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RESUMO

O aumento dos Cursos de Gastronomia nas universidades brasileiras, tem configurado um
movimento de estruturacdo académico-cientifico da area. Soares, et al (2020) em seu estudo
sobre as dissonancias e convergéncias dos conceitos de gastronomia refletem sobre a importancia
da dialética entre os estudos da alimentagdo e outras ciéncias, para a ampliagdo do entendimento
do que é a gastronomia contemporanea, inclusiva preocupada na sustentabilidade do meio
ambiente. Tendo como base a crise ecoldgica que se reforca a partir do sistema alimentar
hegemonico, Ribeiro (2024) analisou o ensino de Gastronomia na promogdo de sistemas
alimentares justos, saudaveis e sustentaveis a partir do ensino, da pesquisa e, extensdo
universitaria do bacharelado em Gastronomia da UFRJ. Esta proposta de trabalho, objetiva
refletir a transdisciplinaridade no ensino de gastronomia, a partir do projeto pedagogico do curso
de gastronomia da UFRJ, e sua aproximacgdo com os estudos Ciéncia Tecnologia Sociedade e
Ambiente (CTSA). Fernandes, et al. (2018) ressaltam que CTSA contribui para o entendimento
da dimens&o social da Ciéncia e Tecnologia, sem deixar de lado a preocupagdo com 0s impactos
ambientais, sociais e culturais que sofrem influéncia do uso da ciéncia e tecnologia. Isso favorece
uma educacdo ampla, integrada e critica do uso da ciéncia e tecnologia e sua relacdo com a
sociedade e 0 ambiente. Para os estudiosos, a Gastronomia vai além do saber pratico, pois sua
transdisciplinaridade auxilia na construcéo do saber e das suas praticas, por meio de estudos sobre
alimentagdo humana, a partir da sua dimenséo biopsicosociocultural. Nesse sentido, cabe destacar
a proximidade da Gastronomia com os estudos sob a perspectiva CTSA, o didlogo com as ciéncias
fisicas, quimicas e bioldgicas, além claro dos aspectos culturais e ambientais na formacdo em
gastronomia, contribuindo assim para a formacao de um egresso critico e consciente do seu papel
transformador na sociedade.

Palavras-chave: Ensino de gastronomia, Transdisciplinaridade, CTSA, Bacharelado
gastronomia.
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Introducéao

O incremento da Gastronomia no Brasil, se deu por meio da valorizagdo da
culinéria e da gourmetizacédo da alimentacdo proveniente da midia e dos chefs renomados
que se estabeleceram no pais. Isso refletiu, no aumento da oferta dos cursos superiores
iniciada no ano de 2001 (ROCHA, 2015). Esse cenario criado pelo efeito da globalizacao
e da comunicacdo de massa, ampliou 0 acesso e a informagéo sobre produtos provenientes
de outras culturas, fazendo com que a Gastronomia passasse a se configurar como status
e glamour na sociedade (WERDINI, et al, 2014).

Além disso, o setor de turismo aumentou a visibilidade da vinda de chefs de cozinha
renomados, o que fez com que essa profissdo ganhasse notoriedade no Brasil. Também
contribuiu a ampla disseminacdo na midia, por meio do aumento de revistas impressas
especializadas e do desenvolvimento de varios programas e canais de TV, e da Internet
com contetdo dedicados a profissionais e amadores (BUENO,2014; MACIEL E
SABATINI, 2015; PREVIATTI, 2021).

Diante dessa evidéncia e em dialogo com o aumento da presenca de estudantes de
Gastronomia nas universidades brasileiras, tem se configurado um movimento tanto de
estruturacdo académico-cientifico dessa area, como também de pesquisas e estudos que
visam refletir sobre ela. Muitos destes tém ocorrido junto a &rea de Educacdo em Ciéncias
e Salde, com abordagens diversas como a de Soares, et al (2020) sobre as dissonancias e
convergéncias dos conceitos de gastronomia na literatura cientifica onde refletem sobre a
importancia da dialética entre os estudos da alimentacdo e outras ciéncias, para a
ampliacdo do entendimento do que é a gastronomia contemporanea, inclusiva preocupada
na sustentabilidade do meio ambiente e a desconstrucdo do discurso hegemonico da
gastronomia excludente. Sobretudo, evidencia-se a perspectiva do papel da educacdo na
formacdo critica-cidadd dos discentes e futuros profissionais deste campo, a partir de
conexdes com a Educacdo em Ciéncias e Saude, seus temas e possibilidades pedagdgicas,
como a articulacdo entre a abordagem Ciéncias-Tecnologia-Sociedade (CTS) e Questdes
Sociocientificas (QSC) no ensino de Gastronomia propostas por Ribeiro et al. (2023).

