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Resumo

Pesquisa sobre como traduzir a matriz tecnoldgica da sustenta-
bilidade gastrondmica em préticas de ensino-aprendizagem na
formacao profissional de gastronomos deu origem a este artigo. A
experiéncia em praticas sustentaveis em gastronomia e sua diver-
sidade pautaram a selegdo dos profissionais consultados, que par-
ticiparam de entrevistas semiestruturadas e grupo focal. Estudiosos
da formacao de gastrbnomos também trazem indicagdes de como
desenvolver a educacdo profissional referenciada na matriz tec-
nolégica da gastronomia sustentével e, com base nela, promover
inovagbes sociais com vistas ao desenvolvimento local.

Palavras-chave: Gastronomia sustentavel. Formacao de gastrono-
mos. Desenvolvimento local.

Abstract

A research on how to translate the technological matrix of
gastronomical sustainability into teaching-learning practices in
the vocational education of gastronomists gave rise to this paper.
The experience in sustainable practices in gastronomy and its
diversity guided the selection of the consulted professionals,
which participated in semi-structured interviews and focus group.
Scholars of the gastronomists’ education also bring indications
on how to develop the vocational education referenced in the
technological matrix of sustainable gastronomy and, based on it,
promote social innovations aiming the local development.

Keywords: Sustainable gastronomy. Gastronomists’ education.
Local development.
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Resumen

Una investigacién sobre cémo traducir la matriz tecnolégica de la
sostenibilidad gastronémica en précticas de ensefanza-aprendizaje en
la formacién profesional de gastronomos dio lugar a este articulo. La
experiencia en précticas sostenibles en gastronomia y su diversidad guiaron
la seleccion de los profesionales consultados, que participaron en entrevistas
semiestructuradasy grupo focal. Los estudios de la formacién de gastrénomos
también traen indicaciones de cémo desarrollar la educacién vocacional
que se hace referencia en la matriz tecnolégica de la gastronomfa sostenible
y, basandose en ésta, promover innovaciones sociales teniendo como meta
el desarrollo local.

Palabras clave: Castronomifa sostenible. Formacién de gastrénomos.
Desarrollo local.

Introducao

Este artigo relata resultados de uma pesquisa empirica, que teve o propésito
de colher subsidios sobre como traduzir a matriz tecnolégica da sustentabi-
lidade gastron6mica em préticas de ensino-aprendizagem na formagao pro-
fissional de gastronomos.

Considerou-se existente um conjunto de motivagdes, fundamentos e
principios que orientam o paradigma da gastronomia sustentavel. Po-
rém, avaliou-se ser importante avancar na compreensao de processos
de ensino-aprendizagem voltados a formagao desses profissionais com
essa perspectiva, especialmente quando orientados a potencializar inova-
¢bes sociais e o desenvolvimento local.

A matriz tecnolégica da sustentabilidade gastrondmica se desenvolve por
meio de elementos e critérios relativos a particularidade de seus proces-
sos, produtos e servicos, matérias-primas e insumos, acessorios empregados
na produgdo, potencial para a geragado de desenvolvimento local, compro-
missos com a seguranga e soberania alimentar, sustentabilidade ambiental,
entre outros. Essa discussdo também pode ser encontrada em Campolina e
Machado (2015).

A pesquisa empirica da qual trata este artigo buscou, portanto, colher pro-
postas de docentes de cursos de graduacao em Gastronomia e de profissio-
nais da area sobre praticas de ensino-aprendizagem coerentes com a matriz
tecnoldgica da sustentabilidade gastrondmica. Ela foi orientada pela seguinte
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questdo central: como formar gastronomos que pratiquem a gastronomia
sustentdvel e realizem inovagdes sociais comprometidas com o desenvolvi-
mento local?

Selecionou-se, para tanto, uma amostra de sujeitos a serem consultados a
partir de dois critérios: a experiéncia desenvolvida em praticas sustentaveis
no contexto da gastronomia e a diversidade das experiéncias acumula-
das. A amostra foi, entdo, composta por sete integrantes: um coordenador
de curso; uma nutricionista e professora universitaria, ambos do curso de
Gastronomia; um produtor rural; um chef e dono de restaurante; um alu-
no de Gastronomia; um agricultor familiar; e um engenheiro agronomo e
ambientalista.

Inicialmente, foram realizadas entrevistas semiestruturadas com cada in-
tegrante da amostra. Em um segundo momento, eles participaram de um
grupo focal, que teve o propésito de avangar em questdes relacionadas a
formagao do gastronomo com o viés da sustentabilidade e do desenvolvi-
mento local.

Com base em Minayo (2005), visou-se com essa amostra escolher sujeitos
que pudessem oferecer subsidios para a resposta a questdo central da pes-
quisa. Os resultados obtidos indicaram que o tamanho da amostra e a diver-
sificacdo das experiéncias dos participantes se mostraram suficientes para a
obtencao das informagoes pretendidas.

A pesquisa, qualitativa descritiva, foi assim considerada por sua finalidade
relacionada ao esclarecimento, desenvolvimento e a modificacdo de con-
ceitos, ideias e praticas sociais (GIL, 1991) — no caso, praticas educacionais
desenvolvidas em cursos superiores de formacao de gastrbnomos.

Como afirmado, a coleta de dados foi precedida de pesquisa bibliogréfica
e documental sobre praticas gastrondmicas, formagao de gastrébnomos, eco-
gastronomia e gastronomia sustentdvel. Buscou-se considerar tais temas a
luz do contexto brasileiro. Na andlise dos materiais colhidos nas entrevistas
e no grupo focal, buscou-se resgatar as contribuigdes dessa pesquisa biblio-
grafica e documental.

O tratamento do material empirico se beneficiou da metodologia
de andlise do discurso do sujeito coletivo (DSC). Desenvolvida
por Leféevre e Lefevre (2003, 2005, 2006) e Lefevre, Lefevre e
Teixeira (2000), essa metodologia se propde a exprimir pensa-
mentos coletivos por meio da construgao de um discurso-sintese
a partir de fragmentos de discursos individuais, que tenham sen-

tidos compartilhdveis e complementares.
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O DSC é estruturado pelo pesquisador e analista dos discursos individuais.
Ele, assim, o faz utilizando-se da primeira pessoa do singular, visando, des-
sa forma, dar expressdo ao pensamento de um hipotético sujeito coletivo
Gnico.

