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Resumo: O Brasil observa um aumento significativo no interesse por estudos
gastrondmicos, impulsionado pela rica diversidade cultural e culinaria do pais. O campo
da Gastronomia tem crescido com novos cursos de graduacdo, revistas e congressos
especializados. O estudo tem como objetivo discutir o crescimento da Gastronomia como
campo cientifico, destacando o primeiro Programa de Pos-graduacdo em Gastronomia
(PPGG), stricto sensu, no Brasil, nivel mestrado, oferecido pela Universidade Federal do
Cearad (UFC). O texto explora a evolucdo da gastronomia como area de conhecimento,
evidenciando a necessidade de pesquisas académicas que aprimorem 0 conhecimento
técnico-cientifico e promovam a valorizacdo cultural do alimento. O surgimento do
mestrado da UFC surge da demanda por formacdo avancada e continuada, suprindo a
caréncia de cursos stricto sensu em Gastronomia no Brasil. Antes de sua cria¢do, 0s
profissionais da area precisavam buscar formacao no exterior ou em areas correlatas. O
programa visa formar profissionais qualificados para atuar tanto no mercado quanto na
academia, promovendo a inovacao, a sustentabilidade e a soberania alimentar. O curso
busca integrar diferentes saberes e promover o desenvolvimento regional, através de suas
trés linhas de pesquisa: Gastronomia Social e Sustentabilidade, Tecnologia e Inovacéo
Gastrondmica e Gastronomia, Nutricdo e Salde. A missdo do programa e oferecer
compreensdo cientifica e cultural da gastronomia, preparando profissionais para enfrentar
desafios técnicos e sociais, promovendo uma gastronomia inovadora e sustentavel.
Também é missdo do programa a valorizacdo da devolutiva social, onde os discentes
aplicam seus conhecimentos para beneficiar comunidades locais, refletindo a importancia
social do investimento cientifico.

Palavras-chave: Educagio em Gastronomia. Inovagio Gastrondmica. Soberania alimentar.
Gastronomia Social e Sustentabilidade. Nutri¢do e Sadde.

1 phmachado@ufc.br

Revista de Ciéncia de Alimentos e Gastronomia v. 2, n. 3, p. 106-127, 2024 106



REVISTA

de Ciéncia de Alimentos e Gastronomia

©8]]]
RCAGT

Abstract: Brazil has seen a significant increase in interest in gastronomic studies, driven
by the country's cultural and culinary diversity. The field of gastronomy has grown with
new undergraduate courses, specialized magazines, and conferences. The study aims to
discuss the growth of Gastronomy as a scientific field, highlighting the first Postgraduate
Program in Gastronomy, master's level stricto sensu, in Brazil, offered by Universidade
Federal do Ceard (UFC). The text explores the evolution of gastronomy as an area of
knowledge, highlighting the need for academic research that improves technical-scientific
knowledge and promotes the cultural appreciation of food. The emergence of the UFC
master's degree arises from the demand for advanced and continued training, filling the
lack of Gastronomy stricto sensu courses in Brazil. Before its creation, professionals in
the field needed to seek training abroad or in related areas. The program aims to train
qualified professionals to work in the market and academia, promoting innovation,
sustainability, and food sovereignty. The course seeks to integrate different knowledge
and promote regional development through its three lines of research: Social Gastronomy
and Sustainability, Gastronomic Technology and Innovation, and Gastronomy, Nutrition,
and Health. The program aims to offer a scientific and cultural understanding of
gastronomy, preparing professionals to face technical and social challenges. The
program's mission is also to value social feedback, where students apply their knowledge
to benefit local communities, reflecting the social importance of scientific investment.

Keywords: Education in Gastronomy; Innovation in Gastronomy; Food Sovereignty;
Social Gastronomy and Sustainability; Nutrition and Health.

1 INTRODUCAO

A crescente relevancia da Gastronomia, tanto na esfera produtiva/econémica
guanto na sua expressdo cientifica formal, tem se destacado significativamente.
Diversos setores da economia, incluindo restauracdo e producdo de alimentos,
reconhecem as possibilidades que o conhecimento académico em Gastronomia pode
oferecer a comunidade cientifica e as sociedades globais. Portanto, a ampliacdo das
investigacGes académicas torna-se imprescindivel para aprimorar o conhecimento
técnico-cientifico aplicado, ao mesmo tempo que promove uma mediagéo entre a cultura
académico-profissional e a cultura popular, um conceito refor¢ado pelo discurso da
ciéncia po6s-moderna.

Além de discutir sobre o que se consome, € fundamental reconhecer o alimento
como simbolo de identidade e pertencimento, valorizando seus papéis extraordinario e
cotidiano. A evolucdo da Gastronomia como area de conhecimento integra um rico

debate internacional sobre sua autonomia cientifica, proposta por Brillat-Savarin (2019)

Revista de Ciéncia de Alimentos e Gastronomia v. 2, n. 3, p. 106-127, 2024 107



e

RCAGT

REVISTA

o0

de Ciéncia de Alimentos e Gastronomia

no século XIX, em "A fisiologia do gosto". Entretanto, dentro da area existem duas

correntes de pensamento: uma normativa, de viés francés, focada na figura do chef e no

restaurante, e outra inclusiva, que considera diversas dindmicas e atores sociais (Soares

et al., 2020).

Diante do cenario de ameaca a soberania alimentar e agravamento da seguranca

alimentar em vérias regides, surge a necessidade de uma postura democrética e inclusiva

na Gastronomia (Sugizaki, Branddo & Oliveira, 2024). O crescente interesse e aumento

de estudos na area estdo estreitamente ligados aos avangos na intersec¢do dos saberes e

ao desenvolvimento cientifico. Nesse contexto, observa-se um aumento exponencial no

namero de programas de pos-graduacdo stricto sensu em Gastronomia e areas correlatas

ao redor do mundo, conforme ilustrado no Quadro 1.

