alternativo ao Sistema
Agroalimentar convencional em relacdo a producdo, distribuicdo e comercializacdo de
alimentos?

(@) Concordo totalmente

(b) Concordo

(c) Néo concordo nem discordo

(d) Discordo

(e) Discordo totalmente

6.1.1. Em caso de discordancia, porque discorda?

6.2. Vocé concorda que na formacdo superior em Gastronomia, seria relevante o
aprofundamento do estudo da relacdo entre a Gastronomia e a Agroecologia (e/ou processos
produtivos similares, tais como a producéo organica, permacultura, etc)?

(@) Concordo totalmente

(b) Concordo

(c) Néo concordo nem discordo

(d) Discordo

(e) Discordo totalmente

6.2.1. Em caso de discordancia, porque discorda?

6.3. Em algum momento nas disciplinas que vocé cursou, foram debatidos, citados ou
aprofundados assuntos relacionados a Agroecologia (e/ou processos similares)?
(@) N&o, em nenhum momento.

(b) Sim, de modo superficial na(s) disciplina(s):

(c) Sim, de forma consistente na(s) disciplina(s):

7. Ja teve acesso e cozinhou com produtos agroecoldgicos e/ou organicos?
(a) Nao, nunca tive /cozinhei por opcao.

(b) N&o, nunca tive acesso/cozinhei por falta de oportunidade.

(c) Sim, poucas vezes

(c) Sim, muitas vezes
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(d) Sim, constantemente

8. Vocé concorda que exista alguma imposicao por padrdes alimentares no Brasil?
(@) Concordo totalmente

(b) Concordo

(c) Nao concordo nem discordo

(d) Discordo

(e) Discordo totalmente

8.1. Em caso de discordancia, porque discorda?

9. Vocé tem alguma consideracdo adicional a fazer sobre o curso de gastronomia, sobre a
pesquisa, ou sobre os temas abordados no questionario?

Q3 - QUESTIONARIO DOCENTES
1. Qual a sua formacéo académica?

2. Ha& quanto tempo ministra aulas de gastronomia? Em quais disciplinas deste curso?

3. Ministra disciplinas em outras Instituicdes de Ensino? Quais disciplinas?

4. Vocé tem conhecimento sobre o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de gastronomia dessa
Instituicdo?

5. Tem acesso ao PPC e/ou recorre a ele (ou a algum documento formal técnico/pedagdgico
oficial da instituicdo) com que frequéncia para sanar ddvidas e/ou obter informacGes
adicionais sobre o curso de gastronomia?

6. Sobre a(s) Ementa(s) da(s) disciplina(s) que vocé leciona:

6.1. Vocé participou da construgdo da(s) Ementa(s)?

6.2. Vocé considera que a(s) Ementa(s) assegura(m) todas as tematicas relacionadas a
disciplina, inclusive diante das constantes demandas especificas da area da gastronomia e
campos de estudos afins, sejam elas profissionais, econémicas, de mercado, sociais ou
ambientais.

7. Existe, no seu entender, possibilidade de melhorias (conceituais, técnicas, politicas, ou de
quaisquer outras areas do conhecimento) no PPC e no Curriculo do curso de gastronomia,
bem como na(s) Ementa(s) da(s) disciplina(s) que vocé leciona, no sentido de assegurar um
aprendizado mais completo, considerando a interdisciplinaridade da gastronomia?

8. De modo geral, o Sistema Agroalimentar € composto pelo conjunto relacional de processos,
atores e subsistemas da cadeia de producdo (agricultura, pecuaria e industrializagdo de

produtos alimentares), distribuicdo (transporte, logistica e abastecimento das centrais de
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comercializacdo) e comercializacdo de alimentos (nos mercados, supermercados e

hipermercados, feiras, assim como nos restaurantes e similares).

8.1. Em relacdo as suas aulas praticas e teoricas, vocé considera que existem oportunidades
para debates sobre a concepcdo, producdo, composicdo, industrializacdo, distribuicdo e
comercializacdo de produtos alimentares?

8.2. E para debates sobre os aspectos sociais, econémicos e ambientais, em relacdo a
producdo, distribuicdo e comercializacdo de alimentos?

8.3. E para debates acerca de imposi¢es comerciais, culturais e alimentares no Brasil?

8.4. Em alguma disciplina que vocé leciona/lecionou sdo/foram promovidos esses debates?
Em quais disciplinas?

9. De modo geral, a Agroecologia € uma ciéncia/pratica que orienta a adocao de tecnologias e
praticas sociais e tradicionais, e que propde o equilibrio entre 0 meio ambiente e a producao
de alimentos. Além disso, dedica-se ao estudo das relacfes produtivas entre mulher/homem-
natureza, buscando a sustentabilidade ecoldgica, econdmica, social, cultural, politica e ética.
9.1. Em relacdo as suas aulas praticas e teoricas, vocé considera que existem oportunidades
para debates sobre a producdo de alimentos a partir de logicas sustentaveis tanto do ponto de
vista ambiental, quanto social, cultural e econdbmica?

