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Através da palavra se transmite o conhecimento, e s atraves
da educacéo, e muito em especial da familia e da escola, a
sociedade podera transmitir o valor e a consideracédo da
cozinha como herancga cultural.

[Manifesto da | Conferéncia Internacional da Cozinha].
(SANTAMARIA, 2009, p. 222.)

Podemos fazer escolhas melhores.
(SINGER & MASON, 2007, p. 308.)



RESUMO

Diante de um cenario de discussdo mundial sobre a finitude de recursos naturais,
sobretudo diante da possibilidade real de uma crise de producéo e distribuicdo de
alimentos, surge a necessidade do questionamento da postura das pessoas frente a
suas escolhas alimentares. Particularmente ao profissional de gastronomia, cabe a
responsabilidade de estabelecer préaticas conscientes e éticas no dia a dia de sua
cozinha. Esta pesquisa exploratério-descritiva investiga a preocupacdo com O
consumo consciente e ético de alimentos como uma realidade e/ou uma tendéncia
em cursos de Tecnologia em Gastronomia no estado de Sao Paulo, Brasil, a partir
de suas propostas formativas e da visdo de seus coordenadores. Baseia-se em
documentos e informagdes disponiveis nos sites de 11 instituicbes que ofertam 19
cursos no estado de Sao Paulo, e em entrevista semiestruturada aplicada a 11
coordenadores dos mesmos. Apresenta fundamentos conceituais da gastronomia,
indicando o seu campo de estudo e pesquisa, e da formagdo superior nessa area,
tratando de sua evolucédo, regulamentacado e oferta de cursos no Brasil, e destaca a
ecogastronomia em sua relacdo a novos paradigmas educacionais e suas possiveis
aplicacoes. Descreve 0s cursos investigados a partir de suas caracteristicas gerais,
propostas de formacao e matrizes curriculares. Aborda a visdo dos coordenadores a
respeito da compreensdo conceitual e termos relacionados ao desenvolvimento
sustentavel, ecogastronomia e Slow Food, e da sua presenca no projeto
pedagogico, nas aulas e na infraestrutura. Traca o panorama atual e identifica
tendéncias futuras do mercado e dos cursos de gastronomia. Como principais
resultados observou-se que o discurso do consumo consciente € compreendido
principalmente como sustentabilidade em geral e as agdes ainda estao restritas
aguelas mais divulgadas pela midia (reciclagem e reducdo). Os coordenadores
observam a incorporacdo nos cursos como tendéncia clara, apesar de nao
reconhecerem o0s mecanismos para tal. Entendem que a mudanca para um novo
paradigma de formacdo dependera de modificacdo cultural geral e ndo apenas do
mercado gastronémico ou de alimentacdao.

Palavras-chave: Hospitalidade. Gastronomia. Ecogastronomia. Cursos de
Tecnologia. Sao Paulo.



ABSTRACT

Faced with a scenario of global discussion about the finiteness of natural resources,
especially given the real possibility of a crisis of food production and distribution,
arises the need to question the attitude of people towards their food choices.
Particularly to gastronomy professionals, lies the onus for establishing conscious and
ethical practices in everyday life of their kitchen. This exploratory-descriptive study
investigates if a concern with consciousness and ethical food consumption is a reality
and / or a tendency in Gastronomy Technology courses in the state of Sdo Paulo,
Brazil, based on their formative proposals and pedagogic coordinators beliefs. It is
based on documents and information available on the websites of 11 institutions that
offer 19 courses in the state of S&o Paulo and on semi-structured interviews applied
to 11 coordinators. Presents the conceptual foundations of gastronomy, indicating
study and research fields, and of higher education in this area, dealing with its
evolution, regulation and course offer in Brazil, and highlights the eco-gastronomy in
relation to new educational paradigms and their possible applications. Describes the
courses investigated from their general formation proposals and their curriculum.
Discusses the coordinators view about the conceptual understanding and terms
related to sustainable development, eco-gastronomy and Slow Food, and their
presence in the educational project, classes and school infrastructure. Outlines the
current situation and identifies future trends in the market and gastronomy courses.
The main results showed that the discourse of consciousness food consumption is
understood primarily as sustainability in general and actions are still restricted to
those most publicized by the media (recycling and reduction). The coordinators
observe the incorporation into courses as clear trend, although not recognizing the
mechanisms to do so. They understand that moving to a new paradigm of education
will depend on general cultural change and not just on gastronomic or food market.

Keywords: Hospitality. Gastronomy. Eco-gastronomy. Technical Higher Education.
Séo Paulo.
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INTRODUCAO

Na sociedade atual, a questdo do pensamento ecoldgico - que é entender o
eu na natureza e ndo mais o eu que domina a natureza - se posiciona contra o
movimento de individualizacdo exacerbada e o consumo ilimitado que coloca em
risco as relagcbes dos homens tanto com a natureza, como entre si. JA se tornou
evidente que este padrdo de consumo observado nas sociedades ocidentais
modernas ndo so € socialmente injusto, como também ambientalmente insustentavel
— 0 sistema ndo consegue incorporar todos, pois 0s recursos naturais sao finitos; o
consumismo € entdo excludente e assombra os direitos das futuras geracfes
(PORTILHO, 2005).

Dentre as vérias definicbes do que seria o Desenvolvimento Sustentavel, é
possivel resumir o conceito na proposta de que as sociedades possam crescer e
satisfazer suas necessidades do presente, sem colocar em risco este mesmo direito
das sociedades futuras (MEA, 2005); e ainda deve ser socialmente justo,
propiciando a todos igualdade de acesso e oportunidades. Neste ponto crucial reside
uma das preocupagdes que move o homem desde as primeiras sociedades: como
alimentar a todos de maneira satisfatéria? A relagdo do homem com seu alimento —
e sua obtencdo — € até hoje uma preocupacdo quando se leva em consideracéo o
desenvolvimento sustentavel. Afinal, como alimentar diariamente 0s quase sete
bilhdes* de seres humanos que vivem na Terra?

Sabe-se que, entre as principais necessidades de uma sociedade, 0 acesso a
uma alimentacdo completa é fundamental. No entanto, com o crescimento das areas
urbanas e a distribuicdo desigual de riquezas, este direito basico € negado a varias
populacdbes do mundo. E, mais ainda, o direito das futuras sociedades se
alimentarem também n&o é garantido, pois a maneira pela qual boa parte dos
alimentos é obtida n&o sustenta a “saude” da natureza, que é a fornecedora primaria
para esse fim.

A partir de questionamentos sobre a necessidade de que novos profissionais
atuantes nas areas da hospitalidade estejam envolvidos em temas atuais, e, dentre

esses, as questbes socioambientais, surgiu o0 interesse em estudar essa

! De acordo com o nimero calculado pela ONU (Organizacéo das Nacdes Unidas) que teria
sido atingido no final do més de outubro de 2011 (ONU, 2011).
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problemética no ambito da minha area de formacgdo, ou seja, da Gastronomia.
Considero que as condi¢cdes atuais de reducao de recursos naturais impdem a
necessidade de oferecer aos alunos do ensino superior tecnolégico em gastronomia
uma formacao multidisciplinar que desperte a reflexdo sobre as questées envolvidas
com o desenvolvimento sustentavel. Nesse sentido é preciso despertar nos
graduandos a atenc¢ao para o impacto que a producao e transformacao do alimento
causam no planeta e no cotidiano dos seres humanos.

Essa minha preocupacdo com a sustentabilidade na gastronomia remonta ao
inicio dos meus estudos de pos-graduacdo em nivel de especializacdo em 2008 e
permaneceu latente durante as atividades disciplinares e de pesquisa do Mestrado
em Hospitalidade desta universidade. Mediante a elaboracdo de trabalhos,
exercicios e publicacdes, foi possivel observar que o tema, ainda pouco pesquisado
na area, sinaliza a necessidade urgente de estudos mais aprofundados, sustentados
em pesquisas cientificas bem fundamentadas tanto tedrica quanto
metodologicamente.

Um conceito que cresceu em interesse desde entdo e surgiu como eixo
central desta pesquisa é o consumo consciente de alimentos. Refletindo sobre esse
tema, percebeu-se o profissional da gastronomia como personagem atuante no ciclo
do alimento, capaz de gerar mudancas, assim como o que é defendido pela ideia da
Ecogastronomia no movimento denominado Slow Food?.

Neste momento, a partir do tema proposto da “Formacdo Superior em
Gastronomia”, tendo como tema secundario o “Consumo Consciente e Etico de
Alimentos”, percebeu-se a consolidacdo de duas dimensdes de pesquisa, sendo
necessario entdo formular as seguintes questbes de pesquisa que conduzem a
problematica central da dissertacdo: Que conteudos formativos, praticos e teoricos,
acerca do consumo consciente de alimentos (ecogastronomia), se apresentam na
formacdo de tecnologos em Gastronomia? Qual o panorama atual e tendéncias
futuras de realinhamento das propostas formativas desse profissional face ao

consumo consciente de alimentos?

%2 O Slow Food é um movimento internacional que defende a necessidade e importancia dos
consumidores estarem bem informados sobre o “que chega as suas mesas”, conhecendo
todo o ciclo do alimento, valorizando ingredientes artesanais de qualidade, tornando-se
parceiros no processo como um todo. Em portugués emprega-se a palavra
ecogastronomia, como traducao do termo em inglés, e representa a unido entre a ética e o
prazer da alimentagcédo (SLOW FOOD BRASIL, 2011).
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Tais questionamentos se justificam pois existe um grande esforco das mais
diferentes organizagdes mundiais® em definir e normatizar o sentido do
Desenvolvimento e Consumo Sustentavel. E possivel reconhecer entre elas trés
pontos em comum: a) satisfazer as necessidades humanas; b) cuidar e se preocupar
com as geracdes futuras; c) atuar na distribuicdo social igualitaria (PORTILHO,
2005). Como ja citado, a relacdo do homem com seu alimento — e sua obtencéo — &
uma preocupacédo atual no ambito do desenvolvimento sustentavel, pois ja ndo se
garante o acesso igualitario do alimento como direito basico para grande parte da
populacdo, e comprometimento das sociedades futuras face a mecanismos nao
sustentaveis de cultivo e manufatura.

Segundo as regulamentacfes do Ministério da Educacdo (BRASIL; MEC,
2002), a educacdao profissional de nivel tecnolégico é uma forma de dar a chance de
adquirir competéncias profissionais especificas as pessoas que queiram se inserir
em setores novos da economia, de maneira rapida e focada no desenvolvimento de
habilidades e fortalecimento do conhecimento tecnolégico. Especificamente no caso
da gastronomia, o MEC indica que as atividades envolvidas nesses cursos devem
ser integradas ao contexto das relacbes humanas em diferentes espacos
geograficos e dimensdes socioculturais, econdbmicas e ambientais.

Existe, portanto, além de uma demanda internacional por conscientizacao
acerca dos impactos do ser humano no planeta, um posicionamento do governo
brasileiro pela formacéo de profissionais capazes de vivenciar a interdisciplinaridade
na sala de aula, como também no seu dia a dia no mercado de trabalho. Nesse
contexto, o tema desta pesquisa mostra-se oportuno e relevante em um segmento
da educacéo superior que vem crescendo significativamente na Gltima década.

Observa-se, no entanto, que o desenvolvimento sustentavel traz consigo uma
série de contradi¢cBes, pois 0 proprio conceito pretende de alguma maneira aliar o
crescimento econémico com a conservagao do meio ambiente — o que, de acordo
com alguns autores, s6 poderia ser atingido com mudancas estruturais profundas em
toda sociedade (EHLERS, 1999).

Sendo assim, a discusséo pura e simples do desenvolvimento sustentavel na

gastronomia ndo se justifica. E preciso desenvolver a reflexdo sobre as

® Dentre elas pode-se citar a ONU (Organizacdo das Nacbes Unidas) e seus varios
encontros promovidos em diferentes cidades, envolvendo outros 6rgéo internos como por
exemplo a FAO (Organizacdo das Nacbes Unidas para Agricultura e Alimentacdo) e
também a OCSC (Oxford Commission on Sustainable Consumption).
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caracteristicas globais da atual sociedade que causam os problemas identificados e
a educacédo € uma das ferramentas para promover esse perfil questionador.

Apesar destas demandas identificadas, percebeu-se durante as atividades
desenvolvidas nos estudos em nivel de especializacdo e de mestrado, que falta
literatura especifica sobre este tema, ou seja, h4 uma lacuna sobre a
ecogastronomia e a educacao pelo consumo consciente de alimentos. Assim s&o
poucos os docentes e estudiosos que trabalham o consumo consciente e ético de
alimentos na area de gastronomia, a fim de compreender os diversos campos do
saber envolvidos ou justificar sua importancia para a formag&o superior ou para a
sociedade em geral.

Ao se aprofundar a discussao e levantar a opinido de profissionais direta ou
indiretamente ligados a formacdo superior na area de Gastronomia, poder-se-a
auxiliar e enriquecer o conhecimento cientifico desse recente campo de estudo e
pesquisa que ainda caminha a pequenos passos, buscando sua sistematizacao e
consolidacdo. Finalmente, os resultados desta pesquisa certamente oferecerdo
subsidios para que as instituicbes formadoras analisem e reformulem as suas
propostas de formacédo alinhadas ao consumo consciente de alimentos, em prol da
melhoria da formacgéo do tecnélogo em Gastronomia, diferenciando-o e preparando-
0 para os desafios futuros.

A partir destas consideracfes, estabeleceu-se o objetivo primario desta
dissertacdo como sendo verificar a insercdo presente e futura da ecogastronomia na
formacao superior em Gastronomia no Estado de S&o Paulo, a partir das propostas
formativas e da visdo de coordenadores de cursos superiores nessa area. Como
objetivos secundarios tém-se 0s seguintes: a) descrever as propostas formativas dos
cursos superiores em gastronomia no estado; b) levantar e categorizar a presenca
de conteldos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos nessas
propostas; c) verificar se a preocupagdo com 0 consumo consciente de alimentos
indica tendéncias no futuro a serem incorporadas na formacéo desse profissional.

Em relagdo ao planejamento metodoldgico, por se apresentar como flexivel e
procurar descrever os fenbmenos observados, assim como estabelecer relacdes
entre as variaveis encontradas, pode-se caracterizar esta pesquisa, de acordo com
Dencker (2007), como exploratdria e descritiva. A primeira parte, configura-se como
pesquisa bibliogréfica utilizada nas fases de revisdo de literatura, formulagdo do

problema e das hipéteses e definicdo e operacionalizacdo de variaveis. A segunda
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parte, se caracteriza como levantamento de dados a partir de documentos e da
opinido de sujeitos envolvidos. Como os documentos consultados foram os sites
oficiais dos cursos disponiveis na Internet e outros documentos, a pesquisa também
se caracteriza como documental de carater qualitativo, embora também abranja
dados quantitativos na fase de levantamento.

Inicialmente foi necessario delimitar o objeto de estudo, a partir de
levantamento realizado no site do Ministério da Educacao (e-MEC, 2011) com todos
0s cursos de tecnologia em gastronomia no Brasil. Dos 103 cursos identificados em
outubro de 2010, foram selecionados apenas aqueles que se adequaram nos
critérios adotados, ou seja: curso de qualquer modalidade com no minimo cinco
anos de existéncia em 2010; curso reconhecido pelo MEC e ofertado no Estado de
Sédo Paulo. A justificativa deste critério de selecéo reside no fato de se considerar
cinco anos como tempo minimo para investigar a abordagem do consumo
consciente de alimentos nas propostas de formacao de cursos de graduagao “mais
consolidados”, ja que formaram pelo menos duas turmas no periodo, além da propria
viabilidade da pesquisa.

Ao selecionar os cursos a partir dos critérios acima, observou-se que alguns
cursos tecnoldgicos com menos de cinco anos de existéncia eram oriundos de
Cursos sequenciais extintos, mas criados dentro do prazo previamente estabelecido.
Criou-se entdo um ultimo critério, abrangendo também estes cursos, chegando
assim na amostra final de 11 cursos que se inseriram nos critérios apresentados,
constituindo entdo a amostra final de cursos pesquisados.

Em relacdo a pesquisa bibliografica que compds a fundamentacéo tedrica da
pesquisa, realizou-se o levantamento e analise de obras sobre a gastronomia como
conceito, 0 ensino em gastronomia no Brasil, as competéncias e estratégias do
ensino em gastronomia, o desenvolvimento sustentdvel com foco no ciclo do
alimento e seu consumo consciente, e a ecogastromia. Para tanto, foram
consultados os acervos das bibliotecas da Universidade Anhembi Morumbi e do
Centro Universitario Senac, e de bases de dados de periddicos e teses da Capes, e
de dissertacdes e teses da Universidade de Sao Paulo e do Ministério do Turismo.

No tocante a pesquisa empirica a coleta de dados, a fim de conhecer e
interpretar o fato e/ou a situacdo observada (GIL, 2002), foi desenvolvida em trés

etapas principais com as respectivas estratégias e instrumentos de pesquisa:



19

1. Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicbes de
ensino superior que os ofertam, registrando-os em uma planilha do software
Excel com o0s seguintes campos: nome da IES; localizacdo; inicio de
funcionamento (ano); modalidade (presencial e/ou a distancia); regime
(semestral ou anual); turmas (n°); turnos de funcionamento (matutino, vespertino
e/ou noturno); corpo discente (n° de ingressantes); carga horaria total (h);
coordenador (nome e contato); missao ou objetivo; perfil do egresso; modulos e
disciplinas; atividades; outros dados.

2. Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso
gque nao constam do site, assim como solicitacdo de documentos sobre o
mesmo, em especial a proposta pedagogica do curso, matriz curricular com
carga horaria total e por disciplinas; e novo contato para solicitacdo do contetudo
programético das disciplinas relacionadas a teméatica desta pesquisa.

3. Aplicacdo de entrevista semiestruturada’ com os coordenadores dos cursos
selecionados, a fim de discutir as teméaticas do consumo consciente de alimentos

na formacao atual e futura do tecndlogo em Gastronomia.

Finalmente, todos os dados coletados nas pesquisas bibliografica,
documental e empirica foram organizadas em quatro capitulos, como se explicita a
seqguir.

No capitulo 1 apresenta-se a conceituagdo de Gastronomia, identificando as
areas de estudo, relacionando-a com a Hospitalidade e demonstrando a importancia
de seu estudo holistico. Conceitua-se também a Ecogastronomia, relacionando a
alimentacdo com a problemética social e ambiental, discutindo a ética da
alimentacdo e alternativas possiveis ao atual sistema de organizacao.

No segundo capitulo sdo descritos o histérico e evolugcdo da formacdo em
Gastronomia, passando a sua organizacao e regulamentacdo, e demonstrando a
situacdo atual destes cursos no Brasil. A critica ao modelo atual de formacédo e a
discusséo sobre o consumo consciente na alimentagéo e seus reflexos no mercado,

leva a educacéo pela nova cidadania que impde novos paradigmas para a educacao

* De maneira geral, a entrevista semiestruturada combina perguntas fechadas e abertas, o
gue permite ao entrevistado discorrer sobre o tema sugerido sem que o entrevistador fixe
respostas ou condi¢gbes. Segundo Gil (2002) este tipo de entrevista € guiada por uma
relacdo de questbes de interesse (roteiro), que o investigador vai explorando ao longo de
seu desenvolvimento.
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superior na area. Para tanto, elencam-se ac¢fes, atividades e aplicacdo desse novo
modo de pensar na formacao do tecndlogo em gastronomia.

No capitulo trés séo feitas as consideracdes metodolégicas que nortearam a
pesquisa, detalhando cada uma das etapas de coleta e tratamento dos dados,
apresentando informagdes iniciais para compreensédo do capitulo seguinte.

Finalmente, no capitulo quatro, tem-se a pesquisa empirica em si,
apresentando os cursos de tecnologia em Gastronomia do estado de Séo Paulo
selecionados, suas caracteristicas gerais, proposta de formacao e analise de suas
matrizes curriculares face a ecogastronomia. Destaca-se a visdo dos coordenadores
desses cursos sobre a insercédo presente e futura da ecogastronomia na formacao
desse profissional em aspectos conceituais, nos projetos pedagdgicos e em acdes
dentro e fora da sala de aula. Os resultados obtidos s&o confrontados com os
autores referenciados na fundamentacdo tedrica na forma de discussdo e

interpretacgéo.
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1 DA GASTRONOMIA A ECOGASTRONOMIA

Este capitulo enfoca a Gastronomia, tratando de seus aspectos conceituais e
como campo recente de estudo e pesquisa a fim de contextualizar a necessidade de
educacgdo e pesquisa na area. Em seguida, destaca a Ecogastronomia relacionada
ao desenvolvimento sustentavel, & urgéncia da problematica ambiental e a ética na
alimentacdo, como é defendido pelo movimento Slow Food. E apresenta por fim os
cenarios atuais que justificam essa preocupacgdo, como também alguns movimentos

e acles que surgem como propostas de superacdo do atual sistema.

1.1 Gastronomia

1.1.1 Aspectos conceituais

Conceituar a gastronomia € um projeto complexo. A origem da palavra leva o
pesquisador diretamente ao século IV a.C® apesar de seu significado atual,
organizado como o compreendemos na sociedade contemporéanea, ser do século
XVIIl. E um conceito que evolui tdo rapidamente e percorre desde momentos
filosoficos e religiosos até chegar ao mundo industrial e urbano, do comércio e
servigo, onde o profissional da gastronomia consegue ser interpretado e reconhecido
tanto num lavador de pratos, como num grande chef de cuisine; tanto nhum simples
camponés, como num pioneiro engenheiro agrbnomo que desenvolve novos
produtos; tanto num blogueiro, como num pesquisador da historia ou antropologia da
alimentagao.

No livro Larousse Gastronomique, considerado por muitos profissionais da
area como referéncia em termos relacionados a cozinha, o verbete Gastronomy é
simplesmente definido como a arte de bem comer [the art of good eating]
(LAROUSSE, 2001, p. 547).

®> De acordo com Franco (1996), a mais antiga obra com referéncia direta & gastronomia é a
hedypatheia, tratado dos prazeres, escrito por Arkhestratus, que era um poeta e viajante e
relata neste livro “suas experiéncias e descobertas culinarias”. Este “trabalho foi também
denominado gastronomia, vocabulo composto de gaster (ventre, estbmago), nomo (lei) e
do sufixo -ia, que forma o substantivo” (FRANCO, 1996, p. 35).
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Este conceito € baseado na evolucdo do uso da palavra gastronomie, a partir
de outras palavras usadas para descrever pessoas que apreciavam comer bem,
como por exemplo gourmand e glutton (ARIES; CHARTIER, 2006, p. 292). Por
varias décadas (séc. XVI), essas palavras eram usadas de maneira negativa, para
caracterizar inclusive o pecado da gula. Porém, com a evolu¢do do lluminismo, a
palavra adquiriu um sentido mais nobre, e inclusive passou a indicar 0s
conhecedores da arte de boa comida e bebida.

E interessante notar que neste conceito, a gastronomia, ou melhor os
gastrobnomos [gastronomes] (LAROUSSE, 2001, p. 547), ndo sdo praticantes das
artes culinarias, mas conhecem a fundo as técnicas de preparo e os ingredientes
para poder julgar a qualidade de um prato.

Outra “biblia” da gastronomia, o livro The Professional Chef, do The Culinary
Institute of America (CIA), também segue a mesma linha de conceituacéo, pois toda
a introducao gira em torno da definicdo de quem € o profissional da culinaria (CIA,
2002, p.4), suas opcdes de formacdo, de atuacdo e perfil necessario, além de
discorrer sobre técnica, trabalho e dedicacdo, sempre voltado para o dia-a-dia da
cozinha e da producéo de pratos.

A partir destas fontes, considera-se a gastronomia uma forma de arte, com
suas técnicas e especificidades, e o profissional que atua nesta area como um
profundo conhecedor dessa arte. Mas € justamente no conceito de arte e na questao
do julgamento que esta uma questdo crucial que delimita a gastronomia: o gosto.

Existe uma infinidade de autores, das mais diferentes areas de formacao que
se voltam para a questdo do gosto para definir o0 que seria a gastronomia e suas
peculiaridades (CARNEIRO, 2003; BRILLAT-SAVARIN, 1995). A propria evolucao
do termo gourmand de algo proibido para o permitido se da a partir da ideia de que
comer além da sobrevivéncia era pecado, que desenvolver o gosto a procura de
prazer era errado. Quando se torna socialmente permitida essa busca de prazer na
alimentacao, quando o homem se permite desenvolver o gosto pelo ato de comer, a
gastronomia floresce e se desenvolve (ARIES; CHARTIER, 2006).

Carneiro (2003), ao discorrer sobre a Gastronomia e a Estética do Gosto,
aponta para esse mesmo momento de nascimento filoséfico da gastronomia

diretamente ligado ao gosto:
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A historia do gosto € uma das facetas de uma historia que é a do
cotidiano, mas também de profundas estruturas sociais e ideologias.
O sentido gustativo que serve de generalizacdo para o juizo de valor
(o "bom gosto") foi estendido a todos os outros dominios do deleite
sensorial e, até mesmo, para a esfera da racionalidade, pois, como ja
vimos, o0 termo "saber" deriva do latim sapere, "ter gosto"
(CARNEIRO, 2003, p. 126).

Nesse livro encontram-se conceitos sobre a gastronomia na histéria da
alimentacédo, nutricdo e saciedade da fome, industrializacdo e economia de mercado,
biologia e psicologia, filosofia, e sociedade e cultura das civilizagcdes. Sendo assim,
ndo é possivel pensar na gastronomia apenas como um conjunto de técnicas e
estéticas da arte culinaria ou da transformacdo do alimento, assim como também
nao é um saber comer e apreciar boa comida com entendimento acerca de suas
técnicas. E preciso entdo compreender todos os aspectos que podem influenciar ou
modificar o gosto, também para entender todas as peculiaridades que devem ser
consideradas para conceituar e definir o que € a gastronomia.

Um dos autores mais recomendados para a compreensdo da evolugéo para a
gastronomia atual é Brillat-Savarin em seu livro A fisiologia do Gosto. A leitura dessa
obra possibilita entender que tdo importante quanto comer € poder conversar sobre
a comida, e isso transcorre o livro inteiro, numa verdadeira conversa entre os atores
da culinaria da época (cozinheiros, comensais e individuos da sociedade). Para ele,
a gastronomia € “o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem,
na medida em que ele se alimenta” (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57).

Com base no disposto por Brillat-Savarin, traz-se aqui um conceito recente
formulado justamente no didlogo de dois personagens importantes do cenario
gastrondmico mercadoldgico e académico brasileiro, Alex Atala® e Carlos Alberto

Déria’ quando distinguem os conceitos “culinaria” e “gastronomia”:

Entdo tenhamos claro: culindria € o conjunto de técnicas, de
matérias-primas e de modos de fazer que correspondem as varias
adaptacdes possiveis dos homens ao meio-ambiente em que vivem.
Gastronomia é o discurso e a pratica que se estabelece em torno
deste objeto — a culinaria -, com o propdsito de potencializar sabores
€ outros prazeres sensuais que se organizam em torno da mesa
(ATALA; DORIA, 2008, p. 175).

® Chef e proprietario do restaurante D.O.M., eleito em 2011 o 7° Melhor Restaurante do
Mundo de acordo com prémio anual organizado pela revista britAnica Restaurant
(RESTAURANT, 2011).

" Doutor em psicologia, Déria se dedica a ensaios criticos na area de cultura, principalmente,
sobre alimentacdo e gastronomia.
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Extrapolando esses conceitos para o carater social da alimentacdo, campo
onde residem os lacos de hospitalidade, definida por Camargo (2004, p. 16) como “o
ritual basico do vinculo humano”, ndo se pode desconsiderar a comensalidade como
caracteristica da gastronomia. E por esta razdo que o conceito adotado neste
trabalho a fim de delimitar a pesquisa pode ser descrito da seguinte maneira:
gastronomia é todo tipo de fenbmeno que pode ser observado ou entendido a partir
das relacbes entre 0 homem e seu alimento, ndo apenas detalhes técnicos da
obtencdo ou conteudos nutricionais, mas também o0s costumes, tradicdes, e

interacdes entre os homens e as sociedades das mais diferentes culturas.

1.1.2 Campos de estudo e pesquisa

A gastronomia ainda ndo é uma ciéncia que conquistou seu espaco junto a
academia. Para muitos pesquisadores, seus temas sdo secundarios, quando nao
enquadrados como folclore ou mesmo como passatempo. Mas para estudiosos e
profissionais da area, deve ser vista de outra maneira, pois € capaz de demonstrar
aspectos culturais unicos, além de ser parte diaria da existéncia humana (PETRINI,
2010; SCARPATO, 2002; BRILLAT-SAVARIN, 1995).

Segundo Scarpato (2002), os estudos cientificos de gastronomia acontecem
sob uma perspectiva transdisciplinar que ndo substituem, mas complementam as
perspectivas oferecidas por outras areas ou campos que estudam o alimento e suas
relacdes, como por exemplo a antropologia, sociologia e até a administracdo e o
marketing. Para este autor, tais estudos sdo fundamentais pois existe uma
necessidade urgente de pesquisa no campo da gastronomia em relacao a pequenas
comunidades e o processo identitario que existe ali, entre homem, natureza,
alimento, hospitalidade e cultura (SCARPATO, 2002).

Os escritos ja citados de Brillat-Savarin indicam que, ja no ano de 1825, este
autor referia-se a Gastronomia como uma ciéncia, ou pelo menos como um tema

gue era capaz de se relacionar abertamente com a pesquisa cientifica:

A Gastronomia estd relacionada: a histéria natural, pela classificacéo
gue faz das substancias alimentares; a fisica, pelo exame de seus
componentes e suas qualidades; a quimica, pelas diversas analises
e decomposicdes a que submetem tais substancias; a culinaria, pela
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arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao gosto; ao
comércio, pela pesquisa dos meios de adquirir pelo menor preco
possivel 0 que consome, e de oferecer 0 mais vantajoso possivel o
gue vende; enfim, a economia politica, pelas fontes de renda que
apresenta a tributacdo e pelos meios de troca que estabelece entre
as nacodes (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 58).

Petrini (2010), assim como Scarpato (2002), também defende a organizacao
da gastronomia como disciplina cientifica a fim de atingir como objetivo final o
conhecimento global capaz de proteger os saberes antigos relacionados ao
patrimdnio e as praticas culturais de pequenas comunidades. Mas, assim como
Brillat-Savarin (1995), ele demonstra como é possivel realizar estudos relacionados
a gastronomia apontando como este tema no ambito de outras areas, como a
biologia, fisica e quimica, agricultura e agronomia, ecologia, antropologia, sociologia,
economia politica, comércio, tecnologia e industria, fisiologia, medicina e também

A epistemologia, pois, através de uma necessaria reconsideragéo do
método cientifico e dos critérios de conhecimento que nos permitem
analisar o caminho que o alimento percorre do campo a mesa e vice-
versa, permite interpretar melhor a realidade desse nosso mundo
globalizado e complexo. Ou seja, permite escolher (PETRINI, 2010,
p. 62).

Para este autor, a visdo holistica é imprescindivel tanto para poder salvar o
patriménio gastrondmico — pois € necessario recorrer a diversas ciéncias para obter
as informacfes necessarias sobre a cultura, seus usos e costumes, e assim
compreendé-la na sua integridade — para que este campo de estudo possa existir no
mundo moderno. Isso porque ao analisar saberes antigos, ndo se deve abrir mao
dos conhecimentos e tecnologias novos, mas sim estabelecer um dialogo entre as
duas realidades, respeitando-as e unindo-as em prol de uma agéo positiva. Chama
essa acao de “dialogo entre reinos”, onde os diferentes conhecimentos sao

cruzados, mas recebem igual reconhecimento e respeitabilidade. Ele afirma:

[...] gostariamos de uma industria alimenticia que dialogasse com os
métodos de processamento e a cozinha popular, uma ciéncia
agrondmica moderna que dialogasse com a agroecologia e o0s
saberes camponeses, uma pesquisa cientifica que ndo olhasse
apenas na direcdo da produtividade mas se colocasse a servigco das
comunidades produtoras e da agricultura em pequena escala,
confrontando os respectivos conhecimentos. Ndo deve haver um
plano dominante [...] (PETRINI, 2010, p.176)

E nessa visdo holistica também se insere a hospitalidade e a dadiva. A

hospitalidade como conceito vem sendo discutida pelos tedricos em trés linhas
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diferentes (CAMARGO, 2003): na chamada escola americana, aborda-se
praticamente apenas os cenarios comerciais da hospitalidade e como ela acontece
influenciada pelo mercado. J4 na chamada escola francesa, discute-se o ambito
social da hospitalidade, sua esséncia que nasce no dom de acolher o outro.
Finalmente, na escola inglesa, discutem-se os cenarios comerciais da hospitalidade,
levando em consideracdo alguns aspectos socioantropolégicos que a concernem,
mas sem trabalhar o paradigma da dadiva.

Segundo Godbout, (1999, p. 19) “a dadiva por si s6 pode vencer praticamente
— e ndo apenas no imaginario e na ideologia — a oposi¢cao entre o individuo e o
coletivo, fazendo das pessoas membros de um conjunto concreto mais vasto”. E o
gue é a dadiva, se pergunta? O proprio Godbout (1998) responde que é tudo aquilo
gue circula a fim de promover, criar e manter os lacos sociais. A construcdo deste
laco social se baseia no ciclo de dar, receber, retribuir que é desinteressado de
qualguer finalidade além do relacionamento estabelecido em si e néo
necessariamente se desenvolve naquela relacdo especifica, mas se potencializa por
todo um grupo social. Sendo assim, a hospitalidade é quando esta dadiva e seu ciclo
acontecem em um lugar dividido pelos individuos que se estendem uns aos outros e
se acolhem exatamente como o séo: diferentes; construindo um lago social apesar
disso.

A hospitalidade costuma ser classificada dependendo da sua esfera social de
acontecimento, sendo elas a doméstica ou privada, a publica ou social e finalmente
a comercial (CAMARGO, 2003). Para alguns, a hospitalidade pura s6 pode
acontecer na esfera privada, onde os individuos estdo despidos da maioria das
imposicdes sociais e podem ser auténticos, pois na publica, ja estariam agindo de
acordo com o esperado pela sociedade e na forma comercial, ela é finita ao passo
gue o acerto financeiro encerra o ciclo no receber, dando a falsa ideia de liberdade
da ndo retribuicdo obrigatoria.

Mas € justamente nos espacos onde a dadiva e a hospitalidade podem
acontecer de maneira natural que também se constroem todos 0s la¢os sociais e as
interac¢des individuo-meio que caracterizam as culturas. Ao acolher o outro, se aceita
também sua cultura distinta e este aceita-a de volta, ao receber esta hospitalidade.

Dentre os varios mecanismos de hospitalidade, Camargo (2003) os delimita
nos eixos de tempo e espaco dividindo-os entre o eixo social, que é a esfera onde a

hospitalidade acontece (doméstico, publico ou comercial) e o eixo cultural, que
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envolve os modelos de praticas culturais que a hospitalidade pode apresentar, como
0 recepcionar ou receber pessoas, o hospedar, o alimentar e o entreter.

Para o caso especifico desta pesquisa, a abordagem da hospitalidade que
interessa € a da alimentacdo. Como dito anteriormente, preocupa-se em ir além da
nutricdo e da gastronomia e busca-se entender a refeicdo como um momento
importante de comunicacio e socialidade humanas. E possivel afirmar que foi a
partir desses lagcos criados em torno da producdo, distribuicdo e consumo de
alimentos que se formaram algumas das caracteristicas essenciais da humanidade e
do que se entende por civilidade (LASHLEY, 2004).

“Somos o que comemos”, segundo Lashley (2004, p. 11). Essa afirmacéo vai
além do simples ato de se alimentar. Segundo o autor, este ato desempenha um
papel importante tanto na definicdo da identidade de grupos, comunidades e
sociedades, como na definicdo do relacionamento entre individuos e o contexto
social mais amplo. “Através do consumo do alimento e da bebida, assim como de
rituais e regras associados ao seu consumo, os individuos expressam sua conexao
ou desconexdo com a comunidade mais ampla” (LASHLEY, 2004, p. 12), o que é

sintetizado por Carneiro (2003, p. 1) da seguinte forma:

A fome biolégica distingue-se dos apetites, expressbes dos variaveis
desejos humanos e cuja satisfagdo ndo obedece apenas ao curto
trajeto que vai do prato & boca, mas se materializa em habitos,
costumes, rituais, etiquetas (CARNEIRO, 2003, p.1).

As regulamentac¢fes alimentares perpassam diversos habitos e relagbes de
poder que o homem estabeleceu, tanto entre homens, como com a natureza. Por
essa razao, Carneiro (2003, p. 2) afirma que “o que se come é tao importante quanto
quando se come, onde se come, como se come e com quem se come”, justificando
como a alimentacao, os habitos alimentares e todos 0s pequenos rituais e eventos
ligados ao ato de comer sdo um dos aspectos da cultura mais interligados e
presentes em todas as atividades humanas.

Compreendendo-se 0s aspectos conceituais e a gastronomia como campo de
estudo para onde convergem contribuicdes de varias areas que se integram em uma
visdo holistica, passa-se a seguir para o tema central desta pesquisa, ou seja, a

ecogastronomia.
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1.2 Ecogastronomia

O termo ecogastronomia foi cunhado por Carlo Petrini, presidente do
movimento Slow Food que representa a unido entre a ética e o prazer da
alimentacdo. “E uma atitude capaz de combinar o respeito e interesse na cultura
enogastrondmica com apoio para aqueles que lutam para defender os alimentos e a
biodiversidade agricola no mundo todo’(SLOW FOOD BRASIL, 2011) e que apoia
um novo modelo de agricultura, que € menos intensivo e mais saudavel e
sustentdvel, com base no conhecimento das comunidades locais.

Mas antes de tratar desse tema, que se estende além daquilo defendido pelo
Slow Food, aborda-se a problemética ambiental que sugere a necessidade de se
repensar a maneira com que o homem lida com o alimento; como pode se dar o
consumo consciente e ético e o desenvolvimento sustentavel na Gastronomia,

passando a prépria ética na alimentacao.

1.2.1 Problemaéatica ambiental

Na década de 1980, enquanto temas relacionados aos impactos da
agricultura moderna, como a destruicdo da camada de ozdnio, a destruicdo das
florestas tropicais e 0 aquecimento global passaram a ser familiares para a opiniao
publica internacional, questionava-se constantemente até que ponto 0S recursos
naturais suportariam o atual modelo e o ritmo desenfreado de crescimento
econdbmico o que fez surgir um novo paradigma, a sustentabilidade, ou melhor, o
ideal do desenvolvimento sustentavel, em oposi¢cdo ao desenvolvimento destruidor
imposto pelo industrialismo (EHLERS, 1999).

Este novo ideal ganhou forca quando diversos estudos comecaram a
constatar a fragilidade da agricultura moderna, principalmente em relagéo aos danos
e consequéncias que este modelo causa, pois sdo cumulativos e causam o
decréscimo da eficiéncia da producéo ao longo dos anos, tais como: a reducéao da

capacidade produtiva pela erosdo ou contaminagdo dos solos por agrotoxicos e a
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perda da capacidade “evolutiva” (EHLERS, 1999, p. 89) do sistema por causa da
homogeneizacao genética imposta pelas monoculturas®.

Apesar de todas as constatacdes de falhas e perigos no antigo sistema ja
estafado, o ideal da agricultura sustentavel é assim chamado (de ideal) por néo ter
sido ainda completamente definido. Segundo Ehlers (1999), desde a constatagcéo da
necessidade de implantacdo de um novo paradigma, surgiram diversas definicoes

para se explicar o que se entende por agricultura sustentavel.

Quase todos procuram expressar a necessidade do estabelecimento
de um novo padrdo produtivo que ndo agrida o ambiente e que
mantenha as caracteristicas dos agroecossistemas por longos
periodos. O mais provavel é que esse novo padrao combine praticas
convencionais e alternativas. No entanto, a nocdo de agricultura
sustentavel permanece cercada de imprecisdes, permitindo abrigar
desde aqueles que se contentam com simples ajustes no atual
padrao produtivo, até aqueles que veem nessa no¢do um objetivo de
longo prazo que possibilite mudangas estruturais, ndo apenas na
producéo agricola, mas em toda sociedade (EHLERS, 1999, p. 120).

Ainda para Ehlers (1999) tais contradigcbes acontecem, pois o préprio conceito
de desenvolvimento sustentavel para alguns estudiosos somente, sera atingido
mediante mudancas no atual paradigma tecnoldgico, enquanto que, para outros,
devera passar por mudancas muito mais significativas, incluindo a superacédo do
industrialismo como um todo.

Em 2008, antes do cenario de crise financeira mundial, que atingiu seu apice
com a quebra do banco de investimentos Lehman Brothers, um dos assuntos que
mais se discutia na midia era a chamada “Crise dos Alimentos”, que desde entao,
tornou-se um assunto de conhecimento geral, tornando-se preocupacao real da
populacdo do mundo todo.

Preocupacao mais atual ainda, ja que numeros atuais da FAO mostram que a
inflacdo das commodities ja supera a registrada em 2008, visto que o indice

calculado pela organizacdo subiu em janeiro de 2011 pelo sétimo més seguido,

® Monoculturas sdo caracterizadas por grandes extensdes de terras onde apenas uma
variedade genética costuma ser cultivada. Quando este modelo se torna dominante,
apenas poucas dezenas de produtos diferentes sao cultivados na maior parte das terras de
véarias regides. Esta acdo leva ao abandono do cultivo de variedades menores ou
autoctones diferentes das escolhidas pelos grandes proprietérios de terras, o que pode
levar também ao empobrecimento da biodiversidade local e a diminuigdo do conhecimento
rural sobre essas culturas (EHLERS, 1999).
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registrando o maior patamar desde o inicio da série histérica, em 1990 (TELLES,
2011).

Naquele momento, a variacdo de precos de alimentos negociados
internacionalmente nas bolsas de valores mostrou ao mundo como um mercado
global pode ter um lado perigoso. Mudancas pontuais associadas a protecionismos
internos e demanda de compra inflacionaram os precos de varios itens, fazendo com
gue alta média nos alimentos naquele ano chegasse a 57%. O trigo, por exemplo,
subiu 130% e o milho teve seu preco dobrado. Para as pessoas que vivem no limiar
da miséria, isso pode ser traduzido num problema sério: a fome.

Dados do Fundo Monetario Internacional (FMI) e o Banco Mundial (BIRD)
demonstram que antes da crise financeira, a economia mundial havia crescido 20%
nos 4 anos anteriores a ela. Depois da crise de 2008 e dentro do atual novo cenario
de incertezas gerado principalmente pela situagcdo europeia, essa taxa de
crescimento diminuiu, mas nao freou principalmente os paises em desenvolvimento.
Em destaque estdo os BRICS (Brasil, Russia, india, China e Africa do Sul), que
continuam com taxas positivas de crescimento econémico (FOLHA.COM, 2011).

Com mais renda, aumentou também o consumo em paises como China, india
e Brasil, onde vive uma parcela de mais de 30% da populacdo mundial. Além de
comer mais, a populacdo desses paises estd se tornando mais urbana. Ou seja,
deixou de produzir o proprio alimento para compra-lo no supermercado, tornando
necessario rever todo o sistema de producao rural e seu destino final.

O crescimento da renda dos trabalhadores nesses paises fez com que
mudassem seus habitos de consumo e, por consequéncia, sua dieta. Trocaram
carboidratos por mais proteinas de origem animal - como carne, aves, leite e
derivados. Nos dados divulgados pelo IBGE em julho deste ano, referentes aos
estudos da POF 2008-2009 (Pesquisa de Orcamentos Familiares), esta em
destaque o aumento consideravel, de mais de 40% na ingestédo diaria de carne,
chegando a uma média diaria de 63,2 kg per capita. Em termos de custos, a
porcentagem das despesas mensais destinadas a compra de proteinas animais
(carnes, pescados e visceras) subiu de 18,3% do orcamento mensal em 2002-2003
para 21,9% na POF de 2008-2009 (IBGE, 2011).

Na China a realidade néo é diferente, segundo dados publicados pela revista
britdnica The Economist cada chinés consumia em média 20 kg de carne por ano em
1985, mas em 2011 passou a consumir 50 kg (FOLHA.COM, 2011). E maior
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consumo de carne quer dizer maior consumo de graos. Dados de 2005
apresentados por Singer e Mason (2007) dao conta de que séo necessarios 13 kg
de gréos para produzir cada quilo de carne bovina proveniente de currais de
engorda.

Ao diminuir a produgéo interna devido ao éxodo rural e ao aumentar a
guantidade de carne na dieta, a demanda por produtos cresce internacionalmente,
em especial a de graos, que além de serem a base da dieta humana, também
servem de alimento ao gado na grande maioria das regides produtoras. Esse
aumento de demanda, tanto para a alimentacdo humana como para o gado, gera
invariavelmente aumento nos precos.

Outro fator que influencia diretamente o preco dos alimentos € o valor do
petréleo. Combustiveis fosseis sdo usados em toda cadeia de producdo e
distribuicdo de alimentos, das maquinas fertilizantes no campo, ao diesel nos
tanques de caminhdes, essa industria depende diretamente do petrdleo. E essa
dependéncia é ainda maior no mercado globalizado onde os alimentos viajam cada
vez mais longe para suprir as necessidades da populacéo.

Segundo Scheer (2001) o problema do transporte, que se tornou um dos
fatores fundamentais da economia e agricultura mundial € no minimo uma
contradicdo. Na década de 1970, quando os precos dos combustiveis estavam
baixos, estabeleceu-se como normal e necessario o transporte de alimentos e
mercadorias através do globo. Com isso, produtos que poderiam ser escoados
localmente de forma justa e barata (além de ecologicamente saudavel), eram
espalhados pelo mundo, criando distor¢des enormes que podem ser observadas
hoje, como paises produtores sofrem com a fome, enquanto grandes consumidores
batem recordes de consumo e as altas taxas e subsidios para exportacdo, que
promovem os grandes distribuidores em detrimento dos pequenos produtores.

Todos esses fatores séo alertas para o atual sistema mundial de organizacao
industrial da agricultura moderna e os diversos problemas que surgem no decorrer
deste processo que influencia o desenvolvimento do globo em tantos niveis, como
ficou claro através do destrinchamento das varias causas e consequéncias para a

crise.
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1.2.2 Modernizagao da agricultura

Apesar do homem ter comecado a cultivar a terra ha mais ou menos dez mil
anos, apenas nos seculo XVIII e XIX conseguiu desenvolver técnicas eficientes de
producdo que marcaram o inicio da chamada agricultura moderna, dando fim (pelo
menos aparentemente) ao fantasma da fome e da escassez de alimentos (EHLERS,
1999).

Essa quebra na histéria humana da agricultura aconteceu num curto periodo
de dois séculos, em trés momentos destacados. O primeiro, chamado de Primeira
Revolucdo Agricola, ficou marcado pela adogdo de sistemas de rotagdo de culturas
e aproximacdo da agricultura com a pecuaria. Segue-se um segundo momento,
chamado de Segunda Revolucdo Agricola, no final do século XIX e inicio do XX,
quando uma série de descobertas cientificas foram destinadas aos campos, como o
uso de fertilizantes quimicos, melhoramentos genéticos e desenvolvimento de
motores de combustédo, rompendo com o0s sistemas rotacionais e com o vinculo da
agricultura a pecuéria (EHLERS, 1999).

O terceiro e mais significativo momento, responsavel pelo atual panorama da

agricultura mundial ficou conhecido como Revolugéo Verde.

A Revolugédo Verde fundamentava-se na melhoria do desempenho
dos indices de produtividade agricola, por meio da substituicdo dos
moldes de produg&o locais ou tradicionais, por um conjunto bem
mais homogéneo de praticas tecnoldgicas, isto €, de variedades
vegetais geneticamente melhoradas, muito exigentes em fertilizantes
guimicos de alta solubilidade, agrotéxicos com maior poder biocida,
irrigacdo e motomecanizagdo. Este conjunto tecnolégico (...)
viabilizou, na Europa e nos EUA, as condi¢cdes necessérias a
adocdo, em larga escala, dos sistemas monoculturais (EHLERS,
1999, p. 32).

Os resultados obtidos pelo novo sistema eram surpreendentes. “Entre os
anos de 1950 e 1985, a producdo mundial de cereais passou de 700 milhdes para
1,8 bilhdes de toneladas” (EHLERS, 1999, p. 33), o que significa que em 35 anos a
“producao alimentar dobrou e a disponibilidade de alimento por habitante aumentou
em 40% (EHLERS, 1999, p. 33)", fazendo com que todos acreditassem que 0
problema da fome do mundo estaria finalmente resolvido.

Por essas razdes, diversos 0rgaos governamentais por todo o globo apoiaram

a mudanca e a implantacdo destes meétodos, auxiliados inclusive por diversas
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organizagOes internacionais, como por exemplo, o Banco Mundial e a FAO, e,
principalmente, com a ajuda de diversas empresas produtoras de insumos para a
agricultura, como sementes, fertilizantes e pesticidas.

Essa euforia e a visdo da agricultura como um sistema industrial rapidamente
comecaram a produzir resultados negativos. Preocupagdes relacionadas tanto a
impactos socioambientais, quanto a viabilidade energética passaram a tomar conta
das discussdes mundiais, enquanto que o sistema de producdo em massa apenas
aumentava seus lucros. Segundo Ehlers, “em 1981, quando a populacdo mundial
era de, aproximadamente, quatro bilhbes de habitantes, as inddstrias quimicas
produziam, aproximadamente, 1,8 milhdo de toneladas de agrotoxicos” (EHLERS,
1999, p. 34), o que explica porque, no ano de 1980, as dez maiores industrias
quimicas do mundo tiveram juntas um faturamento de aproximadamente 350
milhdes de ddlares.

Dados mais recentes da ETC, organizacdo especializada no
acompanhamento de alimentos, indicam que um grupo restrito, de apenas dez
empresas - entre elas Cargill, Bunge, Louis Dreyfus e ADM - dominam o mercado
mundial no segmento da agroinddstria e alimentacdo, concentrando nada menos do
que 67% das marcas registradas de sementes e 89% dos agroquimicos (TELLES,
2011).

No Brasil o cenério € semelhante. Estas quatro empresas citadas sao
responsaveis por pouco mais de 7% de tudo o que o pais exportou no ano passado
e figuram na lista dos 14 maiores exportadores do pais. Telles afirma que este grupo
também domina outros segmentos, como o0 armazenamento de grdos do pais, o
financiamento da producéo e pesquisa, além da aquisicdo das plantacdes e a venda
dos fertilizantes e defensivos agricolas. Além disso, estas mesmas multinacionais
gue exportam no Brasil sGo as empresas que compram, na outra ponta, no exterior,
0s produtos exportados, dominando todos os extremos da cadeia.

Mas as consequéncias ambientais deste modelo, como “a eroséo e a perda
da fertilidade dos solos; a destruicdo florestal; a dilapidacdo do patrimdnio genético e
da biodiversidade; a contaminacdo dos solos, da agua, dos animais silvestres, do
homem do campo e dos alimentos” (EHLERS, 1999, pg. 34) ndo eram as unicas
consequéncias.

Para Scheer (2001) a questdo do fast food € um dos principais aspectos da

economia mundial atual que subscreve os mesmos principios adotados para 0s
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jogos olimpicos: mais rapido, mais alto e mais longe (quicker, higher, further). Isso
significa que, na sociedade atual o nivel de estresse aumenta muito, as pessoas
estdo constantemente sob pressdo, sempre competindo umas com as outras e
obedecendo a somente uma regra: produzir cada vez mais rapido e com menos
custos.

Para ele qualquer tentativa de obter lucros rapidos com a agricultura tende a
ser altamente destrutiva. Os pequenos produtores ndo sdo capazes de competir com
os grandes conglomerados, que também aumentam (junto com seus lucros) a
quantidade de poluicdo do ar, solo e 4gua, ameacando o futuro da agricultura. Um
dos resultados € a queda da variedade de espécies, as herancas regionais sao
privatizadas e a pluralidade de alimentos € destruida.

Para Scheer este modelo ndo possui futuro e agrega contradicbes sérias,
como por exemplo as politicas estatais que promoviam incentivos fiscais para
transporte nos tratados do GATT® (General Agreement on Tariffs and Trade - Acordo
Geral de Tarifas e Comércio) para o trafego aéreo e maritimo e, do outro lado,
encontros mundiais que discutem como o0 aumento no consumo de energia ameaca
espécies vegetais e 0 meio-ambiente.