Quadro 1: Pds-graduagdes stricto sensu em gastronomia e &reas correlatas no mundo.

Gastronomia

Nome do programa/ Universidade/ Pais Duragéo Ano de criagéo
curso de formacéo Instituto
Mestrado em Ciéncias | Universidade do Porto Portugal 2 anos 2018
Gastronémicas
Mestrado em Ciéncias Universidade de Portugal 2 anos 2010
Gastronémicas Lisboa
Mestrado em Universidade Federal Brasil 2 anos 2021
Gastronomia do Ceara
Mestrado em Gestéo de Barcelona Culinary Espanha 10 meses 2021
Alta Cozinha HUB
Mestrado em Ciéncias Mondragon Espanha 2 anos 2017
Gastronémicas Unibertsitatea
Mestrado em Marketing Barcelona Culinary Espanha 1ano 2021
Gastronémico e Gestéo HUB
Digital
Mestrado em Inovagdo Barcelona Culinary Espanha 1 ano 2021
e Empreendedorismo de HUB
Negécios
Gastrondémicos
Mestrado em Formacéo Mondragon Espanha 1 ano 2021
de Professores em Unibertsitatea (online)
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Maéster en Disefio De Barcelona Culinary Espanha 1ano 2021
Espacios Y Entornos HUB
Gastronémicos
Master's Degree in LCI Barcelona Espanha 9 meses 2022
Gastronomic and
Advertising
Photography
Mestrado em NEOMA Business Franca Opcao de 2023
Gastronomia do Vinho School 15 meses e
27 meses
totais

Fonte: Os autores, 2024.

A sociedade brasileira, hoje, observa o fendbmeno do comer ndo apenas com 0
olhar de cliente-consumidor, mas com o impeto de traduzir os maltiplos significados de
suas experiéncias culinarias. A gastronomia esta consolidada nas diferentes regides do
pais, resultado de um longo processo historico de formacdo cultural que se manifesta
principalmente nos temperos, cores, aromas e sabores préprios de cada regido.

A gastronomia é um aspecto central da formacgdo social do povo brasileiro,
embora a insercdo das pessoas nesse mercado de trabalho varie pelo pais. O acesso ao
conhecimento traduz-se como uma ponte para melhor compreender as questdes
suscitadas por esse fendmeno cotidiano, refletindo o interesse crescente na area. O
mercado tem percebido esse avanco na procura, evidenciado pelos diversos titulos
publicados sobre o tema, programas jornalisticos e de entretenimento dedicados aos
processos culinarios, e cursos de curta e longa duracéo.

No plano académico, o engajamento e investimento no Brasil sdo notavelmente
crescentes. O numero de cursos de graduacdo e pos-graduacdo em Gastronomia tem
aumentado, bem como a realizagdo de inimeros eventos cientificos, como congressos,
simpdsios e encontros. Esse panorama se consolida anualmente, com grande aceitacéo
por parte da comunidade académica nacional. O interesse cientifico é evidenciado pela
disponibilidade de revistas cientificas na area e em areas correlatas, com trabalhos
direcionados a produgdo no campo da cozinha e da culinéria, dialogando com diversas
areas das ciéncias exatas e humanas.

Novas publicagdes cientificas com edi¢des exclusivas de gastronomia tém sido
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langadas, como os periddicos internacionais International Journal of Gastronomy and
Food Science, Flavour e Journal of Culinary Science and Technology, além das edigdes
nacionais da Revista Brasileira de Gastronomia, Arquivos Brasileiros de Alimentacéo,
Revista Mangut: Conexdes Gastronémicas e a recente Revista de Ciéncia de Alimentos
e Gastronomia. Essas publica¢es tém o mérito de unir profissionais da gastronomia aos
estudiosos de outras areas, divulgando a ciéncia gastronébmica e promovendo o
intercambio académico.

Dessa forma, emerge a necessidade de fortalecer uma gastronomia
comprometida com sua funcéo social, cujos profissionais — criativos e desbravadores —
contribuiréo para que novas fronteiras do conhecimento sejam alcangadas, considerando
cambios e intercdmbios com outras areas do saber, a0 mesmo tempo em que consolidam
metodologias e objetos prdprios. E valido destacar que, atualmente, novos conceitos
estdo despontando na cozinha, sendo esta uma seara de pesquisas em diferentes areas.
Partindo desse cenario complexo e promissor, a presente pesquisa teve por objetivo
analisar perspectivas acerca do Programa de P6s-graduacdo em Gastronomia (PPGG)
da Universidade Federal do Ceard (UFC), de carater académico e o primeiro do Brasil,
discorrendo sobre seus antecedentes, objetivos, caracteristicas, particularidades e

pesquisas desenvolvidas.

2 ANTECEDENTES DO PRIMEIRO PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM
GASTRONOMIA NO BRASIL

Cabe destacar o crescente aumento do numero de cursos de graduacdo em
Gastronomia em todo o pais, tanto na modalidade de tecn6logos quanto de bacharelados.
Nesse cenario, a Universidade Federal do Ceara (UFC) foi a segunda universidade do
Brasil a criar o curso de Bacharelado em Gastronomia, um feito possibilitado pelo
Programa de Apoio a Planos de Reestruturagdo e Expansao das Universidades Federais
- REUNI (BRASIL, 2007). Ao Instituto de Cultura e Arte (ICA) da UFC coube a
responsabilidade de criagdo do curso de Bacharelado em Gastronomia, regulamentado
pela Resolugédo n°® 16-CONSUNI, de 24 de julho de 2009, iniciando suas atividades no
ano de 2010. Em 2013, ocorreu a concluséo de curso da primeira turma de Bacharéis em
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Gastronomia no Estado do Ceara.

