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profissionais. Contribuird sobremaneira com o futuro do ensino da Gastronomia no Brasil e em
Portugal. A escolha do tema de pesquisa visa esclarecer os caminhos ja percorridos na formacéo
do profissional gastrénomo, no &mbito do Ensino Superior para graduacdo ou para o equivalente

1° ciclo de estudos como perceberdo a seguir
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RESUMO

O Ensino da Gastronomia: um comparativo entre Brasil e Portugal na formagdo do gastronomo nos
séculos XX e XXI

Intitulada O Ensino da Gastronomia: um comparativo entre Brasil e Portugal na formag¢do do
gastronomo nos séculos XX e XXI, a dissertacdo em apreciacdo investiga dois cursos Superiores de
Gastronomia nos referidos paises. Com o intuito de entender e demonstrar como sao construidos estes
perfis profissionais, ela analisa e compara os curriculos académicos que norteiam o Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia da Universidade Anhembi Morumbi (Sdo Paulo) e a Licenciatura em
Gastronomia do Instituto Politécnico de Coimbra. Considerando o contexto histdrico e sociocultural
de cada pais e atendendo ao crescente interesse pela tematica bem como a importancia e aumento
de estudos da alimentacdo no Brasil e em Portugal, sentimos a necessidade no atual contexto
profissional gastronémico, de desenvolvé-la na presente dissertacdo. Para além deste interesse, a
dissertacdo constréi um histdrico dos perfis formativos, ainda jovem para os dois paises, sobre a
pesquisa dos habitos e tradicdes alimentares. O comparativo do conjunto de unidades curriculares e
dos temas oferecidos nestas formacdes, objetivou reunir as similaridades e as especificidades entre os
dois cursos. Referente a estes aspectos, os documentos oficiais de cada curso demonstram a
proximidade da formacdo de modo geral ainda que exista entre elas uma diferenca de quase 20 anos
de atuacdo, ja que o Brasil inaugurou o primeiro curso em 1999 e Portugal em 2017. As divergéncias
encontradas entre os cursos de Gastronomia analisados, atestam que o amadurecimento da formacdo
direciona a escolha de tematicas que aparecem mais presentes do que outras na matriz curricular.
Desse modo, é perceptivel que as discussGes atuais sobre a alimentacdo podem alterar as habilidades
e competéncias necessarias ao gastronomo em cada pais.

Palavras-chave: Tecnologia em Gastronomia, Licenciatura em Gastronomia, Ensino, Gastrénomo,
Coimbra

ABSTRACT

The Teaching of Gastronomy: a comparative study in the formation of the gastronomist between
Brazil and Portugal in the twentieth and twenty-first centuries.

Entitled The Teaching of Gastronomy: a comparative study in the formation of the gastronomist
between Brazil and Portugal in the twentieth and twenty-first centuries, the dissertation under study
investigates two gastronomy courses offered by universities in these countries. In order to understand
and demonstrate how these professional profiles are assembled, it analyzes and compares the
academic curricula that guide the Anhembi Morumbi University Degree in Gastronomy Technology
(Sdo Paulo) and the Degree in Gastronomy of the Coimbra Polytechnic Institute. Considering the
historical and sociocultural context of each country and given the growing interest in the theme as well
as the importance and increase of Food Studies in Brazil and Portugal, we feel the need in the current
gastronomic professional context to develop this theme in this dissertation. Besides this interest, the
dissertation builds a history of these formative profiles on the research of eating habits and traditions,
which is still recent in both countries. The comparison of the set of curricular units and the themes
offered in these courses aimed to gather the similarities and specificities between the two courses.
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Regarding these aspects, the official documents of each course demonstrate the proximity of training
in general although there is a difference of almost 20 years between them, since Brazil inaugurated
the first course in 1999 and Portugal in 2017. The divergences found among the gastronomy courses
analyzed attest that the consolidation of the training directs the choice of themes that appear more
present than others in the curricular plan. Thus, it is noticeable that current Food Studies discussions
can alter the skills and competencies needed by the gastronomist in each country.

Keywords: Gastronomy Technology, Degree in Gastronomy, Teaching, Gastronomist, Coimbra
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Introducéo

As transformacbes no campo da gastronomia entre o século XX e o inicio do XXI,
podem ser percebidas especialmente a partir da midia e dos meios de comunicagdo. O aumento
do interesse por ingredientes e receitas tornaram em especial os programas de televisdo
extremamente populares; ao redor do mundo eles apresentam figuras emblematicas de algumas
culturas e diferentes tendéncias para a alimentacdo. Na Modernidade, paises como Franga, Italia
e Espanha despontaram no desenvolvimento de técnicas de cozinha e estudos sobre a historia
da alimentacdo. Muitas publicagdes que hoje sdo consideradas classicas a respeito deste assunto
foram registradas nessa época. Enquanto isso, outras nagcdes estavam procurando reconhecer as

préprias raizes e identidades na culinaria, como era o caso do Brasil e de Portugal.

O nosso recorte temporal demonstra que os seculo XX (segunda metade) e XXI apontam
um consideravel aumento no nimero de profissionais que atuam no ramo da restauracdo e na
oferta de servigos de alimentagdo. Estes profissionais sdo classificados basicamente como:
auxiliares de cozinha, cozinheiros, confeiteiros e chefs. Porém, encontramos um mercado de
trabalho em expansdo, exigente com habilidades que possam ir além do conjunto de técnicas
de preparo de alimentos. Diante disto, como um profissional de cozinha ou alguém interessado
na &rea podera preparar-se para a nova demanda? Essa problematica despertou-nos o interesse
por uma investigacdo mais aprofundada afim de compreender a construcdo do profissional
denominado: gastronomo. Buscamos o entendimento do perfil construido para funcionar dentro

do Ensino Superior, formado nos cursos de Tecnologia ou Licenciatura em Gastronomia.

A escolha da delimitacdo especial de Brasil e Portugal tem como intencdo além da
contribuicdo para o conhecimento cientifico, aprofundar as relagdes de amizade entre os paises;
notadamente podemos encontrar inimeros estudantes que cruzam o Atlantico nas duas dire¢des
para escolherem a sua formacgdo. Encontramos o primeiro objeto de estudo na cidade de Sé&o
Paulo, que é o curso de graduagdo em Tecnologia em Gastronomia, da Universidade Anhembi
Morumbi (UAM); o segundo objeto de estudo é o curso de Licenciatura em Gastronomia da
Escola Superior de Educacdo de Coimbra (ESEC), no momento é o primeiro e Gnico curso em
Portugal. Ambas nomenclaturas correspondem ao mesmo nivel de formagéo e equiparam-se na

estrutura curricular, como sera esclarecido no corpo deste trabalho.
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Para cumprir os objetivos a que nos propomos e resolver as problemaéticas estabelecidas
no inicio da pesquisa, iremos tratar em trés capitulos distintos da construcdo do perfil
profissional no curso de Gastronomia. Tragando um comparativo estrutural entre 0s cursos ja
citados do Brasil e de Portugal, para que no conjunto de suas unidades curriculares possamos
perceber os norteadores fundamentais na formacéo do gastronomo pretendida em ambos.

O primeiro capitulo é constituido dos antecedentes historicos referentes ao Brasil e a
Portugal entre o século XX e o inicio do século XXI. Comecamos pelo Brasil, apresentando a
evolucdo do interesse pelo tema, a produgdo bibliogréfica crescente, os eventos de alcance
nacional e a ampliacdo da oferta de formacédo profissional no pais. No caso de Portugal, para
chegarmos ao objeto de estudo que escolhemos, tracamos 0 mesmo caminho, porém obtivemos
resultados distintos como perceberdo. Interessa-nos ressaltar as transformacdes sociais e de
mentalidade nos dois paises, que originaram 0s seus atuais cursos de Gastronomia no nivel
superior. Tais contextos, apontam a demanda no campo das pesquisas e da formacao
profissional especifica na area da alimentacéo, em especial no 1° ciclo de estudos superiores. A
relevancia da nossa tematica e o carater inédito da pesquisa, nos colocou diante da escassez de
referéncias para comparacdo profunda de informagfes. Sendo assim, tornou-se também um
proposito deste trabalho, ampliar e incitar novas discussfes na busca do conhecimento

cientifico referente ao ensino da gastronomia.

Segue-se, no segundo capitulo, um detalhamento do percurso da criacdo de cada um dos
cursos, como também a escolha do conjunto de suas unidades curriculares. Este é sem divida
o cerne do trabalho, pois iré revelar através da analise comparativa de documentos quais s&o as
areas de conhecimento em que se baseiam. Além do aspecto do enquadramento cientifico, sera
possivel conhecermos a distribuicdo de carga horaria total de cada curso, quantas sdo atribuidas
as disciplinas teoricas, praticas e tedrico-praticas. Neste capitulo verificamos também a
nomenclatura das unidades curriculares e seus conteldos programaticos, para encontrar as
similaridades e os distanciamentos e/ou especificidades entre os cursos. Verificando o
equilibrio ou predominancia de determinadas areas de conhecimento cientifico em cada objeto
estudado, podemos dar a entender como os dois paises conceberam estes cursos de acordo com

as suas necessidades através da formacao profissional de um gastronomo.
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O terceiro, e ultimo capitulo, confronta os perfis profissionais de cada curso,
estabelecidos e descritos nos documentos norteadores dos mesmos. Assim como, encontra
respostas e reflexées na contribuicdo em especial sobre a Licenciatura em Gastronomia na
cidade de Coimbra; utilizando como fonte de segundo plano inquéritos de ex-alunos, 0s novos
licenciados, e profissionais renomados no mercado atual, que nele ja estavam muito antes do
surgimento desta formacdo. Com base nos projetos pedagogicos ou planos curriculares de cada
curso, iremos tratar em especial das habilidades e competéncias esperadas para o profissional
gastrébnomo ap0ds obtencdo do grau. Assim, buscamos compreender como 0s conteldos
programaticos das varias unidades curriculares, atingem o objetivo do curso. Sera fundamental
no fechamento deste capitulo, tentar perceber a visao dos estudantes portugueses a respeito da
Licenciatura em Gastronomia, confrontando com a opinido de profissionais ja reconhecidos na

area em Coimbra.

Por fim, constituindo uma pesquisa em que a metodologia é de carater analitico e
explicativo, a exploracdo das fontes mostrara resultados relevantes para o conhecimento e
avanco dos estudos da alimentacdo. Para a cidade de Coimbra em especial, esta pesquisa soma-
se a um conjunto de interesses destacando o inicio de um novo capitulo da histéria dos estudos
superiores da alimentacdo. Que esta seja uma maneira de contribuir de forma favoravel as

mudancas e avancos na area.
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CAPITULO I — Contextos Historicos da Gastronomia no Brasil e em Portugal
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Farinha pouca, meu piréo primeiro — ditado popular brasileiro.

1 ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS DOS ESTUDOS SOBRE A ALIMENTACAO
NO BRASIL

Neste capitulo do trabalho remontamos ao século XX para tragar alguns pontos
importantes do ainda recente caminho da Histdria da Alimentacdo. Referimos inicialmente o
contexto brasileiro, no qual buscamos encontrar as discussdes acerca dos habitos alimentares

que norteiam a sociedade da época.

Encontramos no ultimo século, na histéria politica do Brasil, inimeras influéncias do
pensamento europeu. Durante largos anos, mesmo apos a independéncia de Portugal, o povo
brasileiro ndo se definia enquanto uma unidade. E preciso dizer, que os conceitos de nacéo
(HOBSBAWM, 1990, p.38) e cultura (LARAIA, 2001, p.25) passaram a ser conhecidos e
utilizados a partir do século XVIII, contudo s6 ap6s a Primeira Guerra foram aplicados a
realidade brasileira efetivamente. Comecamos por tratar a problematica dessa identidade no
contexto da Semana de Arte Moderna de 22, que aconteceu na cidade de Sao Paulo (1922). Um
grupo de artistas brasileiros trouxe a publico suas obras e interpretacdes do que queriam eleger
como nacional para todo o pais.

Nomes conhecidos internacionalmente como Di Cavalcanti, Anita Malfatti, Tarsila do
Amaral e Méario de Andrade, discutiam os enfrentamentos com a Belle Epoque francesa. O que
esse movimento no fundo representou, foi uma tentativa de quebrar com o consumo da arte e
do intelectualismo europeu, pois a criagdo da identidade nacional significava exaltar a
miscigenacao existente no pais. O Movimento Modernista atingiu todas as esferas culturais. Na
literatura, escritores como Monteiro Lobato, conhecido entre outros temas por suas obras de
historias infantis, criavam representac6es populares da nacionalidade. Em verdade ha aqui certa
dualidade, algumas pesquisas ja realizadas apontam o autor como contrario ao discurso
modernista, outras citam o mesmo como parte do processo. Deixemos esta discussdo para a
temaética dos estudos politicos, pois ao que nos cabe, 0 autor representou para a alimentacdo um

relevante papel.

Em sua obra mais conhecida no Brasil, o Sitio do Pica-pau Amarelo, Monteiro Lobato
ressalta a cozinha das fazendas no interior paulista, regido especial do Vale do Paraiba onde
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viveu; a personagem Tia Nasticia era uma negra que trazia o conhecimento popular da cozinha
do dia-a-dia fazendo deliciosos bolinhos de chuva e guloseimas. O autor ainda deixa grande
contribuicdo para a historia da cozinha brasileira, usando uma outra personagem dos contos
infantis, a Dona Benta que era avd das criangas do Sitio. Em 1940 é editado o livro Dona Benta
— Comer Bem, que chegou ao século XXI com mais de 1 milhdo de exemplares vendidos,
continuando até os dias atuais. N&o por acaso uma das marcas de farinha de trigo mais comuns

entre as donas de casa brasileiras € homénima da personagem de Lobato.

Além do conjunto literario, encontramos outras influéncias do periodo modernista no
ambito dos estudos sobre a alimentacéo, como a fundamental contribuicéo do folclorista Luis
da Camara Cascudo. Diriamos na verdade, que ele é a maior e principal referéncia nos estudos
da gastronomia brasileira. E o autor da obra Historia da Alimentac&o do Brasil, publicada pela
primeira vez no ano de 1967, reeditada quatro vezes até o ano 2011. Um conjunto monumental
com quase 1000 paginas, sdo exatas 960 na edi¢do mais atual, contendo informacdes sobre os
tratados alimentares no Brasil desde a época da colonizacdo; para Cascudo as contribuicdes de
indios, portugueses e africanos, constituem as raizes étnicas da cozinha brasileira em sua

origem. Cascudo refere-se a esse conjunto de influéncias como o “tripé da cozinha brasileira”.

Tendo nascido na regido Nordeste do pais, o historiador e pesquisador viveu toda a sua
existéncia até 1986 em sua cidade mée, Natal no Rio Grande do Norte; onde estudou
profundamente as tradicdes do folclore do povo brasileiro, entre varios grupos sociais e
utilizando diferentes aspectos etnograficos da identidade cultural de cada um deles, buscava
justificar a construgdo da identidade brasileira para esclarecer seus principais simbolos.

No conjunto da obra cascudiana nasceram também outros textos de elevada estima para
as pesquisas sobre os habitos alimentares no Brasil. Seu trabalho foi precursor na busca do
conhecimento sobre insumos, pratos e tradi¢cdes. Ainda nos dias atuais reflete a comida como
um bem cultural, o que ndo é possivel encontrar anteriormente, mesmo em suas publicacdes. A
obra, Antologia da Alimentacéo no Brasil, lancada em 1970, retine uma série de artigos, textos
historiograficos e depoimentos sobre o cotidiano nas cozinhas que Cascudo visitou. No meio
urbano ou no meio rural, nas casas de familias abastadas ou pobres, entre brancos ou negros,
ele frequentava curiosamente todos os espagos onde era possivel produzir algum conhecimento

sobre o alimento. Apesar de pertencer a elite social da época, o seu interesse ia além das
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diferengas econémicas. Com o incentivo do jornalista e amigo, Assis Chateaubriand, viajou até
a Africa e a Portugal para pesquisar os pratos emblematicos que estes povos deixaram na

heranca da colonizagéo no Brasil.

Contemporaneo de Camara Cascudo, um outro expoente na temética da alimentacdo que
nos importa incluir nos antecedentes desta pesquisa, é o sociélogo pernambucano Gilberto
Freyre. Em seus estudos de carater regionalista, dedicou-se a observagdes sobre a alimentacédo
desde 1926; O Manifesto Regionalista, publicado ainda antes de Cascudo adentrar
profundamente nos estudos das raizes alimentares do Brasil; Freyre j& dava certo destaque ao
assunto e em especial tratava da comida regional. No Manifesto observamos linhas de combate

ao estrangeirismo francés e norte-americano presente entre a elite brasileira da época.

As obras de Gilberto Freyre foram precursoras do que hoje compreendemos como
“antropologia da alimentacao” (SILVA, 2014, p.1). Desde de 1920 podemos encontrar no seu
conjunto textual, aspectos da alimentagéo para enfatizar a ideia e a construcao da identidade do
povo brasileiro, repletas de diversidade e pluralidade. Em Casa-Grande e Senzala (1933), livro
fundamental na historiografia da alimentacéo brasileira. Freyre trata da relacdo entre homens,
comidas e santos; destaca-se um conjunto de passagens descritivas de uma infancia que
conheceu os resquicios da escravidao nos engenhos da familia em Pernambuco. Posteriormente
foi lancada a obra Acucar (1939), revelando um traco importante da identidade regional que
dilui-se em todas as suas obras. O livro acaba por chocar a sociedade machista da época na
cidade do estudioso, que segundo o antropdlogo Raul Lody (2015), em entrevista ouviu de

Freyre, “Queriam atear fogo no livro e no seu autor’?.

Cascudo e Freyre morrem na década de 80, deixando seus legados de pesquisas e
inquietacBes como alicerce para os estudos da alimentacédo e da cozinha brasileira que seguiriam
no restante do século. Enquanto era possivel observar os exemplos dos Estados Unidos da
América, Franca e Italia, que ja investiam em pesquisas sobre botanica e alimentacdo, nutricdo
e historia, no Brasil até esta época, apresentava-se um rol de citacfes na literatura de carater
nacionalista (SANTOS, 2005, p.3). Lembramos que importantes episodios politicos
aconteceram no pais entre a Segunda Grande Guerra ¢ o fim do Regime Militar, o que
certamente interferiu nas pesquisas e publicacdes sobre a sua historia, incluindo a tematica da

alimentacéo.
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Se por um lado, a alimentacdo como objeto de interesse na primeira metade do século
XX permeava 0 campo das artes e dos estudos sobre cultura e identidade, por outro, a partir da
década de 80 os veiculos jornalisticos encarregaram-se do tema e da sua popularizacdo. Esse
momento coincide com o crescimento do turismo e dos incentivos aos seus mecanismos, Como
a ampliagdo na formagdo profissional da area da hotelaria e restauracdo. Nesse aspecto do
desenvolvimento das novas abordagens de fontes sobre a alimentacéao e a expansao profissional
da area, a regido Sudeste do Brasil apresentou maior destaque. A partir de meados da década
de 1980, notadamente no estado de S&o Paulo, jornais e revistas de grande circulagéo e

instituicdes de ensino profissional aderiram ao campo da gastronomia.

