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RESUMO

Esta pesquisa propde apresentar consideragbes sobre a questdo socio alimentar
gque embasa a formacdo dos profissionais da area da Gastronomia, tendo como
problema de investigacdo as concepcdes presentes na formacdo académica
ofertada pelo Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UNISC. A pesquisa
consiste em um estudo de caso, analisando o Projeto Politico Pedagdgico do Curso
e as alteracdes que este documento apresentou desde o seu ano de criacdo, as
mudancas demonstradas nas estruturas curriculares, bem como, a relevancia do
referido curso para a comunidade de Santa Cruz do Sul. Compreende-se que o
campo de estudos da Gastronomia é amplo, porém, ainda € relativamente novo e
encontra-se em expansao, expressando a relevancia do referente estudo para area.
Ao refletir sobre a formacao dos profissionais da alimentacdo e as questbes que
envolvem o ato humano de alimentar-se para além de suas funcbes biologicas,
percebe-se as préticas sociais que abrangem um significativo espectro da vida em
sociedade. Assim, destaca-se a necessidade de analisar o ato alimentar para além

das necessidades mercadoldgicas.

Palavras-chave: Gastronomia. Projeto Pedagégico de Curso. Formacgéao

Profissional.



ABSTRACT

In this research, it is proposed to present considerations on the social feeding issue,
which underlies the qualification of professionals on the field of Gastronomy,
stablishing as the research problem the concepts present in the academic education
offered by UNISC in the Superior Course in Gastronomy Technology. This research
consists in a case study that analyses the course’s Pedagogical Political Project,
including modifications made to the document since the year it was developed,
changes presented in the curriculum, as well as the importance of the mentioned
course for the community of the city of Santa Cruz do Sul. It is understood that
Gastronomy related fields of study are wide, however, they are still relatively new and
expanding, what expresses the importance of the referred study for the area. When
reflecting on the education of professionals of the food industry and the issues
surrounding the human act of eating beyond its biological functions, it is possible to
notice the social practices that embrace a significant portion of living as a society.
Therefore, the need to analyze the act of eating in a way that surpasses the

marketing necessities is emphasized in this research.

Keywords: Gastronomy. Course Pedagogical Project. Professional Education.
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1. INTRODUCAO

A historia da alimentag&o confunde-se com a historia da humanidade. Através
da luta pela aquisicédo, primeiramente, e mais tarde, pelos recursos para a producao
do alimento, os grupos humanos puderam aprimorar suas técnicas de relacdes
sociais e naturais, desenvolvendo formas e métodos de preparar, armazenar e
distribuir os recursos alimentares. A partir dessa necessidade fisioldgica, os seres
humanos passaram a criar 0 habito de cacar para a sobrevivéncia e, no decorrer
deste processo, moldaram as primeiras nocées de sociedade. Como consequéncia,
os alimentos foram sendo modificados, transformando sua funcdo de suprir as
necessidades nutricionais, dando lugar a uma cadeia alimentar e suas ramificagdes.
Com as transformacfes histéricas vividas pelos modos de producdo social da
existéncia, os recursos alimentares deixaram de ser meramente uma necessidade
para se tornarem mercadorias. Nesse processo, 0s habitos alimentares se
modificaram, expressando diferentes ideologias culturais, com cada parte do mundo
apresentando tradicdes alimentares, ritos e hierarquias préprias, compondo uma
complexa teia alimentar.

Com a intensificacdo do modo de producédo capitalista, a poderosa industria
alimentar passou a investir cada vez mais na criacao de infinitos produtos, os quais
eram resultantes de diferentes processos. Em funcéao disso, emergiu a necessidade
de profissionais cada vez mais qualificados para o atendimento da area alimentar,
estimulando as instituicbes de formacdo profissional a oferecer cursos que
capacitassem os individuos para atender a crescente demanda.

Os cursos da area alimentar tém, portanto, seu surgimento recente,
considerando-se que o héabito de comer fora dos espacos domésticos cresceu,
especialmente, a partir do final dos anos de 1990. Esse crescimento se deu, dentre
outras razbes, pelo fato de as mulheres terem ampliado suas participagbes no
mercado de trabalho, exigindo dos grupos familiares a realizacdo de parte de suas
refeicbes fora de casa.

A priori, esses cursos visavam formar profissionais em curtos espacos de
tempo, com conhecimentos e técnicas basicas para serem executadas nas cozinhas
ou nas industrias, sem priorizar questdes tedrico criticas relativas ao campo da

alimentacao.
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No entanto, as demandas do setor de hotelaria geradas pelo incremento do
turismo e as praticas alimentares mais saudaveis requisitadas por movimentos
alternativos expandiram a necessidade de profissionais mais qualificados, levando
as instituicdes a perceberem ai um nicho a ser explorado pelo campo cientifico. Os
programas de televisdo, ao apresentarem o universo da cozinha profissional de
forma glamourizada, também contribuiram para a transformacao do ato de alimentar-
se por necessidade, em um ato de prazer.

A questdo premente para a pesquisa e que sera analisada a partir do viés
histérico critico, € a concepcdo soOcio alimentar que embasa a formacdo dos
profissionais da area, tendo em vista as peculiaridades culturais, sociais e
econdmicas presentes no universo das cozinhas da microrregido de Santa Cruz do
Sul, no estado do Rio Grande do Sul.

A partir da analise do Projeto Politico do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da Universidade de Santa Cruz do Sul, serd analisado o processo de
criacdo do curso, as mudancgas que ocorreram nas estruturas curriculares e no plano
de ensino do referido curso, para que compreender a concepcao sécio alimentar
defendida.

O curso que sera estudado confere ao profissional o titulo de Tecndélogo em
Gastronomia, formacgado esta que se encontra inserida na Educacgéo Profissional e
Tecnologica, modalidade educacional que objetiva instruir os individuos de modo
gue estes possam, rapidamente, atuar no mundo do trabalho. Para tanto, a EPT
engloba cursos de curta duracdo que habilitam e qualificam para atuacdo nos
diferentes setores profissionais, como € o caso da Gastronomia, setor que apresenta
grande demanda por profissionais qualificados.

Este trabalho procura compreender os desafios enfrentados pelo curso acima
citado na busca por uma formacdo académica que esteja em consonancia com a
EPT no Brasil. Embora o curso seja de curta duracdo, procura-se apontar, através
das estruturas curriculares, as condigbes nas quais o profissional podera se
encontrar apos formado, ndo somente aquelas condigdes exigidas pelo mundo do
trabalho, mas também aquelas necessarias para a interpretacdo das diferentes
peculiaridades que compdem o campo da alimentacao.

Para isto, € proposta uma concepcao socio alimentar que aponta a relacdo da
alimentacdo, seja esta doméstica ou publica, com os habitos alimentares de cada

grupo social, como os valores simbolicos atribuidos aos alimentos e com as
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tradicbes e culturas alimentares, buscando compreender estas como préaticas néao
homogéneas e como os valores agregados a determinados tipos de alimentos
conferem status sociais a determinados sujeitos.

O presente trabalho foi organizado em trés capitulos e busca ainda
compreender os ciclos pelos quais os alimentos passam desde sua producdo, até a
industrializagcdo, para chegar ao consumidor, j& transformado em comida, acao que
cabe ao profissional da Gastronomia. Assim, o0 objetivo geral é o de apontar o papel
dos profissionais da Gastronomia neste processo que se constituiu em uma
importante caracteristica dos seres humanos, jA que somente estes produzem o

proprio alimento a partir de agdes técnicas.
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2. A CULTURA ALIMENTAR NA HISTORIA

Os seres humanos, como qualquer outro animal, necessitam de fontes
energéticas para sobreviver. Se compararmos o0 corpo humano com uma maquina, e
gue a mesma somente funciona a base de energia, temos, na alimentacédo, uma de
suas principais fontes energéticas.

A alimentacdo como base para suprir as necessidades energéticas humanas
fez e faz parte dos processos de hominizacdo e de humanizacdo. De acordo com
Franco (2010), o ato de manipular os alimentos se constituiu em um dos principais
fatores de diferenciacdo entre os humanos e os demais animais. Isto por que, ao
manipular os alimentos, € realizado trabalho através de acbes técnicas. Porém,
trabalho no sentido ontoldgico do termo, ou seja, no sentido de elemento formativo
dos seres humanos, € a “condi¢cao de existéncia do homem (...), eterna necessidade
natural de mediacdo do metabolismo entre homem e natureza, portanto, da vida
humana” (MARX, 1983, p. 50), processo que permite aos humanos desenvolver
suas potencialidades.

Para tanto, ao longo da histéria, os seres humanos tém desenvolvido e
utilizado técnicas de manipulacao dos alimentos, as quais elevaram a acdo alimentar
a categorias que ultrapassaram a nutricdo do corpo, constituindo-a em um ato
sociopolitico. Um exemplo do aprimoramento vivido pela cultura alimentar é
apresentado pela Gastronomia, o campo da culinaria que trata do preparo de
alimentos de qualidade. Outro exemplo é encontrado nos ritos construidos em torno
das refeicdes, os quais fazem delas proficuos momentos de interagbes culturais
entre 0s grupos.

Considerando que a alimentacdo é um elemento vital para a sobrevivéncia e
para o aprimoramento técnico cultural humano, o primeiro capitulo desta dissertacéo
aborda, de maneira genérica, o processo historico da cultura alimentar humana
desde as primeiras formacdes sociais, quando a composicdo daquela era dada,
principalmente, por coleta de frutos, raizes e carnes, até as sociedades atuais,
caracterizadas pela diversidade alimentar. O propdsito dessa abordagem inicial é o
de situar, historicamente, o aprimoramento técnico apresentado pelo ato humano de
alimentar-se. Para tanto, o presente capitulo foi organizado em dois itens: o alimento

no processo de hominizacgdo; e o alimento no processo de humanizacao.

2.1.0 ALIMENTO NO PROCESSO DE HOMINIZACAO
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O processo de hominizacdo refere-se as transformagBes morfolégicas
ocorridas desde o aparecimento dos primeiros primatas, ou seja, desde o
aparecimento da espécie Homo. Se caracteriza pelo aprimoramento biologico,
psiquico, técnico e cultural operado a partir de um primata ainda desconhecido, do
qual resultou a forma atual do homem, quer fisica quer intelectualmente. Porém, é

preciso considerar que,

[...] a histéria da descendéncia do homem nédo se assemelha a uma escada
onde cada degrau representa uma espécie fixa e estanque no tempo. Sobre
a descendéncia do homem € mais correto imaginarmos uma arvore com
muitos galhos onde a espécie humana é apenas a ponta de um dos galhos.
(ROSA, 1988, p. 96)

Para tanto, os principais elementos que apontam para 0 processo de
ramificagcdo destacado por Rosa (1988), foram o bipedismo, o desenvolvimento
cerebral e o surgimento da linguagem e das expressdes artisticas. Destes
elementos, aqueles que dizem respeito diretamente as reflexdes propostas para o
presente trabalho sdo o bipedismo (configuracdo ereta do homo) e o
desenvolvimento do cérebro, pois eles refletiram diretamente nas ac¢des alimentares
dos primatas.

Diefenthaeler (2013) analisa que, no periodo entre 7 e 8 milhBes de anos
atras, a Terra vivenciou uma consideravel alteracdo climética, o que produziu um
resfriamento extremo que fez com que a temperatura do solo e dos oceanos

diminuisse. Consequentemente, houve o crescimento da calota Antartica e o

[...] aumento do nivel do mar Mediterraneo, limitando o acesso a agua doce
no continente africano e reduzindo a umidade e a extensdo das florestas
tropicais. Essa mudanca para florestas menos densas e savanas
intercaladas com bosques pode ter sido a for¢a propulsora para a evolugéo
do bipedalismo em um grupo de primatas. (p.38)

Pesquisas recentes apontam para as condicdes em que viviam 0S primeiros
primatas, também chamados pré-hominideos, conhecidos como Egiptopitecos.
Estes primatas subiam nas arvores para coletar alimentos e para escapar de
predadores. Em funcéo disso, desenvolveram uma série de adaptagdes fisicas para
se locomover por entre as arvores (braquiacdo), como bracos e caudas longas e
dedos curvados. Por razdes ainda desconhecidas, um ramo dos Egiptopitecos
desceu das arvores e se aventurou no solo, por volta de 20 milhdes de anos atras,

originando os Dryopithecus. Um ramo destes deu origem ao Ramapiteco, “o
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humanoide com maiores probabilidades de ser ascendente do homem moderno”
(ROSA, 1988, p. 92).

O Ramapiteco foi o primeiro primata a viver em campo aberto, fato que
influenciou no seu aprimoramento morfolégico. Dentre as caracteristicas desse

aprimoramento, destacam-se:

A mandibula curta, os dentes da frente menores e os molares achatados
[que] levam a crer que 0 Ramapiteco se alimentava de substancias mais
secas e ndo de frutos tropicais. A formagdo de grupos coesos que
compartiihavam a comida e que se defendiam juntos contra os inimigos
foram caracteristicas que mantiveram os Ramapitecos vivos por milhes de
anos. (Idem, ibidem)

Para além da cooperacao grupal, as transformacdes biolégicas permitiram o
aumento do corpo e o alongamento das pernas em propor¢ao aos bragos, tornando
possivel melhorar a capacidade de deteccdo de predadores e deslocamento mais
rapido para sobreviver e obter os alimentos (DIEFENTHAELER, 2013, p.41). Em
1974, foi descoberto, na Etiopia, um féssil de outro ancestral humano, o
Australopiteco, datado de cerca de 3,2 milhdes de anos. Trata-se da ossada mais
bem conservada (40% de um esqueleto) até entdo encontrada e que recebeu o
nome de Lucy. Sua constituicdo indica que se alimentava de vegetais e,
esporadicamente, de carne.

Rosa (1988) também relacionou o consumo da carne por parte dos ancestrais
humanos aos restos deixados por grandes animais carnivoros, pois “[...] a maioria da
carne provinha de carnigas abandonadas por predadores como tigres e ledes” (p.
94).

Para Silvério (2013), o processo de hominizacdo foi longo e exigiu o
aperfeicoamento, inclusive, de utensilios, os quais ja indicavam também o processo

de humanizacao, caracterizado pela produgéo cultural.

[...] Utensilios fabricados e habitagbes revelam de subito um ser racional
gue prevé, aprende e transmite, constréi a primeira sociedade e lhe da sua
primeira cultura. Atribuiu-se recentemente a idade de 2 milhées de anos a
certos restos fosseis de hominideos [...]. Mas, no atual estagio dos nossos
conhecimentos, a Africa continua vitoriosa pelo nimero e importancia das
descobertas de tdo remota antiguidade. E como se, ha 6 ou 7 milhdes de
anos, nascesse [..] um grupo de hominideos denominados
australopitecineos, e, entre 2,5 e 3 milhdes de anos atras, emergisse desse
grupo polimorfo um ser, ainda Australopithecus ou ja Homem, capaz de
trabalhar a pedra e o 0sso, construir cabanas e viver em pequenos grupos,
representando, através de todas as suas manifestacbes, a origem
propriamente dita da humanidade criadora, do Homo Faber. (p.470)
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Para este processo de aprimoramento cultural, foi importante a vida em
campo aberto, o que favoreceu o bipedismo e deixou as maos livres “para agarrar os
alimentos, pedras e outros objetos [...] algo certamente muito inovador e [que]
oferecia inUmeras vantagens” (ROSA, 1988, p. 93). No entanto, os desafios
impostos pelos predadores eram maiores, o que forcou os grupos a intensificar
constituicdo grupal, cooperagao e produgéo primitiva de artefatos e ferramentas a
partir de ossos, madeiras e pedras.

Diefenthaeler (2013) compreende que a fabricacdo de ferramentas representa
um marco na histéria humana, “porque a partir do momento que tiveram ferramentas
nas maos, toda comida do ambiente ficou a [sua] disposi¢cdo” (p.83). Ja Engels
(2013), a partir de reflexdes produzidas na segunda metade do século XIX e,
portanto, contagiadas por concepcdes evolucionistas, apontou para a relevancia do
polegar oponivel dos hominideos, o que lhes permitiu os movimentos de pinga,

favorecendo a producéo e o aprimoramento dos utensilios e das ferramentas.

Os selvagens mais primitivos, inclusive aqueles nos quais se pode presumir
o retorno a um estado mais proximo da animalidade, com uma degeneracao
fisica simultinea, sdo muito superiores aqueles seres do periodo de
transicao. [...]. Mas agora ja havia sido dado o passo decisivo: a mao era
livre e podia agora adquirir cada vez mais destreza e habilidade; e essa
maior flexibilidade adquirida transmitia-se por heranca e aumentava de
geracdo em geracao. (p.15)

Segundo Flandrin e Montanari (2015), entre 5 e 4 milhdes de anos atras,
ocorreram alteracfes climaticas no leste africano que provocaram a diminuicao das

florestas e o consequente aumento das savanas. Isso alterou o regime das chuvas,

diminuindo as precipitacdes e privando

[...] os ancestrais do homem de numerosos recursos vegetais. Assim, foram
forcados, para se adaptar, a um maior consumo de carne e a uma melhor
organizacdo das cacadas. Isto, por sua vez, teria levado ao
desenvolvimento da comunicacgdo, das faculdades intelectuais, da diviséo
por sexo das atividades no grupo, da cooperacdo entre individuos e entre
sexos. Em outras palavras, a caca teria praticamente dado origem a
organizacao social e familiar, considerada como tipicamente humana. E por
ter se tornado cagador que o australopiteco teria se tornado humano. (p. 39)

Pesquisas arqueoldgicas apresentadas por Silvério (2013) apontam para o
surgimento de varios hominideos a partir de 2,5 milh6es de anos atras, no sudeste

do continente africano. Entre eles estava o Homo Habilis, o homem com habilidades
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técnicas, também conhecido como Homo Faber que, com sua capacidade de
trabalhar a madeira, 0 0sso e, posteriormente, a pedra, construia coletivamente seus
abrigos (p. 490). Foi este hominideo que, por sua habilidade na producéo de armas,
aprimorou a caca, fazendo da carne um importante componente da dieta primitiva.

A confeccao de utensilios foi importante para auxiliar a alimenta¢do. Segundo
Gibson (2007, apud. DIEFENTHAELER, 2013), foi na regido da atual Etiépia que
surgiram as primeiras ferramentas, por volta de 2,7 milhdes de anos atras, utilizadas
para extrair a carne dos 0ssos e 0 tutano de seu interior. Isso indica a relacéo
estreita entre 0os conhecimentos técnicos desenvolvidos nas eras primarias e as
necessidades alimentares humanas, apontando para a concepgao de trabalho
defendida por Marx (1983) e que foi abordada no inicio deste capitulo.

Por volta de 1,8 milhdo de anos atras, o processo de hominizacdo vivenciado
pelo Homo Habilis resultou no surgimento do Homo Erectus, com andar totalmente
bipede. Este hominideo apresentava uma elevada capacidade craniana, entre 750 e
1.200 cms3, o que lhe permitiu aprimorar as ferramentas e a produzir e, em parte,
dominar o fogo, do que resultou a primeira grande revolucéo da historia humana.

Para Silvério (2013), Darwin foi o primeiro a apontar a Africa como o berco da
humanidade. Atualmente, o complexo processo de evolugdo do homem proposto por
Darwin deixou de ser uma hipétese tedrica, para ser um principio cientifico. Ou seja,
€ cientificamente comprovado que a origem do homem estd ligada ao
aprimoramento biolégico, técnico e cultural de um hominideo e que este processo,
resultado também do trabalho ontoformativo, deu-se no continente africano. Por
isso, “a Africa é considerada hoje o berco da humanidade, fixado, por enquanto, na
Africa Oriental. Esse fato teria ocorrido a uns 3 milhdes de anos, no minimo”
(SILVERIO, 2013, p. 95).

Diefenthaeler (2013) corrobora as ideias supracitadas apontando que uma
variedade de espécies de Australopitecos existiu no continente africano e que “foi a
partir desse grupo que surgiu o género Homo” (p.17). Para esse processo, a
alimentacdo foi de extrema relevancia, tanto para a sobrevivéncia, como para a
perpetuacdo e para o aprimoramento técnico e corporeo da espécie Homo. Deste
aprimoramento, destacaram-se o bipedismo e o desenvolvimento cerebral.

As andlises dos fosseis
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[...] reconstituido e conhecendo a insercdo dos musculos de cada conjunto
de pecas (anatomia comparada entre o homem e outros primatas),
extrapola-se a massa muscular e o revestimento de pele e pelagem e
reconstitui-se um corpo, de dentro para fora. No entanto, sdo as feicdes da
extremidade craniana que aportam a maior individualidade
homem/hominideo, aferindo a identidade do individuo. (CORREIA, 2010,
apud. DIEFENTHAELER, 2013, p.26)

Diefenthaeler (2013) analisa a importancia do periodo de transicdo do
hominideo quadrupede de cérebro pequeno, para o bipede onivoro que ja ndo vivia
locomovendo-se pelas arvores, e sim adaptava-se a vida terrestre. Esse periodo,
datado de cerca de 3,5 milhdes de anos atrds, marca a transicdo da alimentagéo
vegetariana para a dieta onivora.

Como anteriormente referido, ao mesmo tempo em que os hominideos viviam
0 processo de aprimoramento morfolégico, as arvores frutiferas em seu entorno
tornaram-se escassas. Foi preciso, entdo, atravessar extensas areas em busca de
novos alimentos, o que favoreceu o bipedismo. Lovejoy (1981) observa que a
transicdo do quadrupede para bipede ocorreu de forma drastica e que, por muito
tempo, nossos antepassados foram bipedes incompletos, caminhando boa parte do
tempo sobre as patas traseiras e, ao final de milhares de anos, os fémures, 0s pés e
a bacia ja estavam adaptados ao andar bipede. Neste processo, observa-se que o

bipedismo contribuiu também para a perpetuacéo da espécie, pois,

[...] a certeza de deixar descendentes, [criou] um vinculo com as fémeas e
[ajudou] na criacdo dos filhos. Também permitiu que os machos
proporcionassem as companheiras e filhos alimentos de alta qualidade
nutricional, carregando-os com o0s bragos agora livres da locomoc¢éo, bem
como para ajudar a protegé-los de todos os perigos iminentes. (LOVEJOY,
1981, 1988; LEWIN, 1994, STANFORD, 2004, FRIEDMAN, 2006 apud
DIEFENTHAELER, 2013, p.44)

O bipedismo favoreceu, além da reproducéo e a protecdo das crias de colo, o
ato sexual. Em relacéo a este ato, importa destacar a copula frontal que, favorecida
pelo bipedismo, permitiu a interacdo afetiva e emocional dos parceiros durante o
sexo. Mas o processo aqui apontado, favoreceu também o aprimoramento da visao,
0 que facilitou a observagao dos arredores, a protecdo das crias e a identificagéo e
obtencdo de uma maior variedade de alimentos, em especial as espécies propicias a
caca.

As vantagens competitivas dos hominideos em relagdo aos outros animais

sofreram um acréscimo, pois, na posi¢ao ereta, o gasto energético corporal diminuiu,
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permitindo que grandes distancias fossem percorridas, aumentando o territério
explorado. Assim, “[...] quando os ancestrais comecaram a caminhar na posi¢céo
vertical, [foram] trilhando caminhos evolutivos complexos em resposta ao mundo que
os rodeava” (CHOI, 2012a apud DIEFENTHAELER, 2013 p.45).

E importante referir que a passagem do homem vegetariano para o homem
onivoro ocorreu de modo que, ao sentir a escassez de alimentos de origem vegetal,
ele se viu obrigado a incorporar outros alimentos em sua dieta. Por isso, a maneira
como a espécie Homo se locomovia e se alimentava foi determinante para a sua
sobrevivéncia e perpetuacdo, em uma €época em que varias outras espécies

pereceram

O manejo do espaco e a capacidade de sobrevivéncia frente a espécies
predadoras determinardo a maneira de se locomover e se alimentar, pois
influenciam na oferta e na qualidade da dieta. Nossos ancestrais evoluiram
de acordo com a disponibilidade alimentar. A passagem de vegetariano
para onivoro, devido ao aumento da ingestéo de carne, permitiu 0 aumento
gradual do volume do cérebro humano e o encurtamento do intestino como
foi observado nos estudos de anatomia comparada realizados em fésseis
de hominideos. (AIELLO, 1997; AGUIRRE, 2001, DONDICI, BARROSO,
2007 apud. DIEFENTHAELER 2013)

A intensificacdo da caca alterou o modo de vida dos grupos humanos, tanto
no que se refere ao seu processo morfolégico, contribuindo para o aumento da
capacidade cerebral e da racionalidade, como em sua producéo cultural, simbdlica e
subjetiva. Neste sentido, Flandrin e Montanari (2015) analisaram as producdes
técnicas desenvolvidas pelos primeiros Homos da Africa Oriental, no periodo entre
2,5 e 1,5 milhdes de anos atras. Eles observaram as ossadas destrinchadas dos
animais que eram abatidos e perceberam que, para isso, haviam sido utilizados
instrumentos de pedra lascada, encontrados préximos aos rios, 0 que aponta para a
associacao entre 0 aumento do consumo de carne, 0 aumento da racionalidade e o
aprimoramento dos conhecimentos técnicos para a producgéo de ferramentas.

Engels (2013) compreendeu a importancia da passagem da alimentagéo
estritamente vegetariana para habitos alimentares diversificados, isto €, uma dieta
onivora, pois atraves dela foi possivel oferecer ao organismo 0s nutrientes
necessarios para seu metabolismo. Dessa forma, quanto mais os primeiros Homos
interagiam no reino animal, mais destacavam-se frente aos outros animais.

Combinar alimentos de origem animal com os de origem vegetal permitiu mais
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poder, maior forca fisica e maior independéncia para os nascentes seres humanos.

No entanto,

[...] onde mais se manifestou a influéncia da dieta de carne foi no cérebro,
que recebeu assim em quantidade muito maior do que antes as substancias
necessarias a sua alimentacdo e desenvolvimento, com o que foi se
tornando maior e mais rapido o seu aperfeicoamento de geracdo em
geracao. (Idem p.21)

Essa transicdo de habitos alimentares ndo foi um processo rapido e, no
principio, os grupos humanos ndo eram cacadores de grandes presas, pois nao
havia o dominio de técnicas para isso. A priori, conseguiam apenas capturar
peguenas presas e carnicas, restos deixados por animais maiores. Instintivamente,
consumiam as partes mais ricas em calorias e gorduras, especialmente o figado e o
cérebro. Sendo assim, consumia-se “carne crua, até em estado de putrefacao,
restos deixados pelos animais cacadores e ainda disputavam essas carcagas com
outros animais oportunistas” (AGUIRRE, 2001 apud. DIEFENTHAELER, 2013, p.63).

Ao refletirmos sobre a sobrevivéncia da espécie, observamos o quanto 0s
seres humanos se adaptaram de forma metabdlica e fisiolégica as diversas
mudanc¢as do ambiente, do que decorreu, inclusive, a necessidade de desenvolver
habilidades para armazenar, preparar e consumir os alimentos. Porém, essas

habilidades, em forma de instintos, sdo verificadas em outras espécies animais.

E assim que o caso dos macacos da ilha japonesa de Koshima, que
apresentavam uma pratica considerada por muitos como “pré-culinaria” tem
interessado tanto os etélogos e os antropélogos sendo um caso descrito,
citado e discutido por diversos autores sendo objeto de diferentes
interpretacdes. Em linhas gerais, um grupo de macacos desta ilha vivenciou
um processo relacionado a seu comportamento alimentar que teve inicio
quando uma macaca chamada Imo passou a lavar a batata-doce antes de
comé-la, tirando-lhe a lama. Aos poucos, outras fémeas componentes do
grupo a imitaram e o comportamento generalizou-se. Alguns anos depois,
observou-se que as fémeas passaram, através do exemplo, a transmitirem
este comportamento a seus filhotes. (MACIEL, 2001 p.146)

Porém, para a compreensdo da complexidade da composi¢cdo alimentar
humana no periodo primario, € necessario considerar 0s vestigios quimicos
presentes nos tecidos fosseis, mesmo que esta analise seja dificultada por fatores
como alteragbes na composicdo quimica provocada por mudancas climéticas.

Referente aos vestigios deixados por grupos humanos que viveram mais

recentemente, como o0s horticultores e agricultores, os resultados foram mais
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promissores, apontando para diferencas sociais dos habitos alimentares, que

variavam de acordo com o estrato social ao qual o grupo pertencia.

Na impossibilidade de trabalhar com populagcdes homogéneas, comparam-
se entdo, os resultados obtidos entre humanos e animais [...] Essas
limitagbes e essas falhas sdo particularmente evidentes no caso da
alimentac8o, visto que os vegetais, como toda matéria organica, sao
normalmente destruidos no solo. [...]. Com efeito, se o0 homem, como a
maioria dos outros primatas, € um onivoro, o espaco privilegiado que ele
destina a carne nao corresponde a real importancia nutricional da mesma
[...] @ maneira como conseguiam carne, quando pode ser determinada a
partir de vestigios da fauna encontrados nos sitios arqueoldgicos, abre
perspectivas fundamentais no que tange a organizagao socioeconémica dos
grupos pré-historicos. (DIEFENTHAELER, 2013 p.37 e 38).

Engels (2013) afirma que a alimentacdo, cada vez mais variada, oferecia ao
organismo novas substancias, com as quais foram criadas as condi¢cfes quimicas
para a transformacdo de seres bioldgica, cultural e tecnicamente menos
aprimorados, em seres humanos. A caca e a pesca, sendo um trabalho primitivo,
possibilitaram a passagem da alimentacdo exclusivamente vegetal, para a
alimentacdo variada, o que significou um momento importante no processo de

hominizacgéo.

O consumo de carne na alimentacdo significou dois novos avancos de
importancia decisiva: o uso do fogo e a domesticacdo dos animais. O
primeiro reduziu ainda mais o processo da digestdo, ja que permitia levar
comida a boca, como se disséssemos, meio digerida; o segundo multiplicou
as reservas de carne, pois agora, ao lado da caca, proporcionava uma nova
fonte para obté-la em forma mais regular. A domesticacdo de animais
também proporcionou, com leite e seus derivados, um novo alimento, que
era pelo menos do mesmo valor que a carne quanto a composi¢cado. Assim,
esses dois pontos converteram-se diretamente para o homem em novos
meios de emancipagéo. (Idem, p.21).

Wrangham (2010) defende que o cozimento dos alimentos, aliado ao
consumo cada vez maior de uma dieta rica em nutrientes e calorias, favoreceu o
desenvolvimento cerebral humano. O autor considera que 0S n0sSS0s ancestrais nao

conseguiriam ter consumido tantos alimentos crus para saciar um cérebro enorme,

faminto por calorias, o0 que indica a importancia do ato de cozimento. Por isso,

[...] o segredo para a nossa evolucéo foi cozinhar; foi o dominio do fogo que
transformou o ancestral comum em um humano. O H. sapiens é o Unico
animal que cozinha o que come e essa invengdo, essa estratégia evolutiva,
para quem apoia essa hipétese, foi o que nos tornou humanos
(WRANGHAM, 2010, HERCULANO HOUZEL, 2013 apud.
DIEFENTHAELER, 2013)
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Considerando que, além das mudancas de habitos alimentares, as dimensdes
territoriais também sofreram alteracbes, a variacdo da dieta humana acabou
resultando no desbravamento do territério para garantir a sobrevivéncia. Em suma, o
gue os primeiros humanos comiam relacionava-se diretamente a area ocupada. “A
necessidade de espaco maior a procura de alimento de origem animal explica a
rapida expansdo que aconteceu com o surgimento do género Homo” (LEONARD,
2003a, 2003b p.94).

Harari (2014) considera que, nos ultimos 100 mil anos, os humanos saltaram
para o topo da cadeia alimentar. Este salto teve enormes consequéncias,
principalmente se pensarmos que 0s animais que ocupavam o topo da piramide até
entdo, como ledes e tubardes, evoluiram mais lentamente ao longo de milhdes de
anos. Diferentemente, a humanidade teve sua transformacéo de forma mais rapida,

a qual o ecossistema demorou a se ajustar.

A medida que os ledes se tornavam mais ferozes, a evolucéo fez as gazelas
correrem mais rapido, as hienas cooperarem melhor, e 0s rinocerontes
serem mais mal-humorados. Diferentemente, a humanidade ascendeu ao
topo tdo rapidamente que o0 ecossistema ndo teve tempo de se ajustar.
Além disso, os préprios humanos nao conseguiram se ajustar. A maior parte
dos grandes predadores do planeta séo criaturas grandiosas. Milhdes de
anos de supremacia os encheram de confianca em si mesmos. O sapiens,
diferentemente, est4d mais para um ditador de uma republica de bananas.

(p-16)

Assim, se analisarmos o processo de aprimoramento biolégico e sensorial da
humanidade e o relacionarmos com as modificacbes sofridas pelo ecossistema,
constataremos que nao houve um equilibrio entre os dois. Os humanos, que antes
tinham que se contentar com as sobras deixadas por animais maiores, conquistaram
o dominio da carne e a opcao de escolhé-la.

Desta mudanca entre a espécie e 0 ecossistema decorreu uma nova relacao
de poder entre 0 homem e os alimentos, ou seja, se inicialmente ele alimentava-se
para sobreviver, posteriormente construiu condi¢cdes para escolher o que comer.
Essas mudancgas causaram danos para o restante do meio ambiente e, ao que tudo
indica, os seres humanos ainda ndo compreenderam o0 custo da exploragcao
exacerbada sobre os elementos naturais.