Essa metodologia visa, assim, apresentar construgoes do pensamento cole-
tivo, buscando revelar os sentidos que participantes de pesquisas tenham
sobre determinado assunto — no caso, a formagao do gastrénomo em con-
formidade com a matriz tecnoldgica da sustentabilidade e com propésitos
do desenvolvimento local.

Metodologicamente, o discurso do sujeito coletivo é uma proposta de or-
ganizagdo de dados qualitativos de natureza verbal. Para sua construgdo,
sao utilizadas como figuras metodolégicas as expressdes-chave (ECH), as
ideias centrais (IC) e as ancoragens (LEFEVRE; LEFEVRE, 2005).

Para formular o DSC, o pesquisador, respeitando a literalidade dos discur-
sos individuais, identifica as expressdes-chave (ECH) por eles utilizadas. Em
seguida, cria uma expressao linguistica capaz de descrever sinteticamente
os sentidos dessas expressoes-chave, dando origem as ideias centrais (IC).
Para tanto, utiliza-se de ancoragens para dar coeréncia ao processo de
aglutinagdo dos fragmentos dos discursos individuais. As ancoragens dizem
respeito aos principios, hipdteses e teorias que, provavelmente, serviram
de sustentacdo a esses discursos.

Os sete entrevistados também participaram de um grupo focal apés a rea-
lizagdo das entrevistas. Essa técnica é aplicada na pesquisa qualitativa com
o objetivo de pesquisar a percepcao de aspectos valorativos e normativos,
que sdo referéncia de um grupo especifico, no caso, o da gastronomia
sustentdvel.

De acordo com Barbour (2009), o grupo focal ndo se presta a indicagoes
de atitudes individuais, e sim a analisar como os individuos, por meio da
participagao no grupo, enunciam seus posicionamentos e percepgoes em
relagdo ao que se deseja investigar. Por meio da participagdo em grupo
focal, podem ser revelados aspectos que ndo seriam acessiveis sem a inte-
ragao grupal.




Resultados encontrados: analise e
interpretacao

O roteiro das entrevistas constou de 12 perguntas. Com base na metodolo-
gia referida, foram sistematizados 12 DSC, um pertinente a cada pergunta,
que serdo a seguir apresentados. Para a andlise e interpretagao de cada
um, buscou-se cotejar as ideias do discurso-sintese dos participantes da
pesquisa com algumas encontradas em publicagdes sobre formacao em
Gastronomia.

Para tanto, recorreu-se a Abreu (2015), Gohn (2001), Magalhaes (2011),
Martins (2011), Menezes (2005), Minasse (2015), Miyazaki (2006), Toledo
(2010) e Ventura (2008). Frisa-se, porém, que os estudos de tais autores
ndo tiveram, necessariamente, o foco na formagao do gastronomo em con-
formidade com a matriz tecnolégica da gastronomia sustentavel.

Caracteristicas a serem desenvolvidas no
profissional tecnélogo que o identificam
com a gastronomia sustentavel

Do material obtido, foi estruturado esse primeiro Discurso do Sujeito Co-
letivo — DSC:

Entendo que esse profissional deva ter conhecimentos ba-
sicos de sociologia rural, de tipologias de alimentos, dos in-
gredientes na sua integralidade, de praticas agrondmicas, da
sazonalidade dos produtos, de como usar integralmente os
alimentos e de técnicas gastronomicas sustentdveis. Ele deve
ter habilidades que o possibilitem a atuar de forma inovado-
ra e empreendedora e a trabalhar em equipe. Com relacao
as suas atitudes, ele precisa adotar medidas que minimizem
desperdicios e impactos sociais e ambientais causados pela
atividade gastrondmica e ter atengao a origem e a qualidade
dos produtos. E importante que ele dé atencao preferencial
aos produtos regionais e esteja engajado nos processos da
gastronomia sustentavel. E fundamental também que seja
um profissional que trabalhe em sintonia com as tradigées, a
memoria e a histéria. Nesse sentido, que tenha o sentido de
resgatar a dimensdao humana no exercicio da sua responsa-
bilidade social e que se mostre comprometido com o trata-
mento adequado aos residuos e com o estimulo a economia
local (DSC-1).

De forma convergente com tal pensamento, Abreu (2015) e Minasse
(2015) concluiram, com suas pesquisas, que os cursos de Gastronomia es-
tao desafiados a oferecer uma formagao profissional abrangente, integran-
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do a capacitagdo técnica para o trabalho e o de-
senvolvimento da cidadania, de forma a contribuir
positivamente com a sociedade.

Por sua vez, Mendes e Faleiros (2013) chamaram mais a
atencao para a necessidade mercadoldgica da gastronomia
como fator da criacdo e vertiginosa expansao dos cursos de Gas-
tronomia nos grandes centros urbanos. Em vista disso, tem-se uma
escassez de profissionais capacitados para atender a essa demanda, o que
justifica a oferta dos cursos de qualificacao profissional e de cursos técnicos
em Cozinha.

Percebem-se, assim, forgas que disputam o terreno da formagao profissional
em Gastronomia. De um lado, interesses empresariais que reclamam por
uma forga de trabalho constituida por operadores e técnicos em Cozinha
com um perfil mais limitado. Por outro, a necessidade de cursos superiores
de Gastronomia, definidos com base em proposicdes e matrizes tecnol6gi-
cas comprometidas com a formagao gastrondmica ampla e atenta ao desen-
volvimento local integrado e sustentavel.

