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RESUMO

Este estudo examina o curriculo do curso de Bacharclado em Gastronomia da UFPB,
ponderando sobre a sua estrutura formativa e a sua adequacao as exigéncias da profissao, que
ainda carece de regulamentacdo. Esta pesquisa tem abordagem qualitativa, de natureza bésica,
com objetivos exploratorio-descritivos e realiza uma comparagdo documental entre as duas
matrizes do curso (2012 e 2020), além de examinar a terminologia e o conteudo programéatico
das disciplinas, problematizando seus pontos de convergéncia e fragilidades. Os achados
demonstram progressos notaveis na modernizacdo e diversificagdo da formagdo, mas também
revelam incongruéncias conceituais em determinados componentes ¢ uma forte centralizacao
da produgdo intelectual em 4reas técnico-cientificas e de gestdo. Essa tendéncia pode
marginalizar a perspectiva cultural e humanista da gastronomia. Conclui-se que, apesar da
evolugdo, o curso necessita de aprimoramento constante, de um equilibrio mais adequado
entre suas linhas de pesquisa e de uma integracdo efetiva entre técnica, ciéncia, cultura e
gestdo para solidificar a gastronomia como um campo profissional e académico critico e
inovador.

Palavras-chave: Curriculo em Gastronomia; Analise Curricular; Formag¢ao em Gastronomia;
Desequilibrio Disciplinar; Regulamentagdo Profissional.

ABSTRACT

This study examines the curriculum of the Bachelor's Degree in Gastronomy at UFPB,
considering its educational structure and its suitability to the requirements of the profession,
which still lacks regulation. This research has a qualitative approach, of a basic nature, with
exploratory-descriptive objectives, and performs a documentary comparison between the two
course matrices (2012 and 2020), in addition to examining the terminology and program
content of the disciplines, questioning their points of convergence and weaknesses. The
findings demonstrate notable progress in the modernization and diversification of training, but
also reveal conceptual inconsistencies in certain components and a strong centralization of
intellectual production in technical-scientific and management areas. This trend may
marginalize the cultural and humanistic perspective of gastronomy. It is concluded that,
despite the evolution, the course needs constant improvement, a more adequate balance
between its lines of research, and effective integration between technique, science, culture,
and management to solidify gastronomy as a critical and innovative professional and
academic field.

Keywords: Gastronomy Curriculum; Curriculum Analysis; Gastronomy Education;
Disciplinary Imbalance; Professional Regulation.

1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a Gastronomia' deixou de ser vista apenas como arte culindria para

assumir carater de campo profissional, cultural e académico, atravessando praticas

' Compreende-se a palavra iniciada em caixa quanto concerne ao curso e/ou a area de estudo da mesma. Em
contrapartida, quando escrito com inicial em caixa baixa, diz respeito as praticas gastronOmicas e suas
intersecgdes.



alimentares, identidade, sustentabilidade e empreendedorismo (Rocha, 2015). O surgimento
de cada vez mais cursos nessa area reflete essa tendéncia, mesmo no contexto brasileiro onde
a profissao ainda carece de regulamentacao (Rubim; Rejowski, 2013).

Estudos importantes, como os de Gimenes-Minasse (2019), realizado no centro-oeste
do Brasil, em Sao Paulo, apontam que existe uma diferenca objetiva entre a formagao no
curso de Gastronomia e a realidade do mercado de trabalho. A autora indica que a formagao
ndo apresenta uma ligacdo consistente com as habilidades e competéncias necessarias nas
principais areas de atuagdo dentro do mercado gastrondmico. Helal, Fong e Paiva (2020), em
sua pesquisa realizada na regido nordeste, em Pernambuco, apontam que o contato com a
realidade do mercado causa estranhamento para os novos profissionais em gastronomia, € 0s
motivos giram em torno da diferenca entre a formagdo e a pratica, da atuacao extremamente
nichadas e da desvalorizagdao do trabalho. Ambos, fatores que podem estar diretamente
relacionados a auséncia de uma regulamentacdo da profissao.