Gastronomia, na contemporaneidade, designa tudo que se refere a area de alimentos e
bebidas; essa terminologia nos remete especialmente para o olhar do “animal estético” ao qual
Braune se refere (BRAUNE, 2007, p.15). As revistas Menu, Gula e Prazeres da Mesa, abrem
0 mercado das publicagdes mensais com assuntos que iam além de receitas culinérias.
Apresentavam os chefes famosos recém-chegados da Franca ou dos Estados Unidos para
comandar as cozinhas de grandes hotéis, traziam informacdes sobre ingredientes importados e
raros, além de uma lista atualizada com os melhores restaurantes do eixo S&o Paulo e Rio de
Janeiro. O jornal Folha de S&o Paulo, dedicou um caderno exclusivo para 0 assunto
denominado de Comida; este complemento semanal fez a cobertura jornalistica desde a
industrializacdo de alimentos até as tendéncias da gastronomia, apresentando-se ao publico
entre 0s anos de 88 a 92. Ja o folhetim carioca Jornal do Brasil, revelou-nos na época o cronista
Apicius, codinome do jornalista Roberto Marinho de Azevedo, que durante anos escreveu suas

criticas sobre os restaurantes que visitava no Rio de Janeiro (AMARAL, 2011, p.1-2).

Além dos jornais e revistas, um conjunto de livros traduzidos para o portugués comegam
a figurar nas principais livrarias do pais. Estas obras traduzidas chegam quase todas ao mesmo
tempo no Brasil, como — “Um banquete de Palavras”, de Jean-Frangois Revel, “Hedonismo e
Exotismo”, de Piero Camporesi, ambas traduzidas em 1996; “A inven¢ao das Tradi¢des”, uma
obra organizada por E. Robsbawm ¢ E. Ranger (2% edi¢do), traduzida em 1997; “O ritual do
Jantar”, de Margaret Visser traduzida em 1998 (SANTOS, 2005, p.4). Esse aporte
bibliogréafico, atesta o interesse cada vez maior pelo assunto da alimentagdo nos ultimos anos

do século passado.



Marcela Martins de Lima O Ensino da Gastronomia

Entre obras traduzidas, jornais, revistas e os programas de televisdo com as tradicionais
receitas faceis de fazer, temos também os reality’s de chefes profissionais ou cozinheiros
amadores, alcangando um excesso de conteudo muitas vezes repetitivo na TV. Na transicdo
entre os dois Ultimos séculos, os historiadores especializados em gastronomia na Europa, ja
inspiravam os brasileiros, segundo Doria (ATALA; DORIA, 2008, p.141). Em 2001 chega ao
mercado nacional o livro “De cacador a gourmet” de Ariovaldo Franco, em 2003 “Comida e
sociedade — uma historia da alimentacdo” de Henrique Carneiro, em 2008 “A gastronomia no
Brasil e no mundo” das pesquisadoras Dolores Freixa e Guta Chaves. Todas estas obras sdo

pecas fundamentais para pesquisas atuais como esta que apresentamos.

1.1 ANTECEDENTES EM EVENTOS GASTRONOMICOS BRASILEIROS E O
MERCADO CONSUMIDOR

Ao pesquisar os antecendetes literarios no Brasil compreendemos que no fim do século
XX e inicio do XXI, o pais desperta para as pesquisas cientificas e académicas no campo da
alimentacdo. A producdo historiografica passou a crescer nas universidades indo além do que
se via nos meios de comunica¢do em massa ou no campo da nutri¢do. Independente do contexto
social ou do género, a gastronomia avancou entre 0s interesses da sociedade, seja nas

descobertas ou nas inovacoes.

Apds o sucesso das revistas femininas e mais tarde, das revistas focadas na gastronomia
de modo geral, podemos notar que 0s eventos gastrondmicos ganharam espaco no calendario
anual dos grandes centros urbanos brasileiros. Observemos a seguir o quadro que mostra uma
série de 12 (doze) eventos organizados pela ja citada revista, Prazeres da Mesa, na cidade de

Sao Paulo:

2006 Mesa ao Vivo Sao Paulo

2007 Mesa Tendéncias Sao Paulo

2008 Brasil — Espanha: ultima fronteira da gastronomia

2009 Cozinha Evolutiva: das raizes a tecnologia

2010 Sustentabilidade: o que a gastronomia pode fazer pelo planeta
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2011 Italia—Brasil: a caminho de uma cozinha consciente

2012 Descobrindo as Américas: seus ingredientes e suas culturas

2013 Raizes: de onde viemos e para onde vamos

2014 Conexao Essencial: o produtor familiar e a cozinha

2015 Conexao: compartilhando inovagéo, conhecimento e paixao

2016 Saude, prazer e 0os novos rumos da Gastronomia

2017 Cozinha Tropicalista

2018 Cozinha que emociona

Tabela 1: Cronologia de eventos da Revista Prazeres da Mesa e suas tematicas.

J4

A tematica da edi¢do 2019 que acontece em outubro ¢é: “Cozinha de Transi¢do — novos
significados para um planeta em mutagdo”. Para além destes grandes eventos, a revista
Prazeres da Mesa realiza em diferentes Estados brasileiros algo de menor propor¢éo para a
promocao das cozinhas regionais. O crescente nimero de pessoas interessadas em congressos,
feiras e simposios sobre gastronomia, tornou-se um ramo do turismo. Na regido Nordeste do
Brasil por exemplo, o “I - Congresso Nacional da Gastronomia” (I CONAG / 2008), ocorreu
na cidade do Recife, apontada pela Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL)
como o 3° polo gastrondémico do pais. Junto com a capital pernambucana, outros destinos da
cozinha nordestina foram ganhando notoriedade com as edi¢6es seguintes do CONAG.

Outras modalidades de eventos gastrondmicos além dos congressos também colaboram
para as discussdes e consequente, para o desenvolvimento do pensamento a respeito do assunto;
as feiras ajudam a promover o conhecimento da origem dos alimentos, em alguns casos é
possivel aprender sobre toda a cadeia produtiva do insumo. Para ilustrar esse caminho citamos
a Plataforma Fartura — comidas do Brasil, que desde 1998 divulga a cozinha brasileira; tendo
sido sua primeira atividade o Festival Cultura e Gastronomia Tiradentes, no estado de Minas
Gerais. Posteriormente, em 2012, foi idealizada a Expedicdo Fartura; com o objetivo de
conhecer a fundo as cadeias produtivas dos alimentos e fazer a sua divulgagéo, ja percorreu até
este ano 0s 26 Estados do pais e o Distrito Federal. Os festivais promovidos pela Expedi¢éo, a

publicacéo de livros e producdes de filmes sobre as peculiaridades da cozinha brasileira, somam

10



Marcela Martins de Lima O Ensino da Gastronomia

conhecimento a respeito das mais diversas formas e diferentes condi¢cGes de preparar 0s

alimentos.

Nesse movimento de novos olhares e interesses sobre a gastronomia, modificou-se
também o pensamento e o senso comum. O consumo de tantas informag6es e dos inimeros
eventos gastrondmicos que se registra nos dias de hoje, pretende tornar a sociedade mais
consciente de suas escolhas e do seu consumo. Isso engloba o tipo de comida que comem, o
lugar onde podem encontrar 0 que querem comer e quanto pagam por essa experiéncia. Os
pensamentos sobre o ritual da alimentagdo, a transi¢do entre os séculos XX e XXI, colaboram
na construcdo dos antecedentes desta pesquisa.

Tendo a gastronomia alcancado o patamar dos assuntos de interesse cientifico e
académico no Brasil, essa contextualizacdo ndo poderia deixar de falar, ainda que brevemente,
no sistema de educacdo e formacdo brasileiro voltado para o profissional de cozinha. A
alimentacdo esta inserida em diferentes &reas cientificas, além de ter sido inicialmente
construida em bases solidas dos conhecimentos e estudos técnicos, produzindo hoje um

conjunto variado de novas informacdes.

1.2 ANTECEDENTES DA FORMAGCAO SUPERIOR NA AREA DE GASTRONOMIA
NO BRASIL

O turismo foi um grande agente de promocéo para a gastronomia no Brasil € no mundo.
Em toda a historia o ato de hospedar alguém estava implicito no ato de alimentar esse individuo
conforme sua necessidade. Por este motivo, em culturas mais antigas da Europa e do Oriente,
a recusa quando alguém oferece um copo de 4gua ou uma refeicdo, gera o sentimento de ofensa
em guem abre sua casa ou seu espaco privado para recebé-lo. A partir de 1960 a expansdo do
turismo no mundo, favoreceu sobremaneira aos servicos de hospedagem e alimentacdo. A
globalizagdo trouxe o conhecimento de uma cozinha internacional renomada, em especial a
cozinha francesa. Nesse contexto, passamos a compreensdo do ato de comer como sendo um
reflexo de miscigenacéo cultural (FRANCO, 2001, p.249).

Estando uma é&rea intrinsicamente ligada a outra, hospitalidade e gastronomia
(FURTADO, 2011, p.15), justifica-se o fato das primeiras escolas de cozinha no Brasil terem
sido criadas em parceria com grandes hotéis. A partir da década de 1970 esses espacos de luxo
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instalaram-se nas cidades de S&o Paulo e do Rio de Janeiro, trazendo consigo chefes
especialistas na alta cozinha francesa. Porém, as equipes de trabalho eram formadas por
auxiliares e cozinheiros com pouca ou quase nenhuma formacdo. Diferente da Europa e dos
Estados Unidos, em que as primeiras escolas profissionais de cozinha surgiram no final do
século X1X? e logo no inicio do XX3, no Brasil a capacitacdo para o profissional dessa area

comecgou bem mais tarde.

Segundo dados do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira* (INEP) o primeiro curso técnico para a formagdo de cozinheiros no Brasil foi criado
em 1969, pelo Servico Nacional de Aprendizagem (Senac), no Hotel Escola Aguas de S&o
Pedro no estado de Sdo Paulo; posteriormente, em 1994, em parceria com o CIA — Culinary
Institute of América, transformou-se no curso de Cozinheiro Chef Internacional. Essa
especializacdo em cozinha contava com professores/chefs vindos diretamente dos EUA, o que
apresentava um custo muito elevado para a formacdo e apenas as classes mais abastadas
poderiam pagar. Paralelo a essa formacdo continuavam no os cursos de técnicas basicas que o
SENAC oferecia desde 1964, para todas as classes sociais, 0s alunos aprendiam sobre técnicas

que pudessem vir a utilizar como auxiliares de cozinha ou cozinheiros de hotéis e restaurantes.

Em 1999 surgiram os primeiros cursos utilizando a nomenclatura Gastronomia,
ofertados em faculdades dentro dos parametros curriculares do ensino superior. O primeiro foi
0 Curso de Turismo com Habilitacdo em Gastronomia na Universidade do Sul de Santa Catarina
— Florianépolis; em mar¢o do mesmo ano surgiu o Curso Superior de Formacdo Especifica em
Gastronomia na Universidade Anhembi Morumbi — S&o Paulo. Nos resultados de pesquisas
anuais do INEP, identifica-se um aumento significativo desse numero de cursos a cada década,

em 2009 eram no total 99 e atualmente somam pelo Brasil 188°.

Nesse cendrio do crescente nimero de faculdades de Gastronomia no pais, é importante
ressaltar que atualmente os cursos dividem-se entre as modalidades de Bacharelado e
Tecnologico. Sendo assim, aqueles que optam por um curso de maior producdo cientifica
procuram a primeira, ofertada de modo geral por universidades federais publicas; a segunda
atende ao grupo que tem interesse na area de negdcios e qualificagdo de técnicas de cozinha,
além de optarem por um periodo mais curto de formagéo. A segunda modalidade é o nosso

principal objeto deste estudo comparativo com Portugal.
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Entre a formag&o profissional do cozinheiro e a formacdo ao nivel do ensino superior
do gastronomo, existem diferencas que vao além das nomenclaturas. Na pratica, ambos sao
preparados para atuar no ramo da alimentacédo, porém, decorrente das modificacfes e exigéncias
do mercado de trabalho distanciam-se em possibilidades de atuagéo profissional. O cozinheiro
é o profissional que atua diretamente na confec¢do de alimentos, elaboracdo de receitas e
domina as técnicas dentro do espaco da cozinha na pratica. O gastrbnomo é um novo
profissional, que vai além das técnicas e além do espaco da cozinha. Eis aqui, o cerne desta

pesquisa que mais a frente voltaremos a tratar.

1.3 ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS DOS ESTUDOS DA ALIMENTACAO EM
PORTUGAL

Constituindo também parte do objeto desta pesquisa, Portugal passou a apresentar um
recente destaque na Europa na area das pesquisas sobre os patriménios da alimentacdo. Na
cidade de Coimbra, encontramos a vanguarda dos estudos superiores dentro da tematica,
incluindo hoje os cursos de Licenciatura, Mestrado e Doutoramento. Deste modo, remontamos
0 percurso do interesse pelo tema da alimentagdo em Portugal de forma similar ao que fizemos
sobre o Brasil anteriormente. Procuramos demonstrar neste ponto o que consideramos Ser 0s

principais antecedentes que contribuem para o proposito da pesquisa.

Em documento publicado no ano 2000, o Conselho de Ministros Portugueses expressa
que “entendida como fruto de saberes tradicionais que atestam a propria evolugdo social do
povo portugués, a gastronomia nacional integra, pois, o patriménio intangivel que cumpre
salvaguardar e promover” (SOBRAL, 2008, p.99). Essa declaracdo parece confirmar que o
século XX havia deixado de lado o valor da alimentacdo para o seu povo e sua historia, porém,
olhando para o futuro, percebemos que na esfera politica j4 hd uma atencdo a este aspecto.
Referente ao papel da politica para o desenvolvimento da alimentacéo e de seus mecanismos,
podemos dizer que o ultimo século foi para Portugal bastante relevante. A era das monarquias
findou-se em 1910, teve inicio entdo a 1% Republica concomitante com a Primeira Grande
Guerra Mundial, o que agitou a classe politica e militar portuguesa abrindo espaco para um
Golpe de Estado que deu inicio ao periodo da ditadura militar (1926-1933). Esse momento
acabou culminando com a implantagdo do Estado Novo®. Enquanto as medidas adotadas no
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novo regime, sob o comando de Salazar, procuravam implantar o nacionalismo, o isolamento
de Portugal diante das demais na¢des da Europa tornava-se maior; havia um interesse forte em
moldar uma nova sociedade e isso abrangeu muitos aspectos culturais como a alimentacéo
(ABREU, 2018, p.30-31).

O referido cenario politico contextualiza o desenvolvimento do turismo no pais,
incluindo publicacdes de guias de viagem, porém, estes ainda ndo continham as referéncias para

restaurantes ou outros lugares onde os viajantes pudessem fazer sua alimentacao.

Na busca da promocdo de uma identidade nacional portuguesa, nasceram no século XX
muitos museus e locais de divulgacdo da cultura popular’. Ainda segundo Abreu, o turismo de
automovel que cruzava as estradas do pais, também colaborou para a descoberta e
desenvolvimento das cozinhas regionais, tipicas de lugares mais distantes dos centros urbanos.
O projeto nacionalista, mesmo ap6s o fim do Estado Novo, ndo deixou regredir 0os avangos na
valorizacdo das cozinhas autéctones, simples e menos dispendiosas, em contraposi¢do ao que
viveu a elite portuguesa até a metade do seculo XX (SOARES, 2018, p.164); nas classes

abastadas o estrangeirismo culinario predominava.

Essa elite portuguesa do periodo, acessava a gastronomia pela literatura, como bem
podemos apreciar nas paginas de Eca de Queirds®; em 1893 o romancista nos brinda através da
Gazeta de Noticias do Rio de Janeiro com a crbnica Cozinha Arqueoldgica. Nas principais
obras queroisianas — Os Maias, A Cidade e as Serras, O crime do padre Amaro — podemos
apreciar cenas tipicas da alimentacdo portuguesa enriquecida por um contexto social, politico e
cultural; a mindcia nas descri¢cGes do autor, pintam um verdadeiro retrato na mente do leitor.

Eca era nacionalista e valorizava a cozinha original, longe da sofisticacdo francesa.

Ainda que o primeiro tratado de cozinha publicado em Portugal seja do século XVII,
Arte de Cozinha (1680) de Domingos Rodrigues (1637-1719), o tema ndo seguiu com novas
abordagens centradas nos ritos em torno das panelas e das mesas. A literatura de fato
salvaguardou muitas tradi¢cdes culinarias nacionais. Por ela, a literatura, tomamos conhecimento
de alimentos que eram consumidos no seio das familias tradicionais. Escreve o proprio Eca de
Queirds no prefacio da obra Volupia — A nona arte: a Gastronomia (1940), de Forjaz Sampaio,
gue o tema estava encoberto por um preconceito e certo desprezo em trata-lo com real valor e

importancia pelos homens das letra.
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A primeira metade do século XX em Portugal apresenta, além das obras literarias, um
conjunto de revistas e folhetins de receitas destinadas ao publico feminino. Eram o0s meios
impressos mais comuns que transportavam para a populacao os assuntos da alimentacéo. Salvo,
uma publicacéo de 1932, assinada por Rosa Maria® intitulada A Cosinheira das Cosinheiras. O
livro conta com 32 edi¢cBes até o ano 1999, sobre a qual investiga a pesquisadora da
Universidade Nova de Lisboa, Isabel Drumond Braga, nome incontestavel na historiografia e
da Gastronomia nos fins do século XX e inicio do XXI. Desvendando juntamente com a
também pesquisadora Maria Cecilia Pilla, Braga analisa um conjunto de receitas que véao das
sopas as caldas de agUcar, a fim de saber a real identidade da autora Rosa Maria. Era importante
na década de 30 levar para as donas de casa portuguesas, solu¢es para uma cozinha mais
acessivel atenta as dificuldades econdmicas da época. Nos anos seguintes, além de A
Cozinheira das Cozinheiras, de Rosa Maria, encontramos ainda outras obras de sua autoria que
nomeamos: Como se almoga por 1$50 — 100 almogos diferentes e Como se janta por 3$ - 100
jantares diferentes, (BRAGA, Isabel; PILLA, Cecilia, 2018, p. 14) ambas com trés edicdes até
0 ano 1936.

E preciso referir também, que em 1933 outro icone entre as publicacdes portuguesas foi
concebido: A Cozinha Ideal, de Manuel Ferreira. Um texto do proprio autor alguns anos depois,
sobre uma 22 edicdo, esclarecia algumas alterac6es que ele havia escolhido fazer para a ocasido,
somando até 1600 novas receitas destinadas aos futuros cozinheiros profissionais. A cozinha
ideal para Ferreira deveria saber as boas técnicas da cozinha portuguesa, seu livro apresentava
certo teor didatico para ser compreendido mesmo por aqueles que ndo tinham curso de formacao

basica.