Modos de se aprender gastronomia
sustentavel

Penso que se pode aprender gastronomia sustentavel abor-
dando, discutindo e analisando as andlises tedricas e prati-
cas sobre o assunto. Isso pode ser feito incluindo o tema da
sustentabilidade em todas as linhas de estudo e adotando
temas transversais relacionados a esse assunto em todas as
disciplinas, incluindo os conhecimentos sobre usos e costu-
mes locais. Mas também é importante o desenvolvimento de
préticas para a consolidacdo da teoria. Elas devem ser dire-
cionadas ao desenvolvimento da experiéncia e da vivéncia.
Por exemplo, com relagdo a transformagao dos alimentos.
Podem ser também utilizadas as simulacoes em laborat6-
rios para o desenvolvimento dessas préticas. O importante
é que se faga a ligacdo do que se estuda com a realidade
ambiental, social e alimentar. Entretanto, é fundamental que
se aprenda gastronomia sustentdvel mediante a ampliacao
do espaco e dos recursos para a formagdo. O ideal seria ter
formagao dentro e fora do pais. Entretanto, essa ampliacao
pode ser feita também tendo contato com material de estu-
do diversificado, tendo aulas e semindrios com especialistas
no assunto, realizando visitas técnicas em propriedades ru-
rais e em restaurantes, realizando estdgios supervisionados
com orientagdo tedrica, técnica e pratica e participando
de congressos e feiras. Por fim, destaco a importadncia de
se aprender por meio da pesquisa. Por exemplo, na busca
de alternativas sobre como exercer a atividade sem agredir
0 meio ambiente, sobre agbes e demandas latentes e sobre
novos conhecimentos sobre o tema (DSC-2).
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O que foi manifestado pelos entrevistados nesse discurso-sintese vai ao
encontro do preconizado por Magalhaes (2011), quando afirma a ne-
cessidade de uma praxis pedagodgica capaz de viabilizar a construcao de
uma educacao transdisciplinar na formacao em Gastronomia. A autora
compreende que tal educagao requer a perspectiva libertadora e sua
insercdo na construgdo de um novo projeto histérico. Destaca a possibi-
lidade que a educacdo transdisciplinar pode ajudar a superagao dos pro-
blemas l6gicos do conhecimento gastronémico e dinamizar o processo
de ensino-aprendizagem, ao considerar o ser humano em seus diferentes
aspectos, particularmente os afetivos e sociais.

J& para Mendes e Faleiros (2013), a aprendizagem em gastronomia se
faz ao se atender as demandas do mercado. Consideram que devam ser
buscados professores com intensa vivéncia mercadolégica, que consi-
gam conciliar as exigéncias do mercado com as da legislagao pertinente
a drea.

Tais convergéncias e diferengas de ideias colocam em questao a funcao
social e politica da escola e da universidade. Por certo, a compreen-
sdo das contradigbes envolvidas na aprendizagem em gastronomia da

oportunidade ao estudante de desenvolver uma visdo

A educacao
transdisciplinar
pode ajudar a
superacao dos
problemas l6gicos
do conhecimento
gastronémico

critica, a qual é fundamental para que ele possa se
apropriar de saberes e construir conhecimentos como
membro ativo da produgao de uma qualidade de vida
melhor para todos.

Esse aprendizado critico e ativo como exigéncia do
exercicio da cidadania se defronta com a complexida-
de crescente das sociedades. Esse ainda é um desafio
para as escolas brasileiras de Gastronomia e requer
mais estudos e formagao pedagdgica de seus professo-
res. Ao enfrentéd-lo, tem-se a oportunidade de estreitar

os lacos, na concretude da sala de aula, entre professores e alunos na
producdo de conhecimentos cientificos.

Formas de saber se o graduando
internalizou os principios, fundamentos e
conceitos da gastronomia sustentavel

Para se saber se o graduando internalizou os principios, fun-
damentos e conceitos da gastronomia sustentavel, acredito
que se deva, em primeiro lugar, observa-lo de forma siste-
matica e global verificando suas atitudes didrias, se essas ati-
tudes estdo voltadas a sustentabilidade e a minimizagao dos
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impactos ambientais gerados pela gastronomia, o interesse
pessoal dele, se ele compreendeu diferengas entre sabores e
aromas, como participa dos processos de sua formagao pro-
fissional, como tem sido sua produgdo tedrica em seminarios
e discussoes em classe. Em segundo lugar, vém as avaliagoes
processuais da aprendizagem do aluno, que podem ser pon-
tuais ou gerais. Para tanto, é preciso examinar seus relatérios
sobre os estudos e ensaios trabalhados nos laboratérios de
simulagdo da prética, seu Trabalho de Conclusao de Curso e
o material técnico que produziu voltado a aplicagdo pratica,
como, por exemplo, um manual/roteiro para ser divulgado
nos restaurantes (DSC-3).

O conjunto das mediagdes propostas pelos entrevistados converge para
os critérios estabelecidos por Gohn (2001), para quem a aquisicao de co-
nhecimentos pelos profissionais da &rea requer prética profissional, desen-
volvimento do autodidatismo e experiéncia empirica. Gohn (2001) cha-
ma a atengdo para os aspectos ndo formais do aprendizado gerado pela
experiéncia cotidiana, aquele que se da no mundo da vida, que articula
intencionalidades e objetividades e, por isso, carregado de valores e repre-
sentacoes.

Abreu (2015) ressalta, por outro lado, que a base da atuacao profissional
do gastrbnomo precisa estar assentada em conhecimentos formais de di-
versas areas e na sua relacdo com a gastronomia. Salienta que essa forma-
¢ao académica precisa ter o foco no mercado de trabalho e ser ampliada
para se atender as demandas atuais, critério essencial para os proces-

sos de avaliacao da aprendizagem.

As formas de identificar as aprendizagens dos alunos apre-

sentaram com esses autores diferentes perspectivas. A des-

peito disso, é possivel constatar consensos sobre a necessidade de uma
formacdo ampla. Percebe-se, contudo, diferencas de énfase entre uma
posicdo que valoriza a experiéncia individual e outra que da primazia as
expectativas e determinagdes do mercado.

Como despertar o interesse dos
graduandos pela gastronomia sustentavel

No meu entendimento, é preciso, primeiro, incorporar
contetidos da gastronomia sustentdvel na matriz curricular,
considerando que o tema da sustentabilidade deve ser de-
senvolvido de forma ampla desde o ingresso do aluno no
curso e na disciplina de projeto aplicado. Isso deve ser fei-
to mostrando a gravidade da situagdo em que se encontra
o meio ambiente e estimulando os alunos a transformarem
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essa realidade. Esses conteidos devem ser abordados por
meio de experiéncias tedricas e praticas e a incorporagdo
de conhecimentos diferentes em sua natureza, de novos e
antigos conhecimentos e modos de vida, salientando que
um nao é superior ao outro. Com isso, também se dard aten-
¢ao ao desenvolvimento da capacidade dialégica do aluno,
possibilitando-o resgatar conhecimentos existentes e muitas
receitas. Para despertar o interesse dos alunos pela gastrono-
mia sustentavel, é muito importante langar mao de metodo-
logias de ensino focadas na produgdo de pratos sustentdveis
e na experimentagdo dos sabores dos alimentos sustentaveis.
Sao fundamentais as visitas técnicas a propriedades rurais
de agricultura familiar e em locais onde sao produzidos ou
ha processamento de produtos de origem vegetal ou ani-
mal. Ou seja, metodologias focadas na prética do conceito
de ecologia de saberes. Isso tudo tendo como perspectiva o
desenvolvimento do pensamento critico do aluno com rela-
¢ao a sua futura atuagao profissional; as suas relagbes com o
meio ambiente, produtores rurais, estabelecimentos comer-
ciais, restaurantes e as emergentes necessidades dos clientes

e da sociedade (DSC-4).

