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Resumo: Este artigo teve como objetivo apresentar dados de um levantamento sobre a
formagao académica dos docentes dos bacharelados em Gastronomia das Institui¢des Federais
de Ensino Superior (IFES) e refletir sobre suas implica¢cdes para o desenvolvimento dos
cursos. Desta maneira, investigou-se o numero de docentes e seus respectivos curriculos vitae,
na Plataforma Lattes, com o intuito de obter informagdes acerca dos niveis e areas de
formag¢do académica. Os dados foram dispostos e apresentados em forma de graficos
descritivos. Percebemos que a maioria dos docentes sdo doutores e mestres, havendo um
grande numero ainda em processo de formagdo a nivel stricto sensu. E grande o namero de
graduados em Gastronomia que se tornaram professores nesses cursos, contudo, observou-se
que o corpo docente ainda ¢ constituido em sua maioria por formados nas areas da saude,
ciéncias sociais aplicadas e ciéncias agrarias, em especial no campo da Nutri¢do, Turismo,
Administragdo e Tecnologia de Alimentos. Apesar do dominio das ciéncias da satde, no
doutoramento observou-se o direcionamento para uma formacdo em humanidades,
presumindo a compreensao docente da alimentagdo como fendmeno sociocultural, para além
de seus aspectos técnicos, mercadoldgicos e bioldgicos. Conclui-se que a pulverizagdo da
formagdo docente tem uma de suas origens no fato na recente expansdo dos cursos de
Gastronomia e da inexisténcia uma area cientifica e académica estabelecida.
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TEACHING TRAINING AND ITS IMPLICATIONS IN THE GASTRONOMY OF
THE FEDERAL INSTITUTIONS OF HIGHER EDUCATION

Abstract: The aim of this article was to present data from a survey about the academic
training of the baccalaureate professors in Gastronomy of the Instituicdes Federais de Ensino
Superior (IFES) and to reflect on their implications in the development of courses. In this
way, investigated the number of teachers and their respective curricula vitae, in the Platform
Lattes, in order to obtain information about the levels and arcas of academic formation. Data
were presented and presented in the form of the descriptive graphs. We realize that most of
the teachers are doctors and masters, and a large number are still in the process of training
stricto sensu level. The number of graduates in Gastronomy who became professors in these
courses was great, however, it was observed that the teaching staff is still made up mostly of
graduates in health, applied social sciences and agrarian sciences, especially in the field of
Nutrition, Tourism, Administration and Food Technology. In spite of the mastery of the
health sciences, in the doctorate observed the orientation towards a formation in humanities,
presuming the teacher understanding of the feeding as a sociocultural phenomenon, besides its
technical, marketing and biological aspects. It is concluded that the spraying of teacher
training has one of its origins in the fact in the recent expansion of the courses of Gastronomy
and the lack of an established scientific and academic area.

Keywords: Gastronomy. Teacher Training. Baccalaureate. Education.

INTRODUCAO

A Gastronomia é considerada uma area relativamente nova do conhecimento,
principalmente em relacdo a academia. Foi no fim dos anos 90, que seu ensino se expandiu
através dos cursos superiores. Anterior a este momento, a formacdo se dava através da
aprendizagem empirica nos ambientes de trabalho ou de itinerarios profissionalizantes
realizados por instituigdes de ensino técnico. O foco principal era ofertar mao de obra
qualificada para o mercado de trabalho em especial, o setor de turismo e hospitalidade
(ROCHA, 2016; ANJOS, CABRAL e HOSTINS, 2017).

Os cursos superiores de Gastronomia sao direcionados para dois tipos de formagdo: a
tecnologica e o bacharelado, que se diferenciam em termos de objetivos e curriculos.

Os cursos tecnoldgicos sdo cursos regulares de educagao superior de curta duracao (dois
a trés anos). Tendo como foco a area pratica, esta modalidade de formagao dispde em geral de

conhecimentos gerenciais ¢ administrativos para atender a areas especificas no mercado de
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trabalho. Seu proposito ¢ proporcionar uma vivéncia mais pratica ao discente e aperfeicoar as
habilidades técnicas em cozinha para uma ripida inser¢io no mercado (RUBIM e
REJWOSKI, 2013). De acordo com Anjos, Cabral e Hostins (2017) no ano de 2016 haviam
um total de 142 cursos, divididos entre as modalidades presenciais e a distancia.