Estando a culinéria a essa época vinculada predominantemente ao conjunto de tarefas
domeésticas destinadas as mulheres, citamos ainda duas autoras que deixaram renomadas
contribuigdes para a construcao do contexto da alimentacao portuguesa: Estela Branddo e Maria
Ldcia Namorado. O papel destas duas autoras foi também tratado por Isabel Drumond Braga;
duas referéncias que levantam as discussdes sobre o feminismo no inicio do século XX, por
terem assumido destacadamente papéis politicos ao longo de suas vidas. Contribuiram
igualmente, assinando textos na imprensa, Estela Branddo publicou nos jornais Correio do
Minho e Estrela do Minho, enquanto Maria LUcia deu sua escreveu por largos anos nas revistas

femininas Modas e Bordados e na coletanea Joaninha (1944).
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Enquanto ocupavam-se da alimentacdo na literatura em Portugal ilustres senhores no
inicio do século XX, algumas senhoras imprimiram verdadeiras contribui¢fes para a histéria
da alimentacdo, como Bertha Rosa-Limpo. Em 1945 ela tornou-se responsavel pela primeira
grande obra internacional editada em lingua portuguesa, O Livro de Pantagruel. No periodo
poés-guerra, foi este livro uma verdadeira e inquestionavel adi¢do sobre os assuntos acerca da
alimentacdo; em verdade a obra apresenta um conjunto de receitas de todos os continentes
inspiradas por uma viagem em tourneé pela Italia, da jovem cantora lirica. Era esse o vislumbre
da primeira edicdo®. Alguns anos mais tarde, outra dama da sociedade deu destaque singular a
cozinha, Maria de Lourdes Modesto.

Com o breve, porém devido destaque, apresentamos Maria de Lourdes que é
considerada a 12 gastrénoma portuguesa por sua brilhante carreira. Em 1958 estreava em rede
nacional pela RTP, chegou em cena vinda do teatro, mas demonstrou brilhante vocagdo em
fazer receitas tradicionais e algumas outras de improviso, em um quadro de transmissao ao vivo
na televisdo. Durante 12 anos na TV “A Diva da Gastronomia Portuguesa”** conquistou o
carinho e a admiracdo do grande publico, sendo comparada ao icone norte-americano — Julia
Child — pelo jornal New York Times em 1987*2. Hoje conta com 89 anos de vida, é autora da
obra Cozinha Tradicional Portuguesa de 1982, livro que possui mais de 30 edicdes, sendo a
Gltima de 2012. E o mais vendido em Portugal como afirmou a doutroa Maria José Azevedo
Santos em conversa sobre esta pesquisa. Constituido por um conjunto de 800 receitas,
selecionadas entre as quase infinitas cartas enviadas pelos telespectadores da culinarista,
atentamente revisadas em 20 anos de pesquisa. Receitas que traduzem a cozinha portuguesa
desde as sopas até a docaria, de norte a sul do pais, por isso considerada até hoje a mais
importante e relevante contribuicdo na area'®. Tornou-se uma referéncia bibliografica basica e
fundamental para quem estuda a tematica da alimentacdo do pais, tendo também outras obras

de referéncia como a Grande Enciclopédia da Cozinha, 2 volumes.

A respeito das obras bibliograficas de interesse e investigacdo ao servico da
Gastronomia em Portugal, apenas a partir da segunda metade do século XX é que podemos

aprecia-las.

Referimos primeiramente uma obra largamente comentada e estudada, a transcri¢céo de

1967 de Salvador Dias Arnaut e Giacinto Manuppella, do manuscrito intitulado Livro de
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Cozinha da Infanta D Maria. O manuscrito original encontra-se na Biblioteca Nacional de
Néapoles, tendo uma nova edicdo em 1987 sobre a qual Arnaut argumenta ter feito algumas
corre¢des. Os textos da obra, segundo Manuppella, devem retratar o final do século XV e inicio
do XVI (GOMES, 1996, p. 94), sdo relatos de enorme riqueza sobre o periodo medieval.
Acrescentamos ainda mais uma importante figura dos estudos da alimentacdo: Paulino Mota
Tavares. Historiador de Coimbra, de onde ndo por acaso surgem a maioria dos estudos
publicados; Paulino contribuiu no fim do seculo passado com relevantes titulos como: Mesa,
Doces e Amores no Século XVII Portugués, Almeida Garrett e Viagens na Cozinha Portuguesa,
ambos do ano de 1999, Descoberta e Invengéo do Brasil — O Amargo e O Doce, foi langado no
ano de 2000; Quinta das Lagrimas, de Paulino Mota Tavares e Maria Leonor Cavalheiro,
editado em 2002.

A respeito ainda do conjunto bibliografico e da investigacdo sobre a alimentacdo na
segunda metade do século XX, devemos referenciar o ano de 1987, quando as pesquisadoras
Maria da Graca Pericdo e Maria Isabel Faria dedicaram-se a obra de Domingos Rodrigues, Arte
de Cozinha, sobre a qual as autoras detalharam em uma reedicdo, contendo apresentacdo com
notas, comentarios e glossario. Domingos Rodrigues (1637-1719). Autor da célebre obra
manuscrita de 1680 foi famoso em seu tempo e dizia ter 29 anos de fogao, preparando banquetes
para a real corte portuguesa. Sobre Arte de Cozinha "Todas as coisas que ensino experimentei
por minha prépria mao e as mais delas inventei por minha habilidade", escreveu no prologo da
primeira edi¢do; cozinhou sob o reinado de D. Jo&o IV, o primeiro soberano da dinastia de
Braganca, tendo alcancado o reinado de sua majestade D. Pedro 1. O volume de Domingos
Rodrigues teve trés edicdes durante a vida do autor: a primeira em 1680, a segunda em 1683 e
a Ultima em 1698. Posteriormente encontramos ainda edi¢fes do século XVIII nos anos de
1732, 1741, 1758, 1765 e 1794, sendo ainda hoje reimpressa e comercializada.

Além dos autores citados na passagem dos dois ultimos séculos como referéncia para os
estudos da alimentacdo em Portugal, podemos notar que na segunda década do século XXI as
publicacBes académicas ganham mais volume e através do Centro de Estudos Classicos e
Humanisticos (CECH) da Universidade de Coimbra o interesse continua crescente. Com foco
na relacdo proxima entre Portugal e Brasil que conserva tracos comuns na alimentacgéo, seguiu-
se uma serie de trabalhos publicados, a exemplo: Mesa Real — Dinastia de Braganga, de Ana

Marques Pereira (2012), Coracéo, Cabeca e Estomago — Uma Tertdlia Figueirense, de Guida
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Candido (2013), Ensaios sobre Patriménio Alimentar Luso-Brasileiro, de Carmen Soares
(2014), O Livro de Cozinha de Apicio, uma reedicdo organizada por Inés de Ornellas e Castro

(2015), entre outras importantes fontes desse assunto inesgotavel.

Entretanto, ainda que, para esta pesquisa sejam fundamentais as publica¢des de carater
de investigacdo cientifica e de aprofundamento no campo da histdria da alimentacdo, devemos
considerar que nesta jovem area de interesse que é a gastronomia em Portugal, a figura do Chef
(sem “e” no final) Jodo Ribeiro merece ser citada. Jodo Ribeiro foi cozinheiro do antigo Hotel
Aviz em Lisboa, denominado “mestre” nas consideragdes feitas por Maria de Lourdes Modesto
(1996) sobre seu trabalho e sua contribuicdo; reproduziu e inovou a cozinha portuguesa
tradicional. Nascido no inicio do século passado, de certo muitas mudancas passaram pelos
olhos do chef até a publicacao de O Livro de Mestre Jodo Ribeiro, uma obra de José Quitério e
José Labaredas. Esta que consiste em um compilado de receitas classicas executadas pelo chef
durante o tempo que dedicou sua vida ao oficio das panelas.

Na soma das duas ultimas décadas do século XX e da primeira do século XXI, podemos
dizer que foi um despertar de contribuic6es para a historia em Portugal; situam-se nesse periodo
também outros trabalhos de pesquisas académicas sobre o tema da alimentacdo, em especial
aqueles da identidade nacional, buscando discutir cada vez mais a tematica e ressaltando o seu
valor para a comunhao de um povo para o seu futuro. O século XXI desponta com um conjunto
bem maior de publicacGes a esse respeito se contarmos os inumeros artigos cientificos,
resultados de pesquisas para o aprofundamento ao tema. Interessa aqui destacar o fundamental
contributo do Centro de Estudos Classicos e Humanisticos da Universidade de Coimbra
(CECHUC), que muito fez e continua fazendo para a pesquisa e divulgacdo da Historia da
Alimentacdo em Portugal. No ambito dos projetos ligados aos CECHUC, uma das mais valiosas
contribuicdes sdo os estudos sobre o Patrim6nio Alimentar Luso-Brasileiro do projeto Diaita,

que iremos comentar mais a frente neste trabalho.

1.4 ANTECEDENTES DE EVENTOS GASTRONOMICOS EM PORTUGAL

Na busca da constru¢do do entendimento sobre a atual gastronomia portuguesa, apos
investigar a bibliografia sobre, devemos ultrapassar o interesse unicamente académico. Por este

motivo, relacionar alguns eventos em destaque que acontecem em Portugal serd uma valiosa
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contribuicéo nesta pesquisa. Para tratar os eventos e/ou iniciativas em prol da gastronomia em
Portugal, ndo serd preciso recuar ao século XX, visto que constatamos que apenas a partir do

inicio do século XXI é que estas acdes decorrem.

No ano de 2001 foi criada a Federacdo Portuguesa das Confrarias Gastrondmicas
(FPCG), que funciona como uma Associa¢do Cultural sem fins lucrativos. Possui mais de 70
confrarias atualmente e promove inciativas com o intuito de divulgar e defender a cozinha
regional. Possui um calendario anual para a visitacdo de feiras e outros eventos que promovem
os produtos e produtores de diferentes regides do pais; 0 empenho das confrarias segundo Olga
Cavaleiro, presidente do conselho diretivo da FPCG, ndo ¢ apenas voltado para a gastronomia,
sdo inciativas de valorizacdo cultural da populacdo local. A FPCG conta com o importante
apoio da Revista Nona Arte para que possa levar a todos as informacGes sobre produtos,

produtores, rituais no entorno da mesa e na elaboracgdo dos alimentos tradicionais portugueses.

Além do importante empenho das confrarias no pais, a alimentacdo desenvolve-se neste
século com olhos no futuro e interesse pelo passado, assim passamos a contextualizar outros
eventos, em especial os de carater académico, que concretizam a ambicdo de saber e fazer cada

vez mais pela historia de Portugal através de seus habitos alimentares.

No ano de 2002 ocorreu na Casa Municipal da Cultura em Coimbra o | Seminério sobre
Histdria da Alimentacdo — os gostos e desgostos da comida no Reino de Portugal nos séculos
XV e XVI. O mesmo contou com a colaboracdo da doutora Maria José Azevedo Santos,
professora da Faculdade de Letras da Universidade de Coimbra e investigadora do Centro de
Historia da Sociedade e da Cultura da mesma instituicdo. Seguiu-se a este, no ano de 2003, o Il
Seminario sobre Historia da Alimentacdo — A arte no comer e o comer na arte nos séculos XV-
VXIII, ocorrido também na Casa Municipal da Cultura de Coimbra. Tais eventos fomentaram,
ainda mais, o interesse da comunidade académica sobre as pesquisas a respeito dos aspectos em

torno da alimentacdo, ainda que a area nao estivesse no roll das ciéncias.

Os encontros, seminarios e reflexdes sobre a alimentacdo envolvendo a comunidade de
pesquisadores e professores das universidades portuguesas expandiram seus horizontes. Por
esse movimento ocorreu no ano letivo de 2008/2009 o langamento do Mestrado em
Alimentagdo — Fontes, Cultura e Sociedade, da Faculdade de Letras da Universidade de

Coimbra (FLUC). Este que ndo é um evento gastrondmico propriamente dito, mas sim, um
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acontecimento que marca a cena nacional das pesquisas sobre a alimentagdo. Constituindo uma
oferta Unica no ambito dos estudos universitarios em Portugal naquele ano, foi uma iniciativa
de vanguarda. Convidando diferentes areas do conhecimento para lancar um olhar atento sobre
a alimentacdo e as suas multiplas perspectivas, a proposta feita pela doutora Maria José
Azevedo Santos aos diferentes departamentos envolvidos com este Mestrado da FLUC, agrega

interesses multidisciplinares e enriquece o cenario nacional a respeito do tema.

A tradicdo ja consagrada da UC destaca-se a partir da criacdo do referido curso de
mestrado como polo dos estudos dos patriménios alimentares no pais, em especial a Faculdade
de Letras. Os alunos inscritos no mestrado apresentaram trabalhos inéditos de investigacgéo,
alguns tornaram-se importantes como: Cinco Séculos a Mesa e Comer Como uma Rainha
publicacdo da ja referida Guida Candido; verificamos também o trabalho singular de Luis
Lavrador, Chef de cozinha renomado e formador ha 30 anos do Turismo de Portugal, que
publicou seus estudos denominados Ao Sabor da Biblia.

Em 2014 os frutos deste Mestrado e das pesquisas de estudantes e professores
culminaram no 1° Férum-estudante em Histdria e Culturas da Alimentacdo — Patrimonio e
Cultura, que ocorreu na UC; além do Forum, a partir daquele ano também podemos apreciar o
Coloquio Luso-brasileiro de Histéria da Alimentacdo, que contou na abertura e encerramento
do evento com as reflexdes da professora doutora Maria Helena da Cruz Coelho, coordenadora
cientifica do Mestrado no corrente ano. As duas modalidades de eventos apresentam-se desde

2014 com edigdes anuais.

Cabe ainda ressaltar, que o Coléquio Luso-brasileiro é fruto do projeto DIAITA, este
gue inaugurou a primeira rede de pesquisadores no espaco luséfono; um projeto que visa
proceder os estudos aprofundados dos habitos alimentares, do patriménio e das culturas de
Portugal e do Brasil. Contando com o esforco e dedicacdo dos dois lados do Atlantico. Os
investigadores tratam as diferentes fontes que remontam os habitos alimentares construindo a
identidade gastrondmica de Portugal e do Brasil. Sob a coordenagéo das professoras Carmen
Soares e Paula Barata Dias, 0s eventos sucederam-se com enorme sucesso e uma contribuicéo
de extremo valor, ndo sé para o espa¢o lusdfono, mas para a humanidade. Além das inciativas
do projeto DIAITA, a segunda década do século XXI desponta com um interesse cada vez

maior pelos patriménios alimentares. Demonstramos mais claramente na tabela abaixo a

20



Marcela Martins de Lima O Ensino da Gastronomia

sequéncia de alguns eventos que julgamos importante ressaltar, promovidos com notada

iniciativa portuguesa e com a colaboracéo brasileira:

2012 1° Coloquio de Historia da Alimentacao: Antiguidade (UC)

2013 | Col6quio Luso-brasileiro de Histéria da Alimentagdo: Patriménio e
Cultura (FLUC)

2014 | Forum-estudante em Historia e Culturas da Alimentacéo (FLUC)

2014 1l Coléquio Luso-brasileiro Dos Prazeres da Mesa aos Cuidados do
Corpo (PUC - Brasil)

2015 2° Forum-estudante em Histéria da Alimentacéo (FLUC)

2015 3° Coloquio DIAITA Luso-brasileiro de Historia e Culturas da
Alimentacéo (Coimbra)

2016 3° Forum-estudante em Histéria e Cultura da Alimentacgédo (FLUC)

2016 Ciclo de Conferéncias DIAITA — Scripta e Realia do Patrimonio
Alimentar da Lusofonia

2017 | Encontro de Estudos Superiores em Gastronomia (Coimbra)

2017 4° Férum-estudante em Histéria da Alimentacao (FLUC)

2018 5° Forum-estudante em Historia da Alimentacéo (FLUC)

2018 5° Coléquio DIAITA Luso-brasileiro de Histéria e Culturas da
Alimentacéo (PUC - Brasil)

Tabela 2: Cronologia de eventos gastrondmicos vinculados a UC e seus respectivos temas

Este conjunto de eventos contemplou inimeros olhares sobre a alimentacao, em especial
0 uso de novas e diferentes fontes de pesquisa, anélises sobre a estética na alimentagdo, a
proximidade com os ritos religiosos, as dietas e a saude ligada a alimentacdo. O seculo XXI em
suas primeiras décadas traduz a gastronomia como um tema para ser tratado entre as ciéncias,

indo além do patriménio cultural.
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1.5 ANTECEDENTES DA FORMACAO SUPERIOR NA AREA DE GASTRONOMIA
EM PORTUGAL

Diante das reflexdes que os eventos gastrondmicos incentivaram em Portugal, em
especial entre a comunidade universitaria de Coimbra e Lisboa, outros avangos foram possiveis

nesse sentido.

Como ja referimos, foi um processo evolutivo que fez com que a alimentacdo chegasse
ao ensino superior. Tendo comecado com o langcamento do primeiro curso no 2° ciclo de
estudos, o Mestrado em Alimentacéo: Fontes, cultura e sociedade da FLUC, no ano letivo de
2008/2009. Curso que agora completa dez anos de atividades, formagéo e contribuicédo, tornou-
se um marco na formacdo académica no sentido dos assuntos da alimentacdo portuguesa.
Contemplando em quase todas as suas turmas, alunos também de outros paises em especial
brasileiros. Prova mais que concreta das relagdes entre as duas nagcfes e de suas conexdes no
ambito da gastronomia, além do valor que agrega um diploma de mestre na Universidade de
Coimbra para os estudantes brasileiros. Posteriormente ao sucesso do Mestrado, foi possivel
vislumbrar a criacdo do 3° ciclo de estudos na mesma &rea, onde novas perspectivas dao
continuidade as pesquisas afim de saciar os desejos por saber e descobrir cada vez mais sobre
a historia da alimentacdo.

O Doutoramento em Patriménios Alimentares: Culturas e Identidades nasceu no ano
letivo de 2015/2016. Foi mais uma vez uma oferta Gnica no pais, até hoje segue na vanguarda
para elevar a tematica multidisciplinar da alimentacdo ao estatuto da investigacéo cientifica
universitaria em Coimbra. Seu plano de estudos dialoga desde a Literatura até a Medicina, ndo
deixando de perceber as relacbes inerentes com o Turismo e certamente com a Historia da
Humanidade. Conta com a coordenacdo da professora e investigadora doutora Carmen Soares,
ja mencionada neste texto referente ao projeto Diaita, e com a parceria da professora Maria
Helena da Cruz Coelho. Ambas importantes autoras da area da historia da alimentacdo. Com
duracdo de 8 semestres, estd em vias de trazer a luz os primeiros doutores diplomados em
assuntos da gastronomia. Passamos a citar alguns dos temas de investigacao que ja realizaram
as provas de qualificacdo para a construcao de teses em 2019: Os Festivais Gastronomicos nas
Comunidades Intermunicipais das Regides de Aveiro e de Coimbra: uma forma de valorizar os

Patrimonios Alimentares, por Silvia Tapadinhas Cunha, Identidade alimentar, salvaguarda do
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patriménio imaterial e turismo sustentavel nas regides produtoras de queijo artesanal em
Minas Gerais (Brasil) e Serra da Estrela (Portugal), por Elcione Luciana da Silva, Da Botica
a Mesa. Do potencial terapéutico a degustacéo sapida de alimentos, por Maria Margarida Mota

Pinto de Abreu, entre outros.