Em conexao com tais proposicoes, Ventura (2008) advoga o envolvimento
do estudante com atividades socioambientais durante sua formacdo aca-
démica. Trata-se de promover, por meio desse engajamento,
o desenvolvimento do espirito critico, a capacidade de gerar
novos conhecimentos e de agir de forma criativa na resolu-
¢ao de problemas, tendo em vista a busca pela melhoria da
qualidade de vida.

Martins (2011) toma outro viés para defender o desenvolvi-
mento do interesse pelo aprendizado da gastronomia: desde
o nivel mais elementar, ele viria do dia a dia da cozinha, no
contato com os conhecimentos repassados pelos mais anti-
gos, nos treinamentos realizados de forma pontual, no cum-
primento da legislacao sobre a seguranca de alimentos. Para
tanto, enfatiza o papel das empresas e dos responsaveis pelos
servigos de alimentagao de modo geral na reestruturacao das
atividades gastrondmicas observando-se as exigéncias da vigi-
lancia sanitaria para que haja de fato o empenho dos profissio-
nais com a seguranga do alimento preparado.

Embora variem as estratégias apregoadas, considera-se que o interesse do
gastronomo pela sustentabilidade é despertado pela importancia dada ao
direito de todos a uma alimentacdo que respeite a cultura alimentar local,
que atenda a normas sanitarias e a recomendagbes nutricionais, preservan-
do e mantendo a salde coletiva e a sobrevivéncia planetaria.
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Ha necessidade
de se formar

um profissional

Para mim, alguns contetidos de gastro- gastrono_mp_ que

nomia sustentdvel precisam compor a tenha poss|b|||dades

formacao do graduando em gastrono- amplas de atuagéo

mia. Cito, por exemplo, os relacionados -
a produgao agricola, incluindo aqui no- € NaoO somente em

Conteudos da gastronomia
sustentavel indispensaveis ao
ensino na graduacao tecnoldgica

¢bes bésicas de fitotecnia e dos ciclos dos restaurantes
vegetais mais utilizados na gastronomia.
E muito importante incluir contetidos re- © o 0 0 0 0 0 0 00

lacionados a nutrigao, especialmente os

que tratam das caracteristicas e composigdo nutricional dos
vegetais, os conceitos de seguranga alimentar e nutricional
(SAN), sobre procedéncias de produtos e, naturalmente, as
questdes sobre transgénicos e alimentos contaminados com
agrotoxicos. Conteldos relacionados ao uso racional dos re-
cursos também nao podem ficar de fora, tais como os que
abordam o aproveitamento integral dos alimentos em todos os
segmentos da gastronomia, produtos que resultam em rejeitos
com menor quantidade, produtos que gastam menos tempo
de cocgdo, compostagem organica e o uso de tecnologias que
economizem 4gua, energia e gas. Quanto aos contetdos re-
lacionados ao manejo e producao de alimentos, é preciso in-
cluir os principios da sustentabilidade no processo produtivo,
os conceitos dos processos de fabricacao e de higiene alimen-
tar na manipulagdo de alimentos, os modos de preparo de
alimentos. Por fim, os necessérios contetidos de contextualiza-
Gao histérica e social para destacar as dimensdes humana, cul-
tural e ancestral contidas na gastronomia sustentavel (DSC-5).

De forma correspondente com tais preocupagoes, Martins (2011) ressalta
que os gastrbnomos sao responsaveis pelas boas préticas de manipulagao
de alimentos, de forma que elas possam ser adotadas por todos os servigos
de alimentagdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria e a confor-
midade dos produtos segundo a legislacdo vigente. Para tanto, os cursos de
Gastronomia ndo podem deixar de inclui-los nos contetidos a serem minis-
trados. Entre os procedimentos importantes, cita os relacionados a higiene
pessoal, ambiental e dos alimentos, ao controle da satde dos funcionarios,
da 4gua para consumo e das matérias-primas, a adequacao estrutural do
estabelecimento, & manipulagio e ao processamento de alimentos.

Toledo (2010) adverte, porém, que a formagao dos docentes dos cursos de
Gastronomia estd deficitaria, porque eles necessitariam contar com espagos
que os acolhessem em suas duvidas, para que possam ir além em seus co-
nhecimentos especificos e pedagdgicos.

O fato é que ha necessidade de se formar um profissional gastronomo que

tenha possibilidades amplas de atuagdo, e ndo somente em restaurantes, o
que requer um leque de contetidos bem abrangente. Do ponto de vista da
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sustentabilidade, é preciso incorporar contetidos de gestao em sua forma-
cao e todos aqueles que lhe dardo substrato para o exercicio da sua pro-
fissio com responsabilidade e compromisso com o desenvolvimento local.

Como criar um ambiente académico
propicio a aprendizagem da gastronomia
sustentavel

Destaco, em primeiro lugar, a criacio de um ambiente cien-
tifico e cultural global do curso que dé suporte e inspiragdo a
aprendizagem da gastronomia sustentdvel. Isso tem por base
a disponibilidade de um excelente corpo docente e agoes da
gestdo académica comprometidas com a ampliagdo do es-
paco de formagao do aluno, o que é muito importante para
valorizar sua criatividade na implantagdo de novas ideias so-
bre o tema. Nesse sentido, o curso deve trazer palestrantes
comprometidos com a gastronomia sustentavel, estar atento
as publicagoes da area, promover visitas técnicas, oferecer
disciplinas optativas sobre gastronomia e sustentabilidade e
campos de estagios curriculares e extracurriculares (principal-
mente em locais ja atuantes no mercado de trabalho). Deve
oferecer, também, um ambiente fisico adequado, com labo-
ratorio para aulas praticas e material didatico de boa quali-
dade. Com relacdo ao ambiente de sala de aula, considero
fundamentais aulas praticas, a interlocugdao docente/discente
aberta e discussdes que explorem a transdisciplinaridade. E
importante que os professores oferegam exemplos préticos de
gastronomia sustentavel incentivando o uso de diversas tecno-
logias alternativas, mostrando experiéncias mundiais, fazendo
o discernimento entre as estratégias comerciais de venda com
o produto originalmente agrario (DSC-6).

