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RESUMO EXPANDIDO

GASTRONOMIA: MOMENTO ATUAL E RUMOS FUTUROS
A CONSOLIDACAO DA CIENCIA GASTRONOMICA NO BRASIL
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Resumo

A formagdo superior em gastronomia no Brasil enfrenta desafios quanto a sua legitima¢do como campo
cientifico. Este estudo analisa a consolidagdo da gastronomia enquanto ciéncia através de pesquisa
bibliografica. A auséncia de classificagdo autonoma impacta o reconhecimento académico da éarea.
Consolidar a gastronomia como ciéncia implica sistematizar principios e contribui¢des cientificas,
reconhecendo suas multiplas dimensoes.
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1. Introducao

A formacao superior em gastronomia no Brasil tem se expandido nas ultimas décadas, mas ainda
enfrenta desafios significativos quanto a sua legitimag¢d@o como campo cientifico e académico. De acordo
com a Classifica¢do Internacional Normalizada da Educag¢ao Adaptada para Cursos de Graduacao (CINE
Brasil), adotada pelo Ministério da Educag@o por meio do sistema e-MEC, os cursos de gastronomia sdo
classificados na area de “Servigos”, conforme diretrizes da ISCED-F da UNESCO.

Essa categorizacdo “permite o agrupamento de cursos de educacgdo superior segundo a semelhanca
de contetdo tematico”, mas ndo contempla “as especificidades epistemologicas que distinguem areas do
saber em consolidacdo, como ¢ o caso da gastronomia” (INEP, 2023, p. 14). A auséncia de uma
classificagdo autonoma na OCDE ou em organismos internacionais especializados revela uma lacuna
estrutural que impacta diretamente no reconhecimento académico da gastronomia enquanto ciéncia.
Como observa Ferro (2017, p. 35), “a gastronomia ainda ¢ frequentemente confundida com termos como
cozinha, culinaria, comida ou alimentacdo, o que contribui para a deslegitimagdo do campo como espago
de producdo de conhecimento estruturado”. Essa confusdo semantica revela a necessidade de uma
delimitag@o conceitual mais clara, a fim de promover o avango tedrico e metodologico da area.

2. Desenvolvimento

Metodologia
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Com essa proposta de reflexdo, procura-se cumprir a ligdo de Umberto Eco: desenvolver “uma
experiéncia de trabalho metodico que visa a construir um objeto que em principio sirva também aos
outros” (2008, p. 5). O estudo utilizou uma abordagem de pesquisa bibliografica e analise de dados
secundarios. Foi realizado um levantamento de artigos, livros e estudos relevantes que abordam o tema da
Gastronomia enquanto ciéncia. A busca foi realizada em bases de dados académicos, como Scielo,
Scopus e Google Scholar, além de livros fisicos e fontes especializadas em educacao e gastronomia.
Foram considerados bancos de dados e artigos publicados nos ultimos 10 anos, a fim de obter uma visao
atualizada sobre o assunto.

Enquanto colaboragdo cientifica ao Congresso de Gastronomia ¢ Sociobiodiversidade, este estudo
tedrico se alinha ao Eixo Tematico n°® 2: “Gastronomia: Momento atual e rumos futuros”. Dessa forma, o
estudo visa contribuir ao fomento das reflexdes que buscam consolidar a Gastronomia enquanto ciéncia
no Brasil, indo também ao encontro do método dialético. Segundo Flick (2009), a dialética torna-se uma
possibilidade a reflexdo sobre questdes propriamente sociais, nos permitindo questionar as implicagdes do
ontem, do hoje e do futuro nas interagdes humanas de forma mais abrangente.

Resultados e Discussoes

No plano epistemologico, a gastronomia situa-se na intersec¢ao entre saber técnico, saber cultural
e saber cientifico, exigindo um olhar ampliado sobre as formas de produzir, transmitir e aplicar o
conhecimento. Corazza (2003, p. 53) afirma que “o conhecimento ¢ uma relagcdo entre sujeito e objeto,
que se constréi conforme o enfoque tedrico adotado — seja ele racionalista, empirista, subjetivista ou
objetivista”. Essa complexidade torna a formagao em gastronomia particularmente desafiadora, pois exige
dos docentes a capacidade de articular experiéncia pratica, vivéncia cultural e reflexdo critica.

Em uma sociedade orientada pelo conhecimento, a educagio superior deve preparar profissionais
que atuem nao apenas como executores de tarefas técnicas, mas como produtores de inovacao e cultura.
Para Drucker (1993, p. 42), “as economias baseadas no conhecimento dependem da capacidade de criar,
distribuir e aplicar informagdes, sendo o conhecimento a principal fonte de geracdao de riqueza”. Isso
significa que a gastronomia precisa ser compreendida como um campo capaz de contribuir para o
desenvolvimento cientifico, econdomico e sociocultural, especialmente em contextos marcados pela
economia criativa e pela valorizagao das identidades alimentares.

As politicas institucionais da Antonio Meneghetti Faculdade (AMF), no ambito do Curso de
Bacharelado em Gastronomia, se apoiam nas premissas pedagogicas institucionais previstas no seu PDI,
fundamentadas na Cultura Humanista e na Cozinha Viva. Como destaca Meneghetti (1994, p. 27), “saber
fazer a “cozinha viva” significa ser artistas de vida, saber se inventar sempre de novo para viver e gozar
do verdadeiro prazer”'. Esta abordagem apresenta a interface entre direitos e deveres, incluindo
conscientizacdo do impacto das escolhas alimentares, acesso a cultura do gosto, respeito a territorialidade,
manutenc¢do da biodiversidade e convivialidade em torno da cultura do ser.

A nota 5 obtida na Avaliagdo do Ministério da Educacdo em 2023 pela AMF chancela tal
inovagdo pedagodgica, demonstrando que € possivel consolidar a gastronomia como conhecimento
cientifico através de projetos pedagogicos inovadores que reconhecem suas multiplas dimensdes.

! Traducd nossa, orginal em italiano: “Saper fare la “cucina viva” significa essere artisti di vita, sapersi inventare sempre
dacappo per vivere e godere del vero piacere.”
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3. Consideracdes finais

Consolidar a gastronomia como darea de conhecimento implica reconhecer suas multiplas
dimensdes e investir em marcos teoricos, curriculos integrados e pesquisas que deem conta de sua
complexidade. Como resume Savarin (2017, p. 25), “as ciéncias se formam insensivelmente, primeiro
pela acumulagdo dos métodos indicados pela experiéncia, mais tarde pela descoberta dos principios que
se deduzem da combinagao de métodos™.

Nesse sentido, o fortalecimento académico da gastronomia depende da sistematizagao e do
reconhecimento de seus principios, praticas e contribui¢cdes cientificas. A experiéncia da Antonio
Meneghetti Faculdade demonstra que ¢ possivel avancar na consolidacdo cientifica da gastronomia
através de propostas pedagogicas inovadoras que articulem conhecimento técnico, cultural e cientifico,
contribuindo para o reconhecimento da gastronomia como campo legitimo de produgdo de conhecimento
estruturado.
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