Enquanto de um lado nos surpreendemos com essa visao futurista da cidade de Coimbra
sobre os valores do passado em torno da mesa, do outro seria uma falha esquecer que a
alimentacdo sempre teve o seu lugar na formacao profissional dedicado ao turismo e a hotelaria
no pais. Desse modo, remontamos um pedago desse passado que encontra-se no surgimento das
Escolas de Hotelaria e Turismo de Portugal. No ano de 1958 foi fundada em Lisboa a primeira
unidade, ainda hoje em funcionamento. Situada no bairro do Campo de Ourique, locada no
prédio da antiga Escola Industrial Machado de Castro, integra atualmente o Hotel da Estrela
com a finalidade de proporcionar aos estudantes uma experiéncia real de trabalho nas diversas
areas do mecanismo turistico. Hoje as escolas estdo em todas as regifes do pais, com uma
formacdo adequada as exigéncias do mercado de trabalho e com uma capacitacdo técnica
aprofundada. No trajeto desta pesquisa, Coimbra é referéncia na formacdo profissional
qualificada na area da cozinha, comecando no nivel técnico que toca em parte no nivel
académico ja que atua como parceira com os IPCs (Institutos Politécnicos de Coimbra) como

veremos mais a frente.

Na Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra (EHTC) encontramos uma histéria de 30
anos na oferta de formacdo na area de gastronomia com o0s cursos de: Técnicas de
Cozinha/Pastelaria, Gestdo de Produgéo de Cozinha (GPC) ou Gestéo de Producao de Pastelaria
(GPP). Estes cursos foram pensados para atender a uma demanda do mercado turistico
portugués, que em meados do século XX e inicio do XXI viu crescer o nimero de visitantes ao
pais necessitando assim aumentar o numero de contratacbes em hotéis, restaurantes e areas
similares. Sua estrutura de laborat6rios para aulas praticas de alimentos e bebidas é um
complexo moderno de cozinhas, bares e restaurantes, possibilitando ao estudante atuar de modo
quase real nas atividades que necessitam destes equipamentos. Enquanto alunos, eles contam
sempre com o olhar atento do instrutor e professor de cada area para que possa aprimorar suas

habilidades técninas no &mbito da restauracéo.
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A trajetdria de sucesso do 2° e 3° ciclos de estudos superiores mais o legado dos IPCs e
da Escola de Hotelaria de Coimbra, sdo bases para a construcdo da oferta da Licenciatura em

Gastronomia que estudaremos no aprofundamento desta dissertacao no capitulo seguinte.

Diante destes antecedentes que nos aproximam do objetivo principal deste trabalho,
elucidamos os caminhos para chegar até a formacéo superior em Gastronomia no Brasil e em
Portugal, considerando o nivel tecnologo e o primeiro ciclo de estudos universitarios. Agora,
seguiremos para o aprofundamento da analise comparativa estes 0s cursos nos dois paises a fim

de resolvemos o problema aqui proposto.

1 Raul Lody é antropdlogo e musedlogo, é criador e curador do Museu da Gastronomia Baiana (Senac Bahia,
2006), museu pioneiro na América Latina. Representa, no Brasil, a International Commission on the
Anthropology of Food (ICAF). Também é criador e coordenador do Grupo de Antropologia da Alimentagdo
Brasileira da Fundagao Gilberto Freyre.

2Le Cordon Bleu A origem da escola vem da L'Ordre des Chevaliers du Saint Esprit, uma elite de cavaleiros
franceses que foi criada em 1578.

3 CIA - Culinary Instituo of América, instituicdo de Ensino Superior fundada em 1946.

4 No portal do INEP é possivel encontrar todas as informacdes pertinentes ao Ensino Superior Brasileiro.

5 Utilizou-se para a consulta deste tema a Sinopse Estatistica da Educacio Superior de 2017, disponivel no site
do INEP.

6 Sobre o tema consulte o Diciondrio de Histdria de Portugal de Joel Serrdo, Antdnio Barreto e Maria Filomena
Monica.

7 Em 1940 inaugura a Exposicio do Mundo Portugués seguida em 1948 do Museu de Arte Popular ou “Museu
do Povo”, que constituiu parte do movimento de afirmagdo do Estado Novo.

8 Além de inimero estudos e artigos académicos sobre a relagio de E¢a de Queirds com a alimentacio, a
autora Maria de Lourdes Modeste é mais uma referéncia sobre o tema no intitulado Comer e Beber com Ega de
Queiroz, 2014, Alétheia Editores.

% Segundo pesquisas de Isabel Drumond Braga, Rosa Maria era um pseudénio para o/a verdadeiro/a autor/a de
Cozinheira das Cozinheiras.

100 livro conta hoje com mais de 75 edicbes e atualizacbes que somam 5.000 receitas.

' No arquivo da RTP é possivel rever online cenas dos programas de Maria de Lourdes Modesto a época de sua
estréia.

120 New York Times chamou-lhe, num artigo de 4 de Marco de 1987 referenciou: "Portugal's Julia Child".

13 Na pégina da internet da Associacdo de Cozinheiros Profissionais de Portugal é possivel encontrar todo o
acervo de receitas de Maria de Lourdes Modesto.

14 www.fluc.pt
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CAPITULO Il — Os Estudos da Alimentag&o no Ensino Superior
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Feliz aquele que transfere o que sabe e aprende o que ensina — Cora Coralina

2 A CONSTRUCAO DA GASTRONOMIA PARA A GRADUACAO TECNOLOGICA
NO BRASIL E PARA A LICENCIATURA EM PORTUGAL

Diante do percurso desenhado no primeiro capitulo, passamos ao estudo mais detalhado
sobre a construcdo dos Cursos de Gastronomia que sdo nossos objetos. Por se tratar de uma
pesquisa com analise comparativa entre duas instituicdes, a primeira e mais antiga no Brasil e
outra mais recente em Portugal, iremos com frequéncia durante o texto referir os objetivos a
fim de deixar clara a relevancia da metodologia aqui adotada. A comparacéo se da pelo uso e
analise de documentos norteadores de cada curso. Além de informagdes oficiais disponiveis em
plataformas dos érgdos reguladores da educacdo em cada pais. Consideramos a escassez de
outras pesquisas no conjunto das fontes, reconhecendo a juventude da area da alimentagédo
diante de outros campos do conhecimento dentro das faculdades e universidades e que ainda é

preciso ultrapassar barreiras para muito além de um oceano.

Para tanto, é importante valorizar o que ja foi produzido e incentivar novas producoes
cientificas, afim de enriquecer a construcdo do pensamento sobre a formacéo em Gastronomia.
No Brasil, 0 curso para o0 ensino superior equivalente ao 1° ciclo de estudos do Espaco Europeu,
estd qualificado com a nomenclatura de Curso Superior Tecnoldgico ou de Tecnologia em
Gastronomia; nos cabe entéo esclarecer primeiramente essa terminologia de modo a tornar mais

facil a compreensao deste trabalho para que possamos aprofundar a discussao.

A partir da segunda metade do século XX algumas reformulacdes legislativas para a
educacdo brasileira favoreceram a criacdo dos cursos superiores de Graduacdo Tecnoldgica.
Atendendo obrigatoriamente a Lei de Diretrizes e Bases (LDBEN\96), as Diretrizes
Curriculares Nacionais (DCNs) e o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia do
Ministério da Educacdo (MEC), a modalidade ampliou a oferta no Ensino Superior. De acordo
com o portal do Ministério da Educacéo e Cultura (MEC — BRASIL, 2015), o quadro da oferta
no segmento da alimentagéo, pode apresentar denominagdes como: Alimentos, Ciéncias dos
Alimentos, Ciéncias e Inovacdo do Alimento, Ciéncias e Tecnologia de Alimentos,
Desenvolvimento Rural e Seguranga Alimentar, Engenharia de Alimentos, Quimica de

Alimentos e Gastronomia, nos graus — Sequencial, Tecnologia e Bacharelado.
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A Lei 9394/96 (LDB) nos artigos 39 a 42, sobre a Educacéo Profissional e o Decreto
2208/97, estabelece para a Educacéo Profissional trés niveis: o basico, o técnico e o tecnologico.
Nesse Ultimo nivel estd incluido o Curso de Tecnologia em Gastronomia da Universidade
Anhembi Morumbi (UAM) criado em 1999. Caracterizado por ser uma formacéo direcionado
a aplicacdo préatica do conhecimento cientifico, com menor tempo de dura¢do do que um curso
de bacharelado que tem foco na pesquisa sobre o alimento. Sendo ainda, uma modalidade que
abrange os conhecimentos de gestdo de negocios dando a formacéo o carater de resposta as

necessidades do mercado brasileiro de alimentagé&o.

Em entrevista em maio de 2015 ao site UOL, na coluna A Tarde, Rosa Moraes,
implementadora e fundadora do primeiro curso de Gastronomia no Brasil, afirma que o foco da
formacédo é dar ao aluno nocdes basicas de cozinha, culturas gastrondmicas, nutricdo e gestdo
aplicadas a gastronomia. Rosa que a época do langamento do curso na Universidade Anhembi
Morumbi atuava como colunista internacional para jornais e revistas brasileiros; quando foi
convidada em 1999 pelo reitor da UAM para implementacéo do curso aceitou o desafio e segue
até os dias de hoje como consultora da rede Laureate International Univerties para

implementacao de novos cursos e gestdo de projetos.

Para 2018 Rosa segue afirmando que mesmo apds 20 anos, o curso da UAM e 0s que
seguiram ao seu modelo, continuam com o foco no profissional empreendedor para a
gastronomia. A dindmica de contetdos teodricos e praticos é o diferencial da formacao
universitaria dos jovens e a requalificacdo daqueles que inscrevem-se para receber o titulo de
gastronomo. Desde sempre parcerias das faculdades brasileiras com institui¢cdes internacionais
do ensino de técnicas de cozinha favoreceram o aprendizado, expandindo o conhecimento sobre
outros valores (FREIXA; CHAVES, 2008, p.266). Por fazer parte do eixo educacional de

hospitalidade e lazer, a vertente do turismo e da cultura ndo sdo dissociadas desta formacao.

O interesse em desvendar esse caminho do ensino da Gastronomia no Brasil € um tema
compartilhado entre muitos pesquisadores na atualidade, como Fernando Goulart Rocha para
guem este assunto é muito pertinente. Em seu estudo de 2015, onde discute sobre “Ciéncia e
Profissdo”, 0 pesquisador indaga a chegada do século XXI e a multiplicacdo dos cursos de

gastronomia no Brasil. Rocha procurou analisar o diferencial dessa formacdo para atrair o
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interesse de jovens e profissionais, concluindo h& quatro anos que o Brasil é uma excecdo na

formacgédo em Gastronomia, e ndo uma regra (ROCHA, 2015, p.3).

Para Portugal, a presenca da gastronomia no 1° ciclo de estudos superiores apresenta-se
como jovem e Unica até 0 momento. Aprovado em marcgo de 2015 pela Agéncia de Avaliacdo
e Acreditacdo do Ensino Superior (A3ES), a Licenciatura em Gastronomia passa a oferecer as
primeiras 20 vagas no ano letivo 2016/2017. Sua unidade organica é a Escola Superior de
Educacao de Coimbra (ESEC), sendo parte dos Institutos Politécnicos de Coimbra (IPCs) —
Escola Superior Agraria (ESAC), Escola Superior de Tecnologia da Saude (ESTES), Escola
Superior de Tecnologia e Gestdo (ESTGOH) — e ainda conta com relevante parceria com a

Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra pertencente ao Turismo de Portugal.

Sob a coordenacdo da professora doutora Adilia Rita Cabral (ESEC), a qual participou
ativamente no processo de acreditacdo do curso, a formacgédo term recebido cada vez mais
candidaturas para as vagas sdo poucas pelo que ja se percebe. A primeira turma iniciou a
formacdo contanto com uma frequente interacdo do mercado da restauracdo e da hotelaria
portuguesa, essa interacdo se deu através de um corpo docente variado formado por mestres e
chefs de cozinha, proporcionando aos alunos a descoberta de uma nova area. Em conjunto,
docentes e discentes vdo reconhecendo as necessidades, as novas habilidades e competéncias
necessarias para o gastronomo. Compartilham com a doutora Adilia Cabral a coordenacédo do
curso a doutora Aida Moreira da Silva, da ESAC, e o chef Luis Lavrador, representando a

EHTC e o Turismo de Portugal.

Notadamente a nomenclatura em Portugal para Licenciatura em Gastronomia ndo segue
amesma designacdo de Licenciatura dentro do sistema educacional brasileiro, como esclaremos

a sequir.

O Processo de Bolonha (1999) transformou os planos curriculares em construtivistas,
caraterizado pela promocdo da autonomia do estudante, dentro do seu desenvolvimento de
competéncias, de forma interativa e valorizando o trabalho auténomo do aluno em
complementaridade com as aulas de cariz teorico-pratico, estas da responsabilidade dos
docentes das unidades curriculares. O foco no desenvolvimento de habilidades e competéncias
para formar o pensamento critico no estudante permeia todos os ciclos da educacdo, o que ja

havia sido planejado em Sorbonne (1998) por exigéncia do mercado de trabalho — um novo
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profissional capaz de entender o seu papel social e econdmico diante da qualificacdo escolhida.
As discussdes sobre o tema refletem que quanto melhor e mais desenvolvido for o pensamento

critico, maior o sucesso pessoal e profissional.

Na dindmica das salas de aulas, essa habilidade “concretiza-se com uma pratica
deliberada, sistematica, continuada e aplicada, através da discusséo de conteudos, partilha de
ideias e exposigdo de argumentos” (BULTER, 2012, p. 67). O papel do docente apds a
implementacao do modelo de Bolonha passa a ser de incitador do pensamento critico, utilizando
uma metodologia investigativa e orientadora de projetos. Podemos afirmar que uma
Licenciatura em Portugal, equivale a graduagdo no Brasil; licenciado é todo aquele que faz um
curso universitario do 1° ciclo de estudos na Europa, ndo é apenas aquele que faz uma graduacéo
na area da docéncia como no Brasil. Eis em termos praticos a diferenca entre Brasil e Portugal

para 0 nosso objeto de estudo.

Como referimos nos antecedentes deste trabalho, a regido centro de Portugal destaca-se
no turismo nacional com a cidade de Coimbra. Pelo seu valor e afirmacdo do interesse pelos
estudos da alimentacao/gastronomia e turismo gastronémico, a cidade congrega um grande
valor para o pais, sendo a unica que oferece formacao nos trés ciclos dos estudos superiores no
campo da alimentacdo. Através do Turismo de Portugal, da Escola de Hotelaria e Turismo de
Coimbra e de outras parcerias, a Licenciatura em Gastronomia participa em eventos de ambito
nacional e internacional, integrando juntamente o processo de candidatura da cidade ao titulo
de Regido Gastrondmica Europeia 2021. Este, conquistado com louvor no corrente ano,

comecando a sua preparacao desde ja para a realizacdao de inimeros eventos.

Os documentos sobre os dois cursos em analise sdo equivalentes, considerando as
normativas e 0s processos educacionais de cada pais. Do Brasil, utilizamos para a pesquisa o
Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) da UAM, um documento contendo o historico de sua
construcdo, suas caracteristicas e outras informagdes relevantes sobre o seu funcionamento e
atuacdo. Esse documento é atualizado anualmente e disponibilizado para docentes e 6rgéos de
avaliacdo dos cursos superiores no pais. Além do PPC consultamos as informacdes disponiveis
na plataforma da instituigdo, meio pelo qual todos os interessados e alunos podem realizar suas

buscas a respeito da Graduagdo Tecnoldgica em Gstronomia.
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Em Portugal, também encontramos os documentos e informacgdes disponiveis sobre a
Licenciatura em Gastronomia no site da ESEC, além do documento de apresentacdo da
formacgdo entregue a A3ES. Na plataforma esta detalhada a formagdo com algumas saidas
profissionais, as unidades curriculares que compdem o curso, perfil do curso e demais dados
importantes. Além disso, a A3ES disponibiliza publicamente em meio digital, informacdes
sobre a aprovacao da candidatura do curso. Encontramos dados apresentados para a autorizacao
e para a acreditacdo da licenciatura e sobre o seu funcionamento. Todas estas informac6es serdo

de extremo valor para seguirmos nesta investigagéo.

2.1 ANALISE DE DOCUMENTOS INSTITUCIONAIS

Visto que outros pesquisadores estdo em vias de produzir mais material cientifico a
respeito do ensino da Gastronomia no Brasil, nos detemos a partir de agora aos documentos em
andlise. Inicialmente o Projeto Pedagdgico do Curso de Tecnologia em Gastronomia 2018/2,
cedido pela Universidade Anhembi Morumbi em S&o Paulo, através da coordenadora do curso

Heloisa Rodrigues e da consultora da Rede Laureate, Rosa Moraes.

Em termos gerais, o documento apresentado pela UAM retrata dois momentos
fundamentais para o nosso estudo. Nas primeiras paginas do documento encontramos a
contextualizacdo da criacdo da formacdo em 1999, por este motivo foi escolhido como objeto
de estudo. No segundo momento podemos perceber no texto do PPC o crescimento e as
transformacdes que resultam no desenho atual do Curso de Gastronomia. Com uma trajetéria
de vinte anos de existéncia enriquece sobremaneira a comparacdo que aqui propomos para a
Licenciatura em Coimbra. A diferenca de 20 anos entre a criacdo do curso brasileiro e do curso
portugués foi ponto decisivo para o inicio desta pesquisa. Buscamos identificar como a
experiéncia e a inovacgdo para esses dois cursos alinham, ou ndo, na construcdo do profissional

gastrénomo/gastronomo, considerando a relagdo de proximidade entre 0s paises e suas culturas.

O PPC do CST (Curso Superior Tecnologico) em Gastronomia possui todas as
informagdes a respeito do seu funcionamento e de sua oferta atual. O documento contém 138
paginas com dados de interesse dos 6rgaos reguladores nacionais e estaduais, em especial 0s
dados que necessitam para apresentar ao Ministério da Educagdo e Cultura (MEC).

Periodicamente, 0s cursos superiores passam por avaliacdes para revalidacédo da qualidade e do
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desempenho permitindo, no caso de uma avaliagdo positiva, a continuidade de sua existéncia.
Através deste documento sdo definidas as condicGes e exigéncias fisicas e funcionais do curso

pretendendo assim apresentar o perfil formativo e as competéncias exigidas a um graduado.