Para ele é inaceitavel que, em 1991, na Rio 92, varios governos assinaram
acordos para proteger a biodiversidade e que dois anos depois, na Rodada do
Uruguai, tenham aceitado a adicédo de regras de patentes da biogenética'® ao GATT,
gue acabaram por enfraquecer a mesma biodiversidade que deveria ser protegida.
Assim, para Scheer o fato é que ndo se pode organizar o mercado de producao
agricola baseando-se nos mesmos critérios usados pelo setor industrial. A producéo
agricola ndo pode ser aumentada indefinidamente, pois a disponibilidade de terras
também ndo € infinita. Além disso, condicbes geograficas e do solo ditam onde e

como certos produtos podem ou néo ser cultivados.

°® O GATT foi a principal fonte internacional legislativa para o tema, pois resume basicamente
os principios e as diretivas a serem utilizados em ambito internacional sobre “barreiras
alfandegarias”. O GATT ja foi renegociado diversas vezes e evoluiu da discussdo sobre
reducdes tarifarias para debates sobre medidas ndo-tarifarias, que culminaram na criacéo
da OMC (Organiza¢do Mundial do Comércio) depois da chamada Rodada do Uruguai em
1993 (FOLHA.COM, 2011).

1 Em alguns paises (como nos EUA) existem regras de patente sobre sementes
geneticamente modificadas que impedem produtores rurais de reutilizarem as sementes
colhidas em seus campos — eles precisam sempre comprar novas sementes, entregando
tudo que for colhido, sob risco de serem processados. Essa realidade é demonstrada com
mais detalhes no documentério Food Inc. [Comida S.A.] (2008).
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Apesar disso, muitos ainda defendem que a circulacdo livre de produtos
agricolas beneficiaria sobretudo os paises do “terceiro mundo”. De acordo com o
Principio do Tratamento Especial e Diferenciado para Paises em Desenvolvimento,
da OMC, estabelecido no GATT 1994, os paises em desenvolvimento podem ter
vantagens tarifarias, além de medidas mais favoraveis que devem ser realizadas
pelos paises desenvolvidos — no mundo globalizado isso estimula a superproducéo
nesses paises visando apenas atender as demandas dos paises desenvolvidos,
sem que ocorra um investimento interno, tanto na agricultura como em outras areas.
Além disso, existe o risco real desses paises ndo conseguirem competir de maneira
igual o que traria, segundo Scheer (2001), sérios riscos de desemprego.

A solucéo, proposta por Scheer ha mais de dez anos atras, esta nas pessoas,
gue a populacdo deve proteger a biodiversidade local, sendo contra esse transito de
alimentos. Além disso, afirma que deveriam ser criados padrbes diretos de
distribuicdo, e subsidios a exportacdo deveriam ser abolidos, direcionando estes
recursos para fortalecer pequenos produtores locais, assim como conter as patentes
de biogenética.

Uma boa noticia neste sentido € que, em outubro de 2010, em reunido
realizada em reunido em Nagoya, no Japao, representantes de cerca de 200 paises
fecharam um plano estratégico que prevé a protecdo da biodiversidade, em nivel
global. O acordo definiu 20 objetivos para deter o ritmo acelerado de
desaparecimento das espécies tanto na terra quanto no mar (G1, 2010).

Sob forte presséo dos outros paises signatarios, o governo brasileiro aceitou
incluir regras mais rigidas na “Convencdo da Biodiversidade” (Convention on
Biological Diversity — CDB)™ que podem vir a elevar custos do comércio e transporte
internacionais de organismos geneticamente modificados. Nesta reunido de Nagoya,
0S representantes brasileiros aceitaram a criagdo de um “seguro” para cobrir
eventuais responsabilidades e compensacfes financeiras por danos ambientais
causados por paises exportadores de transgénicos, como o Brasil internacional
(VALOR ONLINE, 2010).

! Trata-se de um documento organizado pela ONU a fim de reunir paises do mundo todo
como signatarios do compromisso de zelar pela conservacdo da diversidade bioldgica; de
fazer um uso sustentavel dos componentes da diversidade bioldgica e realizar uma diviséo
justa e equitativa dos beneficios decorrentes da utilizacdo dos recursos genéticos (CDB,
2011).
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Isso demonstra pelo menos uma evolug&o na postura geral do governo, assim
como, por exemplo, em 2006, com o Protocolo de Cartagena, onde passou a aceitar
0 uso da expressao “contém” para identificar um determinado tipo de transgénico, a
partir de 2012, em todos os documentos de transito internacional (VALOR ONLINE,
2010).

1.2.3 Desenvolvimento sustentavel na gastronomia e Slow Food

Como dito anteriormente, a Ecogastronomia € um conceito criado e
relacionado diretamente o movimento Slow Food, apesar disso, ndo € possivel
associar o desenvolvimento sustentavel na gastronomia apenas a este movimento,
pois além deste ndo ser seu objetivo, seria contra 0s proprios conceitos da
sustentabilidade, que preveem que o todo seja levado em conta para que as
consequéncias sejam realmente avaliadas antes dos recursos serem utilizados, para
gue as geracoes futuras nao sofram.

Essa distincdo entre movimento e filosofia de vida pregada pelo Slow Food
recebe por esta razdo diversas criticas, como por exemplo a de Walsh, que
perguntou na conceituada revista Time, se o Slow Food era capaz de alimentar o
mundo (WALSH, 2008). Sua critica era direta ao perguntar qguem realmente se
preocupa com o cogumelo perfeito quando ha gente passando fome no mundo.
Além disso, afirmou através de suas experiéncias acreditar que este movimento era
direcionado muitas vezes para quem tem dinheiro e ndo para quem tem fome.

Ainda segundo Walsh, estudos dizem que para alimentar a populacdo de hoje
apenas com producao organica seria hecessario muito mais terras cultivaveis do que
0 planeta é capaz de oferecer, entdo sugerir a troca, como o Slow Food faz, seria
irresponsavel. Para este jornalista americano especialista em meio ambiente, o Slow
Food esta mais preocupado em encontrar produtos saborosos do que atuar numa
agenda contra a agricultura industrial.

Assim como Walsh, a maioria dos criticos (POLLAN, 2007; SINGER; MASON,
2007) escreve contra o método de producdo que foi instaurado para suprir as
necessidades do consumo exagerado nos padrdes do american way of life. Tudo
gigante, muito desperdicio, sem preocupacdo com a origem e sem consequéncias

de suas escolhas. Uma solucdo proposta por especialistas € a ética da alimentacao
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Oou uma gastronomia ética - que se preocupa em saber essas informacfes e tomar
pelo menos uma decisdo consciente.

Mas por se tratar de um movimento pioneiro na area da alimentacéo
consciente, faz-se necesséario detalhar como o Slow Food foi criado, como se
organiza e atua mundialmente.

As origens do movimento Slow Food remontam a década de 1970, na
pequena cidade italiana de Bra no Piemonte, quando um grupo de jovens estava
envolvido com diversas questdes sociais, inclusive em relacdo as transformacfes
que os novos padrBes alimentares do pos-guerra impunham sobre as pequenas
cidades europeias, representadas mais adiante pelas multinacionais do fast food,
como McDonald’s, contra as quais Carlo Petrini, fundador do movimento, se rebelou
no ano de 1986 em Roma, armado com bacias de macarrdo (PETRINI, 2001).

Naquela época, o grupo era chamado de Arcigola, cujo nome derivava de
ARCI (Associazione Ricreativa Culturale Italiana). Era uma associacdo recreativa
nacional da esquerda politica (na qual a maioria do grupo inicial de jovens ativistas
estava envolvida) e de La Gola (“La gola” = apetite por, apreciacédo de, comida;
glutonia), uma revista engajada na unido da cultura da comida e vinho com
disciplinas como filosofia, sociologia, literatura e antropologia, na qual varios dos
membros fundadores possuiam conexdes (PETRINI, 2001).

Em 1989, a associacédo atingiu o numero de 11.000 afiliados e se tornou uma
organizacao internacional sem fins lucrativos, passando a se chamar Arcigola Slow
Food. Este nome, Slow Food, foi adotado exatamente pelo fato de alguns membros,
liderados por Carlo Petrini, terem feito o protesto na Piazza di Spagna, em Roma,
contra o McDonald’s, que pretendia abrir ali uma loja da famosa rede de
hamburgueres (PETRINI, 2001).

Mas foi em dezembro de 1989 que a associacdo se tornou um movimento
internacional, adotando apenas o nome de Slow Food. Nessa data as delegacdes de
todo mundo se reuniram em Paris, na Opéra Comique, para assinar o Manifesto
Slow Food, que baseia a filosofia de vida e acdes de todos os membros e
simpatizantes do movimento (PETRINI, 2001).

Atualmente, o movimento Slow Food conta com mais de 100.000 membros e
possui escritdrios na lItalia, Alemanha, Suica, Estados Unidos, Francga, Japéo e
Reino Unido, além de apoiadores em 132 paises. Sua sede internacional ainda é em

Bra, mas opera tanto local como mundialmente junto a instituicdes internacionais
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como, por exemplo, a FAO, estabelecendo parcerias com governos inclusive no
Brasil. (SLOW FOOD BRASIL, 2011)

Enquanto organizacdo internacional, o Slow Food é mantido por seus
associados, que criam e desenvolvem uma série de acles e entidades estruturais,
como ONGs e cooperativas que colaboram com a implantacdo de seus projetos. A
organizagdo é dirigida pelo Comité Executivo Internacional, eleito a cada quatro
anos durante o Congresso Internacional Slow Food e é formada pelo Comité
Presidencial e pelo Conselho Internacional, constituido por representantes de paises
gue tenham ao menos quinhentos associados.

Os atuais 100.000 (cem mil) associados fazem parte de mais de 850
(oitocentos e cinquenta) convivia. Cada convivium € um nucleo local da filosofia do
Slow Food e € uma palavra latina que significa “festim, entretenimento, banquete”
usada pela organizacdo para designar seus grupos locais. Um convivium pode
favorecer a educacdo de varias formas, desde visitas a produtores locais, com
degustacbes de alimentos e bebidas, a recepcbes de convidados para palestras.
Além disso, os convivia aproximam produtores e consumidores e apoiam produtores
de projetos de protecéo da biodiversidade idealizados na organizacao.

Mas além de ser um movimento e uma associacao internacional, o Slow Food
€ um ideal, é um estilo de vida oposto ao que é vendido pelo fast food. — Prop&e
uma filosofia de vida que valoriza 0 ato de nutricdo, ensina os prazeres dos sabores
e variedades de alimentos, reconhecendo principalmente as origens e os produtores
responsaveis pelos alimentos, respeitando o ritmo das estacfes e 0S grupos sociais
humanos. (PETRINI, 2001)

Comer é fundamental para viver. A forma do ser humano de se alimentar tem
profunda influéncia naquilo que o rodeia - na paisagem, na biodiversidade da terra e
nas suas tradi¢cdes. Sendo assim, é dificil ignorar as fortes relagbes entre prato e
planeta. Além disso, melhorar a qualidade da alimentacdo e obter tempo para
saborear devidamente cada alimento, € uma forma simples de tornar o cotidiano
mais prazeroso. Esta € a filosofia do Slow Food (SLOW FOOD BRASIL, 2011).

O movimento defende a necessidade de que os consumidores estejam bem
informados sobre 0 que chega as suas mesas, conhecendo todo o ciclo do alimento,
valorizando ingredientes artesanais de qualidade, tornando-se assim coprodutores,
gue se tornam parceiros no processo como um todo. Todos tém o direito

fundamental ao prazer de comer bem e consequentemente tém a responsabilidade
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de defender a heranca culinaria, as tradi¢cdes e culturas que tornam possivel esse
prazer. Bom, limpo e justo: é como o movimento acredita que deve ser o alimento. O
alimento deve ter bom sabor; deve ser cultivado de maneira limpa, sem prejudicar a
salude, o meio ambiente ou 0s animais; e 0s produtores devem receber o que € justo
pelo seu trabalho (SLOW FOOD BRASIL, 2011).

A sua misséo e todas as atividades promovidas visam divulgar a educacao do
gosto e unir os consumidores interessados (0s coprodutores) aqueles que produzem
os alimentos de exceléncia, defendendo a biodiversidade. E preciso combinar o
prazer de saborear boa comida e bebida de qualidade com o esfor¢co para salvar os
inUmeros gréos, vegetais, frutas, racas de animais e produtos alimenticios que
correm perigo de desaparecer devido ao predominio das refeicdes rapidas e do
agronegocio industrial. Associado ao movimento foi fundada em 2003 a Fundacé&o
Slow Food para Biodiversidade, em Florenca (Itélia) com o apoio de autoridades da
regido Toscana. Tem o intuito de defender a biodiversidade alimentar, mediante a
promocdo de um modelo sustentavel de agricultura e da preservacao de tradicbes
gastronémicas de todo o mundo.

Com o apoio dessa fundacdo, a movimento desenvolve projetos - a Arca do
Gosto, das Fortalezas (apoiadas pela Fundacdo Slow Food para Biodiversidade) e
do Terra Madre, a fim de proteger o patrimdnio gastronémico de varias regides do
planeta (SLOW FOOD BRASIL, 2011).

A Arca do Gosto” é um catdlogo mundial para documentar produtos
gastrondmicos especiais, que estdo em risco de desaparecer, “que identifica,
localiza, descreve e divulga sabores quase esquecidos de produtos ameacados de
extingcdo, mas ainda vivos, com potenciais produtivos e comerciais reais” (SLOW
FOOD BRASIL, 2011). Desde o comeco da iniciativa em 1996, mais de 900 produtos
de varios paises foram integrados a Arca, que se enquadraram nos critérios para tal:
qualidades gastronémicas especiais; ligacdo com a area geografica local; producao
artesanal e com énfase na sustentabilidade; e o risco de extingdo (SLOW FOOD
BRASIL, 2011).

Os produtos do Brasil na Arca do Gosto sdo: jatoba, maracuja da caatinga,

piracui, berbigédo, cagaita, cambuci, licuri, mangaba, ostra de Cananéia, pequi,

2 Ao adotar a metéafora biblica da arca, a ideia era associar o projeto a um receptaculo
protetor para alimentos de qualidade que devem ser salvos do dilivio da padronizacdo e
distribuicdo mundial (PETRINI, 2001).
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néctar de abelhas nativas, pinh&o, aratu, arroz vermelho, babagu, bergamota
montenegrina, farinha de batata doce Krah6, marmelada de Santa Luzia, pirarucu,
umbu, palmito jugara, guarana nativo Sateré-Mawé, feijdo canapu e castanha de
baru.

Depois de um produto ser incluido na Arca do Gosto, 0 proximo passo € o
programa das Fortalezas, que sao projetos concretos de desenvolvimento da
qualidade dos ingredientes nos territorios, envolvendo diretamente os pequenos
produtores, técnicos e entidades locais. Sdo pequenos projetos dedicados a auxiliar
grupos de produtores artesanais e preservar os itens de qualidade.

As Fortalezas existentes hoje no Brasil sdo: Fortaleza do Aratu, do Pinhdo da
Serra Catarinense, do Arroz Vermelho, do Palmito Jucara, do Guarana Nativo
Sateré-Mawé, do Feijao Canapu, da Castanha de Baru, do Umbu e do Néctar de
Abelhas Nativas.

Apesar de contar com a parceria do governo brasileiro em muitas dessas
Fortalezas, as atividades do Slow Food em relacdo a salvaguarda desses
patriménios imateriais estd a frente das acdes do IPHAN (Instituto do Patrimdnio
Historico e Artistico Nacional), que sé registrou dois saberes relacionados a
alimentos Unicos brasileiros: o oficio das Baianas de Acarajé (em 2005) e o modo
artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro e das serras da Canastra e
do Salitre (em 2008).

1.2.4 A ética da alimentacao

Dentre muito do que o Slow Food engloba, como foi apresentado
anteriormente, um dos conceitos mais importantes é o da ética na alimentacao.
Pode-se dizer que o conceito filoséfico e social do que € ético concebe muitos
entendimentos, teorias e afirmacdes. Pode tratar tanto da investigacdo de principios
gue orientam o comportamento humano, como de normas, valores e conjuntos de
regras de determinado grupo social. Para a discussao da ética da alimentacao, as
guestdes nao serao filosodficas, pois este ndo € o objetivo desta dissertacdo, mas de
levantamento de praticas coletivas e escolhas individuais e a extensdo de suas

influéncias e impactos, tanto no dia-a-dia como no mundo como um todo.
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O atual contexto social pede por uma nova ética, fundamentada na
responsabilidade e na solidariedade com o futuro. Para Medina e Santos,

Necessita-se de uma mudanca fundamental na maneira de
pensarmos acerca de n0s mesmos, N0SSO Meio, nossa sociedade e
nosso futuro; uma mudanca béasica nos valores e crencas que
orientam nosso pensamento e nossas agdes; uma mudanga que nos
permita adquirir uma percep¢ao holistica e integral do mundo com
uma postura ética, responsavel e solidaria (MEDINA; SANTOS,
1999, p. 18).

E a ética da alimentacdo n&do pode se distanciar desse conceito, ja que muitos
autores se preocupam, por conta dos extensos ciclos da alimentacdo industrial,
pelas pessoas perderem completamente o vinculo com a origem dos alimentos. Seja
por esquecimento, seja ja por falta de conhecimento, o ser humano esta cada vez
mais distante do seu papel como engrenagem nos ciclos naturais do planeta Terra
(POLLAN, 2007; SINGER; MASON, 2007).

Para Pollan (2007, p. 19) comer além de um ato ecol6gico, € um ato politico,
pois “0 que e como comemos determinam, em grande parte, o que fazemos com
nosso mundo — e 0 que vai acontecer com ele”. Por isso é tdo importante conhecer
cada detalhe deste ciclo, do campo a mesa, na producdo, no comércio justo e em
servicos de alimentagdo conscientes. Para ele, a maneira como 0 homem come

representa seu compromisso mais profundo com o mundo natural.

Diariamente, ao comermos, fazemos a natureza virar cultura,
transformando o corpo do mundo nos NOSSOS corpos e mentes. A
agricultura fez mais para mudar a forma do mundo natural do que
gualquer outra coisa que 0s seres humanos tenham feito, tanto no
gue diz respeito a suas paisagens, como a composicao de sua flora e
fauna. (...) Comer nos p6e em contato com tudo aquilo que
compartilhamos com outros animais, e com tudo o que nos mantém a
parte. E algo que nos define (POLLAN, 2006, p. 18).

Fica caracterizado aqui, portanto, a importancia de mudar a preocupacao que
se tem com o que se come, de se questionar sobre a procedéncia dos alimentos e
sua forma de producédo. Segundo Singer e Mason (2007), quanto mais pessoas
considerarem suas opg¢Oes alimentares como uma forma de acdo politica, se
guestionando, por exemplo, se determinado alimento é cultivado sem agrotéxicos, se
os trabalhadores rurais recebem pagamentos justos ou mesmo se animais sofrem
desnecessariamente para producdo de determinado alimento, estara se

concretizando um movimento crescente em direcdo ao consumo ético da
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alimentacdo. Antes de chegar a conclusdes especificas sobre como se deve comer,

Singer e Mason (2007) tragam cinco principios éticos que ajudam a decidir a maioria

das questdes éticas e moralmente relevantes. Sao eles:

a)

b)

d)

“Transparéncia: Temos o direito de saber como nosso alimento é produzido”
(SINGER; MASON, 2007, p. 292). Isso implica em disponibilizar para os
consumidores informacdes precisas e objetivas sobre o que estdo comprando
e como os produtos foram produzidos, resultando em praticas mais corretas.
Petrini (2009) também aponta a informacdo como uma das principais
ferramentas do consumidor, que adquire o poder de decidir o que ird consumir
ou nao.

“Justica: A producao de alimentos nao deveria impor custos aos outros”
(SINGER; MASON, 2007, p. 292). Todos os custos devem ser cobrados no
preco final de um produto, mesmo aqueles que parecem desaparecer ao
longo do ciclo de producdo, como o custo da contaminacdo da agua ou
poluicdo do ar. Produtos mais baratos tendem a n&o repassar ao consumidor
final os custos do meio ambiente e das populacbes que sofrem diretamente
com esses problemas.

“Humanidade: impor sofrimento significativo a animas por motivos menores é
errado” (SINGER; MASON, 2007, p. 292). Por mais que o destino final de um
animal seja o consumo humano, existem maneiras mais corretas e sensiveis
de trata-los, diferentes do que costuma ser encontrado em granjas e currais
de producéo intensiva ou nos abatedouros industriais.

“Responsabilidade social: os trabalhadores deveriam receber salarios e
condi¢cbes de trabalho decentes” (SINGER; MASON, 2007, p. 292). Boa parte
dos alimentos que chegam com precos baixos ao mercado vem de regifes
produtoras onde o trabalho e os direitos das pessoas nao séo valorizados.
Além de aumentar cada vez mais 0 abismo social, muitos desses agricultores
nao sao capazes de prover seu auto sustento e ndo conseguem contribuir
com a preservacdo do ambiente. Valorizando essas pessoas, sua importancia
para o campo e para o0 mundo, mais uma etapa do ciclo do alimento se torna
justa.

“‘Necessidades: Preservar a vida e a saude justifica mais do que outros
desejos” (SINGER; MASON, 2007, p. 292). Deve-se fazer escolhas

alimentares pensando primeiramente na manutencédo da saude e da vida e
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ndo apenas na satisfacdo imediata de desejos e prazeres, sem a
preocupacao da informacgédo sobre as consequéncias da escolha. Este item
estd diretamente ligado aos males da sociedade moderna, onde paises
pobres sofrem com fome e falta d’agua e paises desenvolvidos enfrentam a

obesidade e o consumo desenfreado.

Singer e Mason (2007) ainda sugerem a preferéncia por alimentos organicos,
de producado local e de comércio justo. Tais produtos sdo tradicionalmente mais
saudaveis, respeitam os ritmos da sazonalidade, consomem menos combustiveis
fésseis e agua, ndo usam agrotdxicos, nem ameacam a biodiversidade local, além
de preco justo, valorizando aqueles que realmente trabalharam para obter aqueles
produtos.

A discusséo da ética alimentar entre os chefs recai constantemente sobre o
uso de ingredientes considerados como iguarias, dentre as quais se destacam, por
exemplo, o foie gras e o caviar, sobre 0s quais caem questdes como a pesca
predatéria do esturjdo para a remocao de suas ovas, levando a populacdo de tal
peixe a niveis baixissimos, além de tornar regiées comuns de sua pesca pontos de
trabalho semiescravo (caviar) ou entdo a engorda forcada de patos e gansos para o
acumulo mais rapido de gordura em seus figados, privando os animais de qualquer
atividade natural, dando o minimo de condi¢c6es de qualidade em suas curtas vidas
(foie gras).

Apesar disso, a questao da ética e da alimentacao sustentavel ainda € uma
ideia, um conceito e depende diretamente da acéo politica e social das pessoas. Por
essa razao, é dificil estabelecer argumentos que convencam a todos do que € ético
ou ndo na sua alimentacdo, se vale a pena alterar habitos para atingir certos
objetivos ou mesmo se existe realmente a possibilidade de quebrar esse antigo
paradigma. A educacdo e a informacdo sao atualmente as ferramentas mais

eficientes nesse processo de conscientizacgao.

1.2.5 Outros movimentos e alternativas

A questdo da ética da alimentacdo costuma ser a bandeira de um grupo

crescente de pessoas que deixa gradativamente de consumir itens de origem
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animal: os vegetarianos. De maneira geral, vegetarianos entendem que 0 consumo
de alimentos de origem animal é uma pratica desnecesséria, que prejudica a saude
humana, o meio ambiente, os animais e a sociedade. Os ovo-lacto-vegetarianos néo
consomem qualquer tipo de carne, mas consomem laticinios e ovos, enquanto 0s
lacto-vegetarianos ndo consomem carne nem O0v0S, mas consomem leite e
derivados. Os vegans (ou veganos) sao os mais “radicais”, pois ndo consomem
qualquer produto de origem animal (carne, leite, ovos, mel), além de nao utilizarem
produtos que, segundo seus praticantes, tragam sofrimento animal embutido, como
0 couro, 18, seda e cosméticos que contenham ingredientes animais ou que tenham
sido testados em animais.

Singer e Mason guestionam em seu livro se “os veganos sdo melhores para o
ambiente” (2007, cap. 16). Para tentar responder essa questado, elencam uma série
de dados comparando os processos de criagdo de animais para abate com os
processos tradicionais de obtencdo de grdos e outros produtos vegetais para
consumo humanao.

A primeira contradicdo levantada é a desculpa da criacdo confinada de gado
para obter mais carne e alimentar mais pessoas. A contradi¢cdo reside justamente na
quantidade de alimento que serd necesséaria para alimentar esse gado e na
quantidade final de carne que sera obtida. O argumento € que se esses Qgraos
tivessem sido utilizados diretamente para o0 consumo humano muito mais pessoas
poderiam ter sido alimentadas, do que apenas utilizar o produto final do processo, a
carne. Segundo dados de 2005 selecionados por Mason e Singer, S80 necessarios
13 kg de gréos para produzir 1 kg de carne bovina, 6 kg de gréos para produzir 1 kg
de carne suina e 5 kg de gréos para produzir cerca de 1 kg de carne de frango
(SINGER; MASON, 2007, p. 252).

Em contrapartida, nas criagbes extensivas de gado, como sao realizadas no
Brasil, os danos estdo mais diretamente evidentes ja que diversas regides foram
desmatadas com o intuito de formar pastos e plantar soja, que serve também de
alimento a outros animais®®.

Consideram que em ambos 0s casos, extensdes de terra sdo utilizados para o

consumo alimentar dos animais que servirdo de comida para o ser humano,

3 De acordo com o instituo de pesquisa Imazon, apesar dos numeros de 2011
apresentarem uma pequena queda, o desmatamento na regido da Amazénia legal
acumula, apenas nos ultimos dos anos, mais de 1000 quildbmetros quadrados (IMAZON,
2011).



45

destruindo paisagens naturais, poluindo e sendo pelo menos 50% menos eficientes
do que se as mesmas areas fossem utilizadas apenas para a produgcdo de vegetais
diretamente para o consumo humano.

Esse argumento desperta para outros movimentos contrarios ao atual sistema
de produgcédo e obtencdo, que incentivam as producdes extensivas, o uso de
combustiveis fésseis para completar com mais eficiéncia os ciclos alimentares, ou
mesmo a obtencdo de biocombustiveis, inutilizando terras com o fim de alimentar
guem necessita e, finalmente, o amplo desenvolvimento de produtos transgénicos.

Para Shiva®, as plantacbes e alimentos geneticamente modificados sdo
falsas promessas. Segundo a pesquisadora, apesar de existir uma propaganda de
gue organismos geneticamente modificados (OGMs) séo a solucdo milagrosa para a
fome mundial e para a crise ecologica criada pela agricultura industrial, esse tipo de
agricultura s6 pode trazer mais fome e mais riscos ecoldgicos. Essa afirmagdo se
baseia no fato de que OGMs podem aumentar a fome ao introduzir monoculturas
com uso de quimica e busca desenfreada de lucros, em detrimento de pequenas
fazendas e pequenos produtores que usam da biodiversidade para obtencéo de seu
proprio alimento, ou para a comunidade local. A desculpa para isso reside na ideia
errada de que pequenas fazendas ricas em biodiversidade produzem menos que
grandes monoculturas industriais (SHIVA, 2001).

Além disso, estudos realizados pela FAO, Organizacdo das Nacdes Unidas
para a Agricultura e a Alimentacdo (United Nation’s Food and Agriculture
Organization), demonstraram que pequenas fazendas que investem na
biodiversidade conseguem produzir muito mais alimento que as monoculturas
industriais, e, além de preservar e manter a cultura de espécies nativas, obtém
variedade e qualidade para alimentar a populacao local e proteger o solo, através do
sistema de rodizio de espécies. Um exemplo selecionado € o de Java, onde
pequenos produtores cultivam 607 espécies em seus jardins domésticos, com uma
diversidade comparavel a uma floresta tropical caducifélia (que perdem as folhas em
determinado periodo do ano) (SHIVA, 2001).

A suposicdo de que existe uma relagdo inversa entre biodiversidade e
produtividade vem guiando diversas mudancas tecnolégicas na agricultura,

acabando assim com a variedade de espécies locais por todo 0 mundo. O aumento

4 Fisica, bi6loga e filésofa, presidente da Research Foundation for Science, Technology and
Ecology (Fundacéo de Pesquisa para ciéncia, tecnologia e ecologia) de Nova Delhi, India.
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de lucro e produtividade de plantac6es geneticamente modificadas é o argumento
mais forte utilizado pela industria de manipulacdo genética. S6 que diversas
pesquisas realizadas pelo mundo todo vém mostrando que a engenharia genética
tem, na verdade, levado a uma queda na producéo de algumas safras. Shiva (2001)
da como exemplo o caso de Ed Oplinger, Professor de Agronomia da Universidade
de Wisconsin, que faz testes em safras de soja ha vinte e cinco anos, e afirma que a
soja geneticamente modificada rende 4% menos que as variedades convencionais,
baseado nos dados coletados em 12 estados norte-americanos que produzem 80%
da soja americana (1999).

Como integrante do movimento Slow Food, Shiva (2001) considera que 0s
OGMs e sua cultura destruirdo as fundacdes ecoldgicas e econdmicas nas quais a
cultura do Slow Food é baseada, por isso é tdo necesséario que a opinido publica
exija uma pausa da expansao destes produtos, para que Sse possa construir e
fortalecer culturas alimentares baseadas em pequenas fazendas, biodiversidade e
no “‘tempo ecolégico” (o tempo ditado pela natureza), no lugar de corporacdes
gigantes, monoculturas e o “tempo Wall Street” (ditado pelo mercado de agdes).

Noticias atuais relatam como cultivo de variedades transgénicas de soja e de
milho estdo ameacando a cadeia de producdo organica no sudoeste do Parani,
onde a maioria das areas rurais sdo de pequenas propriedades. De acordo com
reportagem do jornal Folha de S. Paulo, a permissdo do plantio de mais de 20
variedades de soja, milho e algodao transgénico no Brasil se deu desde que todo
agricultor com interesse numa producdo convencional ou organica tivesse esse
direito assegurado, o que ndao vem acontecendo ja que, principalmente pela falta de
controle, tanto na producdo de sementes como na logistica para separar os OGMs e
ndo OGMs, esta acontecendo contaminacdo de lavouras organicas com sementes
OGMs (BRITO, 2011).

Como existe muita dificuldade na obtencéo de grédos convencionais e também
deficiéncia na logistica, muitos pequenos produtores estdo abandonando este tipo
de producéo, ja que, como a producdo organica é mais trabalhosa e esta opgéo sé
se torna mais competitiva com incentivos e prémios concedidos internacionalmente,
0 investimento ndo compensa ja que correm 0O risco de perder esses prémios por
conta de contaminagdes (BRITO, 2011).

Apesar dos problemas causados pela agricultura moderna ou convencional s6

ficarem gritantes para o mundo globalizado na década de 1970, diversos grupos de
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‘oposicdo a sedimentacdo do padrdao quimico, motomecanico e genético da
agricultura moderna” comegaram a surgir ja nos anos de 1920 e 1930. Esses
‘movimentos rebeldes” que “valorizavam o potencial biolégico e vegetativo dos
processos produtivos” (EHLERS, 1999, p. 86) foram muito hostilizados e mantidos a
margem da producdo agricola mundial e da comunidade cientifica agronémica por
varios anos. Vertentes como a biodinamica, organica, biolégica ou natural s6 se
fortaleceram depois de 1970, quando passaram e ser vistas como “alternativas” ao
modelo tradicional que se mostrava problematico, e entdo despertaram curiosidade
cientifica na década de 1980, quando comecaram a fazer parte do sistema oficial de
pesquisa norte-americano, facilitando finalmente sua difusdo pelo mundo, inclusive
no Brasil.

De modo geral, o que h4d de comum a essas propostas alternativas “é o
objetivo de desenvolver uma agricultura ecologicamente equilibrada, socialmente
justa e economicamente viavel” (EHLERS, 1999, p. 75). No Brasil, os movimentos
alternativos mais significativos sdo o0 organico, biodindmico e o modelo da
permacultura, tratos a sequir.

O conceito de agricultura organica surgiu por volta de 1925-30 com o inglés
Sir Albert Howard, que ressaltava a importancia da utilizacdo da matéria organica e
da manutencdo da vida biol6gica do solo. De modo geral, a agricultura orgéanica é
um “sistema de producdo que exclui o uso de fertilizantes sintéticos de alta
solubilidade, agrotéxicos, reguladores de crescimento e aditivos para a alimentacdo
animal, compostos sinteticamente” (AAO, 2011). E um método que pretende se
basear no “uso de estercos animais, rotacdo de culturas, adubacdo verde,
compostagem e controle biolégico de pragas e doencas, além de buscar a
manutencdo da estrutura e produtividade do solo, trabalhando em harmonia com a
natureza” (AAO, 2011).

Ja a agricultura biodindmica é uma modalidade de manejo agricola
fundamentada nos principios da Antroposofia (ciéncia espiritual introduzida por
Rudolf Steiner) que se originou a partir de uma série de oito conferéncias
ministradas por Rudolf Steiner em 1924, que tinham por objetivo orientar 0s
agricultores na producao de alimentos capazes de garantir a nutricdo do ser humano

num mundo ameacado pela escassez.
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Os fundamentos da agricultura biodindmica baseiam-se nos
principios da diversificacdo, integracdo e auto sustentacdo. Em uma
fazenda biodindmica as diversas atividades se complementam e se
apoiam mutuamente para constituir, a médio e longo prazo, um ciclo
fechado de nutrientes, de modo a reduzir gradativamente a compra
de insumos externos (DEMETRIA, 2010).

A agricultura biodinamica difere da orgéanica na sua concepc¢ao de organismo
agricola, na utilizacdo de conhecimentos astrondmicos e na utilizagdo dos
preparados biodindmicos. Ambas as culturas possuem em comum 0s cuidados com
a utilizacdo responsavel dos recursos naturais, com a adubacdo do solo e a nao
utilizacdo de agrotoxicos e outras substancias nocivas ao solo, aos animais e a
saude humana.

Os alimentos biodinamicos séo identificados, internacionalmente, pelo selo de
certificacdo Demeter. No Brasil, o IBD (Instituto Biodinamico) € o certificador
credenciado para conceder a certificagdo Demeter, que inspeciona periodicamente
0S processos de producdo para que obedecam sempre as diretrizes do Demeter
International.

Em 2011 o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
Brasileiro colocou no ar um novo site com o nome de “Prefira Organico” para
popularizar a legislacdo nacional™ que regulamenta este tipo de agricultura, além de
difundir um novo selo brasileiro de garantia. Este selo (figura 1) é concedido por
Organismos de Avaliacdo da Conformidade (OAC) que séo credenciados pelo
MAPA, sendo responsaveis por verificar o cumprimento das normas dispostas em

lei, avaliando desde o modo de producéao ao preparo dos produtos, seu transporte e

(C)Pﬁ&mco

BRASIL

pontos de venda.

Figura 1: Selo oficial de produtos organicos certificados brasileiros
Fonte: MAPA (2011)

> Para mais informacdes, consultar a Lei N°. 10.831, que dispde sobre a agricultura
organica e da outras providéncias (BRASIL, 2003).



49

O interessante € que 0 sistema permite que pequenos agricultores se
cadastrem no sistema de Superintendéncias Federais de Agricultura para receber
uma declaracdo de que é oficialmente um produtor organico, permitindo-o a
comercializacdo direta com o consumidor, desde que o documento fique exposto.
Isso € positivo para pequenos produtores que levam, por exemplo, sua producdo
para vender pessoalmente em feiras livres e agora possuem uma maneira de atestar
gue realmente sdo organicos, valorizando seus produtos.

Apesar dos esforcos do governo brasileiro, ainda se nota uma defasagem na
informacéo e controle de produtores organicos. No préprio site, existe apenas uma
fonte de informacéo sobre a quantidade e distribuicdo de produc¢des organicas pelo
territério brasileiro, obtidas através do Censo Agropecuario de 2006 realizado pelo
IBGE. De acordo com este documento, existiam na época 90.497 estabelecimentos
produtores de organicos no Pais, 0 que representa apenas 1,75% do total de
estabelecimentos cadastrados pela pesquisa.

E importante destacar estes nimeros podem ser maiores, pois 0 Censo néo
considerou como agricultura organica durante a pesquisa, “o sistema de producéo
em que o produtor, apesar de ndo usar adubos quimicos e agrotdxicos, ndo tinha
interesse ou desconhecia as técnicas especificas exigidas pelas instituicbes
certificadoras de produtos organicos” (IBGE, 2006, p. 47), além disso, outras
pesquisas realizadas por Guivant et al. (2003), baseadas em trés fontes diferentes,
obtiveram resultados que variam numa ordem que chega a 100% em relacdo ao
namero de produtores.

O Censo Agropecuéario de 2006 também destaca que apesar de néo
representar um numero aparentemente expressivo em relacdo as outras atividades
nao organicas, o setor da agricultura organica foi o que cresceu mais rapidamente
entre 1995 e 2005, crescendo em média de 15 a 20% ao ano, enquanto a média do
restante da industria alimentar obteve uma taxa de crescimento de 4 e 5% ao ano
(IBGE, 2006, p. 140), impulsionado principalmente pela exportagdo para o Japao,
Estados Unidos e Unido Europeia e outros 30 paises. Os produtos organicos mais

exportados pelo Brasil sdo os

[...] produtos in natura e processados da soja, aclcar e arroz (com
origem na lavoura temporaria), do café e do cacau (com origem na
lavoura permanente), e os provenientes da pecuaria e da criagdo de
pequenos animais (carnes, leite e derivados e mel) e do extrativismo
(principalmente palmito) (IBGE, 2006, p. 140).
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Como o MAPA ainda néo disponibiliza dados completos sobre os produtores
certificados por cada certificadora credenciada, recorre-se novamente ao trabalho de
Guivant et al. (2003). Estes autores afirmam que antes do movimento por parte do
governo brasileiro, a maior certificadora brasileira era o IBD, “responsavel por uma
area de aproximadamente 100.000 mil ha, constituida por 3 mil produtores no Brasil
e na América Latina” (GUIVANT et al., 2003, p. 13). Citam também a Associacao de
Agricultura Organica (AAO) que criou em 2002 a AAO Certificadora, com uma area
de producéo certificada e monitorada de aproximadamente 30 mil ha em 2000, e a
existéncia em 2003 de 30 certificadoras no Brasil, sendo 20 nacionais e 10
internacionais (GUIVANT et al., 2003, p. 13).

E interessante destacar que estas duas organizacdes, além de certificarem e
apoiarem produtores organicos, realizam na cidade de Sao Paulo feiras especiais
para aproximar os consumidores desses ingredientes. A AAO, com 0 apoio da
Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo, realiza todas as
tercas feiras e sabados, das 7h00 as 12h00 a Feira do Produtor Orgéanico, no
Parque da Agua Branca (AAO, 2011). Da mesma maneira, a Associacio
BiodinAmica promove todas as quintas feiras, das 6h30 as 13h00, a Feira de
Produtos Biodinamicos (Demeter e Organicos), na R. Sdo Benedito, no bairro de
Santo Amaro (DEMETRIA, 2010).

Vale destacar por fim aqui outro tipo de agricultura considerada “rebelde”
pelos especialistas: a permacultura. Assim como o Slow Food, a permacultura vai
além de técnicas de agricultura, e é uma filosofia que propde um relacionamento
especial com a natureza, para que o homem consiga que cada ato seja pensado
para a utilizacdo da terra sem desperdicio ou poluicdo. Além disso, atua na
restauracdo de paisagens degradadas e prega o consumo minimo de energia a fim
de evoluir para a construcdo de sociedades economicamente viaveis, socialmente
justas, culturalmente sensiveis, dotadas de agroecossistemas que sejam produtivos
e conservadores de recursos naturais.

A permacultura foi criada pelos ecologistas australianos Bill Mollison e David
Holmgren na década de 1970 ao buscarem principios éticos universais surgidos no
seio de sociedades indigenas e de tradicbes espirituais, que estado orientados na
l6gica basica do universo de cooperacao e solidariedade (PERMEAR, 2011).

O termo origina-se de permanent agriculture, e mais tarde passou a ser

permanent culture. A sustentabilidade ecoldgica, ideia inicial, estendeu-se para a
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sustentabilidade dos assentamentos humanos e hoje pode ser resumida como um
método para planejar, atualizar e manter sistemas de escala humana (jardins, vilas,
aldeias e comunidades) ambientalmente sustentaveis, socialmente justos e
financeiramente viaveis.

Seus principios tedricos e praticos sdo uma sintese das praticas agricolas e
conhecimentos tradicionais e das descobertas da ciéncia moderna visando o
desenvolvimento integrado da propriedade. Oferece as ferramentas para o
planejamento, a implantacdo e a manutencao de ecossistemas cultivados no campo
e nas cidades, de modo a que tenham a diversidade, estabilidade e resisténcia dos
ecossistemas naturais. Alimento, habitacdo e energia devem ser obtidos de forma

sustentavel para criar culturas permanentes.

1.3 Os chefs e a ecogastronomia

Alguns chefs internacionais apontam a tendéncia “verde” da gastronomia
como uma resposta natural depois do grande sucesso das cozinhas moleculares® e
tecno-emocional”’, difundidas mundialmente por Ferran Adria e seus discipulos.
Enquanto este tipo de cozinha fazia sucesso nas cozinhas estreladas como a do El
Bulli na Espanha, o modismo fez com que esferificacGes e espumas'® aparecessem
em cardapios do mundo todo, sem que houvesse preocupacdo com a pesquisa ou
mesmo com a origem dos produtos sintéticos e artificiais utilizados em seu preparo.
Movimento este que causou certa homogeneizacdo na gastronomia,

desterritorializando cozinhas no mundo todo.

® A Cozinha Molecular é a ciéncia dedicada ao estudo dos processos quimicos e fisicos
relacionados a culinéria, que possibilita a mudanca de texturas, formas e temperaturas dos
pratos e ingredientes tradicionais, propondo o conceito da desconstrucio. E originaria da
década de 1980, dos trabalhos de dois fisicos, Nicholas Kurti e Hervé This. No inicio dos
anos 1990 surge o chef Ferran Adria, conhecido como embaixador desta técnica através
de seu trabalho no restaurante El Bulli, na Catalunha, que se baseia nesses estudos e
insere equipamentos de laborat6rio em cozinhas profissionais.

" A nomenclatura Cozinha Tecno-emocional, foi criada para definir o tipo de cozinha na qual
a comida tradicional é elaborada com o uso de tecnologia de ponta sem deixar de imprimir
um toque de emocgdo na receita. Ferran Adrid por exemplo, apesar de ser considerado o
pai da chamada gastronomia molecular, rejeita essa definicdo, dizendo que sua
gastronomia é tecno-emocional por conseguir extrair a emocado das receitas com o auxilio
de ferramentas modernas (MATHIAS, 2011)

'8 Duas técnicas difundidas por Ferran Adria. Na primeira produz-se esferas gelatinosas com
produtos geralmente liquidos e na outra espumas, com a intencédo de modificar texturas.
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Santi Santamaria, primeiro chef cataldo a receber as trés estrelas do Guia
Michelin® (em 1994), causou comoc¢do na imprensa internacional ao se opor
enfaticamente contra esse movimento durante o evento Madrid Fusion, que
aconteceu em 2007, que reuniu chefs espanhdis em ascensdo, principalmente os
envolvidos com a cozinha tecno-emocional. Muitos criticos entenderam sua oposi¢ao
como sendo “inveja” do sucesso de seu conterraneo (Adri4), além do deslocamento
natural dos olhares do mundo da gastronomia, deixando de lado seu trabalho, visto
como classico, com foco no local e tradicional, valorizando este novo, com foco na
tecnologia.

Para o chef, esse tipo de cozinha tecnoldgica ia aleijar a alta gastronomia.
Devido a repercussdo que sua oposicdo causou, acabou escrevendo o livro
“Cozinha a Nu” (2009), onde revela as razbes que o fazem ser contra este tipo de
gastronomia e ndo contra seu conterraneo. Para Santamaria, o problema é
justamente a preocupacdo com a técnica e a liberdade imaginativa sem a
preocupacado com tradi¢des, ingredientes locais e a prépria responsabilidade de um
chef “estrelado” no mundo contemporéaneo: eles dao o exemplo, sdo fonte de
inspiragéo e de muita imitagédo, nesse sentido cai sobre eles a responsabilidade de
trabalhar e promover a ética na gastronomia. Para ele a maneira que a cozinha
molecular estava sendo promovida ndo era ética, ndo se preocupava com as
possiveis consequéncias, por isso poderia ser tdo destrutiva (SANTAMARIA, 2009).

Santamaria descreve ainda o que chama “os seis pontos da minha cozinha:
em prol de uma ética do paladar” para nortear a argumentagéo que sustenta contra
a cozinha molecular:

l. Cultural: E preciso aceitar a existéncia de uma histéria culinéria que
nos condiciona e que faz de nés o que somos. A cultura catald é
minha expresséo. Pertencemos a uma Europa onde o culto a mesa é
como uma religido.

Il. Natural: E preciso utilizar produtos da temporada, seguindo o
calendario das estacdes e rejeitando sustancias quimicas ou
artificiais alheias ao produto. E preciso transformar os alimentos sem
destrui-los, mantendo e potencializando o seu sabor.

ll. Evolutiva: E preciso avancar no exercicio da profissdo através da
experiéncia, melhorando os processos produtivos gracas as novas

9 O guia Michelin é um guia turistico, publicado pela primeira vez em 1900 com o intuito de
promover a ascensao do mercado automobilistico. O guia é apresentado em duas cores:
verde para patrimdnios culturais e vermelho, para hotéis e restaurantes. Este guia é o mais
respeitado por cozinheiros do mundo todo, pois € impresso com 0 maximo de segredo e
com tiragem desconhecida, classificando os restaurantes com estrelas (de 1 a 3). SO sao
avaliados restaurantes de paises que editam e publicam os guias (MICHELIN, 2011).
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tecnologias. E preciso promover uma cozinha onde a sintese seja um
valor, onde a simplicidade seja uma forma de expresséao para fazer a
sociedade compreender a arte de cozinhar.

IV. Social: Aperfeicoar a cada dia a qualidade de vida; todo avango
social na profissdo em prol da qualidade humana melhora os
resultados culinarios. O cozinheiro deve se envolver, fluir, fazer ouvir
a sua voz entre as correntes que desejam uma sociedade mais justa
e solidaria.

V. Artistica: A cozinha como ato de criacdo € mais uma de nossas
belas-artes. Emocionar, mais que alimentar, € o meu objetivo. Minha

7

modernidade ndo é a estética superficial, mas a sublimacdo do
sentido do gosto interior.

VI. Universal: N&o devemos deixar de ser locais. Temos de
empreender a busca de uma verdade prépria, auténtica, de maneira
gue ninguém tenha de renunciar as influéncias dos demais, dos
produtos e das pessoas do mundo todo, apesar de nossa terra nunca
deixar de ser percebida em nossa cozinha (SANTAMARIA, 2009, p.
69-70).

N&o € possivel estabelecer uma relacao direta entre os apelos de Santamaria,
com as ultimas modificacdes pelas quais passou a gastronomia, mas encontra-se
definitivamente uma mudanca de postura, muito semelhante aquela pregada por
este chef: o retorno as origens, o cuidado com o ingrediente natural, sua exploracéo
ética e consciente.

Fala-se recentemente do movimento noérdico, encabecado pelo restaurante
Noma, chefiado pelo dinamarqués René Redzepi, que chegou ao primeiro lugar do
ranking da revista Restaurant em 2010 e 2011. Atingiu este posto trazendo uma
postura diferente do vinha sendo pregado pelos cataldes tecno-emocionais. Sua
cozinha se baseia em quatro principios claros: pureza, frescor, simplicidade e ética.
Insere-se no chamado de movimento nérdico, que comecou em 2004, com um
manifesto assinado por oito chefs da regido estabelecendo dez fundamentos para
uma nova maneira de cozinhar, “privilegiando ingredientes que encontram
exceléncia no clima, na paisagem e nas aguas locais e a aliar sabor a saude e ao
bem- estar” (FERRAZ, 2011, s.p.).

Para os defensores desse movimento, “focar apenas no produto € perder o
foco” (FERRAZ, 2011, s.p.). Estes novos chefs promovem entdo o engajamento da
agricultura e o retorno ao modo tradicional de se fazer as coisas, resgatando
técnicas como a salga, defumacgdo e preparacdo de conservas; cultivando seus
proprios legumes, pescando e cacando; coletando alimentos que nascem
espontaneamente; ou usando ingredientes organicos produzidos localmente para

cozinhar respeitando as estacdes do ano.
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Por mais que a midia especializada se interesse por tendéncias e “quem esta
na moda no momento”, diversos outros chefs®® sempre se mantiveram engajados em
seu trabalho com foco na cozinha de sua regido de origem, preservando tradi¢cdes,
contato com fornecedores, alguns inclusive tendo suas proprias hortas. Um exemplo
€ Thomas Keller, pois além de ter o cuidado com os ingredientes, reinveste boa
parte dos lucros em seu restaurante, The French Laundry, nos Estados Unidos (o
anico no pais com trés estrelas Michelin), em ac¢des para reduzir o impacto nas suas
atividades (BIANCHI, 2011).

No Brasil, apesar de se observar alguns movimentos individuais antes de
2010, foi a partir do Congresso Mesa Tendéncias realizado em 2010 que a teméatica
atingiu proporcdes nacionais. Na ocasido reuniram-se profissionais do setor de
alimentacdo, para compartilhar experiéncias, desafios e discutir sobre o futuro
sustentavel da comida, através do questionamento central do evento que era o
seguinte: “o que a gastronomia pode fazer pelo planeta?”.

A visdo geral dos participantes do evento indicou que, “quem prepara o
alimento acumulou a responsabilidade de fazer escolhas coerentes com o0 seu
territério e conectadas com a cadeia alimentar” (DIAS, 2010, s.p.). Este profissional &
quem tem o dom de transformar um simples ingrediente em uma experiéncia
extraordindria, explorando o potencial gastronémico dos sabores a sua volta, mas
para isso precisa selecionar os melhores ingredientes, conhecer quem produz, como
sao cultivados, como sédo armazenados e transportados.

Ainda nesse evento, a chef Mara Salles, do restaurante Tordesilhas em S&o
Paulo, chamou os participantes a voltarem sua atencdo para a qualidade dos
ingredientes préximos, como a abobrinha brasileira, criticando o que chamou de
‘cozinha de impacto”, baseada em inventividades sem fundamentos. A chef sugere
que alimentos cotidianos, como quiabo, jil6 e abobrinha, sejam mais bem tratados,
pois tem tanto potencial inventivo quanto ingredientes como o foie gras ou aspargos
e ndo sao menos impactantes que alimentos da Amazo6nia ou o arroz vermelho do

Nordeste que estdo “na moda”.

? pode-se citar, por exemplo, Alain Passard, do L'Arpege em Paris, afirmou ndo ter mais
inspiragdo pra cozinhar com carne e criou uma propriedade para abastecer seu restaurante
de vegetais 0 ano todo. N&o se pode deixar de fora outros nomes como Michel Bras, Alain
Ducasse, Joél Robuchon, Martin Berasategui, Mauro Colagreco, Dan Barber, Thomas
Keller, entre outros.
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Durante o evento, foi divulgado um manifesto, chamado de “A Carta de Sao
Paulo: Gastronomia e Sustentabilidade”, onde os chefs divulgam “para toda a
sociedade em ambito mundial o compromisso de intencdes de responsabilidade

individual e alcance coletivo baseado nos seguintes principios”:

1. Conhecer o alimento que adquirimos, processamos e comemaos.

2. Conservar os meios e as condicdes que dao origem ao alimento.

3. Preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do
alimento, assim como seu uso saudavel.

4. Utilizar todo o alimento que adquirimos.

5. Remunerar adequadamente os produtores do alimento, inclusive
pelos servicos ambientais providenciados para a sociedade.

6. Aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a
diversidade e qualidade do ingrediente, assim como de seus usos.

7. Honrar e respeitar diariamente o ato de comer e de preparar a
comida (CARTA DE SAO PAULO, 2010).

A intencdo dos signatérios, de acordo com a carta, € dar inicio a discusséo e
se colocar em um papel ativo em relacdo ao desenvolvimento sustentavel,
agregando novos principios e novos atores, conforme novas discussées e encontros
acontecessem?®.