Em 2019, o curso de Gastronomia da UFC foi avaliado com nota cinco pelo
MEC. Especificamente no Nordeste do pais, existem quatro cursos de graduagdo na
modalidade bacharelado, sediados na Universidade Federal do Ceara (UFC),
Universidade Federal da Paraiba (UFPB), Universidade Federal da Bahia (UFBA) e
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) (Anjos, Cabral & Hostins, 2017;
Castro Neto, Silva & Shinohara, 2022).

Os profissionais formados em Gastronomia nas instituices brasileiras anseiam
por aprimoramento e aprofundamento de seu conhecimento cientifico, especialmente
no que diz respeito a constituicdo de bases para o exercicio pleno da docéncia no ensino
superior em Gastronomia. Contudo, ndo havia pos-graduacdo stricto sensu em
Gastronomia no Brasil. Esses profissionais, portanto, eram obrigados a migrar para
areas correlatas, como Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo, Historia, Educacédo
e Administracdo, ou buscar aperfeicoamento no exterior, enfrentando altos custos e
dificuldades de acesso. A necessidade de profissionais qualificados é evidente, ndo
apenas para atender a caréncia do mercado, mas também para promover
desenvolvimento cientifico e tecnol6gico nas universidades brasileiras.

Neste contexto de expansdo da Gastronomia no Brasil, é fundamental a
formagdo de profissionais com habilidades para atuar no mercado da restauragéo e
hospitalidade e, sobretudo, com aptiddo para atuar como pesquisadores e docentes. A
migracdo de profissionais para outras areas ou para o exterior, e a dificuldade de
reconhecimento de titulos estrangeiros ao retornar ao pais, reforcam a urgéncia de
formagéo avancada em Gastronomia.

Surge, portanto, a necessidade de formar p6s-graduados na area de Gastronomia,
provenientes dos cursos de graduacdo mencionados e de areas afins, como Tecnologia
de Alimentos, Nutricdo, Quimica, Educacdo, Antropologia e Sociologia. A partir dessa
interseccionalidade, busca-se novas utilizagcbes para as matérias-primas existentes no
pais, a caracterizacdo dos alimentos tipicos, o desenvolvimento de novos métodos e
técnicas de elaboracdo e cocgdo de alimentos, visando a melhoria da qualidade, aléem do
conhecimento e registro da cultura gastronémica regional brasileira, especialmente em

relacdo aos alimentos tradicionais.
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Diante disso, torna-se essencial o desencadeamento de um processo de formagao
stricto sensu em Gastronomia no Brasil. A oferta de uma formacéo avangada permitird
0 desenvolvimento de novas técnicas e habilidades, a producdo e aplicacdo do
conhecimento na realidade brasileira, além de promover uma gastronomia moderna e
cientifica. A falta de cursos de formagdo stricto sensu na éarea dificulta o
desenvolvimento académico do corpo docente e a avaliagdo dos novos cursos de
graduacdo em termos de qualificacdo académica.

O Programa de Pds-Graduacdo em Gastronomia (PPGG) da Universidade
Federal do Ceara (UFC) atende a essa demanda crescente, resultante do
desenvolvimento irreversivel na relagdo dos profissionais do setor alimentar com o
conhecimento gastronémico e a cultura alimentar. Este programa € justificado pelas
necessidades da comunidade local, regional e nacional. A profissionalizacédo crescente
impulsiona a expansdo econdmica e criativa do polo gastronbmico e dos
empreendimentos hoteleiros em Fortaleza e regides adjacentes.

A expansdo da comunidade cientifica gastronémica na regido é notéria. Formada
a partir do Bacharelado em Gastronomia da UFC, estabelecido ha mais de uma década;
pelos cursos Tecnoldgicos de Gastronomia do Instituto Federal do Ceara, com oferta
em diversas cidades do Estado; pelas Escolas de Gastronomia Social do estado; pelas
instituicdes de ensino privadas que oferecem graduacdo e pds-graduacao lato sensu; e
pelas escolas de gastronomia com cursos profissionalizantes e livres. Além da UFC,
outras universidades publicas e privadas no Estado formam profissionais em areas afins
na graduacdo, como Nutri¢do, Biotecnologia, Engenharia de Alimentos, Antropologia,
Sociologia, Histdria, Pedagogia e Quimica, constituindo um publico interessado na pos-
graduacéo stricto sensu em Gastronomia.

E importante mencionar o potencial quase inexplorado do sertdo e das serras,
que necessitam de um olhar diferenciado das autoridades e académicos quanto ao seu
perfil turistico, embora a populacéo local j& esteja desfrutando desses atrativos em

escala modesta.
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3 MISSAO E OBJETIVOS DO PRIMEIRO PROGRAMA DE POS-
GRADUACAO EM GASTRONOMIA NO BRASIL

A implementacdo do curso de pos-graduacdo stricto sensu em Gastronomia no
estado do Ceara, especialmente em Fortaleza, teve como objetivo aprimorar a oferta de
profissionais qualificados nessa area, considerando o potencial turistico, cultural, social
e econbmico da cidade. A pos-graduacdo em Gastronomia visa proporcionar uma
compreensdo cientifica que inclua referenciais gastrondmicos culturais regionais, aléem
de contribuir para o desenvolvimento de processos que melhorem o uso dos alimentos
e promovam o conhecimento de seus aspectos quimicos, nutricionais, sensoriais e
culturais.