O documento retne informacOes inerentes a instituicdo e ao curso, divididas em
dezesseis capitulos. Iremos destacar aqui alguns capitulos que se dirigem as problematicas

propostas e ja apresentadas na introducéo deste trabalho.

No capitulo 1 e no capitulo 3 do PPC verificamos os dados gerais do curso e o historico
sobre a sua concepcdo. De acordo com a estruturagdo de um conjunto de escolas que formam a
UAM, o Curso de Gastronomia encontra-se atualmente locado na Escola de Negdcios e
Hospitalidade (PPC-UAM, 2018, p.11), possuindo uma carga horaria de 1.827 horas-reldgio e
com uma oferta aos candidatos de 330 novas vagas por ano, distribuidas em trés turnos durante
o dia. Para percebermos melhor qual é a interacdo da Gastronomia com a Escola de Negdcios,
passamos a citar alguns dos outros cursos que também integram o conjunto: Administracéo,
Ciéncias Contabeis, Comércio Internacional, Marketing, Hotelaria e Turismo. Fazer parte do
conjunto de cursos voltados para a area de negdcios imprime uma caracteristica particular a
essa formacdo nesses vinte anos de existéncia. Porém, é junto a area do turismo que o PPC do
Curso de Gastronomia ressalta o incentivo a pesquisa, associando essa atividade a grande area
das Ciéncias Sociais Aplicadas (PPC-UAM, 2018, p.20) contendo as seguintes linhas de estudo:
(a) Dimensbes e contextos da hospitalidade, (b) Hospitalidade na competitividade em servicos

e (c) Recursos Humanos — alimentag&o e patrimonio.

Em conjunto com o documento brasileiro, analisamos também os documentos
disponiveis na plataforma A3ES sobre a Licenciatura em Gastronomia da ESEC. Desde 2014
qguando o curso foi proposto ja contava com uma oferta de 20 vagas anuais, funcionando em
dois turnos com a mesma turma. Esse nimero de vagas para novos ingressantes continua o
mesmo até o corrente ano, porém, averiguamos um aumento consideravel da sua procura por
parte dos estudantes, dobrando o numero de matriculas para novos alunos no ano letivo
2018/2019. Apesar da sua recente criacdo, o curso em Portugal assim como no Brasil, preserva
o0 vinculo com a é&rea cientifica do Turismo e Lazer agregando valor a formacéo desde o
principio. Na documentagdo oficial o conjunto dos Institutos Politécnicos de Coimbra
representado principalmente pela Escola Superior de Educacdo de Coimbra, consta como a
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Unidade Organica da Licenciatura. As demais escolas e instituigdes funcionam como apoio
para as aulas tedricas e praticas como ja referido anteriormente. E fundamental frisar a
colaboracdo da EHTC tanto para o funcionamento de aulas tedricas como também paa praticas
de laboratérios e eventos do curso. Todas estas instiuicdes também compartilham seus docentes

com a Licenciatura, enriquecendo cada area com professores qualificados em areas especificas.

O sistema europeu de graus esta baseado em trés ciclos de estudos. A licenciatura
corresponde ao 1° ciclo, que engloba a primeira formacao do ensino superior do estudante. Tem
uma duracdo normal de seis a oito semestres e confere entre 180-240 créditos ECTS (European
Credit Transfer System). Para termos uma referéncia, considere que 60 créditos ou ECTS
medem o volume total de trabalho de um estudante, esse volume de trabalho situa-se entre as
1500 e 1800 horas por ano e nesses casos um crédito corresponde a 25-30 horas de trabalho.
Este nivel formacédo fornece aos estudantes os conhecimentos de base nas areas cientificas do
curso e competéncias instrumentais e sistémicas importantes para a sua empregabilidade

imediata ou para o prosseguimento de estudos de nivel superior.

2.2 A CONCEPCAO DOS CURSOS DE GASTRONOMIA NO BRASIL E EM
PORTUGAL

Esse breve ponto expde de que maneira 0 pensamento e o contexto de criacdo dos cursos
de Gastronomia, no Brasil e em Portugal, aproximam-se. Os contextos sociais, econémicos e
politicos de cada pais sdo particulares, mas alimentam os mesmos anseios dentro do ensino
superior. Diante do empenho da pesquisa, fica notorio que vinte anos de diferenca entre a
criacdo de um curso e do outro, implica uma visao aprimorada e objetiva da formacao, os erros

iniciais ja foram corrigidos e os estudantes continuam preenchendo as vagas ofertadas.

Ainda que o documento brasileiro em analise seja atualizado com dados de 2018, ele
preserva a justificativa de 1999 quando do seu langcamento, que fala sobre a criagdo do curso; o
texto alega que a nova oferta se sustenta em uma resposta a demanda do crescimento no
mercado turistico, ao aumento da necessidade de profissionais para servigcos cada vez mais
especificos; além de justificar-se também com a vinda de profissionais internacionais para
comandar a area no eixo hoteleiro Sdo Paulo — Rio de Janeiro, criando assim uma formacao que

atenderia a essa demanda. Contando com a consultoria de escolas norte-americanas para montar
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a matriz curricular (PPC-UAM, 2018, p.25), o Curso de Tecnologia em Gastronomia agregou
conhecimentos com base em competéncias, uma inspiracdo do que ja se discutia em Bolonha,
naquele mesmo ano, para os paises europeus. A formacao para o gastronomo na UAM, visa de
modo geral capacitar um gestor e/ou consultor da &rea da alimentacdo, passando por valores
éticos e culturais na producéo de alimentos, atendendo também ao crescimento do mercado
aliado as suas exigéncias (PPC-UAM, 2018, p.26).

Para a A3ES, o documento de candidatura da Licenciatura em Gastronomia traz uma
justificativa que acreditamos dizer a mesma coisa que o documento da instituicdo brasileira,
porém em outros termos e considerando o contexto local. O que apresenta no documento
(ESEC, p.3) é a necessidade de resposta as demandas socioeconémicas atuais, com um mercado
competitivo e exigente na oferta de recursos endogenos. A criacdo da Licenciatura em
Gastronomia na cidade de Coimbra, contou com a experiéncia e consultoria do professor
Alexandre Scherer, pioneiro na criagdo do curso de Gastronomia na Universidade Anéhuac

México Norte.

O foco na valorizacdo da identidade cultural e geogréfica sobressai no texto do
documento oficial em analise, além é claro, da justificacdo importante de Portugal estar entre
0s paises detentores de um importante patrimdnio mundial que é a Dieta Mediterranica
(UNESCO); assim € considerado uma mais valia para o pais ter novos profissionais capazes de
entenderem e desenvolverem o conhecimento sobre a gastronomia, uma area que consideramos
ainda com déficitis de investigacdo aplicada. Portugal se destaca entre um dos mais importantes
destinos turisticos visitados na Europa segundo pesquisas anuais de revistas e agéncias de
viagens. Por este motivo se faz necessario oferecer um curso como a Licenciatura em
Gastronomia (ESEC, p.4), aprimorando a area da hotelaria, restauracdo e demais servicos de
alimentacdo. Com a consultoria e experiéncia do professor Alexandre Scherer, a ESEC
desenhou o seu curriculo atual considerando maioritariamente a relevancia das diferentes
culturas da alimentacdo nos quatro continentes, mas especialmente, a identidade nacional como

traco caracteristico da formagé&o.

Verificamos que os documentos de ambos os cursos baseiam a sua fundamentagéo pela
vertente do crescimento turistico, sendo este o fator determinante da necessidade no

aprimoramento e qualificacdo profissional na area da alimentagcdo. Proém, outros interesses
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como poder econdmico, planejamento de politicas publicas e sociais, também podem ser
admitidos como justificativa visto que todos eles relacionam-se com o turismo. A diferenciagédo
relativamente a formacdo técnica de cozinha é explicada pela necessidade de serem
desenvolvidas mais habilidades e competéncias que ultrapassam a mera reproducao de receitas.
Tanto a UAM quanto a ESEC, constituem-se como entidades de formagéo superior com uma
visdo de futuro, alinhando modernidade e tradicdo, pensam o novo profissional da gastronomia
como um individuo capaz de gerir empreendimentos reconhecendo e valorizando as identidades

culturais locais e regionais. Estes perfis que veremos definidos no capitulo seguinte.

2.3 ANALISE COMPARATIVA DAS MATRIZES CURRICULARES E DE CARGA-
HORARIA

Considerando o fendmeno da globalizacdo e as mudancas que aconteceram nas
diferentes sociedades nas ultimas décadas, a analise comparativa que aqui propomos, reflete o
pensamento do povo brasileiro e do povo portugués. Vamos observar nos quadros apresentados
a seguir como sdo constituidas as matrizes curriculares dos cursos em analise nesta dissertagéo.
Apresentamos primeiramente a abordagem na escolha dos eixos tematicos e das areas de

conhecimentos cientificos que interagem na construcgdo de cada curriculo analisado.

A concepcédo do curriculo brasileiro da UAM baseia-se no documento institucional
denominado Projeto Pedagogico Institucional (PPI), que pertence ao Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI 2018-1022). O PPC (Projeto Pedagdgico do Curso) apresenta trés grandes
areas na construcao da formacdo do aluno, divididas nas seguintes se¢Bes: Fundamentagdo
Tedrica, Técnicas e Praticas Gastrondmicas e Gestdo e Empreendedorismo. Dentro dessa
divisdo estdo as bases cientificas que permeiam o campo da alimentacdo em seus valores
culturais, sociais, nutricionais, cientificos, de gestdo e técnicos (PPC-UAM, 2018, p.34). E um
curso com sete (7) subareas distintas dentro dos eixos apresentados como temas, a saber:
Fundamentos da Alimentacéo, Fundamentos da Historia e Cultura, Praticas e Habilidades em
Gastronomia, Técnicas em Servicos de Restauracdo, Gestdo e Empreendedorismo,
Comportamento e Sociedade. Todas estas areas incluem um numero de disciplinas diferente,

desenhando o perfil formativo do curso como podemos observar na tabela abaixo:
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Nome Sigla |N°disciplinas
Fundamentos da Alimentagéo FA 2
Praticas e Habilidades em Gastronomia PHG 12
Gestao e Empreendedorismo GE 3
Optativa OoP 1
Fundamentos da Historia e Cultura FHC 1
Técnicas em Servicos de Restauracao TSR 2
Comportamento e Sociedade CS 3

Total: 24

Tabela 3: Subareas de conhecimento do CST em Gastronomia — UAM 2018

Relativamente as técnicas e praticas gastronémicas, valoriza-se fortemente a
proatividade e uma visdo sisttmica do aluno, dotando-o de habilidades nas diferentes
tecnologias e técnicas gastrondmicas, sendo capaz de assimilar tendéncias e contribuir com
inovacdes tecnoldgicas. Percebemos na divisdo do nimero de disciplinas que a componente de
Praticas e Habilidades em Gastronomia da UAM relne, tembém, um ndmero maior de
disciplinas ou unidades curriculares. Colocamos as informacdes da tabela em um grafico para

melhor compreender a distribuicdo das disciplinas:

Divisao das Disciplinas - UAM

13% 8%

Fundamentos da Aimentac3o FA

B Praticas e Habilidades em Gastronomia PHG

u Gest3o e Empreendedorisno GE

m Optativa OP

B Fundamentos da Historia e Cukura FHC

M Técnicas em Servigos de Restauragdo TSR

m Comportamento e SociedadeCS

Grafico 1: Percentual de disciplinas por subareas de conhecimento do CST em Gastronomia — UAM 2018
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A leitura do gréafico acima deixa claro a predominéncia da componente prética do curso,

porém ela ndo ultrapassa 50% (cinquenta por cento) do namero total das disciplinas do curso.

E possivel também verificar que as subéareas de GE e OP s&o as segundas vertentes na formagao

do gastronomo para o CST em Gastronomia da universidade paulista. Esse gréfico alinhado ao

PPC do curso influencia diretamente na construcdo do perfil discente, com uma forte vertente

para formar empreendedores.

Relativamente a analise comparativa das subareas de cada um dos cursos, a proposta da
Licenciatura em Gastronomia em Coimbra tem como grande area de suporte Turismo e Lazer
(TL), contando também com a &rea de Hotelaria e Restauracdo (HR), Industria Alimentar (1A)

e Agricultura (AGR). Nelas sdo distribuidas 18 unidades curriculares como podemos ver na

tabela a seguir:

Nome Sigla |N°disciplinas
Turismo e Lazer TUR 14
Hotelaria e Restauracéo HR 9
Industria Alimentar IA 9
Agricultura AGR 1

Total: 33

Tabela 4: Subareas de conhecimento da Licenciatura em Gastronomia — ESEC 2019

Dentro das quatro subareas estdo distribuidas trinta e trés disciplinas, ou, como refere a

terminologia europei “unidades curriculares”, predominando no curriculo académico

notadamente a subarea do TUR como podemos verificar no grafico abaixo:
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Divisao das Disciplinas - ESEC

MW Turismo e Lazer TUR
m Hotelaria e Restauracdo HR
43%

m Industria Alimentar 1A

Agricultura AGR

27%

Gréfico 2: Percentual de disciplinas por subareas de conhecimento da Licenciatura em Gastronomia — ESEC 2019

Considerando os dois graficos construidos com base nos documentos analisados, é
possivel perceber que, apesar de apresentarem justificativas muito parecidas para a sua criacéo,
o0s cursos de Gastronomia no Brasil e em Portugal seguem em linhas parcialmente distintas na
sua formacéo. Enquanto o primeiro foca a sua formacéo nos aspectos do desenvolvimento das
habilidades e competéncias préaticas para a atividade no ramo da alimentacdo, o segundo procura
preparar os alunos para a atuagdo nos diferentes setores da hotelaria e restauragdo, consultoria
e diferenciacdo de produtos, sempre privilegiando os recursos endégenos e promovendo a

gastronomia identitaria.

Analisando o nimero de disciplinas e/ou unidades curriculares que integram os dois
cursos, podemos apresentrar a diferenga de carga-horaria aplicada a cada um deles, afim de
compreender melhor a importanica das subareas de conhecimento ja denominadas no contexto
brasileiro e portugués. Porém, voltamos a chamar a atencdo para o sistema ECTS (European
Credit Transfer System) onde 1 crédito ndo representa 1 hora de aula. Para uso neste trabalho e
conforme documentos oficiais do Tratado de Bolonha transformaremos nas tabelas e graficos

seguintes, créditos em horas-aula.
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O sistema ECTS refere-se a quantidade de horas de trabalho do aluno em cada unidade
curricular, a que se somam as atividades presenciais e as ndo presenciais desenvolvidas pelos
discentes. Devemos salientar que este sistema nédo se aplica no sistema educacional brasileiro,
mas pode ser encontrado em aulguns casos nas universidades publicas devido ao maior nimero
de estudantes em mobilidade académica internacional. Quando contabilizadas as horas-aula
nas disciplinas, em diferentes universidades do Brasil, que ndo utilizam o referencial de
créditos, as mesmas referem-se ao trabalho do professor na administragéo de aulas e atividades
ligadas aos contetdos das disciplinas lecionadas. Sendo assim, segundo o Guia do Estudante
2014/2015 consultado para melhor compreender o funcionamento desta dindmica, verificamos

que 1 crédito corresponde a 27 horas-aula, gerando as tabelas e graficos abaixo:

Nome Sigla | Carga Horaria
Fundamentos da Alimentacao FA 165
Praticas e Habilidades em Gastronomia PHG 869
Gestdo e Empreendedorismo GE 165
Optativa OP 66
Fundamentos da Histéria e Cultura FHC 66
Técnicas em Servicos de Restauracao TSR 132
Comportamento e Sociedade CS 264

Total: 1727

Tabela 5: Carga-horaria por subarea de conhecimento no CST em Gastronomia — UAM 2018

Nome Sigla | Carga Horaria
Turismo e Lazer TUR 429
Hotelaria e Restauracao HR 854
Indastria Alimentar IA 500
Agricultura AGR 36

Total: 1819

Tabela 6: Carga-horaria por subarea de conhecimento na Licenciatura em Gastronomia — ESEC 2019
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Carga Horaria - UAM
Disciplinas
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Grafico 3: Ordem crescente de carga-horaria por subarea do CST em Gastronomia — UAM 2018
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Grafico 4: Ordem crescente de carga-horaria por subarea da Licenciatura em Gastronomia — ESEC 2019
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Para que fiqguem esclarecidas as informacgdes mais pertinentes, a Licenciatura em

Gastronomia da ESEC em sistema de ECTS segue estruturada da seguinte maneira:

Nome Sigla Numero
Turismo e Lazer TUR 69
Hotelaria e Restauracao HR 61
Indastria Alimentar IA 47
| Agricultura AGR 3
Total: 180

Tabela 7: ECTS por subarea de conhecimento da Licenciatura em Gastronomia — ESEC 2019

Compreendendo o contexto da criagdo de cada um dos cursos com 0s quadros
apresentados e verificando a sua estrutura de areas de conhecimento cientifico, passamos a
aprofundar nosso interesse nas disciplinas e/ou unidades curriculares. Dando sequéncia na
busca de similaridades e distingdes na estrutura da matriz curricular e na formacdo do

gastrénomo em cada curso analisado.

2.4 DISCIPLINAS E UNIDADES CURRICULARES COMPARADAS

Entender as unidades curriculares de ambos os cursos aqui analisados, nos permitira
identificar os pontos de aproximacao e os de distanciamento entre os mesmos, afim de colaborar
na busca de respostas para os problemas propostos no inicio da pesquisa. A descoberta da
identidade de cada um dos cursos, sera o aspecto crucial que pretendemos analisar no Capitulo
3. Inseridos em suas grandes areas de conhecimento e em seus contextos socioecondémicos, 0s
cursos tragam o conjunto de disciplinas e/ou unidades curriculares que pretendem dar resposta
ao nivel de competéncias a adquirir, de acordo com as exigéncias do mercado, para um bom

profissional gastronomo em cada um dos paises em analise.

A proposta curricular do CST em Gastronomia de S&o Paulo tem a marca institucional
da flexibilidade, materializando-se em 4% da formacdo com as disciplinas Optativas. Estas
disciplinas abrangem requisitos da legislag&o brasileira trabalhando as teméticas de: Educacao

das Relacbes Etnico-Raciais e Ensino da Histéria e Cultura Afro-brasileira, Africana e
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Indigenas; a temética da Educacdo em Direitos Humanos e Educacdo Ambiental (PPC-UAM,
2018, p. 35-36). Coerente com as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNSs), o curriculo
brasileiro de Gastronomia apresenta uma componente disciplinar denominada de Projeto
Integrado, que € realizado ao fim de cada semestre do curso pelos estudantes com a orientagdo
dos professores. Na ocasido de cada projeto os alunos devem reunir conhecimentos
multidisciplinares de forma a consolidar a sua aprendizagem e a fixacdo dos conteldos
trabalhados em aula. Com o passar de vinte anos desde a criacdo deste curso, as configuracdes
do conjunto de disciplinas tém sido atualizadas, corrigindo eventuais contetidos que tornam-se
desatualizados em detrimento de novas necessidades, atestando mais uma vez a flexibilidade

da formacdo. Neste sentido, centrar-nos-emos na estrutura atualizada de 2018.