Flandrin e Montanari (2015) mostram que ha mais de 500 mil anos a

humanidade teria desenvolvido formas de produzir o fogo e este fato diferenciou-a,
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definitivamente, das categorias anteriores. Os estudos sobre o periodo primario
mostram que, no principio, o fogo foi utilizado apenas para cozer os alimentos. “Dai
a se afirmar que a cozinha faz o homem e que tanto um como o outro tem 500 mil
anos, € um passo” (p.30). Com o dominio do fogo, as técnicas de comensalidade
foram sendo aprimoradas, o que significou o surgimento da Gastronomia, uma
importante realizag&o cultural que caracterizou, juntamente com outros elementos, o

processo de humanizacéo, o qual sera abordado no proximo item.
2.2.A ALIMENTACAO NO PROCESSO DE HUMANIZACAO

Com o dominio do fogo, com novos habitos alimentares e com a disperséo
espacial, a producdo cultural humana se intensificou. Novas técnicas foram sendo
desenvolvidas e os utensilios confeccionados conforme as demandas dos grupos.
Dentre as técnicas utilizadas pelos primeiros integrantes da espécie Homo para

cozinhar os alimentos,

As escavacgOes revelam vérias formas de cocgéo [...]. Alguns cavavam um
buraco no solo, que era revestido por uma bolsa de couro, provavelmente
um estdbmago de uma presa. Do lado, mantinha-se acesa uma fogueira, na
qual as pedras eram esquentadas diretamente sobre as brasas. Escolhiam
pedras como o basalto, que ndo estouravam com o calor. A bolsa de couro
era preenchida com agua e nela jogavam as pedras incandescentes,
renovadas até que a agua fervesse. Os alimentos eram depois fervidos
nessa agua. Também ha indicios de que as carnes eram assadas sobre o
fogo, gracas aos vestigios encontrados junto as fogueiras — o fogo deixa
sinais sobre 0s 0ssos de animais consumidos, passando por Varios estagios
de carbonizagdo (ANGULO, 2009, p. 47; MATEOS, RODRIGUEZ, 2010
p.77 apud. DIEFENTHAELER 2013).

Harari (2014) também destaca a importancia do fogo para a transformacéo
dos habitos alimentares humanos. Ao ser aquecida, a carne libera o seu calor
natural, e a temperaturas elevadas, o calor dos alimentos acrescenta outros
sabores, além de torna-la mais digerivel e facil de mastigar. Além da importancia do
fogo como gerador de calor e de luz, ele esteve associado as no¢Bes magicas,
divinizadas, ao ponto de serem raras as religides que nao fizeram uso dele, o que
indica o fascinio que o mesmo exerceu/exerce sobre os grupos humanos,

explicando, inclusive, a presenca da oferta de alimentos em rituais religiosos.

O fogo ndo s6 mudava a quimica dos alimentos; mudava também sua
biologia. Cozinhar matava germes e parasitas que infestavam os alimentos.
Também passou a ser muito mais facil para os humanos mastigar e digerir
seus alimentos favoritos, como frutas, nozes, insetos e carnica, se cozidos.
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Enquanto os chimpanzés passam cinco horas por dia mastigando alimentos
crus, uma hora é suficiente para as pessoas comerem alimentos cozidos
[...]. Considerando que tanto um intestino longo quanto um cérebro grande
consomem muita energia, é dificil ter os dois ao mesmo tempo. Ao encurtar
0 intestino e reduzir seu consumo de energia, o habito de cozinhar
inadvertidamente abriu caminho para o cérebro enorme dos neandertais e
dos sapiens. (Idem, p.17)

Foi, entdo, possivel cozinhar determinados alimentos, fato que melhorou a
gualidade do que era consumido. O trigo, o arroz e a batata, por exemplo, sdo
consumidos em larga escala ha muito tempo e, ainda, em demasia. Atualmente, a
industria alimenticia faz uso deles para a producdo de diversos derivados
consumidos em escala mundial.

E importante considerar também, que o dominio do fogo distanciou ainda

mais 0s seres humanos dos outros animais, pois,

[...] os humanos podiam escolher onde e quando acender uma chama, e
foram capazes de explorar o fogo para inlmeras tarefas. O que € mais
importante, o poder do fogo néo era limitado pela forma, estrutura ou forca
do corpo humano. Uma Unica mulher com uma pedra ou vareta podia
produzir fogo para queimar uma floresta inteira em uma questéo de horas. A
domesticacéo do fogo foi um sinal do que estava por vir. (Idem, p. 18)

Na esfera que permeia a comensalidade, ndo é possivel precisar se 0s
agrupamentos humanos constituidos para alimentacdo surgiram antes ou depois do
dominio da producdo do fogo. Porém, certo € que ocorreram significativas
adaptacbes metabdlicas e fisioldogicas mediante as mudancas climaticas, forcando
os grupos humanos a desenvolverem técnicas de armazenamento e de preparo dos
alimentos. Flandrin e Montanari (2015), ao descreverem a organizacao
socioecond6mica do periodo Paleolitico, destacam que havia cooperagdo para que
todos tocassem os rebanhos em direcdo as armadilhas. A cooperacdo e a partilha

da carne, provavelmente constituiram-se em momentos de festas e de

comemoracgoes.

Remontemos a uma época ainda mais antiga, cerca de 500 mil anos a.C.,
quando o homem comecou a usar diariamente o fogo para cozer o0s
alimentos: a preparacgdo dos alimentos em um fogo coletivo favorecia o seu
consumo em comum, donde a funcdo social da refeicdo e o
desenvolvimento da comensalidade. [...] um prazer em comer junto, uma
certa cumplicidade atenta a uma clara hierarquia, que comporta
precedéncias, e uma espécie de etiqueta adaptada a sua sociedade —
coisas que, em vao, procurariamos no comportamento dos herbivoros. (p.
34 e 35)
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Porém, mesmo com as transformacgdes alimentares aqui referidas, os grupos
humanos ainda dependiam muito do que o ambiente oferecia. Foi somente através
do cultivo de plantas que eles puderam produzir mais se esforcando menos e
garantir a existéncia de fontes seguras de alimentacdo. A Revolucdo Neolitica ou
Revolucdo Agricola, ocorrida entre 15 e 11 mil anos atras e que se caracterizou pela
domesticagdo das plantas e dos animais, permitiu a um nimero maior de pessoas
viverem juntas, intensificando a relacdo entre a alimentacdo e a formacdo das
primeiras civilizacbes, fortalecendo o coletivismo e tornando os processos de
cultivar, de colher e de pastorear os animais mais eficientes.

Heiser (1977) apresenta a relacdo entre as plantas que se propagavam pelas
sementes e a propagacao vegetativa. O autor realizou um exame mostrando 0s
vegetais usados na alimentacdo em zonas primitivas, tanto no Novo quanto no Velho
Mundo. Esse exame mostrou que as plantas se propagam por sementes, porém,
alimentos de extrema importancia como a batata, a mandioca, a banana e a cana-
de-acucar, se propagam vegetativamente, por tubérculos ou raizes e, para que sua
producado fosse aumentada, exigiram maiores intervencées humanas.

As ac¢les antrépicas desse tipo trouxeram profundas mudancas na vida dos
humanos. A alimentacao das civilizagbes primitivas baseava-se no consumo regular
do trigo, do milho e do arroz, reproduzidos por sementes, acompanhados de carne.

A agricultura, ao que tudo indica, comecou a se desenvolver no nordeste

africano e espalhou-se rapidamente a outras regiées do Mediterraneo.

Apesar de alguns autores terem reconhecido, a quase meio século, a
existéncia de centros de origem de planta cultivadas na Africa e ter sido
demonstrada a presenca de bergos agricolas primarios nesse continente,
por muito tempo, todavia, o papel da Africa no desenvolvimento da
agricultura foi minimizado, at¢é mesmo ignorado, devido a preconceitos
coloniais e ao desconhecimento da origem de varios cultigenos africanos e,
em geral, da pré-histdria do continente. Essa situagdo mudou radicalmente
e, nos ultimos anos, tem-se manifestado um grande interesse pelo estudo
das origens da agricultura africana. (SILVERIO, 2013, p. 125)

A domesticacdo das plantas permitiu aos povos do nordeste africano
disporem de uma alimentagdo mais rica nutritivamente. Juntamente com a
agricultura, a criacdo de animais transformou as civiliza¢des através de suas formas
de produzir os alimentos, favorecendo o rapido crescimento demografico. No

entanto, em regides como o norte da Europa, a caca predominou até depois da era

crista.
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Joseph Ki-Zerbo (2010) analisou a relag&o entre o crescimento populacional e
a variedade de alimentos a disposi¢cdo dos grupos humanos na Africa, a partir da era

neolitica. Para este autor,

Acredita-se, por exemplo, que a grande importancia atribuida a certos
cereais pelas comunidades que viviam da coleta no vale do Nilo antecipou o
plantio intencional de grdos e conduziu a era da expansado agricola, de
efeito decisivo na ocupagdo humana da Africa. Além da caca e da coleta, as
riquezas vegetais tinham uma importancia capital no que concerne a
provisdo de utensilios, a indumentaria e a moradia. [...] Apesar do namero
restrito de culturas aclimatadas, a descoberta da agricultura implicou uma
nova e fecunda relagdo entre o homem e o seu biétopo. Significou
sobretudo uma certa receptividade as inovac¢des, como a difusdo de
cultigenos provenientes de outros horizontes. A Africa deve a Asia e a
América do Sul bom nimero dessas novas culturas. (p. 372 e 373)

E necesséario compreender que, mesmo em terras férteis, a agricultura exigiu
trabalho arduo, se comparado ao trabalho aplicado nas cacadas do periodo anterior.
Os povos agricultores, embora estivessem variando sua alimentagao, diminuiram o
consumo de carne, 0 que acabou por resultar em uma alimentacdo carente de
nutrientes.

Heiser (1977), ao questionar sobre a “invencao” da agricultura, aponta para
diversas teorias acerca da origem, da préatica e do cultivo de sementes e para a
forma com que a producdo de alimentos modificou a histéria da humanidade. O
arquedlogo Kent Flannery, citado por Heiser, observou que “um problema basico da
cultura humana é a razdo por que as culturas acabam mudando o seu modo de

subsisténcia” (p.16).

Os arquedlogos tém especulado sobre o assunto. V. Gordon Childe, que
criou o termo Revolucdo Neolitica para designar a invencao da agricultura
pelo homem, acreditava que uma mudancga climatica trouxe a seca e reuniu
homens e animais nos locais onde havia agua, e essa associacédo estimulou
a domesticacdo de animais. R. J. Braidwood argumentava que, sem
grandes mudangas climaticas, a producdo de alimentos se desenvolveu
“‘como resultado final de uma sempre crescente diferenciacdo e
especializacdo cultural das comunidades humanas”. Ele pressupde que
fazia parte da natureza humana inventar a agricultura quando o homem ja
havia se familiarizado grandemente com 0S seus recursos vegetais e
animais. (Idem p.16).

Flandrin e Montanari (2015) acrescentam que, com a Revolucao Neolitica, o
homem foi diminuindo o consumo de carne, alimentando-se de forma mais variada.

Embora a alimentagao tenha se diversificado, isso nao representou um progresso ou

enriquecimento nutricional pois, para colher graos silvestres de lentilha, por exemplo,
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eram necessarios mil cerca de graos para a obtencdo de um quilo. Ja a cagca de um
animal de pequeno porte era uma tarefa mais simples e ocupava um espacgo de
tempo significativamente menor na vida dos grupos da época neolitica.

Entdo, por que os grupos humanos mudaram seu modo de subsisténcia?
Heiser (1977) questionou sobre o que teria promovido o desenvolvimento da
agricultura, j& que possuiam fontes abundantes de alimento em sua forma natural. A
resposta para a questdo ainda esta em aberto. Algumas inferéncias apontam para o
limite das fontes de alimentos em funcdo de mudancas climaticas. Mas, se assim foi,
supde-se que os humanos nao teriam tido tempo suficiente para permanecer em

determinado local, aguardando o alimento brotar do chdo. Assim,

Poderiamos presumir que tais pessoas ndo estivessem em extrema
necessidade de alimento, a ponto de passar a maior parte do tempo a sua
procura, mas que dispunham de certo tempo de folga para fazer
experiéncias e que levavam uma vida mais ou menos sedentaria.
Certamente, como ja se sugeriu antes, 0 povo em que se originou a
agricultura devia conhecer bem o0s seus recursos animais e vegetais, e
provavelmente muito tempo antes havia observado que uma semente dava
origem a uma nova planta semelhante aquela que a produziu. Mas alguém
precisava fazer a aplicacdo pratica desse conhecimento [...]. Até este ponto
temos considerado que a origem da agricultura foi intencional. Poderia essa
origem ser casual, isto é, poderia a agricultura ter-se originado ndo como
tentativa direta de garantir alimentos, mas como subproduto de alguma
outra atividade humana? (p.21)

Pode-se inferir, também, a possibilidade da relacdo entre agricultura e
espiritualidade dos povos primarios, ligando o nascimento e a morte humana ao
alimento, de forma que cada um destes afetava praticamente todas as suas
atividades. Existem muitas especulacdes e mistérios em torno destes fenbmenos
como, por exemplo, o fato de que, no periodo Paleolitico, ja existiam sacrificios de
animais considerados parentes dos seres humanos e o0s ciclos de morte e
ressurgimento da vegetacédo estavam ligados a prépria vida humana.

Possivelmente, a adoracdo por arvores e plantas tenha sido uma das
primeiras e significativas manifestacfes espirituais que se estendeu até o periodo
Neolitico. Havia a ideia de que, através das plantas e da vegetacdo, os humanos
poderiam sentir a poderosa transmissao da vida, relacionando-a com seu proprio

poder e com o0 poder dos animais.

Todavia, ndo é recente a ideia de que a religido talvez estivesse envolvida
na domesticacdo. Eduard Hahn, gedgrafo aleméo [...] era de opinido que o
gado foi domesticado a fim de assegurar a existéncia de animais para o
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sacrificio, em conexd@o com as cerim0nias lunares para garantir a fertilidade.
Acreditava ele que o gado foi escolhido para o sacrificio porque o formato
de seus chifres se assemelha a lua nova. Poderia haver outras razdes. [...]
E bem evidente que o gado passou a ser altamente preferido para o
sacrificio, e com o0 tempo veio mesmo a tornar-se sagrado em algumas
culturas, mas isso, por si s6, é claro, ndo significa necessariamente que o
gado tenha sido domesticado por motivos religiosos em vez de utilitarios.
(Idem p.26 e 27)

Ritos de diversos tipos envolvendo seres humanos, plantas e animais existem
ha muito tempo. No entanto, ndo é possivel precisar que foi através deles que
tiveram origem a agricultura e a domesticacdo de animais. Ndo se pode desprezar o
esforco humano durante este processo, mas € necessario considerar os ritos e
cerimOnias que ocorreram no Oriente Médio e, também, em grande parte das outras
regides do mundo (Heiser, 1977, p.34).

Mesmo com todo desenvolvimento das civilizacGes, ainda € possivel observar
que algumas “crendices” permaneceram em forma de supersticbes, ou que, em
algumas partes do mundo, o alimento seja visto como elemento sagrado ou
produzido de forma mitica. Estes indicativos sdo essenciais para compreender a
forma como se constituiram culturalmente os grupos humanos. Um exemplo da
mistica que envolve a alimentacdo esta na producdo do acarajé’, produto tipico da

Gastronomia afro-brasileira da Bahia. Segundo Santos,

Originario da Africa Ocidental, esse bolinho que compde o cardapio de
lansd, era inicialmente conhecido como acard para ajeum, servido puro ou,
no maximo, com pimenta. Um mito africano narra que depois de se separar
de Ogum e se casar com Xangd, lansa foi enviada pelo novo esposo a terra
dos baribas para buscar um preparado que, uma vez ingerido, lhe daria o
poder de cuspir fogo. Ousada, lansa desobedeceu Xangb e experimentou 0
preparado antes dele, também se tornando capaz de langar chamas de fogo
pela boca. E gragas a isso que nos rituais dos deuses do fogo, Xangb e
lansa disputam para engolir os acaras - mechas de algoddo embebidas em
dendé e acesas com fogo, numa cerimdnia que lembra a origem do acarajé.
(2012, p. 03. Apud MASCARIN, 2013, p. 01)

Nos rituais que envolviam a oferta de alimentos, em geral o individuo mais
velho de um grupo familiar era quem iniciava o ritual, primeiramente lavando as

maos e apresentando a agua aos convidados, 0s quais repetiam o gesto para,

depois, desfrutar da comida e da bebida.

! O oficio de producéo do acarajé por parte das baianas de Salvador foi tombado como Patriménio
Cultural do Brasil, no Livro dos Saberes, pelo Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN) em 01 de dezembro de 2004.
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Quanto a domesticagdo dos animais, estima-se que ela tenha ocorrido
concomitante a domesticacdo das plantas, fatores que se configuraram na producéo
de alimentos. Assim, os seres humanos deixavam o lugar inofensivo que até entao
haviam ocupado na cadeia ecologica para, na medida em que se aprimoravam
biologicamente, desenvolver a producdo alimentar até possibilitar a geracdo de
excedentes para o atendimento de um mercado.

Ornellas (2008) reflete sobre a relacdo dos humanos com o alimento e de que
forma esta foi sendo modificada, desde as relacdes de partilha com seu grupo, até
compreenderem a necessidade de cumular os alimentos e a criagdo de métodos

para realizar estes armazenamentos.

Repartir com os vizinhos a caga abundante parece ter sido rea¢do natural
em tribos primitivas, e ainda o é, entre grupos sobreviventes, na época
atual. Depois, descobriu 0 homem que era sdbio armazenar para os dias de
escassez. Os métodos mais antigos se valem do frio, ou da desidratacéo
pelo calor solar, fogo ou fumeiro. Muito cedo utilizou o sal para conservar
alimentos, que compreendeu ser um bem fundamental para a vida, usado
também como elemento de troca e de valor econdmico, conciliatrio ou de
amizade. Assim o grédo de trigo no antigo Egito, o grdo de cacau entre os
astecas, o peixe moqueado para 0s nossos indios. Enquanto o alimento
valeu na medida justa do que representava, tudo ia bem, até que, ao
comecgar a ser cotado a preco de moeda, passou a sobrar para alguns e
faltar para muitos. (Idem. p.274)

Flandrin e Montanari (2015) analisam os reflexos culturais da comensalidade,
abordando a importancia dos banquetes para as primeiras civilizagdes.
Historicamente, ao partilharem de uma mesma refeicdo, se estabelecia um elo
simbdlico de confianca entre os que estavam desfrutando daquele momento. Os
banquetes eram momentos de unido entre grupos familiares e também poderiam
representar o estabelecimento de acordos para a aquisicdo de propriedades. Outra
funcdo social dos banquetes, eram os casamentos, quando havia a troca simbdlica
dos alimentos entre as familias dos noivos, fortalecendo os lagos entre elas. O
conceito de comensalidade reporta-se a relevancia da partilha, pois, mais do que a
propria  composicdo da refeicdo, esta era uma significativa expressdao de
solidariedade do grupo familiar ou comunidade.

Entre a realeza, as relagdes de poder eram evidenciadas nos banquetes, os
quais eram realizados para celebrar a vitoria de alguma batalha, a inauguracéo de
algum palacio ou de algum templo. O rei era quem deveria fornecer as refeigoes

para recompensar aqueles que trabalhavam para ele e, também, cabia-lhe receber
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0s soberanos estrangeiros, oferecendo-lhes uma hospitalidade que representasse o
seu poder de classe, motivo para o qual a oferta de alimentos era importante.

Na Antiguidade, os banquetes reais eram atividades sociais restritas a
algumas classes e alguns tinham como base ideolégica o fato de que os alimentos
eram atribuidos aos deuses. Na Mesopotamia, estes cultos deram origem a uma
nova categoria de empregados ligados aos templos. Eram arteséos especializados
na preparacdo da comida, cervejeiros, padeiros, pasteleiros, agcougueiros, queijeiros,
entre outros, encarregados de transformar os produtos brutos em pratos para serem
apresentados as estatuas representativas dos deuses. Para Flandrin e Montanari
(2015),

As refei¢cdes servidas s&o proporcionais a sua posicdo hierarquica. Em
algumas ceriménias, todas as estatuas divinas sdo tiradas das capelas e
reunidas para um banquete em honra ao deus principal, concebido segundo
0 mesmo cerimonial que o banquete real. Neste caso, sdo os sacerdotes
que desempenham o papel dos criados do palacio: eles pdem a mesa,
apresentam as bacias para que todos lavem as maos, depois o 6leo
perfumado para que 0s comensais se untem, servem os diversos pratos e
bebidas, tocam musica e cantam hinos em honra das divindades reunidas,
queimam fragrancias para dissipar o odor das iguarias. (Idem p.65)
Ornellas (2008), ao descrever a forma como se alimentavam 0S grupos
populares do Egito Antigo, chama a atencdo para o fato de que os homens se
ocupavam das atividades no campo, enquanto as mulheres executavam tarefas
domésticas. Durante as refeicdes, em um primeiro momento, os alimentos eram
servidos em cestos, para depois serem colocados em pratos e consumidos com o
auxilio de pequenos espetos metalicos e colheres. Bebia-se em copos de bronze,
em épocas em que as técnicas de producao do vidro ainda ndo eram conhecidas.
Nas sociedades antigas, os alimentos assumiram também, funcdes

medicinais. Os remédios mais utilizados pelo antigo egipcio eram:

[...] cerveja de diferentes qualidades, levedo, 6leo, tamaras, figos, cebola,
alho, 6pio, cicuta. Usavam partes ou 6rgdos de varios animais (gordura,
miolos, figado, excremento, sangue): hipopétamo, crocodilo, gazela, veado,
etc. [...] Usavam infusdo de salgueiro com fins medicamentosos e,
notadamente, o mel e o leite. (Idem. p.19)
Na alimentacdo egipcia, era grande a relevancia dos gréos, em especial do
trigo e do principal alimento feito da sua farinha. Acredita-se que o p&o tenha sido
usado como a primeira moeda de troca. Como a sociedade egipcia era tributaria, as

cobrancas dos tributos eram executadas pelos sacerdotes, em nome dos farads,
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considerados donos das terras e das aguas. As populacdes, em sua maioria
formada por camponeses, pagavam os tributos com seu trabalho, ou com os frutos
dele, como os gréos colhidos.

Os cereais, em especial o trigo, eram considerados simbolos de abastanca

nao somente entre os egipcios, mas também entre o0s

[...] povos arabes, da Regido Setentrional Africana, [que] guardavam seu
tesouro de trigo, grdos em geral, favas, escondido da cobica de varios
sultées e poderosos, e o local era mantido como segredo de familia. Fiscais
de governo e poderosos tinham de usar cdes amestrados para localizar os
celeiros enterrados, que no tempo dos romanos se estendiam desde o Egito
até o Cartago. (Idem. p.20)

No decorrer do processo histérico humano, a producdo e a apropriacdo dos
alimentos foram transformadas, aos poucos, em elementos de segregacdo social,
superando a condi¢éo original de saciar a fome, para se tornarem elementos de
controle sobre as classes populares. Sob este aspecto, Flandrin e Montanari (2015)
mostram o que o alimento representava para a ordem social dos primeiros impérios,

como o egipcio.

Assegurar a cada um uma quantidade suficiente de alimentos representava
uma garantia de ordem social para um Estado “ético” como aquele no qual
reinava o farad. E, com certeza nessa perspectiva que se deve interpretar a
maxima de Ptahhotep, um sabio dos meados do terceiro milénio: “O homem
que tem a barriga vazia é um [potencial] acusador”, assim como o conselho
dado pelo farad Kheti a seu filho Merikare sobre a maneira de controlar
rebelides:” um pobre pode se tornar um inimigo, um homem que passa
necessidades pode se tornar um rebelde. Acalma-se uma multiddo que se
rebela com comida; quando a multiddo estd encolerizada, devemos
encaminha-la para o celeiro. (Idem. p.69).

Basicamente, o que Flandrin e Montanari (2015) assinalam é a importancia
que os fatos cotidianos tém na histéria, defendendo que os mais insignificantes
acontecimentos contribuiram para a estruturacdo dos habitos alimentares dos
grupos sociais. Por isso, para a constru¢do das estruturas que permeiam a historia
da alimentagdo, ndo é possivel se ater apenas aos grandes homens e suas
facanhas, ou a forma como se representava a cultura alimentar. Importa, sim,
valorizar o cotidiano, embora os fatos relativos a ele deem a impressédo de serem
estaticos em relacdo a outros fendmenos histéricos ou ciclos conjunturais.

E necessario desapegar-se da ideia de que tudo sempre foi igual ao que

conhecemos atualmente e que, por isso, deve continuar a ser reproduzido. Um bom
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exemplo estd no fato de que, durante séculos, 0os gregos, e depois 0S romanos,
banquetearam deitados. Porém, esse habito foi sendo alterado.

[...] desde a alta Idade Média, os ocidentais abandonaram essa posigao,
passando a comer sentados. Ora, essa mudanca de postura ndo pode ser
dissociada das transformacgfes que Ihe foram simultaneas: tornando livre a
mao esquerda, a posicdo sentada permite trinchar os grandes assados
sangrentos, com as facas que, a essa época aparecem a mesa. E,
certamente também néo foi por acaso que esses comedores de carne a ser
trinchada, que tinha as duas maos livres [...] inventaram também o garfo.
Tampouco foi por acaso que o garfo s6 se tornou um utensilio depois da
Peste Negra, entre os séculos XIV e XVIII, época em que 0s europeus
aumentaram a distancia entre os comensais pela generalizacdo do uso de
pratos, copos e talheres individuais. (Idem, p.17)

Logo, as relagdes socioculturais com os alimentos foram transformadas e/ou
fortalecidas com o passar dos anos. Ao analisar o periodo classico, Flandrin e
Montanari (2015) entenderam-no como um periodo no qual o modelo de civilizacédo

estava sendo definido significativamente e as distingbes entre as classes sociais

tornavam-se cada vez mais evidentes.

Lembremo-nos de que a mesa funciona ndo apenas como agente de
agregacdo e de unidade, mas, também de separagdo e de marginalizacao.
[...] O banquete é, portanto, ndo apenas o espaco por exceléncia onde se
expressam as identidades, mas, também, o de mudanca social, conforme o
mecanismo antropoldgico bem conhecido do dom e de sua contrapartida,
que confere & oferta de alimentos, valores sempre diferentes em fun¢éo da
posicdo que ocupa o oferente: de cima para baixo, a oferta denota uma
condescendéncia generosa e a preeminéncia social; de baixo para cima, ela
denota a veneracdo e a sujeicdo; no plano horizontal ele significa
simplesmente, a pertengca comum (que pode ser ocasional) a um grupo.
(Idem, p.109)

A comensalidade pode, entdo, ser entendida como um espelho das estruturas
sociais, refletindo através da oferta dos alimentos, do lugar ocupado por cada um a
mesa, ou do uso diferenciado de utensilios, o lugar hierarquico dos individuos.
Ornellas (2008) ressalta a importancia da Grécia Antiga na cultura alimentar, onde
apreciava-se 0 bem comer e o bem viver. Muito por conta disso, “a palavra
Gastronomia deriva do grego “gastros” (estbmago) e “nomas” (lei)” (p.62).

A alimentacdo dos povos antigos era baseada nos alimentos que eles
mesmos produziam. A andlise de Flandrin e Montanari (2015) a respeito desta
situacdo aponta para o fato de que 0s primeiros impérios usavam O acesso ao

alimento por parte da populagdo como um instrumento de controle social.
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A populagéo urbana, cuja principal funcéo era servir a uma elite de habitos
de consumo ostentatérios, poderia promover agitacées e manifestar seu
descontentamento se ndo tivesse satisfeitas suas necessidades
fundamentais. Ela poderia entdo, ameacar a autoridade da elite e a
legitimidade de seu poder. Sem um aprovisionamento regular de géneros
alimenticios basicos para atender os habitantes comuns das cidades, era
impossivel instaurar e preservar um minimo de equilibrio politico - sem falar
de consenso politicos. (Idem, p.238 e 239)

J& no periodo medieval, os autores compreendem que o sistema agrosilvo-
pastoril baseado na integracdo entre lavoura, pecuaria e floresta, permitiu a
sobrevivéncia das populacfes rurais, liberando o estado teocratico desta funcao.
Além das questbes sociopoliticas dos alimentos, em esfera macro e micro cultural,
0s estudos da alimentacdo mostram-se relevantes para a compreensao sobre as

relacBes cotidianas.

A metafora alimentar invade todas as esferas da vida. Em relagdo ao sexo,
sobretudo (a dogura do amor, a lua-de-mel etc.), mas também em relacéo
aos textos, que podem ser saboreados, devorados, digeridos. Saber e sabor
sdo palavras derivadas de um mesmo radical latino (sapere, "ter gosto").
Neste caso, serdo servidos, como um aperitivo para abrir o apetite, apenas
alguns aromas e acepipes do grande banquete universal e algumas
aproximagdes aos que vém tentando interpretd-lo. Este texto ndo tem a
pretensdo de ser mais do que um ensaio introdutério sobre as diversas
vertentes da histéria da alimentacdo. (CARNEIRO, 2003, p.12).

Flandrin e Montanari (2015) ressaltam a questao “técnico-gastronémica” como
elemento para o estabelecimento de relacbes entre a alimentacdo das diferentes
classes sociais. Enquanto 0s camponeses consumiam carne cozida, pois
acreditavam que cozinhando a carne seria possivel ingerir todos o0s nutrientes e
substancias nela contido, a nobreza preferia a carne assada diretamente sobre o

fogo.

Além dos gostos e das predilecBes de cada um, essa oposicdo € a
expressdo de valores culturais precisos: segundo uma tradicdo bem
determinada em antropologia, o uso do fogo sem a mediagdo da agua e dos
recipientes domésticos implica uma relagdo mais estreita com o cru e a
natureza selvagem e, portanto, com a imagem profundamente “animal”’ que
a nobreza da alta Idade Média quer dar a si mesma. Além do mais, as
carnes assadas expressam a ligacdo muito estreita existente entre as
nocdes de consumo de carne e de forca fisica, uma ligacdo [...] embora a
ciéncia dietética da época seja herdeira da tradicdo antiga, ela a adaptou
valorizando o consumo da carne nos planos nutricional e social. (Idem
p.293).

Os autores também identificaram as mudancgas que ocorreram nas condi¢des

de vida das diferentes classes da sociedade ocidental a partir da passagem do
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sistema silvipastoril para o sistema agrario, bem como as restricbes impostas as
classes populares pela aristocracia. Entre o0s integrantes daquelas classes

populares, passou a predominar a alimentacao vegetal.

O péo e o vinho suplantam os outros alimentos e os relegam a condicdo de
alimentos complementares. Sua falta, principalmente nas cidades, é
intoleravel [...]. Nas planicies a coleta e a caca perdem a funcao de recursos
alimentares e se tornam, para a maioria das familias camponesas,
atividades marginais reservadas, em tempos normais, aos pobres (coleta) e
nobres (caga). (Idem. p.395)

Os autores apontaram também para os pontos obscuros presentes na historia
da alimentacdo, o que torna dificil, em diversos momentos, mostrar 0 processo

evolutivo e quais alimentos eram consumidos por determinados grupos.

Ja no final da Idade Moderna, na Europa,

Apb6s 1740, as crises de subsisténcia tornaram-se menos severas no Oeste
[...] sem que se saiba exatamente a que atribuir esse fendbmeno: novas
culturas, melhora das comunicagcbes e do controle dos gréos?
Naturalmente, ocorreram mudancas: seja uma diminuicdo da importancia
dos cereais e uma diversificagdo dos cardapios (nas grandes cidades.) [...]
Para encerrar, temos o trinbmio revolucdo agricola, revolucdo alimentar,
revolucdo demografica. (Idem p.575)

Os individuos tidos como mais intelectualizados, integrantes das classes
social e economicamente dominantes, tinham acesso a alimentos cujos valores de
mercado eram elevados. Por isso, é importante relacionar as questdes alimentares
com o contexto econdmico, politico e social, pois, mesmo entre 0S povos mais
antigos, comia em abundancia quem dispunha de mais recursos, fazendo do acesso
ao alimento uma questéo de poder.

Ao refletirmos sobre os aspectos da cultura material, talvez o alimento seja

aguele que se encontra mais subjacente diante de toda a esfera de atividades

humanas. Isso se deve ao fato de que

O conceito de cultura material abrangeria os aspectos mais imediatos da
sobrevivéncia humana: a comida, a moradia, a roupa. A longa duracao,
concebida como a escala na qual se davam os fendbmenos superiores aos
eventos e as conjunturas, tornou-se a dimensédo no interior da qual novos
objetos tomariam consisténcia historiografica. A vida cotidiana, a cultura
material, as mentalidades, o corpo, a familia e a morte sdo alguns dos
temas que emergem a tona das profundezas aparentemente congeladas
dos tempos para se revelarem na dialética da sua transformagédo e da sua
permanéncia como noc¢des plasticas, sujeitas a mudancas, mesmo que elas
aparecam como imperceptiveis para os préprios protagonistas. No ambito
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da cultura material, a alimentacdo destaca-se como 0 aspecto mais
importante das estruturas da vida cotidiana. (CARNEIRO 2003, p.102)

Ao analisarmos a dieta humana, se incluirmos o consumo carneo e de outros
produtos de origem animal, é possivel perceber que a histéria da alimentagéo
envolve, como objeto, quase toda a natureza viva no ambito universal. Epocas,
povos e culturas interligam-se pela importancia atribuida a alimentacao.

Heiser (1977), ao mostrar a importancia da carne para além da alimentacéo,
afirma que a domesticagédo de alguns animais permitiu aos humanos modificar as
técnicas de criagdo conforme ocorria 0 seu aprimoramento sociocultural.
Atualmente, a criacdo é baseada em caracteristicas de producdo, como a
guantidade e a qualidade do leite, dos ovos e da carne, ao invés de serem julgadas
pela aparéncia, pratica que ocorre em feiras ou em exposicéo de animais.

Porém, para as primeiras sociedades de pastores, a importancia dos animais

domesticados estava na oferta do

[...] couro e [d]a |& para as vestes, 0ssOs para instrumentos de trabalho,
estrume para adubo e combustivel, serviam como meio de tracdo e
transporte e ainda eram usados como meio de diversdo e oferendas
religiosas. Hoje também s&o wusados na fabricagdo de produtos
farmacéuticos, combustiveis, adubos, graxas, 6leo, gelatina, cola e outros
produtos industriais [...]. Todavia, principalmente devido ao grande ndimero
de produtos sintéticos, hoje dependemos muito menos que o homem
primitivo da matéria prima fornecida pelos animais. (Idem p.44/45)

Hoje, percebe-se a utilizacdo do animal para além das necessidades
alimentares, atendendo as demandas da industria farmacéutica ou da industria téxtil,
exemplos de novas formas encontradas pelo homem para valer-se do animal.
Primeiramente, o0 homem passou a reproduzi-los para suprir a demanda por carne e,
atualmente, com a industria da criacdo em grande escala, comercializa os animais e
0s mais diversos produtos deles derivados.