Abreu (2015) também ressaltou a necessidade da ampliagao da visao sobre
o ambiente de formacdo do gastronomo, que deve estar atento aos sabe-
res que lhe servem de apoio e que em interagdo compdem o aprendizado
do aluno. Considera que é preciso fazer com que as aulas praticas possam
efetivamente ajudar no desenvolvimento dos conceitos cientificos. O con-
texto do curso precisa permitir ao futuro profissional a compreensdao das
diferentes abordagens de atuagdo no mercado de trabalho. Enfatiza, ainda,
a criagdo de meijos favoraveis ao desenvolvimento pelo aluno da capacidade
de tomada de decisbes e de propor solugbes para problemas complexos
oriundos da gastronomia sustentavel.

Ja Menezes (2005) chama a atencdo para a urgéncia da percepcao pelas
instituicoes de ensino superior do nivel de consciéncia dos aprendizes, das
representacoes que eles tém do mercado de trabalho, da formagao que re-
cebem na escola e da sua vivéncia cotidiana. Tais questdes seriam, no seu
entendimento, fundamentais para a organizacao curricular. Para a autora,
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é preciso que o ambiente escolar esteja comprometido com a qualificagao
das pessoas para o trabalho, de forma que elas sejam capazes de exercitar
a inteligéncia na construcao de conhecimentos e que encontrem sentido na
profissao pelo seu valor intrinseco.

As propostas aqui apresentadas extrapolam o ambiente escolar da formagao
inicial em Gastronomia e estdo associadas a aquisicdes ao longo da vida
que o profissional precisa fazer, pois dizem respeito a fontes diversas e ao
convivio social.

Implicacoes do paradigma da
gastronomia sustentavel para o formato
das aulas nos cursos superiores de
tecnologia em Gastronomia

Para mim, as consequéncias do paradigma da gastronomia
sustentavel para o formato das aulas sao muito claras. Em pri-
meiro lugar, elas devem ser estimuladoras de comportamentos
adequados. Nesse sentido, elas devem abordar a importancia
da adocado do paradigma da sustentabilidade mesmo consi-
derando seu custo habitualmente mais alto. Elas devem esti-
mular alunos e docentes a pratica constante do estudo e da
aplicagao dessa gastronomia; a realizagdo de novas leituras
sobre as diversas preparagbes nela fundamentadas; a criacao
de receitas que economizem recursos; a pratica de agbes
concretas de redugcao do consumo de 4gua, coleta do éleo
de cozinha (reaproveitado para a fabricacido de biodiesel),
de plantio de arvores, para compensar a emissao de carbono
dos restaurantes. Nessa esfera do estimulo a comportamen-
tos adequados, também é importante que as aulas abordem
a importancia de se remunerar justamente os produtores do
alimento, inclusive pelos servigos ambientais providenciados
para a sociedade. Além da dimensdo comportamental, devem
ser aulas agregadoras de conhecimentos sobre a gastronomia
sustentavel: que levem ao conhecimento do alimento que ad-
quirimos, processamos e comemos; que ensinem a conservar
0s meios e as condigdes que dao origem ao alimento; que en-
sinem a preservar, valorizar e promover as qualidades naturais
do alimento, assim como seu uso saudavel; que ensinem a
utilizar todo o alimento que adquirimos; que tratem da apli-
cagao do conhecimento e da tecnologia inovadora para va-
lorizar a diversidade e qualidade do ingrediente, assim como
de seus usos. As aulas devem também ter uma perspectiva in-
tegrativa e, nesse sentido, explorar outros locais de discussao
dos temas tratados, o formato horizontalizado dos processos
de ensino-aprendizagem e os cases, experiéncias relevantes e
temas atuais, os quais devem entrar na elaboragao dos mate-
riais didéticos a serem utilizados. Por fim, as aulas devem se
mostrar comprometidas com o desenvolvimento local. Nesse
sentido, serem desenvolvidas com o intuito de contribuir com
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a economia local, com a diminuigdo de poluentes, com a pro-
mogao de mudangas no comportamento social e com melho-
rias para os materiais, insumos e novas formas de praticar a
gastronomia (DSC-7).

Na mesma direcdo do discurso-sintese dos entrevistados, Martins (2011)
propde que as aulas praticas de gastronomia oferegam aos alunos oportu-
nidades para vivenciar praticas saudaveis de manipulagdo de alimentos, de
controle das condigbes higiénicas, de atendimento a legislagao da érea.

Miyazaki (2006) pondera, porém, a necessidade da formacao continua do
corpo docente dos cursos de Gastronomia, da reflexdo coletiva sobre o tra-
balho pedagégico e sua problematizagdo. Considera ser essa uma condi-
cao indispensavel para o aprimoramento das préticas pedagdgicas, para o
exercicio critico e consciente da docéncia na construcdo de uma educacao
emancipadora.

Implicacoes do paradigma da gastronomia
sustentavel para os materiais pedagogicos
a serem utilizados nos cursos superiores de
tecnologia em Gastronomia

Os materiais pedagodgicos a serem utilizados devem fornecer
subsidios para a ampliacao das discussdes acerca do tema da
gastronomia sustentdvel e contribuir para fazer avancar os es-
tudos nesse campo e, com isso, ajudar a promover melhorias
em materiais, insumos e formas de praticar essa gastronomia.
Eles devem trazer informagdes importantes. Por exemplo,
que o aproveitamento criativo dos alimentos pode favorecer
a redugdo do valor dos pratos, que produtos peculiares a mi-
croclimas ou de determinado produtor podem enriquecer as
experiéncias, que é necessario valorizar a meméria cultural
e a convivéncia de culturas. Penso que os materiais pedagé-
gicos devem visar a uma verdadeira revolugdo no interior de
cada aluno. Eles devem contribuir para o aluno saber formular
e responder perguntas. Por exemplo: Como foi preparado o
solo para o plantio? Qual adubagao foi aplicada? Qual a dose
utilizada? Foi utilizado agrot6xico? Qual a qualidade da agua
utilizada na irrigagao? Tem licenga ambiental? Os produtores
sdo assalariados? Qual é o destino dos rejeitos? Como foram
transportados os produtos? Todos os impostos foram recolhi-
dos? (DSC-8).