A estruturacdo do plano de estudos do CST em Gastronomia da UAM apresenta desde
ja uma diferenca da matriz portuguesa. Verificamos que o curso brasileiro acontece em apenas
4 semestres, enquanto a Licenciatura em Coimbra ocorre em 6 semestres. As diferencas
seguintes sdo referentes ao nimero de disciplinas e/ou unidades curriculares que cada um
possui, sendo 24 disciplinas no primeiro e 33 no segundo. O desenvolvimento da aprendizagem
e da visdo sistémica dos conteidos deverdo ser aplicados no Projeto Final / Estagio, que ocorre
no ultimo semestre (6°) no caso da proposta portuguesa. Nesta fase, os alunos deverdo ser
capazes de utilizar as suas habilidades e competéncias aprendidas, para poderem atuar de forma

a desempenhar o papel do futuro gastrénomo.

Referente as principais similaridades dentro da estrutura curricular de cada curso,
comegamos por agrupar as subareas de conhecimento que, segundo suas nomenclaturas,

julgamos tratar dos mesmos temas:

Fundamentos dos FA—1A Industria Alimentar
Alimentos

Fundamentos da Histoéria e FHC — TUR Turismo e Lazer
Cultura

Praticas e Habilidades em PHG — HR Hotelaria e Restauracao

Gastronomia
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Técnicas em Servicos de TSR
Restauracéo
Gestao e GE
Empreendedorismo
Comportamento e CS
Sociedade
Optativa OP
AGR Agropecuaria

Tabela 8: Subareas de conhecimento similares entre a UAM e ESEC

O fato destes curso possuirem numeros diferentes de subéareas ajuda-nos a construir o

quadro de similaridades, onde quatro subareas da UAM e uma subarea da ESEC ndao

aprensentam traco comum, considerando as suas nomenclaturas e temas apontados. Estes

aspectos que definem as carecteristicas especificas de cada curso serdo particularmente

analisados na construcdo do perfil geral do gastrénomo abordados no Capitulo 3.

Criamos conjuntos (A, B e C) de subareas que relnem as disciplinas e/ou unidades

curriculares que sao aplicadas aos cursos, sem considerar nesta organizacdo o semestre em que

elas ocorrem conforme o plano curricular em causa. Em cada subarea procuramos verificar a(s)

similaridade(s) relativa(s) as disciplinas e/ou unidades curriculares integradas em cada uma

delas conforme tabelas a sequir:

SUBAREAS DISCIPLINAS / UC

FA (UAM)
IA (ESEC)

Ciéncias dos Alimentos / Seguranca Alimentar.

Microbiologia e Seguranca Alimentar / Nutricdo /
Conservacéo e Transformacéao de Produtos
Agropecuarios / Quimica Alimentar e Gastronomia
Molecular / Captura, Producdo, Transformacdo e
Conservacao de Pescado / Andlises Fisico-quimicas de
Alimentos / Andlise Sensorial / Enogastronomia / Bebidas

— Origens e Processos de Producao.

Tabela 9: Conjunto A de similaridades
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SUBAREAS DISCIPLINAS / UC

FHC (UAM) Histdria e Principios da Gastronomia.

TUR (ESEC) Capital Humano na Industria Turistica e Hoteleira /
Metodologia de Investigagdo em Gastronomia e Turismo
/ Cultura Gastronomica na Europa / Métodos
Quantitativos Aplicados a Gastronomia e Turismo /
Cultura Gastrondbmica em Portugal / Gestdo de
Empreendimentos Turisticos e Gastronomicos / Cultura
Gastronomica em Africa / Controlo de Custos / Marketing
Turistico / Cultura Gastronémica na América e Asia /
Coaching, Lideranca e Desempenho de Equipas /
Organizagdo de Eventos e Protocolo / Turismo

Gastronémico / Planejamento e Gestao Estratégica.

Tabela 10: Conjunto B de similaridades

SUBAREAS DISCIPLINAS /UC

PHG (UAM) Fundamentos da Cozinha Profissional / Cozinha Técnica
de Carnes e Aves / Cozinha Técnica de Peixes e Frutos
do Mar / Garde Manger / Confeitaria / Cozinha Europeia /
Panificacdo / Cozinha Brasileira / Cozinha Internacional /
Gastronomia Contemporanea / Tépicos Especiais em
Gastronomia / Pratica Profissional.

HR (ESEC) Técnicas de Cozinha / Técnicas de Padaria / Técnicas de
Pastelaria / Cozinha da Europa / Cozinha de Portugal /
Cozinha Africana / Cozinha Oriental e Americana /
Engenharia de Menus / Desenvolvimento de Produtos

Gastronémicos.

Tabela 11: Conjunto C de similaridades
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De acordo com as subareas e as disciplinas e/ou unidades curriculares que nelas
encontramos, construimos os quadros de similaridades. Com eles identificamos como tais
disciplinas colaboram no decorrer da formacédo do perfil do gastronomo pretendido nos dois
cursos comparados. Chamamos a atengdo para 0 aspecto que utilizamos para construir este
quadro inicial demonstrado acima para as similaridade entre estes perfis; optamos por reunir
primeiramente as nomenclaturas utilizadas por cada uma das instituicGes para as suas subareas,
consequentemente buscamos as unidades curriculares contidas nelas para direcionar ainda mais
nossa pesquisa. Afim de verificar a direcdo e o foco do pensamento na escolha/criagédo das
unidades curriculares, tentamos perceber quais delas se aproximam e quais se distanciam entre

Brasil e Portugal.

Verificamos no Conjunto A que os contetidos sdo voltados para a area da salde e da
producdo de alimentos no ambito da industria. Tanto a UAM quanto a ESEC apresentam
unidades curriculares sobre a fisico-quimica dos alimentos e sobre as caracteristicas
microbiologicas dessa matéria-prima; tratam também dos aspectos sensoriais e da seguranca
alimentar para a manipulacdo na fabricacdo e producdo dos insumos. Percebemos que nesse
conjunto com 10 disciplinas entre as duas instituices, hd um especial enfoque nos aspectos
contemporaneos da gastronomia. Encontramos neste conjunto uma maior distribuicdo de
conteddos na subarea FA, pertencente ao curriculo da UAM; ainda dentro do compativo das
matrizes verificamos que entre as unidades curriculares ha um senso comum em traduzir
contemporaneidade para a gastronomia ensinando fundamentos da cozinha molecular. Esse

foco reaparece na matriz da UAM na composi¢do do Conjunto C como veremos.

Dentro do Conjunto B reunimos 15 disciplinas entre as duas institui¢cbes, encontramos
0s conhecimentos que norteiam a gastronomia na contextualizacdo histérica e sociocultural. Na
subarea TUR (ESEC) cabem além destes conhecimentos, 0s aspectos associados a promogao
do empreendedorismo. No entenato preferimos manter o conjunto com estas subareas evitando
separar os conteidos contidos nelas. Nesse segundo conjunto composto também pela subarea
FHC (UAM) ressaltamos o numero maior de unidades curriculares da ESEC, deixando claro
gue os conteudos sdo trabalhados de forma mais distribuida. Os constetdos similares na subarea
FHC se apresentam de modo mais pontual e objetivo em uma unica disciplina. A aproximacéo

destes conteudos comprova que a Gastronomia é parte do processo evolutivo da humanidade,
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por isso, 0s aspectos historicos devem ser acrescentados a formacéo, dando ao aluno a base

necessaria para o trabalho na area.

E importante que fique claro que nossa analise verifica a existéncia dos contelidos
similares, ainda que uma institui¢do trabalhe com um numero maior de disciplinas do que outra,
0 que ndo interfere neste estudo. No tdpico anterior deste trabalho é possivel ver representado
o0 percentual de carga-horéria total de cada uma das subareas, neste caso 0s dados presentes

podem ser apresentados como fontes de pesquisas futuras.

Finalmente, verificamos o Conjunto C que reune 21 disciplinas entre as duas
instituicbes, nimero que contempla o desenvolvimento das técnicas de cozinha na sua forma
teorica e pratica. A UAM possui 12 disciplinas no total da subarea PHG, sendo a carga horéaria
ja justificada em graficos anteriores (grafico 1). Verificamos que a pequena diferenca de 3
unidades curriculares entre as instituicbes ndo representa de fato nenhum distanciamento da
eficiéncia de contetidos disciplinas. Consideramos que ambos 0s cursos possuem a preocupacao
de fornecer aos estudantes as habilidades basicas necessarias para trabalhar no ambiente de uma
cozinha profissional caso seja a escolha do mesmo. Os conteidos encontrados neste conjunto
denota o quanto cada pais assimilou a ajuda incial de outras culturas para desenhar seu conjunto

curricular, baseando-se na escola norte-americana de cozinha.

Parte de nossa preocupacdo em demonstrar os curriculos de cursos superiores na area
da Gastronomia cabe neste topico, pois agqui tocamos em seus conteldos de modo mais
significativo. Diante dos conjuntos contendo diferentes unidades curriculares percebemos que
o profissional formado na Licenciatura ndo é de fato o cozinheiro — aquele que é treinado para
repeticdo e execucdo do preparo de alimentos, nem € o chef — aquele que retne o profundo
conhecimento e a vasta experiéncia no conjunto complexo do ambiente de restauracdo, desde
0s recursos humanos, passando pelo controle de custos e indo até as técnicas avancadas de
preparo e desenvolvimento de pratos. O amplo nimero de opcBes de atuagdo para o mercado
de trabalho do gastronomo inclui entre outras coisas a tarefa de cozinhar, porém, esta é apenas

uma das opgoes.
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25 AMOSTRAGEM E COMPARATIVO DA DESCRICAO DE DISCIPLINAS
SIMILARES

Visto que os conjuntos criados no topico anterior reinem as nomenclaturas de unidades
curriculares similares, neste daremos destaque a forma como elas sdo descritas dentro dos
documentos analisados nesta dissertagdo. Tragamos por amostragem um comparativo referente

aos contetidos programaticos previstos para algumas delas.

Dentro do Conjunto A escolhemos verificar as disciplinas de Seguranca Alimentar
(UAM) e Microbiologia e Seguranca Alimentar (ESEC), as quais relinem em parte a mesma
nomenclatura. Nas plataformas digitais de cada instituicdo encontramos uma apresentacéo da
visdo geral dos contetidos que sdo trabalhados no curso. Os documentos oficiais também o
fazem, o PPC e o documento da A3ES, porém estes nos ddo mais detalhes para andlise e

verificacéo.

A disciplina de Seguranca Alimentar (UAM), possui um conjunto de 66h (PPC-UAM,
2018, p.73) lecionadas no 1° semestre do curso, quando os estudantes devem perceber a
importancia da microbiologia, bem como dos perigos da manipulacédo errada dos alimentos.
Serve especialmente para apresentar aos futuros profissionais quais séo as doencas que podem
ser causadas por contaminagdo alimentar. Dentro dos conteudos programados para a disciplina,
os alunos conhecem o Programa de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), essas sdo informacGes que norteiam a legislacdo e a
implantagdo de cozinhas profissionais no Brasil, regulamentadas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Na Licenciatura em Gastronomia (ESEC) a unidade curricular
de Microbiologia e Seguranca Alimentar destina-se a 52h de atividades (ESEC, p.24), reunindo
conteddos similares aos que foram descritos para a disciplina da UAM. A similaridade
comprova uma coeréncia em tratar também da legislacdo portuguesa para ambientes de
producdo alimentar. Os estudantes aprendem sobre o sistema HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point ou Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos) implementado pela
ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica). Destacamos o fato dessa unidade
curricular ocorrer também no 1° semestre da Licenciatura, permitindo ao estudante adquirir 0s

conhecimentos necessarios sobre a manipulagéo correta dos alimentos desde o principio.
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O Conjunto B representa o campo das ciéncias humanas, estdo nele as disciplinas e/ou
unidades curriculares que contextualizam a gastronomia, dando baso ao campo da cultura
imaterial por tras de um prato. Servem para justificar a sua importancia diante dos processos na
evolucdo da humanidade, tratando dos aspectos historicos e sociais referentes ao ato de produzir
e consumir os alimentos. Apesar da similaridade desse conjunto, ressaltamos que enquanto a
UAM possui nele uma Unica disciplina a ESEC optou por distribuir e destacar o contetido em
quatro unidades curriculares. No curso brasileiro de Gastronomia o0s aspectos historicos e
sociais da alimentagdo sdo tratados na disciplina denominada de Historia e Principios da
Gastronomia (UAM), o que nos serve a comparagdo sdo quatro unidades curriculares da
Licenciatura que correspondem a: Cultura Gastrondémica na Europa, Cultura Gastronémica

em Portugal, Cultura Gastrondmica em Africa e Cultura Gastronémica na América e Asia.

Verificamos que no CST em Gastronomia a contextualizacdo histdrica acontece dentro
das bases do curso, dando suporte a tudo que seguira no decorrer da construcdo do estudante
(PPC-UAM, 2018, p.71). O documento esclarece que além da compreensdo dos processos
histéricos do homem e de sua alimentacdo, sdo encontrados nesta disciplina os principios
basicos de terminologia para a gastronomia do Ocidente, com destaque para o Brasil. Trata-se
de uma visdo geral das diferentes culturas da alimentagé@o ocidental e de suas especificidades.
Ja para o curriculo portugués o contetdo previsto, apesar de similar, € mais amplo e distribuido
ao longo da formacdo em unidades distintas. Divididos em 4 unidades tematicas, 0s aspectos
histéricos e socioculturais no ocidente e no oriente sdo discutidos desde o 1° até o 4° semestre,
demonstrando uma associacgdo entre contextualizacdo teorica e a préatica; paralelamente existe
um conjunto de unidades praticas que possuem a mesma divisdo tematica que aqui ressaltamos
(ESEC, p.6-10).

Optamos por analisar a descricao da unidade Cultura Gastrondémica na Europa (ESEC,
p.18), onde destacamos a terminologia de patriménio imaterial referente ao conteddo
trabalhado; agregar toda e qualquer manifestacdo alimentar dentro da cultura gastronémica de
uma regido ou pais é valorizar os diferentes grupos de individuos e suas tradi¢fes. Essa visao
remete ao fato da gastronomia constituir na atividade turistica um dos elementos de promocéo
dos recursos endogenos e das atividades econémicas mais importantes. Chamamos a atengéo
para a formatacéo do curso de Coimbra e na quantidade de carga-horaria destinada a discussao

da tematica: cada unidade de Cultura(s) Gastrondmica(s) possui 52h / 6 ECTS representando
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208h (24 ECTS) no total do curso. Enquanto que na UAM, a disciplina de Histdria e Principios

da Gastronomia apresenta 66h no total.

Finalmente o Conjunto C que faz sobressair as unidades curriculares de pendor mais
pratico em ambos os cursos. As disciplinas reunidas neste grupo sdo apresentadas com
designacdes das diferentes Cozinhas que cada curso busca enfatizar, habilitando os seus alunos
na componente técnica, a saber: Fundamentos da Cozinha Profissional (UAM) e Técnicas de
Cozinha (ESEC). A escolha destas unidades considerou que ambas se constituem como bases
de seus cursos, para que outras possam lhe dar sequéncia em suas especificidades como:
Técnicas de Panificacdo/Padaria e Técnicas de Pastelaria. Para a formacéo brasileira em
Gastronomia sdo dedicadas 99h aos contetdos tedricos-praticos da disciplina de Fundamentos
da Cozinha Profissional. Nos quadros anteriores demonstramos que essa unidade faz parte da
introdugdo em praticas de cozinha no curso, para que na sequéncia os estudantes tenham nocdes
de organizacdo de equipe de cozinha, nomenclaturas de utensilios e equipamentos. Além de
aplicar as principais técnicas de cortes e coccdes basicas, 0s alunos aprendem a manejar facas

e utilizar equipamentos.

Na unidade curricular de Técnicas de Cozinha (ESEC) o que encontramos de
similaridade com a disciplina do CST estd na descricdo do conteldo programatico (ESEC,
p.34). Os seus conteudos tem como objetivo dar a conhecer ao aluno a hierarquia de uma
cozinha profissional, assim como também proporcionar nocGes para a confeccdo de produtos
basicos na cozinha (sopas, ovos, cremes, etc). Um aspecto que merece destaque na descri¢do
do documento analisado € a atencdo dada ao desenvolvimento de habilidades aplicadas ao
relacionamento interpessoal e intergrupal, visto que o trabalho de um ambiente de producéo

alimentar dar-se em equipe.

Vistas as similaridades entre as matrizes curriculares do CST em Gastronomia no Brasil
e da Licenciatura em Gastronomia em Portugal, passemos agora a verificacdo dos pontos de

diferenciacéo e/ou especificidades entre estes mesmos cursos.
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2.6 DISTINCAO E COERENCIA DO PERFIL PROFISSIONAL FORMADO EM
GASTRONOMIA

Alinhar duas ofertas de formacdo em Gastronomia de paises tdo distantes e distintos
como Brasil e Portugal é algo que requer audacia. Desta maneira optamos em fazer um
enfrentamento dos nossos objetos de estudo, considerando a experiéncia versus a juventude.
Escolhendo no Brasil 0 curso mais antigo com 20 anos de atuacdo e comprovado sucesso e em
Portugal um curso iniciado lancado ha 3 anos. Este Gltimo que entrega 0s seus primeiros
licenciados ao campo profissional neste ano letivo de 2018/2019. No capitulo anterior
verificamos as semelhangas entre as matrizes curriculares e os conteldos programaticos de
disciplinas do curso de Tecnologia em Gastronomia em S&o Paulo e da Licenciatura em
Gastronomia da cidade de Coimbra. Utilizamos duas (2) unidades curriculares em cada subarea
de conhecimento para que pudéssemos compreender como elas aproximavam a formacao nos
dois paises. Iremos analisar seguidamente as subareas que por designacdo demonstram
distingdo entre elas, avaliando a diferenca que afeta diretamente no perfil pretendido na

formacéo do profissional gastronomo.

Analisando a tabela 8 contida no capitulo 2 desta dissertacdo, verificamos que ficaram
de fora das comparacGes quatro (4) subareas de conhecimento da UAM e uma (1) subérea da
ESEC, a saber: Técnicas em Servicos de Restauracdo, Gestdo e Empreendedorismo,
Comportamento e Sociedade, Optativa e Agropecuaria. Desse modo, acreditamos que as
unidades curriculares existentes nestas referidas subareas determinam a diferenciacdo entre os
cursos em analise. Identificando que tais subareas ndo partilham nomenclaturas proximas entre
0s cursos, resolvemos analisa-las por distingdo. Isso ndo inclui todos os conteddos que nelas
encontramos posto que iremos destacar os que efetivamente contemplam apenas uma das

matrizes.