Ao refletir sobre a producdo de alimentos e sobre os atos socioculturais que
envolvem os habitos alimentares, Da Matta (1986) defende que a comida deve ser
compreendida a partir de sua importancia geral, ou seja, como uma necessidade de

todos os seres humanos.

[...] amigos ou inimigos, gente de perto ou de longe, da rua ou de casa, do
céu ou da terra. Mas a comida é algo que define um dominio e pbe as
coisas em foco. Assim, a comida é correspondente ao famoso e antigo
“decomer”, expressao equivalente a refeicdo, como de resto é a palavra
comida. Por outro lado, comida se refere a algo costumeiro e sadio, alguma
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coisa que ajuda a estabelecer uma identidade, definindo, por isso mesmo,
um grupo, classe ou pessoa. (p. 37)

Portanto, eticamente, o alimento ndo deveria ser usado como diferenciador
social, pois do acesso a ele depende a qualidade de vida e a sobrevivéncia das
pessoas. Carneiro (2003) compreende que, na histéria da alimentacdo, o aspecto
econdmico das pessoas esta diretamente relacionado ao acesso dos grupos

humanos aos alimentos, pois,

Além de fazer parte da histéria econdmica geral, a alimentacao destaca-se,
em seus multiplos aspectos particulares, como um fenémeno fundador da
Economia, a primeira producdo sendo a do consumo material de alimentos.
A capacidade das for¢as produtivas em gera-los além da demanda de
consumo imediato constitui o primeiro excedente social; assim, o papel do
alimento localiza-se no fulcro da producdo e da reproducdo de uma
sociedade, no nivel definido por Marx como infra-estrutural. O grande
historiador Fernand Braudel, na sua divisdo da Economia em trés niveis — o
financeiro, o mercantil e o da cultura material -, situou a alimentagdo no
altimo, juntamente com o vestuério e a habitacdo, ou seja, aqueles que
dizem respeito & manutenc¢éo do corpo e a reproducéo da vida cotidiana. Ja
se usou da metafora da casa para expor os diferentes ambitos da Histéria: a
Historia Social trataria da sala; a Histéria Cultural, dos quartos; e a Histéria
Econdmica, da despensa. Na sala as pessoas interagem e convivem, nos
quartos fazem amor, choram, rezam ou dormem, mas na despensa reside a
fonte da energia vital, os viveres, 0os mantimentos, as vitualhas, as
provisdes. (CARNEIRO 2003, p.21)

Marx (2011) também compreendeu a esséncia da alimentacdo para a
sociedade: “O trabalho é vida, e se a vida nao for todos os dias permutada por
alimento, depressa sofre os danos da morte” (p.78).

No rol dos alimentos consumidos pelos humanos e que tiveram sua utilizacéo
modificada ao longo da histéria, destaca-se a carne. Primeiramente, ela serviu para
saciar a fome, e com a privatizagdo dos rebanhos e da terra, constituiu-se em um
alimento dificil de ser acessado pelos trabalhadores em razdo de seu alto valor de
mercado, ja que os animais foram sendo utilizados também para a producdo de
vestuario e habitagcdo. O mesmo processo foi vivenciado pelos produtos vegetais,

pois,

Na maior parte das situacdes, a terra produz maior quantidade de alimento
do que é necessario para manter todo o trabalho que o leva ao mercado. O
excedente é sempre mais que o suficiente para repor com o lucro o capital
que empregou este trabalho. [...] O alimento do homem parece ser
unicamente o produto da terra que sempre e fundamentalmente proporciona
uma renda ao proprietario de terras”. (Idem, p.100)
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Da afirmativa do autor, é possivel inferir que, tanto para a criacdo dos animais
para 0 consumo, quanto para a producdo dos alimentos vegetais, a terra exerce
papel fundamental, o que foi percebido muito rapidamente pelas -classes
dominantes.

De acordo com Marx (1983), as classes sociais estdo ligadas diretamente ao
conceito de sociedade. Historicamente, existem as classes dominantes e aquelas
gue sdo dominadas. Esta polarizacao se reflete no modo de vida dos individuos, na
maneira como eles constroem suas subjetividades. Isso se apresenta na
alimentacao e diz respeito, mais especificamente, ao individuo que produz e ndo o
faz apenas para seu proprio consumo, mas sim para o atendimento das demandas
de um mercado consumidor.

Neste sentido, nas sociedades capitalistas atuais, existe uma ordem para que
seja produzido além da quantidade necesséria para a nutricdo das familias dos
produtores, ou seja, existe um condicionamento a uma economia de mercado.
Souza (2014) reforca que, na época primaria, quando o homem cacava para
sobreviver e perpetuar sua espécie, nao refletia sobre a relacdo de ingerir
determinado alimento para sua evolugéo.

A consciéncia direcionada para o intercambio material com a natureza esta
ligada a esfera biologica, assim como esta inserida em uma esfera social. S&o estas
relacbes que produzem um novo aparelho psiquico e uma nova consciéncia do

individuo sobre o meio no qual ele se insere.

Podemos constatar no inicio de uma nova esfera de interagdo metabdlica
entre singularidade e seu género, caracteriza-se por uma finalidade da
consciéncia direcionada a este intercambio material com a natureza, que
ndo se afasta da esfera biolégica, mas a submete em uma generalidade
social. E neste processual recuo das barreiras naturais, sociedade e
individuos, realizam seus carecimentos e engendram um novo aparelho
psiquico e uma nova consciéncia. (SOUZA, 2014, p. 74)

A reflexdo sobre a produgéo dos alimentos e a maneira como a natureza os
oferece, além dos processos aos quais eles sdo submetidos, seja para sua
conservagao ou para agregar-lhes valor de mercado, fizeram com que os alimentos

perdessem a funcdo metabdlica original, alterando a relagéo da sociedade com eles.
Conforme Souza (2014)

[...] o pensamento marxiano ndo coaduna com estas teorias defensoras da
alimentagdo como marco inicial da humanidade. No entanto, e sem
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desmerecé-los, tais estudos apresentam informacfes pertinentes sobre a
alimentacdo no salto ontolégico. Concordamos na constatagcdo de que esta
cozinha primitiva possibilitou, além da mudanca na dieta, mas também uma
nova mudanca no intercadmbio material entre homem e natureza, uma nova
forma ‘em que o ser humano, com sua propria agao, impulsiona, regula e
controla seu intercAmbio material com a natureza’. (p. 211)

O autor defende que, na relacdo entre os grupos humanos e a natureza, em
uma relacdo dialética constante, a alimentacéo foi essencial. E por isso que, ao
mesmo tempo em que os humanos modificam a natureza, eles modificam a si
mesmos.

Assim, se analisarmos o processo de aprimoramento biolégico e sensorial da
humanidade, e o relacionarmos com o0 ecossistema por ela modificado,
constataremos que ndo houve um equilibrio entre os dois. Os humanos que
anteriormente tinham de contentar-se com as sobras deixadas pelos animais
maiores, obtiveram, com o dominio da carne, a op¢éo de escolher.

Dai decorre uma nova relacdo de poder entre humanos e alimentos. Se no
inicio da formacdo humana todos se alimentavam para sobreviver, com a producao
de excedentes e sua apropriacdo, alguns puderam escolher sua comida, enquanto
outros ficaram sem ter o que comer. Essas mudancas alteraram as rela¢cées com o
meio ambiente e entre 0s, agora, diferentes grupos sociais.

Sabe-se que 0s recursos naturais sao finitos e que nunca houve tantos
habitantes na Terra como existe hoje, bem como, em nenhum momento anterior da
histéria da humanidade, a expectativa de vida foi tdo elevada. Por isso, € necessario
compreender a complexidade que envolve a relacdo entre a alimentacdo e o
crescimento demogréfico, pois s6 é possivel compreender a gravidade da fome
guem ja passou por ela. Embora exista uma relevante literatura acerca da tematica
da fome, ler sobre ela impacta muito menos do que senti-la.

Neste sentido, Heiser (1977) exemplifica a diferenca econémica de um pais
para o outro, alegando que de nada ajuda mostrar que os gatos e caes nos Estados
Unidos, por exemplo, se alimentam melhor que muitas criancas da Africa, do

Sudeste da Asia ou da América Latina. (p.214)

Produzir mais alimentos e leva-los até os povos necessitados parece mais
simples que levar os povos a lua, mas quanto mais estudamos o problema,
mais percebemos o quanto é complicado. Ninguém que tenha dinheiro no
bolso passa fome em qualquer parte do mundo; assim o problema da fome
€ apenas uma parte da questao de nao ter alimento suficiente: o problema é
antes livrar-se da pobreza. [...] Solucionar o problema da fome subentende
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levar mais calorias e mais proteinas [...] A revolucdo verde é algo falha
nesse aspecto, pois, sozinhos, o trigo e o arroz ndo podem proporcionar
todos os aminoacidos que o homem necessita. (Idem. p.216)

Porém, o solo que produz o alimento também esgota sua capacidade
produtiva podendo ser atacado por animais daninhos e/ou insetos. A tecnologia
moderna utiliza adubos quimicos e pesticidas para aumentar e perpetuar a
produtividade. Se por um lado isto aumenta o volume e melhora esteticamente o
produto, por outro pode afetd-lo por contaminacédo, exigindo maiores cuidados e
fiscalizacao.

Por isso, Heiser (1977) defende a relevancia de analisar o cultivo do alimento
em sua complexidade, relacionando a crescente populacdo mundial com a

necessidade da producédo de mais alimentos.

Cultivar mais terras nao é questao simples, e o fato é que quase toda a terra
mais adequada as culturas ja estd sendo cultivada ou é ocupada por
cidades, aeroportos, centros desportivos, cemitérios, etc., e parte é perdida
todos os anos pela erosdo. Isso significa que se tera de usar terras
denominadas, talvez com precisdo, submarginais para a agricultura, o que
exigird grandes esforcos e elevados custos. (p. 218)

O autor aponta que a questdo da producdo alimentar € essencialmente
econdbmica, ao considerar que poderia cessar 0 cultivo de plantas ndo essenciais
como o cha, o café e o tabaco. Porém, é preciso pensar que, se estas culturas
fossem cessadas, o0 desemprego aumentaria, agravando consideravelmente o
problema da fome. Ao utilizar estes exemplos, é possivel compreender, em parte,
porque é tdo complexa a questdo, pois ndo pode haver mudancas drasticas sem
desequilibrio econémico (Heiser, 1977, p. 220).

O ideal de que o trabalho é capaz de alimentar a todos os individuos é
corrompido, pois o capital e sua légica destruidora, com a producédo desenfreada de
alimentos cuja qualidade € cada vez mais questionavel e pobre em nutrientes, causa
grande desgaste no solo e no ecossistema. Por isso, 0 acesso aos alimentos
perpassa a luta de classes, de maneira que, aquelas classes que vivem do seu
trabalho, tentam sobreviver e suprir suas necessidades, ainda que em condicdes
precarizadas.

A piramide alimentar apresentada a seguir (Figura 01), foi elaborada com
base no estudo de Souza (2017). Na base, esta disposta a classe identificada pelo

autor como “Ralé de Novos Escravos”, formada por pessoas subempregadas, com
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empregos informais ou desempregadas, cuja alimentagcéo é escassa em nutrientes e
variedades. Para o autor, a submissdo ao trabalho temporario e precarizado
oferecido pelo agronegécio, entre outros setores, e as favelas das grandes cidades,
tém sido o destino da maior parte dos integrantes desta classe que se obriga a

ingerir alimentos pouco variados, pobres em nutrientes e baseados em carboidratos.

Figura 01: Piramide alimentar organizada a partir da nomenclatura das classes

sociais proposta por Souza (2017, p. 46/7).

Familias proprietarias
rurais

Imigrantes e
empresarios

Plebe composta
por brancos

Ralé
brasileira

Fonte: Elaborada pela autora, com base em Souza (2017, p. 46/7).

A piramide indica uma configuracdo de classes resultante de uma
modernizacdo seletiva, dependente e desigual no pais. A plebe, com predominio
social branco, é resultante do éxodo rural motivado pela busca de melhores
condicbes de vida nas cidades, mas que tem submetido este grupo a condigbes
miseraveis, o que se reflete em seus habitos alimentares. Os alimentos ultra
processados, pobres em nutrientes e de facil acesso nos mercados, sdo consumidos
em abundancia pelas pessoas que integram esta classe devido a praticidade criada
pela industria e o0 menor preco deles.

Logo acima da base da piramide estdo os brancos descendentes de
imigrantes e pequenos empresarios, o “estrangeiro”, que era/é visto como uma
esperanca de progresso econdmico para o pais. Suas refeicdes sdo compostas, em

geral, por variedades de alimentos e de nutrientes.
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No topo da pirAmide, estdo as familias de proprietarios dos meios de
producdo (terras, industrias, tecnologias e conhecimentos), que compdem um
namero pequeno, mas que possuem grande concentracdo de poder (econdémico,
politico, social e cultural). Sua alimentacédo é formada, basicamente, por alimentos
de alto valor comercial e nutritivo, como as carnes nobres e 0s vegetais organicos.

Essa piramide € resultante das varias mudancas nos habitos e nas funcdes
designadas as refeicdes, mudancas estas que aconteceram a partir da segunda
metade do século passado. Uma dessas mudancas decorreu do fato de as mulheres
ocuparem o mercado de trabalho de forma mais intensa, jA& que, em funcdo das
crises econdmicas, parte dos homens, tidos como provedores das familias, ndo
conseguiam mais manter as despesas dos nucleos familiares sozinhos. Por este
motivo, houve o aumento do habito de realizar as refeicbes fora dos espacos
domésticos, do que também decorreu 0 aumento do nimero de restaurantes.

O fendbmeno do incremento dos restaurantes para suprir a demanda da nova
configuracdo familiar e alimentar, em que ndo ha mais tempo para a dedicacéo
exclusiva as atividades domésticas, exigiu também uma opcédo barata e rapida para
a alimentacao das classes populares, especialmente dos trabalhadores urbanos.

Para Chaves e Abdala,

O crescimento do publico que almoga diariamente fora do lar no Brasil,
agregando familias aos habituais trabalhadores e estudantes, é um
fenbmeno observado a partir do final de década de 1980, época em que
ocorre a expansdo dos restaurantes por quilo e congéneres [...]. Entre os
clientes contatamos pessoas de ambos o0s sexos e de todas as faixas
etarias frequentes, como estudantes, aposentados e pensionistas e pessoas
exercendo diferentes ocupagbes remuneradas (profissionais liberais,
assalariados e gerentes do setor de servigos, pequenos empresarios,
professores, taxistas, entre outros). (2009, p.52)

Castelli (2005) também aborda as relacdes de poder no campo alimentar,
analisando a Gastronomia pela oOtica da hospitalidade, campo no qual as relacfes
humanas perpassam os atos alimentares. No estudo, o autor aponta para as

relacfes de poder que se estabelecem entre as duas categorias conceituais.

[...] na literatura gastrondmica, a descricdo do alimento, sua técnica de
preparo e apresentacdo do cardapio permitem, dentre outros aspectos,
deduzir as relagdes de poder e subordinacao das sociedades mais remotas
até as contemporaneas; entender as relacdes sociais e econdmicas
mantidas entre os povos de diferentes regides; conhecer a histéria do
apetite, dos habitos e do gosto dos individuos; preservar a tradicdo e origem
dos experimentos desenvolvidos na Gastronomia, dentre outros. (p.15)
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Mesmo que fatores como idade, sexo, constituicdo familiar e religido sejam
indicadores importantes de consumo de determinados produtos, é a renda
econbmica que indica com maior intensidade o que esta, ou ndo, sendo ingerido,
influenciando os habitos alimentares das classes sociais e fazendo da alimentacao
um fator de diferenciacéo entre os grupos.

Garcia (2009) corrobora essa afirmacdo e aponta outra problematica notavel
em ambito sdcio alimentar, qual seja a qualidade dos alimentos na relagcdo com o
poder da industria alimenticia e do comércio na distribuicio dos mesmos. Essa

caracteristica pode ser observada

[...] no consumo alimentar [que] traduzem-se pelo aumento de alimentos
com baixa densidade energética, ricos em gordura e em acUcar simples e
pela reducdo de carboidrato complexo, fonte de fibra. Tais caracteristicas
refletem o aumento do consumo de alimentos industrializados, justificados
pela necessidade de tempo e de servico embutidos em produtos
alimentares [...] pela facilidade de acesso e de deslocamento, que permite
que se coma em qualquer lugar e a qualquer hora [...] e satisfazem por suas
propriedades sensoriais desenvolvidas para agradar o comensal e pelo
valor simbdlico agregado pela publicidade. (2009, p.73)

Pela complexidade do tema, quando se faz referéncia aos alimentos faz-se
necessario analisar todos 0s seus aspectos, as nuances e as tendéncias
alimentares. Por exemplo, em alguns lugares, os longos banquetes estdo sendo
retomados, disponibilizando mais tempo para as refeicbes, nas quais sao
degustados o alimento e 0 momento que isso envolve. Em contrapartida, ha lugares
em que sao oferecidas refeicBes rapidas, cuja Unica finalidade é a alimentacdo. As
disparidades entre as duas formas de alimentacdo também sdo indicativas da
segregacao social que os habitos alimentares envolvem, pois quem dispde de tempo
para a realizacdo de um banquete certamente ndo é o trabalhador que precisa
finalizar rapidamente a sua refei¢cdo, para poder regressar ao trabalho.

Santos (2009) mostra alguns dados relevantes para refletirmos sobre a
maneira com que alguns alimentos estdo sendo consumidos e substituindo outros, e
de que forma a industria dos alimentos possui relacdo com estas mudancas. No

Brasil, estudos e pesquisas tém demonstrado que

[...] esta declinando, com prejuizos para a salde, a dieta tradicional, em que
se consome arroz, feijdo, farinha de mandioca, que foram, desde o século
XVIIl, a base do cardapio da maioria da populacdo. E logo os alimentos
transgénicos entraram nessa competicdo. Pelos dados disponiveis, nos
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ultimos 10 anos o consumo anual de feijao caiu de 12 quilos, por brasileiro,
para 9,5 quilos. A farinha passou a ocupar o 38° lugar no mercado
alimentar. Em alguns estados, planta-se cada vez menos feijdo, ainda que
alimentos como a soja e o milho constituam alternativas e outros alimentos
com apelo popular, como o frango, as massas e outros farinaceos, tenham
sido colocados de forma mais frequente na mesa da populacdo mais
carente. (p. 93 e 94)

Esses dados expressam a dualidade cotidiana enfrentada pela classe
trabalhadora que precisa fazer suas refeicbes fora dos espacos domésticos: ou
recorrer aos restaurantes populares com venda de comida a quilo, ou ainda aos fast
food, onde imperam os alimentos industrializados que, embora pare¢gam financeira e
socialmente uma boa opcao, nutricionalmente deixam a desejar. Mesmo que a
guestdo econdbmica seja fundamental, fatores como a praticidade dos
industrializados e o cotidiano cada vez mais caotico também tendem a afastar os
trabalhadores do acesso a uma alimentacé@o saudavel e completa.

Claro estéd que o acesso a determinados alimentos, em detrimento de outros,
se relaciona, em grande parte, as condi¢cdes socioeconémicas dos individuos. O
Grafico 01 indica o quantum de ganhos mensais é destinado a alimentacéo por parte

de familias que integram classes sociais diferentes.

Grafico 01: Gastos com alimentacéo por faixa salarial

RS 25.000 Até 2 salarios minimos A partir de 25 salarios minimos
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RS O S

Alimentagdo Habitagdo Qutros Total Alimentagio Habitacdo Outros Total

Fonte: Relatdrio de Pesquisas de Or¢camentos Familiares (2017-2018), IBGE, 2019.
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Com base nos dados fornecidos pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), o grafico aponta para o percentual da renda familiar gasta com
alimentacao. Através dele, é perceptivel a importancia da alimentacdo e os impactos
provocados pela producdo da induastria alimentar nos habitos alimentares das
familias brasileiras, como o de se alimentar fora de casa, em estabelecimentos como
restaurantes, lancherias, cafeterias, etc., que comercializam comidas rapidas e
baratas.

O grafico indica que, a familia que conta em seu orcamento mensal com até
02 salarios minimos (R$ 1908,00), gasta 22% dele com alimentacdo (R$ 423,58). Ja
aquelas familias que ganham mais de 25 salarios minimos (R$ 23850,00), gastam
7,6% com alimentacdo (R$ 1812,60).

O gréfico apresentado corrobora a hierarquia alimentar apresentada na
piramide anterior. Isso por que ele indica, na diferenga das faixas salariais, que o
acesso ao alimento esta diretamente ligado ao poder aquisitivo, considerando
também a qualidade nutricional dos produtos e a atuacéo da industria alimentar, que
reforca o consumo de alimentos processados e ultra processados por parte de
algumas classes. Os apelos a este novo habito alimentar tém sido refor¢cados pela
midia, que veicula os beneficios préaticos dos alimentos industrializados, seu sabor e
aparéncia, sem questionar o baixo valor nutricional que possuem.

Observa-se que as familias com uma renda menor gastam uma quantidade
maior de seus ganhos com alimentacdo. No entanto, na maioria das vezes, esta
alimentacao € deficiente nutricionalmente e pouco variada. Ja as familias com maior
poder aquisitivo, embora utilizem uma propor¢cdo menor de sua renda, gastam mais
com alimentacdo, o que pode ser um indicativo de que estas ingerem produtos de
melhor qualidade nutricional e mais variados, que por sua vez sdo mais caros.

Outro dado relevante levantado pela pesquisa realizada pelo IBGE é que, da
populacdo com menor renda, 67,2% fazem suas refeicbes em casa e 32,8% fora de
casa. Ja entre os que recebem mais de 25 salérios, 49,7% realizam as refeicfes em
casa, enquanto 50,3% as realizam fora de casa. Esse € mais um elemento que
indica a distingdo de habitos alimentares, bem como o acesso a determinados
alimentos, por parte das classes sociais brasileiras.

Considerando os restaurantes e suas diferentes faixas de preco,
compreendendo o0s restaurantes populares e 0s demais estabelecimentos que

vendem alimentos, € necessario refletir sobre a qualidade dos mesmos, bem como
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de sua variedade. Ao analisar o habito alimentar por parte das familias com menor
poder aquisitivo, 32,8% delas optam por fazer as refeicbes em casa, ou levar comida
feita em casa para ser consumida no trabalho, opcdo que é tida como mais viavel
financeiramente.

Quanto as familias com maior poder aquisitivo, segundo os dados
apresentados pelo IBGE, 50,3% realizam suas refeicOes fora de casa. Deste
percentual, subentende-se que estas s80 as que possuem acesso a uma esfera
alimentar mais ampla, podendo desfrutar de experiéncias gastronémicas distintas
que, na maioria das vezes, possuem alto valor agregado.

Em que pese a complexidade das analises, é inegavel a importancia da
alimentacéo e dos habitos alimentares humanos nos processos de hominizacdo e de
humanizacdo. Eles representam a necessidade humana de produzir a sua
sobrevivéncia através do planejamento racional, pois “ndo ha saber sem produgao
material dos bens de existéncia, e o homem sé existe enquanto tal porque os
produz” (PINTO, 2005, p. 201).

Por isso, importa-nos compreender a formacéo dos profissionais dedicados a
alimentacdo como atividade social, especificamente a Gastronomia. Até porque, foi
das mudancas ocorridas nos habitos alimentares durante as Ultimas décadas, que
decorreu o aumento do numero de restaurantes e a ascensao da profissao de
cozinheiro, ou seja, de pessoas qualificadas para atuar nos segmentos alimenticios.

Para além da questéo pratica, aquele que trabalha no segmento gastronémico
deve apresentar conhecimento teérico relativo as técnicas de preparo dos alimentos,
sobre as cozinhas classicas e regionais, sobre os pratos de identidade de cada
lugar, sobre as tradicbes alimentares, sobre o ritual e o simbolismo que permeiam
determinados alimentos. Tudo isso exige muito estudo, experimentacao e reflexao.

Contudo, os profissionais da area devem, também, compreender os fatores
socioecondémicos que envolvem as caréncias alimentares, em niveis regional,
nacional e mundial. Até porque, mesmo com a revolugdo tecnoldgica e a
globalizagdo das ultimas décadas, decorrentes de questées econdmicas, sociais e
geopoliticas, em alguns lugares a caréncia de alimento € grande.

Por isso, questiona-se de que forma o profissional da Gastronomia esta sendo
preparado para enfrentar a complexidade do universo que envolve sua profissao, ou
seja, de que forma as questdes apresentadas acima estao presentes na formacéo

desses profissionais. Para refletirmos sobre isso, tomaremos como estudo de caso
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na sequéncia deste trabalho, as bases curriculares do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, ofertado pela Universidade de Santa Cruz do Sul (UNISC) desde
2007.
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3. EPISTEMIOLOGIA DA ALIMENTACAO: O SIGNIFICADO DO CURSO
SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA DA UNISC

Conforme destacado no capitulo anterior, 0 interesse sobre tematicas
relativas a alimentacdo humana tem apresentado um significativo crescimento nos
tltimos anos, efeito este ocasionado, sobretudo, pelo incremento da importancia
biologica atribuida aos habitos alimentares. Porém, tém contribuido também para
esse incremento, fatores econdmicos, politicos, sociais, culturais e técnicos que
perpassam as questbes relativas aos habitos de preparo dos alimentos da
populacao.

Isto explica, em parte, 0 aumento da oferta de cursos profissionalizantes para
0 segmento alimentar, o que, por um lado, também é fomentado pelo crescente
aumento do numero de restaurantes e, por outro, pelos interesses da industria dos
alimentos. Para a compreensao dessa questdo, este capitulo analisa a formacao do
curso Superior de Tecnologia em Gastronomia UNISC e sua relagcdo com as

demandas sécio alimentares da comunidade de Santa Cruz do Sul.
3.1.SITUANDO O OBJETO: SANTA CRUZ DO SUL E A OKTOBERFEST.

A cidade de Santa Cruz do Sul esta localizada na regido centro-leste do
Estado do Rio Grande do Sul (RS). Com uma populacéo atual estimada em 130 mil
habitantes, a cidade tem sua origem relacionada a instalagdo de um dos principais
ndcleos de imigracdo germanica no RS, datada de 1849, quando imigrantes se

estabeleceram na Col6nia Picada Velha, conhecida hoje como Linha Santa Cruz.

No RS, imigrantes de diferentes etnias foram instalados em &areas que
haviam sido inicialmente desprezadas pela atividade de criagdo de gado. Na
depressao do rio Jacui, aos pés e nos contrafortes da Serra Geral, por
iniciativa do governo provincial, foram criadas, em meados do século XIX,
trés colbnias de migrantes alemaes. Incrustada no territério do municipio de
Rio Pardo surgiu, em 1849, Santa Cruz. A coldnia Santo Angelo, em
Cachoeira do Sul, foi instalada em 1857. Finalmente, Monte Alverne,
localizada a norte da colénia de Santa Cruz, foi fundada em 1859 em terras
entdo sob a jurisdicdo de Taquari. (VOGT, 2002, p. 03)

No entorno das colbnias organizadas pelo estado brasileiro, surgiram varios
nacleos de imigracdo promovidos pela iniciativa privada, o que fomentou o

povoamento da vasta regido que ia de Agudo até o vale do rio Taquari, por

comunidades germanicas.
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A Colbnia de Santa Cruz surgiu da iniciativa gerida pelo governo da provincia
do Rio Grande de Séao Pedro. Ainda assim, as dificuldades iniciais foram grandes,
cuja maioria foi decorrente de fatores como o “desconhecimento de como lidar com
a floresta, o descumprimento de promessas por parte do governo provincial, a falta
de dinheiro, ferramentas de trabalho e alimentacdo, o abandono e o isolamento”
(VOGT, 2002, p. 05).

Figura 02: Colonos aleméaes no interior da antiga colénia de Santa Cruz, no inicio do

século XX.

Fonte: Arquivo do Colégio Maua, Santa Cruz do Sul (RS).

Em sua maior parte, a populagdo da época era formada por agricultores e
artesdos que desbravaram os lotes de terra que Ihes foram destinados (Figura 02) e,
somente em 1850, as lavouras comecgaram a produzir alimentos, principalmente,
feijdo, milho, batata, cevada e fumo. Este ultimo produto, em especial, mostrou-se
de grande potencial produtivo. O governo, ao perceber isso, passou a importar
sementes de tabaco para que os colonos pudessem saldar os débitos que haviam
constituido para a aquisicéo das terras.
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Figura 03: Producéo familiar de fumo em Santa Cruz do Sul

Fonte: Fumaca... (2020).

A producdo de fumo (Figura 03) teve facil aceitagcdo devido ao seu baixo
custo, ja que, para produzi-lo ndo eram necessarios grandes investimentos além de
um galpao para armazenagem e secagem. Outro motivo que favoreceu a produgao
do produto foi o fato de ser possivel utilizd-lo como moeda de troca para a obtencdo
de outras mercadorias que ndo eram produzidas nos lotes, como por exemplo sal,
ferramentas e remédios (COSTA, 2016).

Assim, a regido passou a ser povoada por imigrantes alemaes que deixaram
a Europa em razdo da fome, das guerras sucessivas, das perdas de terras e dos
baixos salarios, tanto dos operérios que trabalhavam no setor industrial, quanto dos
trabalhadores rurais. A América se apresentava, entdo, como uma possibilidade de
libertacdo em relacdo as agruras que o capitalismo industrial havia imposto as
camadas populares no século XIX, especialmente em paises de grande
concentracao populacional, como era o caso da Alemanha.

Em vista disso, as expectativas dos imigrantes eram de um futuro melhor,
especialmente a medida que se transformavam em proprietarios rurais, pois a
promessa de um lote de terra era o que lhes garantiria alimento, posicdo social e
também independéncia. Naturalmente, apesar da nova morada, as referéncias em
relacdo a patria de origem permaneceram presentes. Martins e Hirt (2009)
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observaram a importancia da memoria cultural e simbodlica dos imigrantes para a

unidade das comunidades coloniais criadas no Brasil:

Os colonos alemaes, além de tudo aquilo que um imigrante precisa levar
guando deixa a sua terra, trouxeram consigo lembrancas, sentimentos e
valores que, mesmo longe de seu local de origem, continuaram cheios de
significado. Esse conteido abstrato e ao mesmo tempo consistente foi o elo
de uni&o entre a comunidade e, acima de tudo, o sentido de existéncia/de
histéria que permitia ver em um ambiente estranho a prépria terra,
resultando na impressdo na paisagem dos elementos norteadores desse
contelido abstrato caracteristico dos imigrantes. (p. 05)

A promessa de encontrar, fora da sua regido de origem, uma chance melhor
de sobreviver e produzir seu proprio alimento € uma razao que deve ser considerada
importante para que a populacéo se deslocasse para um lugar desconhecido. Neste
aspecto, Huberman (1978) aponta que, na Europa, a terra estava nas maos de

poucas pessoas, pertencentes as camadas sociais dominantes, enquanto

Na América ela estava ao alcance de qualquer um [...] no Velho Mundo um
misero camponés morava na terra pertencente a outro numa pobre
choupana sem janelas, cujo telhado tinha goteiras; ou alguém que pagava
pesados impostos sem ter a terra que lhes era designada. Desenvolveram
um campesinato com base econémica na pequena propriedade familiar,
preservando sua cultura, habitos, costumes, e seus centros urbanos foram
construidos com caracteristicas proprias. (HUBERMAN, 1978, p. 05. Apud.
SCHREIBER, 2006, p.36)

Na Alemanha, os imigrantes estavam adaptados a um sistema econémico
que ainda continha muitos resquicios feudais, isto é, estavam acostumados a ter
alguém responsavel pela terra que eles utilizavam para trabalhar, padréo este que
existia na Europa h& séculos. Porém, eles encontraram no Brasil um modelo distinto,
no qual eram os donos da terra. Os primeiros imigrantes receberam ajuda financeira
do governo brasileiro para cobrir suas despesas, mas aqueles que chegaram depois
encontraram outra realidade, na qual precisavam pagar pelas suas despesas e pelo
seu lote de terra (FRIEDRICH E WITTER, 2013), como foi o caso dos colonos que
chegaram a Picada Velha.

O termo colono, ainda usado para identificar imigrantes e seus descendentes,
significava possuir uma propriedade rural de pequeno porte, ou seja, uma col6nia ou
lote de terra, no qual a familia se dedicava a agricultura para subsisténcia. Uma
parte deles também realizava oficios artesanais em paralelo com a agricultura, com

a finalidade de garantir uma renda extra (SCHREIBER, 2006).
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Superados os primeiros desafios e contando com a especializagao técnica de
parte dos primeiros imigrantes, Santa Cruz do Sul cresceu rapidamente. Em 1853,
guando ainda era uma coldnia, contava com 692 habitantes que ocupavam 196
lotes. Seis anos depois, 0 numero de habitantes ja alcancava 2.409. Este
crescimento populacional permitiu que, em 1877, a coldnia fosse elevada a categoria
de povoacado e, no ano seguinte, Santa Cruz do Sul emancipou-se de Rio Pardo,
tornando-se um municipio.

Junto com a emancipacao, alguns agricultores tiveram consideravel ascensao
social, de modo que foi possivel perceber a formacdo de uma pequena classe
burguesa local. A formacéo desta classe ocorreu através do acumulo de recursos
por parte dos imigrantes que, através da agricultura, especialmente do tabaco,
investiram em pequenos estabelecimentos comerciais e também industriais.

No ano de 1904, foi fundado o primeiro estabelecimento financeiro em Santa
Cruz do Sul e, no ano seguinte, a via férrea Santa Cruz — Rio Pardo (estacédo do
Couto) tornava possivel a integragcdo com a capital do estado, Porto Alegre, o que
permitiu maior circulagcdo de pessoas e de mercadorias, e trouxe nova dinamica a
producéo.