Outra iniciativa foi a chef Teresa Corcao, presidente do Instituto Maniva, que
convidou alguns cozinheiros do Rio de Janeiro para formar o grupo Ecochefs. O
projeto, que conta com 16 participantes, atua com diversas frentes do Slow Food,
como educacdo do gosto, resgate da memoria alimentar brasileira, divulgacdo do
conceito Ecogastronomia, e planejamento de atividades que estimulem a
compreensao do papel da alimentacéo contemporanea (DIAS, s.d.).

José Barattino, chef de cozinha do Emiliano, restaurante do hotel homénimo
em Sao Paulo, declarou lamentar a distancia que separa o campo das cozinhas
urbanas. Para ele, entusiasta do movimento Slow Food, deveria haver uma
proximidade natural com aqueles que cultivam o que é preparado em seu
restaurante. Neste sentido, seria preciso ir além da compra de produtos organicos e
biodindmicos, saber de onde vém e descobrir como sdo cultivados, sendo assim
mais sustentavel e valorizando o pequeno produtor (BERTOLINO, 2010).

Barattino selou entdo uma parceria com uma cooperativa de pequenos

produtores, cuja sede se encontra na fazenda Pereiras em lItatiba, onde faz visitas

I Este novo encontro se deu em Lima, no Peru, em setembro de 2011, durante a quarta
edicdo do evento internacional de gastronomia Mistura, onde o grupo de principais
cozinheiros do mundo, chamado de G9, assinaram o documento denominado Declaracao
de Lima, ou “carta aberta aos cozinheiros do futuro” (COUTO, 2011).
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constantes para “acompanhar a producdo dos ingredientes que utiliza em seu
cardgpio e buscar a recuperacdo de vegetais nativos pouco conhecidos, como
orelha-de-urso, beldroegra e almeirdo-do-mato” (BERTOLINO, 2010, s.p.). A partir
disso, conseguiu que cerca de 80% dos hortifrutis do Emiliano fossem organicos e
cultivados a no maximo 200 quildmetros da capital.

Outra acao sua € a compra de peixes direto de Paraty, de uma comunidade
de pescadores que ndo vende peixes com peso minimo estabelecido por lei. Além
disso, no restaurante, faz coleta seletiva de lixo e reserva o 6leo usado para doar a
uma ONG para ser reciclado. Investe também no treinamento de funcionérios,
orientando-os a em relacdo ao uso consciente da agua e energia elétrica (NUNES,
2010). O chef ainda pretende organizar uma feira de pequenos produtores e

devolver o lixo organico da cozinha para a fazenda, em forma de adubo natural.
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2 FORMACAO SUPERIOR EM GASTRONOMIA NO BRASIL E A EDUCACAO
PELO CONSUMO CONSCIENTE DE ALIMENTOS

Neste capitulo sdo apresentados o histérico, evolugédo e regulamentacao dos
cursos superiores de gastronomia no Brasil, justificando a necessidade de uma nova
proposta de formacéo, que seja capaz de se orientar tanto para as demandas atuais
da sociedade, como das caracteristicas intrinsecas. Sao apresentados o0s
panoramas atuais do mercado e da sociedade de consumo que colocam em cheque
a posicao do profissional de gastronomia, voltando as atividades de educacao para o
consumo consciente de alimentos, demonstrando como esses conceitos podem ser

incorporados na realidade desses profissionais.

2.1 Formacdao superior em Gastronomia no Brasil

2.1.1 Aspectos evolutivos

Da mesma maneira que a culinaria € uma expressao da cultura e passada
adiante entre os grupos mediante observacéo e repeticdo, € possivel afirmar que o
oficio de cozinheiro também era aprendido assim, no dia a dia, na necessidade, em
momentos de necessidade, na familia. Tradicionalmente, o oficio e as atividades
relacionadas a cozinha no Brasil sempre foram uma atividade deixada para as
mulheres no ambiente doméstico e para os homens, normalmente aqueles menos
preparados (com treinamento e/ou educacdo) para realizar outras atividades, no
ambiente profissional.

A preocupacdo com o0 ensino profissional da gastronomia surge juntamente
com a evolugao do conceito em si. Apenas depois do estabelecimento dos primeiros
restaurantes, com a valorizagcdo do profissional pelas classes urbanas, é que a
demanda pela formac&o de mao de obra se instala.

Nesse cenario surge uma das pioneiras e mais famosas escolas de
gastronomia do mundo, a Le Cordon Bleu, fundada em Paris em 1895 (LE CORDON
BLEU, 2011). De inicio, esta instituicdo se ocupou de cursos profissionalizantes,

ligados as artes culinarias e aos servicos de hospitalidade. Apenas na segunda
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metade do século XX se especializou em cursos de graduacdo e pos-graduacao,
mas com foco especifico em administracéo.

Este mesmo perfil de formacédo pode ser encontrado em outra escola de
referéncia, a CIA — Culinary Institute of America, fundada em 1946 nos Estados
Unidos. Essa escola também oferecia cursos profissionalizantes, com foco na prética
de cozinha ou no desenvolvimento da "arte culinaria"; e desde a década de 1990,
passou a ofertar alguns cursos de graduacéo (CIA, 2011).

No Brasil, por muito tempo a aprendizagem acontecia apenas nos ambientes
de trabalho. Os jovens, os migrantes e imigrantes sem experiéncia que precisavam
trabalhar eram aceitos em restaurantes e comecavam lavando pratos ou como
ajudantes gerais e, se conseguissem demonstrar interesse e esforco, poderiam ser
reconhecidos e ter mais chances de aprender e subir na carreira (JHUN et al., 2009).

No Brasil, por muito tempo a aprendizagem acontecia apenas nos ambientes
de trabalho. Os jovens, os migrantes e imigrantes sem experiéncia que precisavam
trabalhar eram aceitos em restaurantes e comecgavam lavando pratos ou como
ajudantes gerais; se conseguissem demonstrar interesse e esforco, poderiam ser
reconhecidos e ter mais chances de aprender e subir na carreira (JHUN et al., 2009).

Apesar disso, durante o periodo do regime politico de Getulio Vargas que
ficou conhecido por Estado Novo (1937 a 1945), houve um esforco governamental
para desenvolver a educacéo oferecendo mais formacao técnica e profissionalizante
a fim de preparar a méao de obra para a industria em ampla expansdo. Neste cenario
foram criados o SENAI (Servico Nacional de Aprendizagem Industrial) em 1942 e o
SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial) em 1946, diretamente
ligados as areas produtivas da economia, entdo responsaveis pelo treinamento,
capacitacao e direcionamento da mao de obra (MANFRINATO, 2006).

Desde a sua criacdo, o SENAC atuou (e atua) com diversas modalidades de
ensino, desde cursos livres, profissionalizantes, ao ensino técnico, superior e de pos-
graduacdo. Apesar de oferecer cursos nas mais diferentes areas, sempre com o
propésito de se alinhar as demandas de mercado, o SENAC Sao Paulo (SENAC SP)
se tornou referéncia em cursos relacionados a area de servicos e hospitalidade
(MANFRINATO, 20086).

A instituicdo foi pioneira ao lancar em 1951 o curso de especializacao para
Gargcom e realizar em 1957 os primeiros cursos de treinamento e habilitagao

profissional para profissionais de hotelaria. Em 1964 iniciou os cursos de Gargom,
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Cozinheiro, Barman, Porteiro-Recepcionista, Secretario de Administracdo de Hotéis
e Restaurantes, entre outros, na Escola SENAC "Lauro Cardoso de Almeida" que
concentrava os programas de hotelaria (SENAC SP, 2011).

Em 1970, o SENAC iniciou a oferta do curso de cozinheiro na cidade de
Aguas de Sdo Pedro em S&o Paulo. Na época o curso era oferecido gratuitamente,
em regime de internato, para alunos financeiramente carentes, que recebiam uma
bolsa auxilio para estudar (MIYAZAKI, 2006).

Em 1977 a instituicAho deu mais abertura ao crescimento da éarea da
gastronomia ao desenvolver juntamente com o chef Paul Bocuse da Franca, um
curso para profissionais da area hoteleira. O renomado chef também realizou na
ocasido palestra para docentes do SENAC e supervisdo de dois jantares servidos no
restaurante da Escola SENAC de Hotelaria "Lauro Cardoso de Almeida" (SENAC
SP, 2011).

Embora os cursos superiores de Turismo e Hotelaria tenham surgido na
década de 1970%, os de Gastronomia surgem somente no final da década de 1990.
Mas antes do surgimento destes cursos, € preciso citar que em 1994 iniciou-se no
SENAC Aguas de S&o Pedro, o curso de Cozinheiro Chef Internacional (CCl), na
época um curso de qualificacdo profissional criado em parceria com o The Culinary
Institute of America (CIA). Tal curso, diferentemente do curso de formacdo de
Cozinheiro, era pago, voltado para um outro tipo de publico (de outro estrato social e
com maior formacgéo académica), com um corpo docente de professores americanos
e renomados chefs brasileiros (MIYAZAKI, 2006).

A criacao deste curso, que se tornou um modelo para os cursos de tecnologia
na area, demonstra a mudanca significativa na linha evolutiva da formacao superior,
refletindo a valorizacdo desse profissional a partir da década de 1990, quando
muitos chefs internacionais comecaram a se instalar no Brasil e a valorizar e
promover tal atividade (JHUN et al., 2009).

Assim, em 1999, surgiram 0s primeiros cursos superiores de Gastronomia no
Brasil. Em fevereiro iniciou-se o Curso de Turismo (modalidade bacharelado) com
Habilitacdo em Gastronomia na Universidade do Sul de Santa Catarina —
Florianopolis (SC); em mar¢co o Curso Superior de Formacédo Especifica em

22 0 pacharelado em turismo criado em 1971 pela Universidade Anhembi Morumbi, em S&o
Paulo (SP), e o curso de tecnologia em hotelaria da Universidade de Caxias do Sul (Rio
Grande do Sul) em 1978 (JHUN et al., 2009).
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Gastronomia (modalidade sequencial) na Universidade Anhembi-Morumbi — S&o
Paulo (SP); e em julho o Curso de Gastronomia (modalidade sequencial e
Graduacao) na Universidade do Vale do Itajai — Itajai (SC). (MIYAZAKI, 2006)

Ja o SENAC SP, que havia lancado o seu curso de tecnologia em Hotelaria
em 1989, somente entrou definitivamente no ensino superior em Gastronomia em
2000 com um curso de tecnologia no Hotel Escola Aguas de S&o Pedro (SENAC SP,
2011).

Apesar dos cursos superiores de tecnologia em Gastronomia serem
atualmente reconhecidos como o principal mecanismo de formacdo na é&rea, os
cursos profissionalizantes® continuam existindo e sendo oferecidos por diversas
instituicées inclusive fora do “sistema S” (SENAC, SENAI, etc.), oferecendo uma
formacdo operacional para a area. Do mesmo modo, a gastronomia se expande
além da graduacdo. Hoje existem diversas opc¢des de cursos de extensdo
universitaria e de pos-graduacéao lato sensu.

Mas é no campo da pesquisa cientifica que a area ainda esta se inserindo, ja
gque nado possui nenhum programa de mestrado ou doutorado que trate
exclusivamente do tema. As pesquisas se concentram em programas de Turismo e
Hospitalidade ou &reas de conhecimento especificas, ligados ao tema de estudo do
pesquisador em questdo, como por exemplo, Historia, Sociologia ou Nutricdo
(AUTRAN et al., 2010).

2.1.2 Organizagao e regulamentacgéao

O ensino superior brasileiro € regido pela Lei de Diretrizes e Bases da
Educacédo de 1996 (LDB 1996), e envolve a graduacao e a pos-graduacao, além dos
cursos sequenciais®. De maneira geral, os cursos superiores de graduagdo sdo
todos aqueles que conferem diploma e titulo académico, divididos em bacharelado,

licenciatura e de tecnologia. Os bacharelados e de tecnologia promovem a formacgao

® S&o0 cursos de curta duracéo, de qualificagdo, aperfeicoamento ou mesmo técnicos, que
emitem certificados oficiais, como por exemplo o curso técnico da Faculdade de
Tecnologia Hotelaria, Gastronomia e Turismo de S&o Paulo (HOTEC), que tem duracao de
um ano e carga horéria total de 800 horas (HOTEC, 2011).

** E importante frisar que os cursos sequenciais foram criados como uma alternativa de
formacdao superior destinada aqueles que ndo necessitam de um titulo e sim uma formacao
rapida. S&o cursos superiores, mas nao de graduacao, e conferem somente certificado.
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de profissionais de nivel universitario e desenvolvem a cultura erudita em todas as
areas do conhecimento (REJOWSKI, 2010), ao passo que os cursos de licenciatura
formam professores para 0 magistério no ensino fundamental e médio (BRASIL,
1996).

Como a maioria dos cursos de formagao de profissionais de gastronomia se
da através de cursos de tecnologia em gastronomia, a regulamentacdo se da no
Brasil através da legislacdo dos Cursos Superiores de Tecnologia, que tiveram suas
DCNs (Diretrizes Curriculares Nacionais) publicadas em 18 de dezembro de 2002.

Especificamente em relagdo aos cursos de nivel tecnoldgico, estes foram
concebidos desde o inicio como um tipo de formacao profissional, direcionada para a
rapida insercdo de méao de obra qualificada no mercado. Em 1968 foi proposta uma
reforma universitaria que pretendia instalar cursos profissionais de curta duracéo,
destinados a proporcionar habilitacdes intermediarias de nivel superior, ministrados
em universidades e outros estabelecimentos de educacéo superior (BRASIL, 1968).

Segundo esta reforma (BRASIL, 1968), a ideia era encurtar o tempo
necessario para preencher areas de formacéo profissional inteiramente destinadas
ou atendidas por graduados em longos e dispendiosos cursos, propiciando a oferta
de cursos de menor duracgdo, alternativos aos bacharéis. Foram criados entdo os
primeiros centros de educacao tecnolégica no Brasil. No Estado de S&o Paulo, por
exemplo, foi criado o Centro Estadual de Educacdo Tecnolbégica de Sdo Paulo em
1969 (BRASIL, 1969), com o objetivo explicito de promover cursos superiores de
tecnologia, denominado em 1973 de “Centro Paula Souza”.

No histérico apresentado pelo Parecer CNE/CP N° 29/2002 sobre as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional de Nivel
Tecnolodgico cita-se que por muitos anos esses cursos foram vistos com preconceito,
inclusive pelo fato de serem chamados de curta duracdo, e sua terminologia foi

alterada em face de n&o ser apropriada:

A Resolucdo CFE n° 12/80, ao dispor sobre a nomenclatura dos
cursos superiores de tecnologia nas areas da engenharia, das
ciéncias agrarias e das ciéncias da saude, determinou que “os cursos
de formacdo de tecndlogo passam a ser denominados cursos
superiores de tecnologia, aprovados com base nos art. 18 e 23 da
Lei n° 5.540/68" e que “o profissional formado recebera a
denominacgao de tecndlogo”. (BRASIL, 2002, p. 13)
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Esse parecer ainda define que “os cursos de nivel superior, correspondentes
a educacao profissional de nivel tecnoldgico, deverdo ser estruturados para atender
aos diversos setores da economia, abrangendo areas especializadas, e conferirdo
diploma de Tecndlogo” (BRASIL, 2002, art. 10). Assim se alinha ao disposto pela
LDB que os definiu em termos de “formar diplomados nas diferentes areas de
conhecimentos, aptos para inser¢cao em setores profissionais e para participacdo no
desenvolvimento da sociedade brasileira, e colaborar na sua formacgao continua”
(BRASIL, 1996, inciso I, art. 43).

Posteriormente, as DCNs para os cursos de tecnologia publicadas em
dezembro de 2002 explicitaram o correto entendimento de que tais cursos se
caracterizam mais pelo perfil profissional de conclusdo do que pela duracédo. Séo
cursos com objetivos definidos e caracteristicas proprias, cuja duracéo € equivalente
aos objetivos que deverao ser alcancados.

De forma resumida, a proposta do MEC (Ministério da Educacéo) apresenta
0S cursos superiores de tecnologia como “uma das principais respostas do setor
educacional as necessidades e demandas da sociedade brasileira”, uma vez que o
progresso tecnolégico vem causando profundas “alteracbes nos modos de
producdo, na distribuicdo da forgca de trabalho e na sua qualificagdo” (BRASIL,
2002).

Sendo assim, pode-se afirmar que os cursos de graduacdo em tecnologia sao
cursos regulares de educacao superior, com foco no dominio e na aplicacdo de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos em areas especificas de conhecimento
relacionado a uma ou mais areas profissionais. Sao cursos de curta duracdo que
visam formar profissionais para atender a campos especificos do mercado de
trabalho. O profissional formado recebe a denominacdo de Tecndlogo e pode dar
continuidade ao ensino, cursando a pdés-graduacao Stricto Sensu e Lato Sensu,
como todos os outros cursos de graduacdo. No entanto, em relacdo a poOs-
graduacéo stricto sensu, as instituicbes de ensino superior no Brasil podem ou nao
aceitar tecnélogos.

As DCNs para os cursos tecnoldgicos sdo amplas e incentivam a criatividade
e inovagcdo nas propostas de cursos e planos de ensino. Tais cursos nao sao
classificados por titulos classicos, mas sim por eixos tematicos, baseados na
caracteristica natural que os campos tecnoldgicos tém de ser interdisciplinares e

multiplos, e se interligarem e se completarem.



63

No caso dos cursos de Gastronomia, as Diretrizes s&o definidas
primeiramente pela caracterizagdo da &rea profissional na qual se enquadram, a de

Turismo e Hospitalidade, como segue:

Compreende atividades, inter-relacionadas ou n&o, referentes a
oferta de produtos e a prestacdo de servicos turisticos e de
hospitalidade. Os servigos turisticos incluem o agenciamento e
operacdo, o guiamento, a promoc¢ao do turismo, e a organizacao e
realizacdo de eventos de diferentes tipos e portes. Os servicos de
hospitalidade incluem os de hospedagem e os de alimentagéo. Os de
hospedagem sao prestados em hotéis e outros meios, como colbénias
de férias, albergues, condominios residenciais e de lazer, instituicbes
esportivas, escolares, militares, de saude, acampamentos, navios,
coletividades, abrigos para grupos especiais. Os servicos de
alimentagcédo sdo prestados em restaurantes, bares e outros meios,
como empresas, escolas, clubes, parques, avides, navios, trens, ou
ainda em servigos de bufés, “caterings”, entregas diretas, distribuigdo
em pontos de venda. Estas atividades sdo desenvolvidas num
processo que inclui o planejamento, a promocdo e venda e o
gerenciamento da execucéo (BRASIL, 2001, p. 23).

As DCNs estabelecidas para o eixo tematico de Hospitalidade e Lazer, que
também inclui cursos como Eventos, Gestdo de Turismo, Gestdo Desportiva e de

Lazer, e Hotelaria, dispdem o seguinte:

Compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepcao,
entretenimento e interacdo. Abrange o0s processos tecnologicos de
planejamento, organizacdo, operacdo e avaliacdo de produtos e
servicos inerentes a hospitalidade e ao lazer. As atividades
compreendidas nesse eixo referem-se ao lazer, relagdes sociais,
turismo, eventos e gastronomia, integradas ao contexto das relagbes
humanas em diferentes espagos geograficos e dimensdes
socioculturais, econdmicas e ambientais. A pesquisa, disseminagéo e
consolidacdo da cultura, ética, relacdes interpessoais, dominio de
linguas estrangeiras, prospeccdo mercadoldgica, marketing e
coordenagdo de equipes sdo elementos comuns desse eixo
(BRASIL, 2007, p.6).

Mas €é no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia,
apresentado pelo MEC e pelo SETEC (Secretaria de Educacao Profissional e
Tecnoldgica), onde se encontram os referenciais detalhados do curso propriamente
dito. Este catalogo é um instrumento criado coletivamente pelo governo e pelas
instituicdes, a fim de legitimar os cursos e manté-los constantemente atualizados e
em sincronia com os avangos do mercado profissional.

O Catélogo publicado em 2010 pelo MEC apresenta denominacdes, perfil do

egresso, carga horaria minima e infraestrutura recomendada de 98 graduacdes
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tecnoldgicas organizadas em dez eixos tematicos. Especificamente para o Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, tem-se o seguinte:

O tecndélogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e
operacionaliza produgfes culinarias, atuando nas diferentes fases
dos servicos de alimentacdo, considerando os aspectos culturais,
econbmicos e sociais. Empresas de hospedagem, restaurantes,
clubes, catering, bufés, entre outras, sdo possibilidades de locais de
atuacao deste profissional. O dominio da histéria dos alimentos, da
cultura dos diversos paises e da ciéncia dos ingredientes, além da
criatividade e atencdo a qualidade sdo essenciais nesta profisséo,
em que o alimento é uma arte.

Carga horaria minima 1.600 horas.

Infraestrutura recomendada: Biblioteca, incluindo acervo especifico e
atualizado; Cozinha fria e quente; Laboratério de bebidas;
Laboratério de informatica com programas especificos; Laboratério
de panificagdo e confeitaria; Restaurante didatico. (BRASIL, 2010)

Finalmente, de acordo com a CBO (Classificacao Brasileira de Ocupacoes),
que objetiva uniformizar a identificacdo das ocupacdes do mercado de trabalho,
apenas para fins classificatorios de ordem administrativa, ao pesquisar a palavra-
chave “gastronomia”, obtém-se como resultado o cédigo 2711, que identifica “Chefes

de cozinha e afins”, juntamente com dois cargos:

2711-05 - Chefe de cozinha — Chef, Chefe de partida, Chefe
executivo de cozinha, Encarregado de cozinha, Subchefe de cozinha,
Supervisor de cozinha.

2711-10 - Tecnb6logo em gastronomia — Gastrélogo. (CBO, 2011, s.

p.)

A descricdo sumaria desses cargos € assim descrita:

Criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e indiretamente
na preparagdo dos alimentos. Gerenciam brigada de cozinha e
planejam as rotinas de trabalho. Podem gerenciar, ainda, o0s
estoques e atuar na capacitacgdo de funcionéarios (CBO, 2011, s.p.).

Até o término desta dissertacdo, as profissbes em Gastronomia ndo eram
regulamentadas, mas havia dois projetos em tramitacdo: a) o projeto de lei
6.049/2005, que dispbe sobre a regulamentacdo do exercicio da profissdo de
Cozinheiro, b) o projeto de lei 2079/2011, que regulamenta o exercicio da atividade
de gastrélogo. (CAMARA DOS DEPUTADOS, 2011).
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2.1.3 Oferta de cursos

Para que esta pesquisa fosse possivel, foi necesséario realizar um
levantamento inicial sobre a oferta de cursos superiores de Gastronomia no Brasil,
tendo em vista sua situacgdo e distribuicdo espacial.

Em outubro de 2010 foram encontrados 103 cursos em funcionamento no
cadastro do MEC?®, oferecidos por 81 instituicdes diferentes. E importante destacar
gue nesta lista constam também cursos em processo de desativacédo, que, embora
inscritos no MEC, ja ndo eram ofertados pelas respectivas instituicées.

Deste total, 89 eram cursos tecnolégicos, 9 sequenciais e apenas 5
bacharelados. Transparece claramente a preferéncia pelo curso de tecnologia no
ensino superior de Gastronomia no Brasil, que se acentua com a transformacao para
essa modalidade da maioria dos cursos sequenciais existentes®. Razbes para essa
preferéncia seriam a nao titulacdo de seus egressos, conforme ja explicitado, aliada
a impossibilidade de continuidade de estudos de pés-graduacgdo stricto sensu, ou
ainda, o modismo por uma nova modalidade de curso que teve inicialmente maior
apelo mercadolégico®’.

Embora a maioria (96 cursos, 93%) seja nomeada como “Gastronomia”,
aparecem outras denominacgdes presentes nos seguintes cursos:

e Curso Sequencial de Formacdo Especifica em Gastronomia Criacdo e Gestao,
do Centro Universitario Vila Velha (UVV) em Vila Velha (ES), iniciado em 2004.

e Bacharelado de Turismo com Habilitagdo em Gastronomia, Universidade do Sul
de Santa Catarina (UNISUL), em Florianépolis (SC), iniciado em 1999.

e Bacharelado em Gastronomia e Seguranca Alimentar, da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE) em Recife (PE), iniciado em 2005.

e Curso Sequencial de Formacdo Especifica de Gestdo Executiva em
Gastronomia, do Centro Universitario das Faculdades Metropolitanas Unidas
(FMU), em Séo Paulo (SP), iniciado em 2000.

% A lista completa destes cursos encontra-se no apéndice A desta dissertacdo. A titulo de
complementacado, ao se consultar o site do MEC em janeiro de 2012, o numero total de
cursos em atividade no Brasil era de 127, sendo 117 eram tecnolégicos.

%6 Conforme consulta a varios sites institucionais.

2" Conforme contato com coordenadores de cursos de Gastronomia e discussdes em
eventos cientificos de Turismo.
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e Curso Sequencial de Formacdo Especifica de Gestdo em Gastronomia e
Alimentacédo, da Universidade Norte do Parana (UNOPAR), em Londrina (PR),
iniciado em 2003.

e Curso Sequencial de Formacdo Especifica em Gastronomia - Gestdo de
Alimentos e Bebidas, do Centro Universitario Bardo de Maua (CBM), em Ribeirao
Preto (SP), iniciado em 2006.

e Curso Sequencial de Formacéo Especifica em Gastronomia Regional, do Centro
Universitario de Ensino Superior do Amazonas (CIESA), em Manaus (AM),

iniciado em 2006.

Retornando ao total de cursos, estes sao ofertados em sua maioria (96
cursos, 93%) por instituicbes de natureza privada, e distribuem-se, por modalidade,
conforme a figura 1. Do total de 89 cursos tecnoldgicos, 84 sdo privados e apenas 5
publicos em uma proporcdo de 94% e 6% respectivamente. Entre os cursos de
bacharelado em Gastronomia essa propor¢cdo € mais equilibrada, ja que 2 sao
publicos e 3 privados; e nos sequenciais, todos 0s 9 cursos séo privados, como pode

ser observado na figura 2.

Distribuicao de cursos publicos ou privados de acordo
com a modalidade

120
100
80 - M Cursos
60 - B Tecndlogos
Sequenciais
40 -
B Bacharelados
20 T 9
3 75 0o 2
0 - | ; __—_\
Privados Publicos

Figura 2: Cursos superiores de Gastronomia por instituicdo de acordo com a modalidade —
Brasil, 2010

Fonte: Elaboracao propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Destaca-se, conforme a figura 3, que a maioria dos cursos (47%; 48 cursos)

séo oferecidos por Universidades; os Centros Universitarios correspondem a 28%
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(29 cursos), seguidos pelas Faculdades e Institutos de Educagédo Superior, que
somam 25% (26 cursos) do total. Analisando essas instituicdes por sua natureza,
observa-se, pela figura 4, observa-se que 0s cursos publicos sdo na maioria de
Universidades (6), seguidos de apenas uma Faculdade; e os privados sao
principalmente de Universidades (42), seguidos de Centros Universitarios (29) e de
Faculdades e Institutos (25).

Tipos de IES dos cursos descritos

B Centros Universitarios
H Universidades

Faculdades e Institutos

Figura 3: Distribuicdo de cursos superiores de Gastronomia por tipo de instituicdo — Brasil,
2010

Fonte: Elaboracao propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Tipos de IES publicas e privadas
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20 B Universidade
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Figura 4: Cursos superiores de Gastronomia por tipo de instituicdo — Brasil, 2010
Fonte: Elaboragao propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Ao se distribuir essas instituicbes por modalidade de curso, tem-se a figura 5.
Nela é possivel observar que nas Faculdades e Institutos, nota-se claramente o
predominio de cursos tecnoldgicos (25 cursos), e apenas um curso de bacharelado.
Nos Centros Universitarios ha novamente o predominio de cursos tecnologicos (25
cursos), seguidos por cursos sequenciais (4). Finalmente nas Universidades é

possivel encontrar 39 cursos tecnolégicos, 5 sequencias e 4 bacharelados.
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Modalidades de curso ofertadas por cada tipo de IES
50
39
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30 25 25 H Centro Universitario
20 ___ EUniversidade

10 4 5 Faculdade e Instituto

0 "o .
Bacharelado Sequencial Tecnoldgico

Figura 5: Modalidades de cursos superiores de Gastronomia por tipo de Instituicdo — Brasil,
2011

Fonte: Elaboracao propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

A regido Norte do pais apresenta a menor quantidade de cursos, apenas 4
em 3 instituicbes diferentes, sendo ofertados apenas nos estados de Amazonas e
Roraima. J& na regido Centro-Oeste, sdo ofertados 9 cursos em 8 instituicdes dos
estados de Goias, Mato Grosso e no Distrito Federal. Em situa¢do mais equilibrada
estdo as regides Sul e a Nordeste com 23 cursos em 18 instituicBes e 18 cursos em
18 instituicdes, respectivamente. Em destaque esta a regido Sudeste com 49 cursos
em 34 instituicbes diferentes, com maior concentracdo no Estado de Sao Paulo
(tabela 1).

Tabela 1: Cursos superiores de Gastronomia por estado e regido — Brasil, 2010

Regido NORTE NORDESTE CENTRO-OESTE SUL SUDESTE

Estado AM|RO BA | CE |MA|PE | Pl [RN|SE| DF | GO | MT | PR |RS | SC | ES IMG| RJ | SP
Cursos (n°) 3/1|5/3|1|5|1|1|2] 3 5 1 8 | 5|10(3 |3 |3 |40
Instituicdes(n®) | 2 | 1 | 5|3 |1 |5 |1 |1]|2 3 4 1 7 |47 \|2 |32 27

Fonte: Elaboracgéo prépria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Com relacdo as datas de inicio de funcionamento dos cursos (figura 6), estes
iniciaram-se em 1999, com o bacharelado em Turismo com Habilitacdo em
Gastronomia, da UNISUL e o bacharelado em Gastronomia da UNIVALI, seguidos
pelo sequencial em Gastronomia da UAM. No periodo de 2000 a 2009 observa-se o
seu crescimento, exceto em 2006, 2009 e 2010, quando o niumero de cursos decai.
Entre os anos de 2005 a 2010 h& o inicio de 11 a 19 cursos por ano, cujo apice

situa-se em 2008.
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Total de cursos iniciados e distribui¢cdao por modalidade de curso
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Figura 6: Data de inicio dos cursos superiores de Gastronomia — Brasil, 1998 a 2010
Fonte: Elaboracéo propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Os cursos tecnoldgicos iniciaram-se em 2001, diferentemente dos
bacharelados e dos sequenciais, que foram o0s primeiros cursos superiores de
Gastronomia a serem ofertados em 1999. Os primeiros predominam em quantidade
desde 2007, indicando maior demanda por essa modalidade de formacao superior
(figura 6).

2.2 Em buscade novos paradigmas para a educacao de gastronomia

2.2.1 Critica ao modelo atual de organiza¢cdo do conhecimento

A partir do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia e da
fundamentacdo do eixo tecnologico no qual a gastronomia se insere, pode-se
afirmar que o modelo da educacgéo brasileira fundamenta-se na pratica relacionada
ao alimento e a arte do seu processo de obtencdo. Aspectos aprofundados sobre
historia, sociologia, antropologia, saude, etc. sdo pouco frequentes e em geral
abordados de maneira suplementar, jA& que, menos de 50% do conteudo do



70

conteldo do curso € estruturado em aulas teoricas; e parte deste total estdo inclusas
disciplinas que tratam da gestdo e empreendedorismo, considerados temas mais
importantes frente a necessidade de formar profissionais para o mercado.

Uma das possiveis explicacdes para tal fato € que a origem dos cursos de
Formacédo Tecnoldgica se dé na evolucéo natural do modelo de formacéo técnica e
profissionalizante iniciada no Brasil durante o Estado Novo e difundida pelo mundo
pelas grandes escolas como as ja citadas Le Cordon Bleu ou The Cullinary Institute
of America.

Este modelo foi estruturado na concepcao racionalismo dualista cartesiano,
gue separa O sujeito e 0 objeto, que faz com que ocorra uma separacéo entre 0s
campos de saber, especializando o conhecimento ao maximo, formando individuos
gue sabem muito, mas apenas sobre uma pequena parte de um todo que nunca
consegue ser reconstruido porque as partes ndo interagem entre si. Embora tenha
sido util principalmente no periodo do Pds Guerra de intensa industrializagdo, ndo
mais atinge as necessidades tanto pelo mercado de trabalho moderno, quanto pelo
estilo de vida contemporaneo. Os préprios documentos elaborados pelo MEC
afirmam que ndo é mais numa formacéo estritamente profissionalizante que esta a
resposta para atingir essa meta, tema do item a seguir.

De acordo com o decreto n° 2208/97 do MEC (BRASIL, 1997) a educacao
profissional, que é responsavel por formar profissionais aptos a exercerem

atividades especificas no mercado de trabalho entre outros, € dividida em trés niveis:

N

| - basico: destinado a qualificagdo, requalificacdo e reprofissio-
nalizacéo de trabalhadores, independente de escolaridade prévia;

Il - técnico: destinado a proporcionar habilitacéo profissional a alunos
matriculados ou egressos do ensino médio, devendo ser ministrado
na forma estabelecida por este Decreto;

Il - tecnoldgico: correspondente a cursos de nivel superior na area
tecnolégica, destinados a egressos do ensino médio e técnico
(BRASIL, 1997, art. 3°).

De acordo com Manfrinato (2006) existe uma relevante diferenca entre
formacdo e educacéo profissionalizante que reside na importancia do saber pensar
frente ao saber fazer. A grande maioria da formacdo profissional é voltada
exclusivamente para o saber fazer, para a pratica em processos de qualificacéo,
reciclagem e treinamento. Ja a educacao profissional vai além, ensinando a pensar

sobre o fazer.
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Segundo Demo (1997) para a concepcao de educacédo profissional interessa
menos o dominio técnico de habilidades do que o saber pensar, ja que a habilidade
de renovacdo permanente representaria 0 que pode haver de mais profissional.
Ainda segundo o autor, diante da velocidade da transmissédo de conhecimentos e da
inatil tentativa de acumula-los, o saber pensar para saber como agir diante deste
cenario em constante mutacéo € o que de melhor pode ser ensinado e aprendido.

No Relatério para a UNESCO da Comissao Internacional sobre Educacéo

para o Século XXI, o coordenador desta comissao, relata que:

A educacéo deve transmitir, de fato, de forma macica e eficaz, cada
vez mais saberes e saber-fazer evolutivos, adaptados a civilizacéo
cognitiva, pois sdo as bases das competéncias do futuro.
Simultaneamente, compete-lhe encontrar e assinalar as referéncias
gue impecam as pessoas de ficarem submergidas nas ondas de
informacgfes, mais ou menos efémeras, que invadem 0s espacos
publicos e privados e as levem a orientar-se para projetos de
desenvolvimento individuais e coletivos. A educacio cabe fornecer,
de algum modo, os mapas de um mundo complexo e
constantemente agitado e, ao mesmo tempo, a bdssola que permita
navegar através dele (DELORS, 2009, s. p.).

Assim n&o é mais adequado nem possivel tentar acumular os conhecimentos
que inundam as pessoas através dos meios de comunica¢do de massa. “E, antes,
necessario estar a altura de aproveitar e explorar, do comeco ao fim da vida, todas
as ocasifes de atualizar, aprofundar e enriquecer estes primeiros conhecimentos, e
de se adaptar a um mundo de mudancas” (DELORS, 2009, s.p.). Nesse sentido, a
educacédo no século XXI deve se apoiar em quatro aprendizagens fundamentais que,
nao apenas em ambientes escolares, mas sim ao longo de toda a vida, serdo para

cada individuo, os pilares do conhecimento:

(...) aprender a conhecer, isto é adquirir os instrumentos da
compreensdo; aprender a fazer, para poder agir sobre o0 meio
envolvente; aprender a viver juntos, a fim de participar e cooperar
com 0s outros em todas as atividades humanas; finalmente aprender
a ser, via essencial que integra as trés precedentes. E claro que
estas quatro vias do saber constituem apenas uma, dado que
existem entre elas multiplos pontos de contato, de relacionamento e
de permuta. (DELORS, 2009, s.p.) [grifo nossO]

Na grande maioria dos casos a educacao € entendida apenas no ambito do
aprender a conhecer e, nos casos particulares da educacdo chamada de

profissionalizante, engloba também o fazer, mas tendo como caracteristica comum a
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fragmentacao do conhecimento e o foco no objeto (o conhecimento ou aquilo que é
ensinado) e ndo no sujeito (o aluno/aprendiz).

As outras duas aprendizagens ou sdo deixadas de lado ou sdo entendidas
como parte integrante do processo, sem ter a devida importancia no planejamento.
Segundo Delors é importante dar a cada um dos quatro pilares a mesma atencao
durante a estruturagéo do ensino para que o processo de educacao seja vivido como
uma experiéncia global, “ao longo de toda a vida, no plano cognitivo no pratico, para
o individuo enquanto pessoa e membro da sociedade (DELORS, 2009, s/p)”.

Sendo assim, a proposta do referido Relatério pode ser considerada
revoluciondria, pois pretende superar a ideia apenas instrumental da educacéo, a fim
de entendé-la e vivencia-la em sua plenitude, ou seja, na “realizacao da pessoa que,
na sua totalidade aprende a ser (DELORS, 2009, s/p)”.

Uma das respostas encontrada na maioria dos cursos superiores no Brasil
frente a essa proposta € a insercdo da Interdisciplinaridade em seus curriculos.
Apesar da ideia da interdisciplinaridade ser a capacidade de ver o todo a partir da
interacdo e troca efetiva entre as partes que o constituem, nhem sempre acontece na
pratica (MARGONI, 2006). Ou seja, apesar de existir uma clara indicacdo nas DCNs
da insercéo de diversas ciéncias para a compreenséao do todo, assim como o foco na
formacdao integral do cidadéo, tanto para o mercado de trabalho como para o mundo,
as atividades desenvolvidas dentro das instituicdes ainda sao reducionistas e
simplistas, justapdem uma série de conhecimentos sem desenvolver integralmente
os saberes e ndo desenvolvem as competéncias e habilidades necessarias para tal
(MARGONI, 2006).

Neste sentido faz-se importante demonstrar como se da o fenbmeno do
consumo consciente, relacionando a gastronomia e suas relacdées com o mercado,

como sera visto a seguir.

2.2.2 Consumo consciente na alimentacao

Para demonstrar como a sociedade chegou ao que é hoje em relacdo a

alimentacdo, serd necessario recorrer a alguns fatos e a transformagdes globais nos

padrdes alimentares que trouxeram importantes consequéncias sociais.
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Carneiro (2003), por exemplo, escolhe o fendmeno da guerra como sendo um
dos mais importantes fatores que ocasionaram mudancas dietéticas ao longo da
historia, tanto por provocar a fome, como por promover mudancas nos habitos de
consumo e adocédo de novos tipos de alimentos. Outro motivo destacado pelo autor
é o fato da industria, em grande parte diretamente associada as guerras, também ter
sido (e ainda ser) de grande influéncia na maneira com que a alimentagdo mudou na

sociedade contemporanea:

As técnicas de conservacdo dos alimentos, as conquistas da
microbiologia, o desenvolvimento dos transportes sdo todos aspectos
de um processo mais geral: o da industrializagdo da producéo e
distribuicdo da alimentagdo (CARNEIRO, 2003, p. 102).

Conforme esses processos de industrializacdo avancam e o homem perde o
vinculo com o mundo natural - “a medida que nossa cultura perde o poder de
administrar nosso relacionamento com a comida”, conforme Pollan (2006, p. 319) -
mais sofrido se torna o ato de comer. O padrao alimentar mundial atual, imposto
pelos Estados Unidos ao longo dos anos da globalizacdo capitalista, carrega fortes
influéncias culturais alimentares de um povo que nunca contou com uma culinéria
nacional sélida, onde a maneira de se alimentar é renovada a cada geragao, “em
meio a paroxismos de neofilia e neofobia®®” (POLLAN, 2006, p. 319).

Pollan (2006, p. 323) ainda cita uma tendéncia sobre o capitalismo,
apresentada pelo socidlogo Daniel Bell, que, “na sua busca obcecada pelo lucro,
provoca a erosdo dos varios pilares culturais que conferem estabilidade a uma
sociedade, mas impedem o avancgo da comercializacdo”: 0 modo como se come,
principalmente em familia, com a indUstria atuando fortemente para vender cada vez
mais produtos diferenciados a uma populacdo ja bem-alimentada.

Portanto, apesar da industrializacdo e do desenvolvimento de novas

tecnologias terem sido “um processo historico de racionalizagdo, industrializagao e

8 A neofilia, que é predisposicédo em aceitar alimentos novos e a neofobia, que é relutancia
em experimentar alimentos novos, sdo vistas como possiveis vantagens adaptativas aos
ancestrais humanos, por ampliar a variabilidade da dieta, mas sempre ser cauteloso. Isso
coloca num dilema todas as espécies que sdo onivoras, que € justamente o tema central
do livro de Pollan, que se baseia no tema do dilema do onivoro moderno, que tem boas
razdes tanto para aceitar (ampliacdo da dieta) quanto para rejeitar (possibilidade de
envenenamento ou intoxicacdo) alimentos novos, mas que hoje s&do vulnerareis a
empresas que se valem do mercado de consumo para desenvolver produtos que
“precisam” ser adquiridos para saciar a tal fome que ninguém consegue ao certo descrever
(POLLAN, 2006).
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funcionalizac&o da alimentagdo” (CARNEIRO, 2003, p. 103), ndo se pode deixar de
destacar as consequéncias ambientais e politicas, como a “contaminacdo ambiental,
0 uso de aditivos quimicos, a padronizacdo de gostos alimentares, controle
oligopolico dos mercados, relacbes comerciais desvantajosas para 0s paises
periféricos” (CARNEIRO, 2003, p. 103). Assim também ha as consequéncias sociais,
como o aumento das popula¢gdes subnutridas versus a alimentacdo excessiva das
sociedades capitalistas, padrédo alimentar este influenciavel por modismos e
controlavel pela indastria midiatica, aumentando o nimero de obesos, anoréxicos e
vegetarianos entre outros (POLAN, 2003).

O modelo alimentar norte-americano (de substituicAo de carboidratos
complexos por acucares e gorduras e o aumento do consumo de carne) é
simbolizado pela expanséo das redes de fast food, “entre as quais o McDonald’s
assume, juntamente com a Coca-Cola, a imagem paradigmatica dos logotipos mais
emblematicos da cultura capitalista contemporéanea” (CARNEIRO, 2003, p. 104).
Segundo o autor, o McDonald’s foi protétipo para tudo o que as novas formas de

capitalismo no segundo pés-guerra representaram:

Cultura do automovel, ascensdo das classes médias, consumo em
massa de produtos descartaveis como simbolo do modo de vida,
expansao do sistema de franquias, predominio do setor de servicos,
mas submetido a uma administracdo de caracteristicas fabris, ou
seja, a industrializagdo do entretenimento e do lazer, padronizagdo
da alimentacdo, importancia crescente da propaganda (a era do
marketing), 0 nome da marca tornando-se mais significativo do que o
préprio produto (CARNEIRO, 2003, p. 107).

Segundo Nascimento (2007, p. 124), a falta de tempo que origina a pressa,
“‘inimiga do prazer”, é ingrediente fundamental nas mudancas no estilo de vida da
contemporaneidade. Compram-se alimentos prontos, congelados, individuais, as
familias reunidas & mesa sdo cada vez menos comuns, come-se fora cada vez mais
e 0s habitos alimentares de familia perdem importancia na formacdo do gosto e
fundamentacéo do prazer. Para a autora, é nesse contexto de falta de autonomia da
propria alimentagcao que surge o “mal-estar da alimentagao”, um dilema que caminha
junto ao apresentado por Pollan (2003), mas se distancia das origens biologicas e

perturba questbes de origens muito mais amplas, pois

Somos responsaveis cada vez menos pelo nosso cardapio,
perdemos o0s sentidos culturais da comida, mastigamos mal,
engolimos rapidamente e, sobretudo, perdemos o controle sobre o
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gue ingerimos e, pelos riscos propagados de alguns alimentos, ndo
sabemos o que comemos. Esse mal-estar, portanto, ndo decorre
apenas do crescimento da fome ou da obesidade, mas subordina-se
a natureza do complexo industrial alimentar, que submete a
sociedade a seus interesses (NASCIMENTO, 2007, p. 163).

Para driblar este mal-estar, 0 homem contemporaneo recorre a varias saidas,
entre elas o prazer de comer. Brillat-Savarin (1995) afirmou que comer é o prazer
superior do homem, pois é o0 Unico que permanece quando todos os outros foram
embora . No entanto, concorda-se com Nascimento (2007) para quem o problema
reside quando a busca pelo prazer na comida se transforma em excesso,
representado pelo pecado da gula durante séculos e que hoje carrega diversos
transtornos e consequéncias, de saude e de consumo que se refletem nas relacdes
humanas e na natureza.

Finalmente, uma das ultimas consequéncias do atual mercado agricola, “cada
vez mais controlado pelos principais produtores e formadores de precos, e as
disputas comercias” no que se refere a alimentagdo da humanidade, “é o paradoxo
da condicdo contemporanea: nunca se produziu tantos alimentos e nunca houve
tantos famintos no mundo como hoje em dia” (CARNEIRO, 2003, p. 110).

Considera-se, assim, que o atual sistema de consumo se baseia num modelo
gue esta no limite. Na sociedade da informacao e do consumo, todo o pensamento
humano esta direcionado para permanecer dependente deste ciclo, que ja se provou
insustentavel inclusive a curto prazo. Nesse sentido, vale destacar a reunido da
Comisséo Internacional sobre o Futuro da Alimentacao e da Agricultura (International
Commission on the Future of Food and Agriculture)®, realizada em 2009 na ltalia,
qgue gerou diversas discussdes e obteve como um dos resultados, a confeccdo de
um “Manifesto Sobre o Futuro dos Sistemas de Conhecimento” (ICFFA, 2009). O
texto introdutério apresenta a situacdo em que se encontra a sociedade

contemporanea, destacando que:

% Entre os participantes da Comisséo encontravam-se presidentes de fundacdes, comissdes
e sociedades voltadas para a ciéncia e tecnologia, ecologia e cultura, ciéncias politicas,
economia, globalizagdo; assim como produtores, tanto orgéanicos como defensores de
OGMs; alguns politicos e representantes de governos; professores, pesquisadores e
educadores das mais diversas areas; como também donos de restaurantes e chefs de
cozinha de prestigio, além de Carlo Petrini, o fundador do Slow Food. Tal iniciativa partiu
de Claudio Martini, presidente da regido da Toscana na Italia, e de Vandana Shiva, diretora
executiva da Fundacao de Pesquisa em Tecnologia, Ciéncia e Ecologia de Navdanya, na
India.



76

As solucdes para os problemas da sociedade dependem da forma
como o conhecimento € produzido, utilizado e difundido.
Reducionismo, fragmentacdo e pensamento mecanizado estdo na
raiz das mdltiplas catastrofes que a humanidade sofre hoje: a
implosao financeira e um colapso econémico, 0 caos climatico e as
crises energética e alimentar. Solucbes para essas crises exigem
uma nova maneira de pensar - um novo paradigma do conhecimento
€ necesséario. No passado, vimos as culturas e grupos étnicos
desaparecer como resultado de escolhas erradas. Hoje estamos
vivendo numa época em que as decisdes feitas em um lugar afetam
o mundo como um todo e escolhas erradas podem levar a
destruicdes irreversiveis. A abordagem holistica é necesséaria para
garantir o nosso futuro em um planeta saudavel [traducdo livre]
(ICFFA, 2009, p. 7).

Ainda no texto do manifesto, apresenta-se um novo paradigma do

conhecimento com base em seis principios, sendo que os trés primeiros descrevem

as falhas do atual sistema de conhecimento dominante e os trés ultimos definem o

caminho a sequir.

1. A falta de conhecimento global e uma visdo de mundo mecanicista
estdo na raiz das multiplas crises que a humanidade vive.

2. Exclusdo do conhecimento tradicional e das culturas indigenas
diminuiu a base de conhecimento que a humanidade precisa para
poder enfrentar uma crise de multiplas dimensoes.

3. O controle corporativo da ciéncia e a comercializacdo do
conhecimento através de patentes e outros direitos de propriedade
intelectual (DPI) estdo minando a criagdo do conhecimento em si.

4. Novos paradigmas da alimentacéo e agricultura devem aprender
com a ciéncia holistica da vida.

5. A diversidade e o pluralismo dos sistemas de conhecimento séo
vitais para a evolugcdo e adaptacdo, especialmente em tempos de
instabilidade intensificada e grande imprevisibilidade.

6. A soberania do conhecimento das comunidades tem de ser
reconhecido e o conhecimento deve ser usado de maneira livre,
melhorada e compartilhada [traducéo livre] (ICFFA, 2009, p. 4-5).

A partir desses principios, € possivel compreender mais uma vez a

importadncia da visdo holistica de mundo para compreender o papel de cada

individuo. Ao mesmo tempo, num mundo cada vez mais globalizado e conectado, ha

necessidade de manutencéo do respeito pelo local e do tradicional. Nao é possivel

propor uma superacéo do sistema capitalista atual, mas € possivel discutir o sentido

de valor para aquilo que é importante para a humanidade, ndo o que apenas o que

gera mais lucros. Nesse sentido importa compreender como a alimentacdo, que

primordialmente € um item de sobrevivéncia natural a qualquer ser vivo, tornou-se

na sociedade atual um bem de consumo, um objeto de desejo cultural, muito além

da necessidade fisioldgica.
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2.2.3 Consumo e mercado

Para a sociologia e antropologia, o ato de consumir, seja alimentos, seja
produtos ou servicos se traduz numa forma de comunicacdo ao expressar
ideologias, estilos de vida, crengas, etc. De acordo com Gimenes (2010, p. 90), a
comunicacdo mediante escolhas alimentares acontece porque este tipo de consumo
se converte no que foi descrito pelo filosofo Jean Baudrillard como consumo
simbdlico: “o que é consumido nunca é o objeto ou produto material, mas sim a
relacdo (ou relagdes) que estabelece com e através dele”. Nesse sentido a autora
aponta que na alimentagcdo, o consumo simbdlico, ou seja, consumir o alimento por
motivos que nao os de nutricdo, pode ser para satisfazer outras necessidades, como
a expressao de status social, ou mesmo para estabelecer uma relacao de identidade
em relagdo a um lugar ou determinada cultura, através por exemplo, de uma

conexao memorial:

No caso especifico da alimentacdo, a iguaria deixa de ser consumida
por suas caracteristicas fisico-quimicas e passa a ser degustada
pelos valores simbdlicos que lhe sdo atribuidos, para demarcar
status social (a partir do consumo de produtos valorizados, como
caviar e escargot; ou de estabelecimentos que estdo "na moda"),
propiciar um exercicio identitario (quando a preparacdo e a
degustacdo marcam o pertencimento a um grupo) ou ainda uma
conexdo memorial (também relacionada a perspectiva identitaria, diz

N

respeito a capacidade de determinadas iguarias projetarem
lembrancgas e reavivarem experiéncias) (GIMENES, 2010, p. 90).

Como exemplo de consumo simbdélico de carater ideoldgico, a autora cita 0s
vegetarianos e os membros do Slow Food, que "ao realizarem suas escolhas
alimentares, o fazem considerando um contexto ideol6gico mais amplo, de
sustentabilidade ambiental e cultural" (GIMENES, 2010, p. 91).

Trabalhando também com esta linha social e antropoldgica, Krischke e
Tomiello (2009) falam de uma “nova consciéncia alimentar” que comeca a ser
observada nos consumidores de hoje, que pressupde uma escolha ética e
consciente daquilo que se come, procurando saber como, onde e de que modo 0s
alimentos foram produzidos. Os autores também citam Singer e Mason (2007) para
sustentar seus argumentos sobre as escolhas éticas, mas abordam as pesquisas de

Guivant (2003) que justificam as escolhas alimentares de acordo com os estilos de
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vida, ou praticas que retratam sua identidade como principais motivadores pela
escolha de produtos diferenciados, mais especificamente 0s organicos.

Para Guivant (2003), o estilo de vida atual da sociedade pode ser descrito
como ego-trip e ecologico-trip, sendo que o primeiro caracteriza individuos que
voltam o olhar para si mesmos, suas necessidades pessoais, com foco para a
seguranca e qualidade dos alimentos, fundamentalmente com o cuidado da beleza,
saude e boa forma. JA o segundo representa uma atitude voltada ao contato
simbolico entre o consumidor e seu ambiente, caracterizando uma atitude assumida
frente ao meio ambiente ou de responsabilidade social.