Apb6s o0 1° semestre do CST o estudante passa a interagir com um contetdo mais
especifico, adquirindo o conhecimento especifico acerca da area de Gastronomia. Identificamos
que entre as quatro subareas sem similaridades no curriculo brasileiro trés delas acontecem a
partir da fase de aprofundamento para o aluno, entre o 2° e 0 4° semestre. Estando nesse grupo
a disciplina de Comunicacéo é a unica entre as bases do curso e pode ser considerada a mais

distinta subarea da UAM. Nela sdo trabalhados os conhecimentos e ferramentas para a
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comunicagdo em diferentes contextos sociais (PPC-UAM, 2018, p. 68), os elementos da cultura
brasileira e o estudo dos desafios contemporaneos para a gastronomia. Do 2° ao 4° semestre do
curso as outras subareas incluem disciplinas especificas com conhecimentos direcionados ao

perfil do empreendedor ou gestor na area de gastronomia.

Dentro da subarea TSR (UAM) encontramos apenas duas disciplinas que aplicam
conteudos voltados para os servicos de sala inerentes a restaurantes, além das atividades ligadas
a realizacdo de eventos agregando os temas de bebidas e harmonizacGes. A especificidade se
da para além do tema, analisando nesse ponto a carga horaria destinada de 132h para trabalhar
0s conceitos e técnicas necessarias para 0 bom desempenho da disciplina. Ja a subarea GE
(UAM) engloba os conhecimentos referentes ao planejamento de cardapio e custos, fornecendo
habilidades aos estudantes durante avali¢cdes praticas denominadas de Projeto Integrador. Essa
disciplina por trés semestres seguidos, contando com um total de 165h de atividades, nela os

alunos desenvolvem e realizam um projeto em conjunto.

A Ultima subérea que analisamos referente a UAM € a subarea OP (Opitativa). Conta
com disciplinas fora do curriculo oficial do curso, porém séo ofertadas no ambito de outros
cursos da UAM. Através delas os estudantes podem escolher teméticas de interesse pessoal. As
OPs contemplam disciplinas com tematicas étnico-raciais, o ensino da historia e da cultura afro-
brasileira além da indigena; outra oferta de destaque singular ¢é a disciplina de Lingua Brasileira
de Sinais (LIBRAS), que permite ao estudante tornar-se um profissional apto para colaborar
num aspecto cada vez mais essencial na sociedade, a inclusdo social. Essa € uma especificidade

de elevado e estimado valor no sentido ético do desenvolvimento humano.

Na matriz curricular portuguesa retomamos a Unica subarea fora do quadro das
similaridades entre as instituicdes, a saber: Agropecuaria (AGR). O documento que congrega
as informacdes referentes a Licenciatura revela que a existéncias desse conhecimento coloca 0s
estudantes em contato com um contedo que traduz, a nosso ver, algumas das atividades
econdmicas de destaque no pais. Entender as producgdes alimentares e a diversidade de produgéo
frutifera e horticola de Portugal sdo alguns dos temas previstos para a unidade curricular
Produgdes Agropecudrias na Licenciatura em Gastronomia. O profissional gastronomo deve a
partir dessa componente desenvolver o olhar para o valor do trabalho realizado nos campos,

onde estdo muitos dos produtos enddgenos e as raizes culturais de diferentes regides do pais.
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Segundo estatisticas oficiais (INE 2018) a agricultura em Portugal apresenta a cada ano um
crescimento significativo, de tal forma que o dominio dessas informacdes representa ao nosso
ver entre outros fatores um diferencial de valor.

Certamente as diferenciacbes entre um curso de Gastronomia no Brasil e outro em
Portugal respeitam especialmente os seus contextos. Isso reflete todo o conteddo programatico
que foi possivel comparar até aqui. Vejamos agora como a escolha destes contetdos colaboram

para atingir o perfil de formacéo pretendido em cada instituicéo.
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CAPITULO I11 — Gastronomo e Gastronomo
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Os animais repastam, o homem come, s6 0 homem de espirito sabe comer —

Anthelme Brillat-Savarin

3 ESPECIFICIDADES DO PERFIL PROFISSIONAL

Neste capitulo voltamos ao texto de cada um dos documentos onde sdo descritos 0s

argumentos que fortalecem a identidade do curso.

Tanto o PPC-UAM quanto o documento da A3ES que foram analisados para a
estruturacdo dessa dissertacdo contém a descricao do perfil do gastronomo distribuida em todo
o0 texto. A justificativa da criacdo de cada um dos cursos que sdo apresentadas no inicio do
documento e ja foram mencionadas neste trabalho, atestam para a nossa analise que 0s
curriculos construidos colaboram, em alguns aspectos, para a construcéo do perfil profissional
pretendido. Podemos considerar que a analise das unidades curriculares de ambos os cursos e
de seus contetdos programaticos, auxiliam na identificcdo de um direcionamento deste perfil
que perpassa as subareas e os semestres de cada curso. Em diferentes trechos dos dois
documentos reunimos informacbes que nos ajudam a identificar nomeadamente as
competéncias esperadas de um gastrbnomo/gastronomo construidos pelas instituicdes

selecionadas em Sao Paulo e em Coimbra.

Com o aumento do interesse a respeito da Gastronomia no mundo no ultimo século, a
qualificacdo profissional na area também aumentou. As InstituicGes de Ensino Superior (IES)
acompanharam esse movimento de desenvolvimento e refletem o que buscamos no nosso
objeto de estudo em diferentes sentidos. Especialmente neste trabalho procuramos identificar,
as principais caracteristicas na estruturada curricular de cada formacéo selecionada dentro do
1° ciclo do Ensino Superior para os cursos de Gastronomia na atualidade. No contexto
brasileiro o objetivo do curso, descrito no documento institucional, deixa claro o compromisso
de formar profissionais com capacidades técnicas, tecnoldgicas, cientificas e habilidades
empreendedoras (PPC-UAM, 2018, p.26). Esse objetivo corresponde a diversidade de atuagéo
profissional que o diplomado ira encontrar fora da universidade, onde além de poder colaborar
com uma equipe de cozinha, poderd também desempenhar atividades relacionadas a diferentes
culturas alimentares, planejar cardapios e projetos de eventos, criar e desenvolver novos

servicos que atendam ao publico cada vez mais exigente.
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Para o curso Tecndlogo em Gastronomia o objetivo principal é orientar o estudante para
realizar analises e criar cientificamente alimentos e processos de acordo com as técnicas de
manipulacdo; ele podera trabalhar sua capacidade criativa e cultural analisando o contexto
historico na gastronomia regional e nacional. Em suma, na construcao do curso da UAM existe
um direcionamento para atingir o desenvolvimento de habilidades e competéncias previstas nas
Diretrizes da Portaria Inep n°223 de 2015, refletindo as influéncias do Processo de Bolonha.
Segundo o0 mapa contido na mesma fonte (PPC-UAM, 2018, p.28) é possivel ler como sao
destacadas de modo geral as competéncias do CST em Gastronomia, no que se refere ao
desenvolvimento global do estudante, que passamos a citar: competéncia gerencial,
competéncia criativa cultural, competéncia cientifica e competéncia operacional. Na sequéncia
do texto cada uma dessas competéncias é detalhada para melhor compreensao do que objetiva
a formacdo de tecnologia. O mapa ainda refere outras habilidades dentro da abrangéncia do
curso que sdo alinhadas com as normativas da Escola de Negdcios em que 0 mesmo esta
inserido e de modo geral as normativas da instituicdo. No quadro de coeréncias entre todas as
normativas da instituicdo e do curso, alinhadas com o perfil do egresso (aquele que conclui uma
graduacdo), o documento aponta entre as paginas 41 e 46 as especificidades que cada disciplina

pretende atingir na formacéo deste profissional.

Destacamos que inumeras vezes € possivel ler no documento que o perfil do diplomado
deve considerar os valores culturais e cientificos dos alimentos, dando atencdo ao contexto
histérico e social no qual esta inserido. I1sso nos permite afirmar nesta analise, que hd uma
grande percepcdo e valorizacdo das relagdes humanas para com o alimento; percebemos
também que o foco empreendedor se destaca no texto sendo expresso por vezes como
“raciocinio logico-matematico”, “solugdo de problemas”, “tendéncias gastrondmicas” entre
outros. Sobre essa mesma vertente empreendedora que encontramos no curso brasileiro e no
mundo, o socidlogo e antropdlogo Carl Rhode® afirma que ¢ preciso focar nas atividades que
os computadores ndo realizam?, nomeadamente isso envolve empatia, experiéncia e

hospitalidade, onde claramente podemos inserir a gastronomia.

! Carl Rhode diretor da Science of Time, agéncia de inova¢3o que presta consultoria para empresas como Nike,
Toyota e Unilever. Ele esteve no Brasil para participar do evento Food for Thought, promovido pela Mutant
University,

2Entrevista para a revista brasileira Pequenas Empresas Grandes Negdcios.
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A analise da nossa segunda principal fonte, o documento apresentado a A3Es pelo IPC,
esclarece sobre 0s objetivos da formacéo que, como ja vimos, denota real empenho em trabalhar
mais direcionada para 0s aspectos culturais e identitarios dos patrimonios alimentares. O texto
ressalta também os critérios de autonomia e criatividade que o estudante deve desenvolver,
aliando isso ao desenvolvimento de novos produtos e ao incremento dos recursos enddgenos
(ESEC, p. 10). Em todos os aspectos e entre os contetdos trabalhados na Licenciatura em
Gastronomia, é possivel identificar o carater de valorizacao cultural; este, que como vimos na
andlise das matrizes curriculares se destaca mais do que o carater empreendedor, considerando
as variadas possibilidades que a profissdo oferece. Além disso, destacamos que no contexto da
cidade de Coimbra e regido envolvente, CIM Coimbra e outras, a Licenciatura contribuird com
um desenvolvimento ainda maior. Os primeiros licenciados em gastronomia do pais terdo
habilidades para contribuir e realizar investigacdes cientificas no &mbito das diferentes culturas
alimentares ao longo da histéria em Portugal, na Europa e no Mundo.

A efetiva participacdo das unidades politécnicas da cidade e a experiéncia que a ESEC
apresenta no campo do turismo agregam elevado valor para a proximidade e o desenvolvimento
de atividades para a formacao discente. Contando também com o apoio da Escola de Hotelaria
de Coimbra e o Turismo de Portugal, que sdo meios de frutifero crescimento da demanda e da
gaulidade desta formacéao. Dentro do Projeto Educativo da ESEC é dada particular importancia
ao “saber fazer”, garantindo ao aluno a autonomia necessaria para um ensino de cariz muito
pratico e, neste registo, um desenvolvimento profissional em multiplas areas de atividade.
Sendo assim, diante do tema da gastronomia é perceptivel no perfil do licenciado em
Gastronomia de Coimbra um forte investimento na aquisicao de ferramentas para realizar aces

de promocdao e incentivo da Gastronomia.

Em cada unidade curricular do plano de estudos da Licenciatura € possivel encontrar
quais sdo os objetivos de aprendizagem pretendidos, compreendendo de que maneira essas
unidades compdem o conjunto que designa o profissional gastronomo. A inexisténcia de
propostas formativas similares a Licenciatura em Gastronomia, na Europa e especialmente em
Portugal, nos delimita em parametros comparativos no ambito local, porém na sessdo de
numero 10 do documento analisado encontramos um topico denominado de Comparagéo com
ciclos de estudos de referéncia no espaco europeu (ESEC, p.114); considerando os critérios de

estrutura e duracdo da formagdo, o documento apresenta apenas um curso existente na

55



Marcela Martins de Lima O Ensino da Gastronomia

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche, com a nomenclatura de Gastronomic Sciences
que € considerado semelhante, localizado em Italia. De modo geral as demais formacdes
encontradas estdo no nivel de especializacdo e mestrado, no 2° ciclo de estudos de modo que

ndo podem ser equiparadas com a Licenciatura.

Na conclusdo do documento construido para nortear a direcdo do curso pela ESEC em
acordo com as demais unidades de ensino politécnico em Coimbra, tomamos conhecimento da
importancia dessa oferta para o ensino superior portugués (ESEC, p. 118). O texto designa a
formag&o como um curso voltado para qualificar novos profissionais e torna-los capazes de
desenvolver a gastronomia de forma sustentavel, criativa e preservando tradi¢bes. O
cruzamento de saberes de forma multi e interdisciplinar colabora para o0 seu sucesso. A
Licenciatura em Gastronomia € um curso recente, porém possui grande relevancia para outras
areas como a Histdria, Antropologia, Nutricdo, Turismo, Sociologia e demais ciéncias, que

tocam no campo da alimentac&o e patrimoénio gastronomico de uma fora mais direta ou indireta.

Referente ao conjunto de 33 unidades curriculares podemos considerar que possuem um
alinhamento adequado com o que se pretende construir para o perfil gastronomo. Isso se
comprova no documento quando encontramos em cada unidade curricular notdria coeréncia
entre conteudos e objetivos de aprendizagem na formac&o global do estudante. Na leitura dessas
informacBes podemos identificar as caracteristicas que atendem ao mercado profissional da
gastronomia portuguesa e ao desenvolvimento especifico do conhecimento cientifico sobre a

alimentacéo sua producéo, adequacéo e evolucéo.

3.1 AMULTIDISCIPLINARIDADE DA CONSTRUCAO PROFISSIONAL

No conjunto de disciplinas e unidades curriculares analisados no capitulo 2 conhecemos
como as instituicdes trabalham na construcéo do perfil profissional desejado. Verificamos que
a escolha dos contetidos se justificam pelo projeto de cada curso e colaboram entre si para o

maior desenvolvimento discente.

Avaliamos que para atender a vertente mais empreendedora da Universidade Anhembi
Morumbi as disciplinas de gestdo se destacam na matriz curricular. Investindo nos
conhecimentos de comunicacao, planejamento e desenvolvimento humano, o Curso Superior

de Tecnologia em Gastronomia da cidade de S&o Paulo incentiva e inclui atividades em todos
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os semestres da formacdo. Além da escolha dos conteldos programaéticos, a metodologia
descrita no PPC-UAM obijetiva colaborar para o desenvolvimento do pensamento estratégico
na area de criacdo de novos produtos, servicos e negocios gastronémicos. O futuro profissional
gastrénomo no Brasil conclui a universidade com nog¢Ges na area da saude, do turismo e
hotelaria e evidentemente da producdo de alimentos do receituario nacional e internacional.
Com mais de 21 disciplinas distribuidas em 4 semestres a pratica profissional que contam o0s

estudantes concentra-se nas disciplinas praticas.

Em Coimbra, acreditamos que o papel da Licenciatura é ofertar o que faltava para os
estudos da alimentacdo. Uma formacao no 1° ciclo do Ensino Superior que soma conhecimentos
técnicos e praticos na construcdo desse nucleo de producéo de saberes fundamentais ndo apenas
para a cidade, mas como também, para o pais e sua historia. O inicio dessa busca por mais
conhecimento através do Mestrado em Alimentacdo da FLUC despertou diante da sociedade
académica e civil, um sentimento ainda mais identitario, passando ao Doutoramento em
Patrimonios Alimentares na mesma instituicdo, o desenvolvimento do pensamento e da
formacéo de profissionais que possam contribuir com uma vertente mais pratica somando ao

que ja existe.

A Licenciatura em Gastronomia agrega no campo profissional da alimentagdo um
individuo capaz de produzir de forma sustentavel o alimento, considerando seu contexto
historico e cultural. Com a valorizacdo da histéria e da cultura gastronémica de Portugal e
outros importantes bercos da alimentagdo no mundo, os licenciados carregam incentivos para a
vertente de pesquisa e desenvolvimento das identidades gastronémicas. Segundo o Business
Council for Sustainable Development (BCSD) Portugal, ou, Conselho Empresarial para o
Desenvolvimento Sustentavel, o turismo e seus mecanismos tem um papel de relevancia para o
futuro. Em 2017 a ONU (Organizacdo das NacGes Unidas) considerou aquele o Ano
Internacional do Turismo Sustentavel, e em Portugal esse pensamento tem sido desenvolvido

junto ao Turismo de Portugal atendendo ao plano Estratégia Turismo 2027.

Durante os 6 semestres que compdem o0 curso é possivel despertar além do interesse
especial pela historia, olhares em direcdo ao futuro do desenvolvimento de novos e inovadores
produtos da reabilitacio de receituério tradicional adaptado & modernidade. E notério que o

conjunto das unidades curriculares do curso garante uma especializa¢do técnica necessaria ao
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novo mercado de trabalho. Diante das analises e comparac@es que realizamos até entdo nesta
pesquisa, 0s primeiros gastronomos portugueses que concluem neste ano letivo 2018/2019
atuarao no mercado da gastronomia/alimentacdo em vertentes que ainda estdo descobrindo essa
formagdo. Poderiamos afirmar que se faz necessario investir na maior divulgacéo e interagdo

do curso com a sociedade académica e civil.

3.2 0 GASTRONOMO E A SUA FORMACAO PARA O FUTURO DE PORTUGAL

Os cursos de gastronomia no Brasil ja foram objeto de estudo para pesquisas e trabalhos
académicos, de tal modo que devemos reconhecer essas contribui¢es para chegarmos até aqui.
No Brasil o éxito da curso de Gastronomia celebrou recentemente 20 anos de existéncia, a
Universidade Anhembi Morumbi é referéncia nacional na area e promove diferentes iniciativas
e projetos que desenvolvem a gastronomia. Nosso olhar a partir desta pesquisa esta em direcdo
ao futuro em Portugal, iremos focar neste profissional ainda pouco conhecido no pais

apresentando neste capitulo algumas de suas potencialidades.

Tendo efetivamente cumprido todas as etapas para a finalizacdo da Licenciatura em
Gastronomia em Coimbra, trés alunos licenciados comentaram sobre formagao que receberam.
Decorrente da concomitancia da conclusdo desta pesquisa com as datas de colacéo de grau dos
demais alunos da primeira turma de Gastronoma da ESEC, ndo foi possivel contar com um
maior numero de licenciados para fins de banco de dados. Porém, as constribui¢cdes dos que

concordaram voluntariamente em discutir o tema, ficam aqui registradas e sob breve analise.

Contextualizamos as questdes aplicadas aos voluntarios com o cenario da propria
conclusdo do curso, onde ja diplomados deveriam considerar os conhecimentos adquiridos e as
habilidades desenvolvidas para escolherem suas respostas. A respeito das opc¢des de respostas
que os formados poderiam escolher, limitamos em duas alternativas: sim ou ndo. Desse modo
deixamos o conjunto de respostas mais objetivo para nossa analise. Ainda sobre a elaboracéo
das questdes, utilizamos por base 0s objetivos gerais da criacdo da Licenciatura que
encontramos no documento submetido a A3Es. Assim como as fontes, os inquéritos estdo
enexados a este trabalho para verificacdo. No fim dos seis semestres de atividades e estudos,

vejamos o que responderam 0s novos gastronomos:
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A primeira questdo abordava os conhecimentos adquiridos ao longo do formagéo e a
sua importancia para o desenvolvimento de produtos gastronémicos. A este tema 2 finalistas
responderam que sentiam-se aptos para desenvolverem e promoverem produtos gastronomicos

apos terem feito o curso; apenas 1 finalista respondeu que ndo se sentia apto.