Em 1949, para comemorar o centenario da imigracdo alema, tiveram inicio os
preparativos para a Festa Nacional do Fumo (FENAF), a qual veio a ocorrer, de fato,
somente em 1966, mas que tinha como intuito tornar Santa Cruz do Sul um polo
turistico e destacar a industria fumageira. Porém, foi identificado que a cidade
apresentava caréncias infra estruturais. Era necessaria a construcao de um parque
de eventos, além do calcamento das ruas e da criagdo de hotéis, pois, apesar
daqueles ja existentes, ndo havia acomodac¢des suficientes para o0s visitantes
(CREMONESE, 2009).

Como consequéncia desta necessidade, foi inaugurado, em 1966, o Cine
Hotel que, mais tarde, levaria 0 nome de Hotel Charrua, com uma arquitetura que se
destacava no centro da cidade, proximo ao parque onde foi realizada a primeira
FENAF. Também aconteceram acgdes coletivas por parte da comunidade, como uma
campanha organizada por uma escola, intitulada “Cidade limpa, povo educado”, com
acOes voltadas para a limpeza da cidade, a educacdo e a hospitalidade
(CREMONESE, 2009).

Para atender a estas novas demandas, o Servico Nacional de Aprendizagem

Comercial (SENAC) ofertou cursos para desenvolver, na populacao local, atitudes
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hospitaleiras e receptivas (TEICHMANN 2002 apud CREMONESE 2009). Esta acao
€ um indicativo de que a comunidade santa-cruzense, ou ao menos suas elites
dominantes, estava preocupada com a imagem que o visitante da FENAF levaria do
municipio. Além disso, pretendia-se mostrar 0 progresso obtido através do
desenvolvimento das industrias de fumo, estimulando o reconhecimento da cidade
como “a capital do fumo” (CREMONESE, 2009).

Um fator importante a ser considerado é que, desde a primeira edicdo da
FENAF, ficou evidente a presenca dos elementos da cultura germanica na festa, os
quais, por vezes, receberam maior projecdo do que o produto que deveria ser a
estrela da festa, o fumo.

Assim, a festa comecou a ser vista pela comunidade com outros olhos, como
uma boa oportunidade de desenvolvimento econdmico através da atracéo turistica
que proporcionava, além de possibilitar a exploracdo econémica das manifestacfes
da cultura germanica. (CREMONESE, 2009).

Entre os aspectos abrangentes de uma festa étnica, como a que a FENAF
acabou se transformando, destacam-se, além aspecto do econdémico, o0 social, o
cultural e o politico. Segundo Segalen, as festas étnicas “servem de suporte aos
poderes politicos locais que se valorizam por meio de mais uma encenacgao” (2002,
p.104), ou seja, sao vitrines através das quais a populagéo local mostra aquilo que

deseja que os visitantes vejam, o0 que a caracteriza como ac¢ao politica. Por isso,

[...] as festas fazem parte do jogo politico que, juntamente com a midia
local, consegue seduzir a comunidade, com discursos que afirmam que as
festas podem trazer vantagens ao municipio. Estas vantagens vao desde a
criacdo de empregos diretos e indiretos até a fomentagcdo do turismo, do
comércio e demais setores, contribuindo para a sua diferenciacdo e, de
certa forma, para o seu desenvolvimento regional. Assim, uma festa é capaz
de gerar deslumbramento no imaginario coletivo e pode favorecer tanto a
imagem de determinado grupo politico como de um municipio. (SEGALEN
2002, p. 104 apud. CREMONESE, 2009 p.43)

A festa em Santa Cruz do Sul obteve apoio financeiro do Servigo Estadual de
Turismo (SETUR), cujo diretor fez sugestdes para a programacéo, a fim de valorizar
os atrativos de cunho cultural e gastronémico. Desta forma, pretendia-se atrair os
turistas, alimentando os discursos de uma suposta identidade germanica para a
regiao.

Seis anos apos a primeira edicdo da FENAF, em 1972, foi realizada sua
segunda edicao, oportunidade em que foi inaugurado o restaurante Bierhaus (Casa
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do Chope) e, seis anos mais tarde, em 1978, viria a ocorrer uma nova edicao.
(CREMONESE, 2009).

No entanto, patrocinadores passaram a fazer questionamentos a respeito das
FENAFs, jA que o evento ndo ocorria anualmente e, durante estes intervalos, o
parque onde o evento era realizado, assim como o0 restaurante Bierhaus,
permaneciam ociosos. Outra questdo levantada era a de que as festas se
destinavam majoritariamente aos empresarios, aos comerciantes que as visitavam,
ou seja, sua organizacdo voltava-se para o fomento das atividades ligadas ao setor
fumageiro, em detrimento do desenvolvimento turistico da cidade. Acreditava-se
que, pelo fato da maioria das empresas do setor estarem fora do Brasil, a industria
fumageira seguiria progredindo sem a necessidade da realizacdo de festas
dedicadas ao enaltecimento do fumo (CREMONESE, 2009).

Em 1979, um ano apés a terceira FENAF, em razdo dos questionamentos
feitos pelos patrocinadores, o secretario de Turismo da cidade, ao notar a falta de
atividades turisticas no municipio, prop6s a realizacdo de uma festa para valorizar e
projetar as tradicdes germanicas. Embora isto tenha ocorrido, a Oktoberfest ndo
surgira com o intuito de substituir a FENAF, porém, havia sim a intencdo de que ela
adquirisse a popularidade nacional que a FENAF alcancou. (CREMONESE, 2009).

Além do surgimento da Oktoberfest, outro fator relevante que levou ao
encerramento da FENAF foi a forte influéncia das campanhas antitabagismo, as
guais estavam crescendo no mundo e comecavam a ganhar mais adeptos no Brasil
e no Rio Grande do Sul, no inicio da década de 1980. Assim, a festa que estava
ganhando destaque e sendo abracada pela comunidade santa-cruzense como
aguela que iria representar a cidade, passou a ser a Oktoberfest.

Portanto, o surgimento da festa étnica se da com o intuito de fortalecer o
turismo local, além de construir um imaginario social em torno de elementos
representativos de um passado (aquele dos imigrantes alemaes), projetando as
tradicbes germanicas e destacando a cultura da cidade. Mas a festa também serviu
para diversificar a economia da regido, incentivando o turismo e a prestacédo de

Servigos.

[...] a Oktoberfest de Santa Cruz do Sul foi criada sob forte influéncia de
estimular o turismo no municipio e homenagear os imigrantes, fazendo uso
dos valores e costumes da etnia alema [...]. Neste sentido, podemos afirmar
que a Oktoberfest folcloriza a condicdo de imigrante, e da cultura alem3,
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para criar uma identidade étnica, ritualizando valores que se tornaram
importantes para um determinado grupo. (CREMONESE, 2009 p.53)

E importante destacar que as festas étnicas se ampararam, e ainda se
amparam, em saberes populares que se comunicam através das tradi¢cdes culturais,
como o0s costumes associados as praticas alimentares, a indumentaria, ao idioma e
as crendices, fortalecendo a memoria social e auxiliando na construcdo de
sentimentos de pertencimento dos sujeitos, ao que chamamos de identidades. As
relacbes humanas, com seus lugares de pertenca, criam lagos que permitem as
ligacOes entre os sujeitos, identificando-os enquanto grupos sociais (MORIGI,
ALBUQUERQUE E MASSONI 2013) que convivem em um espaco especifico.

Entdo, no ano de 1984, a Oktoberfest teve sua primeira edi¢cdo, na qual cerca
de oitenta pessoas da comunidade trabalharam voluntariamente para fazer a festa
acontecer, ndo s6 para os moradores, mas, principalmente, para os visitantes,
buscando atrelar a imagem de Santa Cruz do Sul a etnia alema. Um dos elementos
gue auxiliou neste objetivo foi a Gastronomia germanica, destacada ja no primeiro

cartaz de divulgacéo da festa (Figuras 04 e 05).

Figura 04 e Figura 05: Folders de Divulgacdo das 12 e 212 Oktoberfest.

Fontes: Site oficial da Secretaria Municipal do Turismo, Esporte e Lazer de Santa Cruz do
Sul e SILVEIRA, 2007, p. 06, respectivamente.

Dentre os diversos elementos pelos quais a tradicdo de um povo é expressa,
a culinaria € um dos mais representativos. Assim, 0s imigrantes que vieram para
Santa Cruz do Sul mesclaram sua alimentacdo original com produtos locais,

adaptando suas receitas. Padrées e habitos também foram reestruturados,
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favorecendo sua continuidade. N&o existiu, portanto, o abandono dos modos
tradicionais, mas ressignificacbes. Em grupos de imigrantes, nota-se que a
alimentacdo se perpetuou entre as familias e € evidenciada nas festas. Por isso, a
culinéaria tipica de um grupo étnico pode ser sinbnimo de resisténcia, de
permanéncia e de identidade (MARTINS e HIRT, 2009).

Em Santa Cruz do Sul, uma das demandas geradas pela festa étnica foi a
preparacao de profissionais para a area gastrondmica, do que teve origem o Curso
Superior de Tecnologo em Gastronomia ofertado pela Universidade de Santa Cruz
do Sul (UNISC). Para compreendermos a criacdo deste curso, na sequéncia deste
trabalho, sera apresentado o processo de constituicdo dos cursos de Gastronomia

no Brasil.

3.2.0 PROCESSO DE PROFISSIONALIZACAO DE TRABALHADORES PARA
A AREA DA GASTRONOMIA

O contexto de surgimento dos cursos de Gastronomia no Brasil esta
diretamente relacionado ao incremento vivido pela Educacdo Profissional e
Tecnologica (EPT) nas Ultimas décadas. Por isso, para analisarmos o surgimento
daqueles, é necessério refletir sobre a histéria da EPT no pais.

Historicamente, a EPT é uma modalidade de educacédo e preparacdo para o
trabalho. Nessa perspectiva, sua funcdo pode ser analisada a partir de dois
caminhos de acordo com a concepcdo de trabalho utilizada: o tecnicista ou o
omnilateral. Para a escolha entre os dois, faz-se necessario compreender quéao
complexa é a relacao entre educacao e sociedade, relacao esta da qual emergem os
lugares sociais da escola, do trabalho e da profissionalizacéo.

Para Manfredi (2016), o sistema de educacéao escolar

[...] de uma sociedade, como ocorre com as demais instituicbes sociais — a
Igreja, a familia, o Estado, as empresas, 0s sindicatos -, € historicamente
datado e situado. E, portanto, produto de um complexo movimento de
construcéo/reconstrucéo, determinado por fatores de ordem econdmico-
social e politico-cultural que definem o contexto em que atuam os diferentes
protagonistas sociais, com interesses diferenciados. (p.20)

Portanto, as relacbes entre as categorias apresentadas sao fruto das
contradicbes sociais vivenciadas por grupos humanos em tempos e espagos

concretos, ndo sendo diferente com a criagdo do Curso Superior em Gastronomia da

UNISC. Por isso, destaca-se a importancia de compreender o trabalho de preparar



60

os alimentos como um momento de humanizacdo dos grupos sociais, como
elemento fundamental para a garantia da sobrevivéncia, inclusive através da
socializacdo, conforme discutido no primeiro capitulo desta dissertacéo.

Sob seu aspecto ontolégico, é possivel analisar o trabalho como o ponto
inicial do processo de humanizacdo. Para Costa (2019), a humanidade foi

aperfeicoando o processo de transformacao, producgéo e reproducao

[...] inerentes ao trabalho para atender as suas necessidades —, a
otimizagdo dos recursos, o constante melhoramento das técnicas, a forma
de produzir, foram assumindo condic¢des variadas de acordo com a época, o
lugar, o conjunto e os principios sociais seguidos. Por cimulo, a presenca
das dimensdes ontoldgica e histérica do trabalho corrobora a proposi¢éo
deste como categoria fundante do ser social, pois 0 homem imprimiu a sua
vontade sobre a natureza, realizando a si mesmo por meio do trabalho,
afastando-se das barreiras naturais e fundando a sociedade humana. (p.3)

Pinto (2005) corrobora Costa com a afirmacao de que o trabalho se constitui
no principal fator de formacédo da humanidade, alicercando a cultura, a linguagem e
0 pensamento racional, “capaz de abstrair em conceitos universais as copias dos
objetos e das leis da realidade natural” (p. 75). Através da abstragéo, foi possivel o
planejamento das ac¢Bes humanas, o que tornou possivel a superacdo das
contradicbes impostas pela relacdo com o meio natural. Por isso, o processo de
humanizacgéo teve inicio quando os seres humanos comegaram a produzir, para si,
aquilo de que necessitavam, através do trabalho social (PINTO, 2005).

Por definicdo, a palavra trabalho vem do latim tripalium, um instrumento de
trés paus, cuja finalidade era torturar escravos. A partir desta referéncia originou-se
o verbo tripaliare que significa torturar. E possivel compreender a identificacdo do
trabalho manual como um trabalho penoso que, historicamente no Brasil, esteve
relacionado durante mais de trezentos anos ao labor de africanos e de nativos
escravizados que, mesmo apos a abolicdo, mantiveram sua forca de trabalho como
mercadoria de segunda classe, negativada, o que desvaloriza, por extenséo, o
trabalho manual.

Essa ideia é corroborada por Caires e Oliveira (2015), pois a desqualificacdo
do trabalho manual no Brasil, remonta ao inicio do processo colonial, quando o
trabalho intelectual foi reservado as minorias aristocraticas proprietarias de terras e

de seres humanos escravizados.
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Tendo como pressuposto o principio educativo do trabalho, no sentido de
que as formas de producéo colocam para a educacao as devidas exigéncias
[...] o ensino ministrado pelos jesuitas a partir de sua chegada no Brasil em
1549, era de carater classico intelectual e humanista, reservado a formacao
dos filhos dos colonizadores, de modo a instruir a camada mais elevada da
sociedade e manté-la afastada de qualquer trabalho fisico ou profissao
manual. (p.10)

Ao contrario dos filhos dos colonizadores, sujeitos livres aos quais foi
garantido o acesso a formacao integral e humanista, aos trabalhadores (cativos ou
livres) foi reservado o acesso a formacao para o trabalho nas oficinas de construcao,
ferraria, pintura, carpintaria, fiagao, tecelagem entre outras atividades. As chamadas
Corporacdes de Oficio foram estruturadas de acordo com os interesses das elites
metropolitanas. Era o0 que indicava a economia do pais, ‘“reforcando o
enriquecimento dos colonizadores e alimentando, por processos de dependéncia, 0
avanco do capitalismo internacional” (CAIRES E OLIVEIRA, 2015 p.10).

Assim, no Periodo Colonial brasileiro, o que predominou foi um modelo
econdmico baseado na agro exportacdo, sistema que representou a exploracao
exclusiva dos mercados das colbnias por suas respectivas metropoles, atendendo
aos interesses econdmicos dos reinos europeus (PRADO, 1972).

A pratica educacional para uma formacao intelectual, a qual era destinada aos
bem afortunados, isto €, aos filhos dos colonizadores, sofreu um golpe em 1759,
guando houve a expulsdo dos Jesuitas nas terras brasileiras. Segundo Caires e
Oliveira (2015), a ordem foi dada pelo Marqués de Pombal, primeiro ministro de
Portugal, que tomou esta medida com o objetivo de promover mudancas radicais na
educacéo.

Em contrapartida, o modelo educacional ndo sofreu significativas alteracoes,
pois tanto os mestre-escola, como os filhos da aristocracia rural, haviam sido
formados pelos jesuitas. Estes tornaram-se professores e foram recrutados para as
chamadas Aulas Régias, introduzidas pelas Reformas Pombalinas (ROMANELLI,
2010, apud. CAIRES E OLIVEIRA, 2015).

Caires e Oliveira (2015) apresentam algumas mudancas significativas que
ocorreram apos o ano de 1808, quando a Familia Real veio de Portugal para o
Brasil. Entre elas, esta a criagcdo do Colégio das Fabricas, em 1809. Todavia, a
implantacdo das industrias brasileiras ndo ocorreu na velocidade esperada e o

colégio funcionou somente até 1811.
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Outro fator relevante foi que, juntamente com a caréncia de empreendimentos
industriais, anteriormente proibidos de funcionar, havia também a caréncia de méao
de obra para executar diversas func¢des que, naquele inicio de século XIX era muito

importante para o desenvolvimento do Brasil. Assim, a

[...] solucdo encontrada foi a adocdo da aprendizagem compulsoéria,
destinada as criancas e aos jovens socialmente excluidos, ou seja, aos
pobres, o6rfaos e desvalidos. Assim, o Ensino dos Oficios passou a ser
ofertado nos arsenais militares do Exército e da Marinha e, posteriormente,
no interior dos estabelecimentos industriais. (SANTOS, 2010 apud. CAIRES
E OLIVEIRA, 2015)

A educacao passou por mudancas relevantes no final do Periodo Colonial,
com a criacdo de Cursos Superiores leigos ofertados pelas primeiras instituicbes
publicas de Ensino Superior. Esses eram destinados a preparacao local das elites
pensantes, comandantes da massa de trabalhadores operacionais.

E possivel observar naquele cenario, a dualidade educacional que havia no
Brasil, em que pesem as mudancas significativas que estavam acontecendo na
esfera cultural. Essas mudancas foram expressas em 1820, na criacdo da Real
Academia de Desenho, Pintura, Escultura e Arquitetura Civil, posteriormente
transformada na Escola Nacional de Belas-Artes e no Museu Nacional, e também de
outras estruturas que tinham por funcdo fomentar a divulgacdo de referéncias
culturais externas e, portanto, alienadas da maior parte da massa de trabalhadores
locais.

Os chamados desafortunados e desvalidos da sorte, entre 0os quais estava a
populacdo livre negra e mestica que lutava para sobreviver, expressavam-se
culturalmente através de lendas, ritos, crencas, manifestacdes religiosas sincréticas
e habitos alimentares especificos, conjunto de expressdes que, atualmente, €&

reconhecido por cultura popular. Conforme Pinto (2005),

A natureza induz o0 homem a produzir a cultura desde que o levou a ter de
viver em estado social, a realizar coletivamente trabalho fabricador, como
condicdo de possibilidade de todas as suas realizagdes, inclusive a
subsisténcia da espécie (p. 165).

Isso nos aponta para o fato de que a cultura popular é, também, uma
estratégia de sobrevivéncia das massas diante dos instrumentos culturais

opressores e (des)referencializados impostos pelas classes dominantes. Alguns
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desses instrumentos de opressao sao os sistemas de ensino, do qual fazem parte as
estruturas curriculares.

No inicio do Periodo Imperial, a educacdo foi abordada pela primeira vez
através da Constituicdo Nacional de 1824. Porém, esta carta constitucional referiu-
se apenas a gratuidade e aos dispositivos de organizacdo dos colégios e
universidades. Em 1826, tramitou no parlamento brasileiro o primeiro projeto de lei
voltado para o ensino publico nos diferentes niveis de ensino. Em 1827, o projeto foi
aprovado. Porém, a falta de recursos financeiros, estruturais e humanos,
especificamente de professores, impediram a aplicabilidade do mesmo. Em 1834,
houve a aprovacdo do Ato Adicional que redefiniu a organizacdo da educacgao

brasileira. Caires e Oliveira (2015) apontam que, por este aditivo constitucional

O poder central, instancia administrativa mais elevada, se reservou o direito,
e a ele se limitou, de promover o Ensino Superior no pais e a educagéo no
Municipio da Corte, delegando as provincias o encargo de organizar e
ministrar a Educacéo Priméria e Secundaria em suas jurisdi¢cbes. (p. 37)

Ou seja, o Governo Imperial repassou para as provincias e municipios os
onus da educacéo publica. Em 1837, foi criado no Rio de Janeiro, o Imperial Colégio
D. Pedro Il, destinado a oferecer Ensino Secundario, através de abordagens
humanisticas e literarias. Cabe observar que, naquela época, a educacao brasileira
organizava-se a partir dos seguintes niveis: Ensino Superior, com formacao voltada
ao desenvolvimento das atividades de producdo e para atender a burocracia do
Estado, Ensino Secundario, fase preparatoria para o superior, € o Ensino das

Primeiras Letras.

Paralelamente, o Estado procurava desenvolver um tipo de ensino apartado
do secundario/superior, com o objetivo especifico de promover a formacéo
da forca de trabalho diretamente ligada a producado: os artifices para as
oficinas, fabricas e arsenais (CUNHA, 2000a, p. 71 apud. CAIRES E
OLIVEIRA, 2015 p.38).

Entre os anos de 1840 e 1865, foram criadas as Casas de Educandos
Artifices, uma em cada capital das provincias do Para, Maranhao, Sao Paulo, Piaui,
Alagoas, Ceara, Sergipe, Amazonas, Rio Grande do Norte e Paraiba. Elas eram
mantidas pelo Estado de forma integral e aqueles que as frequentavam eram, em
sua maioria, orfaos e sujeitos as margens da sociedade. Isto fazia com que essas

casas fossem vistas muito mais como “obras de caridade” do que “obras de
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instrugdo publica”. (CUNHA 2000a, p.113 apud. CAIRES E OLIVEIRA, 2015 p.38 e
39)

Em 1854, aconteceu a chamada Reforma da Instrucdo Primaria e Secundaria,
decretada por Couto Ferraz, que teve como propdsito incorporar acdes especiais
com o intuito de atender aos menores abandonados. Entre as medidas, estavam a
criagdo de lugares onde as criangas iriam receber, além da capacitacdo para
aprender um oficio, os conhecimentos referentes ao Primeiro Grau. Um dos
resultados destas medidas, foi a criacdo do Asilo dos Meninos Desvalidos, no Rio de
Janeiro, que amparava os 0rfaos e ensinava-lhes uma formacgdo para o trabalho
(FONSECA, 1986, apud CAIRES E OLIVEIRA, 2015)

O ensino profissionalizante, de carater discriminatério e assistencialista, era
destinado para a instrugcdo aos trabalhos manuais, aprendizado necessario a
indastria que era, anteriormente, atribuido aos escravos, e passou a ser ofertado aos
orfaos, mendigos e também a outros sujeitos considerados “desvalidos” (FONSECA,
1986, v.1 p.147 apud. CAIRES e OLIVEIRA, 2015 p.39).

Os Ensinos Primario, Secundario e Superior no pais foram modificados pela
Reforma Lebncio de Carvalho, através do Decreto n.7.247, de 19 de abril de 1879.
Entre as modificag6es, foi incluido o aprendizado de trabalhos manuais no curriculo
das escolas de ensino Secundério. O ensino da época apresentava uma distingdo
de género: enquanto meninas aprendiam trabalhos com agulhas e nocbes de
economia doméstica, meninos aprendiam praticas manuais de oficios. Assim, o
ensino instruia as mulheres para as atividades domésticas e os homens para um
aprendizado direcionado ao mercado de trabalho (CAIRES e OLIVEIRA, 2015).

Contudo, ndo parecia haver mudancas na capacitacdo das classes populares.
Xavier, Ribeiro e Noronha (1994) descrevem esta situagao, pois, embora néo tenha

sido objeto de legislacéo especial,

[...] a questé@o do ensino profissional veio a tona ainda no Periodo Imperial.
Sem duvida, essa era uma preocupacdo que refletia as transformacdes por
gue passaria, em curto prazo, a sociedade brasileira [...]. Tudo colaborava
para acelerar a urbanizacdo do Sudeste do pais, que vinha estimulando o
crescimento da demanda de ensino superior, a denlncia da precariedade
da escola publica elementar e, como néo poderia deixar de ser, a defesa de
um ensino popular, profissionalizante. (XAVIER; RIBEIRO; NORONHA,
1994, p.87, apud. CAIRES E OLIVEIRA, 2015, p.41)

A proclamacao da Republica, ocorrida em 1889, foi acompanhada de algumas

alteracbes nos aspectos social, econémico, educacional e cultural do pais,
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sobretudo pelo fato de que, na segunda metade do século XIX, acontecia o primeiro
surto modernizador vivenciado pelos brasileiros. O periodo foi marcado pelo
aumento da producédo cafeeira; pela urbanizacdo do Sudeste, especialmente nos
estados do Rio de Janeiro e de Sdo Paulo; pela substituicdo do trabalho escravo
pelo trabalho livre; pela chegada de novos imigrantes vindos da Europa,
especialmente da Italia, e pela instalacdo de industrias, mesmo que em processo
incipiente.

Além disso, as modernizacdes técnicas da época refletiram no sistema de
transportes, através da instalacdo das primeiras ferrovias e do transporte maritimo a
vapor; no sistema de comunicagfes, com a instalacéo do telégrafo e, mais tarde, do
telefone; e no sistema energético, pela construcdo das primeiras usinas de geracéo
de energia elétrica. Logo, foi neste contexto que emergiram as novas necessidades
de qualificacao profissional que a EPT deveria atender.

Em 1909, essas exigéncias resultaram na transformacdo das escolas de
aprendizes em um unico sistema educacional voltado para preparacdo de mao-de-
obra. Isso porque o modo de producéo capitalista ndo pode prescindir das classes
trabalhadoras. No caso do Brasil, ndo foi diferente, ou seja, o capitalismo
dependente aplicado no pais exigia a formacéo de grupos de trabalhadores para a
extracdo da mais valia.

Manfredi (2016) destacou o protagonismo dos trabalhadores brasileiros, suas
organizacdes classistas e 0s movimentos grevistas que se espalharam pelos
principais centros industriais do pais no inicio do século XX, para explicar as
apropriagdes que os grupos dirigentes fizeram de uma das principais demandas

populares da época, qual seja, a formacao publica e gratuita para o trabalho.

Em clima de movimentos de contestagdo social e politica, o ensino
profissional foi visto pelas classes dirigentes como um antidoto contra o
apregoamento das ideias exoticas das liderangcas anarcossindicalistas
existentes no operariado brasileiro, o qual, na época, era majoritariamente
formado por imigrantes estrangeiros. Além disso, outra fac¢do das classes
dominantes, o grupo dos chamados industrialistas, ndo sé entendia que o
ensino profissional serviria como poderoso instrumento para fazer frente ao
avanco do movimento operdrio, mas também, a exemplo dos paises
europeus e dos Estados Unidos, defendia o ensino publico como
instrumento de emancipacgéo econémica, social e politica. (p.60)

Evidenciou-se, entdo, a relagcdo entre trabalho, escola e profissionalizag&o

tornando-a cada vez mais significativa e perpassando as esferas socioecondémicas e
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politicas a servico do amestramento dos trabalhadores. Era nas escolas de
aprendizes que acontecia a preparacdo dos operarios, onde o0 ensino técnico era
passado para os menores de idade através das oficinas de trabalhos manuais para o
atendimento das demandas das industrias.

Entre os anos de 1902 e 1920, surgiram algumas iniciativas por parte dos
trabalhadores organizados em sindicatos e, muito embora essas nao tenham
atingido a maior parte da populacéo trabalhadora, representaram propostas para a
Educacao Profissional, ja que os grupos anarcossindicalistas consideraram esse
setor relevante por se tratar de um veiculo de conscientizacdo, de formacéo e de
“‘novas mentalidades e ideais revolucionarios” (Manfredi, 2016 p.68). Em fungéo

disso,

O projeto educativo dos libertarios destinava-se tanto aos trabalhadores
adultos quanto a seus familiares. Combinava acdes e préaticas de educacgéo
para adultos mediante conferéncias, palestras e estudos promovidos pelas
unides sindicais e/ou mediante a organiza¢éo dos Centros de Estudos. (...)
O ideéario anarquista fundamentava-se em uma visdo de mundo pautada
pelos pardmetros das ciéncias modernas (...) pela coeducagdo e pelo
guestionamento de qualquer forma de opressdo e de cerceamento da
liberdade. A historiografia da educagdo brasileira tem alguns estudos
interessantes sobre o projeto e sobre as experiéncias designadas de
“escolas modernas”. Contudo, pouco se sabe a respeito das demais
praticas. (Idem, p.68)

Manfredi (2016) destaca ainda que, as tecnologias usadas pelo setor fabril
brasileiro ndo eram sofisticadas e, portanto, ndo era necessario grande
conhecimento técnico para realizar as atividades na maquinaria. Assim, justifica-se a
expressdo ainda hoje usada em relacdo a aprendizagem dos oficios fabris:
“aprender no chao de fabrica”, ou seja, com os demais colegas. Este dito relaciona-
se, ainda hoje, a aprendizagem compulsoéria empregada no Periodo Colonial.

Porém, na medida em que as relagBes capitalistas de producdo foram se
intensificando, as exigéncias do setor industrial aumentaram, elevando também as
demandas por técnicos qualificados. O que anteriormente havia sido uma tarefa
desempenhada pelo sindicalismo, ap6s o controle dos sindicatos promovido pelo
governo Vargas, passou para a esfera do Estado Federal. Assim o “nascimento do
sindicalismo oficial veio modificar a natureza e o conteddo dos cursos, mas nédo
impediu que os trabalhadores continuassem a ser artifices de novas experiéncias de

Educacao Profissional” (Idem, p.70).
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O processo histérico vivenciado pelo Brasil na primeira metade do século XX
provocou transformac@es na EPT. A concepcao assistencialista foi substituida pela
concepcao catdlico-humanista, que via a formacdo para o trabalho como um

antidoto ao 6cio e a preguica,

[...] a vadiagem e as ideias revolucionarias a concepcado anarcossindicalista
de educacao integral, e finalmente a visdo de formacéo profissional para o
mercado de trabalho [...]. As concepcdes emergentes, somadas aquelas do
periodo anterior, configurar-se-iam como matrizes politico-pedagégicas de
referéncia ao longo de todo século XX. A concepcao de Educacéo
Profissional para o trabalho assalariado e para o emprego [..] vai se
tornando hegemédnica, pois a organizacdo do ensino profissional e os
meétodos de ensino, antes exclusivamente empiricos e espontaneos das
praticas artesanais de aprendizagem, foram adquirindo uma racionalidade
técnica, em funcao do predominio da “organizagao cientifica (capitalista) de
trabalho”. (Idem, ibidem)

Durante o Estado Novo de Vargas (1937 a 1945), ocorreu a legitimacao da
polarizagédo entre o trabalho manual e o trabalho intelectual, o que acabou por
oficializar a dualidade da educacdo brasileira: de um lado o ensino secundario
servindo as elites e, do outro lado, o ensino profissional voltado as classes menos
favorecidas economicamente, aqueles identificados como “desvalidos da sorte”.

Desde o inicio da década de 1930, o Estado agia como importante agente de
desenvolvimento econdmico. Isso teve inicio com a substituicio do modelo
agroexportador, pelo modelo urbano-industrial, através de investimentos publicos.
Manfredi (2016) discute esta situacdo enfatizando que, na época, o Estado assumiu
uma posicao de centralidade frente as decisfes relativas aos rumos da economia,
posicionando-se a favor dos interesses dos grupos empresariais. O setor

educacional, por sua vez, refletiu esta nova orientacéo.

A politica educacional autoritaria do periodo do Estado Novo centrou-se na
reformulacdo do ensino regular, legitimando, de modo semelhante ao
ocorrido no sistema escolar italiano (por meio da reforma de Gentile, de
inspiracéo fascista), o Ensino Secundario como preparatério e propedéutico
ao Ensino Superior, separado dos cursos profissionalizantes. Além disso,
beneficiou a articulacdo de politicas que vieram a favorecer os interesses
dos setores empresariais privados e das nascentes estatais em detrimento
dos interesses dos grupos populares. (Idem, p.74)

A logica dualista presente na diferenciagdo e na distingdo de classes sociais
permaneceu a mesma apos a queda do Estado Novo. Caires e Oliveira (2015)
apontam que a nova organizacao politico-partidaria de cunho populista foi
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predominante entre os anos 1945 a 1964. Este foi um periodo caracterizado e
legitimado pela Constituicdo Nacional de 1946, de perfil liberal e democratico que,

[...] aproximando-se muito da Carta Magna de 1934, [foi] inspirada nos
preceitos dos Pioneiros da Educacdo Nova. Nessa constituicdo, foi
reafirmada a importdncia da aprendizagem e da capacitacdo para o0s
trabalhadores menores, que ficaram sob a responsabilidade das empresas
industriais e comerciais, conforme ja vinha acontecendo, desde 1942 [...]
(BRASIL, 1946) [...] Em relagdo a Educacéo Profissional, nesse contexto,
nao se tratava apenas de organizar ou expandir a estrutura existente para
ministrar o Ensino Profissional, mas, também, de eliminar as dualidades e
restricdes incompativeis com a realidade da sociedade que se vislumbrava
com a redemocratizacéo do pais. (Idem, p. 66 e 67)

Mas na década de 1950, o Brasil passou por novas mudangas que refletiram
a adequacdo do capitalismo nacional dependente ao contexto mundial do pés
Segunda Guerra. Durante o Governo de Juscelino Kubitschek (JK), responsavel por
uma nova politica desenvolvimentista com acdes de gestdo que priorizaram a
técnica, a ciéncia e a economia, o pais viveu um periodo de intensa abertura aos
capitais e interesses internacionais.

Para Caires e Oliveira (2015), este foi um periodo de expansao econémica
acelerada. O plano de metas implantado por JK pretendia fazer o pais crescer 50
anos em 5 anos de governo. Pois, para que este objetivo fosse alcancado, foi
necessario incentivar a formacéo de profissionais de nivel técnico.

Para tanto, em 1959, as Escolas Industriais e Técnicas, vinculadas ao
Ministério da Educacao e Cultura (MEC), foram transformadas em Escolas Técnicas
Federais. Dentre outros objetivos, estas escolas pretendiam proporcionar uma base
cultural de formacdo geral e uma iniciacdo técnica, para que, desta forma, os
sujeitos pudessem integrar-se a comunidade e participar do trabalho produtivo, ou
prosseguir seus estudos no nivel superior. Tratava-se do preparo técnico para
realizar uma determinada atividade especializada, ou seja, de uma formacgao
operativa (BRASIL, 1959).

Foi nesse contexto que surgiram no pais 0s primeiros cursos voltados para a
preparacdo de profissionais para a area gastrondmica. O pioneiro foi o curso de
especializacdo para garcom, criado no ano de 1951 e que, ofertado pelo Servi¢o
Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC), expressou o crescimento urbano do

Pais na época. (MIYAZAKI, 2006).
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A partir de 1957, o SENAC passou a ofertar cursos de treinamento e
habilitacdo profissional para o ramo de hotelaria e, “Em 1964, iniciou os cursos de
Garcom, Cozinheiro, Barman, Porteiro-Recepcionista, Secretario de Administracéo
de Hotéis e Restaurantes, entre outros, na Escola SENAC Lauro Cardoso de
Almeida” (RUBIM; REJOWSKI, 2013, p. 03), em Sao Paulo, capital.