Outro objetivo crucial é a formacéo de pessoal qualificado, contribuindo para o
desenvolvimento da Gastronomia em niveis local, regional e nacional. A prética
gastrondmica deve ser articulada com suas implicagOes sociais, destacando a estreita
ligacdo com a producéo agricola local, de maneira limpa, segura, justa e sustentavel.

O objetivo geral do programa é proporcionar uma formacdo cientifica
especializada, permitindo aos discentes consolidar e aprofundar seus conhecimentos em
ciéncia gastrondmica por meio do didlogo entre técnica, inovacado e soberania alimentar.
Fortalecido por outras areas do conhecimento, o Mestrado busca oferecer uma
abordagem abrangente do universo gastrondmico, articulando saberes académicos com
0 contexto socioecondmico e cultural. Os principios do curso estdo alinhados com um
compromisso ético, sustentavel e de responsabilidade social, conforme as normas e
legislagdes vigentes.

Além disso, a implementacdo da pds-graduacdo visa contribuir para a constante
melhoria da qualidade dos cursos de Bacharelado em Gastronomia da UFC e de outras
instituicbes de ensino superior que oferecem cursos de Gastronomia, tanto na
modalidade bacharelado quanto tecnologico. Espera-se que, com a implantacdo do
mestrado, ocorra uma mobilizagdo cientifica desde a formacéo inicial, promovendo a
comunicagao entre os diversos niveis de producdo académica e revitalizando as praticas
docentes e a experiéncia curricular do curso. Esta € uma etapa importante para a

consolidagdo e incentivo a ciéncia gastrondmica, cumprindo a missdao de formar
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educadores e pesquisadores na area.

4 PERFIL DO EGRESSO

O Programa de Pds-Graduagdo em Gastronomia (PPGG) tem como objetivo
formar profissionais com competéncias para atuar no magistério superior de
Gastronomia e na formacao de pesquisadores na area de ciéncia de alimentos, com foco
em técnicas e desenvolvimento de produtos gastrondémicos, além de areas afins. O
conhecimento adquirido por esses profissionais contribuira para o desenvolvimento da
gastronomia social e sustentdvel, promovendo inovacdo, aprimoramento e
fortalecimento académico da gastronomia em niveis local, regional e nacional.

Os estudantes sdo instruidos a partir de uma formacdo inter, trans e
multidisciplinar, integrada em um plano de estudos que promove o didlogo e a interacao
entre diferentes saberes e vertentes profissionais. Este enfoque educacional garante uma
abordagem abrangente e integrada, essencial para o avango da ciéncia gastrondmica e
para a formacéo de profissionais capacitados a enfrentar os desafios e oportunidades do

campo.

5 AREA DE CONCENTRACAO, LINHAS DE PESQUISA

Na busca pelo desenvolvimento regional, o Programa de P6s-Graduagcdo em
Gastronomia (PPGG) da Universidade Federal do Ceara (UFC) articula academia e
sociedade, possibilitando a construgéo e apropriacdo de saberes multirreferenciais. A
area de concentracdo do programa, "Gastronomia, Inovacdo e Sustentabilidade”, foca
em estratégias para promover o desenvolvimento social e investigar seus impactos na
sociedade. Pautada em estudos multidisciplinares, a area aplica pesquisas sobre diversas
matérias-primas alimenticias do pais, tanto tradicionais quanto ndo tradicionais,
desenvolvendo diferentes aplicacdes desses insumos. Além disso, investiga tecnologias
tradicionais e propde novos métodos e técnicas de preparo gastronémico, visando ao
registro, traducéo e divulgagéo cientifica, bem como a melhoria na qualidade da oferta

e promocao da cultura gastrondmica local, regional e nacional.
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Os estudos académicos do programa se organizam em trés linhas de pesquisa
(PPGG, s/d):

1. Gastronomia Social e Sustentabilidade:

Inclui registros da cultura gastrondbmica material e imaterial; préaticas
gastrondmicas relacionadas a sustentabilidade e soberania alimentar; intervengdes em
politicas publicas de alimentacdo; preservacdo e documentacdo de saberes tradicionais;
bases e implementacdo da Educacdo Alimentar e Nutricional; préaticas e representacdes
da culinaria como signos culturais; formacdo teorico-pratica de profissionais da
alimentacéo; e empreendedorismo voltado para solug¢6es de problemas sociais mediados
pelo conhecimento gastronémico.

2. Tecnologia e Inovagdo Gastrondmica:

Promove estudos multidisciplinares focados na dimenséo técnico-cientifica da
gastronomia, investigando matérias-primas locais, regionais e nacionais; alimentos
tradicionais e ndo tradicionais; producdo agricola local/regional; métodos e técnicas
culinérias para minimizar perdas nutricionais e garantir a qualidade dos alimentos;
desenvolvimento de novas técnicas e produtos gastrondémicos, considerando seus
aspectos nutricionais, quimicos, funcionais, sensoriais e culturais, respeitando a
soberania alimentar.

3. Gastronomia, Nutricdo e Saude:

Implementada no terceiro ano do programa para atender a procura crescente,
esta linha contempla diferentes areas do conhecimento, como alimentacdo, nutricdo,
salde, antropologia, educacédo, tecnologia, mercado, tendéncias e sustentabilidade.
Relaciona a gastronomia com as questdes alimentares e nutricionais e seus desafios para
a salde, como nutricdo e gastronomia clinica, com foco na gastronomia hospitalar;
combate as doencas cronicas; restricbes alimentares; satde fisica e mental; nutrico e
gastronomia nas diversas fases da vida e diferentes condicdes fisioldgicas; beneficios
para a saude dos compostos bioativos e alimentos funcionais, com enfoque na
biodiversidade brasileira; gastronomia na educacdo alimentar e nutricional; seguranca e
soberania alimentar e nutricional; alimento seguro e boas praticas; técnicas de preparo
e preservagdo dos nutrientes; cardapios vegetarianos; sustentabilidade e saude

planetaria; etnonutricdo, variaveis culturais e seus desfechos nutricionais.
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6 DESCRICAO SINTETICA DO CURSO E COMPONENTES
CURRICULARES