Martins (2011) argumenta que a formagao do gastronomo demanda inves-
timentos em recursos pedagogicos especificos. Por exemplo, na estrutura
fisica da cozinha, em utensilios, em adaptagdes que atendam as exigéncias
da vigilancia sanitaria, em meios que garantam a qualidade dos alimentos
preparados, no controle de qualidade, em praticas higiénicas e sanitdrias.
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Abreu (2015) lembra a necessidade de uma formagao abrangen-
te em gastronomia. Isso significa contar com materiais pedago-
gicos que ajudem a promover a capacitagdo técnica para o traba-
lho amparada na formagdo cidada, critica e reflexiva. Sao recursos
que contribuam para atender a essa perspectiva epistemoldgica, que
apoiem o desenvolvimento de habilidades de intervengédo e a produ-
¢ao de conhecimentos significativos.

Implicacoes do paradigma da
gastronomia sustentavel para
a matriz curricular dos cursos
superiores de tecnologia em
Gastronomia

Podem ocorrer modificagbes na matriz curri-

cular se a decisdo for pela implantagao de dis-
ciplinas relacionadas a sustentabilidade e caso ela
nao as tenha. Porém, se for pela adocao de temas trans-
versais relacionados a gastronomia sustentdvel, ai nao ha
mudancas em disciplinas. A transversalidade é interessante
no sentido de fazer a contextualizagdo dos assuntos tratados
e ampliar o alcance do conhecimento. Ela também permi-
te dar permeabilidade e flexibilidade a matriz curricular. De
qualquer forma, matriz focalizada em gastronomia sustentavel
tem implicagdes importantes: leva a releituras de preparagoes
e requer atengdo a criatividade. Pode também resultar em
arejamento, em estimulo ao aluno e sua conscientizagdo de
que ele é responsavel por preservar a memoria e inventar o
futuro ao mesmo tempo. Um ponto importante ndo pode ser
esquecido: a matriz curricular precisa estimular a pratica da
interdisciplinaridade, pois o curso de Gastronomia é bastante
eclético e requer a interagdo de varias disciplinas, tais como
Economia, Administragdo, Agronomia, Arquitetura, Nutrigao,
Engenharia de Alimentos, Engenharia Ambiental etc. (DSC-9)

De modo complementar ao que propde o discurso-sintese dos entrevista-
dos, Martins (2011) defende a necessidade de inclusao do tema da seguran-
ca alimentar nas matrizes curriculares dos cursos de Gastronomia. Argumen-
ta que as questdes relativas as condigdes de trabalho e a responsabilidade
com a satide do consumidor sdo assuntos obrigatérios desses cursos.

Mendes e Faleiros (2013) defendem que as matrizes curriculares da for-
macao de gastronomos devem considerar também as rapidas mudangas no
mercado e contemplar novidades, sem se esquecerem das raizes que as
geraram, distinguindo o que é permanente e o transitério.
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Dados de contexto prioritarios para
se ensinar e aprender gastronomia
sustentavel com énfase em
desenvolvimento local

Acho que é fundamental conhecer com profundidade a cul-
tura alimentar do contexto local e da sua comunidade, com-
preendendo seus costumes, tradigdes, vocagoes, religiosida-
de, valores, suas necessidades e perspectivas. Para tanto, é
importante que os estudantes facam pesquisa de campo para
conhecer a realidade do entorno, estabelecer conexdes com
ela e verificar como contribuir com ela e com o futuro do
planeta. Sdo pesquisas para se obter conhecimentos da atua-
lidade local e que contribuam para o estabelecimento de arti-
culagdes com o social e com politicas pablicas que favorecam
a equalizagdo das relagbes comerciais ao longo de cadeias
produtivas, praticas mais eficientes de distribuigao e logistica.
Formas de manejo na producao, sazonalidade de produtos,
produtores préximos com os quais se pode fazer parceria,
como a sustentabilidade, apresenta-se em todos os segmentos
da cadeia produtiva e sdo também aspectos de contexto que
devem ser considerados quando se trata da promogao do de-
senvolvimento sustentavel (DSC-10).

Toledo (2010) nota que os saberes mobilizados pelos professores nas ativida-
des académicas sao também construgdes que ocorrem durante suas vidas,
em diferentes momentos da histéria pessoal e profissional, e fazem parte do
processo de ensino-aprendizagem, refletindo nas agoes pedagdgicas forma-
tivas dos estudantes de Gastronomia. Professores e alunos atuam em contex-
tos historicamente determinados, suas agbes derivam de experiéncias vividas
no plano intersubjetivo. Trazem saberes adquiridos em suas trajetérias de
vida e de trabalho, os quais se reportam a diversos setores produtivos. Sao
conhecimentos técnicos e cientificos que auxiliam a compreensdao dos con-
tetdos que sao desenvolvidos em sala de aula.

Martins (2011) ajuiza que processos de profissionalizacao envolvem diferen-
tes atores sociais: as instituigdes de ensino, o Estado, seus préprios pratican-
tes e a sociedade. Assim, a profissionalizagao do gastrbnomo se forma no
contexto da realidade em que vive, sendo importante incorporar as questoes
do desenvolvimento local nas praticas interdisciplinares.
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Parcerias a serem firmadas para que

a gastronomia sustentavel se afirme
como paradigma de cursos superiores de
tecnologia em Gastronomia

Entendo que devam ser estabelecidas parcerias diversas. Em
primeiro lugar, com os produtores locais, principalmente com
os de médio ou pequeno portes. Por um lado, os estudantes se
beneficiariam do conhecimento dos produtos, das formas de
maneja-los e dos resultados por elas gerados. Por outro lado,
os produtores teriam seus produtos valorizados e usados, in-
clusive os considerados “fora do padrao”, que muitas vezes sao
descartados. As parcerias com empresas também sao importan-
tes, especialmente as aliadas do meio ambiente e as publicas,
como a Emater. Destaco, também, a importancia da parceria
com o Sebrae e com as fabricas de equipamentos e acessorios
para cozinhas industriais. Um aspecto importante da parceria
com empresas tem a ver com a destinagao do 6leo de cozinha.
Lembro-me também de citar as parcerias com organizagbes do
terceiro setor, mas é importante que essas sejam sérias. Com 0s
movimentos sociais, sobretudo com os ambientalistas. E preciso
também cuidar das parcerias com outras instituigoes de ensino.
Nesse caso, destaco as universidades que tém como base as
Ciéncias Agrarias, como a Universidade Federal de Lavras e a
Universidade Federal de Vigosa, cursos de Ciéncias Bioldgicas,
o Servigo Nacional de Aprendizagem Rural (Senar) e o Senac.
Por fim, mas ndo menos importantes, os setores governamen-
tais, especialmente as secretarias de meio ambiente (DSC-11).