Ao contrario dos tecnoldgicos, os bacharelados em Gastronomia duram quatro anos e
tem como objetivo proporcionar conhecimento técnico e cientifico sobre o campo (ROCHA,
2016). Estes cursos se diferenciam por serem espagos onde a pratica e a teoria se articulam de
forma mais profunda, pois, o bacharelado se apresenta como uma possibilidade de aumentar o
sentido da Gastronomia por meio da proposta interdisciplinar e transdisciplinar (BRANDAO,
2015).

Existem somente nove instituigdes que ofertam o curso nesta modalidade, destas nove,
cinco estdo em Instituicdes Federais de Ensino Superior (IFES): Universidade Federal da
Bahia (UFBA), Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), Universidade Federal
do Ceard (UFC), Universidade Federal da Paraiba (UFPB) e Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ). Estes cursos, foram criados no contexto do Programa de Apoio a Planos de
Reestruturagdo e Expansao das Universidades Federais (REUNI), o que evidencia sua recente
trajetéria. E importante ressaltar que estes, ao contrario dos tecnologicos (situados na area de
turismo e hospitalidade), encontram-se alocados em areas distintas, variando de acordo com a
Universidade, indo desde ciéncias da saude as ciéncias agrarias.

A atuacdo docente nos cursos de Gastronomia ¢ um fator importante a ser analisado,
visto que cada Universidade em seu campo de pratica direcionard e modelar a formacao,
fazendo com que cada curso se adeque a area alocada. Apesar da formagao académica exigir
uma posi¢do politico-pedagdgica previamente determinada pelos cursos, sdo os docentes,
cada qual com seu olhar sobre o objeto, que determinardo a apreensdo nao somente de um,
mas de multiplos estilos e modos de pensar gastronomicos (BRANDAO, 2015).

Em uma visdo mais geral, num retrospecto da historia das universidades, muitas vezes a
formacdo exigida para o professor universitdrio tem sido basicamente restrita ao
conhecimento pratico ou ao teorico, isso a depender se seu exercicio parte de um campo mais
profissional ou académico (PACHANE e PEREIRA, 2004). Mazzilli (2004) afirma que a

formagdo para o exercicio da docéncia no ensino superior exige um dominio da éarea de
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conhecimento que se ensina, associada ao conhecimento educacional e pedagdgico, que
possibilita ao professor planejar, desenvolver e avaliar a acdo educativa, associando ensino,
pesquisa e extensdo de acordo com o projeto institucional pretendido.

No caso dos cursos bacharelados em Gastronomia, onde ndo existe uma Diretriz
Curricular Nacional, este aspecto torna-se ainda mais complexo. Os docentes frequentemente
vém de outras areas do conhecimento, muitas vezes correlatas, construindo suas experiéncias
através da(s) sua(s) praxis cotidiana e exploratoria deste novo campo. Em alguns casos, os
professores sdo oriundos da area pratica do setor de restauracdo e cozinha e com o passar do
tempo véo se especializando para a carreira docente (BRANDAO, 2015).

O campo de estudo da Gastronomia ¢ recente e conhecer quem sdo seus professores
torna-se um passo crucial para a compreensdo do universo gastronémico, da sua génese na
academia e dos discentes que estdo em processo de formagao.

Ressaltamos que poucos sdo os estudos que abordam sobre a formacao nos bacharelados
em Gastronomia, o que também revela a lacuna dos estudos sobre o corpo docente nesses
cursos. A expansdo dos cursos tecndlogos e consequentemente os estudos sobre tais,
emergiram de forma intensa enquanto os bacharelados ainda pouco analisados avangam
gradativamente. Nesse sentido este trabalho teve como objetivo realizar um levantamento
sobre os docentes dos bacharelados em Gastronomia das IFES no Brasil e refletir sobre suas
implicagdes no desenvolvimento dos bacharelados. Desta forma buscou-se classificar as
graduagoes e pds-graduagdes de acordo com as areas do conhecimento do Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq), a fim de compreender o perfil dos

docentes e o didlogo dos campos referentes a formagao com os cursos de Gastronomia.