A estrutura curricular se compde de dois componentes curriculares obrigatorios
(8 créditos) e Estagio de Docéncia (4 créditos), exigindo a totalizacdo de no minimo 24
créditos em disciplinas e seis créditos de dissertacdo, com duracdo prevista de quatro
semestres, conforme Quadro 2. O percurso e a oferta curriculares objetivaram
proporcionar muita adaptabilidade na oferta de formacGes diferenciadas no campo do
ensino da Gastronomia. Contempla as especificidades da area de concentracdo, bem
como a diversidade da procura do alunado.

O ndcleo das disciplinas obrigatdrias possui aspectos formativos e reflexivos
sobre temas relativos a pratica e a teoria da area de concentracdo: Gastronomia, Inovacédo
e Sustentabilidade, assim como metodologias de pesquisa em Gastronomia e
articulacGes entre as linhas de pesquisa, sendo amplas as atividades dos pesquisadores
em alimentos, envolvendo toda a cadeia produtiva e de consumo. As disciplinas
optativas tém por finalidade promover a imersao em especificidades da Gastronomia,
concentrando a formacdo do aluno em temas relacionados as suas areas de interesse, ja
que essa é uma area complexa e possui diversas abordagens e estratégias que requerem
complementaridade de diversos saberes e conhecimentos, sendo a inter e

multidisciplinaridade inerentes a area.

Quadro 2: Componentes curriculares Obrigatdrios e Optativos.

Obrigatorios Optativos

Metodologia de Pesquisa Aplicada a Gastronomia | Seminario Temaético | (1 cr)
(4cr)

Gastronomia Social e Sustentabilidade (4 cr) [ Seminario Tematico Il (1 cr)
(Obrigatoria somente para a Linha 1)

Técnicas e Produtos Gastrondmicos (4 cr) | Fundamentos histéricos e socioantropologicos

(Obrigatoria somente para a Linha 2) da alimentago (4 cr)
Estégio em docéncia Ingredientes e Produtos Tradicionais Brasileiros
(4cr)
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Seguranca Alimentar e Nutricional (4 cr)

Nutricdo aplicada a gastronomia funcional e
regional (4 cr)

Biodiversidade para Alimentacdo e Nutricdo
(4cr)

Tépicos Especiais em Gastronomia | (4 cr)

Tépicos Especiais em Gastronomia Il (4 cr)

Tdépicos Avangados em Gastronomia | (4 cr)

Tdpicos Avancados em Gastronomia Il (4 cr)

Fonte: Os autores, 2024.

7 PROCESSOS SELETIVOS E PESQUISAS DESENVOLVIDAS

Na primeira selecdo do Mestrado em Gastronomia da UFC observou-se a grande
demanda reprimida, com um quantitativo de mais de 150 inscritos concorrendo a dez
vagas, sendo nove para Ampla Concorréncia, e uma destinada a Politicas de Ac¢des
Afirmativas direcionadas aos seguintes grupos: pessoas autodeclaradas negras, pretas
ou pardas; pessoas autodeclaradas indigenas; e/ou pessoas com deficiéncia. Esse
processo seletivo contou com Edital de chamada puablica em trés etapas: a primeira
constou no recebimento da documentagéo solicitada, incluindo dados pessoais, diploma
de graduacdo em Gastronomia ou areas correlatas, producdo cientifica e experiéncia
comprovadas e projeto de pesquisa de até dez laudas.

Apos a homologacéo da sele¢do, os candidatos que comprovadamente seguiram
os critéerios estabelecidos receberam aprovacao para a leitura do projeto de pesquisa, dos
quais seriam aprovados os que comprovadamente cumpriram as especificidades do
Edital em relagdo a &rea de concentracéo e concordancia com as linhas de pesquisa. A
segunda etapa constou na avaliagdo de argumentagéo oral sobre o projeto de pesquisa
apresentado. A terceira e ultima etapa consistiu na avaliacdo de curriculo lattes dos

candidatos. Sendo a pontuacao final o resultado aritmético dos candidatos em cada uma
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das etapas.

A segunda selecdo seguiu 0s mesmos critérios e nimero de vagas. Ja no terceiro
edital, foram oferecidas 20 vagas, sendo 17 vagas para Ampla Concorréncia e 3 (trés)
vagas para Politicas de Acdes Afirmativas direcionadas aos seguintes grupos para
concorrer entre si: pessoas autodeclaradas negras, pretas ou pardas;, pessoas
autodeclaradas indigenas; e/ou pessoas com deficiéncia. O quarto edital oferece 15
vagas, sendo nove destinadas para Ampla Concorréncia e seis para Politicas de Ac¢des
Afirmativas, direcionadas aos seguintes grupos para concorrer entre si: quatro das vagas
ofertadas sejam para pessoas pretas, pardas, indigenas, quilombolas e com deficiéncia,
e duas destinados a populagdo transexuais, transgéneros e travestis e pessoas migrantes
com visto humanitario, nos termos da lei No 9.474, de 22 de julho de 1997 (Brasil,
1997).

Pesquisadores de diversos municipios do Ceara, assim como de outros estados
compuseram e compdem o corpo discente. Suas pesquisas, dentro de cada linha de
pesquisa, apresentam a pluralidade da Gastronomia representada nos diferentes escopos

e metodologias aplicadas para desenvolvimento dos projetos, conforme Quadro 3.

Quadro 3: Pesquisas desenvolvidas pelos discentes por turmas e linhas de pesquisa.