Mas concorda-se com esta autora de que ndo se deve idolatrar este ultimo
tipo, pois numa sociedade individualista e globalizada como a atual, as pessoas
tendem a sentir as preocupacfes ambientais apenas quando chegam a seus corpos,

ou seja, quando dizem respeito justamente a salude e aos alimentos.

Numa sociedade mais individualista, a experiéncia de riscos
ambientais pode ter muito pouco a ver com “salvar o planeta” e muito
mais com assuntos da vida cotidiana, no aqui e agora. Desta
maneira, 0 encontro com o0 meio ambiente passa a ser mais
personalizado (GUIVANT, 2003, p. 78).

Assim o consumidor ecolégico-trip seria um tipo de consumidor ego-trip, que
se difere apenas por atingir outros planos nas suas praticas de consumo, sendo que
muitas vezes ndo sdo conscientemente éticas, politicas ou voltadas para um bem
maior (GUIVANT, 2003).

E é justamente para esta parcela crescente da populagdo, cujo acesso aos
bens e servicos vem aumentando consideravelmente nos dltimos anos, que muitas
empresas dirigem seus esforcos de marketing. Nas pesquisas de Guivant (2003), de
Krischke e Tomiello (2009) e de Moro (2007) ficam claras as acdes principalmente
das redes supermercadistas brasileiras, sdo responsaveis por mais da metade de
todos os alimentos consumidos no Brasil. Segundo Moro (2007), essas a¢fes nao
podem ser desconsideradas, pois é através deste canal que boa parte dos produtos
organicos vem sendo escoados no pais e no mundo; em pesquisa realizada em
2007 na Europa, 48% de todas as frutas, legumes e verduras organicas produzidas
foram vendidas em supermercados.

Para muitos consumidores deste tipo de alimentos, as feiras livres néo

representam uma garantia de origem dos produtos. Em contrapartida, feiras
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organizadas por cooperativas, grupos apoiadores, ONGs, etc. comprometidas com a
producdo orgéanica ou ecolégica ndo dao conta da demanda. Nesse sentido, 0s
supermercados® que criam redes de abastecimento e certificam produtores, soam
como uma boa opc¢éo para quem pretende fazer escolhas mais conscientes.

De acordo com dados apresentados por Guivant et al. (2003), no Brasil, a
exemplo do que acontece nos principais paises europeus, 0 crescimento do
consumo de frutas, verduras e legumes (FLV) organicos estd se dando
principalmente em razdo da busca por alimentos saudaveis e qualidade de vida.
Apesar da procura inicial ser principalmente por produtos frescos como FLV, a
autora afirma que a variedade de produtos que vem sendo oferecida nos pontos de
venda vem se ampliando.

Guivant (2003, p. 69) afirma que a Grande Sao Paulo representava no ano de
sua pesquisa metade do consumo nacional de produtos orgéanicos, e que, “além de
ser 0 maior polo consumidor de organicos do pais, Sdo Paulo é um importante
centro produtor”. Cita como entre 2000 e 2003, grandes varejistas como Pao de
Acucar e Carrefour ampliaram consideravelmente a oferta deste tipo de produto,
investindo em acdes especificas para a venda, como também para certificacdo e
garantia de origem.

No caso do grupo Pao de Acucar, além de uma parceria com o IBD,
agrénomos foram contratados para convencer produtores a alterarem seus sistema
de producdo tradicional para o organico. Segundo Guivant, a procura por estes
produtos cresceu 20% ao ano em lojas do Carrefour o que Levou a rede a usar a
partir de 2002 o selo “Garantia de Origem Carrefour”, que envolveu a criacao
equipes de compras regionais e langcou um programa pioneiro “no qual produtores
pequenos e médios de FLV e carne, recebem apoio e orientacdo dos agrobnomos e
veterinarios da empresa” (GUIVANT, 2003, p. 71). Aponta-se aqui apenas a questao
de que este programa ndo esta direcionado para a producdo organica ou mesmo
para a orientacdo destes produtores no sentido de alterar as producgdes para serem
menos agressivas e mais sustentaveis.

Essas acOes podem ser interpretadas tanto positiva- como negativamente, ja

gue ao atrelar um selo de origem e de qualidade a sua marca, esses grandes grupos

% Para agdes adotadas por supermercados para atrair o pablico interessado em organicos,
consultar os trabalhos de Julia S. Guivant, pesquisadora da Universidade Federal de Santa
Catarina. (GUIVANT, 2003, 2009; GUIVANT; TOMIELLO, 2008).
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atraem mais compradores interessados em escolher produtos diferenciados. O
problema esta justamente quando o selo ndo representa um diferencial importante
frente aos outros produtos encontrados no mercado. Singer e Mason (2007) baseiam
todo seu estudo nas informacdes nado oficializadas pelas grandes corporacdes e
destacam as “mentiras” por tras dos selos e rotulos como um dos principais
incentivadores de praticas insustentaveis na producéo de alimentos.

Ja Pollan (2006) afirma que os proprios produtos organicos, originalmente
uma alternativa ao atual sistema industrial, j& sdo produzidos em larga escala e
sendo transportados para o outro lado do mundo, tudo em nome dos lucros — e para
satisfazer a populacdo que quer consumir de maneira mais consciente (POLLAN,
2006).

E por isso que, em um “processo de formacdo de uma nova consciéncia
voltada para a preservacao do planeta é essencial a educac¢do do consumidor, com
a conscientizacdo da importancia de novos habitos de consumo”, j& que, grande
parte dos problemas ambientais e sociais resultam “dos padrbes impostos pela
economia de mercado através da publicidade, [...] impondo um estilo de vida
insustentavel e inalcancavel para a maioria” (GOMES, 2006, 25).

Desta maneira, tanto Pollan (2006), como Petrini (2009) e Singer e Mason
(2007) afirmam que, assim como a educacéo, a principal ferramenta do consumidor
moderno € a informacdo e quando esta ndo é dada, deve ser exigida. Neste sentido
ha varias organizacdes que tornam publicas informac¢des sobre o consumo, impactos
ambientais causados por determinadas escolhas alimentares, entre outras, em
especial divulgando-as pela internet. Um exemplo é o site The Story of Stuff (THE
STORY OF..., 2011), que mostra o ciclo completo da producdo dos bens de
consumo ou Meat Eaters Guide (EWG, 2011), relaciona o consumo de proteinas
vegetais e animais a quantidades de emissdo de carbono, e auxilia nas melhores
escolhas alimentares, além da indicacdo de documentarios® e filmes sobre esses
temas.

Outra frente que vem trabalhando na busca por informagdes sdo ONGs e

outros grupos, como por exemplo, as ONGs Repoérter Brasil, Nossa Sao Paulo,

1 Alguns documentérios que ganharam fama nesse sentido s&o: Food Inc. (2008), Forks
over Knives (2011) e We Feed the World (2005) que tratam da industria alimentar e o atual
padrdo de consumo, ou mesmo The Dark Side of Chocolate (2010) e The End of the Line
(2009), que tratam de problemas pontuais relacionados ao ciclo de producdo do cacau ou
as zonas de pesca mundiais.
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Forum Amazénia Sustentavel e Papel Social Comunicacgdo, que fizeram um estudo
sobre as conexdes desde os produtores na Amazénia até os supermercados de todo
0 pais, para apontar principalmente aqueles que vém de éareas desmatadas
irregularmente. A intencdo da pesquisa foi esclarecer o consumidor sobre a
necessidade de regularizacdo e informacgéo clara nos produtos, a fim de se evitar o
aumento do desmatamento e outros problemas identificados, como o trabalho
escravo, invasao de terras indigenas e diversos conflitos.

Gomes (2006, p. 27) também afirma que a informacédo € fundamental no
processo de mudanca de comportamento do consumidor, incluindo ai informacdes
referente as atividades corporativas, “para que possa exercer melhor o seu poder de
escolha, e preferir as empresas socialmente responsaveis e comprometidas com a
preservacao do meio ambiente”. Para ela “o consumo consciente e responsavel é a
principal manifestacéo de responsabilidade social do cidaddo” (GOMES, 2006, p. 26)
e pode ser compreendido como a contribuicdo direta das empresas e dos cidadaos

para o

desenvolvimento social e a criacdo de uma sociedade mais justa e
igualitaria, por meio da conducgéo correta de seus negocios e de suas
acOes pessoais. O consumidor deve ser incentivado a fazer com que
0 seu ato de consumo seja também um ato de cidadania, ao escolher
em que mundo quer viver (GOMES, 2006, p. 26).

Mas, como foi dito anteriormente, a informacao ainda néo faz parte do dia-a-
dia da grande massa da populagcédo, impossibilitando mesmo aqueles que tem as
melhores intengdes de fazerem escolhas éticas. E por isso que a bandeira levantada
por praticamente todos os autores ja citados é de que o poder do consumidor deve
ser exercido neste sentido: o de exigir a identificacdo o mais completa possivel
daquilo que consome, seja por meio da rotulagem, seja da fiscalizacdo mais
rigorosa, seja no estabelecimento de padrbes mais claros sobre o que séo, por
exemplo, produtos organicos, naturais, transgénicos, quantidades de agrotoxicos,

entre outros.

2.2.4 Educacéao pela nova cidadania

Para o aluno de gastronomia, como também para todo profissional da area, a

realidade diaria de manipulacdo de alimentos o coloca constantemente frente ao
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desafio de compreender melhor a origem daquele ingrediente. Nesse sentido, tais
profissionais estariam preocupados em buscar e exigir as informagdes para um
consumo consciente de alimentos.

Por outro lado, uma educacdo tecnolOgica, diretamente voltada para o
mercado, deveria preparar os profissionais para assumirem esse papel, j& que, no
curto periodo de 10 anos, o Brasil passou da situacdo de nado ter nenhum curso
superior em gastronomia, a oferecer quase 150 opc¢des diferentes por todo o pais.
Pode-se imaginar que a razao disso tudo € que o mercado absorve e precisa desses
profissionais. Mas, de acordo com a “Folha Online”, a realidade n&o € tio “bonita”.
Enquanto o indice de evasdo do curso esta 10% acima da média dos outros cursos
superiores, 0s restaurantes também néo estdo satisfeitos com a mao de obra que
chega das instituicdes (FOLHA ONLINE, 2011).

Razbes dessa evaséo seria tanto a imaturidade dos alunos, que chegam
muito jovens a escola e acabam se desiludindo com a carreira, quanto a propria
imagem equivocada do curso, pois acreditam que serdo chefs famosos e néo
cozinheiros que trabalham pesado. (FOLHA ONLINE, 2011). Ja para os chefs, esse
mesmo perfil € o que complica a contratacdo de alunos que chegam de escolas
particulares. Existe por parte de alguns uma visdo pré-formada de que, como
escolas privadas sdo empresas, uma de suas fungdes € a de “alimentar egos e
expectativas”, fazendo com que os alunos cheguem ao mercado “cheios pretensdes
e sabendo pouco”. Assim, existem inclusive chefs que simplesmente ndo contratam
universitarios, afirmando que preferem “ensinar a técnica a postura profissional”
(FOLHA ONLINE, 2011), e ainda a visdo de que universidades particulares ndo sao
“de qualidade”, segundo Tomiello (2008).

Em seu artigo, Tomiello discute a questdo da qualidade da educacéo superior
com o objetivo de compreender como a IES se compromete com a responsabilidade
social. O argumento da autora se baseia em ir além de uma questdo de discutir a
educagédo publica ou privada, mas compreender

Em que medida ambas atendem ao requisito da formacéo
profissional associada a ética e a cidadania? Como o
desenvolvimento das habilidades instrumentais é conjugado ao
desenvolvimento das competéncias sociais? Em que medida as
praticas de ensino e avaliagfes potencializam a capacidade critica,
criativa de investigacdo do aluno? Qual a capacidade de inovacéo
nas grades curriculares que permitam a adequacdo as novas
demandas da realidade brasileira, sem perder de vista a dimenséo
global? (TOMIELLO, 2008, p. 28)
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Para a autora, para avaliar a qualidade no campo educacional deve-se avaliar
a atuacao da IES como mediadora para as solu¢cbes dos problemas que afligem a
sociedade contemporanea, tornando obrigatério o repensar sobre a atual estrutura
social e educacional a fim de estabelecer qual o tipo de sociedade que se quer e
“que tipo de homem deve ser formado pelas instituicdes educacionais” (TOMIELLO,
2008, p. 29).

Isso porque o contexto atual é o da sociedade da informacdo, onde a
individualizagdo impera sobre espaco publico e o tipo de cidadania “comum” que
prevé justamente esta visdo do todo que esta desaparecendo. Para Gomes, “a
escola também sofre as consequéncias da sociedade p6s-moderna em que esta
inserida e, assim como outras instituicdes sociais, esta em crise” (GOMES, 2006, p.
22). E por estar inserida neste contexto de crise global e ndo conseguir mais atender
as necessidades sociais a instituicdo encontra-se desvalorizada e, muitas vezes,
desacreditada. Nesse sentido a autora afirma que “a escola precisa construir um
conhecimento que tenha sentido para os alunos — e nédo apenas informacdo —

proporcionando uma formagéao integral, de valores éticos” (GOMES, 2006, p. 22).

Ao analisar as necessidades de mudanca na educagdo, nao é
possivel desconsiderar certas caracteristicas da sociedade
contemporanea, tais como o0 consumismo desenfreado, a
substituicdo das referéncias de valor, em que o fundamental € o “ter”
e ndo o “ser”, a perda da esséncia do préprio ser humano como ser
historico, e a falta de andlise critica diante das situacdes, resultado
da imposicao da sociedade da informag&do em lugar da sociedade do
conhecimento (GOMES, 2006, p. 23).

E neste contexto que surge a “nova cidadania”’ que, de acordo com Tomiello
(2008), precisa ser incorporada pela educacao também. Cita-se aqui a discusséo de
Portilho, que afirma que a nova concepgéo de cidadania “incorpora elementos da
sociedade contemporanea, como o papel das subjetividades, a emergéncia de
NOVosS sujeitos sociais, a emergéncia de direitos sociais de novo tipo e a ampliagdo
do espacgo da politica” (PORTILHO, 2005, p. 191).

Nesse sentido é preciso compreender quais valores sdo necessarios para
esta educacdo. Referindo-se a Delors (2009), Henriqgues argumenta que um dos

caminhos da “educacao para a cidadania”

[...] € elaborar um mapa de valores segundo as coordenadas
democraticas, pluralistas e de mudanca das sociedades em que
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vivemos: valores de liberdade, resultante de autonomia pessoal,
intelectual e moral que carece de ser cultivada numa sociedade em
mudanca; valores de tolerancia, igualdade perante a lei, e de
participacdo; valores para sociedade justa e solidaria, contra
discriminacdes étnicas, sexuais e antiecondmicas. Em suma, valores
da cidadania para uma participacdo social orientada para a procura
do bem comum e da justica. (HENRIQUES, 2000, s.p.).

Tomiello (2008, p. 36) discute um conjunto de valores estabelecidos para uma
universidade socialmente responsavel, em diferentes planos: a) no plano pessoal, a
"dignidade da pessoa" e "liberdade"; b) no plano social, a "cidadania, participacéo e
democracia", a "sociabilidade e solidariedade”, o "bem comum e equidade”, o "meio
ambiente e desenvolvimento sustentavel’ e a "aceitacdo da diversidade”; ¢) no
plano universitario, o "compromisso com a verdade"; "exceléncia”; "integridade”, e a;
"interdependéncia e transdisciplinaridade".

Segundo Gomes (2006, p. 23), “as novas dimensdes educativas colocam
énfase no componente ético e sdo orientadas a transformacdao do individuo”
(GOMES, 2006), como a educacdo para a paz, para a saude, a educacdo para o
consumo e a educacdo ambiental. Furriela (2001) complementa ao citar que as
iniciativas educacionais para o consumo sustentavel podem se realizar no ambito de
todas as disciplinas do curriculo no nivel superior, sendo tratado como tema
transversal do ensino e abordado de forma holistica, por se tratar de uma postura de
cidadania.

Jacobi também aponta para a “necessidade de elaboracdo de propostas
pedagogicas centradas na conscientizacdo, mudanca de atitude e comportamento,
desenvolvimento de competéncias, capacidade de avaliagao”. Além disso, ainda
ressalta a participacdo dos alunos e discute como esta educacgdo voltada para o
consumo cidadao permite repensar praticas sociais, em especial o papel dos
professores “como mediadores e como transmissores de um conhecimento
necessario para que os alunos adquiram uma base adequada de compreenséao
essencial do meio ambiente global e local” e de seu papel dentro deste contexto
(JACOBI, 2006, p. 530).

Redirecionando a discussao especificamente para a gastronomia, Petrini
(2010, p. 151) afirma que “existe uma necessidade desesperada de alfabetizacao
sensorial e ‘da terra”. Para ele, a falha das escolas, em todos os niveis, em nao
ensinar sobre “prazer, gastronomia, percursos da comida, fundamentos da

agricultura e a cultura alimentar que € parte da identidade do aluno” pode ser vista
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como um verdadeiro “escandalo”. Destaca como € importante ter a educacdo como
meio para “restituir a centralidade ao alimento na sociedade e fazer dele instrumento
de crescimento cultural, econémico e de qualidade de vida” (PETRINI, 2010, p. 154),
incluindo ai também a educacdo do consumidor que, bem informado, € capaz de
fazer escolhas éticas.

O que se compreende € que ndo é possivel separar educacédo e cidadania e
gue quanto mais um cidaddo é educado, em todos os niveis, mais sera capaz de
lutar e exigir seus direitos e cumprir seus deveres, compreendendo a importancia da
sua responsabilidade para construir uma sociedade planetaria mais equitativa e
ambientalmente sustentavel (GOMES, 2006; JACOBI, 2006).



86

3 METODOLOGIA

Este capitulo apresenta as consideracfes metodoldgicas, explicitando as
estratégias e instrumentos utilizados na coleta de dados dos cursos superiores de
tecnologia no Estado de Sao Paulo e a visao de seus coordenadores, tendo em vista

a insercdo da Ecogastronomia nas propostas formativas desse profissional.

3.1 Fundamentos

Durante o levantamento bibliografico procurou-se exemplos de pesquisas
cientificas que se assemelhassem em estrutura a metodologia selecionada para esta
dissertacdo, ou seja, que configurasse uma pesquisa exploratoria sobre a presenca
e as tendéncias futuras de insercdo de determinado tema nas propostas formativas
de um curso de ensino superior.

Encontrou-se uma tese de doutorado em Educacdo na qual a autora realizou
um estudo de caso a fim de propor uma nova organizacdo curricular de um curso
técnico profissionalizante (Formacao de Cozinheiro), com foco na introducdo
consciente dos temas do meio ambiente e educacdo ambiental. Realizou um estudo
profundo sobre a instituicdo e sua proposta pedagodgica, a partir de entrevistas com
coordenadores, professores e alunos, e sobre a compreensdo do tema na
construcdo conjunta da nova organizacdo curricular; aplicou questionarios para
avaliar a efetivacdo das acdes sugeridas e implantadas (MANFRINATO, 2006).
Apesar de ndo ser similar a metodologia desta dissertacdo, este foi o Unico trabalho
alinhado a preocupacdo central da mesma, ou seja, com a insercdo da
sustentabilidade num curso relacionada a Gastronomia.

De maneira geral encontraram-se varias pesquisas exploratérias em cursos
superiores cuja metodologia foi a de avaliar a documentacdo e entrevistar
coordenadores, docentes ou alunos, dependendo dos objetivos especificos de cada
autor (AMARAL, 2008; BARBOSA e PAULA, 2009; BITTENCOURT, 2007,
MENEZES, 2005). Tais estratégias metodologicas subsidiaram a construgéo
metodoldgica descrita a seguir, em trés etapas consecutivas: a) sele¢cdo da amostra;

b) pesquisa sobre o0s cursos; ¢) pesquisa junto aos coordenadores dos mesmos.
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3.2 Selecao da amostra

Nesta etapa da pesquisa, primeiramente realizou-se um levantamento da
oferta de cursos de gastronomia no Brasil, cujos dados foram registrado em planilha
Excel nos seguintes campos: a) nome do curso; b) tipo de curso (tecndlogo,
sequencial ou bacharelado); c) IES; publica ou privada; d) localizacdo (cidade e
Estado); e) inicio de funcionamento (ano). Esta coleta ocorreu de setembro a
outubro de 2010, a partir de busca no cadastro de cursos superiores do Ministério da
Educacdo (e-MEC) com a palavra “gastronomia” (E-MEC, 2011). Os dados
coletados foram utilizados no capitulo 2, no item sobre a oferta de cursos superiores,
complementados os dados coletados em bibliografia sobre o tema.

A partir deste levantamento, delimitou-se uma amostra intencional com base
nos seguintes critérios: a) cursos de Gastronomia de qualquer modalidade
(tecnologia, bacharelado ou sequencial) com no minimo de cinco anos de existéncia
até 2010; b) cursos de Gastronomia reconhecidos pelo MEC; c) cursos de tecnologia
oriundos de antigos cursos sequenciais reconhecidos, sendo estes Ultimos
existentes ha no minimo cinco anos até 2010; d) cursos ofertados no Estado de Sao
Paulo.

A justificativa deste critério de selecéo reside no fato de se considerar cinco
anos como tempo minimo para investigar a abordagem do consumo consciente de
alimentos em propostas pedagogicas de cursos de graduagao “mais consolidados”.
Além disso, a restricdo para o Estado de Sao Paulo se fez necesséria pela propria
viabilidade de pesquisa, e também pelo estado de Sao Paulo ser pioneiro e contar
com 0 maior numero de cursos.

Dos 103 cursos inicialmente identificados, de acordo com tais critérios, foram
selecionados apenas aqueles ofertados no Estado de Sdo Paulo, tendo em vista a
delimitacdo do objeto de pesquisa explicitado na Introducdo. Dos cursos
reconhecidos e autorizados pelo MEC, iniciados a partir de 2005, completando,
portanto, em 2010, pelo menos cinco anos de existéncia, 14 encontravam-se no
Estado de Sao Paulo e destes, 13 haviam sido reconhecidos pelo MEC quando do
momento da pesquisa.

Como muitos destes cursos com mais de cinco anos e reconhecidos sao
cursos sequenciais que foram substituidos por cursos tecnoldgicos, fez-se uma

ultima selecédo, expandindo a pesquisa para cursos tecnolégicos que oferecidos em
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instituicbes com sequenciais que se enquadram nos primeiros dois critérios e
chegou-se a uma amostra de 19 cursos em 11 instituicbes, sendo que destes
cursos, 4 se encontram na situagdo mencionada®. Assim chegou-se a amostra final
de pesquisa composta por 19 cursos de 11 instituicdes, que na verdade podem ser

considerados como 11 cursos, uma vez a proposta formativa se mantem em todas

as unidades de uma mesma instituicao (quadro 1).

No. Nome do curso |Tipo de curso E- -
Nome Sigla
1 Gestéo Executiva em |Sequencial /  |Centro Universitario das Faculdades EMU
Gast./ Gastronomia |Tecnolégico Metropolitanas Unidas
2 |Gastronomia Tecnoldgico  |Centro Universitario Senac SENACSP
3 |Gastronomia Tecnoldgico Faculdade Anhanguera de Sado Caetano FASC
4 |Gastronomia Tecnolégico Faculdade Qe Tecn_ologla em Hotelaria, HOTEC
Gastronomia e Turismo de S. Paulo
5 |Gastronomia Sequeqm_al / Universidade Anhembi Morumbi UAM
Tecnologico
6 |Gastronomia Sequeqm_al / Universidade Catélica de Santos UNISANTOS
Tecnologico
7 |Gastronomia Tecnoldgico  |Universidade de Sorocaba UNISO
8 |Gastronomia Tecnoldgico  |Universidade do Sagrado Coracao USC
9 |Gastronomia Sequen,c[al / Universidade Metodista de Piracicaba UNIMEP
Tecnoldgico
10 |Gastronomia Tecnoldgico  |Universidade Metodista de S&o Paulo UMESP
11 |Gastronomia Tecnoldgico  |Universidade Paulista UNIP

Quadro 1: Cursos que comp0de a amostra final de pesquisa — Sdo Paulo, 2010.
Fonte: Elaboracao propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

3.3 Coleta e tratamento de Dados

3.3.1 Informacdes disponiveis online

A pesquisa foi desenvolvida inicialmente mediante consulta e coleta de dados
gerais dos cursos nos sites das instituicdes que os ofertam, registrando-os em uma
planilha do software Excel com os seguintes campos: a) nome da IES; b)
localizac&o; c) inicio de funcionamento (ano); d) modalidade (presencial e/ou a
distancia); e) regime (semestral ou anual); turmas (n°); f) turnos de funcionamento

(matutino, vespertino e/ou noturno); g) corpo discente (n° de ingressantes); h) carga

% Importa citar que um curso foi excluido da amostra, pois ndo atendia a todos os critérios: o
curso tecnolégico da UAM (Sédo Paulo, SP) iniciado em 2010, sem reconhecimento, que é
oferecido em modalidade a distancia,
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horaria total (h); i) coordenador (nome e contato); j) missdo ou objetivo; k) perfil do
egresso; I) modulos e disciplinas; m) atividades; n) outros dados.

Para compreender a proposta geral de formacédo de cada curso superior de
Gastronomia, procurou-se nos sites dos cursos informagdes sobre objetivos, perfil do
egresso, mercado de trabalho, infraestrutura, atividades, diferenciais e parcerias.
Mas como o foco desta pesquisa sdo as tematicas relacionadas a ecogastromia,
pesquisou-se também a organizacéo curricular de médulos e disciplinas® em busca
de contetdos ou mesmo nomes de disciplinas que pudessem favorecer a discussao
sobre este tema.

Para tal, elaborou-se um quadro com as seguintes entradas de dados: a)
Dados iniciais de apresentacao do curso, que surgem nos sites como Apresentacao,
Comentarios Gerais, Perfil, e Objetivos; b) informacfes sobre o perfil do profissional
e 0 mercado de Gastronomia, descritas como Mercado de Trabalho, Carreira, Areas
de atuacao, e Perfil do Egresso; c) diferenciais e detalhes destacados, que surgem
como O Curso, Pontos fortes, Diferenciais, Programa, Modulos, Certificacbes ou
Titulacbes, Infraestrutura e Parcerias. Como essas informacfes nao séo
obrigatérias, ndo foi possivel obter todos os dados somente pelas informacdes
disponiveis on line, o que foi complementado com documentos do curso cedidos
pelo coordenador como sera explicado no préximo item.

A partir da coleta dos dados no site dos cursos, cada um das trés entradas de
dados acima foi tratada individualmente, identificando-se palavras-chave e assuntos,
cuja frequéncia levou a um conjunto de tematicas. Foram criados entao trés quadros
comparativos que servem de base para compreender as propostas de formacao de
cada instituicdo, apontando as semelhancas e diferencas entre os cursos. Esclarece-
se gue muitos temas aparecem mais de uma vez em quadros diferentes, pois sédo
citados em varias tematicas.

A coleta de dados nesta etapa da pesquisa foi realizada no periodo de
outubro de 2010 a janeiro de 2011.

% Os quadros completos encontram-se nos apéndices B e C desta dissertacdo para
consulta.
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3.3.2 Informagdbes obtidas junto aos coordenadores

Nesta segunda etapa da pesquisa, elaborou-se um cadastro dos
coordenadores (quadro 2) com as seguintes informacdes: a) curso/IES; b) nome do
coordenador; c) e-mail, d) telefones para contato, e) formacdo académica, f) histérico
profissional (quadro 8). Para tanto foi necessério, além da pesquisa na internet (sites
dos cursos, plataforma Lattes, site do MEC), contatar a secretaria de coordenacao
do curso e outros coordenadores da area.

Esclarece-se que em dois casos existem mais de um campus e mais de um
coordenador. No caso do SENAC definiu-se como entrevistada a professora Ingrid
Schmidt-Hebbel que foi responsavel pela implantacdo e coordenacdo dos cursos
nos trés campi da instituicdo, sendo responsavel hoje apenas pelo da capital. J& na
UAM, sdo dois coordenadores pedagdgicos e um operacional para as duas
unidades. Considerou-se mais relevante entrevistar um coordenador pedagdgico, 0
professor Marcelo Neri face a sua disponibilidade em colaborar com a pesquisa.

Elaborado o cadastro, partiu-se para um contato inicial com os coordenadores
a fim de obter informacdes sobre o curso que ndo constam do site, e solicitacdo de
documentos sobre o0 mesmo, em especial a proposta pedagogica do curso, matriz
curricular com carga horéria total e por disciplinas. Procedeu-se um novo contato
para solicitacdo do conteudo programatico das disciplinas relacionadas a tematica
desta pesquisa. Tanto o cadastro quanto o contato inicial foi realizado no periodo de
junho a agosto de 2011.

Em seguida, agendou-se uma data e horario para a aplicacdo de entrevista
semiestruturada® com os coordenadores, conforme a sua disponibilidade, a fim de
discutir as tematicas da Ecogastronomia e/ou do consumo consciente de alimentos

na formacédo do tecnélogo em Gastronomia.

% De maneira geral, a entrevista semiestruturada combina perguntas fechadas e abertas, o
gue permite ao entrevistado discorrer sobre o tema sugerido sem que o entrevistador fixe
respostas ou condigbes. Segundo Gil (2002) este tipo de entrevista € guiada por uma
relacdo de questbes de interesse (roteiro), que o investigador vai explorando ao longo de
seu desenvolvimento.
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P6s-Graduacéao/

N° Sigla Coordenador Graduacao i Mestrado Doutorado Historico
Especializagéo
Marcelo Malta . Gastronomia - Técnicas e | Hospitalidade (UAM) Docente e coordenador do curso
1 FMU Werdini Gastronomia (FMU) | b siicas (FMU) (cursando) desde 2008.
Implantou todos os cursos de
2 SENAC Ingrid Schmidt- Farmacia-Bioquimica Ciéncia de Alimentos | Genética Graduagdo em Gastronomia no
Hebbel (USP) (UNICAMP) (UNICAMP) Senac e atualmente coordena o da
capital.
_ _ Gesto de Negdcios em Docente e coordenador do curso de
3 FASC Eduardo Luis Lopes | Gastronomia (UAM) Alimentacao (SENAC) 38(1)1 até 2009, retornando em
Camila de Meirelles | Gastronomia Docéncia em Hospitalidade (UAM) SNz, ElOEEmio @ (joordenadora
& e Landi (HOTEC) Gastronomia (HOTEC) (cursando) il EUEE 12 GEELEGED o2l 2007
e de MBA desde 2011.
. A s Adm. de RH (UNINOVE) e Docente e coordenador do curso
5 UAM '\Bﬂgrccj]l‘%eNen (E;’E‘Jgg?:;’ Fisica Docéncia em Hospitalidade (UAM) desde 2008. OBS: Fez curso
Gastronomia (HOTEC) Técnico em Cozinha no Senac.
MKT Nutricional (S&o o
Roséngela Bampa | Nutricdo (Faculdade | Camilo) e MBA Gestao Saude Coletiva - Docente de Nutrigdo desde 2.000 e
6 UNISANTOS - E - coordenadora de Gastronomia
Schattan Don Domenico) Estratégica Empresarial UNISANTOS desde 2005
(UNISANTOS) )
Raquel Hotelaria Turismo (C.U. Ibero Professora de Turismo e Hotelaria
7 UNISO D'Ajessandro Pires (Renascenca - --- Americano) e --- desde 2001 e coordenado de
FTHBH) Educacéo (UNISO) Gastronomia desde 2011.
Paulo Renato de Direito (ITE) e Administracdo Hoteleira Lo . Docente e Coordenador do curso
g vl Paula Frederico Gastronomia (USC) | (SENAC) e desde 2001.
do em Negéci
Tatiane dos Santos . . g:rsvtageeAlingr;l?;g%%Z Docente desde 2008 e
9 UNIMEP Psicologia (UMESP) S --- --- coordenadora do curso desde
Thon Cozinheiro Chef 2010
Internacional (SENAC SP) '
C.Biolégicas Mod. . .
2 Farmacologia Farmacologia | Docente e Coordenador do curso
10 UMESP Marcelo Bergamo Médica (UNIFESP) e (UNIFESP) (UNIFESP) desde 2005,
Gastronomia (UAM)
Rodrigo Romano Administracdo Adm. em Turismo e . Professor nos cursos d_e Tec. em
11 UNIP ) Hospitalidade (UAM) - Gastronomia e Hotelaria (desde

Mechereffe Stolf

(Mackenzie)

Hotelaria (FGV)

2003) e Coordenador (desde 2006)

Quadro 2: Formacao e Histérico resumido dos coordenadores entrevistados
Fonte: Elaboracao propria a partir de dados dos curriculos Lattes dos coordenadores (2011).
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3.3.3 Elaboracao do roteiro e conducéo das entrevistas

As entrevistas tiveram inicio em novembro de 2011, mas com a finalizacdo do
semestre, duas delas somente foram realizadas em janeiro de 2012, o que
dispendeu tempo na descri¢do e andlise dos resultados.

Ao iniciar as entrevistas, procurou-se explicar a trajetoria da pesquisa, como
as universidades haviam sido escolhidas e quais tematicas estavam sendo
trabalhadas. Nesta parte introdutoria, a intencdo foi conhecer melhor a trajetéria
pessoal de cada coordenador, sua formacado académica e atividades, além de sua
relacdo pessoal com a temética do consumo consciente e ético de alimentos.

O roteiro de entrevistas utilizado foi construido a partir de um conjunto de
acOes definidas com base nos autores referenciados nos capitulos tedricos. Tais
acOes descritas a seguir, sdo consideradas viaveis de serem aplicadas na gestao de
laboratérios e cozinhas pedagdgicas, na infraestrutura da instituicdo superior como
um todo, nas atividades desenvolvidas em aulas e nos conteudos curriculares da

proposta de formacéo do tecnélogo em Gastronomia.

3.3.3.1 Acdes aplicaveis a infraestrutura e a gestdo de laboratoérios

Essas ac¢des, além de atuarem no sentido de “dar exemplo” aos alunos, sao
positivas para as instituicdes ao reduzir custos. A infraestrutura € um investimento
inicial muito alto quando da criacdo de um curso de Gastronomia e, nesse sentido, é
possivel realizd-lo com um viés sustentavel, possibilitando uma gestdo mais ética e
consciente, que propiciara o espaco educacional ideal para a formacéo deste novo
tipo de profissional. As agdes selecionadas s&o as seguintes:

e Instalacdo de sistemas de aproveitamento de agua da chuva e também de
energia solar.

e Politicas de reducdo do uso de energia elétrica e de agua, tanto educacionais,
como por meio da instalacdo de equipamentos que reduzam o0 consumo.

e Separacao e reciclagem de lixo, coleta de 6leo de cozinha e compostagem de
lixo organico.

e Uso integral de alimentos e mecanismos de reducdo de compras, e um controle

rigido de estoques.
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Reviséo de fichas técnicas para diminuir o desperdicio em aulas praticas.
Compra de produtos organicos e de pequenos produtores locais e familiares.
Estabelecimento de parcerias com produtores, trazendo-os para o convivio da
universidade.

Compra de produtos sazonais e tipicos da regido.

Rastreabilidade total de todos os produtos utilizados em aula.

Reducdo de embalagens ou troca por opcdo mais sustentavel por parte dos
fornecedores.

Reducéo interna no uso de produtos descartaveis, como também de produtos
guimicos agressivos.

Criacdo de um restaurante-escola que funcione como refeitorio e sirva para treino
dos alunos, sem que a comida manipulada precise ser jogada fora.

Implantacdo de uma horta ou outro sistema de producdo que envolva os alunos

no manejo da terra e obtencao de seu alimento.

3.3.3.2 Atividades relacionadas ao tipo de aula

Como o0s cursos de Gastronomia sdo voltados para o mercado,

principalmente no sentido de formar profissionais capazes de atuar tanto na

operacdo de cozinhas, como em sua gestdo, existe uma distribuicdo equilibrada

entre aulas praticas e tedricas. Pretendeu-se aqui sugerir atividades ou acdes que

se relacionam melhor com cada tipo de estratégia de aprendizagem, incluindo ai

também aulas de natureza mista, ou tedrico-praticas, onde h& espaco para o

desenvolvimento de habilidades e de discussdes abertas. As atividades, divididas de

acordo com a natureza das aulas, sdo as seguintes:

Aulas praticas: a) trabalhar aproveitamento integral dos alimentos; b) evitar o
desperdicio de alimentos e o excesso de producdo; c) ensinar a manipulacao
correta de cada utensilio e alimento; d) ensinar sobre o uso consciente da agua,
e) trabalhar com técnicas de preservacdo para aproveitar alguns itens
normalmente descartados; f) realizar visitas técnicas a fazendas, feiras e
mercados; @) promover palestras e mesas-redondas com produtores e

pesquisadores da area; h) realizar atividades de cunho social, junto a
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comunidades carentes ou no fomento a algum tipo de causa; i) oferecer estagios
internos em restaurantes-escola que sigam o conceito de aproveitamento total de
ingredientes; j) possibilitar 0 manejo de hortas ou outras culturas rurais para a
obtencéo de alimentos.

Aulas tedrico-praticas: a) apresentar a origem de cada alimento utilizado em sala
de aula; b) introduzir a rastreabilidade dos ingredientes como obrigatoéria,
oferecendo a possibilidade de pesquisa sobre esse assunto aos alunos; c)
realizar analises sensoriais comparativas entre espécies diferentes de alimentos,
produzidos de formas diferentes também (organicos, hidropdnicos, naturais,
transgénicos, etc.); d) aprender a calcular o fator de rendimento dos alimentos na
pratica, observando como a manipulacdo correta pode evitar o desperdicio e
aumento de custos; e) realizar trabalhos de selecdo de fornecedores dentro de
critérios sustentaveis envolvendo os alunos; f) destacar a importancia da
informacdo clara como ferramenta para avaliacdo dos alimentos num
estabelecimento de restauracao.

Aulas tedricas: a) relacionar os componentes curriculares ao conceito da
sustentabilidade de maneira integral (ambiental, social, econémica, etc.); b)
inserir a preocupacdo com 0 campo e o produtor rural (agricultura e saberes
tradicionais); c) trabalhar o conceito de gastronomia como patrimonio, identidade
e cultura; d) despertar o interesse por pesquisas cientificas sobre gastronomia,
preferencialmente incluindo a pesquisa como opcédo de trabalho de conclusdo de

Curso.

3.3.3.3 Conteudos curriculares

De todos os aspectos tratados na revisdo tedrica, destacam-se aqui,

resumidamente, aqueles considerados de maior importancia para o entendimento

global da situagcédo alimentar atual, para compreender as formas de producéo e

consumo, conhecer as alternativas possiveis e assim fornecer aos alunos

informacgdes basicas para ampliar sua visao e ser capaz de definir agdes futuras em

prol do consumo consciente de alimentos e da ecogastronomia.

Os conteudos destacados sdo os seguintes:

Slow Food; Ecogastronomia; Bom, Limpo e Justo.
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e Organicos e biodinamicos; produtos locais; desindustrializacdo da agricultura.

e Sazonalidade e regionalidade.

e Sistema agroflorestal, policultura, rotacao de cultivos.

e Vegetarianismo ou o impacto do consumo de proteina animal.

e Preservacao e patrimonio.

¢ Resgate da relacdo entre homem e natureza; valorizagcdo do homem no campo.

e Reforma agréria ou redistribuicao de terras.

¢ Necessidade de aprimorar o sistema de informacéo sobre origem dos alimentos
(food miles, pegada de carbono, certificacdes claras, etc.).

e Consumismo e modismo; greenwashing.

e Agricultura industrial e suas consequéncias ambientais: poluicdo do ar, agua e
solo; desgaste e empobrecimento do solo; contaminacao das areas periféricas e
dos seres vivos; desmatamento; desvio de rios e diminuicdo de seu volume para
irrigacédo; efeito estufa.

e Cruzamento de OGMs com espécies nativas; perda de biodiversidade; guerra de
patentes biolégicas e o controle do mercado alimentar por poucas empresas
multinacionais.

e Agricultura industrial e suas consequéncias sociais: éxodo rural; pobreza rural,
obesidade; fome; extingdo de técnicas de preparo ou cultivo tradicionais; perda
de caracteristicas culturais dos homens no campo; suicidio rural; perda do
patrimonio.

e Agricultura industrial e suas consequéncias econdmicas: subemprego e
trabalhadores rurais mal pagos; incentivos internos que causam concorréncia
desleal; produtos “alternativos” atingindo o mercado a pregos elevados;
pequenos produtores que ndo sobrevivem frente aos grandes ou as empresas
donas das sementes/ fertilizantes/ pesticidas.

A partir dessas acbOes apontadas, foi possivel estabelecer o roteiro de
entrevista aplicado aos coordenadores, cuja metodologia, analise e principais

resultados sédo apresentados nos préoximos capitulos.
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4 ECOGASTRONOMIA NA FORMACAO SUPERIOR EM GASTRONOMIA EM
SAO PAULO: UMA TENDENCIA A SER CONSIDERADA

Neste capitulo, apresentam-se os resultados da pesquisa propriamente dita,
ou seja, sobre a insercdo presente e futura da Ecogastronomia na formacdo dos
tecnologos em Gastronomia no Estado de Sao Paulo. Para tal, inicialmente enfoca-
se 0 conjunto de cursos selecionados, a partir de suas caracteristicas gerais e da
insercéo do tema com base na proposta geral de formacédo e na analise das matrizes
curriculares dos cursos. Em seguida apresenta-se a visdo dos coordenadores, com
base no seu perfil académico-profissional e no perfil dos alunos e profissionais, na
compreensao de conceitos e termos relacionados ao tema, na sua insercédo presente
na formacgdo do tecnélogo de Gastronomia, e no panorama atual e nas tendéncias
futuras sobre as mudancas para o mercado e os cursos da Gastronomia. Por fim

discute os resultados confrontando com o pensamento dos autores referenciados.

4.1 Cursos de tecnologia em Gastronomia no Estado de S&o Paulo

4.1.1 Caracterizacao geral

Os dados de cada curso de tecnologia em Gastronomia do estado de Séo
Paulo, selecionados de acordo com os critérios adotados, sdo apresentados no
quadro 3. E importante ressaltar que as células vazias correspondem a dados que
ndo puderam ser coletados no site do MEC. Os dados extraidos apenas dos sites

dos cursos estao identificados com um asterisco.
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N° Nome Tipo curso IES Publica Localizagdo Inicio |Reconheci-| Presencial/ a CH | Vagas/turno | Enade | Mensali/e
Curso Ba/Seq/Tec | Sigla |Privada Cidade Estado | Ano mento distancia Total M | T | N | 2009 | Valor R$*
Gestao E ti
1A estdo Execu I\./a Sequencial FMU |Privado Sdo Paulo SP 2000 sim presencial 1720 - | - | - - -
em Gastronomia
1B| Gastronomia | Tecnolégico| FMU |Privado Sao Paulo SP 2006 |em andlise presencial 1900 | 50* | 50* | 50* 3 RS 943
. Até 209 CH 3
2A| Gastronomia Tecnoldgico | SENACSP |Privado| Aguas de Sdo Pedro SP 2001 sim edigt/oé::ia a 1620 | 50 | 50 | 50 3 RS 1.564
Até 209 CH 3
2B| Gastronomia Tecnoldgico | SENACSP |Privado Campos do Jorddo SP 2001 sim edgt/:i::ia a 1620 | 40 | 40 | 40 4 RS 1.564
. .. . o . Até 209 H 3
2C| Gastronomia | Tecnolégico | SENACSP | Privado Sao Paulo SP | 2004 | sim tedgé:;: 4162050 |50 |50 | 4 | R$1.926
3 Gastronomia Tecnoldgico | FASC |Privado| S&do Caetano do Sul SP 2005 sim presencial 1720 0 | O |180 3 RS 909
RS 1.388
4 Gastronomia Tecnolodgico | HOTEC |Privado Sdo Paulo SP 2002 sim presencial 1600*|100| 0 |150 3 (tem desc. e
convénios)
5A| Gastronomia Sequencial UAM |Privado S3o Paulo/Centro SP 1999 sim presencial 2060 | - | - | - -- --
5B| Gastronomia Tecnolégico| UAM |Privado Sdo Paulo SP 2007 |em andlise presencial 1600 |180| 30 |120 2 --
5C| Gastronomia Tecnolégico| UAM |Privado S3o Paulo SP 2007 |em andlise Prfj;:cc;alcﬁgm 2280|150 30 | 60 2 RS 2121,62
5D| Gastronomia | Tecnoldgico| UAM |Privado S3o Paulo/V.0O. SP 2008 |em andlise Prfsd?:cc;ald?s[m 2280121 60 | 91 2 RS 2121,62
6A| Gastronomia Sequencial |UNISANTOS|Privado Santos SP 2005 sim presencial 1660 | O 0 |120 -- --
6B| Gastronomia Tecnoldgico |UNISANTOS| Privado Santos SP 2008 |em andlise presencial 2122 | 0 | 40| 40 2 --
7 Gastronomia Tecnoldgico | UNISO |Privado Sorocaba SP 2005 sim presencial 222040 (40| O 3 RS 1.700
8 Gastronomia Tecnoldgico USC |Privado Bauru SP 2005 sim presencial 1600| 30| O | 30 4 RS 1300
9A| Gastronomia Sequencial | UNIMEP (Privado Piracicaba SP 2005 sim presencial 20741 0 |40 | O 2 --
9B| Gastronomia Tecnoldgico | UNIMEP |Privado Piracicaba SP 2008 sim presencial 2006*| 40| 0 | O 4 RS 1168
10| Gastronomia Tecnoldgico | UMESP |Privado| Sdo Bernardo do Campo SP 2004 sim presencial 2160 | 80 | 0 | 80 3 RS 888,89
11| Gastronomia | Tecnoldgico| UNIP |Privado Sdo Paulo SP 2005 sim presencial 1600 (115 0 |115 2 --

Quadro 3: Caracteristicas dos cursos superiores de Gastronomia do Brasil da amostra final da pesquisa
Fonte: Elaboragéo prépria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).




Destaca-se que 0s cursos séo ofertados de maneira equilibrada observando-
se sua distribuicdo por regides do estado de S&o Paulo, sendo que 11 sao
encontrados na capital e regido metropolitana (Sao Paulo, Sdo Bernardo do Campo
e Sdo Caetano), 6 no interior de S&o Paulo (Aguas de S&o Pedro, Campos do
Jorddo, Sorocaba, Bauru e Piracicaba) e 2 no litoral (Santos). Mas é importante
destacar que, com excecdo de Aguas de S&o Pedro e Campos do Jorddo, que sdo
cidades fundamentalmente turisticas, as outras cidades sdo amplamente
urbanizadas e polos de referéncia em suas respectivas regides, o que justificaria a

criagdo mais antiga desses cursos.

Total de cursos iniciados e distribuicao por modalidade de curso

5 ui ¢==Sequenciais
4 e=fli==Tecnolégicos
3 A

Total de cursos
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Figura 7: Cursos superiores de Gastronomia por instituicdo de acordo com a modalidade —
S&o Paulo, 2010
Fonte: Elaboragéo propria a partir de dados obtidos no site do MEC (E-MEC, 2011).

Como é possivel observar na figura 7, os cursos comecaram a ser ofertados
em 1999 com a modalidade sequencial, sendo que os primeiros tecndlogos surgiram
em 2001. Os ultimos sequenciais foram criados em 2005, o que demonstra que
desde entdo, ha uma inclinagdo para a criacdo de tecnoldgicos, que vém
demonstrando um crescimento constante desde 2006.

E interessante observar que, no ano em que mais cursos foram criados, em
2005, dois eram sequenciais e quatro tecnolégicos, mas apenas um foi criado na
cidade de Sao Paulo. Todos os outros foram criados no interior (Sorocaba, Bauru,
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Piracicaba), no ABC (Sao Caetano do Sul) e litoral (Santos). Uma das razdes para
tal € a consolidacdo dos primeiros cursos criados e a necessidade de formacédo
atingir também outras regides.

Dos 19 cursos definidos em outubro de 2010, obtém-se hoje junto ao MEC a
informacdo que héa trés em processo de extingdo, sendo os trés do tipo sequencial
da UNIMEP, UNISANTOS e UAM e um ja se encontra extinto, o sequencial em
Gestéo Executiva em Gastronomia da FMU.

A carga horaria minima para o curso tecnolégico em Gastronomia é de 1.600
h, variando de 1.600 a 2.280 h, em uma média de 1.866 h por curso. Outro aspecto
que chama atencao é a variacdo dos precos das mensalidades dos cursos. O curso
mais caro, da UAM, custa mensalmente ao aluno R$ 1.997,75, enquanto o de valor
mais baixo, da UMESP, custa R$ 888,89 mensais. Em média a mensalidade dos
cursos é de R$ 1.375,03 mensais.

Em relacdo a nota do Enade® 2009, apesar de nem todos os cursos da
amostra terem participado da mesma, € possivel notar uma diferenca significativa
entre eles. Uma média simples indica que a nota média é de 2,87, o que pode ser
interpretado como acima da média, ja que as notas variam de 1 a 5. Mas ao se
analisar as notas individuais de cada curso, nota-se que a maioria obteve as notas 2
(6 cursos) e 3 (6 cursos), enquanto 4 cursos tiveram nota 4. Isso demonstra que
ainda sdo poucos 0s cursos que apresentam um resultado acima da média
estabelecida pelo MEC, apesar de se tratar do grupo com mais “experiéncia” do

estado de Sao Paulo.

4.1.2 Proposta geral de formacgéo

A proposta geral de formagéao do tecndlogo em Gastronomia foi trabalhada a
partir das tematicas e palavras-chave presentes nos dados iniciais de apresentagao
dos cursos, nas informacdes sobre o perfil do profissional e o mercado de

Gastronomia e nos diferenciais e detalhes destacados pelos cursos.

* Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (Enade) avalia o rendimento dos alunos
dos cursos de graduacdo, ingressantes e concluintes, em relacdo aos conteudos
programaticos dos cursos em que estdo matriculados. A periodicidade maxima com que
cada area do conhecimento é avaliada é trienal (MEC, 2011).
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Iniciando pelo quadro 4, tem-se as tematicas presentes nos dados iniciais de
apresentacdo do curso, subdivididas em: a) Mercado/ Areas de atuacdo/ Perfil
profissional; b) Técnicas de cozinha/ Operacional/ Producdo/ Planejamento
Operacional; c¢) Aspectos culturais e sociais; d) Administracdo/ Gestao/
Empreendedorismo/ Planejamento Gerencial; e) Aspectos educativos/ Formagao/
Atividades do curso; f) Novas tendéncias/ Inovacéo/ Tecnologia/ Criatividade. Como
este € um dos itens de primeira visualizacdo para a pessoa que procura
informacgBes, mostrou-se um campo fértil de informacdes, ja que as instituicdes
pretendem mostrar tudo aquilo que o futuro aluno podera encontrar no curso.

Neste momento inicial de apresentacdo, existe uma clara preocupacdo em
descrever as possibilidades de mercado para esse futuro profissional. Isto se
observa a partir da maior quantidade de palavras-chave que se enquadram sob a
tematica de “Mercado/ Areas de atuacgdo/ Perfil profissional” (15 citacdes). Logo
depois dessa tematica, surgem as palavras-chave diretamente relacionadas as
técnicas e praticas de cozinha inseridas na tematica de “Técnicas de cozinhal/
Operacional/ Producéo/ Planejamento Operacional” (12 citacbes). Tais palavras-
chave referem-se a conceitos técnicos relacionados a Gastronomia, 0s quais sao
mais facilmente associados ao curso do que a outros temas. Esta € uma das
provaveis razdes de surgirem com tanta frequéncia num texto de apresentacdo dos
Cursos.

Sdo tratados também os temas relacionados aos “Aspectos culturais e
sociais” (10 citagdes), demonstrando que grande parte dos cursos aborda a
alimentacéo e seus estudos de maneira complexa na formacao superior.

Considerando que todos os cursos em funcionamento analisados sdo de
tecnologia, € possivel dizer que a maioria segue o perfil mais focado em gestéao,
como €& sugerido pelo MEC, ja que a tematica de “Administragdo/ Gestao/
Empreendedorismo/ Planejamento Gerencial” aparece em 7 citacdes.