O jornal Correio da Manha, na edicdo de domingo do dia 11 de setembro de
1966, em reportagem intitulada “Menor tem Instrugdo e Emprégo em Curso de
Hotelaria Paulista” (Figura 06), fazia apologia a capacidade de empregabilidade do

curso, propagandeando-o assim:

Ao concluir o curo, “o futuro bem empregado mestre cuca” sabe quais sao
0s peixes mais usados (do mar e da agua dbce), a técnica de sua
preparacdo antes do cozimento, sua desossa e seu desfiamento. Ficard,
também, um “expert” em ostras, caracdis, mexilhdes, berbigbes, siris, lula,
calamar, polvo, ras, lagostas, camarao e até sébre “sete barbas”. (MENOR,
1966, p. 02)

Figura 06: Reportagem do jornal Correio da Manha, 11/09/1966, pagina 02.
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Ja no final dos anos de 1960,
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[...] por meio da cessdo em comodato pelo governo do estado do Grande
Hotel de Aguas de S&o Pedro e convénios firmados com escolas
internacionais (o Lycée Technique Hbtelier Jean Drouant, da Franca e a
Ecole Hételiere de Lausanne, da Suica), a oferta de cursos se amplia e
intensifica. (RODRIGUES et. al., 2009, p.3)

E importante analisar o contexto e as razdes pelas quais o SENAC foi o
primeiro a oferecer cursos profissionais para a area de hotelaria e, mais tarde,
também foi o pioneiro no Brasil na oferta do curso profissional de cozinheiro. Para
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Manfredi (2016), a relevancia social do Sistema S, ao qual o SENAC ja pertencia na

época, estava nos

[...] diferentes niveis e modalidades de educacéo profissional, mantendo
acbes que vao desde a educacdo inicial e continuada (iniciacdo e
qualificacédo profissional) [...]. Possui uma série de estabelecimentos de
ensino e estruturas formativas, nacionalmente distribuidas pelas varias
regides e estados do pais. Cada um dos subsistemas [...] que formam o
Sistema S estd organizado regional e nacionalmente, possuindo
organizacéo, gestédo e financiamentos préprios coordenados nacionalmente.
Constitui, portanto, um sistema privado com identidade propria, que se
adequa as normas e diretrizes nacionais. [...] desenvolve acdes gratuitas
junto aos setores populares, recebe recursos estatais, mas a gestdo e o
funcionamento sdo de responsabilidade dos grupos empresariais que
historicamente o sustentam. Nesse sentido, as ac¢bes de educacao
profissional que desenvolvem refletem a visdo e a perspectiva do projeto
politica de desenvolvimento econémico e social desses grupos. Situa-se,
portanto, no campo social dos empresérios [...]. (Idem, p.351)

Sendo assim, os cursos oferecidos iam ao encontro dos interesses das
classes empresariais dos setores de hotelaria e Gastronomia, e ndo ao encontro das
necessidades dos estudantes que buscavam formacdes profissionais naquelas
areas. Por isso, € importante destacar que o propdsito da oferta de um curso
profissionalizante para gargons esteve vinculado ao aumento da demanda
apresentada pelo setor de turismo e hotelaria, em especial nas grandes cidades do
Sudeste, as quais vivenciavam o0 processo de desenvolvimento estimulado pelo
Plano de Metas do presidente JK. Miyazaki (2006) lembra que, em 1957, o SENAC
ofereceu os primeiros cursos de treinamento e habilitacdo profissional para
profissionais de Hotelaria em Ribeirdo Preto e S&o José do Rio Preto.

Ainda naquele periodo, Manfredi (2016) destaca a importancia do Programa
Intensivo de Formacédo de Mao de Obra (PIPMO), através do qual os treinamentos
ministrados eram executados pelas instituicdes que ofereciam formacao profissional
e pelas escolas técnicas da Rede Federal, objetivando a capacitacdo rapida e
imediata dos trabalhadores.

Os projetos de desenvolvimento fortaleceram o Sistema S por intermédio do
PIPMO e da Lei n.6.297/75, que concedeu incentivos fiscais para que as empresas
oferecessem cursos de formacao profissional para os seus trabalhadores (Manfredi,
2016). Porém, foram os cursos superiores de curta duragdo, que ofereciam um
conteudo reduzido, pratico e operacional, que se mostraram mais apropriados para

as necessidades do mercado de trabalho da época.
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Nesta linha de pensamento, Branddo (2015) defende que € necessario
analisar o cenério econémico e politico do pais nas décadas de 1960 e 1970, para
compreender a oferta aligeirada dos cursos de profissionalizacdo superior. Para a
autora, a ampliacdo da EPT naquela época, ocorreu em virtude da necessidade de
qualificar a classe trabalhadora para o atendimento das demandas empresariais, e
nao a partir dos interesses dos futuros trabalhadores.

Em seu Artigo 104, a primeira Lei de Diretrizes e Bases para a Educacéo
Nacional, editada em 1961, possibilitou que o0s cursos ou escolas experimentais
fossem organizadas, estimulando a expansao do ensino profissionalizante de nivel

superior. Porém, para Brandao (2007),

[...] & a Lei 5540, de 28 de novembro de 1968, que implanta uma Reforma
Universitaria que ira “coroar” formalmente todo este processo [...] “cursos
profissionais de curta duragdo, destinados a proporcionar habilitacdes
intermediarias de grau superior’ (Artigo 23, Paragrafo 1°), isto é, cursos
superiores de curta duracdo de uma maneira geral, em diferentes éareas,
para “fazer em face de peculiaridades do mercado de trabalho regional”
(Artigo 18). “ja nos primeiros anos da década de 1960 se fortalece o debate
acerca da necessidade de se reformular nosso sistema universitario [...] a
pressdo, por parte dos jovens, quanto ao acesso aos niveis de educacgéo
[...] a constatacdo de que nosso sistema universitario estava desvinculado
da realidade nacional, ndo sendo capaz de formar jovens para enfrentar o
processo de desenvolvimento urbano e industrial que ocorria”. (BRANDAO,
2007 p. 3)

Isso indica que havia um setor da sociedade brasileira que postulava por
maior acesso aos niveis superiores de educacao, a uma universidade que fosse
educacionalmente criativa, critica e atuante, aberta ao povo, capaz de exprimir as
necessidades mais profundas dos sujeitos. (FLORESTAN FERNANDES ibid., 1975,
p.60 apud. BRANDAO, 2007, p.4).

Dentro dos debates sobre a reformulacéo da legislacdo educacional, haviam
algumas propostas governamentais direcionadas para criagdo dos cursos superiores
de tecnologia com curta duragcdo. A partir desta ideia, foi encaminhada para o
Conselho Nacional de Educacdo a proposta para criagdo de uma modalidade
distinta de engenheiros, formados por cursos denominados Engenharia de

Operacao,

[...] de curta duragdo, para atender demandas da indUstria, em especial da
automobilistica que, em funcao do crescente desenvolvimento tecnolégico,
passou a exigir um profissional mais especializado em uma faixa menor de
atividades, capaz de encaminhar solu¢des para os problemas préticos do
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dia a dia da producdo [..]. (BRASIL/CNE, 2002. p. 29, 2002, Apud
BRANDAO, 2015, p.57/58)

A proposta foi aprovada em 1963 e o curso de Engenharia de Operacéo ficou
caracterizado como “formagéo profissional tecnolégica, de nivel superior” (Parecer
CFE n° 25/65, apud. BRANDAO, 2007, p. 63), com duracéo de 3 anos. Ja 0S cursos
de formacéo profissional cientifica, que exigiam uma preparacdo mais ampla e
complexa, voltada para a pesquisa, permaneceram com a duracdo de 5 anos. Para
o0 engenheiro de operacdo, cuja formacdo voltava-se para a pratica, para a

supervisao das rotinas industriais € manutencéo dos equipamentos, era oferecido

[...] um nivel de conhecimento cientifico abaixo do “engenheiro graduado”
(termo do parecer) que, por sua vez, apoiado em uma formagdo cientifica
mais solida, “tera também os encargos de pesquisa e projeto e a
caracteristica de sua atuagéo serd a criatividade. (ibid.)
Além do tempo de duracdo dos cursos, havia outras distingdes. Os cursos de
curta duracdo ofereciam formacg@es praticas; enquanto os cursos de longa duracdo
formavam profissionais com conhecimentos tedricos mais sélidos. Brandéo (2007)

observa que o objetivo da

[...] politica iniciada antes do golpe militar de 1964, mas reafirmada a partir
dai — era formar profissionais que nao precisavam pensar, nem critica nem
cientificamente, deveriam apenas reproduzir, operar e manter a tecnologia e
0s processos industriais que o pais importava, principalmente, dos Estados
Unidos da América. Além disto, ressalta-se, nossos dirigentes ja buscavam
referéncias para este tipo de formacdo superior nas experiéncias de outros
paises, inclusive dos Estados Unidos da América do Norte. (p.64)
Percebe-se a dualidade presente entre os cursos superiores de tecnologia e
0s cursos superiores tidos como “tradicionais”. Os primeiros formavam profissionais
alienados, no sentido marxista do termo, sem concepcdes criticas acerca do
trabalho e do papel social deste, um sujeito formado para reproduzir e suprir as
demandas empresariais e industriais e para a manutencdo das tecnologias que o
pais importava. Ja os segundos formavam profissionais com arcabouco teorico e
pratico solidos, cientificamente embasados.
Segundo Branddo (2007), o governo constituiu, em 1967, um grupo de
trabalho com a finalidade de estudar a implantacao de cursos no Brasil, seguindo o

modelo inglés dos Colleges of Advanced Technology, que ofereciam cursos de
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tecnologias voltados para as demandas de uma sociedade em processo de
desenvolvimento tecnoldgico continuo.

Com base naquele modelo, em 1969 houve a criacdo do Centro Estadual de
Educacao Tecnoldgica de S&do Paulo (CEET-SP), ofertando cursos com duracéo de
2 anos, ou 2.450 horas/aulas. No ano de 1973, este centro passou por modifica¢des,
tornando-se uma entidade mantenedora com oferta de varios cursos distribuidos em
Faculdades de Tecnologia (FATEC). Esta instituicdo foi uma das poucas que se
manteve oferecendo cursos superiores de curta duracéo até o final da década de
1990.

Naquela época, os cursos superiores de curta duracdo ja eram realidade no
cenario brasileiro. Eles se ligavam a uma politica educacional que atendia ao modelo
econdmico capitalista dependente, oferecendo formacéo aligeirada de nivel superior.
Porém, esses cursos também estavam sendo ofertados a fim de “diminuir as
pressdes populares por vagas nas universidades, assim como fornecer méo-de-obra
adequada ao capital” (BRANDAO 2007, p.9).

Mas as mudancas ocorriam em diversos setores do pais, além da educacao e
da industria, os setores de servigcos também tiveram forte ascensdo, como aqueles
que necessitavam de pessoas qualificadas para atuar na area de hotelaria. Por isso,
em 1964, foi ofertada pelo SENAC a primeira formacao profissional para cozinheiros
gue se tem registros no Brasil. Isso ocorreu na cidade de Sédo Paulo, na Escola
SENAC “Lauro Cardoso de Almeida”. Os cursos eram gratuitos e tinham duracao de
6 meses, com o objetivo de profissionalizar pessoas que integravam classes sociais
marginalizadas, como 0s jovens recém-saidos da Fundacédo Estadual do Bem-Estar
do Menor (FEBEM), conforme a reportagem veiculada no Jornal Correio da Manha,
apresentada anteriormente na Figura 06. Em 1970, o SENAC passou a oferecer um
curso profissionalizante para cozinheiro na cidade de Aguas de S&o Pedro, no
interior do Estado de S&o Paulo.

O destaque do curso estava na sua forma de internato, na sua gratuidade e
na remuneracao recebida por parte dos estudantes (MIYAZAKI, 2006). Nota-se a
associagao entre o oficio de cozinheiro e o publico que a instituigdo pretendia atingir,
OuU seja, pessoas pobres, integrantes das classes populares, incentivadas a fazer o
curso pela remuneracdo e pelo acesso as técnicas necessarias para se tornarem
cozinheiros profissionais e alcancar, rapidamente, um lugar no mercado de trabalho.

Eram, pois, jovens cujas familias ndo possuiam condi¢cdes econémicas para comprar
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o tempo de estudos dos filhos, necessitando que 0s mesmos contribuissem,
prematuramente, com a renda familiar. Era para este grupo social que 0s cursos
técnicos e tecndlogos de rapida profissionalizacdo eram destinados.

Sobre a forma como eram ensinadas as técnicas dentro de restaurantes, Jhun
et al. (2009) apontam para o fato de que, por muito tempo no Brasil, esta formagé&o
profissional dependia da aprendizagem nos préprios ambientes de trabalho, ou seja,

Os jovens a procura de emprego comecavam a trabalhar em restaurantes
em fungbes como lavador de pratos ou ajudante geral e, através da
observacdo ou com ajuda de algum Chef ou cozinheiro com mais paciéncia,
iam aprendendo os segredos da profissdo e pouco a pouco alcancando
cargos mais importantes. (p. 02 e 03)

Historicamente, outro evento que deve ser considerado relevante para a
Educacao Profissional foi que, durante os governos militares, houve a reforma dos
ensinos fundamental e médio através da Lei n.5.692/71, a qual instituiu a
“profissionalizagcao universal e compulsoéria para o Ensino Secundario” (MANFREDI,
2016 p.81). A profissionalizacdo universal e compulsoria aconteceu no momento em
que o Brasil se atrelava ainda mais & economia internacional, de forma dependente.
Entdo, foi delegado para o sistema educacional a funcdo de preparar 0s
trabalhadores para as novas relacdes de trabalho que se apresentavam.

No final da década de 1980, ocorreu um fenbmeno relevante para a
Gastronomia no Brasil que foi a expansao dos restaurantes por quilo, os self service,
inicialmente concentrados nas grandes e médias cidades. Entre os frequentadores
destes estabelecimentos, destacaram-se os trabalhadores e estudantes que, por
falta de tempo para almocar em casa, precisavam fazer uma refeicdo rapida e
proximos dos locais de trabalho. Até entdo, todas as refeicbes eram feitas em casa,
especialmente nas pequenas e médias cidades brasileiras (ABDALA, 2009).

Embora a demanda por cozinheiros qualificados para trabalhar nestes
restaurantes fosse uma realidade, no Brasil, a profissdo ndo era prestigiada nem
valorizada. Relacionada ao trabalho domeéstico que, em um pais com mais de
trezentos anos de escravismo, era considerado atividade de escravos,
historicamente a profissdo sofreu muita discriminagdo e dificuldades de
profissionalizacéo.

Na década de 1990, a Lei de Diretrizes e Bases da Educacgdo (Lei n.

9.394/96) e o Decreto Federal n. 2.208/97 foram as bases para a reforma do ensino
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profissionalizante. As reformas verificadas tanto no ensino médio, quanto no ensino
profissional, significaram o resultado de diversas disputas politico-ideologicas que
originaram diversos projetos propostos por diferentes grupos sociais (MANFREDI,
2016).

Segundo Kuenzer (1997),

Nesta linha de raciocinio, as politicas do entdo governo, com vistas a
implementar uma nova ordem nas estruturas de producdo e consumo de
bens e servigcos, repousaria em uma forte base de sustentacdo a ser
construida por uma sélida educacdo geral tecnolégica, voltada para a
preparacdo de profissionais capazes de absorver, desenvolver e gerar
tecnologia. (KUENZER 1997, p.40, apud MANFREDI, 2016 p.90 e 91)

Na década de 1990, houve um crescente aumento no numero de restaurantes
no Brasil, ndo apenas os restaurantes do tipo self service, mas também restaurantes
requintados. Este aumento foi causado também pela transformacédo no habito de
fazer as refeicbes fora de casa. Antes daquela década, os sujeitos que
frequentavam os restaurantes eram trabalhadores e estudantes que dispunham de
pouco tempo para realizar suas refeicdes. Porém, o habito de comer fora de casa
também passou a ser adquirido por sujeitos que faziam desta atividade um tipo de
lazer, fazendo crescer essa pratica.

Em 1994, foi ofertado pelo SENAC o primeiro curso pago para qualificacao
profissional de cozinheiro, intitulado Cozinheiro Chefe Internacional (C.C.I). Este
curso foi criado em parceria com o The Culinary Institute of America (C.I.A), uma
instituicdo de renome internacional no ensino de culindria na América (MIYAZAKI,

2006). Porém,

A mensalidade do C.C.I custava aproximadamente 700 ddlares americanos
e, diferentemente do curso de Cozinheiro, ndo estava incluso o alojamento;
portanto, como a maioria dos alunos néo residia na cidade, esse curso
aumentava com as despesas de moradia, alimentacéo e transporte. Tal fato
demonstra a mudanca significativa da valorizacdo dessa categoria
profissional. (Idem, p.18)

O curso em questao era composto por um corpo de docentes variados, alguns
vindos dos Estados Unidos e portadores de vasta experiéncia profissional. Outros,
eram chefes de cozinha brasileiros renomados, ou chefes estrangeiros que viviam
no Brasil. Este curso certamente representou uma referéncia importante para 0s
cursos de Gastronomia que surgiram posteriormente, elevando o status da

profissao.
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Sob o aspecto da formacao profissional em Gastronomia, Menezes (2011)

apresenta aspectos importantes que devem ser considerados, como o de que

A investidura na formagdo para o exercicio profissional em Gastronomia
idealiza uma educacdo que eleva o sujeito aos andares mais altos da
piramide social. Entretanto, a porta de frente deve ser aberta por um
conjunto complexo de engrenagens intimamente relacionadas e imbricadas,
tecidas ao longo da vida. (p. 49 e 50)

A autora ainda observa a Gastronomia como negocio, capaz de oferecer ao
profissional que opta por seguir este caminho uma forma de se manter,
compreender seu espago no mundo ao expressar 0 que uma pessoa pode criar e
recriar e, assim, vender seu produto. Porém, reconhece também sua complexidade,
ao afirmar que a arte aprendida e desenvolvida € transformada, mas ela também
carrega a diferenciacao social e cultural entre as pessoas.

Além disso, € perceptivel a sincronia da Gastronomia com a Sociologia, com
a Histéria e com a Antropologia, em funcdo da possibilidade que o estudo dos
alimentos, em seus contextos, permite “observar que este constituia uma forma de
dominacdo, de identidade cultural e de expressao religiosa além da historia da
profissdao” (MENEZES, 2011 p.51).

A autora ainda reflete sobre a importancia da formacdo continuada, a qual
deve ser compreendida diariamente pelo aluno e pelo professor como a procura pelo
novo e pelo diferente. Assim, o que poderd definir se um profissional da
Gastronomia ira conseguir o cargo de chefia é a sua experiéncia profissional, a sua
capacidade de administrar, a lideranca e os conhecimentos adquiridos ao longo da
sua trajetéria. Para tanto, o profissional da Gastronomia também deve ter um

posicionamento critico, consciente e libertador, pois,

Esta é a formacdo que estamos perseguindo: técnica, geral e humanistica
[...] a concepcdo de educacdo que tem por finalidade precipua e restrita a
preparacdo das pessoas para um desempenho eficiente e eficaz no sistema
produtivo é empobrecedora. A educacao deve se voltar para a realizacéo do
ser humano em sua omnilateralidade. Ou seja, de acordo com este conceito
formulado por Marx, o ser humano deve ser integralmente desenvolvido em
suas potencialidades, por meio de um processo educacional que leve em
consideragdo a formacao cientifica, a politica e a estética. S6 assim o ato
pedagégico pode ser emancipador e libertar os seres da espécie, seja da
ignominia da ignoréncia e da miséria, seja da estupidez e da dominacao.
(ROMAO, 1992. Apud. MENEZES 2011, p. 51, 52)
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Os principios de uma educacdo omnilateral, voltada para a formacgéo geral e
integral dos grupos humanos, capaz de o0s capacitar para a superagdo dos
obstaculos produzidos pela recente reconfiguracdo do capitalismo no mundo do
trabalho, seréo discutidos no subcapitulo a seguir. A discussao se dara a partir do
estudo da constituicdo e das propostas curriculares do Curso de Tecnologo em
Gastronomia ofertado pela UNISC.

3.3.A UNISC E O CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA:
O CONHECIMENTO TECNICO NA COZINHA

Esse subcapitulo situa temporalmente o objeto do estudo de caso, ou seja, a
criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia na UNISC. Para tanto,
foram utilizadas as referéncias contidas nos Projetos Pedagdgicos do curso e da
instituicdo mantenedora.

Inicialmente, € importante compreender a diferenca entre o curso de
bacharelado e o de Tecndlogo em Gastronomia. Nos dois cursos, os estudantes
aprendem além da pratica na cozinha. Aqueles que procuram a profissionalizacéao
em Gastronomia acessam conteddos acerca da cultura gastrondmica nacional e
internacional, além do planejamento de cardapios e, também, do reconhecimento de
seus ingredientes.

Porém, existem diferencas importantes entre a formacao de bacharéis e a de
tecnologos. A principal delas refere-se aos conteudos voltados para perfis diferentes
de profissionais: os cursos de formacdo de tecndlogos oferecem conhecimentos
voltados para a producao, preparo e manuseio dos alimentos, ou seja, para acoes
praticas e operativas em uma cozinha, tem menor duracdo (de dois anos e meio a
trés anos) e estdo vinculados diretamente as necessidades do mercado de trabalho.
Por sua vez, os cursos de bacharelado priorizam 0s conhecimentos tedricos e
reflexivos, voltados a pesquisa de novos pratos e ingredientes, possuindo uma base
curricular mais ampla, o que exige maior tempo de duracdo (quatro anos em geral).
Por isso, a formacdo de bacharéis possui uma carga horéria maior destinada as
disciplinas tedricas, enquanto a formacdo de tecndlogos apresenta maior foco no
saber pratico.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UNISC, criado em 2007,
foi reformulado em um total de cinco vezes, apresentando seis Projetos

Pedagogicos de Curso (PPC). Segundo o primeiro deles, proposto e aprovado na
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época da criacdo do curso, a UNISC é uma instituicdo de ensino superior de carater
comunitario, voltada para o atendimento das demandas regionais. Por este motivo,
ela se propbe a produzir e disseminar saberes de qualidade e de relevancia para a
promocédo do desenvolvimento da regido na qual esté inserida, o Vale do Rio Pardo.
Sua filosofia fundamenta-se no compromisso com o0s seguintes principios:
melhoramento humanistico continuo, liberdade académica, democracia participativa,
transparéncia administrativa e descentralizacdo da gestéo financeira (PPC, 2007).

O mesmo documento indica que a UNISC foi construida em torno dos
preceitos de qualidade universitaria, democracia, comunidade, realidade regional e
respeito as caracteristicas de uma Universidade Comunitaria. Estes compromissos
sdo reafirmados pelos membros da comunidade académica e sdo compreendidos
como valores de honestidade, justica e respeito a dignidade humana e a natureza,
expressando-se através do trabalho, da unidade, do incentivo a inovagdo e do
aprimoramento continuo (Idem, 2007).

A missdo atribuida a Instituichio € a de disseminar e sistematizar o
conhecimento, buscando a formacdo de individuos livres e capazes de contribuir
com o desenvolvimento de uma sociedade solidaria. Por isso, a Universidade realiza
varias acdes marcadas pelo empreendedorismo e pelo fortalecimento institucional.
(Idem, ibidem)

Historicamente, na cidade de Santa Cruz do Sul, o ensino superior teve inicio
em 1962, com a cria¢do da Associacdo Pro-Ensino em Santa Cruz do Sul (APESC).
Esta associacdo é, até hoje, a mantenedora da UNISC, que teve, através da

Faculdade de Ciéncias Contabeis, aprovacao para funcionar a partir de 1964 (Idem).
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Figura 07: Documento emitido pelo prefeito de Santa Cruz do Sul, Edmundo Hope,
presidente da APESC, solicitando ao MEC a autorizagéo para o funcionamento do

Curso de Ciéncias Contabeis.

A Associag3o Pro-Ensino em Santa Cruz do Sul -
APESC -, entidade constituida sob a forma de associagdo, man -
tenedora da Faculdade de Ciéncias Contabeis de Santa Cruz do
Sul, satisfazendo as exigéncias do Parecer no 92/63, da C.E.SU
e C.L.N., aprovado em 4.4,1963, juntando 2 documentagdo neces-
siria, por seu Presidente abaixc-firmado, respeitosaménte ven
perante V.Excia. requerer que se digne dar ao presente pedido
a tramitagdo regular, para, afinal, aprovado pelo egrégio Con-
selho Federal de Educagdo o funcioramento da Faculdade de Cién
cias Contabeis de Santa Cruz do Sul, seja homologado pelo exmo.
sr.Ministro da Educagdo e Cultura e autorizado a instalagdc e
funcionamento da mesma Faculdade, pcr decreto presidencial.

P.Deferimento

Santa Cruz do Sul, RS, 9 de julho de 1963

(C%l(/é&ap//? m
M

Edmundo Hop

Fonte: Timeline... (2020).

No ano de 1967, quando a primeira turma de Ciéncias Contabeis era formada,
houve a criacdo da Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras, que passou a oferecer
0s cursos de Letras e Pedagogia. No ano seguinte, passou a ser ofertado o curso de
Estudos Sociais e também foi instalada a Faculdade de Direito (Idem, ibidem).

Os demais cursos passaram a ser criados e incorporados as Faculdades na
sequéncia dos anos e, em 1980, eles passaram a integrar as Faculdades Integradas
de Santa Cruz do Sul (FISC). Até o ano de 1986, o Diretor-Geral da FISC era
nomeado pelo presidente da APESC, e foi a partir daquele ano que houve uma
grande mobilizacdo da comunidade académica para que a propria comunidade
passasse a eleger o Diretor-Geral (Idem, ibidem).

Em 1992, as trés Faculdades e os Conselhos Departamentais foram extintos
e criada a Administracdo Superior das Faculdades Integradas, que passou a integra-
las. No ano seguinte, ocorreu o0 processo de transicao e a Universidade de Santa
Cruz do Sul foi reconhecida pela portaria de n° 880, de 23/06/93 (PPC, 2007).

Em 1998, foi criada a Pro-Reitoria de Planejamento e Desenvolvimento

Institucional e, para melhorar a integracdo da Universidade com a comunidade, foi
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instituida em 2002 a Pré6-Reitoria de Extensdo e Relagdes Comunitérias,
desmembrada da atual Pro-Reitoria de Pesquisa e Pés-Graduacao (ldem).

No ano de 1998, a Universidade passou a oferecer cursos de graduacdo em
um municipio proximo, Sobradinho e, em convénio com Venancio Aires (1998), Rio
Pardo (1999), Boqueirdo do Le&o (1999) e Capédo da Canoa (2000), passou a
oferecer o curso de Pedagogia também nestes municipios, com a finalidade da
formacédo de professores para atender a LDBEN n° 9396, de 23/12/96. Em 2002,
através da portaria de n° 465, o Ministério da Educacdo (MEC) aprovou a criacéo
dos Campis em Sobradinho, Venancio Aires e Capédo da Canoa (ldem,).

No que se refere a pesquisa, a UNISC priorizou a diversificagdo das areas do
conhecimento, principalmente aquelas que apontam para a producédo e transferéncia
de conhecimento cientifico que possam estimular o desenvolvimento regional. Para
tanto, foi criado em 1997 o Fundo de Apoio a Pesquisa (FAP) e, em 1999, o
Programa de Apoio a Implementacdo de Grupos de Pesquisa (PROGRUPE).
Naquele mesmo ano, foi criado o Programa de Apoio aos Projetos e Programas de
Extensdo (PAPEDS), um programa voltado para a extensdo e que reafirmava o
compromisso da UNISC com o desenvolvimento das comunidades nas quais se
insere (Idem).

Mas foi a partir da promulgacéao da Lei n® 10.172/01, a qual aprovou o Plano
Nacional de Educacéo para a primeira década do século XXI, do qual originaram os
Referenciais Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional de Nivel
Tecnoldgico, que a UNISC passou a se mobilizar e articular sua infraestrutura, no
sentido de aumentar a oferta de educacao profissional para a populacdo em idade
produtiva. Esses grupos populacionais complexos e diversificados, demandam
estratégias para adaptarem-se as novas exigéncias apresentadas pelo mundo do
trabalho, para o que a educacéo é fundamental (Idem).

Pois foi visando atender esses publicos que os cursos de nivel superior,
caracterizados como graduacao de tecnologia, procuram desenvolver competéncias
profissionais tecnoldgicas necessarias para gestdo de processos de producdo, de
bens e de servicos, bem como promover as capacidades dos sujeitos de seguir
aprendendo apos a conclusdo do curso, além de acompanhar as condigbes de
trabalho para que possam ter oportunidade de realizar cursos de pds-graduagéo.

Sdo também objetivos dos cursos de formacdo tecnologica a promocdo do
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pensamento reflexivo, da autonomia intelectual e a compreensdo dos processos
tecnoldgicos, seus efeitos e suas consequéncias (Idem).

Os cursos Superiores de Tecnologia sdo compreendidos como Cursos de
Graduacdo e obedecem as caracteristicas especiais contidas no Parecer CNE/CES
n° 436/01. Dentre as especificidades previstas, o parecer destaca que o diploma de
graduacdo deverd conter: as competéncias profissionais definidas no perfil
profissional do respectivo curso e a carga horaria. Aléem do que, os planos de
realizacdo do estagio e do trabalho de conclusdo de curso deverdo estar
especificados nos Projetos Pedagdgicos dos Cursos.

Segundo o parecer supracitado,

A educacdo profissional passou, entdo, a ser concebida ndo mais como
simples instrumento de politica assistencialista ou linear ajustamento as
demandas do mercado de trabalho, mas, sim, como importante estratégia
para que os cidaddos tenham efetivo acesso as conquistas cientificas e
tecnolégicas da sociedade. Impde-se a superacdo do enfoque tradicional da
formacéo profissional baseado apenas na preparagédo para a execucao de
um determinado conjunto de tarefas. A educagéo profissional requer, além
do dominio operacional de um determinado fazer, a compreensao global do
processo produtivo, com a apreensdo do saber tecnoldgico, a valorizagao
da cultura do trabalho e a mobilizacéo dos valores necessarios a tomada de
decisfes. (BRASIL, 2001, p. 02)

Acresce-se a isto o fato de que os Cursos Superiores de Tecnologia podem
estar organizados em modulos equivalentes as qualificacdes profissionais
desejaveis para atuacdo dos sujeitos no mundo do trabalho. Ao concluirem todos os
modulos, os profissionais estardo aptos a obter o Certificado de Qualificacédo
Profissional de Nivel Tecnoldgico.

No que concerne a organizacdo curricular dos cursos superiores de
tecnologia, a Resolugcdo CNE/CP n°3, de 18 de dezembro de 2002 preconiza que
eles devem contemplar o desenvolvimento de competéncias profissionais. A
organizacao curricular devera compreender as habilidades profissionais tecnoldgicas
gerais e especificas, além dos fundamentos cientificos e humanisticos necessarios
para a atuacgao profissional.

A mesma resolucgédo institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
organizacao e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia. Segundo este

documento, a Educacéao Profissional Tecnoldgica,

[...] integrada as diferentes formas de educagédo, ao trabalho, a ciéncia e a
tecnologia, objetiva garantir aos cidaddos o direito a aquisicdo de
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competéncias profissionais que os tornem aptos para a inser¢cdo em setores

profissionais nos quais haja utilizag&o de tecnologias. (BRASIL, 2002, p.1)
Ao que o documento indica, 0s cursos superiores de tecnologias devem estar
voltados para uma formacdo tecnicista, pratica, aligeirada e operativa de novas
tecnologias aplicadas a producdo em geral. Para garantir que as diretrizes fossem
seguidas, o MEC lancou o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia,

documento que mantém atualizado. Por isso, este documento se propde a:

[...] organiza[r] e orienta[r] a oferta de Cursos Superiores de Tecnologia,
inspirado nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgéo
Profissional de Nivel Tecnolégico e em sintonia com a dinamica do setor
produtivo e os requerimentos da sociedade atual. Configurado, desta forma,
na perspectiva de formar profissionais aptos a desenvolver, de forma plena
e inovadora, as atividades em uma determinada area profissional e com
capacidade para utilizar, desenvolver ou adaptar tecnologias com a
compreensao critica das implicacdes dai decorrentes e das suas relagbes
com o processo produtivo, o ser humano, o ambiente e a sociedade.
(BRASIL, 2006, p.07)

Segundo a orientacdo do MEC, o curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia encontra-se no eixo Hospitalidade e Lazer. Este eixo abrange as
tecnologias que se relacionam com 0s processos de recepcao, entretenimento e
interacdo, e abarcam o0s meios tecnolégicos de planejamento, organizacéo,
operacdo e avaliacdo dos servicos e produtos pertencentes a hospitalidade e ao
lazer.