Turmas por processo
seletivo/
Linhas de pesquisa

Turmal
(2021.2)

Turma 2
(2022.2)

Turma 3
(2023.2)

Linhal —
Gastronomia Social e
Sustentabilidade

Vozes de “Marias™:
transformagé&o social
proporcionada pela
gastronomia a
mulheres/maes e suas
familias em situacdo
de vulnerabilidade
atendidas pelo iprede
Farinhadas na zona
rural de Teresina/Pl:
valorizacdo da
identidade cultural
alimentar indigena.

Avaliacdo de acbes
de educacéo alimentar
e nutricional
desenvolvidas por
municipios cearenses,

Hortas pedagogicas
no ensino da
gastronomia: um
recurso na formacao
de profissionais mais
sustentaveis.

Receitas familiares de
pescadores da praia
do Cumbuco-CE:
identificacdo de
atributos culturais e
emocionais com base
na alimentagdo.

Alimentos
tradicionais do
municipio de
Acarape, politicas

Herdeiras do saber:
entre micro-historias
e cadernos de receitas

de ico/ce.

A preservacéo da
cultura alimentar da
regido centro-oeste:
resgate das receitas

tradicionais das
comunidades
quilombolas de Goias.

Planejamento da
producédo e campanha
de consumo
consciente:
ferramentas para
mitigar o desperdicio
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no periodo 2018-2022
Cartografia da cultura
alimentar originaria e
ancestral da Barra de
Moitas, Amontada —
CE.

Ressignificacdo
cultural e
gastronémica de
camocim-cear a
partir do cord
(pomadasys
corvinaeformis) e
suas preparagoes.

publicas de seguranca
alimentar e
nutricional e
desenvolvimento
sustentavel.

Mercado Séo
Sebastido: resisténcia,
memoria e tradicdo da

cultura alimentar
cearense.

"Pratinho”: de renda
extra a comida de rua
popular em Fortaleza.

de alimentos em
restaurantes
institucionais.

Cultura alimentar e
sustentabilidade:
pilares da formagéo
em uma escola de
gastronomia social no
estado do Ceara.

A docaria mineira
como pilar para a
confeitaria brasileira:
A valorizacéo dos
saberes e fazeres das
doceiras do distrito de
Séo Bartolomeu.

Préticas e consumo de
carnes de caga em
uma comunidade

indigena do rio
grande do norte.

Linha 2 — Tecnologia
e Inovacgdo
Gastrondmica

Fermentado alcodlico
acidificado de caju, tipo
sidra, como proposta de

aproveitamento do
pedinculo.

Desenvolvimento de
produto estruturado a
base de tucupi e suas
aplicagdes
gastrondmicas.

Anélogo de queijo
cremoso simbiético a
base de améndoas de

castanha de caju
quebradas:
desenvolvimento
tecnoldgico e aplicagdo
na gastronomia.

Desenvolvimento de
metodologia para
bebida vegetal de coco
(cocos nucifera I.)
fermentada por gréos
de kefir e suas
aplicagdes na
gastronomia.

Analogo vegetal de
hamburguer a base de
ingredientes
regionais e adicionado
de farinhas de coco
babacu.

Desenvolvimento de
um blend de farinha a
partir da fibra do
pedinculo do caju e da
castanha de caju
(anacardium
occidentale I.) como
componente em
preparacOes da
confeitaria e
panificagdo.

Desenvolvimento,
caracterizacao e
aplicacéo de anélogo de
carne a partir do pequi
(caryocar coriaceum
wittm.).

Efeito emocional das
cores em preparagdes
gastrondmicas e

Chocaju:
desenvolvimento de um
chocolate branco
caramelizado com
incorporagéo de
subprodutos
sustentaveis de
castanha de caju.

Desenvolvimento e

andlise sensorial de

Linguica calabresa
vegetariana a base de
proteina texturizada de

soja e cogumelos
(pleorotus ostreatus e
suillus luteus).
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desenvolvimento de
ficha para andlise de
empratamento.
Linha 3 — - - Reflexdes sobre
Gastronomia alimentacéo escolar:
Nutricao e Saude uma etnografia em uma

escola publica em
tempo integral de
fortaleza na narrativa
gastronémica.

Relac&o da transfobia
com a (in)seguranca
alimentar de
pessoas transgénero e
travestis.

Sintomas de ansiedade
e depressdo de
discentes de
gastronomia das
universidade publicas
do nordeste brasileiro:
variaveis alimentares e
sociodemogréficas.

Fonte: Os autores, 2024.

Os recursos das Tecnologias da Informacdo e Comunicacgdo estdo sendo cada
vez mais explorados em diversas areas do conhecimento. No contexto académico, um
desses recursos € a utilizacdo de nuvens de palavras, que sao representacfes grafico-
visuais que ilustram a frequéncia de ocorréncia de palavras em um texto ou grupo de
frases. As palavras séo apresentadas em diferentes tamanhos e cores, destacando aquelas
que tém maior frequéncia e relevancia no contexto (Damasceno et al., 2023; Vilela,
Ribeiro & Batista, 2020).

Para compreender melhor quais palavras representam o Programa de Pds-
Graduacdo em Gastronomia atualmente, o estudo empregou essa abordagem usando a
plataforma online Wordart® (2024). Palavras de todas as pesquisas realizadas e em
andamento foram inseridas na ferramenta. Com o objetivo de evidenciar o sentido
principal, foram removidos conectivos, numerais e pronomes. A aplicagdo gerou um

resultado que pode ser visualizado na Figura 1.
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Figura 1 - Nuvem de palavras dos trabalhos académicos desenvolvidos de 2021.2 até 2023.2 e em

desenvolvimento. Os autores, 2024.