9.2. Em alguma disciplina que vocé leciona/lecionou sdo/foram promovidos esses debates?
Em quais disciplinas?

10. Vocé considera viavel a inclusdo de temas como Sistemas Alimentares e Agroecologia
(e/ou movimentos congéneres) na base curricular deste curso de Gastronomia (na sua ou em
outras disciplinas)?

10.1. Se néo, quais 0s motivos para a ndo inclusdo dos temas?

10.2. Se sim, vocé vislumbra algum empecilho (técnico, burocratico, ideoldgico ou outros
entraves) para a essa efetiva inclusdo dos temas?

11. Vocé considera que exista(m) diferenca(s) (no ambito social, econémico, sensorial,
ambiental entre outros) entre o0s produtos agroecologicos/organicos e 0s produtos
industrializados e/ou advindos da agricultura convencional, que merecam ser expostos para o
corpo discente do curso de gastronomia?

11.1. Esse debate €, ou ja foi proposto, em algum momento, nas suas disciplinas?

12. Consideracdes Finais
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04 - QUESTIONARIO EGRESSOS

1. Quando vocé se formou em Gastronomia?

2. Possui alguma outra formacao académica, além do curso de Gastronomia?

3. Porque vocé escolheu esta Instituicdo de Ensino?

4. O curso atendeu as suas expectativas, do ponto de vista:

4.1. do conhecimento tedrico;

4.2. do conhecimento pratico; e

4.3. da aplicabilidade desses conhecimentos (tedrico e pratico) na sua atuacdo apoOs a
formag&o em gastronomia?

5. Qual a temaética e titulo do seu Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)?

6. Qual a sua area de atuacdo profissional no momento?

7. De modo geral, o Sistema Agroalimentar é composto pelo conjunto relacional de processos,
atores e subsistemas da cadeia de producdo (agricultura, pecuaria e industrializacdo de
produtos alimentares), distribuicdo (transporte,logistica e abastecimento das centrais de

comercializacdo) e comercializacdo de alimentos (nos mercados, super e hipermercados,

feiras, assim como nos restaurantes e similares).

7.1. Na sua visdo, hoje, apds ter se formado em gastronomia, vocé visualiza a relagdo entre o
sistema agroalimentar e a gastronomia? Por qué?

7.2. Esse assunto, em algum momento, foi debatido em disciplinas do curso de gastronomia?
7.3. Na sua avaliacdo, na formacdo académica/tecnoldgica em gastronomia, seria relevante o
aprofundamento do estudo sobre Sistema Agroalimentar? Por qué?

7.4. Na sua atuacdo profissional, esse tema, em algum momento, Ihe mostrou relevancia?
Como isso aconteceu?

8. De modo geral, a Agroecologia € uma ciéncia/pratica que orienta a adocao de tecnologias e
praticas sociais e tradicionais, e que propde o equilibrio entre 0 meio ambiente e a producéo
de alimentos. Além disso, dedica-se ao estudo das relagdes produtivas entre mulher/nomem-
natureza, buscando a sustentabilidade ecologica, econdmica, social, cultural, politica e ética.
8.1. Na sua visdo, hoje, apos ter se formado em gastronomia, vocé visualiza a relagdo entre a
gastronomia e a agroecologia e/ou movimentos congéneres (producdo organica, permacultura,
etc)? Por qué?

8.2. Esse assunto, em algum momento, foi debatido em disciplinas do curso de gastronomia?
8.3. Na sua avaliagdo, na formagdo académica/tecnoldgica em gastronomia, seria relevante o
aprofundamento do estudo sobre a agroecologia e/ou movimentos congéneres como

mecanismos alternativos ao Sistema Agroalimentar convencional (dominante) Por qué?
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8.4. Na sua atuacdo profissional, esse tema, em algum momento, lhe mostrou relevancia?
Como isso aconteceu?

9. Vocé conhece movimentos organizados que promovem o ativismo alimentar (esfera local,
nacional ou internacional)? Participa de algum? Ja se relacionou profissionalmente com
algum?

10. Em suas atividades profissionais relacionadas a gastronomia, vocé j& teve acesso a
produtos agroecologicos e/ou organicos?

10.1. Se sim, com que frequéncia vocé utiliza produtos agroecoldgicos/organicos em suas
atividades no ramo da gastronomia (considerando qualquer atividade que envolva o uso, a
aquisicdo, a comercializacdo, o estudo, etc)?

11. E possivel realizar suas atividades profissionais no ramo da gastronomia tendo a
predominancia de produtos agroecoldgicos/organicos?

11.1. Se sim, mas ainda nédo utiliza com predominancia os produtos agroecoldgicos/organicos,
0 que falta para isso acontecer?

11.2. Se ndo, quais o0s principais obstaculos encontrados?

12. Consideracdes Finais