Minasse (2015) recorda que a gastronomia estd em evidéncia atualmente,
fazendo-se presente em revistas especializadas, livros com os mais diferentes
enfoques, web, programas de televisao, filmes, jogos, guias, entre outros vei-
culos. Com isso, ha margem para o estabelecimento de parcerias dos cursos
de Gastronomia com diversos setores da sociedade, o que pode favorecer
suas praticas de formagao profissional.

Minasse (2015) argumenta que as parcerias vém ao encontro das exigéncias
da formagdo do gastronomo com relacdo a conhecimentos de diversas origens
(culturais, econdmicos, histéricos e sociais) e fundamentais & concepgao, ao pla-
nejamento, ao gerenciamento e a operacionalizagao das produgdes culinarias.

Como articular conteudos de disciplinas
de forma a trabalhar a gastronomia
sustentavel de modo interdisciplinar
Tomando algumas questdes como eixos articuladores desses
contetidos. Por exemplo: as dificuldades dos produtores na

obtengdo de produtos de qualidade e a construgdo da sus-
tentabilidade valorizando aquilo que esta em harmonia com
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A formacao do
gastrc“)nomo na perspectiva produzir conhecimentos.
da sustentabilidade requer

do estudante e também
do professor a pratica da
interdisciplinaridade

a natureza. Além disso, seria importante resgatar experiéncias
préticas e inovadoras proporcionadas pelos estagios na arti-
culagdo interdisciplinar dos conteddos ministrados (DSC-12).

A esse respeito, Magalhaes (2011) propoe a alteragao da forma como
as disciplinas sdo desenvolvidas: de forma estanque, sem conexao en-
tre si e com o mundo concreto e a experiéncia vivida. Argumenta que a
formacao interdisciplinar deva também ser estendida ao corpo docente e
que esse é um desafio para a educagao, pois implica reaprendizados sobre
o sentir, 0 pensar, o interagir e a criagdo de condigbes para a transformagao
da realidade escolar.

A formacdo do gastrdbnomo na perspectiva da sustentabilidade requer do
estudante e também do professor a pratica da interdisciplinaridade, a ca-
pacidade de dialogar com saberes de diferentes estatutos epistemolégicos

o 06 066 06660660606 6 06 e de diferentes origens. Para tanto, os cursos de

Gastronomia devem criar mecanismos para que
estudantes e professores exercitem essa forma de

O que trouxe o grupo focal

Com a realizagao do grupo focal, procurou-se
promover trocas e discussdo de experiéncias vi-
sando obter novos elementos da percepgao dos entrevistados sobre concei-
tos e crencas ligadas a formagao do gastronomo sustentavel.

Essa discussdo teve a duracdo de duas horas, durante as quais também foi
despertado o interesse do grupo com relagao a construgao de parcerias para
a implementagao da gastronomia sustentavel. O contetido dessa discussao
foi sistematizado de acordo com a ordem das questbes colocadas para de-
bate e essa sintese é apresentada a seguir.

Como formar gastronomos que pratiquem
a gastronomia sustentavel e realizem
inovacoes sociais comprometidas com o
desenvolvimento local

Os participantes do grupo focal consideraram que, para isso, é necessario
que as instituicdes de ensino superior desenvolvam programas de convivén-
cia e inclusdo destinados a formar cidadaos aptos a interagirem uns com os
outros, de modo a tornar a convivéncia mais pacifica e harmoniosa.
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Nesse sentido, os cursos deveriam explorar as habilidades de comunicagao
dos alunos, encorajando-os a darem suas opinides e a respeitarem as dos
demais, além de desenvolver as responsabilidades civicas de cada um. O
ensino de leis locais se faria, assim, necessario.

Os participantes disseram que os cursos de Gastronomia deveriam inserir
agoes sustentaveis nas aulas praticas e agir de forma sustentavel, divulgando
essas praticas amplamente. Deveriam dar prioridade a pratica do conceito
de ecologia de saberes, entendendo que os conhecimentos, ainda que di-
versos e diferentes em natureza e origem, nao teriam superioridade uns em
relagdo a outros, e que os graduandos deveriam desenvolver a capacidade
dialégica que os possibilita resgatar saberes variados e receitas de diferentes
origens.

Os cursos precisariam oferecer subsidios tedricos e praticos necessérios ao
desenvolvimento do pensamento critico do aluno tendo em vista a futura
atuacdo profissional. Isso incluiria questdes a respeito das relagdes com o
meio ambiente, produtores rurais, estabelecimentos comerciais, restauran-
tes, clientes e sociedade.

Os alunos deveriam ser motivados a identificar temas paralelos sobre sus-
tentabilidade, brasilidade, desenvolvimento sustentavel, politicas publicas e
producdo de material que favoregam processos de inovagao social, como a
perspectiva de contribuir com o desenvolvimento local.

Enfim, para os participantes do grupo focal, formam-se gastronomos susten-
taveis praticando, exercitando, tomando-se consciéncia e desenvolvendo a
sensibilidade com respeito as questdes socioambientais.

Como promover a aproximac¢ao entre

as praticas gastronémicas e a producao
académica na formacao do profissional com
o perfil da sustentabilidade

Os participantes do grupo focal discutiram tal questao abordando o processo
da construcao do conhecimento a partir da atividade pratica, levando-se em
conta a vivenciada em sala e a que se verifica no cotidiano do grupo social
em que cada aluno se insere.

Discutiram a importancia do desenvolvimento de projetos, estudos e pesqui-

sas que busquem favorecer processos de inovagao sustentdveis e mudar per-
cepgoes e atitudes de cada um em face de todas as suas esferas de atuagao.
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Consideraram a necessidade de maior aproximacao possivel entre praticas
profissionais e producao académica. Especificamente, a necessidade do
contato com materiais académicos que tratem da sustentabilidade na gastro-
nomia por aqueles profissionais que ainda ndo atuam a luz desse conceito.

Por outro lado, destacaram que determinadas experiéncias concretas, de-
senvolvidas por profissionais da drea e envolvendo gastronomia sustentavel,
demandam observagdo da academia, pois submetidas ao método cientifico,
podem subsidiar reflexdes e a geragdo de materiais didéticos fundamentais
a produgdo académica.

Essa relagdo entre mundo académico e profissional poderia ser incremen-
tada por meio de gestos simples, que levem em conta, por exemplo, os
impactos da compra, uso ou descarte de produtos; a escolha dos produtos,
ingredientes e insumos a serem comprados; 0s compromissos com o desen-
volvimento socioambiental etc.