Neste momento inicial, metade das instituicbes preocupa-se em destacar 0s
“Aspectos educativos/ Formacédo/ Atividades do curso” (6 citagbes), demonstrando

as ferramentas educacionais disponiveis e alguns de seus diferenciais pedagogicos.
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Tematicas e Palavras-chave

Frequéncia (n°)

Mercado/ Areas de atuacéo/ Perfil profissional

15

Habilidade e competéncias para atuar em A&B

Atualizacéo profissional

Atuar de acordo com as tendéncias de mercado

Qualidade de produtos e servicos

Atuar com exceléncia

Diferencia¢do no mercado

Mercado promissor e em expanséo

Profissional diferenciado

Referéncia no mercado

Técnicas de cozinha/ Operacional/ Produgao/ Planejamento Operacional

Atividades operacionais no setor de A&B

Processos produtivos

Técnicas de cozinha e servi¢os

Aspectos sensoriais

Reunido da arte e da técnica

Técnicas culinarias

Aspectos culturais e sociais

Culturas alimentares

Bem estar, prazer e sociabilidade

Responsabilidade social

Histoéria

Representacéo da cultura e valores

Valorizacdo de costumes regionais

Administracdo/ Gestdo/ Empreendedorismo/ Planejamento Gerencial

Funcdes de lideranga/ Treinamento

Gestao de A&B

Planejamento e a gestdo de A&B

Rentabilidade

Visdo empreendedora

Aspectos educativos/ Formacao/ Atividades do curso

Atividades e aulas praticas

CertificagBes parciais

Formacdo humanistica

Interacdo entre o saber e o fazer

Projetos de pesquisa e extensdo

Proposta pioneira e inovadora

Novas tendéncias/ Inovacdo/ Tecnologia/ Criatividade

Criacdo de receitas e pratos

Desenvolvimento cientifico e tecnoldgico

Novas Técnicas e Tecnologia de producdo de alimentos

Produtos inovadores

Tendéncias atuais da gastronomia
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Quadro 4: Tematicas e palavras-chave presentes nos dados iniciais de apresentacao dos

cursos
Fonte: Elaboragéo propria a partir de dados dos sites dos cursos

No quadro 5 encontram-se as tematicas e palavras-chave, presentes nas

informacdes sobre o perfil do profissional e o mercado de Gastronomia, que se

subdividem em: a) Locais de atuagao (empresas); b) Campos de atuacdo (cargos);

c) Mercado de Trabalho; d) Perfil do Profissional; e) Conhecimentos e Habilidade

especificos; f) Atividades principais.
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Tematica e Palavras-chave TOTAL
Locais de atuagdo (empresas) 96
Restaurantes e cozinhas comerciais 14
Bufés e servigcos de bufé 13
Navios, avides e trens 11

Hotéis e empresas de hospedagem

Parques e centros de lazer e recreacdo
Fast-food e lanchonetes

Catering de transportes em geral

Restaurantes de coletividade e cozinhas industriais
Padarias e Confeitarias

IndUstria alimenticia

Hospitais

Resorts e Spas

Bares e similares

Setor de vinhos

Cozinhas experimentais

Campos de atuagao (cargos)

Profissional Autbnomo/ Consultoria

Cargos de gestdo

Cozinha

Pesquisa e Docéncia

Foodservice

Pesquisa e desenvolvimento de produtos

Saldo

Mercado de Trabalho

Mercado amplo e em expansao

Busca por profissionais qualificados
Gastronomia é um bom negdécio

Mercado é exigente

Boa empregabilidade

Gastronomia ganha espaco nas midias

Mercado é competitivo

Perfil do Profissional

Criatividade e inovacéo

Articulag8o com cultura, sociedade e economia
Perfil empreendedor

Articular com as tendéncias do mercado
Adaptacéo e flexibilidade

Capacidade de Articulacdo e Conhecimento amplo do Mercado
Dominar todos 0s segmentos de atuacao
Formacao ampla e integracdo de conhecimentos
Pesquisa e formacao continuada
Conhecimentos e Habilidade especificos
Competéncias de gestao

Conhecimentos técnicos e habilidades na cozinha e servicos
Matérias primas, receitas, cardapios e produtos
Higiene na manipulacdo dos alimentos
Atividades principais

Gestdo de empreendimentos gastronémicos
Planejamento e operacionalizacdo de Producdes Culinarias e de A&B
Lideranca, gestéo e treinamento de equipes
Organizacgdo de eventos e festas

Quadro 5: Tematicas e palavras-chave presentes nas informacBes sobre o perfil do
profissional e 0 mercado de Gastronomia

Fonte: Elaboragédo propria a partir de dados dos sites dos cursos
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Neste ambito nota-se a indicacao clara de que o mercado de trabalho é amplo
e competitivo, e encontra-se em expansao, o que exige profissionais bem formados
(5 citacbes) para diversas areas de atuacdo (96 citacbes em 15 areas diferentes).
Indicam-se ainda os principais cargos (21 citacfes) e atividades que o profissional
pode exercer (13 citacbes), sem deixar de enumerar as competéncias e
conhecimentos fundamentais (15 citacdes) e o perfil profissional esperado tanto pelo
mercado, como pela instituicdo (18 citacdes).

Nota-se aqui um destaque das palavras-chave que descrevem o perfil de
gestor e empreendedor deste profissional, como se observa nas palavras-chave
“Competéncias de gestao”; “Perfil empreendedor”; “Cargos de gestao”; “Lideranca,
gestao e treinamento de equipes” e “Gestdo de empreendimentos gastronémicos”.

O que se destaca particularmente sdo as tematicas e palavras-chave
utilizadas para descrever o perfil do profissional de gastronomia. Apesar da maioria
se relacionar ainda a capacidade de gestdo como descrito anteriormente, €
importante ressaltar que algumas instituicbes procuram desenvolver profissionais
autbnomos e capacitados de maneira complexa para atuarem de forma integrada no
mercado atual que € dindmico. Isso se evidencia por meio dos termos “Capacidade
de Articulacdo e Conhecimento amplo do Mercado”, “Articulacdo com cultura,
sociedade e economia”; “Criatividade e inovacdo”; “Pesquisa e formacao
continuada”, “Adaptacdo e flexibilidade” e “Formacado ampla e integracdo de
conhecimentos”, que representam 66,5% do total de competéncias (12 citagBes do
total de 18) apontadas como necessarias para este profissional.

Finalmente, no quadro 6, sdo apresentados os temas e as palavras-chave
gue descrevem os diferenciais e detalhes destacados por cada curso. Novamente,
como as atividades relacionadas a pratica de cozinha sdo geralmente o mais
esperado pelos alunos do curso, a énfase em infraestrutura como diferencial se
destaca na maioria dos casos. Foram encontradas 58 citacOes diretas a aspectos
como laboratorios, bibliotecas, salas de aula e equipamentos.

Depois deste item, sé&o citadas alguns detalhes de programas dos cursos (16
citacbes), com énfase novamente nas competéncias tanto gerenciais (4 citacdes)
guanto técnicas do profissional (4 citacdes) e as exigidas pelo mercado (3 citacdes),
sem deixar de lado a visdo ampla da alimentacdo como cultura (3 citagdes). S&o
apresentados também diferenciais relacionados a estrutura pedagodgica e curricular
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de alguns cursos, destacando a énfase na pratica (4 citagbes) ou mesmo na

organizagdo multidisciplinar organizada em moédulos (2 citagfes).

Tematica e Palavras-chave

TOTAL

Infraestrutura

Laboratério de Confeitaria, Chocolataria, Panificacdo e Pizzaria

Cozinhas Pedagdgicas / Laboratérios de Gastronomia

Cozinhas de demonstracdo ou experimental

Laboratério de Informatica

Laboratério de Sala e Bar

Laboratério de Microbiologia

Equipamentos e recursos audiovisuais

Biblioteca especializada

Laboratério de Analise Sensorial

Laboratorio de Cozinha fria (Garde Manger)

Laboratério de Enologia e Bebidas

Base de dados Culinary Arts Collection

Centro de gastronomia

Laboratério de Bromatologia

Laboratorio de Nutricdo

Laboratério de Pré-Preparo de Frutas, Verduras e Legumes

Laboratério de Pré-Preparo de Carnes

Laboratério de Técnica dietética

Restaurante

Programa do curso

Competéncias de planejamento, gestéo e perfil empreendedor

Competéncias profissionais técnicas especificas da area

Competéncias para o mercado de trabalho atual

Visdo ampla da gastronomia (cultural, antropoldgica, etc.)

Competéncias para mercado nacional e internacional

Médulos, aulas e docentes

Aulas préaticas

Formacao multidisciplinar, organizacdo por modulos

Programa inovador

Até 20% da CH a distancia em ambientes virtuais

Corpo docente

Desenvolvimento de pesquisas

Grade curricular atualizada

Pioneiro e referéncia nacional

Projetos integradores

Semindrios, palestras, eventos e visitas técnicas

Parcerias, Estudo e Pesquisa

CertificagBes progressivas, intermediarias ou parciais

Parcerias e possibilidade de intercAmbios internacionais

Parcerias para atuacao profissional

NN N R R R R NN N A N N N N S R R R R G B N N S ENESN S =Y A

Quadro 6: Tematicas e palavras-chave presentes nos diferenciais e detalhes destacados

pelos cursos

Fonte: Elaboracéo propria a partir dos sites dos cursos.
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E importante ressaltar aqui as parcerias, opcdes de estudo e pesquisa, em
especial as internacionais (2 citacdes)®*, que proporcionam futuros estudos e
campos de estagio e trabalho para os alunos; como também as certificacdes parciais
(3 citacbes), que, de acordo com os textos das instituicbes que os oferecem,
capacitam os alunos a entrarem no mercado de trabalho mais cedo, ainda durante
os estudos. Vale destacar que no caso destas certificagcbes parciais aparecem 0s
cargos de “auxiliar’ e “cozinheiro”, conferidas aos alunos da UMESP, de acordo com
0s modulos concluidos: Auxiliar Técnico em Alimentos e Bebidas, Auxiliar de
Bartender®” e Auxiliar de Confeitaria e Panificagao.

Como o foco desta pesquisa sédo as relacdes de consumo consciente e ético
de alimentos nos cursos de gastronomia, é importante destacar que a
sustentabilidade ou qualquer outro termo diretamente relacionado ao tema néao foi
definido como palavra-chave para classificar os assuntos tratados nos sites das
instituicbes, porque nao houve mencgdes diretas ao mesmo. Isso ndo significa que
nenhum curso apresente algum tipo de inclinacédo para o tema, apenas que este nao
foi colocado de maneira clara e direta nos sites dos mesmos. Por outro lado,
observou-se que apenas um curso apresenta claramente a preocupacéo da relagcao

homem versus campo, como citado abaixo:

A proposta da UNIMEP para Gastronomia é inovadora.

A alimentacgdo € vista, em diversas dimensodes:

— sociorecreativa;

— antropoldgica;

— gestéo de servigos.

O profissional de Gastronomia é preparado, assim, ndo s6 para a
cozinha, mas também para entender os aspectos mais amplos da
relacdo humana com os alimentos e para travar diadlogos
interdisciplinares com nutricionistas, agrbnomos e com a
indastria alimenticia. [grifo nosso]

Cozinhar, ndo se resume a processos técnicos: o alimento €
estudado do campo a mesa, com mais de 60% de aulas praticas

% No caso da UAM que é membra da Rede Laureate, permite intercAmbios com o Glion
Institute of Higher Education, na Suica, e o Les Roches Hotel Management School, na
Espanha, e Kendall College, nos Estados Unidos, além de ser membro do Institut Paul
Bocuse Woldwide Alliance. No caso do SENAC, as parcerias sdo com a Fundacid Alicia
(ESP), ALMA - Scuola di Cucina (ITA), Babson College,EducationUSA e University of
Bridgeport (EUA) e Ecole Lenotre (FRA).

%" Bartender ou Barman é uma palavra inglesa, quer dizer atendente/homem do bar, e se
refere ao profissional que trabalha em estabelecimentos servindo bebidas alcodlicas aos
seus clientes, mais frequentemente em bares. Possui conhecimento sobre tipos de
bebidas, coquetéis e tipos de servigo especificos.
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em um dos melhores laboratérios do pais [grifo nosso] (UNIMEP,
2011).

Além desta instituicdo, vale destacar os objetivos especificos de formagéo do
curso oferecido pela HOTEC, que ressalta a preocupacdo com a cultura, sociedade,
pesquisa em gastronomia, consciéncia profissional, educacdo alimentar e

conhecimentos interdisciplinares:

Objetivos Especificos

e Formar profissionais com habilidades e competéncias para
atuarem nos aspectos educativos e intervencionais da assisténcia
alimentar prestada ao individuo e a coletividade.

e Promover integracdo efetiva entre a instituicdo e a sociedade,
através da implementacdo de projetos de pesquisa e extensao de
interesse comum.

e Contribuir para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico e para a
melhoria da qualificagéo profissional na regido (HOTEC, 2011).

Destacar a importancia destas competéncias mostra a preocupacdo com a
formacdo multidisciplinar e integrada, capaz de avaliar as necessidades e prever
consequéncias, caracteristicas fundamentais quando se trata de uma abordagem
mais ampla e sustentavel da Gastronomia. Além disso, indicam a valorizagéo e
preservacao da cultura e tradi¢cdes, e colocam o profissional como individuo atuante

na sociedade e importante formador de opinido.

4.1.3 Analise das matrizes curriculares

A maneira mais eficaz de identificar a presenca ou ndo da Ecogastronomia e
do consumo ético e consciente de alimentos nos cursos de Gastronomia
pesquisados é por meio da leitura de suas matrizes curriculares, ja que foi possivel
ter acesso as mesmas, mesmo que sem a indicacdo completa da carga horaria de
todas as disciplinas.

Para analisar as disciplinas e componentes curriculares, estas foram inseridas
num quadro a fim de agrupar agquelas que tivessem uma tematica comum, apesar de
nao possuirem o mesmo nome. Assim, definiram-se primeiramente nove grandes
areas de conhecimento que se repetiam: Conhecimentos Basicos, Conhecimentos
Especiais, Cultura e Sociedade, Gestdo, Hospitalidade e Restauracéao,

Interdisciplinares, Nutricdo, Técnicas de cozinha e Técnicas de servico.
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Depois de distribuir as disciplinas nestas areas, procurou-se analisar a sua
natureza - tedrica, pratica ou mista. Para facilitar a leitura, agruparam-se disciplinas
de nomes diferentes sob tematicas semelhantes que as representasse.
Posteriormente, as cargas horarias das disciplinas dentro de cada tematica foram
somadas para se estabelecer uma média. Como pode ser visto no quadro 7, foram
estabelecidas 84 teméticas para abrigar os 358 componentes curriculares

identificados nos sites das instituicoes.

Grande Area Tema Frequéncia |CH média|Natureza
Conhecimentos |Comunicagéo e Expresséo / Lingua 4 51 tebrica
Basicos Portuguesa
(9 citacGes) Metodologia de Pesquisa Cientifica 5 38 tedrica
- Andlise Sensorial 1 40 pratica
Co rg;izé?aeigtos C_iéncia/t_ecnologia dos alimentos 4 47,5 te()r?ca
(12 citagdes) Libras e inclusdo 3 34 tedrica
Terminologia / Linguagem Gastronémica 4 44,5 tedrica
Antropologia 1 34 tedrica
Cerimonial e protocolo 1 - tedrica
Cidadania e Cadigo de Defesa do 1 80 tedri
. edrica
Cultura e Qqnsumldor —

. Etica e Cultura 3 53,5 tedrica
Sociedade  Fjosofia 2 35 teorica
(25 citagBes) E;tr(i)rggrgs Alimentagdo e Gastronomia / 10 36 tedrica

Problemas do homem contemporaneo 1 34 tedrica
Religiosidade / Teologia 3 24,5 tedrica
Sociologia 3 33 tedrica
Administracdo em Negdécios da Alimentacéo 4 37,5 tedrica
Comunicacéo Empresarial 2 80 tedrica
Controles gerenciais/ operacionais 4 42 tedrica
Custos/Financeiro 4 36 tedrica

Desenvolvimento e Relacionamento 4 26 tedri
. eodrica

interpessoal

Empreendedorismo / Gestdo Empreendedora 6 59,5 tedrica
Gestéao Estudo de Mercado 1 34 tedrica
Gestdo Ambiental/ Sustentavel 2 27 tedrica
(53 citagdes) Gestédo de A&B e Operacional 5 98,5 tedrica
Gestéo de Pessoas 6 39 tedrica
Legislacdo 4 30,5 tedrica
Logistica 1 -- tedrica
MKT 7 44,5 tedrica
Plano de Negécios 1 -- tedrica
Psicologia Organizacional 1 40 tedrica
Seguranca no trabalho 1 18 tedrica
Entretenimento 1 34 tedrica
- Estrutura Fisica e Funcionamento de A&B 6 45 tedrica
nggltfdlri?;%i € Hospitalidade em A&B 2 40 tedrica
Planejamento de Cardapios 8 38 tedrica

L Tipologia de Restaurantes 1 20 tedrica

(21 citagdes) Turismo Gastronémico 2 40 tedrica
Utensilios e Equipamentos de cozinha 1 20 tedrica
Atividades complementares 10 20 mista
Interdisciplinares Desenvolv_imento Sustentével_/_ _ »
Sustentabilidade / Responsabilidade social e 3 20 tedrica
(47 citagBes) Meio Ambiente
Eletiva / Optativa 2 40 mista
Estagio 8 86 pratica
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Inovacdo e Avancos 1 68 tedrica
Projetos integrados 19 60 mista
TCC 2 27 tedrica
Tépicos Contemporaneos / Tendéncias 2 49 tedrica
Gastronomia Hospitalar e Alimentos -
. . 1 20 tedrica
Funcionais
Higiene e Manipulacdo dos Alimentos 5 41 tedrica
Nutricao Introducéo a Nutricdo 1 40 tedrica
Legislagdo sanitaria e Higiene 2 30 tedrica
(25 citacdes) Microbiologia e Higiene de Alimentos 5 38,5 tedrica
Nutricdo aplicada a Gastronomia 6 49,5 tedrica
Principios Basicos 1 36 tedrica
Técnica dietética 4 55 pratica
Alternativa/ Cardépios diferenciados 2 57 pratica
Ameéricas 5 34 préatica
Asiatica (China, Jap&o, india, Tailandia) 9 44 pratica
Avancadas 1 85 pratica
Bésicas 16 76,5 préatica
Brasileira 11 85,5 préatica
Churrascaria e fast food 1 -- pratica
Classica (Franca e Italia) 11 52,5 pratica
Confeitaria 12 55,6 pratica
Confeitaria e Café da Manha 1 40 préatica
Técnicas de |Confeitaria e Panificacdo 4 83,5 pratica
Cozinha Contemporanea 5 50 pratica
Criativa / de Criacdo 3 32,5 pratica
(133 citagdes) |Europeia 4 52 préatica
Fria (Garde Manger) 10 64 pratica
Gastronomia Molecular 1 40 pratica
Ibérica (Espanha, Portugal) 3 24,5 pratica
Identificacéo, corte e manipulacéo 12 68,4 pratica
Industrial e Hospitalar 1 -- pratica
Internacional 4 108 pratica
Massas, Risotos e Sopas 2 57 préatica
MediterrAnea (Grécia, Arabe, Oriente Médio) 5 425 pratica
Panificacdo 9 57,5 pratica
Pizza e Esfiha 1 -- pratica
Bebidas 7 80 mista
eniiess e Eventos e ?anquetes 9 71 m?sta
Servico Restauracdo e Buffet 1 - m!sta
Restaurante 3 38 mista
o Sala e Bar 5 60,5 mista
(33 citagdes) - - —
Vinhos (Enologia e Harmonizacéo :
P 8 41 mista
Enogastrondmica)

Quadro 7: Grandes areas, tematicas e frequéncia das disciplinas dos cursos pesquisados
Fonte: Elaboracdo propria a partir de dados dos sites dos cursos.

No quadro 8, observa-se que as tematicas relacionadas a aulas
essencialmente praticas sobre técnicas de cozinha sdo as mais frequentes, tendo
aparecido em 133 disciplinas, o que representa 37,2% do total, fato previsivel ja que
o foco deste profissional € a formacao nas técnicas gastrondmicas. Seguindo esta
tematica, surge a de gestéo, que representa 14,8% do total, tendo aparecido em 53
disciplinas, confirmando novamente o perfil j& descrito no item anterior.

Chama a atencdo a quantidade de disciplinas classificadas como

interdisciplinares (47 - 13,1%), pois envolvem mais de um campo de conhecimento e
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natureza de atividade, como por exemplo estagios e trabalhos de conclusdo de
curso, onde naturalmente se espera uma abordagem multi e interdisciplinar,
seguidas pelas disciplinas de cultura e sociedade (25 - 7%) que também permitem
uma formacé&o que trabalhe o alimento em sua forma e relacdes complexas.

Como colocado nos capitulos anteriores, o tema da sustentabilidade na Gastronomia
nao necessariamente deve ser trabalhado de maneira pontual em uma ou outra
disciplina do curso, mas preferencialmente inter e multidisciplinarmente ao longo de
todos os momentos do aprendizado, seja em disciplinas teéricas seja em disciplinas
praticas. A Unica maneira de afirmar se as disciplinas abordam o tema desta
maneira seria mediante a leitura dos ementérios, que néo foram disponibilizados por

todas as instituicdes.

Teméticas N° disciplinas | Porcentagem
Técnicas de Cozinha 133 37.2%
Gestao 53 14,8%
Interdisciplinar 47 13,1%
Técnicas de Servigo 33 9,2%
Cultura e Sociedade 25 7,0%
Nutricdo 25 7,0%
Hospitalidade e Restauracdo 21 5,9%
Conhecimentos Especiais 12 3,4%
Conhecimentos Basicos 9 2,5%
Total 358 100%

Quadro 8: Percentual de disciplinas em cada temética apresentada
Fonte: Elaboracao propria a partir de dados dos sites dos cursos.

Mas é possivel presumir que algumas oferecem “ambientes” onde a tematica
em guestdo encontra espaco feértil para ser trabalhada de maneira holistica, como as
disciplinas que tratam da cultura de outros paises e do Brasil (Cultura e Sociedade);
as matérias-primas, sua obtencdo e melhor maneira de transformacao (Técnicas de
Cozinha); a relagdo com fornecedores e clientes e o planejamento fisico do espaco
do restaurante (Restauragao).

Mas também €& possivel apontar outras disciplinas, que, apesar de nao
abordarem diretamente o tema, podem criar situacfes para a discussdo do mesmo
ou entdo oferecer as ferramentas para que o aluno crie consciéncia social e
ambiental em relacdo a sua atuacdo como profissional da area. Entre elas, pode-se
destacar as seguintes: Metodologia de Pesquisa Cientifica, Analise Sensorial,

Historia e Patrimbnio, Cultura e Etica, Antropologia e Sociologia, Cidadania,
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Cardapios Diferenciados e Tendéncias, assim como todos o0s projetos
interdisciplinares ou mesmo os TCCs, onde os alunos tém liberdade e sé&o
estimulados a pesquisar temas de relevancia pessoal, social e/ou teorica.
Finalmente, considerando apenas o nome dos componentes curriculares
disponibilizadas pelos cursos em seus sites, apenas quatro instituicdbes oferecem
disciplinas que tratam da tematica de maneira explicita. A FMU oferece duas
disciplinas, “Sustentabilidade aplicada a Gastronomia”, de 20 h, no 1° periodo e
“Gestdo Sustentavel na Gastronomia”, também de 20 h, no 4° periodo. A FASC
oferece a disciplina “Responsabilidade Social e Meio Ambiente”, mas n&o divulga
sua carga horaria ou periodo em que é ofertada. Ja a UNIMEP, oferece no 2°
periodo a disciplina “Gestdo Ambiental”’, que também n&o teve sua carga horaria
total divulgada. Finalmente, a UNIP, oferece a disciplina “Desenvolvimento
Sustentavel”’, mas também ndo divulga a carga horaria ou o periodo em que é

oferecida.

4.2 Visao de coordenadores

4.2.1 Perfil dos coordenadores

E importante destacar que todos os coordenadores atuam como professores
nos cursos que coordenam, além de alguns lecionarem em outras universidades
eventualmente. Isso, de acordo com a fala dos proprios, os aproxima dos alunos, faz
com que compreendam melhor suas necessidades e torna o planejamento de suas
atividades mais direcionado.

Foi interessante observar que em varios casos, a maioria das tematicas
relacionadas ao foco desta pesquisa sdo trabalhadas nas disciplinas que os
coordenadores ministram (como serd descrito com mais detalhes no item 4.2.3).
Segundo seus relatos, isso se deve principalmente ao assunto ser de interesse
pessoal, fazendo parte tanto da vida cotidiana, quanto do planejamento de aulas.

Bergamo (UMESP) relata que se interessa pelo assunto pessoalmente, como
pode ser observado no blog em que escreve. Além disso, participou de uma
atividade interna chamada FLESES - Formacédo de Liderancas e Educacao

Sustentavel para o Ensino Superior, onde coordenadores de varios cursos foram
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convidados a discutir a tematica e relaciona-la a suas ac¢des pedagoégicas. Ja Thon
(UNIMEP) cita que atuava com o tema de Educacdo do Paladar Infantil, o que a
aproximou do Slow Food, de onde € membro do convivium de Piracicaba até hoje.

Stolf (UNIP) relata que se reconheceu como professor ao assumir a disciplina
de Desenvolvimento Sustentavel, direcionada para uma sala mista (de varias areas
do conhecimento). Desde entdo, como coordenador de curso e coordenador
pedagogico, € sempre ele que assume esta disciplina no curso de Gastronomia.
Para ele, a questdo da sustentabilidade faz parte de sua metodologia de ensino,
apesar de ter tido que estudar e pesquisar muito para desenvolver o dominio sobre o
tema.

Frederico (USC) relata que seus estudos na area da Hospitalidade o
aproximaram da reflexdo sobre as relacbes humanas, entre elas com seu meio
ambiente e, por trabalhar numa universidade confessional, essa realidade é muito
presente no seu dia-a-dia. Ja Werdini (FMU) relata que sua preocupacdo recai sobre
0 respeito com os alimentos, pois entende que o povo brasileiro em geral nao
mantém uma relacdo de cuidado com o que consome.

Tanto Belculfine (UAM) como Lopes (FASC) relatam que seu interesse sobre
o tema ainda é o de compreender como serdo as modificacbes que poderao
acontecer, tanto em suas vidas pessoais, como académicas, ja que compreendem
gue é uma necessidade atual. J& Landi (HOTEC) afirma que, devido a seu interesse
pessoal e por compreender que existe uma necessidade importante de mudanca de
consciéncia, sugeriu aos diretores da universidade, em 2007, a organizacdo de uma
Semana do Meio Ambiente. Seu projeto ndo sO foi aprovado para os alunos de
Gastronomia, como foi implantando para a instituicdo como um todo, envolvendo
todos docentes e alunos em discussdes e atividades especificas.

Ficou claro durante as entrevistas como a area de pesquisa de origem de
alguns coordenadores influencia a visdo que tém da gastronomia, principalmente
dos conceitos de ecogastronomia. Um exemplo € o de Schmidt-Hebbel (SENAC)
que fala para seus alunos que seu “olhar [da Gastronomia] é da quimica e das
modificacdes que o alimento sofre, ndo s6 na cozinha, mas desde a colheita até a
mesa. [...] Para mim, cozinhar é a bioguimica de alimentos aplicada”. J& para Pires
(UNISO), que é da area da hotelaria e esta ha menos de um ano na coordenacédo do
curso de Gastronomia, diz que seu contato com essas teméaticas € pequeno, mas

como tem interesse pessoal, seja pela Gastronomia, seja por assuntos relacionados
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a sustentabilidade, esta superando essa defasem mediante leituras e pesquisas.
Outro exemplo € o de Schattan (UNISANTOS), que por ser nutricionista especialista
na area de gestdo, enfatiza o controle de cozinha, o uso de fichas técnicas e a

reducado de desperdicio na manipulacéo.

4.2.2 Perfil dos alunos e profissionais

Para compreender a proposta de formacdo, durante as entrevistas 0s
coordenadores abordaram o perfil dos alunos e do profissional que estavam
formando. Essa discussdo trouxe uma série de temas a tona, demonstrando que
apesar do ensino superior em gastronomia ser muito recente, ja necessita uma
revisao reflexiva em relacéo ao egresso.

Coordenadores como Bergamo (UMESP), Schmidt-Hebbel (SENAC) e
Belculfine (UAM) apontam como o perfil do aluno de Gastronomia mudou. No inicio
dos cursos, o comum era encontrar turmas mistas, com alunos recém-saidos do
ensino médio, profissionais da area e outros trocando de profissdo. Hoje se observa
que, principalmente nas turmas ofertadas nos periodos matutino e vespertino, a
maioria dos alunos, geralmente em torno de 80 a 90%, é recém-saida do ensino
médio.

Para Schmidt-Hebbel (SENAC) isso se da porque hoje a Gastronomia € vista
(e divulgada) como opcdo de carreira. Mas, como apontado por outros
coordenadores, a pouca idade e a falta de maturidade € vista como uma dificuldade
para o tipo de profissional que a gastronomia requer ou mesmo para a rotina de um
curso tecnoldgico de dois anos. Ja outros coordenadores como Pires (UNISO) e
Landi (HOTEC) destacam que uma de suas preocupacdes € o fato dos alunos
priorizarem a pratica sem ter a teoria.

Para Lopes (FASC) uma solucdo encontrada em sua instituicdo € a adogao
de um sistema de ensino mais livre, com ofertas de disciplinas e atividades online,
mais adequadas ao perfil do aluno de hoje. Para Werdini (FMU) a solucdo para se
adequar a este novo perfil inquieto e procurar trazer as aulas tedricas 0 mais
préximo possivel da realidade da gastronomia, para despertar o interesse nos

alunos.
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Schmidt-Hebbel (SENAC) concorda que a geracao de hoje é “multi-atividade”,
mas que, por outro lado, tem mais dificuldade de se focar, concentrar, buscar e
aprofundar. Entdo mesmo trabalhando com ensino a distancia, muitas atividades so
sado realizadas a partir do momento em que se atrela uma nota a mesma, sao
poucos 0S que participam das atividades quando sdo apenas sugeridas ou
indicadas.

Mais de um coordenador apontou que, infelizmente, cada vez mais se
percebe a dificuldade que os alunos tém para ler, escrever e compreender textos.
Mesmo utilizando como material de apoio textos completamente relacionados a
realidade de futuros profissionais da Gastronomia, muitos alunos ndo conseguem
extrair informacbes e fazer discussbes pertinentes. E mais um entrave para a
discusséo de temas complexos como o do consumo ético e consciente de alimentos
ou mesmo o desenvolvimento sustentavel.

Schmidt-Hebbel (SENAC) destaca também que o perfil geral do aluno de
Gastronomia é ndo ter tanto interesse por quimica ou ciéncias de modo geral,
porque vem apenas com a perspectiva de cozinhar. Para esta coordenadora, que é
da area de Ciéncias de Alimentos, é fundamental que os alunos entendam o
conhecimento dessa area, pois 0 curso ndo forma pessoas apenas para reproduzir
receitas. “O que vai ser seu diferencial € vocé pingar algo aqui e ali, juntar e criar
algo novo; e para isso 0 aluno tem que entender a base disso [da ciéncia dos
alimentos]”.

Em contrapartida, nas turmas noturnas ou em instituicbes como as
representadas por Werdini (FMU), Frederico (USC), Thon (UNIMEP), Schattan
(UNISANTOS), as turmas ainda sdo muito mistas. Além dos alunos recém-saidos do
ensino médio, € possivel encontrar profissionais da area de restauracdo buscando a
formacdo superior, profissionais de outras areas que tém a intencao de abrir seu
préprio empreendimento, como também alunos mais velhos, que normalmente
buscam ali um passatempo. Werdini (FMU) também destaca outro tipo de aluno:
agueles que tém atitude diferente porque trabalham para pagar por seu curso.
Segundo ele, 47% dos seus alunos ja trabalham exclusivamente com Gastronomia
enquanto estudam.

Apesar disso, uma dificuldade que se encontra nessas turmas mistas é que
além da linguagem diferenciada que cada faixa de idade exige, existem também

alunos que ndo encaram o0 curso de maneira rigida, ndo comparecendo as
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avaliacbes, chegando inclusive a frequentar apenas as aulas préaticas, ja que
buscam preferencialmente o conhecimento de cozinha. E isso sem dulvida € um
complicador para os professores e a coordenacao.

Nesse sentido Schattan (UNISANTOS) afirma ser rigida, cobrar estudo,
dedicacdo e resultado de seus alunos, desde o inicio do curso. Para esta
coordenadora € fundamental deixar claro que as exigéncias se aplicam a todos os
alunos, sejam os recém saidos do ensino meédio, sem graduados em outra area.
Sendo assim, Pires (UNISO) entende que as instituicbes que oferecem o curso nao
devem focar em divulga-lo em escolas de ensino médio e sim diretamente para o
mercado, ja que “é um curso muito rapido e é pra profissional ndo pra amador”.

Aqui reside em outro ponto crucial em relacédo aos cursos: a definicdo clara do
perfil profissional que cada instituicdo planeja para seus egressos. Retomando a
analise feita nos sites pesquisados, grande parte das instituicdes foca a divulgagéo
do curso na profissdo, destacando a atuacdo como gestor e administrador ou,
guando se refere ao operacional de cozinha, como chef de cozinha. Nao se observa
claramente mencédo as etapas que esses profissionais percorrem até atingir estes
postos. Sugerem assim que 0s cursos formam apenas gestores e chefs de cozinha e
nao a tdo necessaria mao de obra operacional, que é o estagio inicial de insercéo de
egressos no mercado

E interessante apontar que durante as entrevistas, nenhum coordenador
afirmou que forma “profissionais completos”, ou seja, que sdo automaticamente
reconhecidos pelo mercado de trabalho como chefs. Alguns afirmam ter essa
intencdo, mas compreendem que um curso de dois anos nao oferece todo o
treinamento necessario, o que acaba sendo complementado no mercado de
trabalho.

Bergamo (UMESP) afirma que deixa muito claro para seus alunos na primeira
aula do curso que ali ndo se formam chefs de cozinha. Instrui 0s mesmos sobre a
“realidade do mercado e da profissdo, que nado tem conselho, ndo tem sindicato
proprio, nao tem regulamentacdo, ndo tem nada, absolutamente nada”; e os
estimula a desenvolver a paixdo e ter um objetivo de futuro para ter sucesso na
carreira.

Landi (HOTEC) exerce o mesmo papel ao afirmar apresentar o curso para 0s
alunos também no primeiro dia de aula e explicar que o “cargo de chef de cozinha

pode ser um que eles venham a conquistar, depois de muito trabalho”. Nas palavras
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de Werdini (FMU): “todo chef de cozinha € um cozinheiro, mas nem todo cozinheiro
€ um chef. Entdo sdo as aulas tedricas que vao te dar um embasamento para que
VOCE consiga ser mais que um cozinheiro”.

Schattan (UNISANTOS) descreve seu curso como tendo um perfil forte de
gestdo e de nutricdo, mas com muita pratica. Grande parte de seus alunos sai da
universidade e abre seus préprios negocios. Ja Pires (UNISO) considera que o
importante é fazer um bom curso, honesto, que se reflete na prépria propaganda dos
alunos. Sua intencédo € de formar chefs de cozinha sim, mas com bagagem, que
saibam a importancia de cada funcionario, dando reconhecimento a profisséo.

Thon (UNIMEP) ja afirma que, apesar de ter o enfoque do treinamento de
cozinha, seu curso se direciona para a area de gestao e negocios e vai continuar
com essa intencdo, em duas linhas de formacdo: “a gente quer alunos que se
formem administradores de restaurantes e pesquisadores”. Mediante pesquisas de
interesse realizadas na instituicdo, 85% dos alunos ingressantes mencionaram ter
interesse em abrir seu negdcio: “entdo eles pretendem ser gestores”. E num
mercado como o de Piracicaba, onde 90% dos restaurantes tem gestdo familiar e,
de maneira geral ndo entendem nada sobre a operacdo de um restaurante (fluxo de
caixa, compra de mercadoria, degradacdo de matéria prima), este tipo de
profissional € muito necessario. “A gente acredita que vai dar condi¢gdes para todos
sairem daqui cozinheiros, mas o enfoque do nosso curso vai ser a gestdo, vamos
continuar com esse viés e as questdes sustentaveis vao estar implicitas”.

Stolf (UNIP) afirma categoricamente que em dois anos nao € possivel formar
um chef de cozinha, e diz aos seus alunos que os prepara com nog¢des basicas para
0 mercado. E é justamente por isso que defende as no¢Bes de Desenvolvimento
Sustentavel em todos o0s cursos, para o0 aluno ser capaz de desenvolver o
pensamento e adaptar-se a realidade que vive.

Alguns coordenadores criticam o excesso de enfoque nas atividades praticas
e relatam que apesar das aulas praticas jA se iniciarem na segunda semana de
inicio do curso, a direcdo da universidade permite que alunos se matriculem até a
metade do més seguinte, perdendo assim todas as orientagdes iniciais mais
importantes para o embasamento da disciplina ou modulo e do profissional em si.
Outro problema semelhante é ndo exigir a obrigatoriedade de pré-requisitos para
algumas disciplinas praticas, permitindo que alunos se matriculem no segundo

semestre sem ter cursado antes um moédulo equivalente ao que pode ser chamado
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de habilidades basicas de cozinha. Questiona-se ai que tipo de formacéo est4 sendo
dada para estes alunos.

Além disso, segundo a fala de um coordenador, a atividade pratica,
principalmente no modelo que é implantado em boa parte dos cursos no Brasil, onde
o aluno fica quatro horas trancado numa cozinha, realizando diversas producoes,
ndo o estimula a realizar mais nada além disso. N&o sobra tempo, nem vontade de
ficar ao final da atividade para discutir o que foi ou ndo aprendido.

Belculfine (UAM) critica tal atitude, afirmando que, neste modelo, ndo é
possivel formar um gestor ou mesmo um pesquisador, pois 0s alunos se habituam
desde o inicio a ndo pensar a Gastronomia criticamente e reflexivamente. Além
disso, este coordenador destaca que apesar de muitos cursos implantarem mais de
50% de aulas praticas, ainda falta treinamento, repeticdo. Para ele, um bom
cozinheiro s6 se destaca depois de muitos anos de treinamento. Cita que o perfil
geral dos cursos brasileiros foi apontado pelo Kendall College como uma questao
negativa, ja que em Chicago os alunos estudam o dia inteiro, contam com um
restaurante-escola onde efetivamente trabalham e assumem responsabilidades,
chegando ao final do curso de dois anos com um perfil diferente do encontrado no
Brasil.

Isto n&o significa que o modelo americano seja o ideal, mas indica novamente
a necessidade urgente de se repensar o atual formato dos cursos, compreendendo

melhor qual o tipo de profissional que o mercado realmente necessita.

4.2.3 Compreensdao conceitual e termos relacionados

Como no inicio foi necessario apresentar a trajetoria da problematica desta
pesquisa, uma série de conceitos foi apresentada aos coordenadores, explicando
porque, neste caso, existe a preocupacdo especifica com o consumo ético e
consciente de alimentos e ndo apenas uma busca por gastronomia sustentavel,
sustentabilidade ou Desenvolvimento Sustentavel, ja que sao termos muito amplos e
de entendimento complexo e especifico.

Mas é importante ressaltar que, na maioria das entrevistas a discusséo acaba
sendo conduzida pelos préprios coordenadores ao conceito de sustentabilidade na

Gastronomia, que, apesar de estar inserido na ideia central da Ecogastronomia, nao
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a representa integralmente, como j& foi discutido nos capitulos anteriores (PETRINI,
2010; POLLAN, 2007; SINGER & MASON, 2007).

E neste ponto que residem as principais dificuldades das entrevistas
realizadas, pois se o entendimento do conceito € reduzido apenas a compreensao
do que é sustentabilidade na Gastronomia, nem todas as facetas da tematica sédo
abordadas, ja que por ser uma entrevista semiestruturada, pretendeu-se nao
influenciar demais as opinifes e relatos dos coordenadores.

Sendo assim, da mesma maneira que a conceituacdo desses termos ¢é dificil,
perguntar e expressar uma opinido a respeito também é. Por esta razdo, o0s
conceitos discutidos sédo divididos em dois subitens, um para tratar dos temas
relacionados diretamente ao desenvolvimento sustentavel, sustentabilidade e
conscientizacdo ambiental e outro para tratar mais especificamente do Slow Food e

da Ecogastronomia.

4.2.3.1 Desenvolvimento Sustentavel

Foi interessante notar que na grande maioria dos casos, quando a discussao
era conduzida para explicar os conceitos de sustentabilidade, os coordenadores
possuiam dominio sobre a importancia central da mesma: que € 0 uso dos recursos
naturais na sociedade atual de maneira a nao prejudicar o bem estar das futuras
geracoes.

Thon (UNIMEP) foi muito enfatica ao dizer que para ela, Desenvolvimento
Sustentavel é mais que um conceito, € um ideal, um grande desafio, uma mudanca

social e cultural e que, infelizmente, ainda esta muito longe de ser concretizada:

[...] o Desenvolvimento Sustentavel [...] € o nosso grande desafio [...].
Porque uma coisa é a gente entender, saber que é importante, [...]
mas acdes concretas pra isso € um modo de vida, € uma cultura
diferente.

[...] o Desenvolvimento Sustentavel € uma mudanga de cultura, muito
mais complexa, que a gente esta muito distante de, na prética,
exercer isso. Acho que a gente utopicamente quer fazer e acho que
sem sonhos, mesmo que utépicos a gente ndo anda mesmo, entdo

vamos continuar tentando [...].

Stolf (UNIP) acredita que ndo basta apenas pensar na Ecogastronomia ou na

sustentabilidade na Gastronomia. Ele é a favor do ensino do Desenvolvimento
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Sustentavel em todos 0s cursos superiores para que o aluno seja capaz de aplicar a
sua realidade, ja que € um assunto que ndo deixard de existir e passara cada vez
mais a fazer parte da vida de todos.

Em contrapartida, alguns coordenadores, como Thon (UNIMEP), Bergamo
(UMESP), Lopes (FASC), Landi (HOTEC) destacaram a problematica do uso
excessivo da palavra sustentabilidade, tanto pela midia, como por empresas que
utilizam o termo mais em discursos do que em acles. Para eles, a palavra é
relacionada normalmente a a¢des pontuais como reciclagem de lixo, diminuicdo de
gases causadores de efeito estufa etc., sem levar em consideragdo outros pontos,
como o social, por exemplo. Ficou claro também a preocupacdo em relacdo a esse
conceito ser atualmente gasto e visto inclusive como meio de promog¢ao e hdo como
uma preocupacao real ou uma tentativa de mudanca cultural.

Tanto Bergamo (UMESP) como Lopes (FASC) acreditam que o problema
nesse caso possa ser como se da a comunicacdo sobre as acdes de
sustentabilidade, que séo repetitivas, focadas em poucas acfes e, principalmente,
alarmantes. Para Lopes (FASC) o problema existe quando o discurso € focado em
acOes pontuais, fazendo crer que, por exemplo, apenas trocando as sacolinhas
plasticas durante as compras estara se salvando o planeta. J& Werdini (FMU) vé de
maneira diferente, pois afirma que a grande midia precisa falar com todos e precisa
“‘comecgar do comego”; entdo num pais onde ainda existe muito desperdicio, “onde
as pessoas ainda jogam 6leo na pia”, para ele é importante sim falar repetidamente
sobre reciclagem, reduc&o do uso agua e, inclusive, sacolinhas plasticas.

Ainda segundo Thon (UNIMEP) ha muito mais discurso do que acles
efetivas. Apesar de existirem empresas sérias, muitas se aproveitam do fato deste
ser um assunto discutido de maneira exaustiva, inclusive pela midia e empresas
privadas que se promovem por meio de “agbes de fachada™®.

Para estes coordenadores € preciso ir além do simples discurso para que
aconteca a mudanca de cultura ja citada. Schattan (UNISANTOS), Belculfine (UAM),
Werdini (FMU) e Landi (HOTEC), por exemplo, apontam que ainda n&do observam

grandes mudancas no perfil de seus alunos, mas em geracdes mais novas O

¥ Acdes de fachada neste sentido sdo acdes selecionadas para virem a publico a fim de
demonstrar que a empresa é sustentavel, quando na verdade mantém uma série de
atividades que continuam degradando o meio ambiente. E o que foi apresentado
anteriormente como greenwashing, quando a¢des de marketing tentam vender a falsa ideia
de que a empresa é “verde”.
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conceito j4 faz parte da rotina de muitas criancas, que chegam inclusive a
repreender seus pais — isso leva a crer portando que a assimilacdo cultural j& esta
comecando.

Outros coordenadores fazem uma leitura mais capitalista desses movimentos.
Stolf (UNIP), Lopes (FASC), Thon (UNIMEP) e Frederico (USC) comentam que nao
€ possivel compreender uma mudanca na rotina das pessoas inseridas no mercado
mundial atual sem associa-la a uma necessidade econémica. Segundo suas falas, a
sustentabilidade ja € compreendida como uma estratégia de venda — pois cada vez
mais o mercado consumidor tem interesse em “salvar o planeta”, além da realidade
Obvia de que os recursos estdo em declinio e da manutencdo do atual sistema de
consumo que se tornard impraticavel em breve; entdo, quanto antes um novo
modelo for adotado pelas empresas, melhor.

Frederico (USC) ainda complementa ao dizer que a responsabilidade
socioambiental s6 comeca por um impulso econémico, porque é melhor para as
vendas que seja desta maneira, além de que, no futuro, ndo realizar a mudanca
podera tornar muitas empresas economicamente inviaveis. Entretanto, para Thon
(UNIMEP) é preciso tomar cuidado: “Virou bacana falar que se € sustentavel e ai a
gente vé varias empresas, instituicbes que se dizem sustentaveis, que apresentam
trabalhos sociais que na realidade ndo sao bem assim”. Para ela a realidade ainda
estd muito distante do que € anunciado.

Schmidt-Hebbel (SENAC) pensa da mesma maneira ao afirmar que muitos
chefs estdo se aproveitando do discurso: “estd na moda ser ecoconsciente”. Para
ela esse trabalho tem que ser honesto até porque acaba n&o sendo ético. Werdini
(FMU) afirma que apoia as iniciativas de chefs que assinam manifestos em prol da
sustentabilidade na Gastronomia, apesar de achar que até agora nao resultaram em
nada efetivo, “mas faz pensar, a ideia esta crescendo”.

Stolf (UNIP) faz uma analise mais fria ao afirmar que o conceito de
sustentabilidade associado a uma empresa é sim “‘uma forma de ganhar dinheiro,
uma forma de vocé ter lucratividade a partir de uma questdo de marketing mental, de
vocé trabalhar o meio ambiente também como parte do seu negécio”. E por isso que
para ele deve sem duvida fazer parte da Gastronomia, “até porque vocé reduz os
custos, vocé tem uma maior produtividade, vocé tem uma reducdo do desperdicio,

coisas que interessam muito a area”.
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Assim tem-se outro aspecto destacado pelos coordenadores: o mercado

consumidor exige que a Gastronomia também esteja inserida dentro desta tematica.

Enquanto Bergamo (UMESP) aponta para um mercado gourmet, que procura por

produtos diferenciados, Belculfine (UAM) indica para uma nova realidade no Brasil,

que é o aumento do poder de consumo e acesso a produtos e servicos que nao se

tinha antes, aquecendo portanto o setor. Na visdo deste coordenador tal fato é

positivo, porque coloca a Gastronomia em destaque, fazendo com que seja discutida

e explorada, inclusive em relacdo a produtos mais sustentaveis.

Segundo Lopes (FASC), a sustentabilidade é sem duvida um grande desafio

para a Gastronomia:

Primeiro porque as cozinhas ndo sdo projetadas para isso. Nao sdo
estoques diferenciados, onde se possa, por exemplo, comprar
produtos sem embalagens, ndo tem formas de descarte correto,
porque as vezes a pessoa quer fazer, mas nao tem a coleta seletiva,
ndo tem quem faca, outra coisa € ainda a ignorancia da mao de obra,
gue ainda lava a cozinha com muita agua, joga muito produto
guimico. E uma coisa principal que eu percebo é que nao existe uma
politica pra isso. Se fala muito sim, mas ninguém que busque
implantar, a ndo ser que iSsO gere um custo: economizar agua ou
energia € bom porque reduz os custos, mas nunca com o foco que
deveria ter.

Belculfine (UAM) relata sua conversa com donos de restaurante que até

gostariam de implantar uma rotina mais sustentavel, mas encontram uma série de

barreiras:

[...] a primeira é o prego, porque esse produto € mais caro, e a outra
€ até a cultura, porque a gente, por ser de cidade muito grande, nédo
tem essa coisa de poder ir até o fornecedor, pra gente é tudo
caminhdo, entdo a gente ndo tem contato, isso se perdeu no
caminho.

Werdini (FMU) compartilha desta opinido, pois acredita que tentar investir

apenas em producéo local e diferenciada, no contexto da cidade de S&o Paulo, pode

inclusive inviabilizar um negécio financeiramente. E para Lopes (FASC) uma acgao

possivel é envolver os alunos com os “bastidores” da cozinha, do campo a mesa:

Depois que vocé conhece os bastidores das producgbes, vocé
comeca a dar muito mais valor. Antigamente as pessoas tinham mais
contato com isso, independente da questdo de matar o porco ou a
galinha, eles tinham mais contato com a producédo dos alimentos, e
mais respeito. [...] esse retrocesso cultural e social, a gente nédo
consegue fazer o mundo voltar, mas saber de onde vem e tentar
adaptar ao tempo de hoje, isso é fundamental (LOPES, 2011).
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Mas para Stolf (UNIP), esta “é uma nogao rural que muita gente de S&o Paulo
ndo tem mais. L& fora tem quem faca uma horta no telhado, eles se viram, enquanto
agui ndo tem nenhuma universidade que faz, entdo o discurso td muito longe da
verdade”. Sendo assim, muitos coordenadores discutem acbes que podem e
deveriam ser tomadas na &rea da gastronomia, seja pelo mercado, seja no ensino
formal, para se aproximar mais dessa realidade.

Tanto para Lopes (FASC) como para Thon (UNIMEP), Landi (HOTEC) e
Schattan (UNISANTOS), o desafio inicial continua sendo a superacao dos habitos no
dia-a-dia. Thon indica que tanto faz fechar a torneira para escovar os dentes, como
também

[...] evitar comprar alimento que venha de avido 14 de ndo sei da
onde e preferir o consumo de alimentos da sua regido, vocé também
ta evitando liberacdo de gas carbbnico, evitando que o caminhao
traga, ta diminuindo custos, ta valorizando o produtor da regido”.

Para Werdini (FMU) a questdo gira em torno da ética e do conhecimento dos
alimentos. Para ele, “ndo é problema da escola, nem dos alunos, mas € o conceito
do povo brasileiro, a falta de conhecimento dos ingredientes, da ética de utilizacao,
eu digo que uma grande parte da populacdo acha que milho nasce em lata”. Ele
acredita ser preciso trabalhar o conhecimento e o respeito pelos alimentos e
ingredientes, em todos 0s niveis.

Ainda para Werdini (FMU), o desperdicio e o desrespeito acontecem ou
porque as pessoas hdo conhecem o que comem ou porque ndo dao o devido valor.
Lopes (FASC) também destaca o desperdicio, mas relaciona-o ao fato do Brasil
ainda viver a ilusdo da abundancia. E por isso que acdes s&o necessarias, para que
se promova uma mudancga: “¢ uma mudanga de habito, uma mudanca cultural que

leva anos”.

4.2.3.2 Ecogastronomia e Slow Food

Frederico (USC), além de conceituar o que é a sustentabilidade, procura
definir também a sua compreensado do que é Ecogastronomia: “é pensar em todas
as etapas de producédo daquele insumo, até ele virar um prato final dentro de um
restaurante, dentro de um equipamento de restauragao, de alimentos e bebidas”; e

complementa o0 seu pensamento com a seguinte fala:
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Se vocé ndo se preocupa com O que vocé vai colocar na sua
cozinha, se vocé nao se preocupa da onde, qual a procedéncia
disso, a rastreabilidade daquele insumo, vocé nao vai respeitar a
cultura, vocé néo vai respeitar a identidade, vocé n&o vai respeitar
em Ultima analise a pessoa que ta comendo. Entdo é importante pra
todos que trabalham com gastronomia se preocupar com isso.