Nesta estrutura, compreende-se as atividades referentes ao lazer, relacdes
sociais, turismo, eventos e a Gastronomia. Estas atividades estdo incorporadas ao
cenario das relacbes humanas nos mais distintos espacos geograficos e dimensfes
socioculturais, econémicas e ambientais. (Idem, p.107). Segundo o catalogo, o
Tecno6logo em Gastronomia deve

[...] concebe[r], planejalr], gerencia[r] e operacionaliza[r] producdes
culinarias atuando nas diferentes fases dos servicos de alimentacao,
considerando os aspectos culturais, econdmicos e sociais. Empresas de
hospedagem, restaurantes, clubes, catering, bufés, entre outras sao
possibilidades de locais de atuacdo desse profissional. O dominio da
histéria dos alimentos, da cultura dos diversos paises e da ciéncia dos
ingredientes, além da criatividade e atengcdo a qualidade sdo essenciais
nessa profissdo, onde o alimento é uma arte. (Idem, p.110)

Até o momento, o MEC editou trés catalogos: 2006, 2010 e 2016, sendo que

os dois ultimos representam adequagfes necessérias feitas sobre o de 2006. Uma
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dessas adequacdes relaciona-se ao perfil do Tecndélogo em Gastronomia. O Ultimo
deles, do ano de 2016, destaca que esse profissional

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza producdes culinarias nas
diferentes fases dos servigcos de alimentacao. Cria preparagfes culinarias e
valoriza a ciéncia dos ingredientes. Diferencia e coordena técnicas
culinarias. Planeja, controla e avalia custos. Coordena e gerencia pessoas
de sua equipe. Valida a seguranca alimentar. Planeja, elabora e organiza
projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identifica utensilios,
equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos
alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e negocios
gastronémicos. Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio.
Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacéo. (2016,
p.152)

Ainda em 2010, o documento defendia que

O Tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza
produgbes culinarias, atuando nas diferentes fases dos servicos de
alimentagéo, considerando os aspectos culturais, econémicos e sociais.
Empresas de hospedagem, restaurantes, clubes, catering, bufés, entre
outras, sdo possibilidades de locais de atuacdo deste profissional. O
dominio da histéria dos alimentos, da cultura dos diversos paises e da
ciéncia dos ingredientes, além da criatividade e atenc¢@o a qualidade s&o
essenciais nesta profissdo, em que o alimento é uma arte. (BRASIL, 2010,
p. 44)

Este ja era o perfil profissional que os cursos deveriam ter como mote para
um Tecnologo em Gastronomia em 2006, quando o primeiro catalogo foi produzido.
Mas, para além das questBes semanticas, importa-nos destacar o aprofundamento
do viés tecnicista que o catalogo de 2016 propugna em relacdo aos anteriores. Este
fato pode ser um indicativo de que a formacédo dos profissionais de nivel superior
para a area da Gastronomia, direcionou-se nos ultimos anos ainda mais para as
acOes praticas operacionais do que para a compreensdao dos processos relativos
aos habitos alimentares.

Os mesmos documentos orientam sobre a infraestrutura basica necessaria
para o funcionamento dos cursos superiores de Gastronomia. Dessa infraestrutura
devem fazer parte: uma biblioteca com um acervo especifico e atualizado, uma
cozinha fria e quente, um laboratorio de bebidas e um laboratorio de informatica,
além de um laboratorio de panificacdo e confeitaria e um restaurante didatico
(BRASIL, 2016, p. 152).

Para que os Projetos Pedagdgicos dos Cursos Superiores de Tecnologia

possam ser aprovados pelos 6rgdos competentes, eles devem apresentar 0s
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elementos indicados pelas Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s Cursos
Superiores de Tecnologia, em acordo com o Catalogo vigente. Dentre os elementos
estdo: justificativa, objetivos, requisitos de acesso ao curso, o perfil do profissional
egresso, e competéncias profissionais a serem desenvolvidas (BRASIL, 2002)

Além disso, dever4d apresentar a organizacdo curricular para o
desenvolvimento das competéncias profissionais, a carga horaria adotada e os
planos de realizacdo do estagio supervisionado, bem como o trabalho de concluséao
de curso e docentes habilitados para o trabalho.

Outros elementos apresentados no referido documento tratam dos
procedimentos de avaliacdo da aprendizagem, dos critérios de aproveitamento e dos
sistemas de avaliacdo das competéncias profissionais desenvolvidas.

Assim, ao elaborar os PPCs, as instituicbes de ensino precisam considerar as
atribuicbes privativas ou exclusivas das profissdes regulamentadas por lei. Pois é
para subsidiar as instituicbes, que o MEC divulga e mantém atualizados os
documentos norteadores aqui referidos.

O Art. 43, lll, da LDBEN9.394/96, no que concerne aosS Cursos superiores,

destaca que estes deverao

—incentivar o trabalho de pesquisa e investigacdo cientifica, visando o
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia e da criacdo e difusdo da
cultura, e, desse modo, desenvolver o entendimento do homem e do meio
em que vive; (BRASIL, 2020, p. 32)

Para isso, é necessario levar em consideracdo a objetividade da trajetéria
formativa pretendida pelo estudante e cabera a instituicdo analisar tais pretensdes.
Segundo o parecer do CNE/CES n°® 776/97, os cursos devem atender a uma
realidade profissional, sem encurtar demais ou estender demais seus tempos de
duracéo.

Os Cursos Superiores de Tecnologia poderdo ser ofertados por instituicoes
especializadas em educacdo profissional de nivel tecnolégico e instituicbes de
ensino superior, sem que existam quaisquer outras exigéncias complementares. Ou
seja, a instituicdo mantenedora pode solicitar autorizagdo para implantar um curso
superior de tecnologia, seja numa instituicdo especializada em EPT ou em uma
instituicdo de ensino superior. Além disso, estas instituicdes podem ofertar cursos
superiores de tecnologia mesmo que ndo tenham tido experiéncias anteriores em

EPT, desde que tenham condi¢des para viabilizar o PPC apresentado.
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O Art. 39 da LDBEN 9.394/96, § 3°, orienta para a organizag&o curricular dos

cursos tecndlogos da seguinte forma:
Os cursos de educacdo profissional tecnolégica de graduacdo e pos-
graduacdo organizar-se-80, N0 que concerne a objetivos, caracteristicas e
duracdo, de acordo com as diretrizes curriculares nacionais estabelecidas
pelo Conselho Nacional de Educagéo. (BRASIL, 2020, 32)

A organizacdo curricular dos cursos superiores de tecnologias precisara
considerar o desenvolvimento da autonomia intelectual com condi¢bes para que 0s
estudantes possam articular e mobilizar seus conhecimentos e habilidades, a fim de
poder praticar e dar respostas aos novos desafios profissionais e tecnoldgicos
apresentados pelo mundo do trabalho.

O PPC do Curso Superior de Gastronomia da UNISC, reformulado em 2013,
compreende a necessidade da sua permanente atualizacdo, reestruturacdo e
renovacao, para que o curso possa estar alinhado com as transformacgdes e novas
demandas postas pelo mundo do trabalho. Até porque, a propria LDBEN 9.394/96,
no ser Art. 43, VI, postulava que os cursos superiores devem “estimular o
conhecimento dos problemas do mundo presente, em particular os nacionais e
regionais, prestar servicos especializados a comunidade e estabelecer com esta
uma relagéo de reciprocidade (BRASIL, 2020, p. 33)

Deste modo, uma das metas do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia ¢é oferecer estratégias para que o0s estudantes desenvolvam
competéncias relativas ao perfil profissional voltado para o desenvolvimento,
producdo, gestdo, aplicacdo e difusdo de tecnologias na area gastronémica, tudo
isto, buscando relacionar a teoria e a pratica dentro do processo ensino-
aprendizagem, com atividades dentro e fora da sala de aula, proporcionando ao
aluno contato direto com o mundo do trabalho.

A criacdo do curso comecou a ser discutida em 2006, quando os professores
do Curso de Turismo iniciaram a producéo de um projeto para a criagdo de um curso
de graduacdo em Gastronomia. Na sequéncia, o projeto foi avaliado pela Pro-
Reitoria de Graduagédo da UNISC, a qual sinalizou positivamente, possibilitando a
organizacdo de um grupo de estudos para montar a matriz curricular e, apés, o PPC.
O grupo foi constituido por dois professores do curso de Turismo, uma professora do
curso de Histéria e uma professora do curso de Nutricdo.

A autorizacdo para funcionamento foi expedida no dia 26/04/2007, e a

selecao foi feita a partir da oferta de 40 vagas para ingresso semestral, em regime
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modular com duracdo de 5 semestres e uma carga horaria total de 1.605 horas. No
ano de 2009, houve necessidade de alteracdes e 0 curso passou a ser constituido
por 6 semestres (ou seis moédulos), com uma carga horaria de 1.620 horas. Em
2011, houve nova reestruturacdo do PPC, embora o conjunto de atividades
curriculares tenha permanecido organizado em 6 modulos, ocorreu 0 aumento da
carga horaria total do curso para 1.815 horas.

Devido a uma crescente procura pelo curso desde sua criagdo em 2007,
guando eram ofertadas inicialmente 40 vagas. No ano de 2013, 0 curso passou a
oferecer um total de 80 vagas em duas turmas anuais: uma com ingresso em marco,
com aulas no turno da tarde e outra com ingresso em agosto, com aulas no turno da
noite. Uma nova reformulacdo do PPC ocorreu novamente em 2015, quando a carga
horéaria do curso sofreu um decréscimo para 1.770 horas.

O PPC de 2015 apresenta a regidao do Vale do Rio Pardo sendo composta por
23 municipios, compreende Santa Cruz do Sul como polo regional e maior cidade da
regiao, seguida por Venancio Aires e Rio Pardo. (2015, p.10)

Outro fator que validou a oferta do curso foi o desenvolvimento regional dos
ultimos anos, ainda com potencial para o crescimento industrial, com énfase nos
segmentos de beneficiamento, e destaque para as empresas fumageiras, as quais
promovem significativo movimento de estrangeiros. Soma-se a este setor, 0
metallurgico, moveleiro, vestuario e alimenticio, que se destacam nha regido,
constituindo intenso fluxo de pessoas, demandado, assim, o incremento do setor de
hospitalidade.

No ano de 2013, o PPC apresentou alteracdes na sua justificativa. Através
dela, mostrou-se a relevancia da producédo agricola da regido, destacando, além do
fumo, a producado de arroz, milho, mandioca, feijao, soja e batata doce. Em termos
de culturas permanentes, destacou-se produtos como a erva-mate, laranja, uva,
tangerina e péssego, além da criacao de animais de corte. (2013, p.17 e 18)

Ja o PPC de 2015, baseado no Guia Socioeconémico do Vale do Rio Pardo e
Centro-Serra do mesmo ano, aponta que a producado agropecuaria da regido ainda é
significativa no contexto estadual, e que o plantio da soja tem se mostrado como
uma possibilidade de diversificagdo para uma regido tradicionalmente produtora de
tabaco (2015, p.13).

A formacdo e o desenvolvimento sociocultural da regido apresentam

predominio de descendentes alemaes, italianos e portugueses. Sendo assim, 0s
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tracos deixados pelos imigrantes estdo espalhados de forma abrangente pelas mais
distintas manifestacdes artistico-culturais, como por exemplo as festas populares e
os costumes (Idem p.15).

Soma-se a este desenvolvimento uma significativa participacdo de grupos
comunitérios de diversos paises, muito por conta da presenca de empresas
exportadoras e importadoras multinacionais. Exemplo séo os asiaticos e europeus,
gerando significativo fluxo de pessoas em bares, hotéis, restaurantes e clubes.

Isso explica porque, nos ultimos anos, a Gastronomia vem ocupando uma
posicdo de destaque dentro do setor turistico em Santa Cruz do Sul. Ela ndo se
limita a oferecer alternativas de lazer e de entretenimento, também é favorecida
pelos roteiros e destinos turisticos, oferecendo novas experiéncias gastrondmicas.

Nessa linha de argumentacéo, o PPC de 2011 destaca que, recentemente, a
culinéria passou a ser compreendida como um patriménio cultural, atrelando-se as
imagens produzidas sobre um pais, uma regido ou um grupo, pois “cada vez mais
representa um campo fértil para a atividade de negocios e uma possibilidade Gnica
de agregar valor aos empreendimentos turisticos” (2011, p.03).

Considerando a demanda por profissionais da area de Gastronomia na regido
do Vale do Rio Pardo, o PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
destaca que o campo da Gastronomia tem muito a ser explorado na regido. Para
isso, é necessario formar empreendedores capacitados para atuar no segmento,
considerando que nenhuma outra Instituicdo de Ensino Superior (IES) oferece esta
formacao para a comunidade regional.

A instituicdo geograficamente mais préxima a ofertar um curso de extensao
(formacdo continuada) em culinaria galucha, com énfase para prestacéo de servicos
em churrascarias e conhecimentos da Gastronomia galucha é a Universidade do
Vale do Taquari (UNIVATES), localizada no municipio de Lajeado. A partir de 2014,
esta instituicdo passou, também, a ofertar o Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia.

Outra justificativa para a relevancia do curso esta na necessidade de
qualificar profissionais e habilitd-los para operar no campo culinario em uma regiao
que apresenta crescente desenvolvimento de setores como o0s da industria e de
prestacdo de servigos. Diante de tais fatores, somando-se o fato de que a UNISC

possui um corpo docente capacitado e adequado, além das instalagbes necessarias
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para a realizacdo de atividades préticas e teoricas, desde 2007 a instituicdo forma
profissionais habilitados para a atuacao na area.

O PPC de 2011 aponta que, ap0s avaliar a queda relativa ao preenchimento
das vagas ofertadas pelo curso de Nutricdo, o colegiado decidiu pela oferta do curso
de Gastronomia. Porém, sem concorréncias com aquele curso, mas sim de maneira
complementar, ja que “o primeiro se direciona mais a atender uma demanda
especifica, voltada para uma formacgao nutricional, enquanto a Gastronomia volta-se
para a culinaria e o bem servir’ (2011, p.03).

Além disso, outro ponto a ser mencionado € o fato de que a Regido do Vale
do Rio Pardo detém uma significativa rede hoteleira voltada para o atendimento de
turistas que acessam a cidade durante a realizacdo das festas teméaticas. Além da
festa étnica ja mencionada, a Oktoberfest, ocorrem na cidade a festa do peixe e a do
chimarréo, e o atrativo exercido pelas belezas naturais da regiéo.

Por conta destes fatores, tem ocorrido na cidade o aumento do niumero de
restaurantes, bares, lancherias, cafeterias, e até mesmo de estabelecimentos que
passaram a se dedicar a oferta de alimentos, como postos de gasolina e livrarias.
Outros espacgos que necessitam de pessoas capacitadas para atuar na alimentacao
sdo as empresas e 0s hospitais que possuem refeitorios.

Ao ofertar o referido curso, a UNISC também pretende contribuir para que o
pais atinja a meta do Plano Nacional de Educacao (PNE), especialmente no que se

refere ao compromisso de

[...] elevar a taxa bruta de matricula na educagédo superior para 50%
(cinquenta por cento) e a taxa liquida para 33% (trinta e trés por cento) da
populacdo de 18 (dezoito) a 24 (vinte e quatro) anos, assegurada a
qualidade da oferta e expanséao para, pelo menos, 40% (quarenta por cento)
das novas matriculas, no segmento publico. (BRASIL, 2014, p. 13)

A Instituicdo se propOe, ainda, a estabelecer diretrizes curriculares que
comportem a flexibilidade e a diversidade necessaria para que 0s programas de
ensino possam atender as distintas clientelas, bem como as peculiaridades
regionais, além de incentivar a criacdo de cursos noturnos, permitindo maior
flexibilizacdo e ampliagéo na oferta de ensino.

Entre os objetivos que o curso busca, esta o incentivo da pratica da pesquisa,
fazendo desta um elemento integrante dos processos de ensino-aprendizagem e,

contando com a participacdo dos alunos na pesquisa, garantir a oferta de cursos de
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extensdo de modo a atender as necessidades de educacgdo continuada, para
sujeitos com ou sem formag&o no ensino superior.

Para tanto, a UNISC assume o compromisso, junto a comunidade regional, de
ampliar a insercdo social e fomentar o desenvolvimento por meio das acdes
realizadas a partir das demandas e necessidades da comunidade.

Sendo assim, ao Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UNISC
importa a formacao de um sujeito que esteja envolvido eticamente com sua atuacao,
gue seja um sujeito critico, participativo, criativo e comprometido com a sociedade e
suas necessidades de transformacgéo.

O PPC de 2013 afirma que o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
atende aos critérios estabelecidos pelas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais
para a Educacédo Profissional de Nivel Tecnologico, no que concerne ao Art. 3°, 1, Il

e Ill, o qual postula sobre o

[...] atendimento [d]as demandas dos cidaddos, do mercado de trabalho e
da sociedade; A conciliacdo das demandas identificadas com a vocagéo da
instituicAo de ensino e as suas reais condicdes de viabilizagdo; A
identificacao de perfis profissionais préprios para cada curso, em fungéo das
demandas e em sintonia com as politicas de promo¢&o do desenvolvimento
sustentavel do Pais. (BRASIL, 2002, p. 31)

Por isso, o referido curso possui como objetivo geral, a formacdo de
profissionais especializados para os mais distintos segmentos da Gastronomia,
profissionais que sejam criativos, empreendedores e que possuam o dominio das
técnicas gastronémicas.

A referéncia as categorias técnica e tecnologia na formacao de tecndlogos,
exige esclarecimentos sobre sua diferenciacdo. Segundo Pinto (2005), técnica
representa o trabalho acumulado pelos grupos humanos ao longo do processo
social, que tem por objetivo superar as contradicées impostas pela natureza, como a

necessidade de produzir o proprio alimento. E, portanto, o

[...] processo de resolucdo das contradi¢ces do ser vivo tornado consciente
e obrigado a descobrir por si a solucdo de seus conflitos com a realidade,
conflitos resultantes do alto nivel de especializagdo a que chegou no
trabalho executado em condi¢des sociais. (p. 147)
Historicamente, as aclOes técnicas acompanham a nossa formacgdo. Ao
pensar sobre os primeiros artefatos produzidos pelos grupos humanos e seus

diferentes processos de fabricagdo, ou seja, os instrumentos produzidos de pedra
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lascada, identificamos estes como resultantes de acgbBes técnicas. Com o
desenvolvimento das técnicas de cultivo da terra e da domesticacdo de animais,
outras foram sendo agregadas, levando a humanidade a constituir um conjunto de
conhecimentos tecnolégicos que as caracteriza.

Conforme Pinto (2005), na mesma medida em que 0s grupos humanos
produzem agles técnicas, eles produzem a si mesmos, ou seja, a técnica €
ontoformativa, seu conhecimento e sua producdo nao existem apartados, fazem
parte de um Unico ato. Um desses atos € a procura consciente do alimento, ato o
qual, através de uma nova qualidade ou técnica, evoluiu para a producdo do
alimento.

Por isso,

Ao progredir nos modos de realizagdo da procura do alimento, o homem
adquire crescente compreensdo do mundo e por isso avanga igualmente na
construcdo de si mesmo. Ao entregar a técnica para fazer, emprega-a ao
mesmo tempo para fazer-se. (Idem, p. 199)

Ja Ellul (1968) afirma que a técnica é um fendmeno autbnomo. Porém,
erroneamente, na atualidade, este conceito tem se limitado a equipamentos de
grande performance na producdo. No entanto, ela ndo pode ser restrita aos
utensilios presentes no cotidiano. O autor cita 0 exemplo dos artefatos domésticos
para preparacdo de uma refeicdo, exemplificando que a técnica abrange todas as
partes da vida em sociedade, para além das maquinas.

Sob o aspecto da relacdo do homem com a técnica, Ellul (1968) reflete a
intima relacéo entre eles, de forma que o artefato transforma tudo que néo é técnico
em técnica. O autor sustenta que a maquina se instalou em um espaco que néo foi
feito para ela e, desta forma, transformou este espaco em inumano, quer dizer, a
maguina foi transformando a sociedade através de sua eficacia.

Para o autor, a técnica ndo era transmitida com facilidade de um homem para
outro, por ser uma representacdo de todos os valores de determinada civilizagéo.
Portanto, ndo era possivel determinar qual a melhor técnica para determinada
funcdo, ndo era possivel julgar a técnica pela sua eficicia, porque existia muita
variedade para cada fungéo.

Para Ellul, a mudanca da técnica das sociedades primitivas para as modernas
diz respeito ao fato de que o chamado progresso técnico ndo é condicionado pela

sua eficicia, ndo se trata de uma organizacdo individual ou artesanal, mas se trata
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de uma organizacao industrial. O que difere 0 homem antigo do homem atual € a
escolha das técnicas, dado o fato de que ele passa a optar por aquelas mais
eficazes de acordo com sua finalidade, escolhendo-as de forma objetiva.

Ja para Pinto (2005), s6 quem produz sdo os seres humanos, as maguinas
ndo produzem, elas executam ordens emitidas, através da programacao, por
homens e mulheres conforme as necessidades de sua época historica. Por isso, ela
esta relacionada, diretamente, ao regime de producdo ao qual a sociedade esta
submetida, fazendo com que a histéria da técnica seja a histéria dos proprios seres
humanos.

No que se refere a tecnologia, seu significado relaciona-se a ciéncia da
técnica, a teoria da técnica, ao conhecimento sobre a técnica. Ou seja, € “o estudo
do processo de criacdo do homem pela praxis da realizacdo existencial material de
si, em fungcédo de seus condicionamentos sociais” (PINTO, 2005, p. 246), refletindo
as exigéncias sociais do grupo que domina o conhecimento técnico.

A partir dessas reflexdes, o proximo capitulo discutira qual € o lugar ocupado
pela técnica na cozinha, ou melhor, de que forma as acfes técnicas, que sao
ontoformativas, estdo presentes nos espacos tipicos de producéo e de preparo dos
alimentos. Essa analise serd feita tendo como objeto de caso as estruturas
curriculares do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, ofertado pela
UNISC.
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4. O LUGAR DO CONHECIMENTO TECNICO NA COZINHA

Este capitulo reflete sobre as concepc¢des sécio alimentares apontadas pela
documentacéo oficial do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UNISC
(PPs, Estruturas Curriculares, Planos de Ensino de Disciplinas e Formacéo dos
Docentes). Seu proposito € verificar se tais concepgdes alimentares adequam-se as
demandas culturais da regido de Santa Cruz do Sul. Para tanto, o capitulo estara

organizado em dois subcapitulos.
4.1.AS CONCEPCOES SOCIO ALIMENTARES E SUAS CONTRADICOES

A partir da andlise da documentacdo obtida durante esta pesquisa se
procurou compreender as concepc¢des socio alimentares que, via de regra, deverao
ser defendidas e aplicadas pelos profissionais formados pelo curso tecndlogo
anteriormente referido. Partir-se-a do principio de que as concep¢des mencionadas
sao indicativos importantes das relacdes conflitantes e dicotdmicas entre os apelos
do mercado e a resisténcia das tradi¢gdes culturais locais.

Para tanto, faz-se necessario, inicialmente, refletir sobre o que é concepcéao
sécio alimentar e, entdo, compreender sua importancia para a formacdo do
Tecndlogo em Gastronomia. E a dimensdo deste conceito que permitirda a
interpretacdo dos fatos que envolvem a alimentacdo, ndo sé apenas as técnicas
necessarias para transformar o alimento em comida, mas os demais processos que
perpassam o0s habitos e as escolhas alimentares da sociedade.

Em “A Fisiologia do Gosto", Brillat Savarin (2019) interpreta a comida como
algo que envolve quase tudo que existe no universo, desde as memorias e as
condi¢cdes climaticas, até a sujeira, a fome e a quimica. Comida € identidade,
cultura, historia, ciéncia, natureza, botanica, familia, filosofia, e at¢é mesmo nosso
passado. E a Gastronomia € o ato no qual o individuo prefere aquilo que é agradavel
ao paladar.

Fischler (1995) também compreendeu de forma abrangente o conceito sobre
comida e comensalidade. Em “O (h)onivoro”, o autor afirma que o ato de comer,
além de ser vital, é algo extremamente intimo, pois ao incorporar os alimentos, 0s
transformamos em parte de nos. O alimento passa pela barreira oral e torna-se uma
substancia intima dentro de noés. Existe, portanto, algo muito sério sobre o ato de

comer e o0 ato de incorporagao do alimento por parte do ser humano. A comida,
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desde a civilizacdo grega da antiguidade, era a preocupacao mais absorvente, pois,
para existir, era necessario conseguir subsisténcia através da substancia (Idem).

Poulain (2019), em “Sociologia da Alimentacdo: Os comensais e 0 espaco
social alimentar” corrobora Fischler (1995) ao analisar o alimento sob o ponto de
vista fisiolégico. O comensal passa a ser o que ele come, isto €, comer significa
incorporar, tomar para si as qualidades de determinado alimento, convertendo os
nutrientes dos alimentos no préprio corpo de quem o come. Porém, existe 0 ponto
de vista psicologico, subjetivo, pertencente ao imaginario do comensal, ou seja, 0
sujeito acredita/receia apoderar-se das qualidades simbdlicas dos alimentos,
seguindo o principio do “Eu me torno o que eu como” (FISCHLER, 1995, p.196).

Embora exista na sociedade contemporanea uma seguranca alimentar e
abundancia para uma parte da populagéo, ainda perdura a preocupacdo acerca da
alimentacdo, pois embora o desafio vital esteja neutralizado, o desafio intimo esta
mais presente do que nunca. Os grupos sociais nunca produziram tantos debates
sobre comida, ela € uma das grandes questdes problemas do nosso tempo (Idem).

A comida esta presente em praticamente todas as conversas, as pessoas
sempre tém alguma opinido sobre determinada comida e, também, sobre dietas, ou
seja, sobre abster-se da comida. Para Fischler (1995), o ultimo quarto do século XX
foi um periodo em que o espirito do tempo apresentou rela¢gdes diretas do homem
com o prazer, com a dieta e com a arte culinaria. Além do entendimento da relacao
do homem e a forma com que ele se alimenta, buscou-se compreender a relacéo
intima e subjetiva dos seres humanos com a comida e a sua importancia historica e
cultural.

Em razdo desses fatores, € importante que, ao pensar na formacao do
Tecnbélogo em Gastronomia, entenda-se o sistema culinario refletido no ciclo dos
alimentos para a construcdo de um conceito socio alimentar. Para auxiliar neste
entendimento Goncalves (2002) aponta para alguns componentes que constituem o

sistema culinario. S&o eles:

a) processos de obtencdo dos alimentos (caga, pesca, coleta, agricultura,
criagdo, troca ou comércio);

b) sele¢do de alimentos (sélidos e liquidos, doces e salgados, etc.);

c) processos de preparacédo (cozimento, fritura, temperos, etc.);

d) saberes culinarios;

e) modos de apresentar e servir os alimentos (marcados pela formalidade
ou pela informalidade);
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f) técnicas corporais necessarias ao consumo de alimentos (maneiras a
mesa);

g) ‘refeicdes’, isto €, situacbes sociais (quotidianas e rituais) em que se
preparam, exibem e consomem determinados alimentos;

h) hierarquia das refeicdes;

i) quem oferece e quem recebe uma ‘refeigdo’ (quotidiana ou ritual);

j) classificacdo de comidas principais, complementares e sobremesas;

k) equipamentos culinarios e como sao representados (espacos, mesas,
cadeiras, esteiras, talheres, panelas, pratos, etc.);

) classificagéo do ‘paladar’;

m) modos de dispor dos restos alimentares; etc. (GONCALVES, 2002, p.9 e
10 apud. TEMPASS, 2019, p.70)

Este sistema refere-se ao processo pelo qual o alimento passa até ser
transformado em comida e compreender que o alimento é fruto de relagdes sociais
permeadas por simbolos e significados coletivos. Logo, é necesséario que o
profissional da Gastronomia compreenda esse sistema, desde a forma primitiva para
a obtencdo dos alimentos, passando pela selecdo deles e qual preparacdo cada
ingrediente ira sofrer para ser transformado em um prato, bem como os utensilios e
equipamentos a serem utilizados para cada preparo, de modo a oferecer um prato
gue agradavel sensorialmente, isto &, visual e olfativo, além das texturas e harmonia
dos sabores.

Ao refletir sobre a concepcao sécio alimentar apresentada nesta pesquisa,
compreende-se que o sistema culinario esta inserido dentro deste contexto. Sobre
este aspecto, Fischler (1995) compreende a cozinha como um conjunto composto
por ingredientes e técnicas utilizadas para preparar a comida. Porém, a cozinha
também pode ser entendida de forma mais ampla e, concomitantemente mais
especifica, composta por representagdes, crencas e praticas pertencentes a uma
determinada cultura. Deste modo, cada cultura possui uma culinaria e um composto
de regras que vao desde a colheita dos alimentos, passando pela sua preparacao e
consumo.

Assim como as praticas e representacdes, o sistema culinario une o0s
individuos com a sociedade e o universo. As escolhas alimentares, os modos de
cozinhar, as formas de representar os alimentos, compdem um codigo cultural e é
por meio deles que ocorrem as intermediaces sociais e simbdlicas. E através do
sistema culinario que ocorrem as transformacdes simbolicas pelas quais o alimento
passa do seu estado natural para seu estado cultural. E a transformac&o do alimento
em comida e, neste processo, ocorrem mediacfes importantes entre os dominios

sociais e culturais.
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O modo como as pessoas passaram a conceber e satisfazer suas
necessidades de nivel alimentar ndo pode ser limitado a uma ldgica utilitarista ou
tecnoldgica. A comida possui funcéo estruturante na organizacdo social dos seres
humanos.

A partir desta perspectiva, Poulain (2019) defende que foi nas sociedades
ocidentais, desde o século XX, periodo histérico em que ocorreu uma ruptura nas
relacbes humanas com o meio ambiente ap0s séculos de desnutricdo, que as
pessoas passaram a comer de acordo com suas vontades. O autor denominou de
“codigos sociais da alimentacédo” (Idem p.36) as formas de cozinhar e/ou de comer e
beber o que, no ocidente, chama-se modos a mesa. Sao objetos culturais que
carregam parte da historia e da identidade de determinado grupo social (Idem). A
histéria da alimentacdo mostra que, sempre que as identidades locais sdo postas a
prova, a cozinha e os modos a mesa sao lugares importantes de resisténcia.

A cozinha representa uma combinacdo de alimentos, pratos e refeicées que
caracterizam determinados grupos, ou seja, um espaco das praticas, das técnicas
de sobrevivéncia humana. Uma culinaria pode ter um nome e, também, possuir
reconhecimento social, além de estar profundamente enraizada nas rotinas e
praticas diarias. Contudo a globalizacdo mudou a forma com que a humanidade se
sustentava e transformou a relagdo do homem com a natureza, atingindo
diretamente os habitos alimentares dos sujeitos.

Poulain (2019) embasa suas premissas a partir das ideias de Barthes (1961),
Bourdieu (1979) e Aron (1976) para defender que o ato de comer esta presente na
identidade coletiva, mas também na identificacdo-distingdo da alteridade. As préticas
alimentares sdo, essencialmente cotidianas. S&o elementos de constru¢do de
sentimentos de pertenca ou de diferenciacdo social. Os espacos da cozinha e da
mesa constituem-se em espagos importantes de aprendizado social e de
transmissado e internalizacdo de valores, pois a comida é uma referéncia na
manutencao dos lagos e da tessitura social.

Entre os individuos de uma comunidade, existem contrastes entre as forcas
de apego que permitem a comprovacdo dos sentimentos de pertenga, como O
interesse por grupos de origem, cultural e regional. Esta tendéncia € percebida no
desenvolvimento e na valorizacdo da alimentacdo regional e dos produtos locais,
raizes de um contexto cultural. Assim, a comunidade de referéncias é regional, mas

faz parte da dialética entre o global e o local, como consequéncia da
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internacionalizacdo da producéo, distribuicdo e comunicacao de alimentos. (WARDE
1996, POULAIN 1997, BESSIERE 2000, POULAIN 2019).

Para que o Tecndlogo em Gastronomia desenvolva uma formacéao critico-
reflexiva necesséaria para sua atuacao profissional no contexto atual, é necessario
gue ele seja capaz de captar e compreender as relacdes dos alimentos com as suas
origens e como isso se apresenta na sociedade. Também cabe a este profissional
perceber como ocorreu a popularizacdo da Gastronomia através da comercializacao
dos alimentos por meio da criacdo de restaurantes. Isto tornou a experiéncia
gastrondmica acessivel a um maior nimero de pessoas, elevando a abrangéncia de
determinadas concepcdes socio alimentares e fazendo delas, mais que elementos
de diferenciacdo social, um modelo gastronémico para construcdo das identidades
nacionais.

Para Brunhes (1942), a comida registra os individuos em um espaco fisico,
isto é, comer quer dizer incorporar um territério (Idem p.19). O que um grupo come e
as técnicas colocadas em pratica para obter ou produzir alimentos, transformam e
modelam o ambiente natural enquanto os individuos se alimentam, modificam as
superficies. E através das repeticdes ininterruptas de suas producdes que ocorrem,
também, ininterruptas modificacdes geograficas (BRUNHES 1942 apud. POULAIN
2019).

O lugar da alimentacdo abrange um conjunto de regras que convergem ha
definicdo social de um alimento. E por meio deste conjunto que a sociedade define
sua conexao com a natureza, 0 processo de construgcdo social da identidade
alimentar e o conjunto de regras de inclusdo ou exclusdo de um produto com
conteudo nutricional fora do espaco alimentar.

A comida refere-se a um conjunto de estruturas tecnoldgicas e sociais que
percorrem os caminhos que vao do campo ao prato, ou seja, a todas as etapas de
transformacao que permitem que o alimento chegue até o consumidor para, assim,
ser reconhecido como comida. A relagdo entre o universo natural e a mesa €
produzida socialmente, e € neste espaco que a comida é deslocada através da
sociedade, vivendo uma série de transformagdes (POULAIN, 2019).

A alimentagcdo é construida socialmente e determinada biologicamente. Os
modelos dietéticos nasceram resultantes de uma série de dialogos entre a esfera

social e a bioldgica, somadas a complexa juncdo de conhecimentos empiricos.

Deste modo, os estudos em torno da alimentagcdo ndo podem partir apenas da
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preocupacdo em manter o patriménio alimentar da época, eles devem, também,
entender o mecanismo, a dinamica, o conhecimento e o funcionamento de um corpo
(Idem).

Tal debate teorico é apresentado com o intuito de compreensao do perfil que
o profissional da gastronomia deve apresentar. Para muito além de habilidades
praticas e operativas, ele deve ser capaz de entender as relagdes pertinentes entre
comida e sociedade, necessarias para a formacao critico e reflexiva do gastrébnomo,
pois que possibilita considerar a complexidade acerca do lugar social da
Gastronomia no corpo social.

Pois foram os indicativos para uma formacao critico-reflexiva que procurou-se
analisar nos Projetos Pedagdgicos do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da UNISC. No que se refere a metodologia de ensino defendida pelo
PPC de 2016, é necessério ir além de aulas expositivas. O estudante deve possuir
uma atitude cientifica, realizar julgamentos e compreender a relevancia dos
conteudos e vivéncias para sua formacao, que deve estar em constante articulacéo
com o contexto de sua futura atuacéo profissional.