As palavras de maior destaque foram "Alimentar" e "Desenvolvimento”, com
nove ocorréncias cada; seguidas por "Gastronomia"”, com seis ocorréncias; "Caju” e
"Base"”, com cinco ocorréncias cada; "Cultura" e "Gastrondmica”, com quatro
ocorréncias cada; e "PreparacGes” e "Receitas", com trés ocorréncias cada. Essa
representacdo facilita a compreensdo da relacao entre os principios do Programa de P6s-
Graduacao em Gastronomia e o estado atual das pesquisas realizadas. Ela evidencia que
ambos estdo alinhados com o fortalecimento da cultura alimentar, o resgate de insumos

tradicionais, e o desenvolvimento social e econdmico.

8 CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

Inicialmente, o Programa de Pds-Graduagdo contou com um corpo docente de
16 professores, dos quais 13 eram permanentes. Entre esses docentes permanentes, seis
eram doutores do Curso de Graduagdo em Gastronomia da UFC, com formagdes
diversas, incluindo um quimico, duas economistas domésticas e trés nutricionistas.
Esses profissionais foram responsdveis pela constru¢cdo e disseminagdo do
conhecimento, além da formag&o de recursos humanos em nivel de Graduagéo. Na fase

de implantacdo do Programa de Pés-Graduacdo, além do comprometimento e
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envolvimento direto dos docentes do Curso de Graduagdo em Gastronomia
(Bacharelado), houve a participacdo efetiva de professores de outros cursos da UFC,
como Agronomia, Pedagogia, Engenharia de Alimentos, Enfermagem, Estatistica e
Quimica, bem como de dois pesquisadores da EMBRAPA Agroindustria Tropical.
Atualmente, o curso conta com um total de 17 docentes (entre permanentes e
colaboradores) e uma técnica administrativa que oferece suporte em atividades como
gerenciamento e organizacdo de arquivos e documentos, processos seletivos, cadastro
de bancas, lancamento de notas, entre outros processos rotineiros. Professores e
pesquisadores trabalham em conjunto em diversos projetos de pesquisa de carater
interdisciplinar. Esses projetos abrangem desde a caracterizagdo de matérias-primas
tradicionais até o desenvolvimento de novos produtos e técnicas para melhorar o

aproveitamento nutricional e sensorial, além do registro de produtos tradicionais.
9 PROJETOS DE EXTENSAO, COOPERACAO E INTERCAMBIO

As acdes de extensdo do Programa de P6s-Graduacdo em Gastronomia (PPGG)
da UFC estdo resumidas no projeto cadastrado na Pré-Reitoria de Extensdo da UFC,
abrangendo as trés linhas de pesquisa do programa.

Na primeira linha, as agOes extensionistas focam em atividades formativas de
gastronomia social, com énfase na inser¢cdo no mercado de trabalho e no
empreendedorismo. Essas acdes proporcionam aos alunos de pdés-graduacdo e
graduacdo a experiéncia na docéncia. A segunda linha € voltada para o desenvolvimento
de produtos e o aproveitamento integral dos alimentos. Na terceira linha, as agdes
concentram-se em Educacdo Alimentar e Nutricional, Seguranca Alimentar e
Nutricional, controle de qualidade dos alimentos (incluindo os comercializados na area
praiana turistica), promocéo da saude e qualidade de vida.

O publico-alvo dessas a¢6es inclui populacfes vulneraveis, como comunidades
periféricas com baixo IDH, comunidades tradicionais indigenas e quilombolas,
LGBTQIPAT+, mulheres negras, agricultores familiares, pescadores, criangas e
adolescentes em tempo integral, e pessoas com doencas cronicas e restricdes

alimentares, entre outros. As acdes extensionistas sdo desenvolvidas de forma
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interdisciplinar e transdisciplinar, conectando ensino, pesquisa e extensdo. Envolvem
professores e alunos da pos-graduacdo e graduacdo de diferentes departamentos,
institutos e universidades, colaborando para o desenvolvimento da pesquisa na area da
Gastronomia, gerando dados, publicacdes cientificas e estagios de docéncia.

Para a execucdo dessas agdes, sdo realizadas oficinas e cursos na area de
gastronomia social e praticas culinarias saudaveis e sustentaveis, valorizando a cadeia
produtiva dos alimentos, sua utilizacdo integral e o uso de alimentos regionais e
tradicionais. As atividades incluem avaliacdo e elaboracdo de cardapios, treinamentos
individualizados, dindmicas educativas e grupos terapéuticos.

No ambito social, o programa atua junto ao Conselho de Seguranga Alimentar e
Nutricional (CONSEA) do Ceara e colabora com escolas de Gastronomia Social, como
a Escola de Gastronomia Autossustentavel do Bom Jardim e a Escola de Gastronomia
Social lvens Dias Branco. Em 2023, o PPG Gastronomia, em parceria com a
Universidade de Sdo Paulo (USP), realizou um workshop sobre a composicédo de
alimentos usando a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TBCA). Outra
parceria significativa foi com o Centro de Referéncia LGBT+ Thina Rodrigues, onde
discentes ofereceram um curso de preparo e venda de bolos.

Os temas das acOes sdo propostos conforme as demandas das instituicdes e
comunidades parceiras, baseados em diagnosticos de pesquisas de campo desenvolvidas
nos projetos dos alunos do PPGG da UFC. Exemplos de projetos incluem Gastronomia
Social no Jardim da Gente, Educacdo Alimentar e Nutricional Para Todos, Educacgédo
Alimentar e Nutricional de Estudantes da Rede Publica do Estado do Ceara, Tem
Ciéncia na Cozinha, A Gastronomia na Educacéo Alimentar e Nutricional, e Dogura que
Agrega: Formacdo e Capacitacdo de Grupo Produtivo para Produtos Artesanais de
Frutas.