Como a matriz curricular pode contribuir
para a formacao integral do gastronomo
sustentavel

A esse respeito, os participantes do grupo focal discutiram a ado-
cao de curriculos alternativos ao curriculo convencional, a in-
sercao de disciplinas ou de nogdes sobre Ecologia, Edu-
cacdo Ambiental, Sociologia Rural e outras que possam
otimizar a formacao dos futuros gastrbnomos com o veio
da sustentabilidade.

Disseram que o conhecimento tem que ser construido a partir do
ambiente concreto em que a escola se insere. Vale dizer: aprender com
a ancestralidade e a ter orgulho do que cada um €, da sua identidade local.

Ressaltaram que a matriz curricular precisa tomar como premissa a pratica
futura do aluno como profissional. Para isso, precisa acenar para o acesso a
informagoes e conhecimentos que integrem as disciplinas com o fio condu-
tor da sustentabilidade.

Falaram que ela deve contemplar temas como o aproveitamento in-
tegral dos alimentos e a inovagdo com e para a sustentabilidade.
Enfim, uma matriz curricular que efetivamente contribua para a

formagao integral do gastronomo sustentavel.
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Como as instituicoes de ensino superior
devem promover a capacitacao do docente
envolvido na formacao de gastronomos
com a perspectiva da sustentabilidade

Os participantes do grupo focal ressaltaram a importancia de se estimular e
apoiar a participacao dos docentes em semindrios, congressos, dias de cam-
po, workshops, cursos, capacitagoes e outros meios que possam contribuir
para ampliar seu aperfeicoamento profissional.

Consideraram a atengao da instituicdo com a educagdo permanente de seus
educadores, oferecendo-lhes apoio a realizagdo dessas capacitagdes e de
viagens. Deveria, ainda, promover uma maior proximidade possivel dos
docentes com espagos do mundo profissional, estimulando a abertura da
academia as observagdes sistemdticas no campo da prética gastronomica.
Isso significa, segundo os participantes do grupo focal, promogao do contato
direto do docente com o campo profissional.

Ressaltaram a riqueza que o espago universitdrio tem para a formagao conti-
nuada do docente, por ser de natureza interdisciplinar, e que também cabe
ao professor ter o compromisso pessoal com sua aquisicao continua de co-
nhecimentos.

Dessa forma, o grupo focal realizado reforgou posicionamentos e percep-
coes dos entrevistados com relagdo a importancia da formagao do gastro-
nomo sustentavel e serviu para ampliar suas contribuigdes com respeito aos
meios e recursos a serem mobilizados nesse sentido.

Consideracoes finais

A pesquisa relatada neste texto teve o propésito de colher subsidios
sobre como traduzir a matriz tecnoldgica da sustentabilidade gastrond-
mica em praticas de ensino-aprendizagem na formagao profissional de
gastronomos.

Para tanto, foram realizadas sete entrevistas e um grupo focal com profissio-
nais conhecedores e praticantes desse referencial. As contribui¢bes recebi-
das foram diversas e foram confrontadas com resultados de pesquisas sobre
a formagdo em Gastronomia.

Em resumo, pode-se considerar que o curriculo na formagdo do gastrono-
mo sustentavel precisa expressar a vontade académica e politica de se formar

B. Téc. Senac, Rio de Janeiro, v. 42, n. 2, p. 74-97, maio/ago. 2016.




profissionais com tal perspectiva. Ele pressupoe o didlogo interdisciplinar para
fazer jus a realidade complexa da gastronomia sustentavel. Nesse didlogo in-
terdisciplinar, é importante incluir a participagdo de parceiros ndo académi-
cos, os diversos setores que integram a cadeia produtiva da gastronomia. Esse
exercicio seria fundamental para consolidar a Gastronomia como ciéncia.

Na formagdo do gastrbnomo, os conhecimentos técnicos sdo aprofunda-
dos ao se fazer aproximagdes entre a cultura local e a global contemplando
as dimensoes cientifica, ética, estética e produtiva. Essa formagdo, quando
comprometida com o desenvolvimento local, visa a satisfagio do bem-estar
social, a qualidade de vida e ao desabrochamento das capacidades huma-
nas, com foco em experiéncias, saberes e conhecimentos desenvolvidos e
praticados localmente. Daf a importancia de ser realizada com tais vinculos
e participagao, valendo-se das diversas dimensoes territoriais de interesse da
comunidade.

Nesse sentido, a formagao do gastrbnomo compreende a expansao das fron-
teiras do conhecimento, da relacdo entre o intelecto e o sensorial, a valori-
zagao da cultura e da identidade territorial. A formagao de profissionais na
perspectiva da gastronomia sustentdvel pressupoe o desenvolvimento das
capacidades de mobilizar acdes de desenvolvimento local, tais como: a for-
macao de associagoes, a organizagao de praticas gastrondmicas sustentaveis,
a aglutinacdo de interesses, o favorecimento da troca entre os participantes,
como os nlcleos de produtores rurais e familiares, pescadores locais, hotéis,
pousadas e restaurantes.

Significa se envolver com comunidades com forte presenga feminina (pro-
dutoras rurais, cozinheiras, chefes, pesquisadoras) dedicadas, por exemplo,
a projetos ecossociais do extrativismo consciente. Portanto, a formagdo do
gastrbnomo sustentavel requer praticas de ensino-aprendizagem interdisci-
plinares com abordagem integral de um conhecimento complexo. Isso de-
manda formagao pedagdgica dos professores dos cursos de Gastronomia,
uma infraestrutura condizente com as necessidades dessa abordagem e, de
igual modo, suprimentos com origem controlada e atividades pedagégicas
préticas orientadas por seus principios e fundamentos.
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Assim, coloca-se a importancia do fomento de algumas interagoes didaticas:
a relagao pedagogica dialdgica e democritica; a articulagdo entre as ciéncias
humanas, sociais e as da natureza; a dos graduandos com o processo de
formacao de cidadaos com relacdo a atitudes alimentares saudaveis. Isso re-
quer recursos e procedimentos metodolégicos diversificados, o envolvimen-
to dos alunos com experiéncias concretas e com pesquisas e trabalhos que
integrem varias disciplinas. A formacao profissional do gastronomo sustenta-
vel, sendo ampla, sélida e critica, é uma condigao fundamental para que a
produgao de conhecimentos com esse enfoque se frutifique em todos seus
aspectos culturais, histéricos, sociais, econdmicos, politicos e produtivos.
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