METODOLOGIA

Realizamos uma pesquisa de cunho exploratorio, por meio do levantamento do
quantitativo de docentes dos bacharelados das IFES no Brasil e suas formagdes académicas.
Utilizou-se dados secundarios presentes nos sites oficiais das instituicdes e os curriculos dos
docentes, alocados na Plataforma Lattes. Segundo Gil (2008) as pesquisas exploratorias tém

como propdsito desenvolver, esclarecer e modificar conceitos e ideias tendo em vista a
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formulacao de futuros problemas pesquisaveis. Tais estudos sao desenvolvidos com o intuito
de proporcionar uma visdo geral, aproximativa, acerca de determinado objeto. Desta maneira,
esse tipo de estudos, realizam-se especialmente quando um tema escolhido € pouco explorado
e apresenta complexidade na formulagdo de hipoteses precisas, como € o caso dos docentes
dos bacharelados de Gastronomia das IFES.

A referida pesquisa foi realizada de margo a junho de 2018 e foi desenvolvida em trés
etapas: 1. levantamento do quantitativo de docentes e seus nomes, nos sites oficiais das
instituicdes; 2. analise dos curriculos através da Plataforma Lattes, selecionando as
informacdes contidas na categoria “Formacdo Académica/Titulagao” da plataforma, sendo
considerado apenas os dados referentes a graduacdo, especializagdo, mestrado, doutorado e
po6s-doutorado; 3. classificacdo das areas de formacdo de acordo com a lista de areas do
conhecimento disponibilizada pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnologico (CNPq).

Os dados foram dispostos no pacote Office, utilizando o programa de tabulagdo Excel,
no formato de tabelas, para a constru¢do dos graficos descritivos. A seguir apresentaremos e

discutiremos os resultados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Grau de formacgao

Ao contabilizarmos o numero de docentes das IFES no Brasil, chegamos a um total de
72. A UFRJ ¢ a universidade com maior nimero de professores (31,9%), seguido da UFPB
(20,8%), da UFBA (19,4%), UFRPE (15,3) e a UFC com o menor numero (12,5%).

A distribuicdo da formagdo dos docentes nas IFES (grafico 1) revelou que a grande
maioria dos professores sdo doutores (23), seguido de mestres (17) e doutorandos (15). Os
menores indices foram os docentes com a formagdo de pds-doutorado (5) e apenas um

possuindo somente graduagao.
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Grafico 1. Distribui¢ao da Formagao dos Docentes nas IFES no Brasil
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Grande parte dos bacharelados em Gastronomia, alocados nas IFES, foram criados apos
o REUNI, instituido pelo Decreto n° 6.096 de 24 de abril de 2007. Tal politica teve como
objetivo expandir as instituigdes de ensino superior, ndo s6 do ponto de vista territorial, mas
na perspectiva da inclusdo social. Desta maneira, buscou-se ampliar o acesso a Universidade e
promover novas perspectivas profissionais a partir de cursos que ndo eram comuns a
sociedade - como ¢ o caso dos bacharelados em Gastronomia. A partir de tal proposta, novos
desafios foram surgindo e um deles foi a constru¢do de um corpo docente apto a formar esses
novos profissionais (BRASIL, 2007; BRANDAO, 2015).

Brandao (2015) afirma que na implementagdo destes cursos, os concursos de ingresso
docente buscavam dispensar a titulagdo académica em decorréncia do carater inaugural do
curso ¢ das necessidades da inovadora modalidade de bacharelado. Deste modo, dificilmente
a gestdo teria condigdes de obter cozinheiros com vasta experiéncia no mercado e que ainda
acumulassem mestrado e doutorado. Concordamos com Magalhdes (2011) sobre a

importancia do desenvolvimento de um corpo docente com formagao pedagdgica e técnica
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cientifica para a constru¢do do processo de ensino-aprendizagem em Gastronomia. A autora

afirma que:

[...] a falta de experiéncia didatica ndo favorece a reflexdo dos estudantes o
que reduz o papel do professor de Gastronomia a apenas a alguém que
prepara e executa receitas mecanicamente, ou alguém que “pincela” a
matéria tedrica. [...] a funcdo deste professor vai muito além do fogdo e de
apostilas para formar adequadamente o profissional que esta sob sua
responsabilidade (MAGALHAES, 2011, p.2).