A estrutura curricular proposta na época tinha como premissa a
interdisciplinaridade. Nota-se que, principalmente nos Cursos Superiores de
Tecnologia, a interdisciplinaridade pretende contribuir para o desenvolvimento de
gualificacBes e aptiddes voltadas para a pesquisa tecnoldgica e para a disseminacao
de conhecimentos tecnoldgicos.

Conforme o PPC de 2016, os objetivos que definem os perfis dos egressos

dos Cursos Superiores de Tecnologia, sdo 0s seguintes:
a)

b) desenvolver competéncias profissionais tecnologicas para a gestédo
de processos de producéo de bens e servicos;

c) promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar
as mudancas nas condi¢des de trabalho, bem como proporcionar o
prosseguimento de estudos em cursos de pds-graduacgao;

d) cultivar o pensamento reflexivo, a autonomia intelectual, a
capacidade empreendedora e a compreensdo do processo
tecnoldgico, em suas causas e efeitos, nas suas relagdes com o
desenvolvimento do espirito cientifico;

e) incentivar a producdo e a inovagao cientifico-tecnologica, a criagcao
artistica e cultura e suas respectivas aplicagbes no mundo do
trabalho;

f) adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a
atualizacao permanente da matriz curricular;

g) garantir a identidade do perfil profissional de conclusao de curso e
da respectiva organizacgao curricular (2016, p.49).
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Por isso, segundo o referido PPC, o Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia apresenta uma estrutura curricular voltada que aquele perfil de
egressos. Os conhecimentos construidos consideram a promoc¢ao das competéncias
gerais e especificas, visando a formacdo de um profissional apto a realizar suas
atividades profissionais de modo pleno e inovador.

Outro ponto destacado pelo documento € a forma como a estruturacao
curricular do Curso era construida em sua origem, através de médulos, para que
fosse possivel a flexibilidade na adequacédo as demandas do setor de servicos e,
também, para atender as necessidades ndo sé dos trabalhadores, mas das
empresas e da sociedade.

Dessa forma, facilta-se a permanente atualizacdo, renovacdo e
reestruturacdo do Projeto Pedagdgico do Curso, de acordo com as
demandas do mundo do trabalho, com base em competéncias a serem
desenvolvidas (2016, p.50).

A Gastronomia é uma area gue estd em constante mutacdo e vem sendo
colocada em um lugar de exceléncia pelas sociedades atualmente. Assim, ao
profissional da area, deve ser oferecida uma formacdo que esteja em consonancia
com as demandas do mercado e da sociedade e, também, para que as instituicées
de ensino estejam aptas a responder a um grupo discente que deseja aprender
novas competéncias e habilidades. (TOLEDO; BERGAMO 2011)

Os Cursos Superiores de Tecnologias relativos a EPT devem considerar os

anseios do mundo produtivo,

desenvolvendo estratégias de aproximacdo com a sociedade de modo a
fornecer aos seus egressos um ambiente educacional que projete o
desenvolvimento de competéncias que se traduzam em aplicagfes voltadas
para o mercado de trabalho. [...] Esse novo ambiente faz emergir nas
organizagbes a necessidade de um profissional mais qualificado, mais
flexivel e multifuncional, indispensavel para o sucesso e, talvez, para a
propria sobrevivéncia das organiza¢gfes contemporaneas. (Ildem p.82)

A Gastronomia integra um campo de conhecimento complexo que exige uma
formacao profissional de qualidade, de forma que o sujeito entenda ndo apenas
como sao produzidos os alimentos, mas a abrangéncia cultural e afetiva a qual a

alimentacao pertence e, ainda, o complexo processo de gestdo. Assim, a formacéo

em Gastronomia
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ndo requer apenas um processo de aquisicdo de conhecimentos, técnicas
ou informacgBes, mas as competéncias para a aquisicdo e assimilagdo de
novos padrées e formas de perceber, ser, pensar e agir em torno deste
fenbmeno complexo que é a alimentacdo. (ANJOS, CABRAL e HOSTINS.
2017, p.09)

Além dos desafios presentes na estrutura curricular para oferecer uma
formacdo que perpassa as esferas relevantes dos saberes necessarios para o
profissional da Gastronomia, outro fator que deve ser considerado € a realidade do
mercado profissional e de que forma as instituicbes de ensino contribuem para

refletirmos sobre este cenario,

observa-se uma énfase na exigéncia do mercado associada a ideia de
status e de valorizagéo da profisséo de chefe de cozinha. Ideias estas que
se distanciam da rapida insercdo no mercado de trabalho, que geralmente
se d4 a partir de cargos inferiores e ndo diretamente como chefe de
cozinha. [..] o0s egressos ndo sdo reconhecidos pelo mercado
imediatamente como chefs, sendo contratados como ajudantes, no piso da
categoria. Isso costuma levar a uma desilusdo em relagdo ao curso e ao
mercado, que continua se expandindo, sem poder contar com méo de obra
qualificada de maneira direcional, para suas necessidades mais urgentes
que se encontram na base estrutural da carreira e ndo apenas no topo, com
os chefes de cozinha. (RUBIM, REJOWSKI. 2013, p.183)

Sob este aspecto, é preciso considerar as expectativas dos egressos com

relacdo ao mundo do trabalho e sua distincdo com a realidade. Rocha (2015)

fundamenta Rubim e Rejowski (2013) ao defender que

as condicdes de emprego desfavoraveis, caracterizadas por salarios pouco
atrativos e jornadas de trabalho extensas, as quais incluem finais de
semana e feriados, sdo alguns dos fatores que afastam os gastrénomos do
seu campo de atuacdo. (Idem p.10)

O autor apresenta como desfavoravel o fato de que em muitos cursos faltam
discussdes sobre as condi¢des de trabalho na area.
Apesar de eminentemente técnica, a formagdo em Gastronomia em
laboratério, por melhor que seja a infraestrutura disponivel, ndo consegue
reproduzir as variaveis préprias dos estabelecimentos, entre elas a dinamica
da producdo em escala em espacos de tempo determinados. (Idem, p.11 e
12)
Por isso, a necessidade de se oferecer uma formacédo que supere as
repeticoes de preparacdes de pratos, para que o profissional ndo seja um mero
reprodutor de técnicas. Para tanto, Rocha (2015) propfe a inovacao tecnoldgica

para o profissional da Gastronomia como mecanismo para criar novos produtos.
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A inovagdo tecnolégica em Gastronomia diz respeito a concepgédo de
produtos e servicos; ao aperfeicoamento, desenvolvimento e aplicacdo de
novas técnicas de preparo adaptadas a contextos especificos; a elaboracéo
de ferramentas de diagndstico e intervencdo em pontos criticos de controle
da producéo; a gestdo dos recursos humanos e financeiros das empresas,
assim como ao estudo de novos formatos de negdcios decorrentes da
inovacao. (p.13)

Muito embora a Gastronomia seja uma area onde o conhecimento técnico
estd majoritariamente presente, a formacdo de seus profissionais ndo pode ser

reduzida a uma “ciéncia das técnicas”.

[...] n&o posso deixar de mencionar Marx, como o fez Briseke (2002, p.138)
ao lembrar de que “a esséncia do capitalismo é a técnica sem se perguntar
qual é sua esséncia”. A racionalidade da técnica é sua finalidade, baseada
na reproducdo do trabalho para um determinado fim, sem espaco para a
andlise, a criatividade e sua superagdo por quem a executa. Evidentemente
gue a técnica como trabalho de natureza mecéanica e repetitiva é comoda e,
nesses termos, ndo é por acaso que a opc¢do pelo ensino de Gastronomia
restrito ao dominio técnico é tdo bem aceita pela maioria dos professores e
alunos. Todavia, a técnica por ela mesma néo produz inovacgdo. A técnica é
produto da inovacao, resultante do conhecimento compartilhado e fruto da
observacgédo, da compreensédo dos fenbmenos e da criatividade. (Idem, p. 13
e 14)

Para além das questfes técnicas que devem ser consideradas na formacéao
do Tecnologo em Gastronomia, € necessario estar atento ao que os alunos buscam,
seus anseios e questionamentos. Sob este aspecto, Menezes (2011) pergunta quem
€ o0 aluno do curso de Gastronomia, as historias e vivéncias anteriores deste sujeito

sao respeitadas e ampliadas?

Sabemos que uma pessoa tem midltiplas dimensfes: sentimentos,
emocdes, sonhos, valores e ideias. Necessario se faz trabalhar a formacéo
profissional visando a integralidade do aluno estimulando sua criatividade,
sem negar ou descaracterizar sua cultura de origem. Levar as pessoas a
buscarem valores inéditos, originalidades, novas formulacdes e maneiras de
atuar. Ter clareza sobre qualidades importantes como obediéncia,
humildade e disciplina. O trabalho educativo deve impedir que os alunos
desenvolvam o gosto excessivo da “obediéncia”, da dependéncia, da falta
de autonomia, respeitando-se o que eles sabem, seu modo de ser e de se
expressar, suas preferéncias e gostos. (Idem p. 52 e 53)

A autora entende que, para a formacdo deste profissional, é essencial saber

as expectativas, opinides e formas de vida dos estudantes. As tradicdes, costumes e

conhecimentos deles devem ser levados em consideracao, pois,

Sabemos que existe um campo de conflitos entre os grupos, classes e
camadas sociais que compdem a sociedade. O aluno vai mergulhar na
cultura que nao é a dele. [...] Existe uma tensdo permanente entre culturas
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diferentes. Ela precisa ser trabalhada durante e no processo de formacao
profissional para que n&o bloqueie a criatividade e a espontaneidade,
desestruturando, assim, a identidade do aluno. Por isso, as competéncias e
habilidades trabalhadas pela escola devem favorecer o desenvolvimento de
uma leitura critica dos ambientes de trabalho. [...] Para entender as
indagacdes, precisa-se entender sobre formacéo critica libertadora e aluno
curioso, contestador que enxerga e vé criativamente por detras das
aparéncias. (Idem, p.54)

Entdo, sobre a construcdo desta formacgéo critico, reflexiva e libertaria, cabe
as escolas de Gastronomia a preocupacédo com a producédo de conhecimento e ndo
apenas com sua reproducdo. Buscar ofertar uma formacédo que seja direcionada

para autonomia dos estudantes

e para o objetivo de tornar os alunos sujeitos da sua existéncia individual,
coletiva e social, e ndo objetos de outra pessoa ou de outra classe. O aluno
deve ser formador de si préprio (aprender a aprender). Para viabilizar essa
educacéo, devemos ajuda-lo a se apropriar criticamente do conhecimento
que a humanidade vem construindo nos varios campos da realidade e mais
especificamente na Gastronomia, extrapolando, portanto, a formacao
académica. (Idem, p.54 e 55)

A ideia de um aluno formador de opinido, que seja capaz de refletir sobre sua
realidade, bem como compreender as necessidades do mercado de trabalho, € um
desafio para as instituicbes de ensino. Ao analisar 0s cursos superiores de
tecnologia, Santos e Jiménez (2009) apresentam uma perspectiva critica acerca
destes cursos:

partimos do pressuposto de que, em Ultima andlise, tal modalidade de
graduacdo reproduziria, na esfera do ensino superior, o dualismo
educacional [...] de carater imediatista e pragmatico a que vem sendo
submetido o ensino em geral, e 0 ensino superior em particular. (p.172)

Sobre este dualismo educacional os autores apresentam que as reformas
educacionais realizadas a partir de 1990 ressignificaram a educacdo em seus
sistemas de ensino em termos tecnologicos e também em termos de gestdo, com a

finalidade

dupla de ajustar o bem educacional as regras e exigéncias do mercadol...].
No sentido oposto a esse entendimento, € no plano do determinismo
tecnoldgico que se manifesta o discurso dominante. Este declara, grosso
modo, que a chamada Terceira Revolucdo Industrial veio colocar em
questao os paradigmas educacionais até entdo vigentes, passando a exigir
um outro modelo para a formagdo e composicdo de um novo perfil de
trabalhador, que garantisse ao profissional a aquisicdo de mdltiplas
competéncias condizentes com as necessidades de um sistema produtivo
agora regido pelo advento das tecnologias. (Idem, p.172 e 173)
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A respeito da intencdo de formar profissionais em consonancia com as
demandas do mercado de trabalho, Menezes (2011) corrobora as criticas feitas por

Santos e Jiménez (2009), defendendo que tal proposta deve ser superada.

A escola reproduz um modelo de mundo e o materializa para seus alunos.
Olhar o mundo e fornecer meios para que os alunos superem as condices
de descartabilidade, submissdo e servilismo que se estabelecem nas
relagBes de trabalho, explicaveis pelo processo historico que acompanha os
trabalhadores de cozinha comercial ou doméstica. Ha que se destruir o
estere6tipo colonial de cozinheiro. Cozinheiro barato, mas dedicado. E o
velho e obsoleto pensamento que tem raizes na histéria da escravatura
brasileira. A cozinha era o ambiente dos subempregados ou dos mal-
empregados. (2011, p.55)

Em 2007 Frigotto j4 apontava a estrutura dualista das instituicGes de ensino
técnico, nas quais a EPT tinha o intuito de formar o que o autor identificou como
“cidadao produtivo”, adaptado as necessidades do capital e do mercado de trabalho.
A estes profissionais era, e ainda é oferecida uma capacitacdo profissional tecnicista
a parte do conhecimento cientifico/reflexivo.

Corroborando a premissa de que a formacao profissional ofertada no Brasil é
restrita, Kuenzer (2009) compreende que o trabalhador foi sendo moldado ao longo
dos anos para atender as demandas do mercado de trabalho. Por isso,

0 conceito de competéncia profissional compreendia alguma escolaridade,
treinamento para a ocupacdo e muita experiéncia, de cuja combinacao
resultava destreza e rapidez, como resultado de repeticdo e memorizagéo
de tarefas bem definidas, de reduzida complexidade e estaveis. Em
decorréncia, a pedagogia do trabalho taylorista-fordista priorizou os modos
de fazer e o disciplinamento, considerando desnecessario ao trabalhador ter
acesso ao conhecimento cientifico que lhe propiciasse o dominio intelectual
das praticas sociais e produtivas e a construcdo de sua autonomia.
(Kuenzer, 2009, p.31 apud Santos e Morila, 2018, p.136.)

Dessa situacao decorre a dualidade social do ensino brasileiro: formar para o
dominio prético/operativo ou formar para o dominio critico/reflexivo. Ademais, outra
dualidade pertinente para este contexto da educacéo profissional é analisada por
Menezes (2011).

O Brasil precisa parar de dividir seus cidadaos em “social” e “servigo”, diz o
escritor Marcelo Rubens Paiva [...]. Defendemos uma educacdo em
Gastronomia que abra possibilidades ao sujeito, inclusive a de assumir a
posicdo de chefe de cozinha. [...] os comprometidos com o preparo
profissional dos alunos devem investigar as causas de submissdo e
servilismo [..]. A investigacdo passa, necessariamente, pela
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problematizacdo e discussdo dos conhecimentos técnico-cientificos da
Gastronomia, dos conceitos de eficiéncia, eficacia [...], da competéncia e
entender a relevancia da educacédo profissional para comandar panelas e
liderar pessoas. (p. 55 e 56)

Percebe-se que a formacado profissional dos sujeitos que buscam o Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia abrange muitas camadas, e sua
complexidade precisa ser compreendida para além do conhecimento pratico e da
capacidade de combinar ingredientes para elaborar receitas. O processo de
aprendizagem é constante e, nele, cada um ira enxergar o mundo de um jeito, o que
deve ser levado em consideracdo. Durante este procedimento, o sujeito deve refletir
acerca dos desafios em lidar com as divergéncias existentes em sua realidade
profissional, tais como o autoritarismo social e o “sentimento de superioridade social

de alguns setores do mundo do trabalho” (Menezes, 2011, p.57). Isso porque,

Ele ter4d de aprender a conviver com 0s contrastes. As diferencas sao
constitutivas da propria civilizagdo e o0s contrastes sociais séo
consequéncias de mecanismos politicos, econdmicos, culturais e
educacionais, que sempre privilegiam e estdo a favor das classes
dominantes. O fundamental é assumir a prépria histéria [...]. E 0 processo
de emancipa¢do humana. A sociedade tal como existe, mantém o homem
apatico, ndo emancipado. Qualquer tentativa séria de conduzir a sociedade
a emancipacéo é submetida a resisténcias enormes porque a manutengao
do estabelecido sempre encontra defensores. (Idem p.57)

E preciso entdo, entender a complexidade que envolve os processos de
formacdo do sujeito, desde suas expectativas, anseios e desejos, até o0s
conhecimentos construidos no decorrer do curso, o caminho que o profissional ira
percorrer apos a conclusao do curso, ou seja, de que forma ir4 inserir-se no mundo
do trabalho.

A partir desta reflexdo, a nossa questdo €: o Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia da UNISC oferece essas condi¢cdes aos seus estudantes?

As matrizes curriculares do curso, alteradas e reformuladas a cada reviséo do
Projeto Pedagdgico, sdo importantes indicadores para visualizarmos uma resposta
para a questdo. Para entender como as modificagbes que foram desenvolvidas,
construimos quadros que identificam a distribuicdo dos componentes curriculares

por modulos, assim como as alteragdes realizadas no decorrer dos anos.
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Quadro 01 — Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
UNISC referente ao ano de 2007.

Matriz curricular — 2007

Médulo | Médulo IV

Custos gerenciais
Cozinha Internacional: Carnes e Aves Il
Cozinha Internacional Peixes e Frutos do Mar
Hospitalidade: Turismo, Hotelaria e Gastronomia

Portugués Instrumental
Lingua Inglesa — Glossario
Lingua Francesa — Glossario
Cozinha Internacional — Patisseria

Cozinha Internacional — Coccéo, Cortes e Guarni¢coes * Certificago: Gestor de Servicos Gastrondmicos

Médulo Il Médulo V
Higiene e Legislacéo dos Alimentos Cardapios e Menus
Cozinha Internacional: Massas e Molhos | Cozinha Regional
Eventos e Gastronomia Cozinha Vegetariana, Light e Diet
Gastronomia Hoteleira Cozinha Internacional: Massas e Molhos I
* Certificagdo: Servigcos em Alimentagao * Certificag@o: Chef de Cozinha
Moédulo 111 Médulo VI

Acdes Ambientais na Gastronomia
Bar
Bar: Enologia e Coquetelaria
Cozinha Internacional: Carnes e Aves |
Aspectos Culturais do Turismo e da Gastronomia

Animagao Gastronémica
Marketing de Servigos
Técnicas e Qualidades em Servigos
Introdugdo a Administragdo
Cozinha Internacional: Criagdes Culinarias

* Certificagdo: Servigcos em Alimentos e Bebidas AIMEER 26 SR 2 e

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicao.

A partir da organizacdo curricular, nota-se que os componentes curriculares
ofertados no ano de criacdo do curso estiveram voltados para a formacédo
académica (conhecimento cientifico). Os componentes curriculares que
apresentavam saberes praticos eram identificados como “Cozinha Internacional”,
“Cozinha Vegetariana, Light e Diet’, “Higiene e Legislacdo dos Alimentos” e
“Cozinha Regional”. Observa-se que na primeira matriz curricular ndo constavam
componentes voltados para a Cozinha Alema.

O estudo desta cozinha tipica da regido onde esta estabelecida a instituicao
de ensino superior pode ser considerado relevante devido ao fato de Santa Cruz do
Sul ser uma cidade fundada principalmente por imigrantes alemées, além de ocorrer
na cidade a Oktoberfest, uma festividade fundamentada na cozinha tipica alema.

Havia também os componentes curriculares voltados para a area de turismo
intitulados “Aspectos Culturais do Turismo e da Gastronomia” e “Hospitalidade:

Turismo, Hotelaria e Gastronomia”, juntamente com o0s componentes curriculares
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que enfatizavam as necessidades especificas do mercado, como “Marketing de

Servigos”, “Técnicas e Qualidade em Servigos”, “Custos Gerenciais” e “Introducéo a
administragdo”. Outro ponto que merece realce nesta matriz curricular € que nao
constava 0 estagio profissional, o que retirava a obrigatoriedade do estudante

experienciar o mundo do trabalho enquanto realizava sua formagao.

Quadro 02 — Organizacéo curricular do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2007.

Organizacéo curricular de 2007

Formacao Geral
Carga horéria: 120 h

e Sociocultural — Acdes Ambientais na Gastronomia
e Cientifico-instrumental — Portugués Instrumental

Formagéo Especifica por Area
Carga horaria: 180 h

¢ Introducd@o a Administracéo; Marketing de Servigcos; Custos Gerenciais

Formacdao Especifica do Curso
Carga horaria: 1275 h

Higiene e Legislacédo dos Alimentos;
Eventos e Gastronomia;
Gastronomia Hoteleira;

Bar;

Bar: Enologia e Coquetelaria;
Aspectos Culturais do Turismo e da Gastronomia;
Cardapios e Menus;

Cozinha Regional;

Cozinha Vegetariana, Light e Diet;
Animacao Gastronémica;

Técnicas e Qualidade em Servigos

Lingua Inglesa — Glossario Gastronémico;

Lingua Francesa — Glosséario Gastronémico;

Cozinha Internacional: Patisseria;

Cozinha Internacional: Cocgéo, Cortes e Guarnicoes;
Cozinha Internacional: Massas e Molhos [;

Cozinha Internacional: Massas e Molhos II;

Cozinha Internacional: Peixes e Frutos do Mar;
Cozinha Internacional: Carnes e Aves |;

Cozinha Internacional: Carnes e Aves lI;

Cozinha Internacional: Criagdes Culinarias;

Atividades Complementares
Carga horaria: 30 h

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicdo.

Para fins didaticos, criou-se também um quadro com a divisdo dos
componentes curriculares divididos em: Formagdo Geral, Formagdo Especifica por

Area, Formac&o Especifica do Curso e Atividades Complementares.
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Quadro 03 — Departamentos das Disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2007.

Departamentos das disciplinas

Arquitetura, Engenharias e Ciéncias Agrarias

e Acdes Ambientais na Gastronomia

Ciéncias Administrativas

e Introducéo a Administracdo; Marketing de Servicos
Ciéncias Biologicas e Farmacia

* Higiene e Legislacdo dos Alimentos

Ciéncias Contébeis

e Custos Gerenciais

Educagéo Fisica e Saude

e Cozinha Internacional: Carnes e Aves |;
e Cozinha Internacional: Carnes e Aves Il;
L]
L]

Cozinha Internacional: Coc¢éo, Cortes e Guarnigoes;

Cozinha Internacional: Criagdes Culinarias;
Historia e Geografia

Animacéo Gastronémica;

Aspectos Culturais do Turismo e da Gastronomia;
Bar;

Bar: Enologia e Coquetelaria;

Cardéapios e Menus;

Cozinha Internacional: Massas e Molhos |;
Cozinha Internacional: Massas e Molhos II;

Letras

e Lingua Francesa -Glossario;
e Lingua Inglesa — Glossério;
e Portugués Instrumental

Cozinha Regional;
Cozinha Vegetariana, Light e Diet;
Técnicas e Qualidade em Servigos

Cozinha Internacional: Patisseria;

Cozinha Internacional: Peixes e Frutos do Mar;

Eventos e Gastronomia;
Gastronomia Hoteleira;
Hospitalidade: Turismo;
Hotelaria e Gastronomia

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicéo.

A partir da proposta de um curso interdisciplinar, observa-se a tentativa de

oferta de componentes curriculares de outros departamentos da instituicdo. No

entanto € preciso questionar para além da insercdo de novos componentes

curriculares, se a pratica destes conteudos ocorreu de maneira interdisciplinar.

Neste sentido, seria necessario

investigar a formacdo dos docentes

considerando se possuem conhecimentos, habilidades e atitudes para a realizagao

desta construcdo interdisciplinar. Com isso, € importante questionar se realmente

existe uma relacdo de interdisciplinaridade entre os professores dos diferentes

departamentos onde os componentes curriculares encontram-se alocados.
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Quadro 04 — Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da

UNISC referente ao ano de 2009.

Matriz curricular — 2009

Moédulo |

Francés Instrumental
Fundamentos na Gastronomia
Higiene e Legislacéo dos Alimentos
Cozinha Internacional: Cocgéo, Cortes e Guarnicdes

Médulo Il

Cozinha Internacional: Patisseria
Cozinha Internacional: Massas e Molhos
Eventos e Gastronomia
Gastronomia Hoteleira
Escalas de Servigos |

* Certificacao: Prestador de Servigcos em Alimentagao

Médulo Il

Técnicas e Qualidade em Servigo
Bar e Coquetelaria
Enologia
Cozinha Internacional: Carnes e Aves
Escalas de Servico Il

* Certificagdo: Prestador de Servicos em Alimentagéo e

Bebidas

Médulo IV

Introducao a Administragdo
Inglés Instrumental
Cozinha Internacional: Peixes e Frutos do Mar
Portugués Instrumental
Escala de Servigo Il

* Certificacdo: Organizador de Servigcos Gastrondmicos

Médulo V

Cardéapios e Menus
Cozinha Regional
Cozinha Vegetariana, Light e Diet
Hospitalidade e Gastronomia

* Certificagdo: Chef de Cozinha

Médulo VI

Animacao Gastronémica
Marketing de Servi¢cos
AcBes Ambientais na Gastronomia
Custos Gerencias
Cozinha Internacional: Criag6es Culinarias
Topicos Especiais na Gastronomia

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicao.

Na primeira reforma ocorrida no curso, nota-se que alguns componentes

permaneceram. No entanto, observou-se que aqueles com énfase na area de

turismo nao estdo mais presentes na estrutura curricular. Foi englobado o

componente curricular intitulado “Enologia”, considerando sua relevancia para o

segmento da Gastronomia. Observou-se também que os componentes curriculares

com énfase mercadoldgica permaneceram sendo oferecidas,

“Introducao a

Administragao”, “Marketing de Servigos” e “Custos Gerenciais”.
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Quadro 05 — Organizacéo curricular do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2009.

Organizagéao curricular de 2009

Formacao Geral
Carga Horaria: 240 h

e Sociocultural — A¢cdes Ambientais na Gastronomia
e Cientifico-Instrumental — Portugués Instrumental; Frances Instrumental; Inglés Instrumental

Formacé&o Especifica por Area
Carga Horaria: 180 h

e Introdugéo a Administracao;
e Marketing de Servigos;
¢ Custos Gerenciais

Formacéo Especifica do Curso
Carga Horaria: 1170 h

Cozinha Internacional: Patisseria;

Cozinha Internacional: Cocgédo, Cortes e Guarnicdes;
Cozinha Internacional: Massas e Molhos;

Cozinha Internacional: Peixes e Frutos do Mar;
Cozinha Internacional: Carnes e Aves;

Cozinha Internacional: Criagdes Culinarias;

Higiene e Legislagéo dos Alimentos;

Eventos e Gastronomia;

Gastronomia Hoteleira;

Bar e Coquetelaria; Enologia;

Fundamentos na Gastronomia;
Escalas de Servico I;

Escala de Servico II;

Escala de Servico llI;

Hospitalidade e Gastronomia;
Cardapios e Menus; Cozinha Regional;
Cozinha Vegetariana, Light e Diet;
Animacéo Gastronémica;

Técnicas e Qualidade em Servigos

Tépicos Especiais em Gastronomia
Carga Horaria: 30 h

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da institui¢ao.
A principal distincdo que €é possivel verificar com relacdo a carga horaria € na

Formacao Geral, pois, no PPC de 2009, sua carga horaria foi dobrada, o que pode

ser um indicativo de que o curso procurou enfatizar esta formacao.
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Quadro 06 — Departamento das disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2009.

Departamento das disciplinas

ENGENHARIA, ARQUITETURA E CIENCIAS AGRARIAS

e AcBes Ambientais na Gastronomia

LETRAS

e Portugués Instrumental; Frances Instrumental; Inglés Instrumental

CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

¢ Introducdo a Administracao; Marketing de Servigos
CIENCIAS CONTABEIS

e Custos Gerenciais

EDUCAGCAO FiSICA E SAUDE

e Cozinha Internacional: Cocgéo, Cortes e Guarnigées;
e Cozinha Internacional: Criagdes Culinarias;
e Cozinha Regional;

HISTORIA E GEOGRAFIA

Cozinha Internacional: Patisseria;

Cozinha Internacional: Massas e Molhos;
Cozinha Internacional: Peixes e Frutos do Mar;
Cozinha Internacional: Carnes e Aves;
Eventos e Gastronomia;

Gastronomia Hoteleira;

Bar e Coquetelaria; Enologia;

Fundamentos na Gastronomia;

BIOLOGIA E FARMACIA

e Higiene e Legislacdo dos Alimentos;

Cozinha Vegetariana,
Light e Diet;
Técnicas e Qualidade em Servigos

Escalas de Servico I;

Escalas de Servico II;

Escalas de Servico lll;
Hospitalidade e Gastronomia;
Cardapios e Menus;

Animacéo Gastronémica;

Topicos Especiais em Gastronomia

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da institui¢ao.

Com relacdo a departamentalizacdo das disciplinas, observa-se que, desde

seu ano de criagdo (2007), estas permaneceram alocadas em diversos

departamentos da UNISC.
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Em 2011 houve nova reestruturacao curricular, conforme quadro abaixo:

Quadro 07 — Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
UNISC referente ao ano de 2011.

Matriz curricular — 2011
Médulo | Médulo IV

Cozinha Asiatica

Hospitalidade e Gastronomia Cozinha Francesa e Portuguesa

Fundamentos da Gastronomia Cozinha Italiana e Aleméa

Fundamentos da Alimentacao Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares
Higiene e Legislacéo dos Alimentos Projeto de estagio

Habilidades Basicas na Cozinha
* Certificagdo: Cozinheiro Profissional

Maodulo I Médulo V
Inglés para Gastronomia
Francés para Gastronomia Custos Gerenciais
Andlise Sensorial dos Alimentos Planejamento de Menus Gastrondmicos
Maitre e Servigos de Saldo Bebidas: Enologia, Coquetelaria e Harmonizagao
Habilidades de Panificagéo Estagio em Gastronomia |

Habilidades de Confeitaria

* Certificacdo: Chef de Cozinha
* Certificagdo: Patisserie

Moédulo 111 Maédulo VI

Sociologia da Alimentagao

Garde Manger e Cozinha Fria Marketing de Servigos

Cozinha Brasileira e Regional Empreendedorismo

Gastronomia Hoteleira Leitura e Produgdo de Texto
Cozinha Vegetariana, Light e Diet Roteiros Gastrondmicos

Tendencias Gastronémicas

* Certificagao: Garde Manger Estagio em Gastronomia Il

Cozinha Internacional: Criagdes Culinarias

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituic&o.

Nota-se que, na reforma ocorrida no ano de 2011, as disciplinas intituladas
“Cozinha Internacional” foram retiradas da estrutura curricular. Em seu lugar,
surgiram disciplinas intituladas “Habilidades”. Isso enfatiza a ideia de habilidades e
competéncias, tratadas na modalidade EPT.

Pela primeira vez no curso, foi ofertada a disciplina “Sociologia da
Alimentacao” para tratar da relagdo do alimento com a sociedade e, também, pela
primeira vez o curso ofertou uma disciplina sobre a Cozinha Alema. Porém, esta
aparece junto com a Cozinha lItaliana, o que nos leva a compreender que, embora
seja pratica, ndo era uma disciplina com o intuito de enaltecer apenas a Cozinha
Alem3, tdo relevante para a cidade de Santa Cruz do Sul. Entre aquelas com viés

mercadoldgico, houve o acréscimo da disciplina “Empreendedorismo”.
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Quadro 08 — Organizacéo curricular do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2011.

Organizacao curricular 2011

Formacao Geral
Carga Horaria: 210 h

Empreendedorismo;

Frances para Gastronomia;
Inglés para Gastronomia;
Leitura e Producéo de Textos;
Marketing de Servigos;
Sociologia da Alimentacéo

Formacao Especifica por Area
Carga Horaria: 90 h

e Higiene e Legislacao dos Alimentos;
e Anédlise Sensorial dos Alimentos

Formacdao Especifica do Curso
Carga Horaria: 1425 h

Fundamentos da Gastronomia;
Fundamentos de Alimentacao;
Garde Manger e Cozinha Fria;
Gastronomia Hoteleira;
Habilidades de Confeitaria;
Habilidades de Panificacéo;
Habilidades Basicas na Cozinha;
Hospitalidade e Gastronomia;
Maitre e Servicos de Saldo;
Planejamento de Menus Gastronémicos;
Projeto de Estagio;

Roteiros Gastrondmicos;
Tendencias Gastrondmicas

Custos Gerenciais;

Bebidas: Enologia, Coquetelaria e Harmonizagao;
Cozinha Asiatica;

Cozinha Brasileira e Regional;

Cozinha Francesa e Portuguesa;

Cozinha Internacional: Criagdes Culinarias;
Cozinha Italiana e Alem3;

Cozinha Vegetariana, Light e Diet;

Estagio em Gastronomia I,

Estagio em Gastronomia Il;

Eventos e Gastronomia;

Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares;

Tépicos Especiais em Gastronomia
Carga Horaria: 90 h

e Topicos Especiais em Gastronomia l e Il
Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicdo.

No quadro construido para mostrar os componentes curriculares do referido
curso e nas reformas que ocorreram nas estruturas curriculares desde seu ano de
criagdo (2007), até o ultimo PPC apresentado (2016), nota-se que ndo houve
grandes alteracbes na distribuicdo da carga-horaria das disciplinas. Também né&o
houve alteragcbes quanto a departamentalizacdo das disciplinas, conforme pode ser

verificado no quadro apresentado na pagina seguinte:
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Quadro 09 — Departamento das disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2011.