O Mestrado em Gastronomia da UFC busca firmar parcerias com outros cursos,
instituicOes, programas e centros diversos para fortalecer o compromisso com a
alimentacdo no Ceard e além. Conta com o apoio das principais instituicdes de
financiamento de pesquisa, como a CAPES a nivel nacional e a FUNCAP no estado do
Ceard, oferecendo bolsas de estudo.

Docentes do PPGG participam de iniciativas do The Good Food Institute (GFlI),
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focando na inovagdo do setor de proteinas alternativas. Projetos como “A riqueza do
pequi: desenvolvimentos, caracterizagdo e aplicacdo em um andlogo de carne” e
“Inovacao social com alimento tipo hamburguer a base de babagu na Amazonia
Maranhense” foram financiados pela GFI e envolvem pesquisa de estudantes do
mestrado.

Em 2023, o programa passou a contar com duas bolsas de pds-doutorado
concedidas pelo CNPq e pela FUNCAP e teve um projeto aprovado no edital Universal
da FUNCAP para o desenvolvimento de bebidas fermentadas analogas a kombucha. Em
2024, o programa incorporou uma vaga de monitoria do Programa de Articulacdo Entre
Graduacgdo e Pés-Graduacdo (PROPAG) da UFC, por meio da Escola Integrada de
Desenvolvimento e Inovagdo Académica (EIDEIA). Intitulado Tecendo Saberes, o
projeto promove a integracdo entre estudantes do Mestrado e Graduacdo em
Gastronomia para aprimorar o ensino em Quimica Culinaria e Gastronomia Molecular
através de aulas préticas.

O curso apoia e participa de congressos e eventos brasileiros na area de
Gastronomia e alimentacdo, como o Congresso Brasileiro de Inovacédo e Tecnologia na
Gastronomia e na Ciéncia dos Alimentos (CBGCA), o Congresso Internacional de
Gastronomia e Ciéncia de Alimentos (CIGCA) e o Encontro de Pesquisa em
Gastronomia do Brasil (Enpegastro), todos sediados na UFC.

O programa também colabora com a EMBRAPA Agroindustria Tropical em
atividades de pesquisa e estudos fisico-quimicos e mantém um convénio para
intercdmbio com a Universidade Nova de Lisboa e o Instituto Superior de Agronomia
da Universidade Técnica de Lisboa.

10 IMPACTO E DEVOLUTIVA SOCIAL

Seguindo os principios da grande area de concentracdo, Gastronomia, Inovacéao
e Sustentabilidade, o compromisso com a devolutiva social permeia o ensino e a
aprendizagem do curso. Essa abordagem estd alinhada com o desenvolvimento
sustentavel das comunidades que compdem e sdo impactadas pela UFC, promovendo a

oferta descentralizada e transparente das inovacGes gastrondmicas, que séo estudadas e
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divulgadas em livros, revistas e periddicos nacionais e internacionais.

Desde o inicio do curso, os discentes sdo desafiados a adotar uma nova
perspectiva na Gastronomia, onde o uso dos saberes adquiridos ao longo de sua jornada
académica € essencial para o ciclo continuo de aprendizagem e divulgacao cientifica no
campo estudado. Mesmo que suas linhas de pesquisa ndo se concentrem diretamente em
Gastronomia Social e Sustentabilidade, os alunos devem integrar o desenvolvimento
social em suas pesquisas, uma vez que é dever da comunidade académica devolver a
sociedade o investimento cientifico realizado.

Além de fortalecer a Universidade como mediadora na construcéo, divulgacéo e
perpetuacdo dos conhecimentos desenvolvidos, os projetos de extensdo tém beneficiado
uma ampla gama de publicos diversos. Desde a formagéo da primeira turma (2021.2) do
PPGG da UFC, diversas comunidades e instituicBes regionais foram impactadas pela
pesquisa cientifica e pelo retorno social, incluindo o Instituto da Primeira Infancia
(IPREDE) em Fortaleza, o municipio de Camocim-CE, a zona rural de Teresina/PE e a
comunidade tradicional de Moitas, em Amontada-CE. Estes dois Ultimos foram
atingidos por estudos focados na cultura originéria e tradicional. Com a formacéo das
préximas turmas, projeta-se que mais localidades serdo incluidas, refletindo a

subjetividade do cenério e do olhar de cada pesquisador em relagdo a Gastronomia.

11 CONSIDERACOES FINAIS

O Programa de P6s-Graduacdo em Gastronomia (PPGG) da UFC exerce um
impacto significativo no setor alimenticio regional e nas Institui¢cbes de Ensino Superior.
Muitos mestres formados pelo programa permanecem na regido Nordeste do Brasil,
atuando como pesquisadores altamente especializados ou como professores em
Instituicdes de Ensino Superior. Além disso, observa-se um crescente interesse dos
egressos e discentes pela educacéo continuada e pela docéncia, com atuacéo em cursos
profissionalizantes e tecnologicos.

Atualmente, no Brasil, ndo existe um doutorado em Gastronomia, o0 que leva
mestres e mestrandos a buscar qualificacdo em areas correlatas. Nesse contexto, o

programa almeja continuar seu aprimoramento e fortalecimento, promovendo uma
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comunidade académica robusta e dindmica. O objetivo € fomentar pesquisas que
promovam um dialogo transparente com a comunidade e realizar revisdes constantes
dos cursos oferecidos pelas instituicdes. Dessa forma, pretende-se avangar nos debates
existentes e emergentes na Gastronomia, contribuindo para o desenvolvimento da area

e sua integracdo com a sociedade.
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