Diante do quadro, podemos perceber que ao longo dos anos o perfil dos professores
mudou e a busca por especializagdo através das pds-graduagdes somou-se a experiéncia
pratica na area, o que se torna um ponto positivo. E notoria a intensa presenca de docentes
com formagdo em nivel de pos-graduacdo stricto sensu (como podemos ver no grafico 1).
Assim, surge a possibilidade de extrapolar as habilidades estritamente operacionais,
relacionadas ao saber gastrondmico, em busca da consolidacdo da Gastronomia no campo
académico e o seu papel social, através da pesquisa e da extensao. Nesse sentido, Anjos,

Cabral e Hostins (2017), afirmam que:

A formag¢do em gastronomia ndo requer apenas um processo de aquisicdo de
conhecimentos, técnicas ou informacdes, mas a competéncia para a
aquisicdo ¢ assimilagdo de novos padrdes e formas de perceber, ser, pensar e
agir em torno deste fendmeno complexo que € a alimentacdo (ANJOS,
CABRAL e HOSTINS, 2017, p. 9).

Destaca-se que para o professor de Gastronomia ter a capacidade de ensinar, ¢ preciso
que se rompa com os conhecimentos exclusivamente técnicos e goze da possibilidade de
articular outros conhecimentos ao curriculo dos discentes, tais como a cultura, a historia, o
contexto e experimentacdo referente a alimentacio (MAGALHAES, 2011). Assim, teoria e
pratica devem caminhar de modo dialético, na busca por uma formagdo discente mais
adequada, que seja constituida de saberes técnicos, cientificos, criticos e reflexivos.

No contexto da composicdo do corpo docente nos bacharelados em Gastronomia,

observamos a inser¢ao de profissionais ainda advindos de areas adversas aos cursos. Deste
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modo, para compreendermos a base formativa destes professores e as peculiaridades do

colegiado, € necessario conhecermos as areas da graduacao nos quais estes advém.

Graduacdo

Quando analisamos as areas de formacdo dos docentes, em nivel de graduagdo, ¢
perceptivel que os cursos na qual estes se formaram, estdo alocadas em dareas do
conhecimento distintas entre si (grafico 2). As éareas do CNPq que emergiram no
desenvolvimento deste estudo, foram: ciéncias da saude, ciéncias exatas e da terra, ciéncias

sociais aplicadas, ciéncias humanas, ciéncias agrarias e ciéncias bioldgicas.

Grafico 2. Areas de Formagdo (graduacio)
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Na lista de classificagdo da entidade, percebemos que a Gastronomia ainda nao ¢
considerada uma subarea do conhecimento oficial do CNPq e nem estd alocada em nenhuma

das grandes areas, o que dificulta o desenvolvimento e ampliagdo desta no campo académico
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e cientifico. Deste modo, observando a implantacdo dos cursos de Gastronomia nas
instituicdes de ensino superior, resolvemos neste estudo, inclui-la nos graficos como uma area
a parte. Devido ao fato de alguns docentes possuirem mais de uma graduagdo, contabilizamos
o quantitativo de graduacdes e nao de docentes no grafico 2.

Notamos que a grande maioria dos docentes possuem graduacao nas areas de ciéncias
da satde (27), gastronomia (21) e ciéncias sociais aplicadas (14). Os cursos de nutricdo,
economia doméstica, turismo e administragdo representam as areas nas quais os docentes mais
se graduaram.

O campo da Nutricdo, nesse caso, apresenta-se como uma area promotora de
professores para os cursos superiores de Gastronomia. Apesar de somente dois dos
bacharelados estarem alocados na area de saude, percebemos um direcionamento dos cargos
docentes aos graduados em Nutri¢do em todas as instituicdes analisadas.

A respeito disto, Branddao (2015) ao realizar um estudo sobre um bacharelado em
Gastronomia na regido nordeste, observou que os docentes retratavam em suas falas a estreita
relagdo entre os campos da Gastronomia e da Nutrigdo. Nesse sentido, os cursos de
Gastronomia alocados nos Centros de Nutricdo acabavam por se identificar
fundamentalmente como cursos da area de saude. Tal fato, condiciona a construcao da
identidade do futuro gastrdbnomo, na sua forma de enxergar o campo e sua atuacao
profissional (BRANDAO, 2015).