Departamentos das disciplinas

HISTORIA E GEOGRAFIA

e Bebidas: Enologia, Coquetelaria e Harmonizag&o;
e Cozinha Asiatica;

e Cozinha Brasileira e Regional;

e Cozinha Francesa e Portuguesa;

e Cozinha Internacional: Criagbes Culinarias;

e Cozinha ltaliana e Alema;

e Estagio em Gastronomia I;

e Estagio em Gastronomia II;

L]
L]
L]

Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares;

Eventos e Gastronomia;
Fundamentos da Gastronomia;

CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

e Empreendedorismo;
e Marketing de Servicos

BIOLOGIA E FARMACIA

* Higiene e Legislacdo dos Alimentos
CIENCIAS CONTABEIS

e Custos Gerenciais

CIENCIAS HUMANAS

e Sociologia do Trabalho
EDUCACAO FISICA E SAUDE
¢ Analise Sensorial dos Alimentos;

e Cozinha Vegetariana: Light e Diet;
e Fundamentos de Alimentagao

LETRAS

Garde Manger e Cozinha Fria;
Gastronomia Hoteleira;

Habilidades Basicas na Cozinha;
Habilidades de Confeitaria;

Habilidades de Panificacéo;
Hospitalidade e Gastronomia;

Maitre e Servicos de Saldo;
Planejamento de Menus Gastronémicos;
Projeto de Estagio; Roteiros Gastrondmicos;
Tendencias Gastrondmicas;

Tépicos Especiais em Gastronomia I;
Topicos Especiais em Gastronomia Il;

e Francés para Gastronomia; Inglés para Gastronomia; Leitura e Produgdo de Textos

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da institui¢ao.

Com relagédo a departamentalizacdo das disciplinas, observa-se que, desde

seu ano de criagdo (2007),

estas permaneceram alocadas em diversos

departamentos da UNISC, o que significa que ndo houve/ndo ha um departamento

de Gastronomia, ficando os professores deste curso ligados a outros.
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Quadro 10 — Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
UNISC referente ao ano de 2013.

Matriz curricular — 2013

Modulo | Moédulo IV
Hospitalidade e Gastronomia Cozinha Asiéatica
Fundamentos da Gastronomia Cozinha Francesa e Portuguesa
Fundamentos da Alimentacao Cozinha lItaliana e Alema
Higiene e Legislacéo dos Alimentos Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares,
Habilidades Basicas na Cozinha Projeto de Estagio
Moédulo 1l Médulo V

Inglés para Gastronomia

Francés para Gastronomia Custos Gerenciais

Andlise Sensorial dos Alimentos Planejamento de Menus Gastrondmicos
Maitre e Servigo de Salao Bebidas: Enologia, Coquetelaria e Harmonizagéo
Habilidades de Panificagao Eventos em Gastronomia |

Habilidades de Confeitaria

Médulo Il Médulo VI

Cozinha Internacional: Criag6es Culinarias
Marketing de Servi¢cos
Empreendedorismo
Sociologia da Alimentagao
Roteiros Gastronémicos
Leituras e Producgéo de Texto
Tendencias Gastrondmicas
Estagio em Gastronomia Il
Topicos Especiais em Gastronomia | e Il

Garde Manger e Cozinha Fria
Cozinha Brasileira e Regional
Gastronomia Hoteleira
Cozinha Vegetariana, Light e Diet

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicdo.

No ano de 2013, o Curriculo apresentou algumas alteracbes impulsionadas
por exigéncias da nova legislacdo, como o ensino da Educacdo Ambiental, o Ensino

da Cultura Afro-Brasileira e Indigena e o Ensino em Direitos Humanos.

Quanto a Educacdo Ambiental, a tematica da Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena e a Educagdo em Direitos Humanos, requisitos
normativos exigidos pela respectiva legislacéo, o Curso propde-se, de modo
transversal, continuo e permanente, a auxiliar na difuséo de conhecimentos,
tecnologias e informacdes elencando-se dois niveis de tal propdésito. O
primeiro, institucional, que propde e desenvolve ac¢des no intuito de
solidificar a conhecimentos referentes as tematicas em questdo na
comunidade académica e na sociedade como um todo. Particularmente, em
reforco as acgfes institucionais, algumas disciplinas do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia trabalham tais questdes, podendo-se citar a
Sociologia da Alimentacdo e a Histdria da Alimentagdo: Cultura e
Sociedade, dentre outras. (PPC, 2013, p.28)
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Porém, observa-se que os contetdos programéticos se apresentam de forma
transversal e sdo genéricos e abrangentes, considerando a relevancia da Cultura
Afro-Brasileira e Indigena como principais influéncias na Gastronomia do Brasil,
juntamente com a Portuguesa. Outro fator que deve ser levado em consideracao € o
fato de que mais da metade da populacdo brasileira se autodeclara negra, o que
pode representar um indicativo da influéncia cultural deste grupo étnico na
composicdo gastrondémica do pais e, em consequéncia, nos habitos alimentares da

populacao brasileira.

Quadro 11 — Organizacéao curricular do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2013.

Organizacao curricular 2013

Formagao Geral
Carga Horaria: 240 h

e Empreendedorismo; e Leitura e Produgéo de Textos;
e Frances para Gastronomia; e Marketing de Servicos;
¢ Inglés para Gastronomia,; ¢ Sociologia da Alimentacao

Formagcao Especifica por Area
Carga Horaria: 240 h

e AcgOes Ambientais na Gastronomia;

e Andlise Sensorial dos Alimentos; O MEMEEED @ ARsplEiEre e

o Higiene e Legislacéo dos Alimentos; * Nutrigdo

Formacao Especifica do Curso

Carga Horaria: 1320 h

e Bar; e Eventos e Servigcos de Salao;

e Cozinha Asiética; e Fundamentos na Gastronomia;

e Cozinha Brasileira e Regional; e Garde Manger e Cozinha Fria;

e Cozinha Francesa; e Gastronomia Hoteleira;

e Cozinha lItaliana; ¢ Habilidades Bésicas na Cozinha;

e Cozinha Light e Diet; o Habilidades de Confeitaria;

e Cozinhas do Mundo; ¢ Habilidades de Panificacao;

e Criacdes Culinarias; e Historia de Alimentacgdo: Cultura e Sociedade;
e Custos e Formacéo de Vendas; e Planejamento de Menus Gastrondmicos;
e Enologia e Harmonizacéo; ¢ Projeto de Estagio;

e Estagio em Gastronomia; e Roteiros Enogastrondémicos;

e Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares; e Tendencias Gastrondmicas

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituic&o.

E importante destacar, do PPC de 2013, o fato de que tanto a Formac&o
Geral quanto a Formac&o Especifica por Area apresentavam cargas horarias iguais.

Com isso, é possivel considerar que o curso buscava equilibrar estas formacdes.
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Quadro 12 — Departamento das disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2013.

Departamentos das disciplinas
Biologia e Farmécias
e Higiene e Legislacao dos Alimentos

Ciéncias Administrativas

o Empreendedorismo;
e Marketing de Servicos

Ciéncias Contébeis

e Custos e Formacédo de Vendas
Ciéncias Humanas

e Sociologia da Alimentagdo
Educacgéo Fisica e Saude

¢ Analise Sensorial dos Alimentos;
e Cozinha Light e Diet;
e Nutrigdo

Engenharia e Ciéncias Agrarias
e Acdes Ambientais na Gastronomia
Historia e Geografia

Bar;

Cozinha Asiatica;

Cozinha Brasileira e Regional;
Cozinhas do Mundo;

Cozinha Francesa;

Cozinha ltaliana;

Criagbes Culinarias;

Enologia e Harmonizagao;
Estagio em Gastronomia;
Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares;
Eventos e Servicos de Salao;
Fundamentos na Gastronomia;

Letras

e Frances para Gastronomia;
¢ Inglés para Gastronomia;
e Leitura e Producéo de Textos

Garde Manger e Cozinha Fria;
Gastronomia Hoteleira;

Habilidades Bésicas na Cozinha;
Habilidades de Confeitaria;

Habilidades de Panificagéo;

Histéria da Alimentacéo: Cultura e Sociedade;
Mercado e Hospitalidade;

Planejamento de Menus Gastronémicos;
Projeto de Estagio;

Roteiros Enogastrondmicos;
Tendencias Gastrondmicas

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituic&o.

Em relacdo a departamentalizacdo das Disciplinas, a alocagdo das mesmas

segue de forma semelhante desde a criacdo do Curso.
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Quadro 13 — Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
UNISC referente ao ano de 2015.

nao

Matriz curricular — 2015

Médulo |

Fundamentos da Gastronomia

Histéria da Alimentagédo: Cultura e Sociedade

Higiene e Legislacéo dos Alimentos
Habilidades Basicas na Cozinha

Médulo Il

Inglés para Gastronomia
Francés para Gastronomia
Bar
Nutricdo
Garde Manger e Cozinha Fria
Acdes Ambientais na Gastronomia
Habilidades de Panificagéo

Médulo 1l

Cozinha Light e Diet
Analise Sensorial dos Alimentos
Cozinha Brasileira e Regional
Gastronomia Hoteleira
Habilidades de Confeitaria
Leitura e Producao de Textos

Médulo IV

Cozinha Asiatica
Cozinha Francesa
Cozinha ltaliana
Cozinhas do Mundo
Custos e Formacéo de Vendas

Médulo V

Mercado e Hospitalidade
Empreendedorismo
Enologia e Harmonizagéo
Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares
Eventos e Servigos de Saldo
Projeto de Estagio

Médulo VI

Criagdes Culinarias
Marketing de Servigos
Tendencias Gastronémicas
Sociologia da Alimentagéo
Roteiros Enogastronémicos
Planejamento de Menus Gastrondmicos
Estagio em Gastronomia

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituico.

Na reforma que ocorreu no curso em 2015, observa-se que a Cozinha Alema

esta mais sendo ofertada, enquanto outras cozinhas como a Asiatica e

Francesa mantiveram a sua oferta. O PPC do curso néo justifica a alteracdo da

disciplina “Cozinha Italiana e Alem

“Cozinha ltaliana”. Embora o PPC procure

articular de modo transversal a Histéria e a Cultura Afro-Brasileira e Indigena, em

2015, apresentou a disciplina “Histéria da Alimentagao: Cultura e Sociedade” como

aguela que trataria mais especificamente desta tematica.
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Quadro 14 — Organizacao curricular do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2015.

Organizacao curricular 2015

Formacao Geral
Carga Horaria: 240 h

e Empreendedorismo;
e Frances para Gastronomia;
¢ Inglés para Gastronomia;

Formagéo Especifica por Area
Carga Horaria: 240 h

e Acdes ambientais na Gastronomia;
¢ Analise sensorial dos alimentos;

Formacdao Especifica do Curso
Carga Horaria: 1320 h

Bar;

Cozinha Asiatica;

Cozinha Brasileira e Regional;
Cozinha Francesa;

Cozinha Italiana;

Cozinha Light e diet;
Cozinhas do Mundo;

CriacGes Culinarias;

Custos e Formagéo de Vendas;
Enologia e Harmonizagao;
Estagio em Gastronomia;

Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares;

Leitura e produgédo de textos;
Marketing de servicos;
Sociologia dos alimentos

Higiene e Legislacéo dos Alimentos;
Mercado e Hospitalidade; Nutricao

Eventos e Servigos de Saléo;
Fundamentos na Gastronomia;
Garde Manger e Cozinha Fria;
Gastronomia Hoteleira;
Habilidades Basicas na Cozinha;

Habilidades de Confeitaria; Habilidades de

Panificacéo;

Histéria da Alimentagéo: Cultura e Sociedade;
Planejamento de Menus Gastronémicos;

Projeto de Estagio;
Roteiros Enogastrondémicos;
Tendencias Gastrondmicas.

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicdo.
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Quadro 15 — Departamentos das disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2015.

Departamento das disciplinas
Biologia e Farmacia
* Higiene e Legislacao dos Alimentos

Ciéncias Administrativas

e Empreendedorismo;
e Marketing de Servigos

Ciéncias Contabeis

e Custos e Formacéao de Vendas
Ciéncias Humanas

e Sociologia da Alimentagao

Educagéo Fisica e Saude

o Andlise Sensorial dos Alimentos;
e Cozinha Light e Diet;
o Nutricéo

Engenharia e Ciéncias Agrarias
o Acdes Ambientais na Gastronomia
Historia e Geografia

Bar,

Cozinha Asiatica;

Cozinha Brasileira Regional;
Cozinhas do Mundo;

Cozinha Francesa;

Cozinha lItaliana;

Criacdes Culinarias;

Enologia e Harmonizag&o;
Estagio em Gastronomia;
Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares;
Eventos e Servicos de Salao;
Fundamentos na Gastronomia;

Letras

e Frances para Gastronomia;
e Inglés para Gastronomia;
e Leitura e Producéo de Textos

Garde Manger e Cozinha Fria;
Gastronomia Hoteleira;

Habilidades Basicas na Cozinha;
Habilidades de Confeitaria;

Habilidades de Panificacéo;

Histéria da Alimentacéo: Cultura e Sociedade;
Mercado e Hospitalidade;

Planejamento de Menus Gastronémicos;
Projeto de Estéagio;

Roteiros Enogastronémicos;
Tendencias Gastrondmicas

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituic&o.
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Quadro 16 — Matriz curricular das disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia da UNISC referente ao ano de 2016.

Matriz curricular — 2016

Modulo | Moédulo IV
Fundamentos na Gastronomia Cozinha Asiética
Habilidades Basicas na Cozinha Cozinha Francesa
Vigilancia Sanitaria de Alimentos Gastronomia Hoteleira
Garde Manger e Cozinha Fria Enologia e Harmonizagao
Histéria da Alimentagédo: Cultura e Sociedade Gestao de Custos e Precificacdo
Moédulo I Médulo V

Francés para Gastronomia
Bar e Coquetelaria
Cozinha Italiana
Habilidades de Panificagdo
Nutricdo
Planejamento de Menus Gastrondmicos
Andlise Sensorial dos Alimentos.

Mercado e Hospitalidade
Gestdo Ambiental e Sustentabilidade
Estrutura e Funcionamento de Restaurantes e Similares
Refei¢bes Coletivas, Servicos de Buffet e Self Service
Cozinhas do Mundo
Agroindustrias e Produtos Coloniais

Médulo 1l Médulo VI
Criacdes Culinarias
Cozinha Brasileira e Regional Gestéo Organizacional
Habilidades de Confeitaria Sociologia do Trabalho
Leitura e Produgéo de Textos Marketing de Servigos
Praticas de Alimentos para Fins Especiais Tépicos Especiais em Gastronomia
Eventos e Servigo de Saléo. Gestédo de Pessoas

Atividades Complementares

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da instituicdo.

A alteracdo da estrutura curricular ocorrida no ano de 2016 é a mais recente.
Nota-se que a ideia de ofertar disciplinas intituladas “Habilidades” segue em
vigéncia. Ja “Sociologia da Alimentacao” ndo esta mais sendo ofertada e “Sociologia
do Trabalho” aparece pela primeira vez, assim como “Agroindustrias e Produtos
Coloniais” e “Refei¢gbes Coletivas, Servicos de Buffet e Self Service”.

O viés mercadoldgico segue vigente de forma relevante no curso com a oferta
de componentes curriculares como “Marketing de Servigcos’, “Gestao
Organizacional”, “Mercado e Hospitalidade”, “Gestdo de Custos e Precificagéo” e
“Gestéo de Pessoas”.

No que se refere a abordagem da Gastronomia Afro-Brasileira e dos Povos
Indigenas, segundo o PPC, o curso apresenta-se em consonancia com 0s requisitos

legais e normativos. No que tange as relagdes étnico-raciais,

[...] e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-brasileira, Africana e Indigena
(Lei n 11.645 de 10 de marco de 2008). A temética da Histéria e cultura
afro-brasileira e dos povos indigenas brasileiros sdo contempladas em
disciplinas como Histéria da Alimentagdo, Cultura e Sociedade e Cozinha
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Brasileira e Regional. Nestas disciplinas séo discutidas questdes referentes
a desigualdade social e racial, valorizagdo da diversidade cultural da regido
e do pais, assim como sdo desenvolvidos trabalhos praticos em
organizagdes que defendem estas causas. (PPC, 2016, p.37)

Para termos uma visdo mais abrangente das alteracdes propostas em cada
PPC, sao apresentados graficos que sintetizam as divisées do curso em areas de

formacéao.

Quadro 17 — Graficos com resumo das areas de formagéo do Curso Superior de

Tecnologia em Gastronomia da UNISC, conforme histérico dos PPCs.

1,90 7,50 11,20 1,85 14,82 4,95 11,57 4,95

% % | ‘io %

10,83 13,33 10,83 13,33 5,08 20,34
% 13,33 % /" % 13,33 %
% %
62,50 62,50 13,56
% % %
® Formagdo geral m Formagdo especifica do curso ® Formagao especifica por area
m  Nucleo flexivel m  Tdpicos especiais em Gastronomia Atividades complementares
m Estagio

Fonte: Elaborado pela autora com base no PPC da institui¢&o.
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Segundo o PPC atual do referido curso, as dimensdes formativas organizam-
se da seguinte maneira:

a) Formacédo Geral, que abarca os conteudos base necessarios a todos
0s cursos. Esta formacédo sustenta a solidez cientifica e conceitual, e

esta em consonancia com os principios da referida instituicéo;
b) Formacédo Especifica, aquela que abarca as areas de conhecimento e
disciplinas que séo direcionadas para a caracterizacado da identidade
do profissional que o curso busca formar. Esta divide-se em: Formacao

Especifica por Area e Formacgao Especifica do Curso.

4.2.ENTAO, PARA O QUE FORMAMOS?

Neste Ultimo subcapitulo buscar-se-a relacionar as convergéncias e
divergéncias indicadas nas propostas pedagdgicas do curso abordado, tanto no seu
formato curricular original, como em suas reformulagdes, e a formacédo profissional
pretendida, com vistas a compreensao da funcdo social que o mesmo assume
perante sua comunidade.

O atual PP do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia afirma que a
organizagdo curricular deve abranger as atividades essenciais necessarias ao
desenvolvimento das competéncias e habilidades dos futuros profissionais. Os
cursos Superiores de Tecnologia da UNISC devem comprometer-se a
interdisciplinaridade para o desenvolvimento das qualificacées, permitindo ao sujeito
o entendimento referente a oferta de bens e servicos ao mercado.

O conceito de competéncias vigente no referido documento apresenta a
capacidade que o profissional possui de conhecer, mobilizar, articular e praticar as
habilidades necessérias, visando o desempenho profissional eficiente e eficaz para
execucao das atividades que serao solicitadas naquela rotina especifica de trabalho.

As competéncias nas instituicbes educacionais podem ser analisadas a partir
das mudancas ocorridas nas esferas culturais e tecnoldgicas. No que diz respeito a
essas mudancas, Lopes e Zaremba (2013) contextualizam a Mundializacdo do
Capital que ocorreu a partir da década de 1980, quando o mundo produtivo passou a

configurar-se por meio de algumas caracteristicas tendenciais como a
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[...] flexibilizagdo da produgdo e reestruturagdo das ocupagbes nas
organizagdes; integragdo de setores da producdo; multifuncionalidade,
adaptabilidade e polivaléncia dos trabalhadores; valorizacdo dos saberes
dos trabalhadores nao ligados ao trabalho prescrito ou ao conhecimento
formalizado ou institucionalizado. [...] o debate sobre a educacdo, ao
mesmo tempo em que se testemunha a emergéncia da nocdo de
competéncia atendendo a diversos propdsitos: reordenar conceitualmente e
epistemologicamente a compreensdo da relacdo trabalho/educacao,
desvirtuando o espaco das ocupag¢fes/empregos e institucionalizar novas
formas de educar/formar os trabalhadores e submeté-los internamente as
organizac¢des e no mercado de trabalho. (Idem p.285 e 286)

Os autores destacam termos do campo empresarial cada vez mais utilizadas
‘nos planos e projetos pedagodgicos, como: produtividade, eficiéncia, geréncia,
clientes.” (2013, p.291), o que caracteriza a mercantilizacao da area.

Percebe-se através da analise das estruturas curriculares que, desde a
criacdo do curso estao presentes componentes curriculares voltados para o campo
empresarial e que, no decorrer das reformas curriculares, houve um aumento de
oferta destes componentes. Os PPCs dos anos de 2007, 2009, 2011 e 2013
apresentavam 4 componentes curriculares com o viés mercadolégico. Ja nos PPCs
de 2015 e 2016 este niumero aumentou para 5 e 6 respectivamente.

Nota-se, assim, a aproximagdo da educacdo pelo setor empresarial.
Identifica-se a inclinagcdo da formacgédo do profissional em gastronomia com aos
interesses do mundo produtivo, em detrimento de uma educac¢éo para producéo de
conhecimento. Com base nisso, Ferretti critica o conceito de competéncias,

afirmando

[...] que este sofre um deslocamento do campo dos negdcios, 0 que por Si
sé, j& é indicativo de que as reformas promovidas na educacao,
contrariamente afirmado pelos discursos oficiais, tende a privilegiar os
interesses de um setor social e ndo os da sociedade como um todo. (Idem
p.294)

No caso dos cursos de formacado de profissionais para a area gastronémica, o
setor social privilegiado pelas tendéncias de ensino baseadas no desenvolvimento
de habilidades e de competéncias € o empresarial. Assim, altera-se o foco de
objetivos e, ao invés dos cursos privilegiarem o aprimoramento do ser, do
trabalhador, do interior para o exterior, S840 0s interesses das classes empresariais
ligadas aos proprietarios de restaurantes, industrias e bares que determinam as
habilidades e competéncias que os cursos devem desenvolver nos estudantes, séo

os fatores externos que determinam a formacao interna. Essa relacdo explicita a



125

perda de autonomia dos trabalhadores quanto a sua formacdo. Essa questdo ja
havia sido apontada por Mészaros (2005), ao referir que a educacgédo

institucionalizada,

[...] especialmente nos dltimos 150 anos, serviu — no seu todo — ao
propdsito de ndo so6 fornecer os conhecimentos e o pessoal necessario a
maquina produtiva em expansédo do sistema do capital, como também gerar
e transmitir um quadro de valores que legitima os interesses dominantes,
como se ndo pudesse haver nenhuma alternativa a gestdo da sociedade,
seja na forma ‘“internalizada” (isto é, pelos individuos devidamente
“‘educados” e aceitos) ou através de uma dominagdo estrutural e uma
subordinacao hierarquica e implacavelmente impostas. (Lopes e Zaremba,
2013, p.299 apud. Mészaros 2005, p.35)

Percebe-se nos Cursos Superiores de Tecnologia a tendéncia do
desenvolvimento de competéncias e habilidades em suas estruturas curriculares.
Este é o caso do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia na UNISC que, ao
relacionar a formacéo ofertada aos interesses do mercado, alinha sua estrutura
curricular aos interesses deste ultimo.

Santos e Jiménez (2009), ressaltam a ideia do dualismo histérico presente na
educacédo, especialmente nos Cursos Superiores de Tecnologia, distinguindo a

escola para o pensar e

[...] escola para o fazer — passa a operar com novos ingredientes e com
cores mais fortes no &mbito do ensino superior, e tal estratégia é envolta em
uma ideologia falseadora, apelando aos jargdes que recorrem a
necessidade de desenvolvimento do pais e a desejada democratizacdo do
acesso ao ensino superior, ainda que esta se faga pela porta mais estreita
da formacé&o abreviada, de carater praticista e imediatista. (p.179)

Kuenzer (2007) corrobora com o0s autores supracitados ao refletir sobre a
aproximagéo entre a educagéo e o sistema capitalista, assim como sobre a forma
como as relagbes de producdo fordista e a organizacdo do trabalho estavam
atreladas as mudancas sociais, influenciando diretamente o modo de vida e o

comportamento, inclusive alimentar, dos sujeitos.

O novo tipo de producao racionalizada demandava um novo tipo de homem,
capaz de ajustar-se aos novos métodos da producgédo, para cuja educagéo
eram insuficientes os mecanismos de coercéo social; tratava-se de articular
novas competéncias a novos modos de viver, pensar e sentir [...]. A ciéncia
e o desenvolvimento social por ela gerado, pertencendo ao capital e
aumentando a sua forca produtiva, ao se colocarem em oposi¢do objetiva
ao trabalhador, justificavam a distribuicdo desigual dos conhecimentos
cientificos e préticos, contribuindo para manter a alienacdo, tanto da
producédo e do consumo, quanto da cultura e do poder. (Idem p.1155)
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A autora compreende ainda que a educacéao profissional buscava, na primeira
metade do século XX, atender as necessidades de um processo produtivo
especifico, focada no cumprimento de procedimentos repetidos através de

processos pedagogicos.

[...] que privilegiavam a memorizacdo; ndo havia, portanto, no trabalho de
natureza operacional, necessidade de escolarizacdo ampliada, uma vez que
nao havia necessidades significativas de trabalho intelectual neste nivel. [...]
Dai a primazia do saber tacito sobre o conhecimento cientifico, da pratica
sobre a teoria, da parte sobre a totalidade, que caracterizaram a educacéo
profissional de carater operacional [...]. Nitidamente separados o trabalho
intelectual e a atividade pratica no trabalho [...]. A expansédo da oferta de
escolas profissionais, portanto, ndo resulta em democratizacdo, mas sim em
aprofundamento das diferencas de classe. (Idem p.1157)

Este método de producéo, hoje superado, engendrou um sistema educacional
dicotbmico que se mantém, conforme anteriormente abordado. Kuenzer (2007)
entende que a divisdo técnica que separa a teoria da pratica, apresenta-se como
uma consequéncia que pertence ao processo de valorizacdo do capital. Esta divisdo
manifesta a separacao entre trabalho manual e intelectual como uma estratégia de
dominacgdo. Sua superacao somente sera alcancada a partir de um nono modo de

producao.

Em consequéncia, a superacdo da dualidade ndo é uma questdo a ser
resolvida através da educacéo, mediante novas formas de articulacédo entre
o geral e o especifico, entre teoria e prética, entre disciplinaridade e
transdisciplinaridade; ou mediante uma nova concepgdo de competéncia
gue tenha impacto nas politicas e programas de formac¢do de professores.
(ldem p.1162)

No que se refere as competéncias, a autora compreende a emergéncia de um

modelo que esta focado na resolucéo de problemas,

[...] para o qual se passa a exigir mais conhecimentos tedricos e mais
habilidades cognitivas complexas [...]. A competéncia com foco na solucdo
de problemas, contudo, ndo é apenas fruto da inteligéncia, pois para
enfrentar eventos é preciso estar em expectativa, pressenti-los, sendo
fundamental a dimensao da corporeidade, ou psicofisica, posto que a
percepcdo passa pelo refinamento da relacdo entre os sentidos e o campo
de trabalho; sdo ruidos dissonantes, cheiros, trepidacdes, cores, sabores
gue, repentinamente, para o trabalhador experiente, sinalizam a emergéncia
de um evento (Dejours, 1993, p.286 apud. Kuenzer, 2007, p.1163).
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Assim, a autora discute sobre a ideia de competéncia como a capacidade de
0 sujeito trabalhar intelectualmente, opondo-se assim a ideia de competéncia como
um conhecimento tacito, de modo a pensar que, se o trabalho fosse entendido como
uma articulacdo entre o conhecimento teorico e tacito, poderia resgatar-se a uniao
entre “corpol/intelecto, trabalho intelectual e manual, teoria e pratica” (Kuenzer, 2007;
apud Herold, 2007, p.1163).

Ao apresentar esta relacdo entre o conhecimento tacito e o conhecimento
cientifico, a autora compreende que 0 conhecimento tacito ndo expira com a
insercdo de novas tecnologias. Ele passa e exigir uma contribuicdo maior “de
conhecimentos cientificos que ndo podem ser obtidos somente por meio da prética,

senao por meio de cursos sistematizados” (Idem p.1172). Isso ocorre porque

[...] a relacdo entre conhecimento tacito e conhecimento cientifico [...] ndo é
de oposicado, mas sim de articulacéo dialética, posto que sdo categorias que
se integram aos processos de trabalho flexibilizados, nos quais a
prevaléncia do tacito ou do cientifico responde a especificidade do trabalho
[...]- Ou, como afirma Antunes (2005, p. 41), “ontologicamente prisioneiros
do solo material estruturado pelo capital, o saber cientifico e o saber
laborativo mesclam-se mais diretamente no mundo contemporéneo”. (Ildem
p.1173)

Embora o conhecimento tacito ndo apareca de forma explicita nos conteudos
abordados pelas disciplinas no PPC do referido de Gastronomia da UNISC,
compreende-se a necessidade do saber pratico para o profissional da cozinha.
Assim, ao analisar os documentos, verificou-se que as disciplinas que abordam o
conhecimento pratico, o saber-fazer, estdo presentes em maior numero quando
comparadas as disciplinas que estimulam a pesquisa académica.

Para auxiliar na compreensdo da formacao do profissional para a area da
Gastronomia, Menezes (2011) acredita que tal formacéo deveria voltar-se para um
sujeito com senso critico, que apresente uma visdo politica da sua realidade, que

seja capaz de fazer uma leitura do mundo e que, em suas nuances e contrastes,

seja capaz de analisar suas divergéncias e convergéncias.

A finalidade da educacdao profissional ndo é apenas preparar o jovem/adulto
para o ingresso competente na vida econdmica da comunidade. A escola
nao pode ser reduzida a um campo de treinamento béasico para o emprego
futuro. A formag&o profissional ndo pode ser baseada no utilitarismo
econdmico (a margem excessiva da ganancia) e no pragmatismo com
pouco respaldo na realidade. [...] Definir o curriculo formativo de um
profissional que desenvolve diferentes fun¢cdes nos mais diversos ambitos
de trabalho ndo é féacil. [...] a escola deve ser o centro da vida social e
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pressupbe uma educacdo voltada para recompor a personalidade dos

individuos. (Idem p.59 e 60)
Ainda que pelos documentos analisados a Instituicdo destaque a importancia
do Ensino Superior como uma possibilidade para o desenvolvimento regional, o
curso parece ainda carecer de uma reflexdo tedrica e metodologica sobre as
problematicas locais, capazes de promover o dialogo critico e criativo com a
realidade. Isso possibilitaria a renovacdo e a atualizacdo da acdo pedagogica, de
modo a superar aquilo que é apontado pelo PPC como reprodutivismo acritico,

descontextualizado do conhecimento real e socialmente Util.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Com base no estudo feito através dos PPs do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, percebeu-se que a UNISC se apresenta como uma Universidade
Comunitaria que tem como um de seus pilares institucionais a valorizacdo da
extensdo universitaria, de modo a buscar atender as demandas sociais da
comunidade na qual esta inserida. Constatou-se também, pela analise dos
documentos, que a Instituicdo pretende valorizar a pesquisa académica, de maneira
que, no decorrer do seu curso, 0 aluno seja capaz de produzir conhecimento
intelectual de maneira autbnoma, o que lhe possibilitara interpretar o contexto social
em que se encontra.

Constatou-se ainda, através da andlise do PPC do curso de tecndlogo em
gastronomia, que ha a oferta de diversos cursos de extensédo de curta duracéo, os
quais pretendem atender as demandas da sociedade santa-cruzense e de seu
entorno. No entanto, no que concerne a pesquisa académica, ao examinar as
estruturas curriculares, observou-se que, embora a UNISC seja uma instituicdo que
defende a valorizacdo da pesquisa, as estruturas curriculares do curso de
Gastronomia ndo oferecem estratégias para que os estudantes a desenvolvam.

Ao analisar o PPC e as reformulacdes que este sofreu no decorrer dos anos,
no que diz respeito a formacdo especifica, que caracteriza as disciplinas que
constituem a identidade do profissional, € nela que se encontram as disciplinas ditas
“técnicas” ofertadas pelo curso. Porém, no ano em que o curso foi criado, ela
envolvia 79,40% da carga horaria. Em 2016, ano da ultima reforma curricular, este
montante havia caido para 61,02%.

Enquanto isso, em 2007, a Formacdo Geral, destinada a abarcar o0s
conhecimentos tidos como comuns a outros cursos da instituicdo, envolvia 7,50% da
carga horaria. No PPC de 2016, tal formacao ja somava 20,34% da carga horéaria do
curso. Tais alteracdes proporcionais nas estruturas curriculares podem representar a
preocupacao dos docentes e gestores do curso em equilibrar a formagéo ofertada
pelas disciplinas praticas, com as tedricas. Ainda assim, notou-se que mesmo as
disciplinas teoricas nao apresentam, em seus conteudos, incentivo a pesquisa
académica.

A analise dos dados apresentados nos PPCs do Curso enfatiza a

predominéncia do ensino pratico, voltado para suprir as demandas dos setores de
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servico, mantendo a ideia herdada do periodo escravista de que a cozinha é espacgo
de trabalho bracal, operativo, ndo € lugar para o pensar, para a reflexdo, para a
teorizacao.

A formacdo do gastronomo ndo pode limitar-se ao ensino das reproducdes
técnicas de cozinha, como se este fosse um mero reprodutor de receitas. Conforme
visto no primeiro capitulo deste trabalho, a alimentacdo ocupa uma parte vital para a
humanidade, ela compds 0 nosso processo de hominizacdo e continua a compor o
de humanizacdo. O alimento, ao ser transformado em comida, subverte-se em
cultura, perpassando os habitos de todas as classes sociais para além das
necessidades fisioldgicas. Por isso, é importante que o profissional desta area tenha
consciéncia de como o alimento interfere na sociedade e na formacéo das relacdes
interpessoais.

Ao contextualizar historicamente a EPT no segundo capitulo, compreendeu-
se esta como uma modalidade de educacdo para o trabalho, e ao analisar os
documentos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UNISC,
observou-se que as disciplinas ofertadas corroboram a formacéo tecnicista e pouco
reflexiva.

A analise sobre os documentos aqui referidos indicou que a concepcao socio
alimentar difundida pelo Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UNISC
estd fundamentada nas demandas do mercado da area de alimentacdo. As
necessidades e interesses da comunidade santa-cruzense e adjacéncias parecem
ndo terem sido consideradas, ja que ndo ha, nas estruturas curriculares, disciplinas
voltadas para a Gastronomia das etnias formadoras das populagdes locais, por
exemplo.

Por tudo isso, se faz necesséria a proposi¢cdo de uma formacédo que va além
do conhecimento tecnicista, que o vincule ao conhecimento cientifico e que, por
meio da pesquisa académica, mais gastronomos almejem tornarem-se
pesquisadores, pois 0 campo da alimentacdo possui diversas tematicas que

precisam ser estudadas para o aprimoramento do nosso processo de humanizagéao.
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