Com base nesse cenario emergente e interativo entre 0 Ensino de Gastronomia e
a Educacéo em Ciéncias e Saude, este trabalho tem como objetivo refletir objetiva refletir

a transdisciplinaridade no ensino de gastronomia, a partir do projeto pedagdgico do curso
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de gastronomia da UFRJ, e sua aproximagcdo com os estudos Ciéncia Tecnologia
Sociedade e Ambiente (CTSA)

Interac0es emergentes: a Gastronomia e a Educagdo em

Ciéncias e Saude

A partir da literatura, Ribeiro et al. (2023) evidencia que a aproximacao entre a
Gastronomia e a Educacdo em Ciéncias ndo € relativamente nova, como a utilizagdo da
Gastronomia na criacdo de modelos de aulas préaticas de quimica, objetivando aproximar
0s conceitos cientificos das praticas sociais dos alunos, facilitando o processo de ensino-
aprendizagem (Schilles et al., 2019); a realizacdo de alfabetizacdo cientifica a partir da
Gastronomia Molecular, area que articula os processos fisico-quimicos no ato de cozinhar
(Bernardo, 2018), bem como diversas outras pesquisas que utilizam a Gastronomia como
tema pedagdgico no ensino de ciéncias e tecnologia, tecendo conexdes com areas como

a etnofisica, a biologia, a quimica, a matematica, a fisica e a educacdo ambiental.

E igualmente presente na literatura a associacio entre a Gastronomia e a Educagéo
em Salde, seja a partir da utilizacdo da Gastronomia como estratégia para a promocao da
salde (Monego e Maggi, 2004); a Gastronomia como um eixo estruturante na criacédo de
um método educativo visando a promocao da alimentacdo saudavel para adolescentes e
profissionais da saude (De Castro et al., 2007), suas potencialidades no contexto
hospitalar (De Souza e Nakasato, 2011), entre outros.

Ribeiro (2024) destaca como o Instituto Nutes de Educagdo em Ciéncias e Salde
que comporta 0 Programa de Pds-Graduacdo em Educacdo em Ciéncias e Saude
(PPGECS) atuou na centralidade da criacdo do Projeto Pedagogico de Curso de
Bacharelado em Gastronomia (PPC), vinculado ao Instituto de Nutricdo Josué de Castro
(INJC), ambos da Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, que iniciou suas
atividades no ano de 2011. Entre os muitos frutos dessa parceria, surge a criacdo da
disciplina obrigatoria “Educa¢do, Saude e Ambiente” no bacharelado em Gastronomia,
sob responsabilidade do Instituto Nutes, que a ministra a partir de conteudos que visam

aproximar os campos da Gastronomia e ECS.

Essa interacdo, aponta Ribeiro (2024), que aproximam discentes e docentes do
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bacharelado do Instituto Nutes a partir de atividades de ensino, pesquisa e extensdao, tem
ocasionado um ciclo migratorio de egressos e professores do bacharelado a realizar suas
pos-graduacgdes, principalmente em modalidades stricto sensu, no PPGECS,
possibilitando, com isso, a producdo constante de conhecimento cientifico, a partir de
artigos, teses e dissertacBes, que integram Gastronomia-ECS, sendo frutifero para a

expansdo de conhecimento de ambos os campos.

Essa interacdo da Gastronomia, um saber cientifico emergente, com o ja
consolidado campo de ECS ¢é possivel devido a sua caracteristica dialdgica inter, multi e
transdisciplinar. Para Schall (2020), o campo de ECS é constituido a partir de uma
interface entre ciéncias multiplas, como as da salde, sociais, humanas e demais ciéncias
em geral. Para a autora, a area de ECS tem como perspectivas pedagogicas “tornar as
pessoas capazes de interpretar o mundo, dotadas de reflexdo critica e autonomia, e
participantes ativos na constru¢ao do conhecimento” (p. 244) e isso ndo seria possivel

sem didlogos com perspectivas transdisciplinares.

Transdisciplinaridade no Ensino de Gastronomia

A gastronomia proposta pelos cursos superiores tem como paradigma a
abordagem sdécio-antropolégica da alimentacdo, onde o ato de comer transcende as
necessidades nutricionais. Dessa forma, entende-se que o ritual da alimentacao é repleto
de signos e significados culturais, sociais, éticos e de saude, onde a gastronomia traduz a
comunhdo com outras disciplinas relacionadas as ciéncias, sociais, humanas, econémicas

e da saude (Fonseca, et al., 2011; Ellwanger, 2018).