A relagdo entre tais cursos também se reflete nos objetos de estudo que em alguns
momentos se assemelham e em outros se diferem, dando origem assim a convergéncias
existentes entre ambos os campos. Todavia, vale pontuar que tanto a Gastronomia como a
Nutricdo podem coexistir de maneira autonoma, cada qual em sua seara, compartilhando e
complementando a constru¢do de saberes sobre a alimentagdo humana.

Observamos no estudo que a Gastronomia em alguns momentos, para os professores,
adquiriu o status de segunda formagdo, o que nesse caso, serviu como um modo de aprofundar
os conhecimentos sobre os saberes gastronomicos para os que vieram de outras areas. Isto
também foi observado em pesquisa com docentes de uma universidade de Sao Paulo, onde os
autores perceberam que apenas 12% dos professores possuiam a Gastronomia como Unica

graduacdo (RODRIGUES, 2009).
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Na tentativa de equilibrar o corpo docente, em relacdo aos formados em Gastronomia e
nas demais 4reas, os concursos atuais estdo buscando direcionar as vagas dos certames para os
individuos advindos da formacdo gastrondmica. Este novo perfil docente também busca
elevar sua qualificacdo em nivel de titulacdo, exigindo nos editais cursos de pds-graduagio

tanto lato sensu quanto stricto sensu.
Pos-graduacgdo

Assim como a graduagdo, o mesmo ocorre com a especializacao, alguns dos professores
sdo formados em mais de um curso latu sensu. Assim, na trajetoria académica destes

individuos, a Gastronomia surge como segunda ou terceira especializagao.

Gréfico 3. Areas de Formagéo (especializagio)
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Apesar da Gastronomia possuir cursos de formacao nesta modalidade, ainda se percebe

a notodria disparidade entre os especialistas em satde e gastronomos. Observamos que a maior
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concentracdo de cursos de especializacdo também reflete a predominancia da area de ciéncias
da satde (20), em seguida da Gastronomia (12) e por ultimo das ciéncias sociais aplicadas
(10).

Nos cursos de pos-graduacao stricto sensu, tanto mestrado quanto doutorado (graficos 4
e 5), a maioria dos docentes novamente, concentram suas formagodes nas areas de ciéncia da
saude. No caso do mestrado, esta, apresentou 24 docentes, seguida de ciéncias sociais
aplicadas (17) e ciéncias agrarias (13). Os Programas de P6s-Graduagdo mais relacionados,
que observamos nesta pesquisa, foram nas areas de nutri¢do, turismo, administragdo e ciéncias

e tecnologia dos alimentos.

Gréfico 4. Areas de Formagdo (Mestrado)
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No caso do doutorado, para além da presenca da area de ciéncias da saude (17), as

ciéncias humanas representaram a segunda posi¢ao (9) e logo apods vieram as ciéncias agrarias

7).

Revista Educacio e (Trans)formacio, Garanhuns, v. 04, n. 01, jan. 2019 / jul. 2019
Universidade Federal Rural de Pernambuco / Unidade Académica de Garanhuns
http://www.journals.ufrpe.br/index.php/educacaoetransformacao/index



http://www.journals.ufrpe.br/index.php/educacaoetransformacao/index

31

Sobre os pds-doutores percebemos que a maioria se encontra na area de ciéncias
humanas (40%) e as outras areas (ciéncias sociais aplicadas, ciéncias exatas e da terra, e

ciéncias agrarias) se igualam em 20% cada.

Gréfico 5. Areas de Formagio (Doutorado)

20 B Coutorado

10

Mumero de Docentes

Ciéncias Ciéncias Ciéncias  Ciéncias
Agrarias Biologicas Exatase Humanas
da Terra

Areas do conhecimento

Fonte: Autores (2018).