A segunda questdo trata das habilidades e competéncias necessarias para 0
desenvolvimento do Patrimonio Cultural de Portugal ou e de outros paises. Relativamente a
este tema todos os finalistas responderam de modo afirmativo, sentindo-se capazes para realizar

Iniciativas para o desenvolvimento do Patrimonio Alimentar.

Quando questionados sobre possuir ou ndo as habilidades e competéncias necessarias a
gestdo de um empreendimento, com foco na producao alimentar, mais uma vez 2 dois finalistas

responderam positivamente e 1 negativamente.

Referenciando as habilidades e competéncias necessarias para liderar equipes de
pesquisa e investigacdo no campo da historia da alimentacéo, todos os finalistas apresentaram
respostas negativas. Ressaltamos no inquérito o termo lideranca visto que no documento oficial
da Licenciatura encontramos contetdos nhomeados e voltados para garantir nogdes de gestdo e

lideranca.

No quinto questionamento feito aos finalistas contextualizamos o desenvolvimento do
turismo aliado ao crescimento da gastronomia nacional. Idagamos se 0s novos profissionais
acreditavam que seria possivel que isso acontecesse de forma dissociada, ou seja, 0 turismo
crescer e a gastronomia ndo se desenvolver. Apenas 1 finalista respondeu positivamente, 0s
outros 2 responderam negativamente. E de causar certo espanto a reposta positiva pois, durante
toda a formacéo as conexdes entre Turismo e Gastronomia sao ressaltadas refletindo discussdes
e proximidade, além do fato do proprio curso contar com essa relacdo para efetivacdo dos

estagios curriculares e outras experiéncias.

Para encerrar 0 inquérito, investigamos a visdo dos finalistas sobre a sua prépria
formagéo. Colocando em causa mais uma vez, as habilidades e competéncias adquiridas para a
pratica profissional nos diferentes ambientes de producéo alimentar. A esta questdo todas as
respostas foram positivas concluindo-se que os primeiros gastronomos do pais afirmam serem
capazes de contribuir para o desenvolvimento da Gastronomia e sua promogao quer no @mbito

nacional quer internacional.
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No conjunto de seis perguntas direcionadas ao grupo dos primeiros finalistas da
Licenciatura em Gastronomia da Escola Superior de Educacdo de Coimbra (ESEC),
consideramos que seja positiva a visdo daqueles que acabam de receber os seus diplomas.
Reconhecemos neles um real interesse e satisfacdo a respeito relativamente a formacéo
ministrada que deverd contribuir para o incremento do patriménio alimentar nacional,
projetando-o e diferenciando-o. Perante isto e consequentemente, sentimos a necessidade de
verificar outros olhares sobre a existéncia da Gastronomia no 1° ciclo de estudos, conversando

de modo informal com a pesquisadora Guida Céandido e o chef de cozinha Hélio Loureiro.

A recente histdria da Licenciatura em Gastronomia conta com interlocugGes importantes
para 0 seu desenvolvimento. Os eventos de iniciativa académica que rednem profissionais,
estudantes e outras entidades e associagdes ligadas ao setor tem servido para divulgar o curso e
para ampliar o alcance da formag&o ministrada. Por tal raz&o perguntamos a Dr.2 Guida Candido
qual seria a importancia de existir em Coimbra um curso deste nivel, ao que a mesma

manifestou-se em resposta que passo a citar:

“(...) Coimbra revelou-se desde cedo a cidade com potencial para acolher este grau de
formag&o, uma vez que relne institui¢des e recursos humanos distinguidos nacionalmente e,
igualmente, a nivel internacional. A Escola de Hotelaria e Turismo com um percurso
consolidado e a abertura, na Gltima década, do mestrado e doutoramento na area alimentar
na Faculdade de Letras da Universidade de Coimbra, absolutamente inéditos no pais,
conduziram a necessaria e inevitavel criacdo da licenciatura em gastronomia. A comunidade
cientifica, a academia e demais investigadores tém em Coimbra a génese dos estudos
gastrondmicos e de histéria e patrimonio alimentares que concorrem para colocar a cidade
num lugar impar nesta matéria. Estdo reunidas (e reconhecidas) as valéncias que fazem deste

um polo de saber Unico e que se deseja, proficuo”

Tendo a Dr.2 Guida Céndido realizado com sucesso o referido Mestrado em
Alimentacdo — Fontes, Cultura e Sociedade, solicitamos-lhe que nos referisse a sua opinido
sobre a complementaridade e cooperagdo dos outros dois ciclos de estudo que j& funcionavam

em Coimbra antes da Licenciatura. A tal questdo obtivemos a seguinte resposta:

“(...) a possibilidade de realizar um percurso completo com os trés graus de ensino é

uma vantagem que nao se encontra disponivel em qualquer outro ponto do pais, e muito menos
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com a qualidade ja demonstrada. Considero que os formandos na licenciatura em Gastronomia
adquirem ao longo dos trés anos de estudo valéncias tdo distintas, que as suas areas de

trabalho e investigacdo aumentam e se tornam, igualmente, mualtiplas e variadas (...)”

Por fim nossa conversa com a pesquisadora nos faz constatar que j& ha o reconhecimento
para uma atuacao futura do profissional licenciado em Gastronomia que ira além da reproducéo
de praticas culinarias e conjuntos de receitas. Na fala da pesquisadora também percebemos o
qudo importante é ultrapassar barreiras entre 0 conhecimento teoérico e pratico com bases nas

pesquisas cientificas, sobre isso Guida afirma:

“Atualmente, e de forma positiva, encara-se o conjunto de possibilidades profissionais
na area da gastronomia num campo vasto e que ultrapassa a vertente da culinaria. A
multiplicidade de oportunidades de trabalho e investigacdo assentes na historia da
alimentacdo concorrem para que uma formagao neste campo néo fique confinada a, nem refém,
das préticas de cozinha. Hoje, e cada vez mais, é absolutamente necessario e incontornavel
que os formandos e profissionais de cozinha detenham um saber que ultrapasse os das técnicas
de culinaria. Serdo tanto melhores profissionais quanto mais conhecimento adquirirem (e.g.,
conhecer a origem dos produtos, a origem e evolucdo das técnicas, os efeitos da expansdo
maritima, das guerras, conquistas, da globalizacéo, etc., etc.), desde a origem até a atualidade,
numa conjugacao verdadeiramente multidisciplinar. E essa componente que a licenciatura em

Gastronomia veio colmata & comunidade estudantil e profissional (...)”

O sucesso obtido neste breve contato com a doutora Guida possibilitou que
transcrevéssemos alguns trechos da troca de e-mails durante a pesquisa. Porém com menor
suesso poderemos fazer o mesmo sobre o contato com o Chef Hélio Loureiro, conhecedor da
cozinha nacional e internacional, com uma carreira de mais de 30 anos, personalidade carrega
com inameros titulos e prémios atribuidos. Devido a contetudo breve de nossa comunicacéo,
apenas destacamos 0 essencial sobre a suas apreciacdo referente também a existéncia da
Licenciatura em Gastronomia na cidade de Coimbra.

Além de ter passado por restaurantes nacionais e internacionais, com Estrela Michelin
— Les Champs / Paris, foi ainda Chef da Selecdo Portuguesa de Futebol (1996). O grande
interesse do chef Hélio Loureiro pela pesquisa sobre 0s vinhos portugueses e a cozinha nacional

deram origem a mais de 20 livros publicados. Hoje ele apresenta um programa de TV no canal
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RTP chamado Nutriciéncia acompanhado da Doutora Patricia Padrdo. O chef Hélio inicia no
presente ano letivo de 2019/2020 no Mestrado em Alimentacdo da FLUC, afirmando que esta

€ uma complementacdo valiosa para a sua carreira.

Entre os e-mails que trocamos encontramos uma linha de pensamento que colabora com
a construcdo do que até momento estamos a revelar na pesquisa. O mesmo acredita que uma
formacdo inovadora em Gastromina deve agregar uma visdo holistica da alimentacéo,
percebendo os processos e fases que afetam o produto desde a fase final até a mesa do cliente.
O Chef Heélio ainda ressalta que é preciso ter o embasamento da ciéncia para entender cada vez

mais e melhor a alimentagcdo no mundo.

3.3 UM CAMPO DE ATUACAO EM DESENVOLVIMENTO CONSTANTE

Face a todas as informacdes e analises feitas neste percurso, a maior e mais significativa
que pretendemos realcar € o reconhecimento da atuacdo profissional de um gastronomo no
Brasil e em Portugal. Considerando o tempo de existéncia de um curso voltado para a formacéo
exclusiva em Gastronomia, podemos afirmar que o mercado brasileiro foi inovador e receptivo,
ele ja reconhece o gastrbnomo como atividade indispensavel no dominio da producdo e
inovacdo alimentar. A diversidade de empresas em servigos de alimentacdo no pais também
colabora para fomentar o0 mercado das oportunidades. Em Portugal, além da divulgacdo da
prépria formacdo, encontrdmos um mercado que ndo esta de todo preparado para absorver este
profissional apesar da uma clara necessidade e urgéncia de afirmacéo desta profissdo. E uma
questdo mais cultural do que econbmica diriamos, pois as empresas ainda possuem
mentalidades que reconhecem mais a atividade do Chef de cozinha do que o gastronomo

enguanto gestor e ponte para o fortalecimento da cultura alimentar.

Os cursos que elegemos como objeto de estudo representados por Sdo Paulo e Coimbra,
demonstraram que existe uma coeréncia entre os conteudos trabalhados na formacéo e as
oportunidades de atuacao profissional. Diferentes sdo 0s seus contextos socioeconémicos em
causa, 0 que determina a afirmacdo de multiplas oportunidades e de diferentes formas de
valorizacdo da formagdo em gastronomia. Sem somar a estas diferencas o nimero de novos
profissionais que chegam todos os semestres, saidos das universidades ao mercado, sair da sala

de aula ja representa uma concorréncia de alto nivel no Brasil.
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Na cidade de S&o Paulo existem hoje dezenas de faculdades que também oferecem o
curso de Gastronomia, os diferenciais da profissio muitas vezes sdo as experiéncias dos
préprios alunos dentro das instituicdes de ensino. A valorizacdo do carater empreendedor da
formacdo também é destaque, pois entre 0s jovens que hoje escolhem cursar Gastronomia, 0
que constitui um primeiro fator concorrencial que o futuro profissional ¢ “abrir um novo
negdcio”. Ainda que ja esteja reconhecido esse perfil profissional no Brasil, o tamanho do pais
e as extremas diferencas socioecondmicas permitem que novas oportunidades surjam com

muita frequéncia, ha campo para as melhores ideias.

Em Coimbra notadamente é preciso que 0s primeiros gastronomos dediquem-se para
comprovar que existe uma necessidade, um lugar para ele. E preciso romper algumas barreiras
culturais que mesmo a midia e a economia ainda ndo o fizeram. Ir além dos espacos das
cozinhas profissionais sem almejar unicamento o titulo de “Chef”, serd um exercicio diario dos
novos licenciados em Gastronomia a partir deste momento histérico da concretizacdo da
primeira turma. Serd preciso ir para as areas que podem e devem ser mais exploradas e
desenvolvidas a partir da contribuicao desse profissional, a exemplo na atuacdo em agéncias
de propagandas e marketing/jornalismo gastrondmico, desenvolvimento de equipamentos de
producdo e/ou até mesmo de vestimenta profissional. Cabe aos que continuam se formando no
Brasil e a cada novo gastronomo portugués desenvolver na atualidade a sua busca e afirmacéo

no mercado de trabalho contemporaneo.
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Concluséao

A escolha de um tema inédito para pesquisar na conslusdo dos estudos do Mestrado em
Alimentacdo — Fontes, cultura e sociedade é tarefa habitual de todo mestrando. Porém, ter nas
mé&os um tema unico, que nunca foi estudado, torna este trabalho muito mais arduo. Nosso
grande desafio nos ultimos meses foi escolher um caminho dentro do tema da Gastronomia,
que ninguém ainda tentou desbravar. Esta dissertacdo empenhou esforgos para demonstrar a
nossa preocupacdo em debater alguns aspectos da formacdo em Gastronomia no Ensino

Superior, em especial no 1° ciclo de estudos.

No primeiro capitulo buscamos apresentar os percursos histéricos do interesse sobre a
tematica no Brasil e em Portugal. Tratamos dentro do recorte temporal do fim do século XX e
inicio do XXI, contextualizando a problematica da pesquisa ao demonstrando os primeiros
autores que registraram o tema em suas obras literarias, a saber: Camara Cascudo, Gilberto
Freyre, Eca de Queiroz e Forjaz Sampaio, entre outros também importantes. Utilizamos uma
lista de autores que na primeira década deste seculo levaram o assunto para as pesquisas e
publicacdes académicas, tratando dos aspectos historicos, sociais e culturais da alimentacao.
Construimos alguns quadros apresentando eventos de interesse para toda sociedade realizados
nos dois paises, que colaboraram para apresentar a Gastronomia através de seus valores e
contribui¢cdes na construcdo do individuo e de suas culturas. Por fim, esta dissertacao serviu
especialmente para entendermos como o tema chegou de fato ao Ensino Superior, no 1° ciclo
de estudos, quais foram os novos olhares sobre a alimentacdo na transicdo do século passado

para o corrente.

No segundo capitulo, apresentamos os cursos de Tecnologia em Gastronomia da
Universidade Anhembi Morumbi e a Licenciatura em Gastronomia do Instituto Politécnico de
Coimbra e da Escola de Hotelaria e Turismo da mesma cidade. Contextualizamos este trabalho
sobre a cidade brasileira de Sdo Paulo, destacando o fato de ter ocorrido nela a primeira oferta
do curso focado no desenvolvimento do profissional para 0 mercado da Gastronomia, ndo mais
da cozinhas profissional apenas. Antes de 1999 no Brasil ndo havia um curso na vertente de
formacdo mais teorica, que ampliasse 0s saberes em torno da alimentacdo e das panelas. Em
Portugal, referenciamos a cidade de Coimbra como a vanguarda dos estudos sobre a

alimentacéo, destacando o percurso da formacéo voltada para a Gastronomina em todo os ciclos
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do ensino superior. Destacamos a importancia da Regido Centro e apresentamos a primeira
Licenciatura que contribui de forma expressiva com a volorizagdo da identidade nacional
através da alimentacdo, seus objetos, ingredientes e saberes. Estabelecemos para o capitulo 2
um comparativo entre as matrizes curriculares de cada objeto de estudo, reunindo as
similaridades entre as disciplinas e/ou unidades curriculares de cada matriz académica, dando
destaque aos temas abordados nelas e seus conteddos. Buscamos informar ao leitor como o
conjunto de areas afins da gastronomia, aquelas que vao além das préaticas gastrondmicas, sdo
escolhidas para contribuirem na constru¢cdo do profissional gastronomo nos dois paises.
Ressaltamos nesse comparativo que, a escolha dos objetos de estudo, considera uma diferenga
de 20 anos de existéncia e experiéncia na formacéo do Brasil diante da jovialidade em Portugal,

estando o primeiro mais tempo no mercado.

Por fim, o terceiro capitulo reforca o interesse da metodologia aplicada a pesquisa, a
preocupacdo em tracar um comparativo entre a formacdo do gastrébnomo ou gastronomo, no
Brasil e em Portugal. Buscamos responder a problemaética deste trabalho demostrando os pontos
ndo sé de similaridade entre os objetos, mas como também de diferencia¢do. Ainda que muitos
aspectos dos dois cursos analisados possam ser explorados futuramente, as matrizes
curriculares de cada um deles contituiram fontes de imenso valor para a pesquisa. Foi possivel
enxergar que mesmo que cada pais tenha um contexto muito particular e um foco especifico na
formacéo deste profissional, os caminhos ndo sdo completamente distintos. O conjunto de
similaridades nos fez compreender que o estudo da Gastronomia neste 1° ciclo é de fato uma
resposta a demanda do mercado do trabalho, porém, € também um caminho de valorizacéo e de
continuidade de icones da identidade cultural de cada pais. Os alunos que concluem esta
formacdo saem com habilidades e competéncias que podem garantir ndo s6 o desenvolvimento
de novos negdcios e servicos no ramo da alimentacdo, mas primordialmente, saem dotados de
ferramentas que possibilitam um olhar sobre a gastronomia que reconhece e valoriza as

diferencas entre a inimeras culturas alimentares no mundo.

Reconhecemos que ao fim desta dissertacdo as possibilidades de novas abordagens e
inquietacBes continuam, gerando possibilidades para outros tantos trabalhos. No que compete
a este primeiro estudo e as problematicas relacionadas, encontramos respostas satisfatorias.

Reconhecemos que as relagOes entre Brasil e Portugal continuam por mares fartamente
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nevegaveis. A conlaboragdo entre este paises no ambito da alimentacdo e das pesquisas
académicas representam imenso valor. O fato de pensarem a construcdo dos futuros
profissionais da Gastronomia de modo tdo similar, podera trazer ainda mais proximidade. Que
assim seja e que possamos continuar aprofundando esta tematica de modo a continuar

contribuindo junto aos dois paises.
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ANEXOS
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1

APLICACAO DE QUESTIONARIO PARA PESQUISA DE MESTRADO
Mestranda: Marcela Martins de Lima — Universidade de Coimbra 2019

Nome: Idade:

Documento de identificacao oficial:

*Pesquisa referente ao Curso de Licenciatura em Gastronomia de Coimbra.

- Tendo concluido o Curso de Gastronomia na ESEC e adquirido novos
conhecimentos sobre a &rea da alimentacdo, responda as questdes a sequir
marcando uma das alternativas apresentadas:

1. Com suas competéncias e habilidades, sente-se capaz de criar ou desenvolver um
produto gastronémico para representar a sua regiao ou pais?

(_)SIM(_)NAO

2. Com suas competéncias e habilidades, sente-se capaz de promover o patrimonio
cultural do seu e de outros paises?

(_)SIM(_)NAO

3. Com suas competéncias e habilidades, sente-se capaz de criar e aplicar estratégias
de gestdo em espacos de producédo de alimentos?

(_)SIM(_)NAO

4. Conseguiria liderar uma investigacdo sobre a origem e a histéria de produtos
gastronémicos, de modo a desenvolver novos conhecimentos?

(_)SIM(_)NAO

5. Acredita que a gastronomia nacional continuaria a desenvolver-se sem o
crescimento turistico?

(_)SIM(_)NAO

6. Com suas competéncias e habilidades, sente-se capaz de atuar em diferentes
espacos de producéo de alimentos?

(_)SIM(_)NAO
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