Soares (2023) compreende a gastronomia dos bacharelados como Gastronomias
devido ao encontro com as outras ciéncias e sua auto-organizagdo, por meio das disputas
de poder dos demais saberes, na producdo de um novo entendimento do que seja a

gastronomia no ensino superior.

Dessa forma, os bacharelados buscam transcender os conhecimentos oriundos das
praticas gastrondmicas. Os arranjos das disciplinas de diversos campos dos
conhecimentos e o perfil docente multidisciplinar dos cursos contribuem para praticas
pedagdgicas transdisciplinares que objetivam promover um conhecimento da

gastronomia para além do fazer. A juncao do conhecimento da gastronomia com politica,

]
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economia, sustentabilidade, satde e as disciplinas socio-culturais permite ao discente um
entendimento das novas relagdes e implicagfes da gastronomia na sociedade (Sugizaki,
Brand&o e Oliveira, 2024; Soares, Figueiredo e De S4, 2021)

Ensino de Gastronomia e sua aproximacao com os estudos de
CTSA

Inicialmente, os cursos superiores de gastronomia surgiram na modalidade
tecnoldgica, com um curriculo mais voltado para o mercado de trabalho. Apds a
popularizacdo desses cursos, os bacharelados comecaram a ser criados no Brasil,

principalmente nas universidades federais.

A criacdo dos bacharelados em gastronomia nas universidades federais fez com
gue aumentasse a preocupagao com as pesquisas relativas a constituicdo do campo da
gastronomia como ciéncia, como meio para discutir os aspectos culturais, sociais,
econémicos e ambientais que permeiam a gastronomia. Novas perspectivas de estudos
surgiram como forma de fomentar a discussao de problemas tais como: sustentabilidade,
sistemas alimentares, consumo consciente o que evidencia a importancia na gastronomia
no que se refere a essas tematicas (SOARES, et al 2021; MOREIRA e BURSTYN, 2021;
RIBEIRO, 2024).

Com a expansao do campo da Gastronomia, a preocupacdo com 0 €ensino e a
formagé&o profissional, aumentou a criagdo de um corpo docente multidisciplinar por meio
de pesquisadores de diferentes areas de conhecimento, mas com afinidades nos estudos
sobre alimentacdo e Gastronomia (ROCHA, 2015). Isso demonstra a
transdisciplinaridade do campo, visto que, seu estudo envolve aspectos relacionados a
salde, aos fatores culturais, sociais, econdmicos, ambientais e técnicos da producdo dos
alimentos. Apesar de a gastronomia ser conhecida como saber préatico na elaboracdo dos
alimentos, para os estudiosos do campo, ela é muito além disso, pois sua
transdisciplinaridade auxilia na construgdo do saber e das suas praticas, por meio de
estudos sobre alimentacdo humana, seus costumes, comportamentos e significados
envolvidos na préatica de se alimentar, em suma, um estudo sobre a alimentagéo a partir
da sua dimensdo biopsicosociocultural. Essa visdo integradora da gastronomia com outras

ciéncias, a aproxima do campo da educagdo em ciéncias na perspectiva CTS, como
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evidenciado por Ribeiro et al (2023) e CTSA, como buscamos evidenciar nesta pesquisa.

Ribeiro et al (2023) analisaram os PPC’s de cinco cursos de bacharelado em
Gastronomia vinculados a universidades federais do pais, assim como cursos de extensao,
a fim de verificar suas aproximacdes com os temas Ciéncia-Tecnologia-Sociedade (CTS),
evidenciando que essas interacbes ja ocorrem, sob diferenciadas perspectivas, nessa
modalidade de ensino e em suas praticas extensionistas. Ha presente na literatura outras
pesquisas que articulam, a partir da otica pedagdgica, a abordagem CTS e a Gastronomia,
como a de Toledo (2018), que buscou evidenciar a presenca de elementos da educacgéo
CTS na matriz curricular de um curso de formac&o superior tecnoldgica em Gastronomia
e Perrota et al (2018) que, a partir do ensino de ciéncias, realizou uma sequéncia didatica
(SD) sobre vitivinicultura, com enfoque CTS, em uma disciplina de um curso tecnélogo
em Gastronomia. A pesquisa dos autores em questdo destaca-se por ser uma base
sinalizadora das articulac@es entre Gastronomia e CTS, entretanto, somamos a relevancia
de se estender esses dialogos para se pensar as correlagdes entre o ensino de Gastronomia
e CTSA.