Como ficou evidente nas analises, a predominancia das formag¢des em nivel de
graduacdo e pos-graduacdo, ficou a par das ciéncias da saude. Todavia, percebemos que ha
uma diferenca entre o mestrado, o doutorado e o pdés-doutorado, pois no segundo € no terceiro
evidenciamos a procura por cursos nas areas de ciéncias humanas. Isto, pode ser ocasionado
pelo fato de os docentes compreenderem a necessidade de vincular tal campo aos estudos
sobre a Gastronomia. Nesse sentido, os programas de doutorado relacionados as ciéncias
humanas observados na pesquisa foram nas areas de histdria, sociologia, antropologia e
educagdo. Tal aspecto pode ser explicado pela percep¢ao da Gastronomia e do seu objeto de
estudo para além dos aspectos estritamente técnicos, mercadologicos e fisico-quimicos.

Maciel (2001) afirma que para além dos seus aspectos biologicos, o alimento também revela
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caracteristicas culturais que sao engendradas no campo simbolico, caracterizando a comida
um produto da atividade humana.

A Gastronomia, portanto, ird se relacionar com todos os aspectos culturais e sociais
existentes na relacdo entre o homem e a alimentag¢do. Nesse sentido, pontuamos a necessidade
dos docentes de uma nova percepcao sobre do ato de comer e desta maneira os estudos nas
areas das ciéncias humanas podem contribuem para uma formagdo docente capaz de

compreender a alimenta¢do como um fendmeno humano.

CONSIDERACOES FINAIS

Os bacharelados em Gastronomia, apesar de recentes, expressam suas potencialidades
através da possibilidade de constru¢do do conhecimento técnico e cientifico, alinhando-se a
proposta da interdisciplinaridade e transdisciplinaridade. Deste modo pontua-se a importancia
de se correlacionar e articular os conhecimentos produzidos por diferentes disciplinas,
rompendo-se com a ideia de fragmentacdo destes conhecimentos. Além disto, destaca-se
também a possibilidade de extrapolar o campo académico e dialogar com outras formas de
pensar, viver e sentir a Gastronomia, diante das multiplas realidades sociais e culturais. Sendo
assim, os docentes possuem grande interferéncia no desenvolvimento dos cursos, das suas
produgdes e principalmente na formag¢ao dos futuros gastronomos.

Podemos concluir que a maioria dos docentes tem sua formacdo académica na area de
concentracdo das ciéncias da saude, tornando a nutricdo uma area hegemonica tanto em nivel
de graduacdo quanto pos-graduacao (lato sensu e stricto sensu). Tal fato pode refletir em uma
tendéncia na formagdo do bacharel em Gastronomia. Todavia, ressaltamos que apesar da
Gastronomia ser um campo interdisciplinar e relacionar-se com as diversas areas e saberes
que compde os estudos sobre a alimentacdo, deve-se prezar pela autonomia e paridade nos
campos.

Outro ponto foi o crescimento da busca por uma formagdo docente (em nivel de
doutorado) alinhada a area de ciéncias humanas, extrapolando os sentidos historicamente
engendrados da Gastronomia dos seus aspectos mercadologicos, técnicos e fisico-quimicos,

compreendendo a alimenta¢do como um produto da atividade humana.
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Destaca-se também que, a pulverizacao da formagao docente tem uma de suas origens
no fato dos cursos serem recentes, ocorrendo a discrepancia entre formados em Gastronomia e
nas demais. Nesse sentido, pontua-se a ndo existéncia de uma area especifica para a
Gastronomia no CNPq e a limitacdo de se fomentar cursos de pos-graduacao stricto sensu em
Gastronomia. Acreditamos na importancia de tais discussdes para que os sujeitos tenham a
possibilidade de atuar e desenvolver pesquisas e projetos de extensdo no campo e assim
ampliar a constru¢do de conhecimento.

Atualmente os concursos para o preenchimento de vagas docentes nos bacharelados,
estdo buscando inserir os formados em Gastronomia e reverter o quadro que outrora era
paradoxal. Espera-se que a consolidagdo da Gastronomia como area de conhecimento e a
geracdo de egressos dos cursos, sejam potenciais para a inser¢do de novos docentes com
habilidades e saberes especificos sobre o campo.

Uma das maiores dificuldades da constru¢ao deste estudo, foi a falta de atualiza¢dao dos
sites e dos curriculos dos docentes. Destaca-se que tais veiculos devem ser encarados como
meios de transmissdo de informagao para a sociedade e desta forma ¢ importante que se tenha

uma maior preocupacao e atengdo com a manutencao dos dados atualizados.
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