Para Schmidt-Hebbel (SENAC) é preciso voltar a valorizar os pequenos
produtores. “Eles sao figuras extremante importantes. Na medida em que a gente foi
para uma producdao latifundiaria de alimentos, a gente perdeu variedade e variedade
na dieta tem um impacto importante na nutricaio como um todo”. Segundo ela, o
pequeno produtor ou a producdo familiar ganha uma importancia muito grande
porque ainda existe uma série de variedades que ndo sdo comercialmente
exploradas na mao dessas pessoas. Além disso, € preciso valorizar também o
trabalho no campo: “e ai entra a questdo da remuneragao justa, a remuneracgao
adequada de quem esta no campo, para que fiqguem |4, porque o trabalho no campo
nao é menos digno que um trabalho intelectual na cidade”.

Stolf (UNIP) aponta também que é importante trazer a discussao aberta para
a sala de aula e da como exemplo as “pessoas que tém uma consciéncia ambiental
maior [que] resolvem deixar de comer carne — ele ndo deixa de comer por causa do
vegetarianismo, ele deixa por uma questdo de meio ambiente”. E relata entdo como
a maior parte dos documentarios sobre essa tematica sdo muito radicais: “esse
radicalismo também ndo € benéfico, porque vocé ndo tem uma discussao pautada
no equilibrio, qual o consumo de carne equilibrado? Entdo consumo o que? Peixe?”.
E por isso que a discusséo é tdo importante para um aluno de Gastronomia.

Essa questdo da informagédo, da acessibilidade, da rastreabilidade, de
conhecer o produtor é, na visdo de Stolf (UNIP), uma questdo complicada para o
consumidor final. Para ele ainda € uma questao corporativa, ja que “mercado é
ditado pela regra do beneficio proprio, [que] nesse momento € financeiro”, além das
pessoas, de uma maneira geral ndo terem a preocupacdo de se informar. Neste
sentido, esta € uma questéo ética que acaba sendo levantada por muitos chefs de
cozinha, que procuram ver como € a producao e rediscutem o uso de produtos como
o foie gras, por exemplo. (Como apresentado no item 1.3.4 desta dissertacao).

Bergamo (UMESP) também destaca como tematicas importantes algumas
gue derivam diretamente da ética:

A gente tem que falar de ética entre as pessoas, de que forma o
empreendedor trata seus funcionarios; [...] a ética na relagdo do
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homem com os animais também; [...] e a ética nossa com o alimento
pronto. Porque aquele alimento tem uma histéria e uma vida, ndo é
simplesmente um alimento que eu deixo um pouco no prato e enfio
no lixo, esse descarte também precisa ser pensado.

Um dos subtemas relacionados ao consumo e ético de alimentos que mais foi
citado sem duvida foi o Slow Food e seus preceitos do Bom, Limpo e Justo. Por esta
razao, os coordenadores foram questionados sobre como esse tema era entendido e
se havia espaco para o seu questionamento e discussdo aberta com os alunos, ja
gue a associacao direta é facil mas ndo pode ser reduzida apenas as acdes do
movimento.

Apesar de alguns coordenadores como Landi (HOTEC), Pires (UNISO) e
Schattan (UNISANTOS) afirmarem que entendem a importancia geral do movimento
para a gastronomia, ndo expressaram opinido pessoal sobre como podem ser
realizadas tais discussdes, apontando apenas em que disciplinas isso acontece.

Boa parte dos coordenadores afirmaram, no entanto, que havia espago para a
discussédo sim. Para Thon (UNIMEP), o Slow Food é um ideal utépico capaz de
direcionar sonhos e acdes. E tanto para ela, como para Bergamo (UMESP), da
mesma maneira que o Desenvolvimento Sustentavel ainda esta mais nos campos
das ideias do que das acdes, mas direciona as atuais acbes de sustentabilidade, é
possivel tirar boas ideias e pequenas acdes dos preceitos do Slow Food.

Para Belculfine (UAM), a importancia do Slow Food € de fazer as pessoas
pararem para pensar. E voltar o olhar para suas origens “e valorizar o produtor, a
gente acabou perdendo isso por conta da industrializacdo. O produtor tendo
oportunidade de continuar na terra € muito bom”.

Ja4 para Schmidt-Hebbel (SENAC) o pioneirismo do Slow Food merece
destaque. Na visdo dela, nao foi “a toa” que o movimento encontrou espaco na ltalia,
um pais que tem “um nacionalismo gastronédmico saudavel’ e

[...] € bom que os paises defendam sua gastronomia, sua cultura,
sendo vai ser aquela pasteurizagéo geral, nés ndo vamos ver mais a
gastronomia como uma manifestacdo cultural, e sim apenas como
uma necessidade fisiologica e ai ela deixa te ter um de seus
significados, o que seria uma perda muito grande.

Ainda segundo esta coordenadora, na medida em que o0 movimento
conseguiu adesdo da sociedade ou de alguns segmentos, pode-se citar outros
assuntos que permeiam a questdo do consumo ético e consciente de alimento. “N&o

€ uma questao de so ir contra o fast food, tem toda uma questéo de biodiversidade,
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técnica culinaria e outros fatores que precisam ser preservados”. Para ela é
fundamental o movimento de manter e resgatar a identidade cultural dos paises.
Destaca ainda outros trabalhos pelo mundo, como por exemplo, do peruano Gaston
Acurio, que resgatou matérias-primas que “ninguém queria comer porque nao era
chique. Ndo! E chique porque é do pais. Ndo € porque tem algo novo na praga que
vocé vai acabar com aquilo que é velho” [grifo nosso].

Stolf (UNIP) acaba sendo mais critico e realista quando avalia o Slow Food
como pratica real no Brasil e nos cursos de Gastronomia. Para ele, as ideias, a
formacao, a valorizacdo do patrimonio local e o historico sdo essenciais para o Brasil
gue tem muito potencial com sua rica biodiversidade. Ele vé o Slow Food mais como
um “movimento politico anticapitalista que é muito dificil de ser levado numa
sociedade moderna; apesar disso, varias partes do que eles falam sao
maravilhosas, mas ndo € tudo aplicavel’. O problema no Brasil é justamente ser
capaz de fazer o que o Slow Food prega: que se tenha uma producao local forte,
com meios 0S mais sustentaveis possiveis, mas que esta seja protegida e
incentivada a permanecer como €.

Além disso, ele aponta que ¢é dificil observar inclusive a préatica da
Ecogastronomia como é pregada pelo movimento em restaurantes brasileiros, pois
“poucos chefs entendem a realidade do que é isso”. Bergamo (UMESP) relembra
alguns eventos recentes de Gastronomia como Mesa Tendéncias de 2010, cujo
tema era relacionado ao consumo consciente e afirma: “a gente sabe que muitos
chefs hoje sdo sustentaveis s6 da boca pra fora”. Apesar disso destaca que muitos
sdo verdadeiros em suas ac¢bes, apontando nomes como Mara Salles, Roberta
Sudbrack e José Barattino, chef este que também é lembrado por Stolf ao destacar
sua criagdo de uma rede com produtores locais, chegando inclusive a alimentar um
porco de forma diferente porque quer uma carne com um sabor fora do comum. “Ai
a gente ta muito longe! E uma forma de gastronomia que a gente nem atingiu aqui! E
a formacado do chef de cozinha que é diferente também”, que ndo é oferecida por
nenhuma instituicdo no Brasil, “seja em disciplinas isoladas, seja no discurso”. A
realidade das universidades e do chef de cozinha esta muito distante “do cara da

roca, do produtor rural, do alimento que ta 1a”.
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Stolf (UNIP) ressalta ainda a palestra proferida por Carlo Petrini em 2010%,
onde o italiano fala que nenhum curso brasileiro tem uma horta de producdo que
abasteca o curso e envolva os alunos com a compreenséo integral do alimento. Para
ele este € um espaco a ser explorado tanto por chefs de cozinha, como pelas
universidades, responsaveis por trazer tendéncias e formar opinido.

Outro ponto destacado pelos coordenadores como fundamental na discussao
sobre a Ecogastronomia é a compreensdo do atual modelo alimentar, baseado na
guantidade e ndo na qualidade completa.

Para Schmidt-Hebbel (SENAC) isso se inicia na compreensao que nao é
possivel implantar modelos importados (da Europa) porque a realidade no Brasil €
completamente diferente. Para ela até é possivel criar um modelo com base em
outro, mas que nao se “pode deletar a realidade que existe aqui, clima, cultura,
enfim”, e acrescenta que o modelo alimentar [do fast food] em si esta errado: “O que
se implantou, se adotou esta errado. E muita carne, muita gordura, muito sal’.

Para Stolf (UNIP) a questao mais importante da sustentabilidade é: “como nds
vamos nos alimentar no futuro?” Ja que, com o crescimento populacional que
continua gigantesco e “com uma escassez de alimento, a terra ndo vai mais
conceber esse modelo”.

Schmidt-Hebbel (SENAC) é enfatica ao afirmar que “a gente precisa entender
gue a decisao € nossa. De qual modelo n6s vamos continuar adotando, como vamos
tratar os recursos naturais, etc.”. Nesse sentido destaca como o0 modelo europeu é
mais consciente que o0 americano.

Tem-se, assim, um problema para o Brasil, pois aqui o modelo é de
latifindios, semelhante ao americano. Mesmo com os Estados Unidos realizando
acOes para modificar o consumo em prol da sustentabilidade, Lopes (FASC) cita
que, pelo fato deles terem esgotado 0s seus recursos ha muito tempo, buscam
recursos em outro do lugar do mundo e acrescenta o seguinte:

Nosso grande latifundio fornece para quem ndo consegue mais. Se
guebrar a nossa safra aqui, 0 mundo inteiro sente. Entdo se a gente
fizer uma analise muito fria, a gente vé que o planeta ndo tem muito
tempo se continuar nessa velocidade.

¥ Trata-se de uma palestra promovida pelo Centro Universitario Senac de S&o Paulo
(capital), ocorrida no dia 24 de mar¢co de 2010 com o objetivo de lancar no Brasil seu livro
(Slow Food: principios de uma nova gastronomia) e discutir a tematica da Ecogastronomia
com profissionais e principalmente estudantes de Gastronomia.
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Lopes ainda é quase filoséfico ao explicar como vé a velocidade e a relagédo
gue as pessoas tém com o tempo hoje e como isso caracteriza a sociedade atual,
tornando as mudancas em direcdo ao consumo ético e consciente de alimentos mais
dificil:

A gente tem uma coisa do mundo moderno que afetou a gente. A
gente acha mais facil comprar pronto do que fazer, plantar, cuidar,
etc. A gente se torna muito superficial em muita coisa. Por isso que é
uma mudanca de habito. A gente tem essa ideia americana do mais
rapido e facil. O tempo é uma distor¢cdo nossa, ele ndo é quantidade,
€ qualidade, a gente que perdeu a qualidade do tempo, o reldgio é
mesmo, principalmente porque a gente ndo vive o presente, ta
sempre atrds de alguma coisa, vocé projeta seu reldgio de vida

sempre pra frente. Mas isso é consequéncia do tempo gque a gente
ta.

4.2.4 Projeto pedagdgico, relagfes e articulacdes

Thon (UNIMEP) relata que nao participou da elaboragédo do projeto em sua
instituicdo, mas fez a leitura do mesmo antes da entrevista, pois sentiu curiosidade
de verificar como a temética era tratada no documento. Apés a leitura, expressou
certo desapontamento, pois, por se tratar de um documento formal e de 2008, néo
traduzia de maneira fiel as verdadeiras acdes que eram realizadas na instituicao.
Assim como Thon, Bergamo (UMESP) afirmou apesar do projeto do seu curso néo
contenha mencado direta a temética, tal preocupacdo acaba perpassando todo o
curso, principalmente nas agdes realizadas pelos docentes.

Schattan (UNISANTOS) se aproxima com essa afirmacdo ao dizer que seu
projeto ndo prevé essa tematica, mas que seu investimento na melhora da gestéo de
fichas técnicas e controle do desperdicio € um dos exemplos do cuidado de sua
equipe em relagéo a isso.

Belculfine (UAM) explica que o projeto pedagodgico do curso que coordena
nao prevé essas tematicas, mas que passara por uma reformulacdo para
estabelecer a parceria e dupla certificacdo que serd oferecida juntamente com o
Kendall College, de Chicago (EUA). Como esta instituicAo € conhecida
internacionalmente por agdes de sustentabilidade em restaurantes, chamada de
Green Kitchen, acredita que a tematica seja incorporado.

Ja Frederico (USC) destaca o fato da sua universidade ser confessional, o

que justifica a preocupagdo com o0 respeito ao proximo e ao meio. Afirma que o
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projeto atual, de 2009, apresenta a tematica desde a introducgéo: “formar um chef
cCOm uma preocupagao com 0S insumos, com a regionalizagdo, com a questao
cultural, com a questdo de cozinha de terroir® [...]".

Landi (HOTEC) e Werdini (FMU) afirmam ter mencdes diretas a tematica em
seus projetos. Na HOTEC por conta da Semana do Meio Ambiente, oficialmente
implantada na instituicAo ap0s sua iniciativa, j& mencionada, e na FMU por conta
das disciplinas relacionadas ao tema, também anteriormente citadas.

Bergamo (UMESP) e Thon (UNIMEP) veem a situacdo em suas instituicoes
como privilegiada, pois ambos consideram seus docentes como um grupo de
amigos, com quem podem contar sempre — inclusive para reunides pedagogicas nao
pagas e para realizar um planejamento integrado onde realmente acontece a
interdisciplinaridade. Afirmam que conseguem, principalmente com os docentes de
disciplinas especificas de Gastronomia, uma integracdo tanto nos conteidos como
na maneira de pensar. No caso de Thon isso vai além, pois este grupo de docentes
divide com ela 0 mesmo interesse pelos assuntos de consumo consciente, ou como
dito por ela, pelos assuntos “Slow”.

Werdini (FMU) explica que trabalha com docentes especialistas,
principalmente na cozinha. Ele, por exemplo, por trabalhar ha mais de vinte anos
com peixes, € responsavel por esta disciplina. Nas disciplinas tedricas, apesar de
nem todos os docentes serem da area, sempre possuem alguma relacdo direta,
tendo sido donos de bufés, ou prestado consultoria para restaurantes.

Schmidt-Hebbel (SENAC) e Belculfine (UAM) destacam que a maioria dos
docentes sédo ex-alunos de cursos de tecnologia em gastronomia. Ambos citam a
dificuldade em encontrar no mercado profissionais que aliem a exceléncia como
chefs de cozinha as necessidades intrinsecas a um bom docente, como a didatica e,
principalmente, a compreensao da avaliagdo. Belculfine afirma inclusive que em sua
instituicdo existe um programa de coaching (treinamento) para professores a fim de
garantir melhor atuacdo em sala de aula.

Nestas duas e em outras instituicbes os chefs de cozinha atuantes no

mercado tiveram seu espaco restrito a participacdes como palestrantes ou para

0 Terroir: é uma expressao francesa ligada originalmente a uma extenséo limitada de terra
considerada do ponto de vista de suas aptiddes agricolas, particularmente a producéo de
vinhos. Na ampliacdo do conceito, pode-se afirmar que € um conjunto de terras sob a acdo
de uma coletividade social congregada por relacdes familiares e culturais e por tradicées
de defesa comum e de solidariedade da exploragcédo de seus produtos.
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receber turmas em visitas técnicas, uma vez que a ligacdo com o mercado ndo pode
ser excluida do curso. No caso da USC, uma solu¢do adotada foi convidar chefs
para aulas especiais, mantendo na casa apenas cinco professores contratados que
também dao aulas praticas. Assim, embora a maioria das aulas ainda seja de
responsabilidade dos docentes do curso, os alunos ainda tém contato com
profissionais do mercado.

Outra dificuldade apontada por mais de um coordenador é o fato dos
professores das universidades serem em sua grande maioria horistas, ou seja,
pagos apenas por um numero especifico de horas, que geralmente ndo contabiliza
horas de reunibes e outras atividades fora da sala de aula. Sendo assim muitos
colegiados ndo conseguem se reunir na sua integralidade e muitos professores nao
recebem os treinamentos e informagdes necessarios. Isso prejudica inclusive o
trabalho do coordenador, que, também sendo horista, realiza apenas alguns
plantdes e ndo esta presente para atender as necessidades diarias do curso e de
seus alunos, ou mesmo para planejar acfes futuras com a intencdo de diferenciar o
mesmo.

No caso de professores de outras areas, praticamente todos os
coordenadores se dizem satisfeitos, pois contam com colegas dispostos a adaptar
seus conteldos as realidades do curso de Gastronomia. Thon (UNIMEP), Schmidt-
Hebbel (SENAC), Pires (UNISO) e Bergamo (UMESP) destacam que, de modo
geral, os alunos tém mais interesse pelas aulas praticas do que pelas tedricas, entdo
essa adequacdo € fundamental para que pelo menos eles sejam capazes de
relacionar os temas as suas necessidades como futuros profissionais.

Mais de um coordenador deu exemplos de professores de outras areas que,
além de realizar essa ligacdo, inserem tematicas relacionadas ao consumo
consciente de alimentos, com destaque para a UNIMEP onde a professora de
Sociologia é a fundadora do convivium do Slow Food de Piracicaba e trabalha o
tema abertamente em sua aula.

Ao serem guestionados como se articulam com outras universidades e outros
coordenadores sobre esses temas, praticamente todos os coordenadores dizem
fazé-lo apenas de maneira informal e principalmente com profissionais que sao seus
amigos pessoais. Mas como muitos coordenadores dao aulas em outras
universidades ou trabalham com consultorias, a falta de tempo os impede de discutir

esses assuntos mais seriamente, até mesmo deixando de participar dos poucos
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eventos técnico-cientificos da area. Para superar essas dificuldades, Schattan
(UNISANTOS) cita a promocéo de palestras em sua instituicdo para aproximar tanto
os profissionais, quando a academia e os alunos.

Pode-se compreender dai que a tematica ainda esta muito restrita as
preferéncias pessoais desses coordenadores e ndo se tornou um assunto discutido
abertamente entre os académicos da area, na visao dos mesmos. Frederico (USC)
destaca que este € um curso recente no Brasil, que tem muito caminho para ser
percorrido e que é necessaria uma discussdo mais ampla e pedagogica sobre o

assunto.

4.2.5 AcbOes em sala de aula e nainfraestrutura

Em todos os casos onde, como dito anteriormente, 0 consumo consciente de
alimentos € um tema de interesse pessoal dos coordenadores, estes conversam
sobre o assunto com seus colegas professores e, como um grupo unido, incorporam
diversas atitudes no seu dia a dia, tanto pessoal, como em sala de aula. Assim,
como destacado, por exemplo, por Thon (UNIMEP) e Bergamo (UMESP),
diferentemente do conceito do que € ou ndo sustentavel, essa consciéncia nao pode
ser ensinada abertamente, mas é possivel transmiti-la por meio de exemplos.

Neste sentido dividiu-se este item em duas partes, para apresentar o que 0s
coordenadores deram de exemplos em relagcdo a disciplinas e metodologias
utilizadas em sala de aula, como também em acdes de sustentabilidade adotadas

pela instituicdo como um todo ou dentro dos laboratérios praticos.

4.2.5.1 Componentes curriculares e metodologias de trabalho

Em relagdo a maioria dos cursos, é nas acdes das aulas préaticas que a
maioria dos coordenadores cita exemplos, oriundas de atitudes discutidas em
conjunto com a coordenacao ou por iniciativa propria de professores. A¢des como
procurar aproveitar melhor os alimentos, evitar desperdicios, focar na manipulagéo
correta, cuidado com o uso da agua etc. sdo as mais citadas, além de padronizacao

de fichas técnicas como prioritaria na UNISANTOS, acdo adotada também no
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SENAC, USC, FASC, HOTEC e UNIP. Mas nem todos apresentaram abertamente a
preocupacao em discutir com os alunos a origem de cada alimento, relacionando os
ingredientes utilizados nestas aulas praticas ao campo e as pessoas que O
produziram, exceto nas falas de Bergamo (UMESP), Thon (UNIMEP), Schmidt-
Hebbel (SENAC), Werdini (FMU) e Frederico (USC).

Quando questionados sobre disciplinas teéricas que trabalham o tema, os
coordenadores demonstraram ter mais dificuldade, pois buscaram apontar
componentes que tivessem a previsdo clara da abordagem dessas tematicas em
ementas. Mas, como ja destacado, isso esta diretamente relacionado ao perfil de
cada professor e ndo necessariamente precisa ser previsto oficialmente. Neste
sentido, destacam-se as mencgdes as disciplinas de sociologia e filosofia do contexto
geral direcionadas a area de alimentac&o, assim como a histéria da Gastronomia e
elementos socioculturais. Outras também citadas s@o as disciplinas que abordam
topicos contemporaneos e tendéncias, além das que discutem cidadania e estrutura
fisica de restaurantes.

Muitos coordenadores deram énfase aos projetos interdisciplinares, que
enfocam a valorizacdo do produto e da culinaria regional, culminam na organizacao
de festivais de Gastronomia ou mesmo livros de receita. Destacam-se também as
menc¢des a visitas técnicas, principalmente ao CEASA, mercados municipais,
restaurantes, supermercados e feiras e eventos da area, além da organizacédo de
palestras ou semanas tematicas.

Como ja citado no item 4.1.3, em trés casos existem disciplinas com a
tematica do Desenvolvimento Sustentavel ou sustentabilidade. Na FASC, a
disciplina € comum a todos 0s cursos, entdo ndo aborda nenhum tema relacionando-
o diretamente a Gastronomia; na UNIP é direcionada ao curso e € ministrada pelo
coordenador do curso; e na FMU, a disciplina sobre o tema é ministrada por um
professor que tem uma empresa de gestao sustentavel, trazendo o conceito geral da
sustentabilidade com dados mundiais voltados para a Gastronomia.

Stolf (UNIP) afirma que utiliza documentarios para iniciar discussfées com
seus alunos na disciplina de Desenvolvimento Sustentavel, tais como: “The Story of
Stuff” (2010), “Food Inc.” (2008), “We Feed the World” (2005), “The Dark Side of
Chocolate” (2010) e “An Inconvenient Truth” (2006). Com esses filmes discute desde
a questdo climética até a forma da construgdo da alimentagdo mundial, aborda a

pesca industrial versus a artesanal, a questao da soja no Brasil, o cinturdo verde na
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Espanha, a transformacdo da alimentagdo mundial e os transgénicos, organicos e
excesso de consumo em geral.

No caso de Thon (UNIMEP), as disciplinas que trabalham esses temas
abertamente sédo trés: Estudo e Preparo de Alimentos de Origem Animal e Estudo e
Preparo de Alimentos de Origem Vegetal, do primeiro semestre, e Projetos em
Gastronomia I, que acontece no terceiro semestre do curso. Nas duas primeiras
disciplinas existe o trabalho conjunto de um nutricionista com um gastrénomo,
apresentando o alimento em sua maneira integral. Na disciplina de Projetos,
ministrada pela propria coordenadora, é realizado um projeto chamado “Chefe na
Feira”, em parceria com o Slow Food. Mensalmente Thon acompanha seus alunos a
feira de produtores da regido onde séo realizados workshops e palestras sobre o
uso de ingredientes locais que muitas vezes ndo sao valorizados ou cujo uso é
desconhecido pela populacdo. Para ela essa é uma acao muito importante, pois
além de aproximar os alunos da gastronomia regional, valoriza os produtores locais
e educa a populacéo.

Para Werdini (FMU) o foco de trabalho é o envolvimento dos docentes que
sao chefs no trabalho de dar ao aluno a oportunidade de conhecer o ingrediente, de
ter respeito; para que eles conhecam todas as variedades dos ingredientes e saibam
valorizar as diferencas e como trabalhar com cada um deles. Diz a seus alunos:
“‘Antes de vocé ser um chef, ser um cozinheiro, vocé saber com o que vocé vai
trabalhar, quais séo os ingredientes, ver e olhar para eles, ver o que é, como é que
foi produzido, vai la ver, vai ver uma producéo, vai estudar isso!”.

Lopes (FASC) destaca que uma acdo adotada por sua equipe é avaliar
ativamente os alunos em relacéo ao desperdicio. Além de avaliar o lixo de bancada
do aluno durante a producédo, os professores avaliam também, por exemplo, se a
chama do fogao esta em volta da panela (e ndo apenas sob a mesma), jogando
temperatura fora. Para este coordenador tais acées ndo servem apenas para instruir
“sobre a questdo econdmica, que é fazer um prato bacana dentro de um custo legal,
mas também educam no sentido da sustentabilidade”.

Stolf (UNIP) também cobra a questdo da ficha técnica e do desperdicio
guando seus alunos fazem um trabalho. Para ele é fundamental que o professor
domine essas questdes e saiba planejar uma aula ou um evento sempre preocupado
com o desperdicio. Ainda relata um projeto em parceria com a prefeitura de Séo

Paulo nos mercados municipais da cidade: os alunos vao até esses locais e realizam
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oficinas de cozinha utilizando produtos das bancas, sendo que muitas vezes se trata
de um produto regional.

Bergamo (UMESP) ressalta que em seu curso trabalha as tematicas
abertamente em dois momentos. No segundo semestre, com a disciplina tedrica de
Cardapios, que se insere no médulo de Gerenciamento de Alimentos e Bebidas e na
disciplina pratica de Cardapios Diferenciados, no quarto semestre.

Na disciplina pratica, aborda as dietas diferenciadas, com foco na
vegetariana, vegan, alimentos crus e germinados, como também na culinaria budista
shojin ry6ri e a culinéria kosher. Faz questao de trabalhar também com ingredientes
diferenciados, inclusive para poder ser fiel aos preceitos inseridos nessas filosofias
de vida.

Ja na disciplina tedrica apresenta o tema abertamente, da textos para leitura,
destacando um trecho do livro “Slow Food: principios de uma nova gastronomia”
(2010), de Carlo Petrini, e outro do livro “O Zen na Cozinha” (2008), da Monja Gyoku
En e pede gue os alunos reflitam sobre o tema e suas acfes. Também exibe filmes
como o “Earthlings” (2005), que trata da relagdo do homem com o0s animais
utilizados para a producao de alimento, vestuario, etc., e o “llha das Flores” (1989),
um curta-metragem brasileiro que mostra a relagéo direta entre 0 homem e seu lixo.

Este coordenador explica ainda que a cada semestre os alunos tém uma
leitura obrigatéria e a do 4° semestre € justamente o livro “Slow Food: principios de
uma nova gastronomia”. E 0 momento certo para essa acio, pois os alunos estio
concluindo sua formacéo e, por ser um livro mais reflexivo, considerado inclusive
utopico, possibilita que a reflexdo sobre acbes a serem tomadas no inicio de suas
vidas profissionais.

Quando questionados sobre disciplinas teoricas que trabalham o tema, os
coordenadores demonstraram ter mais dificuldade, pois buscaram apontar
componentes que tivessem a previsdo clara da abordagem dessas tematicas em
ementas. Mas, como ja destacado, isso esta diretamente relacionado ao perfil de
cada professor e ndo necessariamente precisa ser previsto oficialmente.

Para Schmidt-Hebbel (SENAC) é dificil trabalhar tudo em profundidade num
curso de dois anos. Uma acao realizada foi retirar as disciplinas de sociologia e
filosofia do contexto geral e direcionar para a area de alimentagcdo, com discussdes
relativas a essas tematicas. Frederico (USC) cita as disciplinas de Histéria da

Gastronomia e Elementos Socioculturais que trabalham a “questdo da
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regionalizacdo, da manutencao da cultura, de se preocupar com o regionalismo, ou
seja, ha um encontro com a questédo do sustentavel, da cultura em varios momentos
do curso”. E Schattan (UNISANTOS) aponta que o Slow Food e suas tematicas sao
discutidas em dois momentos do curso: em Histéria da Gastronomia e em Topicos
Contemporaneos no primeiro e Gltimo periodos respectivamente.

Ao ser questionado como 0 conceito de gastronomia como patrimonio era
trabalhado em seu curso, Bergamo (UMESP) citou um professor entusiasta sobre o
tema que atua na promoc¢do do produto regional e trabalha com o conceito de
resgate. Thon (UNIMEP), apesar de ndo ter uma disciplina de Histéria no seu curso,
trabalha este mesmo conceito na sua disciplina de Projetos e em outras atividades,
focando sempre a valoriza¢do do produto e da culinaria regional.

Landi (HOTEC), que oferece a disciplina Historia da Gastronomia, relata
discutir o conceito de patriménio sim, aponta a disciplina Cidadania e Cddigo de
Defesa do Consumidor, onde a professora trabalha com o viés da ética e desperta a
discussdo com os alunos, e as aulas de Tendéncias Gastronémicas, que
apresentam entre outros, o movimento Slow Food. Werdini (FMU) afirma que na
disciplina de gestdo empreendedora trabalha com o tema da estrutura fisica de
restaurantes onde se discute como o empreendimento pode ser planejado de
maneira mais sustentavel.

Em relacdo as visitas técnicas e palestras, enquanto Thon (UNIMEP) realiza
visitas mensalmente a partir de seu projeto “Chefe na Feira”, Bergamo (UMESP)
afirma nao levar seus alunos para nenhum tipo de visita técnica a areas rurais, mas
apenas a feiras do mercado de foodservice, com excec¢éo do evento “Revelando Séao
Paulo” que trata diretamente do Patriménio Cultural da regiéo.

Belculfine (UAM) também afirma nao ter visitas técnicas previstas no seu
curso, e as que acontecem sao de iniciativa dos professores. Mas destaca que a
UAM se esforgca em trazer muitos profissionais que relatam iniciativas interessantes,
como um produtor de palmito organico ou os donos de uma churrascaria que
investiram em um biodigestor para o tratamento de residuos organicos e geracéo de
energia.

Frederico (USC) procura visitar produtores da regido e destaca uma vinicola e
alambiques, além de restaurantes e supermercados locais com a intencdo de
investigar a questdo sanitdria. A USC promove todos os anos a Semana da

Gastronomia onde profissionais e palestrantes sdo trazidos para discutir temas
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pertinentes. Para a UNISANTOS, Schmidt-Hebbel cita que também é importante
promover esses encontros e palestras envolvendo os alunos com a realidade do
mercado.

Lopes (FASC) também relata que as visitas ficam por conta dos professores
que levam os alunos ao CEASA, onde podem visualizar a questdo do desperdicio e
o volume de alimentos comercializados. Os alunos visitam também o mercado
municipal. Landi (FMU) e Werdini (HOTEC) também levam seus alunos a estes
lugares, além de visitas a restaurantes.

Projetos interdisciplinares sdo um campo fértil para estas teméaticas e foram
apontados por varios coordenadores, como Schattan (UNISANTOS), que relatou
projetos realizados a cada semestre, onde 0s alunos podem pesquisar temas de
interesse. Como boa parte do seu corpo docente é de nutricdo, muitos pesquisam
temas relacionados a saude, residuos solidos da cozinha, e fazem pesquisa nos
restaurantes que estagiam. Apesar disso, temas como organicos, Green Kitchen e
culinaria local também aparecerem. A coordenadora citou um dos ultimos projetos
gue teve como tema a cozinha local e os alunos descobriram inclusive um produtor
de licor de banana artesanal e pesquisaram o uso de peixes regionais.

Assim como Schattan, Pires (UNISO) tem a intencdo de realizar um projeto
interdisciplinar juntamente com a nutrigdo, a fim de criar um material a ser distribuido
a populacdo carente de Sorocaba. Um projeto que ja foi colocado em pratica na
UNISO é um Festival de Gastronomia que, para 2012, conta com a parceria de um
vereador da cidade e devera eleger o prato tipico de Sorocaba, com a participacéo
de alunos e de toda a comunidade.

Além do projeto realizado no primeiro semestre, ja citado, Thon (UNIMEP) cita
a disciplina Projetos Il, equivalente ao TCC, onde é realizado um concurso com a
tematica de Gastronomia regional brasileira, porque os alunos “tém que conhecer e
valorizar a nossa cozinha, que ainda tem muito que ser explorada, inclusive
academicamente”.

Mas como o TCC néo é obrigatdrio por lei para os cursos de tecnologia,
Werdini (FMU) explica que ndo exige um projeto ao final do curso, mas oferece aos
alunos interessados duas linhas optativas: uma de pesquisa, com carater académico
ou a criacdo de um livro de receita, que tem como regra, um embasamento tedrico

sobre o tema e a elaboracao de trinta receitas com fotos.
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4.2.5.2 Ac¢bes sustentaveis adotadas pelas instituicdes

Em relacdo as acdes praticas adotadas pelas instituicdes, pode-se destacar
gue entre todas, apenas duas afirmaram néo realizar a separacdo do lixo organico
do reciclavel nas suas cozinhas, apesar de em uma instituicdo fazé-lo como um todo
e de outra que ndo o realiza em sala de aula, nem na instituicdo. Encontrou-se
também exemplos de coleta de 6leo para producdo de sabdo, instalacdo de
redutores de vazao de agua em torneiras, sistemas de acionamento de energia por
movimento e, principalmente, a preocupacdo com a reducdo de residuos organicos
e de descartaveis.

Em cursos de Gastronomia, onde se realizam muitas producdes culinarias, &
comum a ocorréncia de sobras, que de acordo com a legislacdo ndo podem ser
reaproveitadas ou mesmo doadas, pois implicam na responsabilidade civil por até 72
horas ap6s a manipulacdo. Muitos coordenadores apontaram iSSO como um
problema sério em relacdo a responsabilidade social e sustentabilidade de maneira
geral, pois muito alimento bom acaba sendo jogado no lixo.

Schmidt-Hebbel (SENAC) relatou que chegou a se informar com os érgaos
competentes, mas entendeu que este era um caminho muito dificil: “Isso precisa ser
equacionado pela sociedade como um todo, porque ndo afeta s6 os cursos de
gastronomia [...] quando se faz um levantamento da quantidade de comida que é
jogada fora, é algo de se chorar por semanas e ndo apenas dias”. Ela diz esperar
que a Lei do Bom Samaritano* volte a ser discutida e que traga novas opcdes para
estabelecimentos que produzem alimentos e queiram fazer doacdes.

Apesar ser proibido doar estas sobras, alguns coordenadores afirmaram que
permitem que os alunos levem o que produziram em excesso, 0 que é um risco.
Uma saida encontrada pela UMESP €, no final dos semestres, reunir produtos que
nao foram manipulados e doar para casas assistenciais da regiao.

Segundo os coordenadores, este € um problema cuja solugdo parece muito
distante, pois para um treinamento realmente efetivo, o aluno de Gastronomia
precisa praticar, repetir e ter o referencial de quantidade. Muitos adotam a

padronizacao das fichas técnicas e do planejamento das aulas praticas para reduzir

“1 0 andamento da proposta de lei 4747/1998, conhecida popularmente como “Lei do bom
Samaritano” pode ser acompanha diretamente no site da Camara dos Vereadores através
do link de Projetos de Lei e Outras Proposic¢des.
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o desperdicio ao minimo possivel. Uma acdo, adotada por Thon (UNIMEP) foi a
compra de panelas menores.

Thon (UNIMEP) procura selecionar fornecedores que sejam da regido
proxima a Piracicaba e da preferéncia aos pequenos produtores, valorizando seus
produtos. Assim também Frederico (USC) procura selecionar produtores de Bauru e
regido. Bergamo (UMESP) reconhece que encontra dificuldade nesta questéo, pois
estd numa regido metropolitana e ainda depende de verbas para as compras de
organicos, sendo que ingredientes oriundos de pequenos produtores sdo em geral
mais caros que 0s convencionais.

Stolf (UNIP) concorda ao dizer que também ndo pode comprar produtos
regionais e organicos, mas que, apesar disso sabe exatamente de onde vém suas
compras, pois precisa ter a garantia da qualidade e em Sao Paulo ndo é o produtor,
mas sao os fornecedores que tem que ser idoneos.

Bergamo (UMESP) aponta para um problema institucional que esbarra na
burocracia: normalmente o processo de compras € auditado e passa por cotacdes e,
na maioria das vezes, ingredientes organicos sdo mais caros que 0S comuns, o que
torna a simples opc¢éao por estes mais dificil de ser implantada nos cursos. Entretanto
na UMESP, na disciplina de Cardapios Diferenciados, utiliza em sua maioria apenas
produtos diferenciados porque trata justamente de dietas especiais que requerem
ingredientes Unicos.

Outro problema institucional € que boa parte das acdes que podem ser
implantadas geram algum tipo de custo. Belculfine (UAM) cita isso como uma das
principais dificuldades que encontra em sua instituicdo. Atualmente ele vem travando
discussdes com o coordenador do curso de gestdo ambiental a fim de encontrar
solugdes mais sustentaveis para os residuos produzidos em suas cozinhas.

Bergamo (UMESP) destaca que apesar de ainda utilizar muitos copos
descartaveis na cozinha, tem um projeto de adquirir recipientes de metal ou outro
material mais duravel que poderdo ser utilizados por seus alunos, diminuindo assim
este consumo. Belculfine (UAM) também apontou o uso de copos descartaveis como
um problema de suas cozinhas. De acordo com suas contas, sdao cerca de 200
unidades por classe, em cada aula pratica. Sua intencdo € adquirir também
recipientes duraveis. Schmidt-Hebbel (SENAC) conta que ja fez essa alteragdo nas
suas unidades e o resultado tem sido muito bom, os alunos tendem inclusive a ser

mais econdmicos com o porcionamento dos alimentos. Frederico (USC) cita que
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esses potes fazem parte da lista de compra de materiais pessoais que todo aluno
precisa adquirir antes do inicio das aulas préticas.

Na UNISO, um descartavel que gerava muitos custos e desperdicio era o
toque*? de papel com simbolo da universidade. Pires relatou que decidiu implantar o
uso do toque de pano branco, sem o emblema, que pode ser lavado — evitando
assim o lixo e por ndo conter o simbolo, tem um custo mais baixo para o aluno. Para
Lopes (FASC) a reducéo de descartaveis e principalmente a compra de produtos
com menos embalagens € fundamental e facilmente aplicavel aos laboratorios de
Gastronomia.

Na UNISO e na FASC os coordenadores contam com uma horta, embora ndo
adequadamente exploradas. Pires (UNISO) aponta que a falta de funcionarios
especificos e com conhecimento pode fazer com que as ervas plantadas na sua
horta sejam perdidas. J& Lopes (FASC) relata que a horta encontra-se sem cuidado,
mas que sua intencdo para 2012 € de envolver os alunos no cuidado da mesma
para que nédo fique em situacdo de abandono. A ideia também é criar ali as ervas e
temperos que poderdo ser utilizados nas aulas praticas.

Stolf (UNIP) declara que um de seus desejos seria 0 de ter uma horta, mas
que esbarra em questdes burocraticas. Segundo ele, a universidade que
conseguisse criar uma horta realmente mantida pelos alunos do curso de
Gastronomia seria pioneira e estaria dando um grande passo em direcdo a uma
formacdo mais completa. Seu desejo é tentar implantar um projeto que dé destino
interno ao lixo organico produzido.

Muitos coordenadores afirmam que a intengcédo € ter um discurso unido que
considere a importancia da Ecogastronomia no dia a dia das pessoas e de seus
alunos, com o ideal de formar um profissional consciente dessas responsabilidades.
Apesar disso afirmam que € um trabalho dificil e diario.

Bergamo (UMESP) diz que é exaustivo controlar quantos copos descartaveis
cada aluno pega em cada aula pratica e que compreende que nem sempre 0S
professores consigam acompanhar isso. Para Thon (UNIMEP) a separacao do lixo é
uma regra que precisa ser repetida toda semana, que no primeiro momento de

“preguica”, os alunos deixam de fazer. A preguica e desatencdo também é uma

“2 Toque ou toque blanche é o tradicional chapéu branco de cozinheiro, em formato redondo
e alto. Ndo ha comprovacdes de sua introducéo nas cozinhas profissionais, mas atribui-se
seu formato e cor atual ao cozinheiro francés classico Marie-Antoine Caréme.
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desculpa dada frequentemente pelos alunos de Schmidt-Hebbel (SENAC) na hora
da separacao do lixo, assim como o ato de fechar a torneira enquanto lavam louga, o
que para a coordenadora € também uma questdo cultural. Questdao que também é
apontada por Lopes (FASC) e Stolf (UNIP) como principal causadora do desperdicio
que é tao dificil de reduzir, apesar dos esforcos dos professores. Mas este é um
trabalho que boa parte dos coordenadores e sua equipe consideram importante e
atuam no mesmo sentido para dar o exemplo aos alunos. Como disse Bergamo
(UMESP), “é a histdria do professor: a gente fica semeando, e [...] onde caiu talvez

gere um fruto — ou n&o...”.

4.2.6 Panorama atual e tendéncias futuras

Todas as tematicas discutidas anteriormente, resumidas no conceito de
sustentabilidade para a Gastronomia de modo geral, sdo vistas pelos coordenadores
como uma necessidade. Para melhor compreensdo dos dados, analisou-se
primeiramente o que eles observam para o mercado e a Gastronomia com um todo

e num segundo momento, quais mudangas preveem em Sseus Cursos.

4.2.6.1 Mercado da Gastronomia

Thon (UNIMEP) destaca que dentro em breve a crise da obtengdo de
alimentos vai ser uma realidade e todos os envolvidos com o0 alimento precisarao
rever suas atitudes. Questdes como o aproveitamento do solo e inclusive a revisao
do consumo de carne deverdo ser obrigatorias.

Para Schmidt-Hebbel (SENAC) esta-se dando conta que a industrializacdo de
alimentos trouxe sim uma série de vantagens e facilidades, "mas também que perde-
se uma série de beneficios que o alimento pode nos trazer". Vive-se uma série de
movimentos "no sentido de resgatar ndo s6 o papel do ato de se alimentar, como
também do alimento em si". Para ela isso sao coisas diferentes na medida em que
um é um ato antropoldgico, sociolégico, e

[...] na correria toda que a gente vive a gente vém se dando conta
gue isso pode trazer consequéncias negativas. E por outro lado, do
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[resgate] alimento em si também, ja que ndés nos acostumamos a ter
alimentos excessivamente refinados, o que nos trouxe uma série de
doencas. Se a gente observa, por exemplo, o niumero de problemas
cardiovasculares, diabetes, céncer, obesidade, que cresceu junto
com o consumo cada vez mais de produtos industrializados.

Para esta coordenadora continuar nessa caminhada é algo que, de uma
maneira geral, ndo vai trazer beneficios para a saude publica: “No caminho que nés
estamos, com certeza estamos no caminho errado”. E isso uma percepcao da
populacdo como um todo que lentamente se da conta de que algo esta errado.
Apesar de considerar que nem todos tenham entendido quais os fatores que podem
desencadear essa situacao, a coordenadora acredita que todos perceberam que ha
problemas — e que algo precisa ser feito.

Frederico (USC) novamente aponta a economia como o motor que fara com
que a tematica seja fortalecida no futuro, afirmando que isso se dara por meio da
legitimacao do atual discurso da sustentabilidade, que esta formando a base soélida
necessaria para tal. Vive-se portanto “numa sociedade capitalista [onde] é a partir da
economia que tudo se transforma. E a economia comprou essa ideia da
sustentabilidade, porque percebe que se nao fizer isso, também nao vai sobreviver”.

Lopes (FASC) relembra como cursos de tecnologia surgiram para suprir uma
necessidade mercado e formar uma mao de obra em curto prazo. E, da mesma
forma que essa foi uma necessidade que o mercado colocou, a necessidade pela
sustentabilidade, dos produtos ecolégicos, do cuidado com o0s recursos naturais,
também véo ser direcionadas pelo mercado. Apesar disso, 0 sucesso disso esta
diretamente associado a rentabilidade. Para ele se ndo “doer no bolso” de quem nao
for sustentdvel ndo sera algo incorporado, porque para essa ainda é uma
caracteristica do povo brasileiro.

Stolf (UNIP) relata que maneira geral as pessoas se preocupam mais, “no seu
micro cosmo do lixo reciclavel”’, e que apenas quando todos os prédios obrigarem,
guando a cidade toda fizer uma coleta seletiva, € que vai ser diferente, € que vai
haver mudanca. Assim, neste momento, ainda é dificil incorporar tal pensamento na
cultura alimentar do povo brasileiro em geral.

Entretanto, o movimento de mercado também é colocado por alguns
coordenadores como tendéncia de mudanca. Lopes (FASC) que também atua
consultor na area relata que a populacao ja busca uma alimentacdo mais saudavel e

boa parte dos restaurantes com quem trabalha desenvolvem uma linha de pratos
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naturais que acabam sendo compostos por este tipo de ingrediente diferenciado.
Mesmo assim, trata-se ainda de um desafio, pois a grande parte dos restaurantes
comerciais simples trabalha com uma margem de 5 a 10%, tornando a substituicao
por este tipo de ingrediente ainda impossivel. Acredita que, na medida em que essa
procura for crescendo e “que o restaurante tenha que ter esse produto, de repente a
gente vai poder colocar uma salada normal e outra organica, até por questao de
saude publica”.

Belculfine (UAM) aponta também a tendéncia da saude como influenciadora
direta no mercado da alimentagdo. Acredita ser um movimento importado do
exterior, mas entende que € um movimento de “diminuir porgéo, diminuir custo, com
a ideia do saudavel” que vem desenhando as ultimas novidades nesse setor.

Frederico (USC) se preocupa com a questdo da responsabilidade social,
acreditando que as pessoas estdo cada vez mais preocupadas com o futuro, mas
entre todos os movimentos de sustentabilidade, a social é a que menos se emprega.
“‘Nao adianta nés falarmos que ha uma preocupacgao social, que as pessoas se
preocupam com 0 proximo e a questdo da hospitalidade em si é levada em
consideragao quando as pessoas vao fazer uma escolha”.

Na mesma linha de discurso, apesar de entender que a Gastronomia esta
envolvida com essas acfes e acreditar que até existam chefs preocupados, Stolf
(UNIP) vé mais uma preocupac¢do com glamour do que uma preocupagao social. “A
acado social é dificil vocé ver. A gente s6 vé movimentos para angariar fundos,
porque ela [a acdo social] ndo é a principal’.

Para Schmidt-Hebbel (SENAC) uma oportunidade futura para a Gastronomia
brasileira se configura no desafio dos eventos mundiais de 2014 e 2016*: “eu acho
gque € uma chance extraordinaria da gente colocar a gastronomia no cenario
internacional”. O foco deve ser trabalhar a cozinha como um todo, ndo s6 a alta
gastronomia, mostrando que mesmo do dia-a-dia temos qualidade e capacidade em

realizar uma gastronomia brasileira “de verdade”.

3 Trata-se aqui da Copa do Mundo de 2014, a ser realizada no pais e as Olimpiadas, que
serdo sediadas pela cidade do Rio de Janeiro em 2016.
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4.2.6.2 Cursos de Tecnologia em Gastronomia

Segundo Bergamo (UMESP), o mercado de hoje é exigente e da mesma
maneira que outros setores se adaptaram ao conceito de sustentabilidade, a
Gastronomia também teve que se adaptar; igualmente, os cursos também deverao
se adaptar, até na forma de obrigatoriedade imposta pelo Ministério da Educacéao.

Enquanto a tematica ndo se torna obrigatoria, alguns coordenadores dizem ja
notar diferencas entre as turmas mais recentes e as primeiras formadas:

A cabeca ta abrindo, [...] eles [os alunos] estao percebendo também.

Percebendo até que ndo fazem nada sustentavel. [...] isso é
importante: vocé perceber que existe uma falha em algum momento.
Se vocé nao sabe o que pode ser feito, vocé ndo sabe que esta
fazendo errado. A partir do momento que vocé sabe que o problema
existe, a atitude muda (BERGAMO, 2011).

Frederico (USC) € da mesma opinido ao afirmar que, apesar de ainda ser
algo inconsciente de maneira geral na populagdo, observa uma “geragdo com seus
20 a 25 anos com uma consciéncia muito maior de sustentabilidade e meio ambiente
gue nos tinhamos no passado e € muito mais facil falar com eles sobre essas
preocupacdes”. E por isso que Schmidt-Hebbel (SENAC) acredita que se torna
necessario

[...] repensar algumas coisas nos cursos de gastronomia como um
todo, inserir algumas discussfes fundamentais e mostrar realmente
ao aluno que ele ndo faz esse curso simplesmente pra reproduzir
uma receita. Ele tem que entender que gastronomia é algo a ser
pensado, raciocinado, entendido (SCHMIDT-HEBBEL, 2011).

Esta coordenadora é a favor sim de experimentacdes, inclusive faz questédo
de dizer que nesse sentido a gastronomia molecular é valida, o problema é quando
tudo é reduzido a essas técnicas; ou seja, experimentar sim, mas entendendo o
porqué, sem se esquecer que um prato precisa ser nutricionalmente adequando e
dar prazer, porque, apesar das experiéncias, as pessoas precisam se alimentar.

Para Stolf (UNIP), dentro das linhas gerais educacionais, 0s cursos atuais sao
muito parecidos e seriam capazes sim de mostrar essa realidade aos alunos. O
dificil € mostrar isso na pratica, pois para iSso seria necessario o retorno ao campo e
inserir o aluno na realidade da producéo rural de alimentos. Um curso nesse modelo
talvez fosse outra oportunidade, talvez como extensdo universitaria ou cursos livres,
mas tem dudvidas se seria realmente interessante, pois assim como a

sustentabilidade € moda, a Gastronomia também é.
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Apesar disso, Stolf (UNIP) entende que algumas instituicbes pioneiras ja
poderiam ter investido e ter criado, por exemplo, linhas de pesquisa especificas.
Aponta que talvez o interior (de Sao Paulo) tenha mais chances de ser pioneiro,
principalmente pela facilidade de acesso as areas rurais. Nesse sentido, Frederico
(USC) cita um fator interessante sobre o interior

[...] € que h& uma visédo de cultura e identidade muito grande. H&
essa visao de bairrismo e de respeito as culturas e identidade muito
grande [...] existe indiretamente uma preocupacdo com 0 consumo
regional e acho que até maior que em S&o Paulo (FREDERICO,
2011).

Entdo, apesar do interior estar afastado do “state of arts” das coisas que
acontecem em Sao Paulo e nos grandes centros, ndo esta fora desse eixo. Pode
“até demorar um pouco, mas quando chega, as pessoas compram a ideia”,
conforme esse coordenador.

Para Pires (UNISO), que também representa uma instituicdo do interior, a
realidade é diferente. Sua cidade foi formada por operarios, “entdo a primeira
geragao de gente formada, que tem interesse em pesquisa, estd entrando agora”,
nem todos os assuntos sdo abertamente discutidos e as novidades demoram um
pouco mais para ser incorporadas.

Influenciada pela realidade que vivencia no interior, esta coordenadora
acredita que se a Gastronomia deixar de ser uma opc¢ado de formacao, deixar de
“estar na moda”, os cursos podem até acabar. Entende a Gastronomia, assim como
a hotelaria e eventos e outros cursos tecnolégicos da area de hospitalidade, como
subdivisbes do turismo, curso este que foi recortado para a formacgéo desses cursos
tecnologicos e que, talvez no futuro, acontegca uma retragéo de volta para o turismo.

Ja Werdini (FMU) entende de outra forma, pois acredita que vai acontecer
uma “limpeza natural” dos cursos, ficando apenas aqueles que conseguem trabalhar
melhor as questdes de educagdo ética, ou seja, formando “uma pessoa, um

cidadao”. Para ele, o mercado diferencia a qualidade das universidades por conta do
perfil dos alunos que se inserem no mesmo.

Belculfine (UAM) por outro lado destaca que 0S cursos precisam ser
reformulados e principalmente definir seu puablico-alvo. Ainda faltam opcdes de
cursos para alunos que nao tém perfil para o ensino superior, principalmente para a
formacdo tecnologica, ou seja, ndo estdo em busca de um diploma superior e com

intencdo de atuar no mercado, querem apenas cozinhar ou entender mais sobre a
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Gastronomia. Cita instituicdes que conseguem utilizar sua infraestrutura e know-how
para oferecer este tipo de curso, mas ainda acredita que o ideal seria que todos
conseguissem fazer isso para direcionar melhor cada tipo de publico.

E aqui reside definitivamente um entrave. A partir do momento que 0S Cursos
tecnologicos possuem diretrizes curriculares abertas a interpretacdes, a diversidade
e pluralidade na oferta de cursos € grande, como o que foi observado nos cursos
pesquisados. Futuramente tal situacdo pode ser um problema para profissionais da
area ja que, como lembrado por Bergamo (UMESP), é uma profissdo que ndo tem
regulamentagéo, ndo tem conselho, ndo tem sindicato.

Enquanto alguns coordenadores apontam que seus alunos ainda nao
compreendem a importancia do discurso em favor do consumo consciente e ético de
alimentos, outros como Belculfine (UAM) afirmam que as acfes de reivindicar
mudanc¢as na universidade partem mais de seus alunos do que da universidade
como um todo. Tanto que a sua instituicdo ja estd consciente destas demandas e
busca os caminhos para atendé-las. Descreve como acdes imediatas a parceria ja
citada com o curso de engenharia ambiental e a reducdo do uso de descartaveis.