Em aspectos conceituais, quais fatores influenciaram o surgimento da abordagem
CTSA e o que a diferencia da abordagem CTS? Para Hoffmann (2011):

E diante da necessidade de inclusio de aspectos étnicos-
ambientais nos estudos de ciéncia e tecnologia que surge o
conceito CTSA, o qual tem como principais desafios a abordagem
de questBes sdcio-ambientais a luz de suas relacdes com a ciéncia
e atecnologia (HOFFMANN, 2011, p. 194)

Fernandes, et al. (2018) ressaltam que CTSA contribui para o entendimento da
dimensdo social da Ciéncia e Tecnologia, ou seja, compreendem 0s aspectos que
influenciam os avancos cientificos-tecnologicos, sem deixar de lado a preocupagado com
0s impactos ambientais, sociais e culturais que sofrem influéncia do uso da ciéncia e
tecnologia. Isso favorece uma educacdo ampla, integrada e critica do uso da ciéncia e

tecnologia e sua relagdo com a sociedade e 0 ambiente.

Na literatura, ha consonancias e dissonancias acerca da utilizagdo do termo CTSA
em detrimento a CTS, como destacado por Martins (2020). Se por um lado, parte da
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comunidade académica compreende que os aspectos referentes ao “Ambiente” ja estdo
contemplados nas dimensBes de CTS, por outro, ha uma defesa pela necessidade da
referéncia explicita ao ambiente junto ao termo, com vista a “pressionar” a comunidade
educacional, em toda a sua amplitude, a se comprometer com uma acdo educativa que
incorpore e valorize em estreita relacio o ambiente fisico aos aspectos sociais,
tecnoldgicos, cientificos e culturais (Tilbury, 1995; Gil e Viches, 2004; Martins, 2020).

A perspectiva gque suleia a presente pesquisa vai de encontro com esses autores,
enfatizando a relevancia do termo CTSA, com a explicitacdo da esfera ambiente (A),
principalmente porque consideramos que a crise ecologica em curso, que é fruto das
relagOes da racionalidade capitalista sob o meio ambiente e afeta a todos os seres -
viventes ou ndo viventes-, deve ser considerada na centralidade do cenario educacional
global, incluindo o ensino da Gastronomia. Sobretudo, visto que o entendimento da
gastronomia nos bacharelados vai além do fazer e esta relacionado a todos os aspectos
que envolvem a alimentacdo, tais como: producdo, consumo, salde, ambientais e
socioculturais. Dessa forma, promovendo uma formagdo mais critica e consciente do real

papel social e profissional na sociedade (Fernandes, et al 2018).

Esses aspectos podem ser observados, por exemplo, nos PPCs e matriz
curriculares dos cursos, que destacam a relevancia de ndo somente pensar e pesquisar,
mas exercer a gastronomia, independente do cenério, posicdo e funcdo profissional, a
partir de seu compromisso com as demandas cidadds, politicas, sociais e ambientais, que
estdo articuladas com a ciéncia e tecnologia (UFRPE, 2007; UFBA, 2008; UFRJ, 2010;
UFC, 2012; UFPB, 2020).

Essa realidade sé se faz possivel a partir de um ensino superior que contemple e
integre de modo indissociavel o ensino, a pesquisa e a extensdao, e que privilegie,
especialmente, a transdisciplinaridade, uma vez que € através dela que ocorre a
possibilidade de dialogos transversais e € a partir desses dialogos que se possibilita uma

praxis transformadora.

Ainda que possa carecer de ajustes, a matriz de disciplinas dos cursos de
bacharelado tem buscado por promover essa intera¢do, promovendo uma composi¢ao que
integre disciplinas com énfase nas ciéncias humanas (antropologia, sociologia, filosofia,

historia), sociais aplicadas (administracao, direito, arquitetura, comunicacao), da natureza

reducacao



ISSN: 2358-8829

4Q 2CONEDY

Xl Congresso Nacional de Educacgédo

(quimica, biologia, sustentabilidade). (UFRPE, 2007; UFBA, 2008; UFRJ, 2010; UFC,
2012; UFPB, 2020).

Lorenzin e Bazzo (2005) em seu estudo sobre a formacdo em engenharia ressalta
que “a estrutura de valores e visdes de mundo do engenheiro ¢ formada, além das
percepgdes caracteristicas de sua classe profissional, também por concepg¢des oriundas de
outros circulos profissionais”. Porém, Bazzo, Pereira e Linsing (2000, apud LORENZIN;
BAZZO 2005, p. 6) indicam que a formacao superior em engenharia prioriza a técnica,
em prol de uma formacao dialética, critica e reflexiva. O ensino de Gastronomia, assim
como os demais campos de ensino profissionais apresentam sinergia com diversos
campos cientificos, que visam contribuir na formacdo de um profissional critico e que

possa atuar em uma sociedade dindmica e competitiva.