Mas mesmo os coordenadores que ainda ndo veem estas atitudes por parte
de seus alunos, ja enxergam nas gera¢cdes mais novas uma mudanca. Para
Frederico (USC), os alunos estdo sendo “formatados” na educagdo de base com
essa nova visdo, e, a partir desse novo discurso, ha reflexos no mercado,
influenciando-o. “Se no micro a gente percebe que had mudanca, futuramente no
macro também vamos ver isso”. Werdini (FMU) concorda ao afirmar que a mudanga
vai acontecer, “ndo em curto prazo, até porque esta sendo trabalhado na base
escolar. Entdo vai acontecer na sociedade como um todo”. Chegar-se-a, segundo
Belculfine (UAM), em um momento “divisor de aguas”, onde o publico vai conhecer
mais, vai ter mais informacéo até que as duas opc¢Oes, sustentavel ou ndo, sejam
acessiveis.

Quando solicitados a pensar sobre como deveriam ser as mudangas em
relacdo a uma atitude mais consciente dentro dos cursos, 0s coordenadores
destacam o minimo a fazer, como aponta Belculfine (UAM): “coleta seletiva, redugao
do uso agua e alguns equipamentos especiais - mas eu acho que a do alimento, que
€ a mais importante, também & a mais dificil”. Nesse sentido cada coordenador

apresentou acdes pontuais ja planejadas para seu curso, conforme citadas a seguir.
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Como mudanca Bergamo (UMESP) prevé apenas a revisdao do projeto
pedagdgico e a intencdo de eliminar o uso de copos descartaveis. Para ele sua
funcdo como coordenador e educador € continuar com a pratica diaria por meio de
exemplos, além de ndo abandonar tudo o que ja incorporou ao curso.

Frederico (USC) nao prevé inicialmente mudangas na matriz curricular, ja que
a ultima foi em agosto de 2010, exceto a incorporacdo de uma tendéncia que vem
observando no mercado de Gastronomia hospitalar, na fora de criacdo de uma
disciplina especifica ou a alteracdo do contetido de uma ja existente.

Para Pires (UNISO) o consumo ético e sustentavel de alimentos ndo é uma
tematica adequadamente presente no curso que coordena. Suas agles principais
serdo a de padronizacdo por fichas técnicas, adotar um livro para o curso e
desenvolver mais projetos de pesquisa e iniciacdo cientifica a fim de despertar o
interesse pelo assunto nos alunos. Além disso, tem a intencdo de rever alguns
componentes curriculares e principalmente a ordem em que aparecem, para que
seja estabelecida uma sequéncia légica melhor. Preocupa-se no caso de ser
necessario o aumento na mensalidade do curso, face ao curso ser no interior do
estado e ja contar com a concorréncia de outra instituicdo na mesma cidade.

Em relacdo ao laboratério e as aulas préaticas, Lopes (FASC) afirma a
participacédo do aluno em todo o processo:

Porque hoje a gente recebe o alimento, o funcionario guarda,
armazena e monta a aula. A gente quer que o aluno participe desse
processo. Que ele entenda como é o estoque, como funcionam as
compras, como € o recebimento — porque as vezes um fornecedor
falha e a culpa é da faculdade [...] tem N fatores que a gente quer
que o aluno conheca e que ele tenha consciéncia, entdo nosso
projeto pro ano que vem é fazer com o aluno um trabalho um pouco
mais amplo do que o ambiente gastrondmico da cozinha ou da parte
historica (LOPES, 2011).

Landi (HOTEC) afirma que gostaria de poder realizar mais, apesar de

compreender que, para ensinar Gastronomia, néo € possivel deixar de fazer uso das
matérias-primas sem causar certo desperdicio. Apesar disso quer implantar a coleta
e separagcdo de lixo nas salas de aula e atender determinadas solicitacdes dos
alunos, como a instalacdo de um bicicletario.

Thon (UNIMEP) prevé mais mudancas, pois esta atualmente no processo de
revisdo da matriz curricular. Deixa claro que n&o prevé a inclusao de uma disciplina
exclusiva sobre sustentabilidade, até porgque isso iria contra o que acredita ser a

maneira de tratar o tema. No entanto, pretende inserir a disciplina de Analise
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Sensorial, para aumentar o interesse do aluno sobre as qualidades dos alimentos. E,
além do curso ser referéncia na formacdo de gestores, quer torna-lo referéncia
também na pesquisa e no conhecimento cientifico sobre Gastronomia, que, segundo
suas palavras, “é muito escasso ainda”.

A ampliagcdo da pesquisa e mais iniciagdo cientifica também fazem parte dos
planos de Schattan (UNISANTOS), principalmente porque apesar da Ultima
avaliacdo do MEC ter sido positiva, este foi um ponto apontado pelo érgdo como
passivel de melhorar.

Em linhas gerais pode-se dizer que os entrevistados acreditam que seu papel
como educadores é principalmente o de dar exemplo ao demonstrar, em suas acdes
diarias, que incorporaram 0s conceitos acima discutidos. Esperam assim que seus
alunos se inspirem e incorporem as acfes ao entrarem no mercado de trabalho e
principalmente no seu dia-a-dia como cidadaos responsaveis perante o meio

ambiente.

4.3 Discussao dos resultados

Retomando os autores que fundamentaram teoricamente esta pesquisa em
relacdo a uma série de temas para explicar o entendimento complexo do que é
Ecogastronomia, entende-se que seu conceito ndo pode ser reduzido a simples
compreensao da sustentabilidade aplicada a Gastronomia.

Diferentemente do apontado pela maioria dos coordenadores, a complexidade
do que é a Ecogastronomia inclui o conceito de desenvolvimento sustentavel ao seu
nivel mais amplo: propde que todas as acdes relacionadas a producdo, obtencéo,
processamento, transporte, transformacdo e consumo de determinado alimento
sejam sustentaveis em todos os niveis: ambiental, social, econédmico, politico e
cultural (SINGER; MASON, 2007; PETRINI, 2010).

Ndo esta se afirmando que desconhecem o0s conceitos de maneira geral,
como o de desenvolvimento sustentavel apresentado por Portilho (2005) e inclusive
o de Ecogastronomia, como defendida pelo Slow Food, de acordo com Petrini
(2010). O que se discute € a profundidade e o comprometimento dos coordenadores

com as tematicas que fazem parte da discussdo desses conceitos.
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Conforme a sugestdo de contetdos que poderiam ser inseridos em sala de
aula acerca dessa tematica, buscou-se nas entrevistas algum tipo de mencgédo aos
mesmos. Como pdde ser visto no item 4.2.5.1, muitos pontos foram levantados,
como o préprio Slow Food e seus pilares do Bom, Limpo e Justo (PETRINI, 2010);
foram feitas men¢Bes ao uso de produtos organicos e a preferéncia de produtos
sazonais e regionais (GUIVANT et al.,, 2003; SINGER; MASON, 2007). Alguns
coordenadores mencionaram o vegetarianisSmo ou mesmo o impacto do consumo de
proteina animal (SINGER; MASON, 2007). Mas foram poucos 0s que citaram a
intencdo de relacionar a sustentabilidade cultural e social a questdo da preservacéo
do patrimbnio cultural gastronébmico (CARNEIRO, 2003; PETRINI, 2010). Em
contrapartida, o resgate da relagcdo entre homem e natureza e a consequente
valorizacdo do homem no campo nao foi esquecida (SINGER; MASON, 2007;
PETRINI, 2010).

Notou-se uma possivel falta de informacdo mais aprofundada, j& que
assuntos relacionados aos mencionados anteriormente, mas de discussdo mais
complexa, ndo foram apontados. Exemplo disso é a agricultura biodinamica
(EHLERS, 1999) e uma série de ac¢les relacionadas a agricultura ecolégica e a
desindustrializacdo do campo em si, como o sistema agroflorestal, policultura,
rotacdo de cultivos (PETRINI, 2010), e a reforma agréaria ou redistribuicdo de terras
(EHLERS, 1999).

Apesar de se ouvir muitas mengdes ao “atual sistema de produgdo” ou o
“‘modelo atual”’, poucos coordenadores se aprofundaram nestes temas. Afinal, se o
modelo dominante é o da agricultura industrial (EHLERS, 1999), é preciso discutir
suas consequéncias em varios niveis (THE STORY OF STUFF PROJECT, 2010),
como as consequéncias ambientais ndo mencionadas pelos coordenadores:
poluicdo do ar, agua e solo; desgaste e empobrecimento do solo; contaminagao das
areas periféricas e dos seres vivos; desmatamento; desvio de rios e diminuicdo de
seu volume para irrigacéo; efeito estufa (EHLERS, 1999; SINGER; MASON, 2007;
KENNER, 2008; PETRINI, 2010).

Outro nivel de discussdo esta diretamente relacionado aos transgénicos
(SHIVA, 2001). Neste sentido, apenas a questdo da perda da biodiversidade foi
mencionada (PETRINI, 2010), sem entrar em detalhes, como por exemplo o
cruzamento de OGMs com espécies nativas (SHIVA, 2001); guerra de patentes
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biolégicas e o controle do mercado alimentar por poucas empresas multinacionais
(KENNER, 2008).

As consequéncias do atual modelo mais lembradas foram as sociais: éxodo
rural; pobreza rural; extincdo de técnicas de preparo ou cultivo tradicionais; perda de
caracteristicas culturais dos homens no campo; suicidio rural; perda do patrimonio e
tradicdo antigos (EHLERS, 1999; SINGER; MASON, 2007; KENNER, 2008;
PETRINI, 2010). E surpreendente que nenhum coordenador apontou a fome como
um dos assuntos mais importantes a relacionar com os problemas do atual sistema
de obtencdo de alimentos (CARNEIRO, 2003; POLLAN, 2007; SINGER; MASON,
2007). Apesar disso, 0s excessos, que levam a obesidade e outras doencas néo
foram esquecidos (NASCIMENTO, 2007).

N&o deixaram também de mencionar a forte (e clara) ligacdo do atual sistema
com o mercado, demonstrando como a sociedade de consumo é guiada pela lei de
oferta e procura, assim também como a gastronomia e a agricultura (CARNEIRO,
2003; POLLAN, 2007). Além de fazerem mencdo constante sobre como a palavra
sustentabilidade esta gasta e que isso pode influenciar negativamente, as tematicas
mais amplas do consumismo e modismo n&o foram apresentadas por nenhum
entrevistado, assim como o préprio conceito de greenwashing*.

Também as consequéncias econémicas desta agricultura industrial ndo foram
apontadas, como subemprego e trabalhadores rurais mal pagos (PETRINI, 2010);
incentivos internos que causam concorréncia desleal e pequenos produtores que
nao sobrevivem frente aos grandes ou as empresas donas das sementes/
fertilizantes/ pesticidas (SCHEER, 2001; KENNER, 2008). Neste sentido, citaram
apenas o fato dos produtos ditos “alternativos” (EHLERS, 1999) atingirem o mercado
a precos elevados, tornando a mudanga para uma cozinha mais sustentavel
praticamente impossivel — outra afirmacéao que pode ser discutida a partir da analise
das diversas reportagens apresentadas tanto para caracterizar o perfil dos chefs de
cozinha em relacdo a Ecogastronomia (item 1.3), como também a propria
caracterizagao do mercado realizada no item 2.2.3.

Dados de pesquisas realizadas pelo IBGE sobre a agricultura e exportacéo,

noticias sobre o aumento de consumo tanto na Europa, como no Brasil e os

4 Segundo o Greenpeace, o termo greenwash é utilizado para descrever o ato de enganar
consumidores em relacdo as acdes ambientais de uma empresa através de seu produto
(embalagem) ou servigo (propagandas, etc.). (Greenpeace | Greenwashing, 2011)
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trabalhos de Guivant (2003, 2006) demonstram que principalmente 0os organicos
cresceram em consumo e, quanto mais crescem, melhores sdo os prec¢os. Além
disso, incentivos do governo brasileiro, como o projeto ABC (MAPA, 2011), apontam
para a preocupagcao com o crescimento do niumero de pequenas propriedades que
realizam uma agricultura ecologica.

Identifica-se aqui um possivel problema que reflete o que acontece no
mercado. A falta de informacdo. Nao necessariamente esses coordenadores sao
mal informados, mas a qualidade da informacédo disponivel € escassa. Fala-se aqui
da necessidade de aprimorar o sistema de informag&o sobre a origem dos alimentos
com agdes como o food miles®, pegada de carbono*, a exigéncia de certificacbes
claras, e, mais profundamente, um comprometimento ainda mais intenso do governo
e das empresas privadas nesta divulgacéo livre.

Apesar disso, vale apontar outra inconsisténcia observada: apesar dos
coordenadores, em sua maioria, declararem que a consciéncia sustentavel é
importante e que o mercado ja esta se modificando em direcdo as adequacdes
necessarias, na hora de olhar para seus cursos e identificar o que poderia ser feito,
pouco de consistente foi identificado. Na realidade, o mais comum foi encontrar
justificativas para nao poder realizar o que tém vontade.

Neste sentido, vale lembrar que todas as instituicdes visitadas eram
particulares, regidas portanto pelas leis de mercado, onde o lucro ainda € o objetivo
final. Sendo assim, 0s cursos precisam ser rentaveis, caso contrario nao se tornam
mais interessantes para a empresa-escola. E como foi inclusive dito por alguns dos
entrevistados, mudancas s&o investimentos que geram custos que muitas
instituicbes ainda ndo estdo dispostas a pagar. E por isso que acdes que deveriam
ser as primeiras a ser implantadas em locais que afirmam ensinar seus alunos sobre
a consciéncia sustentavel (FURRIELA, 2001), ou ndo séo realizados por todos, ou
nem foram mencionados. Fala-se de separacéo e reciclagem de lixo, coleta de Oleo

de cozinha e compostagem de lixo organico; politicas de reducéo do uso de energia

%> Food miles (milhas alimentares) sdo uma forma de tentar medir a distancia que os
alimentos viajam antes de chegar ao consumidor com o intuito de analisar o impacto
ambiental dos alimentos e seus ingredientes, ja que além de incluir o deslocamento para
receber o alimento, calcula também a distancia até o destino final do lixo produzido
(ORGANIC LINKER, 2011).

6 pegada de carbono é a medida do impacto das atividades humanas sobre as emissées de
gases do efeito estufa, ou seja, condiz com a quantidade de diéxido de carbono
equivalente liberada na realizacdo de cada atividade (ICB, 2011).
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elétrica e de 4gua, tanto educacionais, como através da instalacéo de equipamentos
que reduzam o consumo; reduc¢do interna no uso de produtos descartaveis, como
também de produtos quimicos agressivos e, mais adiante, instalacéo de sistemas de
aproveitamento de agua da chuva e também de energia solar.

O que mais se ouviu sado acbes que, apesar de demandar tempo e
disponibilidade de pessoal, ndo geram custos além dos ja previstos, e, num cenario
positivo, geram inclusive menos custos. Neste caso refere-se ao uso integral de
alimentos e mecanismos de reducdo de compras, como também um controle rigido
de estoques e a revisdo de fichas técnicas para diminuir o desperdicio em aulas
praticas.

Relacionando as acdes possiveis aos conceitos de Ecogastronomia, ainda
restam uma série de outras a ser citadas, mas como ja citado, se a profundidade do
entendimento complexo da Ecogastronomia n&o foi abordado no discurso, também
ndo aparece nas acdes. Com excecdo de poucas menc¢des a compra de produtos
organicos e de pequenos produtores locais e familiares ou mesmo a compra de
produtos sazonais e tipicos da regido, acbes como estabelecer parcerias com
produtores, trazendo-os para o convivio da universidade; exigir a rastreabilidade
total de todos os produtos utilizados em aula, exigir dos fornecedores reducao de
embalagens ou troca por op¢cdo mais sustentavel, uma possivel criacdo de um
restaurante-escola que funcione como refeitério e sirva para o treinamento e
aprendizagem dos alunos, sem que a comida manipulada precise ser jogada fora ou
mesmo a implantacdo de uma horta ou outro sistema de producdo que envolva os
alunos no manejo da terra e obtencéo de seu alimento sequer foram mencionadas.

Em relacdo a estes dois ultimos itens (restaurante e horta) € importante
afirmar que existem sim instituicbes que oferecem esses espagos para 0s alunos,
mas nenhuma as utiliza com as intencgdes citadas acima.

Questiona-se aqui, portanto, novamente, a distancia entre o discurso e as
acOes observadas, pois 0 mercado de Gastronomia jA esta em transformacao
(BERTOLINO, 2010; DIAS, 2010; COUTO, 2011; AMORIM et al., 2011). E, apesar
de compreender que a sociedade de consumo possui diversos fatores que
influenciam na decisdo de escolha (GUIVANT, 2003; GIMENES, 2010), nédo é
possivel, a partir da compreensdo da atual situacdo em que se encontra o modelo
de producédo de alimentos (EHLERS, 1999; SINGER; MASON, 2007), afirmar que o

ensino superior nao é capaz de formar um cidadao consciente.
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Afirma-se isso devido ao constante julgamento de culpa que alguns
coordenadores fazem a cultura brasileira, acostumada a desperdicar porque sempre
viu abundancia, em ser resistente as mudancas e sacrificios que seréo necessarios
para uma postura mais positivamente consciente. Colocam que o simples fato de
tocar no assunto em sala de aula é dificil, porque vai contra a cultura dos alunos,
gue ainda nao estariam preparados para tal. Apesar disso afirmam que a mudanca
esta a caminho, pois ja observam a mudanca sendo realizada na educacao basica.

Mas de acordo com Delors (1999) e Morin (2006), a educacédo do futuro, que
da conta desta geracdo, “multi-tarefa”, prevé sim uma formacao integral. Conforme
Gomes (2006) e Tomiello (2008) ndo s6 € possivel no ensino superior como é
necessaria. A propria qualidade da instituicdo depende da sua capacidade de atingir
uma série de impactos, tanto nos alunos, como no mundo que a cerca, seja
socialmente, seja cientificamente (TOMIELLO, 2008).

Neste sentido, uma educagdo voltada para uma “nova cidadania”
(HENRIQUES, 2000), que prevé a formacdo integral do individuo, deve ser
contemplada como um todo, em qualquer curso, inclusive no de Gastronomia. E ja
que se fala da Ecogastronomia como um todo, que prevé a compreensao holistica
da relagdo do homem com seu alimento (SCARPATO, 2002; PETRINI, 2010), as
propostas pedagoégicas e as metodologias dos cursos deveriam ser inclinadas para
tal (MARGONI, 2006). Mais ainda, o discurso e as acfes também. Infelizmente o que
ainda se encontra, e neste sentido pode-se ir além da realidade desses cursos
pesquisados, € o conhecimento fragmentado e o ensino que se fecha sobre si

mesmo sem que possibilidades amplas sejam exploradas.
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CONSIDERACOES FINAIS

A sociedade atual € muito complexa e, apesar do homem moderno se
considerar extremamente independente, pois domina a tecnologia, e € livre para
fazer escolhas no mercado capitalista globalizado, muitos podem estar vivendo uma
ilusdo — pois na verdade esta é uma das sociedades mais dependentes exatamente
de tudo o que criou. Em varios grupos sociais, ndo € mais possivel confiar as
necessidades béasicas a si mesmo. O homem urbano pouco sabe como obter seu
proprio alimento sem que alguém o produza e venda. A maior parte da tecnologia
depende de energia, em grande parte ndo renovavel. O caos da cidade € baseado
em sistemas de transporte ndo naturais — 0 que aconteceria com este homem se |lhe
tirassem essas “muletas™? O que esse modelo de dependéncia e falsa sensacgao de
liberdade causa nas sociedades?

Muitas vezes resulta no profundo isolamento e egoismo em que se vive nas
grandes capitais mundiais; hum modo de vida que ndo predispde ao encontro, pois
faltam espacos de interacéo e troca. Mas como tudo na natureza tende ao equilibrio,
as sociedades também se reorganizam para retomar sua integridade — cada vez
mais pessoas buscam meios de estar novamente em comunidade, de poderem
contar umas com as outras e ai estd uma justificativa interessante para a
gastronomia: dividir uma refeicdo ainda € uma das melhores maneiras de dividir
intimidade.

Vinculo este que néo se restringe apenas ao grupo social intimo das pessoas,
mas a toda cadeia complexa da produc¢ao do alimento. Como se insere nos estudos
epistemologicos da gastronomia — que buscam mais que relagdo finita entre o
cozinheiro, o ingrediente e as técnicas e tecnologias de cozinha —, a ecogastronomia
visa estreitar as relagcdes sociais que sao promovidas com a troca e a dadiva em
torno do ciclo do alimento, do campo a da mesa, e do produzir ao alimentar-se, em
grupo e/ou familia.

Neste panorama complexo, discutido e apresentado nos capitulos iniciais da
presente dissertacdo, se situa a justificativa para a conscientizacdo do profissional
da gastronomia acerca do consumo consciente e ético de alimentos. N&o se
pretende elevar o chef ao cargo de “super herdéi”, capaz de trazer o alimento de volta

ao seu lugar central, ou de mostrar ao mundo inteiro como se relacionar melhor com
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0 ambiente, os alimentos e a sociedade. Pretende-se sim mostrar que, no mundo de
hoje, onde a imagem e a informacdo sao produtos de consumo e a gastronomia
sendo um dos itens de desejo, seu papel como agente influenciador é
inquestionavel.

Como no Brasil, a principal formacgéo para este tipo de profissionais € o curso
de Tecnologia em Gastronomia, € justificavel que tal discusséo seja inserida em sala
de aula. E possivel afirmar, a partir da anélise geral dos resultados encontrados, que
a tematica ndo passa despercebida aos coordenadores dos cursos. Mas entende-se
que isso se da principalmente pelo fato da discusséo ja estar presente na sociedade
como um todo. Pode-se afirmar que, apesar de movimentos mundiais serem
situados geralmente a partir de 1992* e as teorias cientificas trabalhadas desde o
final da década de 1960, no Brasil ha mais discurso do que a¢des concretas, além
de da adocdo de medidas espontaneas, ja que existem poucas leis que obrigam
mudancas.

Assim, a separacdo de lixo, por exemplo, ainda depende da vontade
individual, como também a reducdo do uso de agua e energia. Desde 2000, no
entanto, observa-se a implantacdo de projetos governamentais e a assinatura de
compromissos internacionais, principalmente no campo da agricultura, geracéo de
energia e reducdo de poluentes ou mesmo de desmatamento, demonstrando a
intencdo do governo em se adequar as propostas estabelecidas em encontros
mundiais pelo ambiente.

Apesar da maioria da populacdo ainda entender a tematica como discurso, ja
€ possivel observar mudancas nas geracdes mais jovens, que estdo sendo
educadas com base em conceitos mais sustentiaveis. No entanto, ouviu-se dos
coordenadores que, em geral, seus alunos atuais ndao tém esse perfil, ndo se
importam, ndo sdo conscientes, estdo interessados no consumo; por isso seria tao
dificil levar essa discussédo e a implantacdo de acdes sustentaveis para a sala de
aula. Em contrapartida, esses mesmos coordenadores observam a mudanca de
atitude nas geracdes mais novas, prevendo que serao estes que trardo a discussao
para dentro da sala de aula, fazendo com que as instituicbes sejam obrigadas a se

renovar.

4" Com a Ri0-92, Eco 92 ou Conferéncia das Nacdes Unidas sobre o Meio Ambiente e o
Desenvolvimento que consagrou o conceito de Desenvolvimento Sustentavel e iniciou as
discussbes e planejamento de acbes concretas para conciliar o desenvolvimento
socioecondmico com a conservacao e protecao dos ecossistemas da Terra.
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Mas nao deveria ser a escola, em qualquer nivel, a antever as mudancas e
preparar o individuo para a sociedade? Consciéncia ética pode e deve ser ensinada
em casa, e muito do respeito pelos outros, tdo necessario para a efetivacdo do
conceito, faz parte dos valores transmitidos pela familia, mas a escola tem sim
obrigacéo de educar para a cidadania. E formar um cidaddo, na sociedade atual, é
investir numa abordagem holistica, é trazer o cenario complexo para a sala de aula,
€ mostrar que existe sim um problema mundial e que todos séo os causadores, mas
também os agentes de mudanca.

Sendo assim, apesar de, como foi indicado por muitos coordenadores, a
sustentabilidade ser um modismo e inclusive motor na sociedade de consumo,
guando caracterizada como acédo efetiva € importante para a gastronomia. Entéo,
para esta pesquisadora, egressa de um curso de gastronomia e profissional do
mercado, é preocupante observar que poucas mudancgas estdo sendo aplicadas nos
cursos com mais experiéncia no Estado de Sao Paulo.

Como foi apontado na analise das propostas gerais de formacéao, o foco dos
cursos ainda esta voltado para o perfil de gestdo e/ou o de pratica de cozinha, com
intencdo de formar chefs de cozinha. Ndo se observou nenhuma mencgao direta a
qualguer das tematicas relacionadas ao consumo consciente e ético de alimentos
durante este levantamento de informagodes.

Em contrapartida, observou-se o cenario onde estas tematicas poderiam ser
discutidas, com a mencao a questbes como a interdisciplinaridade, a preocupacao
com o social, patrimonio, cultural e as novas tendéncias. E com os depoimentos dos
coordenadores foi possivel compreender como este cenario se insere na formacao
do tecndlogo em gastronomia em cursos ofertados no estado de Séo Paulo.

O que se observou, no entanto, n&do foi uma inclinagdo desses profissionais a
inserirem a discussdo abertamente em sala de aula. Com algumas excecdes ja
citadas, a maioria dos entrevistados destaca que a preocupacao institucional ainda é
com a reducdo de desperdicios (e custos) e que os contetudos tedricos e praticos
nao sao previstos pedagogicamente, mas dependem de iniciativas pessoais de
alguns docentes ou dos proprios coordenadores com afinidade a tematica.

Ja em relacdo as tendéncias futuras, novamente, os exemplos ficaram aquém
do esperado. Ndo que ndo haja a vontade individual, mas provavelmente por
dependéncia de investimento das instituicdes, sentiu-se que muitos coordenadores

foram cuidadosos ao falar o que esperavam para seus Cursos.
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Indicaram que a tematica no futuro devera ser muito mais presente no
discurso e em sala de aula, mas mudancgas significativas foram pouco apontadas. A
prépria questao do perfil do aluno, que, tendo sido envolvido com estas tematicas de
maneira mais efetiva, se tornaria um aluno diferenciado, pouco foi mencionada.

O que mais se ouviu, como j4 citado, foi a intencdo de manter o foco ou na
formacdo de gestores, ou de chefs de cozinha, o que se considera questionavel,
principalmente diante de um cenério onde chefs que atuam no mercado afirmam que
preferem nao contratar egressos dos cursos de gastronomia oriundos principalmente
de instituicBes particulares que prejudicam o ensino da culinaria.

Para estes chefs, o problema destas instituicdes € ndo mostrar a realidade da
profissdo, todas as dificuldades iniciais na carreira “dura” na cozinha, iludindo os
alunos com o discurso de formar gestores ou chefs de cozinha. Apesar de se
considerar tal visdo radical, esta questdo € importante para reflexdo, pois prevé que
0 mercado quer mais que um chef ou um gestor, quer um cidadao consciente em
relacdo ao que faz ou deixa de fazer numa cozinha.

Sendo assim, a intencdo aqui ndo é criticar os cursos que afirmam formar
gestores ou chefs, mas é apontar que falta maior preocupacdo com o tipo de
individuo e profissional que esta sendo enviado para o mercado. Nao é também uma
critica ao ensino pulblico ou privado, até porque neste Ultimo h& maiores
possibilidades de investimento, o que poderia levar essas instituicbes a serem
pioneiras em areas de interesse tanto do mercado como da sociedade. Infelizmente,
ainda existe pouca vontade institucional, o que faz com que muitos coordenadores,
gue possuem a vontade individual, ndo sejam capazes de realizar todas as acoes
gue desejariam em seus Cursos.

Mesmo assim, vale a pena apontar que, entre esse grupo de escolas mais
“antigas”, pioneiras no ensino em gastronomia, existem algumas com o espago, o
capital e inclusive com o discurso que as capacitaria para inovadoras e implantarem
acOes ainda inexistentes no ensino superior no Brasil. Por exemplo, vale questionar-
se porgque essas instituicbes ainda nao investiram na criacdo de hortas para 0s
alunos cuidarem, porque ndo oferecem um curso integral, onde o aluno tenha a
responsabilidade ou de cuidar da horta, ou de trabalhar efetivamente no restaurante-
escola da instituicdo, que serve refeicdes a preco de custo para populagcdes carentes

(ou para os funcionarios e alunos)?
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Ao contrério do que se observa em alguns cursos de instituicdes do interior,
nos cursos sediados na cidade de S&o Paulo ndo existe uma parceria com
produtores da regido metropolitana, o que seria de fato possivel, ja que o chamado
“cinturdo verde” desta cidade é o maior produtor de orgénicos do Brasil, capaz de
abastecer as escolas, caso houvesse tal intengéo.

Acredita-se portanto que existe, muito além da necessidade de implantagéo
de acles reais acerca do consumo consciente e ético de alimentos, a necessidade
mais ética no planejamento e organizacdo desses cursos. E preciso uma avaliacdo
séria e uma reflex@o sobre o perfil profissional que se espera.

Acredita-se que com esta pesquisa tenha sido possivel demonstrar a real
necessidade de discussdo da teméatica da consciéncia ética frente ao consumo de
alimentos, seja na sociedade em geral, seja nos cursos de gastronomia. Os
objetivos de avaliar a insercdo atual e as intenc¢des futuras dos coordenadores foram
cumpridos, assim como a discusséo sobre as dificuldades que ainda precisam ser
superadas para atingir o que observam como tendéncia.

Apesar de ndo ser o objetivo da pesquisa, muitas informacBes sobre as
dificuldades institucionais para realizar mudancas, entre elas, a de um novo
paradigma da formacdo superior em gastronomia em prol do consumo ético e
consciente de alimentos, foram ressaltadas pelos coordenadores. Neste sentido vale
colocar preocupacfes para pesquisas futuras tanto em cursos de tecnologia em
gastronomia, como também da educacdo privada como um todo: a criagcdo de
cursos “flexiveis”, que permitem alunos se matriculando em qualquer semestre sem
terem adquirido conhecimentos prévios obrigatérios; a contratacdo de apenas
professores horistas, ou mesmo a contratacdo de professores titulados sem o
desenvolvimento de pesquisas cientificas na area; ou a propria
organizacao/regulamentacdo desses cursos que ainda permite uma grande
diferenciacao entre as instituicdes do pais.

Finaliza-se sugerindo estudos mais aprofundados sobre o tema do consumo
consciente e ético de alimentos, relacionando-o a gastronomia de maneira a
concretizar acdes a fim de superar o discurso. De maneira mais urgente entende-se
a necessidade de repensar academicamente e em discussdes da area a atual
organizacdo dos cursos superiores de gastronomia e o perfil profissional a ser
formado, promovendo didlogos que aproximem a academia e o mercado em prol do

desenvolvimento sustentavel e da ecogastronomia no Brasil.
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R heci
No. Nome do curso Tipo IES Pab/Privado Cidade Estado Inicio ?;oer:‘tza
1 Turismo com H.abllltac;ao Bacharelado UNIVERSIDADE DO SUL DE SANTA CATARINA - Privado Florianépolis sc 22/02/1999 sim
em Gastronomia UNISUL
2 | Gastronomia Sequencial UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI - UAM Privado S3o Paulo SP 02/03/1999 sim
, Balneari
3 | Gastronomia Bacharelado | UNIVERSIDADE DO VALE DO ITAJA/ - UNIVALI Privado C:’QEE:‘J SC |26/07/1999 |  sim
Gestao Executiva em . CENTRO UNIVERSITARIO DAS FACULDADES . ~ .
4 Gastronomia Sequencial METROPOLITANAS UNIDAS - FMU Privado S3o Paulo SP 14/02/2000 sim
) L . ) Aguas de S3o .
5 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - SENACSP Privado Pedro SP 29/01/2001 sim
. L. < . Campos do .
6 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - SENACSP Privado Jord3o SP 02/02/2001 sim
FACULDADE DE TECNOLOGIA EM HOTELARIA,
7 | Gastronomia Tecnolégico | GASTRONOMIA E TURISMO DE SAO PAULO - Privado Sdo Paulo SP 05/08/2002 sim
HOTEC
8 | Gastronomia Tecnolégico | FACULDADE NOVO MILENIO - FNM Privado Vila Velha ES 02/09/2002 sim
Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE ESTACIO DE SA - UNESA Privado Rio de Janeiro RJ 23/10/2002 sim
. FACULDADES INTEGRADAS ASSOCIACAO DE . T .
10 | Gastronomia Bacharelado ENSINO DE SANTA CATARINA - EASSESC Privado Florianépolis SC 06/03/2003 sim
11 iﬁ:ﬁzgéggawonom'a €| sequencial | UNIVERSIDADE NORTE DO PARANA - UNOPAR Privado Londrina PR |10/03/2003| sim
E E ARIO DE A - CE -
12 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO MARINGA - CEUMAR Privado Maringa PR 04/08/2003 sim
CESUMAR
13 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE ESTACIO DE SA - UNESA Privado Rio de Janeiro RJ 06/08/2003 sim
14 | Gastronomia Tecnoldgico FACULDADE METROPOLITANA DE BLUMENAU - Privado Blumenau SC 01/02/2004 sim
FAMEBLU
15 | Gastronomia Tecnoldgico | FACULDADE CAMBURY - CAMBURY Privado Goiania GO 11/02/2004 sim
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Gast ia Criaca ;
16 G:zt;c;nomla rlagaoe Sequencial | CENTRO UNIVERSITARIO VILA VELHA - UV Privado Vila Velha ES |11/02/2004 | ndo
17 | Gastronomia Sequencial 3E:\S/IE\‘R(§|SDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS - Privado S3o Leopoldo RS 16/02/2004 sim
18 | Gastronomia Tecnoldgico 3E:¥SIES|DADE DO SUL DE SANTA CATARINA - Privado Palhoga SC 01/03/2004 sim
19 | Gastronomia Tecnoldgico EE\SC;JDADE ESTACIO DE SA DE BELO HORIZONTE - Privado Belo Horizonte MG | 26/07/2004 sim
20 | Gastronomia Tecnolégico | CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - SENACSP Privado Sdo Paulo SP 01/08/2004 sim
. , . NIVERSIDADE SALGADO DE OLIVEIRA - . . e
21 | Gastronomia Tecnoldgico v > SALGADO © Privado Recife PE 09/08/2004 | em andlise
UNIVERSO
. . CENTRO UNIVERSITARIO NOSSA SENHORA DO . .
22 | Gastronomia Tecnoldgico PATROCINIO - CEUNSP Privado Itu SP 24/01/2005 | em andlise
23 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE DE SOROCABA - UNISO Privado Sorocaba SP 27/01/2005 sim
24 | Gastronomia Tecnolégico UNIVERSIDADE METODISTA DE SAO PAULO - Privado S3o Bernardo do sp 09/02/2005 sim
UMESP Campo
25 | Gastronomia Tecnologico UNIVERSIDADE DO SAGRADO CORACAO - USC Privado Bauru SP 14/02/2005 sim
. . UNIVERSIDADE METODISTA DE PIRACICABA - . L .
26 | Gastronomia Sequencial UNIMEP Privado Piracicaba SP 14/02/2005 sim
27 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE PAULISTA - UNIP Privado Sdo Paulo SP 14/02/2005 sim
. . UNIVERSIDADE CATOLICA DE SANTOS - . .
28 | Gastronomia Sequencial UNISANTOS Privado Santos SP 21/02/2005 sim
29 Ga?stronomla e Seguranga Bacharelado UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO Publico Recife PE 07/03/2005 | em andlise
Alimentar - UFRPE
30 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE DE CUIABA - UNIC Privado Cuiaba MT | 25/07/2005 | em andlise
31 | Gastronomia Tecnoldgico EE\:T;SROOUNIVERS”ARIO EURO-AMERICANO - Privado Brasilia DF 01/08/2005 | em andlise
. , . FACULDADES INTEGRADAS ASSOCIACAO DE . T e
32 | Gastronomia Tecnoldgico ENSINO DE SANTA CATARINA - EASSESC Privado Floriandpolis SC 01/08/2005 | em andlise
. ~ . Sdo Caet d .
33 | Gastronomia Tecnoldgico | Faculdade Anhanguera de S3o Caetano - FAENAC Privado a0 aseuTno ° SP 01/08/2005 sim
34 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE CRUZEIRO DO SUL - UNICSUL Privado S3o Paulo SP 30/01/2006 --
E E A E SE -
35 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO MONTE SERRAT Privado Santos SP 01/02/2006 --

UNIMONTE
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CENTRO UNIVERSITARIO DE ENSINO SUPERIOR DO

36 | Gastronomia Regional Sequencial AMAZONAS - CIESA Privado Manaus AM 13/02/2006 --
37 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE ESTADUAL DE GOIAS - UEG Publico Caldas Novas GO | 06/03/2006 --
38 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE ESTADUAL DE GOIAS - UEG Publico Pirenépolis GO 06/03/2006 --
Gast ia - Gesta . o ;
3g | G3stronomia-Gestdode | o 0ol | CENTRO UNIVERSITARIO BARAO DE MAUA - CBM Privado Ribeirdo Preto | SP | 01/08/2006 -
Alimentos e Bebidas
. . CENTRO UNIVERSITARIO DAS FACULDADES . ~
40 | Gastronomia Tecnoldgico METROPOLITANAS UNIDAS - FMU Privado S3o Paulo SP 01/08/2006 --
. L CENTRO UNIVERSITARIO NILTON LINS - .
41 | Gastronomia Tecnoldgico UNINILTONLINS Privado Manaus AM 01/08/2006 -
42 | Gastronomia Tecnoldgico FACULDADE MAURICIO DE NASSAU - FMN Privado Recife PE 01/08/2006 --
43 | Gastronomia Tecnolégico CENTRO UNIVERSITARIO DO NORTE PAULISTA - Privado S3o José do Rio sp 08/08/2006 _
UNORP Preto
) L CENTRO UNIVERSITARIO DE ANAPOLIS - ) L
44 | Gastronomia Tecnoldgico UNIEVANGELICA Privado Anapolis GO 23/10/2006 --
45 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI - UAM Privado S3o Paulo SP 02/01/2007 -
46 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI - UAM Privado Sdo Paulo SP 02/01/2007 --
47 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE GUARULHOS - UNG Privado Guarulhos SP 31/01/2007 --
48 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO DO MARANHAO - Privado S3o Luis MA | 01/02/2007 --
UNICEUMA
49 | Gastronomia Tecnoldgico {I\IIE;I;T-UI-IESBDE EDUCACAO SUPERIOR DE BRASILIA Privado Brasilia DF 05/02/2007 -
50 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE POTIGUAR - UNP Privado Natal RN 05/02/2007 --
51 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE DA REGIAO DE JOINVILLE - Privado Joinville SC 05/03/2007 --
UNIVILLE
52 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE DO VALE DO ITAJAI - UNIVALI Privado Sdo José SC 22/05/2007 --
53 | Gastronomia Tecnolégico | CENTRO UNIVERSITARIO DA BAHIA - FIB Privado Salvador BA 02/07/2007 --
54 | Gastronomia Tecnolégico | CENTRO UNIVERSITARIO DO TRIANGULO - UNITRI Privado Uberlandia MG | 01/08/2007 --
55 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE DE SANTA CRUZ DO SUL - UNISC Privado Santa Cruz do Sul RS 01/08/2007 --
. . UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS - . o
56 | Gastronomia Tecnoldgico Privado Sdo Leopoldo RS 02/08/2007 --
UNISINOS
57 | Gastronomia Tecnolégico | FACULDADE METODO DE SAO PAULO - FAMESP Privado S3o Paulo SP 06/08/2007 --
58 | Gastronomia Tecnoldgico | FACULDADE SENAC PERNAMBUCO - SENACPE Privado Recife PE 13/09/2007 --




182

59 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI - UAM Privado S3o Paulo SP 02/01/2008 --
60 | Gastronomia Tecnoldgico FACULDADE DE TECNOLOGIA INTENSIVA - FATECI Privado Fortaleza CE 28/01/2008 -
61 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO SAO CAMILO - SAQ Privado S3o Paulo SP 01/02/2008 --
CAMILO
62 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE SAO MARCOS - USM Privado S3o Paulo SP 06/02/2008 --
. . CENTRO REGIONAL UNIVERSITARIO DE ESPIRITO . Espirito Santo do
63 | Gastronomia Tecnoldgico SANTO DO PINHAL - UNIPINHAL Privado Pinhal SP 07/02/2008 --
. . p . S&o José dos
64 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE DO VALE DO PARAIBA - UNIVAP Privado Campos SP 07/02/2008 -
65 | Gastronomia Tecnologico CENTRO UNIVERSITARIO AUGUSTO MOTTA - Privado Rio de Janeiro RJ 11/02/2008 -
UNISUAM
66 | Gastronomia Tecnoloégico | FACULDADE MARIO SCHENBERG - FMS Privado Cotia SP 11/02/2008 --
. . UNIVERSIDADE CATOLICA DE SANTOS - .
67 | Gastronomia Tecnoldgico UNISANTOS Privado Santos SP 11/02/2008 -
68 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE DE FRANCA - UNIFRAN Privado Franca SP 11/02/2008 -
. , . CENTRO UNIVERSITARIO DE ENSINO SUPERIOR DO .
69 | Gastronomia Tecnologico AMAZONAS - CIESA Privado Manaus AM 11/02/2008 -
70 | Gastronomia Tecnoldgico ?SGI;FI;CIA UNIVERSIDADE CATOLICA DO PARANA Privado Curitiba PR 11/02/2008 --
71 | Gastronomia Tecnoldgico | FACULDADE RUY BARBOSA - FRBA Privado Salvador BA 18/02/2008 --
72 | Gastronomia Tecnoldgico 3E:\|(AEER:|DADE METODISTA DE PIRACICABA - Privado Piracicaba SP 18/02/2008 --
73 | Gastronomia Tecnologico EIA&::J:DADES INTEGRADAS APARICIO CARVALHO - Privado Porto Velho RO 07/04/2008 --
74 | Gastronomia Tecnoldgico | FACULDADES OPET Privado Curitiba PR 23/07/2008 --
. L PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE GOIAS - . A
75 | Gastronomia Tecnoldgico ‘ Privado Goiania GO | 04/08/2008 --
PUC GOIAS
. L. UNIVERSIDADE COMUNITARIA DA REGIAO DE . .
76 | Gastronomia Tecnoldgico CHAPECO - UNOCHAPECO Plblica Chapeco SC 04/08/2008 --
77 | Gastronomia Tecnoldgico | FACULDADE REGIONAL DA BAHIA - FARB Privado Salvador BA 11/08/2008 --
. CENTRO UNIVERSITARIO DE VOTUPORANGA - .
78 | Gastronomia Tecnoldgico UNIEEV Privado Votuporanga SP 26/01/2009 --
. CENTRO UNIVERSITARIO NOSSA SENHORA DO .
79 | Gastronomia Tecnoldgico Privado Itu SP 28/01/2009 --

PATROCINIO - CEUNSP
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80 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE DE RIBEIRAO PRETO - UNAERP Privado Guaruja SP 01/02/2009 --
81 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO BARAO DE MAUA - CBM Privado Ribeirdo Preto SP 02/02/2009 -
82 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO JORGE AMADO - Privado Salvador BA | 03/02/2009 --
UNIJORGE
83 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE CATOLICA DE BRASILIA - UCB Privado Brasilia DF 05/02/2009 --
84 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE SAO MARCOS - USM Privado Paulinia SP 09/02/2009 --
85 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE SAO MARCOS - USM Privado S3o Paulo SP 09/02/2009 --
86 | Gastronomia Tecnoldgico CENTRO UNIVERSITARIO FILADELFIA - UNIFIL Privado Londrina PR 16/02/2009 -
87 | Gastronomia Bacharelado | UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA - UFBA Publica Salvador BA 02/03/2009 --
88 | Gastronomia Tecnologico UNIVERSIDADE POSITIVO - UP Privado Curitiba PR 20/07/2009 -
89 | Gastronomia Tecnolégico | CENTRO UNIVERSITARIO VILA VELHA - UVV Privado Vila Velha ES 29/07/2009 --
90 | Gastronomia Tecnoldgico | FACULDADE SERIGY - FASERGY Privado Aracaju SE 03/08/2009 --
91 | Gastronomia Tecnologico FACULDADE ANHANGUERA DE JOINVILLE Privado Joinville SC 08/08/2009 -
92 | Gastronomia Tecnolégico | FACULDADE DOS GUARARAPES - FG Privado Jaboatdo dos PE | 15/01/2010 -
Guararapes
93 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE TIRADENTES - UNIT Privado Aracaju SE 25/01/2010 --
. L FACULDADE DE SAUDE, CIENCIAS HUMANAS E . )
94 | Gastronomia Tecnoldgico TECNOLOGICAS DO PIAUf - NOVAEAPI Privado Teresina PI 01/02/2010 --
95 | Gastronomia Tecnoldgico EE?;J-EO DE ENSINO SUPERIOR DE JUIZ DE FORA - Privado Juiz de Fora MG | 02/02/2010 --
96 | Gastronomia Tecnoldgico UNIVERSIDADE FEEVALE - FEEVALE Privado Novo Hamburgo RS 22/02/2010 --
97 | Gastronomia Tecnolégico | UNIVERSIDADE NORTE DO PARANA - UNOPAR Privado Londrina PR 23/02/2010 --
98 | Gastronomia Tecnoldgico FACULDADE PASCHOAL DANTAS - FPD Privado S3o Paulo SP 01/03/2010 --
Varios
99 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI - UAM Privado Municipios (a SP 01/08/2010 --
distancia)
100 | Gastronomia Tecnoldgico | FACULDADE NORDESTE - FANOR Privado Fortaleza CE 01/08/2010 --
. L. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E . S
101 | Gastronomia Tecnoldgico TECNOLOGIA DO CEARA - IFCE Publica Canindé CE 02/08/2010 --
102 | Gastronomia Tecnoldgico | UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS - UFPEL Publica Pelotas RS 03/08/2010 -
103 | Gastronomia Tecnoldgico FACULDADE DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS DE Privado Cascavel PR 17/08/2010 --

CASCAVEL - FCSAC
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Caracteristicas de formacéo dos cursos de tecnologia em Gastronomia no estado de Sédo Paulo - 2011

Parte 1. Apresentacdao, Objetivos, Mercado de Trabalho e Perfil do Egresso

IES

Apresenta¢do/Comentarios
Gerais/Perfil

Objetivos

Mercado de Trabalho/Carreira/Areas de atuagdo

Perfil do Egresso

AB

O curso de Tecnologia em
Gastronomia da FMU garante ao
aluno habilidades e competéncias em
cozinha geral e internacional, além
de gestdao de negdcios na area de
alimentos e bebidas. Assim, ele se
torna um profissional diferenciado e
capaz de atuar com exceléncia.

O setor de alimentos, por ser essencial para a
sociedade, apresenta-se como um bom negdcio e com
infinitas possibilidades de expansdo e contratagao de
pessoas qualificadas. No Brasil e no exterior, o
mercado se amplia para o profissional da drea, que se
destaca por sua criatividade e competéncia. Sendo
assim, o tecndélogo em gastronomia pode optar por
atuar em diversos tipos de restaurantes comerciais, de
coletividade, de hospitais, bufés, resorts e navios,
entre outros.

Foco em habilidades de gestdo e visdo
empreendedora

O curso estimula o aluno a desenvolver
habilidades de gestdao e uma visao
empreendedora, para que ele possa
abrir seu préprio negdcio ou atuar na
administracdo de restaurantes, bufés,
hotéis e industrias de alimentos.

ABC

O Tecndlogo em Gastronomia podera atuar em
empreendimentos de prestacdo de servigos de
alimentagdo como restaurantes diversos, catering de
transportes em geral, complexos de lazer e recreacao,
fast-food, buffets e hospitais. Também pode ser
articulista gastronémico, personal chef e consultor
gastronomico.

O curso prepara o aluno para utilizar
as técnicas existentes, com base nas
tendéncias atuais do universo
gastronOGmico.

Atua em restaurantes, hotéis, buffets, cozinhas de
navios, parques de lazer, empresas de servigos
alimenticios (fast-food, industriais e congelados) e que
fornecem alimentos para companhias aéreas. Também
pode trabalhar com enogastronomia e consultoria
gastronOmica.
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Apresentag¢do/Comentarios

Mercado de Trabalho/Carreira/Areas de

IES . . Objetivos ~ Perfil do Egresso
Gerais/Perfil ) atuagdo g
1.1 Objetivos Gerais 3.1 O Tecndlogo em Gastronomia 3.2 Mercado de Trabalho
Formar profissionais qualificados, O Tecndlogo em Gastronomia é um O mercado de trabalho para o profissional
conscientes da sua responsabilidade |profissional de nivel superior capacitado a da gastronomia é amplo, pois o setor
e preocupados com a drea da atuar em todas as dreas do conhecimento em |alimenticio ganha for¢a com o
hospitalidade aplicada aos servicos |que a alimentagdo esteja relacionada. crescimento das cidades e com o
. . de alimentag¢do, promovendo a O profissional estd capacitado para conceber, |desenvolvimento da economia. A Cidade
O Curso Superior de Tecnologia em . o A . . . . ~ o
. . criagdo de produgdes gastrondmicas |planejar, gerenciar e operacionalizar de Sdo Paulo tornou-se uma das Capitais
Gastronomia destina-se a formar e N o . . .. . .
L . classicas e contemporaneas, produgdes culindrias atuando nas diferentes |Mundiais da Gastronomia. A Metrépole
profissionais conscientes da sua .. . . ~ . e ,
. N coordenando e supervisionando a fases dos servigos de alimentagao. em si tem uma caracteristica impar no Pais
importancia e preocupados com a ) . . ) R .
. o equipe de trabalho do setor de Com a proposta de uma gastronomia mais em dispor, aqueles por que nela transitam
alimentacdo. Eles ocupam-se em . . . . . . .
. L Alimentos & Bebidas, garantindoa  |reflexiva, esse profissional aprende a ou residem, de quase todos os tipos de
criar e coordenar a realizagdo de . . . . a s . .
. . qualidade dos produtos e servigos considerar os aspectos culturais, econdmicos |culindrias tipicas de inUmeros paises
receitas e pratos, supervisionando a . , ~ .. . I o« .
. . oferecidos, além da gestdo do e sociais para desenvolver tais habilidades. somados a caracteriza¢do da pluralidade
equipe de trabalho de cozinhas e . . L o
. . estabelecimento, tendo como meta a [Empresas de hospedagem, restaurantes, das comidas regionais brasileiras.
restaurantes, garantindo a qualidade a . . - . ~ . .
dos brodutos & servicos. além da exceléncia no exercicio da profissdo. |clubes, caterings, buffets, entre outras, sdo O setor gastrondmico fatura o equivalente
4 P 505, 1.2 Objetivos Especificos possibilidades de locais de atuagdo desse a 2,4% do Produto Interno Bruto (PIB)

rentabilidade do estabelecimento.

O Tecndlogo em Gastronomia
também acompanhara os processos
de elaboragao, preparagao,
montagem e apresentacgdo de
saladas, pratos quentes e frios,
guarni¢Ges, molhos e sobremesas.
Para isso, é fundamental conhecer as
tendéncias da gastronomia, novas
técnicas e produtos inovadores.

Formar profissionais com habilidades
e competéncias para atuarem nos
aspectos

educativos e intervencionais da
assisténcia alimentar prestada ao
individuo e a coletividade.
Promover integracdo efetiva entre a
instituicdo e a sociedade, através da
implementagdo de projetos de
pesquisa e extensdo de interesse
comum.