Diante do exposto, para 0 ensino de Gastronomia é importante a intersecao entre
o0s conhecimentos de técnicas culinarias, ingredientes, fatores culturais, socioeconémicos,
salde, recursos ambientais, logistica, ou seja, entender como os diversos fatores e as
diversas ciéncias interagem com a alimentagdo. A gastronomia estd em comunh&o com a
sociologia e a antropologia, nutri¢cdo, entre outras e, dessa forma, as evoluces dos
processos sociais relacionados a alimentacao devem ser inseridas na formacao do egresso
(ELLWANGER, 2018).

Séa e Figueiredo (2021) no seu estudo sobre as percepcdes dos docentes, dos cursos
bacharelados em gastronomia sobre a formacédo e a promocéo da salde, discorrem sobre
a insercdo de alguns cursos bacharelados estarem inseridos na area da salde, entendendo
que o gastrélogo é um profissional promotor da salde por meio da alimentacdo, no
alinhamento das técnicas culinarias com o0s aspectos sociais, culturais e afetivos que

envolvem o ato de se alimentar.

Tendo como base a crise ecoldgica que se propaga e se reforca a partir do sistema
alimentar hegemoénico, um sistema marcado por perspectivas coloniais e capitalistas,
Ribeiro (2024) analisou o ensino de Gastronomia na promogéo de sistemas alimentares
justos, saudaveis e sustentaveis a partir do ensino, da pesquisa e, sobretudo, da extensao
universitaria, a partir do cenario do bacharelado em Gastronomia da UFRJ. Na pesquisa,
0 autor evidenciou como esse ensino contribui para o alcance dos objetivos do

desenvolvimento sustentavel (ODS) e ressalta que a Gastronomia, sobretudo na
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perspectiva da educacdo, possui um papel central na superacdo dos desafios
socioambientais imperativos na contemporaneidade. Desafios esses que estdo
intrinsecamente relacionados as dimensdes cientificas, tecnoldgicas, sociais e ambientais,
e que podem e devem ser cada vez mais inseridos e articulados nos contextos de ensino,
pesquisa e extensdo. A partir de entrevistas, realizadas com docentes e discentes, é
perceptivel como a articulacéo transversal de temas socioambientais ao longo do curso
promove uma educac¢do dotada de criticidade e uma percepcao do papel social e politico
do aluno e professor, incluindo a responsabilidade de cada um desses atores pela revisdo
constante do campo académico-profissional-cultural da Gastronomia, em vista de
estreitar, cada vez mais, seus compromissos com a promocao de um sistema alimentar

mais justo, saudavel e sustentavel.

A partir dos cenarios e discussdes levantadas, ndo vislumbramos possibilidades
de se ensinar uma gastronomia que ndo tenha as demandas socioambientais
contemporaneas no fronte de seus processos pedagdgicos, afinal, estamos lidando com
um campo de conhecimento que, em sua esséncia, lida com a relagdo entre nds, humanos,
em nossas necessidades, identidades e culturas, e a natureza, sobretudo evidenciada pelos
alimentos e todos 0s componentes que com eles interagem e os formam, como a agua, a

terra, o ar.

Nesse sentido, cabe destacar a importancia e a proximidade da Gastronomia com
a area de Educacdo em Ciéncias e Saude sob a perspectiva CTSA, visto que, sdo
importantes 0s conceitos de promoc¢do da salde e o didlogo com as ciéncias fisicas,
quimicas e bioldgicas, além claro dos aspectos culturais e ambientais na formacéo
profissional em gastronomia. A transdisciplinaridade desses conceitos sdo fundamentais
para a formacdo de um egresso critico e consciente do seu papel transformador na

sociedade.

Consideragdes Finais

O presente trabalho pretende contribuir para o incremento dos estudos de ECS,
por entender que a partir das discussfes apresentadas fica inviavel pensar no ensino de
gastronomia dissociado das demandas socioambientais contemporaneas. Visto que, esse

fato esta relacionado aos aspectos culturais, sociais, econdmicos e de satde que envolvem
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a alimentacao.

Dessa forma, cabe destacar a importancia e a proximidade da Gastronomia com a
area de Educacdo em Ciéncias e Saude sob a perspectiva CTSA, e o didlogo com as
demais ciéncias, além claro dos aspectos culturais e ambientais na formacéo profissional
em gastronomia. Entender a gastronomia, além do fazer, é assumir que a
transdisciplinaridade desses conceitos sdao fundamentais para a formacgao de um egresso

critico e consciente do seu papel transformador na sociedade.
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