Contribuir para o desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico e para a
melhoria da qualificagdao profissional
na regido.

profissional. O dominio da histéria dos
alimentos, da cultura dos diversos paises e da
ciéncia dos ingredientes, além da criatividade
e atencdo a qualidade, sdo essenciais nessa
profissdo, para a qual o alimento é uma arte.
3.3 Fungdo Técnica

3.4 Fung¢do Administrativa

3.5 Fungdo Educativa

3.6 Fungdo de Assessoria e Consultoria

3.7 Fungdo de Pesquisa

brasileiro, e é responsavel por 8% dos
empregos diretos no pais, o que
representa quase 6 milhGes de pessoas.
De acordo com o Sindicato dos Hotéis,
Bares e Restaurantes do Rio de Janeiro, o
setor de alimentagcdo emprega mais de
100 mil trabalhadores e exige cada vez
mais mado-de-obra qualificada. Os recentes
investimentos de grandes redes de
restaurantes e hotéis internacionais no
Brasil estdo tornando o segmento cada vez
mais competitivo. Dessa forma as
oportunidades de trabalho estdo se
ampliando e a busca por profissionais
qualificados aumenta a cada dia.
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IES Apresentac¢do/Comentarios Gerais/Perfil Objetivos Mercado de Trabalho/Carreira/Areas de atuacdo Perfil do Egresso
O segmento de alimentos, por ser essencial, FOCO EM HABILIDADES DE GESTAO E
apresenta-se como um bom negécio e com infinitas |VISAO EMPREENDEDORA
5 possibilidades de expansdo e absorgao de pessoas |0 curso oferece a vocé habilidades de
qualificadas. No Brasil e no exterior, o mercado se gestdo e visdo empreendedora para
AB B B amplia para o profissional brasileiro, que se destaca |que possa abrir seu préprio negdcio ou
por sua criatividade e competéncia. Sendo assim, 0 |mesmo atuar na administracdo de
o gastronomo pode optar por atuar em diversos tipos |restaurantes, buffets, hotéis e
de restaurantes comerciais, de coletividade, de industrias de alimentos.
hospitais, buffets, resorts, caterings e navios, entre
outros.
O Curso de Gastronomia da Catdlica Campo de atuagao:
UNISANTOS proporciona ao aluno * Restaurantes
conhecimento das técnicas culinarias, e das ¢ Hotéis
6 diferentes culturas alimentares pelo mundo, ¢ Cozinhas experimentais
fazendo com que o profissional possa gerir e Treinamento e consultoria gastronGmica
AB empreendimentos em diversos segmentos de N * Producdo de alimentos congelados N
alimentos e bebidas. e Fast foods, lanchonetes e bares
e Padarias, confeitarias, complexos de lazer, buffets
e companhias aéreas.
* Navios de passageiros
O curso Superior de Tecnologia em Campo de Atuagao
Gastronomia visa formar e atualizar O tecndlogo em Gastronomia é um profissional que,
profissionais especializados para os segmentos com base em técnicas de planejamento e
da gastronomia, capacitando-os a transformar, procedimentos em servicos prestados em cozinhas
produzir, criar e controlar atividades voltadas comerciais de nivel nacional e internacional, estara
, |paraa area de producdo de alimentos e B capacitado a planejar o desenvolvimento de uma B

bebidas, oferecendo componentes curriculares
praticos e tedricos relacionados ao exercicio da
profissdao. Oferece 4 certificagbes parciais: Chef
de Confeitaria e Panificacdo, Chef de Cozinha
Nacional, Chef de Cozinha Internacional e Chef
de Operacgado de Servigos GastronGmicos.

gastronomia criativa em cozinhas e outros centros de
servicos alimenticios, tais como: caterings, fast-food,
restaurantes, hotéis, centros de lazer e recreagao,
clubes, parques, avides, navios, trens e servicos de
buffets, além de pesquisar e desenvolver produtos
destinados ao mercado consumidor.
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Mercado de Trabalho/Carreira/Areas de

IES Apresentac¢do/Comentarios Gerais/Perfil Objetivos - Perfil do Egresso
atuagdo

A USC, comprometida com as tendéncias e . Formar profissionais empreendedores |O PROFISSIONAL

crescimento de oportunidades profissionais, com responsabilidade social, formagdo |Profissional com conhecimentos especificos,

implantou o Curso Superior de Tecnologia em |humanistica e técnica; comportamentais e atitudinais para atuar em

Gastronomia, proposta pioneira na regidao . Atualizar profissionais que ja trabalham [servicos de alimentag3do e areas correlatas. O

centro-oeste paulista, contribuindo assim para |no setor de alimentos e bebidas, Tecndlogo em Gastronomia desenvolve,

a valorizagdo da profissdo. Afinal, a proporcionando o diferencial da planeja, gerencia e operacionaliza produc¢Ges

Gastronomia atualmente desponta como uma |formacdo superior, no exercicio de suas |culinarias e, ainda, atua nas diferentes fases do

8 area do conhecimento e de atuacdo profissional |{func¢des; processo com embasamento cultural,

em crescimento e expansao, fruto da . Desenvolver habilidades e econdmico e social. -

conscientizagdo da arte culinaria enquanto competéncias profissionais para atuagao

representac¢do da cultura, valores e histéria do |nos diversos segmentos da area MERCADO DE TRABALHO

desenvolvimento da sociedade. A interagao gastronGmica e em eventos ligados a Restaurantes, padarias e confeitarias, servigos

entre o saber e o fazer resulta em estimulos, a |diferentes culturas alimentares, atento |de catering, buffet, fast food, hotéis, resorts,

partir do alimento, para os sentidos da visao, as diversas tendéncias do mercado. empresas organizadoras de eventos, assessoria

olfato, paladar, tato e audicdo, tornando as e consultoria, cruzeiros maritimos, entre outras.

refeicdes um momento de prazer e satisfagdo.
O setor gastrondmico cresce constantemente  |Estagios
no pais. Como integrante da hospitalidade, as |Nas dreas de gestdo e
areas de atuagdo sdao amplas e a demanda por |operagdo de hotéis, bares,
profissionais qualificados é significativa. A buffets, catering, cozinhas

9 atuacdo do gastronomo ultrapassa os cargos de |industriais, foodservice,
AB - -- chef de cozinha, maitre e sommelier, ocupando |hospitais, lanchonetes,

também o espago de gestdo de bares,
restaurantes e buffets. Também descortinam-se
oportunidades de pesquisa e docéncia, bem
como consultorias para empresas de servigo de
alimentagao.

parques tematicos,
restaurantes, spas.
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Apresentag¢do/Comen-

Mercado de Trabalho/Carreira/Areas

IES tarios Gerais/Perfil Objetivos de atuagiio Perfil do Egresso
O mercado de trabalho é amplo e N3o basta gostar de cozinhar e fazer bem. As
encontra-se em continua expansao. Os |exigéncias do setor de Alimentos & Bebidas hoje
alunos formados no Curso de Tecnologia |sdo tantas, que um profissional de Gastronomia
em Gastronomia da Metodista podem |tem que dominar todos os segmentos da sua area
trabalhar como chefs de cozinha em de atuagdo. Além de conhecer as mais diversas
restaurantes, bistros, buffets, navios, culturas alimentares e técnicas de confeitaria,
restaurantes industriais, industrias panificacdo, cozinha fria e carnes, elaborar
alimenticias, hotéis, padarias, carddpios criativos e rentaveis e criar novos
10 -- - confeitarias e restaurantes de conceitos, o bom profissional deve saber gerenciar
coletividade, atuando ainda nos setores |e administrar bares, restaurantes e buffets. Isso
de vinhos, critica gastrondmica e na inclui controlar custos de producgdo, gerenciar
gestdo de uma empresa proépria. Este estoques e desperdicios e desenvolver planos de
amplo leque de atividades é possivel a  |marketing para ampliar as vendas. O curso da
partir de uma matriz curricular Metodista atende as diferentes exigéncias do
multidisciplinar. Também ha a mercado ao formar profissionais qualificados e
possibilidade de atuagdo ministrando atualizados nas mais recentes técnicas
aulas em instituicdes de ensino. gastrondmicas.
O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia |Mercado de Trabalho estd em expansdo |O futuro Gastrélogo deverd estar habilitado a:
prepara o aluno para atuar nos diversos em todas as regides do Pais, sendo que a |desenvolver competéncias gerenciais para elaborar
segmentos da drea, em atividades voltadas as empregabilidade se mantém aquecida |projetos gastronGmicos e atuar em consultoria;
diferentes culturas alimentares. A area de na Gastronomia pela diversificagdo atuar na area de planejamento especifico em
atuacdo em Gastronomia abrange empresas com |[cultural e pela necessidade de técnicas de culinarias, desenvolvendo capital
atividades de varias naturezas, como a prestacdo |profissionais especializados. O setor humano especializado;
de servigcos em restaurantes, bares e similares. gastronGmico ganha espacgo nas midias, |planejar, organizar e implementar eventos
11 3 Essas empresas podem ser comerciais ou ndo, valorizando e formando uma cultura dos |gastronémicos;

autdénomas ou integradas aos meios de
hospedagem ou a escolas, clubes, parques,
empresas aéreas, ferroviarias etc. ou, ainda, a
producdo para buffet, catering, banquete e
distribuidores de produtos vinicolas. A principal
funcdo dessas empresas, entretanto, é a de
proporcionar o bem-estar, o prazer e a
sociabilidade, valorizando os costumes regionais.

alimentos, sua apresentagao e
degustacgao.

gerenciar cozinhas e empresas de alimentagao,
além de dimensionar cardapios dentro dos padrdes
da etiqueta formal;

reconhecer e executar as técnicas culindrias basicas
nas mais diversas tendéncias da gastronomia;
reconhecer a importancia dos protocolos de
higiene pessoal, ambiental e de utensilios na
manipulacdo de alimentos.
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Caracteristicas de formacéo dos cursos de tecnologia em Gastronomia no estado de Sédo Paulo - 2011

Parte 2: Infraestrutura, Parcerias, Diferenciais, Certificacdes

IES

Programa/O Curso/Pontos fortes

Médulos/
Programa

Certificagbes/Titulagdes e
Parcerias

Infraestrutura

Programa inovador
O programa do curso foi montado para
capacitar o aluno a atuar no Brasil e no

O curso é bastante pratico: cerca de 80% das aulas sdo ministradas em
cozinhas ou laboratdrios, para que o aluno conhega ingredientes,
processos adequados de manipulagdo e técnicas de preparo. Para isso, a

1 exterior, tanto na cozinha quanto na area FMU conta com uma infraestrutura de sete cozinhas pedagdgicas, uma

AB administrativa. Ele conhecerd a rotina dos h h cozinha fria, um laboratério de técnica e dietética, além de um
estabelecimentos do setor e tera contato com laboratdrio de analise sensorial — um dos diferenciais do curso, pois
os mais diferentes ramos da gastronomia. ensina o futuro “chef” de cozinha a diferenciar todos os aromas, sabores

e texturas dos alimentos.

O curso propde praticas pedagdgicas que Associagdo Brasileira Das Modernas salas de aula e laboratérios com equipamentos e recursos
incluem: Industrias Da Alimentagdo — |audiovisuais que propiciam, além de um 6timo ambiente para o
Atividades praticas em cozinhas pedagdgicas, ABIA; Fundacio Alicia; ALMA |aprendizado especifico, a troca de experiéncias e informagdes. O curso

) laboratodrios de alimentos e bebidas (enologia, - Scuola Di Cucina; Revista |disponibiliza laboratdrio de informatica de uso geral com acesso a

A restaurante e bar), laboratdrios de B Prazeres Da Mesa; Babson |internet. Laboratdrios Especificos: Laboratérios de Cozinhas Pedagdgicas;

BC microbiologia, higiene dos alimentos e College Laboratdrio de Pré- Preparo de Frutas, Verduras e Legumes; Laboratérios

informatica; Projetos Integradores,
seminarios, palestras, eventos e visitas
técnicas; O curso podera ter até 20% de sua
carga horaria ministrada a distancia.

Education USA; University Of
Bridgeport; Ecole Lenotre;
Consulado Geral dos Estados
Unidos em S3o Paulo.

de Demonstragdo de Praticas de Cozinha; Laboratdrio de Microbiologia;
Laboratorio de Analise Sensorial; Laboratdrio de Confeitaria; Laboratoério
de Padaria; Laboratdrio de Pré-Preparo de Carnes; Restaurante;
Laboratodrio Restaurante e Bar; Laboratério de Enologia.
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IES

Programa/O Curso/Pontos fortes

Médulos/
Programa

Certificagbes/Titula¢des e Parcerias

Infraestrutura

1.3 Pontos Fortes

Grade Curricular Atualizada com os
Conteudos Curriculares, Trabalho de
Conclusdo

de Curso, e as Atividades Complementares,

Oferece certificagGes parciais

Infraestrutura

13 Laboratdrios de Gastronomia.

3 Laboratdrios de Panificacdo e Confeitaria.
2 Laboratdrios de Pizzaria.

2 Laboratodrios de Sala&Bar.

4 contemplados pelo MEC. N Laboratdrios Multidisciplinares de Microscopia, Anatomia Humana,
Corpo Docente Qualificado na area, com Bioquimica e Microbiologia.
Especializagdo, Mestrado e/ou Doutorado. 2 Laboratérios de Informatica.
Desenvolvimento de Pesquisas desde o 12 Biblioteca atualizada e informatizada com acesso a internet
semestre de Graduagao. Recursos Audiovisuais
PIONEIRA E REFERENCIA NACIONAL INTERCAMBIO COM O MERCADO A PROFISSAO NA PRATICA
O curso de Gastronomia da Universidade Cursando Gastronomia na Anhembi As aulas praticas acontecem no Centro de Gastronomia Anhembi
Anhembi Morumbi é pioneiro e referéncia Morumbi vocé tem a possibilidade de |[Morumbi, referéncia do género em toda a América Latina,
no Pais, o que Ihe garante habilidades e estudar pos-graduacao e de participar |proporcionando ao aluno o aprendizado de forma plena. Sdo 15
competéncias em cozinha geral e de programas de verdo e de férias em |cozinhas pedagdgicas destinadas a chocolataria, confeitaria e
internacional e gestdo de negdcios na area algumas das melhores instituicdes panificagdo, nutricdo, garde manger e demais técnicas
5 |de alimentos e bebidas. Desta forma, o internacionais ligadas a area, por meio |gastronémicas.
curso visa preparar seus alunos a serem da Rede Laureate, como o Glion O Centro de Gastronomia conta ainda com uma sofisticada
AB |profissionais diferenciados e capazes de -- Institute of Higher Education, na Suica, |Cozinha de Demonstracdo, a primeira da América Latina que
atuar com exceléncia. e o Les Roches Hotel Management comporta 80 pessoas, e salas especialmente projetadas para o
CD |PROGRAMA INOVADOR School, na Espanha, e Kendall College, |ensino de Enologia e Bebidas.
Aqui vocé sera capacitado a atuar no Brasil e nos Estados Unidos. Além disso, o
no exterior, tanto na cozinha quanto na area curso é membro do Institut Paul
administrativa. Além disso, conhecera a Bocuse Woldwide Alliance,
rotina dos estabelecimentos e da produc¢ao possibilitando a participagdo em cursos
cotidiana e tera contato com as mais de aprimoramento nas instituicdes da
diversas vertentes da Gastronomia. Alianca.
Programa de estagios: Na UNISANTOS, |O Curso dispde de laboratdrio de Gastronomia de ultima geragao,
6 o aluno tem a oportunidade de com modernos equipamentos de cozinha profissional, sala de
-- -- estagiar no Restaurante Escola da demonstracdo e cabines de andlise sensorial, além de laboratdrios
AB Prefeitura de Santos e em diversas de Bromatologia, Informatica e Microbiologia, e biblioteca

empresas conveniadas.

especializada, com base de dados Culinary Arts Collection.
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IES Programa/O Curso/Pontos fortes Médulos/ Certlflcagoes/'l"ltulagoes € Infraestrutura
Programa Parcerias
Oferece 4 certificagdes Os laboratodrios do curso de Gastronomia sao utilizados para
parciais - Chef em o desenvolvimento das aulas praticas dos componentes
Confeitaria e Panificagdo, curriculares que tem carater tedrico-pratico. CompGem-se
7 B 3 Chef de Cozinha Nacional, |de Cozinha Pedagdgica, Laboratério de Confeitaria,
Chef de Cozinha Panificacdao e Cozinha Demonstragdo, e Laboratério de Bar e
Internacional, Chef de Saldo. O curso também utiliza os laboratérios de
Operacgdes de Servigos informatica da instituicdo, para o desenvolvimento de aulas
Gastrondmicos. praticas de sistemas de controles especificos da area.
8 - - - -
A proposta da UNIMEP para Gastronomia é S3o trés laboratorios onde as aulas praticas sdao
inovadora. A alimentacgdo é vista, em diversas desenvolvidas:
dimensdes: sociorecreativa; antropoldgica; Laboratorio de Hospitalidade: para as aulas de Sala e Bar
gestdo de servicos. O profissional de Gastronomia Cozinha Experimental: utilizada pelo Chef para demonstrar
é preparado, assim, ndo so para a cozinha, mas suas elaboragdes
9 [também para entender os aspectos mais amplos Cozinha Pedagégica: dividida em 10 pragas onde os alunos
da relagdo humana com os alimentos e para -- - desenvolvem suas habilidades técnicas
AB |travar didlogos interdisciplinares com

nutricionistas, agronomos e com a industria
alimenticia. Cozinhar, ndo se resume a processos
técnicos: o alimento é estudado do campo a
mesa, com mais de 60% de aulas praticas em um
dos melhores laboratdrios do pais.
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IES | Programa/O Curso/Pontos fortes Médulos/ Certificagbes/Titulagdes e Parcerias Infraestrutura
Programa

O curso de Tecnologia em O curso de Tecnologia em Gastronomia da Metodista, Certificagbes intermediarias Cozinha de demonstragdo
Gastronomia da Metodista, levando em conta as novas realidades tecnoldgicas, De forma inovadora, o curso de Tecnologia|Laboratério de Alimentos
pioneiro no ABC Paulista, forma encontrou solugdes criativas e inovadoras, respondendo |em Gastronomia da Metodista permite Laboratorios de
profissionais para os diversos as ansiedades do mercado e propiciando ao aluno um que certificagOes intermediarias sejam Microbiologia
segmentos em Alimentos & contato maior com a realidade do setor de Alimentos e conferidas aos alunos de acordo com o Laboratorios de
Bebidas, por meio da aprendizagem|Bebidas, permitindo, assim, que os nossos alunos percurso de aprendizagem realizado ao informatica
das técnicas gastrondmicas mais acompanhem os avangos tecnoldgicos que garantem uma |longo do curso. Biblioteca com acervo
usuais, além de oferecer contato  |melhora da qualidade de vida da populagdo. Nesse sentido, antes mesmo do término  |especializado
com as diferentes culturas Para tanto, oferecemos uma nova matriz curricular, do curso os alunos recebem as seguintes
alimentares. A completa integracdo |incentivando o desenvolvimento das habilidades e certificagOes:
entre os médulos tedricos e competéncias dos futuros gastronomos. A adogdo de Auxiliar Técnico em Alimentos e Bebidas
praticos garante uma solida maodulos, no lugar de disciplinas, favorece a melhor Auxiliar de Confeitaria e Panificacdo
formagdo multidisciplinar. integracdo entre conteldos, levando ao desenvolvimento |Auxiliar de Bartender

10 |O curso também prepara vocé para |de habilidades relevantes importantes para a formagao de |Consequentemente, a nova matriz

atividades em qualquer setor da
ampla area de Gastronomia, além
de lhe permitir gerenciar e
administrar o seu préprio
empreendimento.

um profissional critico e integrado ao ambiente de
trabalho.

Em sintese, o novo Projeto Pedagdgico proposto inova ao
pretender preparar melhor o aluno de Gastronomia para
o mercado de trabalho, principalmente por incentivar a
sua capacidade empreendedora e permitir o
desenvolvimento de suas competéncias profissionais
tecnoldgicas gerais e especificas, sempre avaliando os
impactos econdmicos, sociais e culturais resultantes da
incorporagao dessas novas tecnologias, ideias e conceitos.
Nesse aspecto, essa nova matriz curricular permite que
nossos alunos ingressem no mercado de trabalho antes
mesmo de terminarem o curso.

curricular inova ao preparar melhor o
aluno de Gastronomia para o mercado de
trabalho, principalmente por incentivar a
sua capacidade empreendedora e permitir
o desenvolvimento de suas competéncias
profissionais tecnoldgicas gerais e
especificas.

11
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Quadro das disciplinas dos cursos de tecnologia em Gastronomia do Estado

de Sao Paulo - 2011

Curso Nome CH | Periodo
1AB Analise sensorial 40 1
1AB Histdria da Gastronomia 40 1
1AB Legislacdo sanitaria, Higiene 20 1
1AB Metodologia de Pesquisa 20 1
1AB Microbiologia 20 1
1AB Sustentabilidade aplicada a Gastronomia 20 1
1AB Técnicas e dietéticas 40 1
1AB Técnicas e praticas de cozinha | 40 1
1AB Técnicas e praticas de cozinhal ll 60 1
1AB Técnicas e praticas de cozinha lll 60 1
1AB Tipologia de restaurantes 20 1
1AB Utensilios e Equipamentos de cozinha 20 1
1AB Confeitaria | 40 2
1AB Confeitaria Il 40 2
1AB Cozinha fria - Garde Manger 60 2
1AB Cozinha técnica de aves 40 2
1AB Cozinha técnica de carnes 40 2
1AB Cozinha técnica de frutos do mar 40 2
1AB Cozinha técnica de peixes e frutos do mar 40 2
1AB Nutrigao 40 2
1AB Planejamento de cardapio, compras e custos 40 2
1AB Técnicas de eventos e servigos 20 2
1AB Confeitaria brasileira 20 3
1AB Cozinha espanhola 20 3
1AB Cozinha francesa 40 3
1AB Cozinha italiana 40 3
1AB Cozinha portuguesa 20 3
1AB Cozinha regional brasileira 60 3
1AB Enologia 60 3
1AB Gastronomia hospitalar e alimentos funcionais 20 3
1AB Gestdo empreendedora e estrutura fisica 40 3
1AB Histdria da cozinha brasileira 20 3
1AB Orientacdo de Pesquisa em Gastronomia 20 3
1AB Panificagdo 1 40 3
1AB Cozinha arabe e grega 40 4
1AB Cozinha das américas 20 4
1AB Cozinha indiana 20 4
1AB Cozinha japonesa e chinesa 40 4
1AB Cozinha livre e fundamentada 40 4
1AB Cozinha tailandesa 20 4
1AB Enogastronomia 20 4
1AB Finalizagdo do TCC 20 4
1AB Gastronomia molecular 40 4
1AB Gestdo Sustentdvel na Gastronomia 20 4
1AB Marketing para empreendimentos gastrondmicos 20 4
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1AB Panificacdo 2 60 4
1AB Sorvete, chocolate e bolo decorado 40 4
2ABC | Metodologia de Pesquisa 36 --
2ABC | Ciéncia dos Alimentos 36 -
2ABC | Filosofia 36 --
2ABC | Histéria da Gastronomia 36 --
2ABC | Sociologia 36 --
2ABC | Administragdo Financeira 36 -
2ABC | Controles Gerenciais 36 --
2ABC | Controles Operacionais em Servicos de Alimentagdo 18 --
2ABC | Relacionamento Interpessoal no Trabalho 18 --
2ABC | Gestdo Empreendedora de Servigos de Alimentacdo e Bebidas 36 --
2ABC | Gestdo de Pessoas 18 --
2ABC | Legislacdo 18 --
2ABC | Marketing de Servicos de Alimentagdo 54 --
2ABC | Procedimentos de Seguranga no Ambiente de Trabalho 18 --
2ABC | Estrutura e Funcionamento de Servigos de Alimentacao 36 --
2ABC | Planejamento Fisico 36 --
2ABC | Planejamento de Cardapio 36 --
2ABC | PI|-0Os Servicos de Alimentagdo e as Possibilidades de Atuagdo 36 --
2ABC | PIll - Apresentagdao de Menu Degustacgdo 36 --
2ABC | Pl 1l - Planejamento de Evento Gastrondmico 36 --
2ABC | PIIV - Plano de Negdcio 36 --
2ABC | Tépicos Contemporaneos 18 --
2ABC | Microbiologia e Higiene de Alimentos 54 --
2ABC | Principios Basicos de Nutricdo 36 --
2ABC | Cozinhas das Américas 36 --
2ABC | Cozinhas da Asia 54 -
2ABC | Habilidades Basicas de Cozinhal 62 --
2ABC | Cozinhas do Brasil 72 --
2ABC | Cozinha Francesa 54 --
2ABC | Cozinha Italiana 54 --
2ABC | Confeitaria 72 -
2ABC | Habilidades Basicas em Confeitaria 36 --
2ABC | Cozinha de Criagdo 18 --
2ABC | Cozinhas da Europa 36 --
2ABC | Cozinha Fria 54 --
2ABC | Cozinhas do Mediterraneo 36 --
2ABC | Panificagdo 36 --
2ABC | Servigo de Bebidas 36 --
2ABC | Eventos 18 -
2ABC | Servigcos de Restaurante 36 -
2ABC | Servico de Vinhos 18 --

Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) e Inclusdo;

Francés Técnico;

Histéria da Alimentacdo;

Desenvolvimento Pessoal e Profissional;

Engenharia de Cardapio e Gestdo de Alimentacao;

Atividades Complementares;

Responsabilidade Social e Meio Ambiente;

Projeto Multidisciplinar de Autoaprendizagem;

Controle Higiénico Sanitario e Manipulagdo de Alimentos;

Nutrigdo;

Cozinha Asiatica e Africana;

Wwiwwiwwjiwfwiww|lw(w

Técnicas Basicas de Cozinha.
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Cozinha Brasileira;

Churrascaria e fast food;

Panificacdo e Confeitaria;

Cozinha Contemporanea de Criagdo e Desconstrugao;

Cozinha Europeia;

Garde Manger;

Carnes, Aves e Pescados;

Cozinha Industrial e Hospitalar;

Pizza e Esfiha;

Coquetelaria e Enologia;

Eventos, Gargon e Metria;

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
4 Atividades Complementares 20 1
4 Cidadania e Cddigo de Defesa do Consumidor* 80 1
4 Custos Aplicado 40 1
4 Estrutura e Funcionamento de Cozinha 80 1
4 Habilidades de Cozinha 80 1
4 Histdria da Alimentagao 40 1
4 Portugués e Comunicagdo Empresarial* (EAD) 80 1
4 Atividades Complementares 20 2
4 Garde Manger 80 2
4 Metodologia Cientifica* (EAD) 80 2
4 Microbiologia e Higiene dos Alimentos 40 2
4 Nutricdo Aplicada e Planejamento de Cardapios 40 2
4 Técnicas e Manuseio de Carnes e Aves 80 2
4 Técnicas e Manuseio de Pescados e Frutos do Mar 80 2
4 Atividades Complementares 20 3
4 Confeitaria 80 3
4 Cozinha Brasileira 80 3
4 Panificacdo 80 3
4 Planejamento e Organizagdo de Eventos Sociais e Gastron6micos* 80 3
4 Servigos de Sala & Bar e Enologia 80 3
4 Administra¢do Financeira na Gastronomia 40 4
4 Atividades Complementares 20 4
4 Cozinha Internacional 80 4
4 Empreendedorismo** 80 4
4 Gestdo de Pessoas* (EAD) 80 4
4 Marketing 40 4
4 Projeto, Pesquisa e Pratica Profissional 80 4
4 Tendéncias Gastrondmicas 80 4
S5ABCD | Atividade Complementar -- 1
S5ABCD | Comportamento, Cerimonial, Protocolo e Etiqueta - 1
5ABCD | Comunicacdo e Expressdo (ON-LINE) -- 1
S5ABCD | Fundamento da Cozinha Profissional -- 1
5ABCD | Microbiologia e Higiene Alimentar -- 1
S5ABCD | Técnicas Dietéticas -- 1
5ABCD | Turismo, Hospitalidade e Competéncia Profissional -- 1
5ABCD | Atividade Complementar -- 2
5ABCD | Cozinha Classica -- 2
S5ABCD | Estdgio Curricular -- 2
S5ABCD | Gerenciamento de Alimentos e Bebidas -- 2
S5ABCD | Gestdo de Pessoas -- 2
S5ABCD | Histéria e Patrimonio -- 2
S5ABCD | Panificagdo -- 2
S5ABCD | Atividade Complementar -- 3
S5ABCD | Confeitaria -- 3
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S5ABCD | Cozinha Asiatica - 3
5ABCD | Cozinha ltaliana -- 3
5ABCD | Enologia e Harmonizagdo -- 3
5ABCD | Nutrigdo -- 3
S5ABCD | Planejamento de Cardapios -- 3
S5ABCD | Atividade Complementar -- 4
S5ABCD | Cozinha Francesa -- 4
S5ABCD | Cozinha Mediterranea -- 4
5ABCD | Cozinha Regional Brasileira -- 4
5ABCD | Marketing de Servigos -- 4
S5ABCD | Optativa Genérica | -- 4
5ABCD | Restauragdo e Buffet -- 4
6 Gerenciamento de servigos de alimentagdo 68 1
6 Habilidades basicas na cozinha 85 1
6 Higiene e seguranga na produgao de alimentos 51 1
6 Histdria da alimentagdo e gastronomia 34 1
6 Metodologia do trabalho cientifico 34 1
6 Técnica dietética aplicada a gastronomia 85 1
6 Terminologia e abrangéncia da gastronomia (inglés e francés) 34 1
6 Confeitaria e panificagdo | 85 2
6 Cozinha brasileira 85 2
6 Legislagdao em servigos de alimentagao 34 2
6 Planejamento de cardapios 51 2
6 Praticas avancadas de cozinha 85 2
6 Problemas do homem contemporaneo 34 2
6 Projetos integrados | 51 2
6 Servicos de salao 54 2
6 Confeitaria e panificagdo Il 85 3
6 Coquetéis 40 3
6 Cozinha classica e contemporanea 85 3
6 Cozinha classica e contemporanea 85 3
6 Garde Manger 45 3
6 Gerenciamento operacional 85 3
6 Gestdo financeira em servigos de alimentagdo 34 3
6 Planejamento de eventos gastrondmicos 151 3
6 Projetos integrados Il 51 3
6 Bebidas 85 4
6 Cozinha internacional 85 4
6 Estagio supervisionado 240 4
6 Gestdo de recursos humanos 34 4
6 Gestdo empreendedora 68 4
6 Inovagao e avangos em gastronomia 68 4
6 Marketing aplicado 34 4
6 Projetos integrados Il 68 4
6 Relagdes humanas 34 4
7 Lingua Portuguesa: Texto e Contexto 80 -
7 Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 80 --
7 Cultura, Religiosidade e Mudancga Social 20 --
7 Histdria da Gastronomia 40 --
7 Cultura, Religiosidade e Mudancga Social 20 --
7 Controles Gerenciais em Alimentos e Bebidas 80 --
7 Gestdo Empreendedora e Marketing 80 --
7 Psicologia Organizacional 40 --
7 Projeto Interdisciplinar: Festival Gastrondmico Internacional 80 --
7 Projeto Interdisciplinar: Festival Gastronémico Nacional 80 --
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7 Legislacdo e Higiene de Alimentos 40 --
7 Nutricdo e Dietética 40 --
7 Gastronomia Americana 40 -
7 Gastronomia Oriental 80 -
7 Cozinha Quente: Bases e Molhos 80 --
7 Cozinha Quente: Carnes, Aves e Peixes 80 --
7 Habilidades Basicas em Gastronomia 80 --
7 Cozinha Brasileira e Regional 80 --
7 Confeitaria 80 --
7 Gastronomia Contemporanea 40 -
7 Gastronomia Europeia 80 -
7 Cozinha Fria 80 --
7 Massas, Risotos e Sopas 80 -
7 Panificacdo 80 --
7 Bar e Enologia 40 --
7 Organizagao de Banquetes e Eventos 80 --
7 Técnicas de Servigos em Restaurantes 40 --
7 Bar e Enologia 40 --
8 Comunicagdo e Expressao 40 1
8 Controle Higiénico Sanitario dos Alimentos 40 1
8 Fundamentos e Técnicas Culinarias 100 1
8 Histdria da Alimentagao e Gastronomia 40 1
8 Introducdo a Nutrigao 40 1
8 Legislacdo e Seguranca do Trabalho 40 1
8 Microbiologia 40 1
8 Servico de Sala e Bar 40 1
8 Terminologia Gastronémica 20 1
8 Administragdo em Gastronomia 40 2
8 Cozinha Brasileira 80 2
8 Cozinha Fria (Garde Manger) 40 2
8 Cultura Religiosa 20 2
8 Elementos Socioculturais da Gastronomia 30 2
8 Enologia 40 2
8 Etica 20 2
8 Hospitalidade nos Servigos de A & B 40 2
8 Planejamento de Cardapio 30 2
8 Tecnologia de alimentos 40 2
8 Turismo gastronémico 40 2
8 Confeitaria basica e café da manha 40 3
8 Cozinha asidtica 60 3
8 Cozinha das Américas 40 3
8 Cozinha europeia 40 3
8 Cozinha mediterranea 60 3
8 Cozinhas classicas (francesa e italiana) 80 3
8 Gestdo de relagdes humanas 30 3
8 Organizacgao e gestdo de eventos 30 3
8 Confeitaria classica e artistica 80 4
8 Cozinha contemporanea 40 4
8 Criatividade e dominio operacional 40 4
8 Empreendedorismo 80 4
8 Harmonizacdo (alimentos e bebidas) 40 4
8 Marketing em servigos de alimentacgdo 40 4
8 Panificacdo 40 4
8 Planejamento e gestdgoem A & B 40 4
9AB Antropologia da Alimentagao 34 1




198

9AB Comunicagao e Expressao 34 1
9AB Estagio Interno 17 1
9AB Estudo e Preparo de Alimentos de Origem Animal 68 1
9AB Estudo e Preparo de Alimentos de Origem Vegetal 68 1
9AB Habilidades Basicas de Cozinha 68 1
9AB Higiene dos Alimentos 34 1
9AB Técnicas de Sala e Bar 68 1
9AB Tecnologia dos Alimentos 34 1
9AB Cozinha Brasileira 68 2
9AB Cozinha Fria 34 2
9AB Entretenimento e Gastronomia 34 2
9AB Estagio Interno 17 2
9AB Estagio Supervisionado 85 2
9AB Gestdo Ambiental 34 2
9AB Massas 34 2
9AB Nutrigdo 68 2
9AB Panificacdo 68 2
9AB Planejamento de Cardapio 34 2
9AB Teologia e Cultura 34 2
9AB Controles em Gastronomia 34 3
9AB Cozinha das Américas 34 3
9AB Cozinha do Oriente Médio 34 3
9AB Cozinha Francesa 34 3
9AB Cozinha Ibérica 34 3
9AB Cozinha ltaliana 34 3
9AB Cozinhas Asiaticas 34 3
9AB Empreendedorismo 34 3
9AB Estudo de Mercado 34 3
9AB Eventos Gastronémicos 68 3
9AB Projetos em Gastronomia 34 3
9AB Sociologia 34 3
9AB Administracdo em Negdcios de Alimentacgdo 34 4
9AB Confeitaria 68 4
9AB Controles Financeiros em Restauragdo 34 4
9AB Cozinha Contemporanea 34 4
9AB Cozinhas Alternativas 34 4
9AB Enogastronomia 68 4
9AB Estagio Supervisionado 85 4
9AB | Filosofia Etica 34 4
9AB Gestdo de Pessoas 34 4
9AB Libras (optativa) 34 4
9AB Planejamento Fisico de Restaurantes 34 4
9AB Projetos em Gastronomia 51 4
9AB Trabalho de Conclusdo de Curso 34 4

10 Bases da Gastronomia 120 1

10 Gastronomia — Etica e Cultura 120 1

10 Linguagem Gastronomica 80 1

10 O Alimento — Identificagdo, manipulacdo e experimentagao 160 1

10 Confeitaria & Panificacdo 80 2

10 Garde Manger 120 2

10 Gerenciamento de Alimentos & Bebidas 200 2

10 Técnicas de Cozinha Profissional 80 2

10 Bebidas em Gastronomia 200 3

10 Cardapios Diferenciados 80 3

10 Cozinhas do Mundo 160 3
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10 Eletiva 40 3
10 Estagio Supervisionado 80 3
10 Cozinha Brasileira 160 4
10 Estagio Supervisionado 80 4
10 Planejamento de Eventos Gastronémicos 120 4
10 Projeto de Negdcios em Alimentacgdo 120 4
10 Projeto em Gastronomia & Cultura 80 4
11 Lingua Brasileira de Sinais (Optativa) -- --
11 Histdria da Gastronomia -- --
11 Comunicagao Empresarial - -
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APENDICE D

Roteiro de entrevista semiestruturada aplicada aos coordenadores dos cursos

de tecnologia em Gastronomia do Estado de Sdo Paulo - 2011

Introducéo — Identificacdo do Respondente

1. Qual sua formacdo académica e trajetoria profissional

2. Vocé tem alguma relacdo pessoal com a tematica da ecogastronomia?

Parte 1 - Conceituacdo de ecogastronomia e consumo consciente de

alimentos

3.

Como vocé, representante da universidade e do curso entende esses conceitos,
de maneira geral?
Pensando no conceito do consumo consciente de alimentos, quais sdo 0s

subtemas relacionados que lhe vém a mente?

____Slow Food; Ecogastronomia; Bom, Limpo e Justo.

____Orgénicos e biodindmicos; produtos locais; desindustrializacdo da agricultura.
____Sazonalidade e regionalidade.

____Sistema agroflorestal, policultura, rotacao de cultivos.

____Vegetarianismo ou o impacto do consumo de proteina animal.

____Preservacéo e patriménio.

____Resgate da relacéo entre homem e natureza; valorizacdo do homem no campo.
___Reforma agréria ou redistribuigdo de terras.

__ Necessidade de aprimorar o sistema de informagédo sobre origem dos alimentos
(food miles, pegada de carbono, certificacbes claras, etc).

____ Consumismo e modismo; greenwashing.

____Agricultura industrial e suas consequéncias ambientais: poluicédo do ar, agua e solo;
desgaste e empobrecimento do solo; contaminacdo das areas periféricas e dos seres
vivos; perda de biodiversidade.

___ Cruzamento de OGMs com espécies nativas; desmatamento; desvio de rios e
diminuicéo de seu volume para irrigacéo; efeito estufa.

____Agricultura industrial e suas consequéncias sociais: éxodo rural; pobreza rural;
obesidade; fome; extincdo de técnicas de preparo ou cultivo tradicionais; perda de

caracteristicas culturais dos homens no campo; suicidio rural; perda do patrimonio.
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Agricultura industrial e suas consequéncias econdmicas: subemprego e
trabalhadores rurais mal pagos; incentivos internos que causam concorréncia desleal,
produtos “alternativos” atingindo o mercado a precos elevados; pequenos produtores
gque nado sobrevivem frente aos grandes ou as empresas donas das
sementes/fertilizantes/pesticidas.

Algum outro? Discriminar

Vocé associa esses conceitos ao desenvolvimento sustentavel ou
sustentabilidade? Como se aproximam?

Vocé considera que a sustentabilidade € um termo gasto? Por qué?

Vocé acha que muito do que esta sendo discutido atualmente esta diretamente
relacionado ao Movimento do Slow Food? Isso € discutido com os docentes e
discentes? Vocés conseguem criar um espaco de discussao que va além destas

teorias e seja capaz de avalia-las?

Parte 2 — Investigacdo do projeto pedagdgico, trabalho com docentes e

articulacdes externas

8.
9.

10.

11.

12.
13.

O que o projeto pedagodgico do curso prevé acerca deste tema?

E no curso que vocé coordena, como a ecogastronomia aparece?

Qual a proposta, ensinar sobre sustentabilidade ou ensinar o aluno a ser
sustentavel?

Os professores sdo orientados a inserir 0 tema no seu dia-a-dia? Como? Eles
passam por algum tipo de treinamento?

___Os docentes todos da area da gastronomia ou de outras areas? Se sdo de outras
areas, passam por alguma capacitacao para atuar na gastronomia?

Vocé se articula com outras universidades para discutir esses temas? Como?

Vocés estimulam os alunos a se articularem com o mercado? Como?

Parte 3 — Componentes curriculares, metodologias de trabalho dentro e fora da

sala de aula e as tematicas do Consumo Consciente de Alimentos

14.

15.

Quiais disciplinas preveem a abordagem de assuntos relacionados ao tema?
___As aulas de ética, sociologia, filosofia sdo especificas para gastronomia?

Quais as estratégias utilizadas em sala de aula para trabalhar com esses temas?
____Aulas praticas: aproveitamento integral; evitar desperdicio; manipulacdo correta;
uso da agua; técnicas de preservacao; visitas técnicas a fazendas, feiras e mercados;

palestras e mesas-redondas com produtores e pesquisadores; outras?
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____Aulas tedrico-praticas: apresentar a origem de cada alimento utilizado; introduzir a
rastreabilidade como obrigatéria; realizar andlises sensoriais comparativas entre
espécies diferentes de alimentos, produzidos de formas diferentes também; aprender a
calcular o fator de rendimento na pratica; trabalhos de selecdo de fornecedores dentro
de critérios sustentaveis; importancia da informacdo clara como ferramenta para
avaliacédo dos alimentos; outras?

____Aulas tedricas: relacionar todas as disciplinas ao conceito da sustentabilidade;
inserir a preocupagdo com o campo (agricultura e saberes tradicionais); trabalhar o
conceito de gastronomia como patriménio e cultura; despertar o interesse por pesquisas
cientificas sobre gastronomia; outras?

16. Vocés trabalham com os alunos, além da sustentabilidade ambiental, a
importancia da sustentabilidade cultural e social? Como?

17. Quais dessas agdes vocés aplicam na gestao da universidade e da cozinha?
____Aproveitamento de agua da chuva, politicas de reducéo do uso de energia elétrica
e agua.

____Reciclagem de lixo, coleta de 6leo de cozinha.

____Reaproveitamento de alimentos, reducdo de compras.

____ Compra de produtos organicos e de pequenos produtores locais.

____ Compra de produtos sazonais.

____Exigir a rastreabilidade total de todos os produtos.

__ Exigir dos fornecedores reducdo de embalagens ou troca por opgdo mais
sustentavel.

____Reducéo interna no uso de produtos descartaveis.

Alguma outra?

Parte 4 — O panorama atual e as tendéncias futuras

18. Vocé acredita que o consumo consciente de alimentos e a sustentabilidade sdo
temas que estdo crescendo em importancia para o profissional de gastronomia?
Por qué?

19. Como essa tematica pode influenciar no futuro planejamento e adequacao do
mercado de gastronomia?

20. E no ensino de gastronomia? O que pode ou devera mudar?

21. O que vocé prevé de mudanca para seu curso?
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Termos de Consentimento e Cessao de Direitos sobre os Depoimentos
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A seguir seguem a imagem digitalizada dos documentos assinados pelos

coordenadores entrevistados.

Todos foram orientados e permaneceram com uma copia do mesmo termo em sua

posse.

As imagens foram ligeiramente reduzidas para o a area imprimivel destas paginas e

estdo organizadas em ordem da data de realizacdo e podem ser encontrados nas

seguintes paginas:

Marcelo Bergamo — UMESP
Tatiane Thon —UNIMEP____
Ingrid Schmidt-Hebbel — SENAC-SP
Raquel D’Alessandro Pires — UNISP

Marcelo Neri Belculfine — UAM

Paulo Frederico — USC

Rosangela B. Schattan — UNISANTOS
Eduardo Lopes — FASC
Marcelo M. Stolf — UNIP

. 204
. 205
. 206
. 207
. 208
. 209
. 210
211
. 212
. 213
. 214



TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua | EEGgGgGgGgGNGEGEGEGE < <o

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais séo os propésitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar deste estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que sera utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato a pesquisadora Rebeca
Elster Rubjfh, com o unico propdsito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
qualquer momento, desde que a utilizagdo das informagdes fira meu direito individual.

T Koy 11

Data:

ura do entrewstado

] A e /1

Asérﬁatura da testemunha

Declaro que obtlve de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado

» neste estudo.
Data: /6/ ‘7[//

Aésma(uré do reiponq’avel pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacgao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua Telefone:

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais s&o os propdsitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar desle estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que seré utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato & pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o dnico propésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momento, desde que a qt;ﬂ/zaga'o das informagdes fira meu direito individual.

- < T77 7
M oz Qéo 24//59 / '

Nome e Assinatura do entrevistado

Data: ,)Z?/é}g/ //

Data:

Nome e Assinatura da testemunha ~

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

/Kssinatﬁra do r pc7/ével pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua Telefone:

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais s&o os propdsitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar desle estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que seré utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato & pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o dnico propésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momento, desde que a utilizagdo das informagdes fira meu direito individual.

}hﬁmq} Sehing (d4Hedbel yz-b SU_{E Hatt Data: 46\244[/)2

Notpe e Assinatura do entrevistado |/

Data:

Nome e Assinatura da testemunha

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

f(ssinamra do r pc7/ével pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacgao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua | EEGgGgGgGgGNGEGEGEGE < <o

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”.

Ficaram claros para mim quais sdo os propdsitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar deste estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que sera utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato & pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o dnico propésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momento, desde que a utilizagdo }ﬂb§ informacées fira meu direito individual.

9 A A 54 -
£ ,ngrwc?é bﬂ[:ssléw/)/?ﬂ 7&?5 W/@Data: 25/l [2or/
N / 74

ome' e Assinafura do entrevistado

Data:

Nome e Assinatura da testemunha

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

{

Alssinatura do re pc7/ével pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacgao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua | EEGgGgGgGgGNGEGEGEGE < <o

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais sdo os propdsitos do estudo e as efapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar deste estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que seréd utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato a pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o Unico propésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
con,seqtimento a qualque[ momelzto?sdg que a utilizqgéo das informagoes fira meu direito individual.

L//{/(/(:/)’f/7 Data: =</ {.2,-"%1

\

7

( v LL{, = k% —> 1&

Nome e Assinatura do entrevistado

Data:

Nome e Assinatura da testemunha

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

/Kssinatﬁra do r pc7/ével pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formacdo Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercéo presente e futura de conteudos sobre
ecogastronomia na formacgao superior em Gastronomia em S&o Paulo, a partir das propostas pedagogicas e da
visdo de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia em S3o Paulo, buscando
descrever o perfil geral de formacao;

b) levantar e categorizar a presenca de conteudos teoricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagdo com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no futuro a serem
incorporadas na formacao desse profissional.

3 — Descricao das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicbes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

e Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informacdes sobre o curso que ndo constam do
site, assim como solicitagdo de documentos sobre 0 mesmo, em especial a proposta pedagogica do
curso, matriz curricular com carga horaria total e por disciplinas; € novo contato para solicitacdo do
conteudo programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formacao atual e futura do tecnologo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé tera acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais duvidas. O principal investigador € a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua . Telefone:

Se vocé tiver alguma consideragdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;
6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagbes que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagdo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”.

Ficaram claros para mim quais sdo os propositos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar deste estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que sera utilizado no
todo ou enrpanre, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato a pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, gom o Unico propoésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimentoja qualquer momento, desde que a utilizagdo das informagdes fira meu direito individual.

““;é_‘ifé}“ MR P f"wd,cuh Data: 08”2//920’/
w do entrevistfo .

Nome e Assinatura da testemuﬁha

Data:

Declaro que obtlve de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado

Data:

ﬁ(ssin'afura do respongavel pelo estudo



TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua Telefone:

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais s&o os propdsitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar desle estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que seré utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato & pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o dnico propésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momento, desde que a utilizagdo das informagdes fira meu direito individual.

;'ya)’f/l/ée[ﬁ 24444 7)6’ e f/\a.m/l/ Data: <9 [4 N l-“g ;

Nome e Assinatura do entrevistado

Data:

Nome e Assinatura da testemunha

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

f(ssinamra do r pc7/ével pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacgao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua Telefone:

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais s&o os propdsitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar desle estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que seré utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato & pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o dnico propésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momento, desde que a utilizagdo das informagdes fira meu direito individual.

(@&u s b hia J} (2/12/ 1

Nome e Assinatura do entrevistado

Nome e Assinatura da testemunha

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

/Kssinatﬁra do r pc7/ével pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacgao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua Telefone:

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das inforfhagbes que Ii ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais s&o os propdsitos do estldo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar desle estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que seré utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos aytorais cedo e transfiro neste ato & pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o tnico propésjfo de uso na pegquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momeania;, desde qu a yfi izagdo das informagdes fira meu direito individual.

/@Cﬂmm /Z// ) / ' / Datazwz/zﬁli
Nome e AssmatJa do entrewsta% 7/ 7 -

Nome e Assinatura da testemunha

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

/Kssinatﬁra do r pc7/ével pelo estudo
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formacao Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacdo superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacgao;

b) levantar e categorizar a presenga de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c¢) verificar se a preocupacdo com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no futuro a serem
incorporadas na formagao desse profissional.

3 — Descric8o das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicbes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planitha do software Excel.

e Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que ndo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horaria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagio do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagio atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé tera acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua Telefone: I

Se voce tiver alguma consideracéo ou divida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualguer momento e deixar de participar do estudo;

6 ~ Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagées que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”,

Ficaram claros para mim quais s&o os propdsitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar deste estudo através de meu depoimento oral coletado nesta data, que sera utilizado no
todo ou em parte, editado ou integral, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato & pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o unico propésito de uso na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momento, desde que a utilizagdo das informagdes fira meu direito individual.

Camua . ot Marelle) fondi Data: 22101/ 12
Nome e Assinatura do entrevistado

Data:

Nome e Assinatura da testemunha

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participagdo neste esfudo.

A ) Data:

Asinatura do re pc7zével pelo estudo

Y,

[
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TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1 — Titulo da pesquisa:
Consumo Consciente de Alimentos na Formac@o Superior em Gastronomia - Realidade e Tendéncias
de Propostas Formativas

2 — Desenho do estudo e objetivo(s):

O objetivo primario deste estudo & demonstrar a insercdo presente e futura de contelidos sobre
ecogastronomia na formacao superior em Gastronomia no Brasil, a partir das propostas pedagégicas e da visdo
de coordenadores dos cursos. Como objetivos secundarios tem-se os seguintes:

a) descrever as propostas formativas dos cursos superiores em gastronomia no Brasil, buscando descrever o
perfil geral de formacao;

b) levantar e categorizar a presenca de contetidos tedricos e praticos sobre o consumo consciente de alimentos
nessas propostas;

c) verificar se a preocupagido com o consumo consciente de alimentos indica tendéncias no fuiuro a serem
incorporadas na formacgao desse profissional.

3 — Descricdo das etapas de pesquisa:

e Consulta e coleta de dados gerais dos cursos nos sites das instituicdes de ensino superior que os
ofertam, registrando-os em uma planilha do software Excel.

o Contato inicial com os coordenadores a fim de obter informagdes sobre o curso que néo constam do
site, assim como solicitacdo de documentos sobre o mesmo, em especial a proposta pedagdgica do
curso, matriz curricular com carga horéria total e por disciplinas; e novo contato para solicitagdo do
contetido programatico das disciplinas relacionadas a tematica desta pesquisa.

e Aplicacdo de entrevista semiestruturada com os coordenadores dos cursos selecionados a fim de
discutir as tematicas do consumo consciente de alimentos na formagéo atual e futura do tecnélogo em
Gastronomia. Os depoimentos coletados serdo analisados a partir de categorias a serem definidas.

4 — Garantia de acesso:

Em qualquer etapa do estudo, vocé terd acesso ao profissional responsavel pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais dividas. O principal investigador é a Sra. Rebeca Elster Rubim que pode ser
encontrado no endereco Rua | EEGgGgGgGgGNGEGEGEGE < <o

Se voceé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) — R. Casa do Ator, 294, 7° andar — fone (11) 3847-3033 — e-mail:
pesquisa@anhembi.br.

5 — E garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo;

6 — Compromisso do pesquisador de utilizar os dados e o material coletado somente para esta pesquisa.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagbes que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo “Consumo Consciente se Alimentos na Formagéo Superior em Gastronomia - Realidade
e Tendéncias de Propostas Formativas”.

Ficaram claros para mim quais séo os propésitos do estudo e as etapas de pesquisa. Concordo voluntaria-
mente em participar d /é"st’Jc%“‘a\través de meu depoimento oral coletado nesta data, que sera utilizado no
todo ou em parte, editado ou integra/, cujos direitos autorais cedo e transfiro neste ato a pesquisadora Rebeca
Elster Rubim, com o\tnico propgzi;o/de/zfs/o na pesquisa acima citada. Estou ciente que poderei retirar meu
consentimento a qualquer momento; desde que a utilizagédo das informagbes fira meu direito individual.

4

/

Data:zq /O ? , 4 &

Nome e Assinatura do entrevistado

P

o

Nome e Assinatura da téstemunha

Data:

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste entrevistado
para a participasdo neste estudo.

Data:

f(ssinamra do r pc7/ével pelo estudo
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