Nesse contexto, o curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB), criado em 2013, h4 mais de uma década, destaca-se como uma das poucas
experiéncias publicas dessa natureza no Brasil. Embora tendo mais de uma década de
funcionamento, o curso passou por apenas uma Unica reforma curricular relevante, que
resultou na sua segunda matriz curricular que segue vigente, o que indica a necessidade de
refletir sobre a matriz atual e as demandas contemporaneas do mercado e da academia.

Frente ao exposto, esta pesquisa gira em torno da seguinte questdo central: “Como se
configura a estrutura curricular adotada pela UFPB para o curso de Bacharelado em
Gastronomia, profissdo ndo regulamentada no Brasil?”. Ao analisar a estrutura curricular com
vistas a atuacdo em um amplo mercado de trabalho, frente a uma profissio sem
regulamentagdo nacional, esta pesquisa propde avaliar em que medida o curriculo apresenta
coeréncia entre a composicdo das ementas dos seus componentes, e se eles estdo alinhados
com as competéncias exigidas na pratica profissional deste campo. Para tal, utiliza-se a matriz
curricular como objeto de pesquisa, proporcionando uma investigagdo que associa curriculo,
formacgao profissional e atuacao profissional.

Segundo Sacristan (2000), o curriculo se apresenta como a materializacdo do projeto
pedagogico institucional e € o veiculo central da articulagdo entre intengdes formativas e
pratica educativa. Para uma boa formacgdo, ¢ necessario articular de forma integrativa as
dimensdes cognitivas, culturais, sociais e técnicas no curriculo universitario (Pacheco, 2009).

Essa perspectiva reforga a importancia de investigar-se a formagao em Gastronomia.



A partir da problematica apresentada e frente a necessidade de refletir sobre a
formagdo em Gastronomia e as demandas do mercado e da academia, este trabalho tem como
objetivo: Avaliar a estrutura curricular do Curso de Bacharelado em Gastronomia da UFPB
em suas dimensdes estruturais e conceituais. Para isso, se debruga sobre os seguintes
objetivos especificos: Fazer o levantamento das estruturas curriculares ja adotadas pelo curso
de Bacharelado em Gastronomia na UFPB; Analisar e comparar a composi¢do das estruturas
curriculares adotadas pelo curso de Bacharelado em Gastronomia na UFPB; Avaliar a
estrutura das ementas dos componentes da estrutura curricular vigente no curso de
Bacharelado em Gastronomia; e Verificar o alinhamento dos contetdos das ementas dos
componentes curriculares com os termos utilizados para nomea-los.

Essa analise visa investigar a coeréncia interna do curriculo através da matriz
curricular, considerando sua relevancia como materializacdo do Projeto Pedagogico do Curso
(PPC) institucional e sua articulagdo entre formagdo e pratica profissional, uma vez que o
curso de Bacharelado em Gastronomia da UFPB, apesar de ter mais de uma década de
existéncia, passou por apenas uma reforma significativa em sua matriz curricular. Esse
cenario reforca a urgéncia para se discutir de maneira continua, critica e aprofundada os
elementos que compdem a sua estrutura formativa e a sua relacdo com o mercado de trabalho.
A formagdo de profissionais da gastronomia ndo deve se limitar apenas as técnicas culinarias,
deve integrar saberes que interligam essas técnicas a gestdo, cultura, sustentabilidade e
inovagdo, de uma maneira que dialoguem com as demandas sociais € com os multiplos
espagos de atuacdo profissional para uma melhor profissionalizacdo gastrondmica.

Partindo desta premissa, essa pesquisa ¢ justificada pela necessidade de avalia¢dao
constante do curriculo no contexto formativo e de atuagdo profissional, especialmente em
cursos ainda jovens e que carecem de tradicdo e regulamentagdo, como ¢ o caso da
Gastronomia no Brasil. Ao mesmo tempo, esse estudo visa langar o mesmo olhar cuidadoso e
dedicado despendido a cursos candnicos nas universidades publicas ao redor do Brasil (como
Direito, Medicina e Engenharia), pois, para estes, ¢ possivel encontrar uma vasta coletanea de
trabalhos cientificos debrugados sobre a qualidade, potencialidade, objetividade, ¢ melhoria
de seus curriculos frente ao contexto espaco-temporal e as necessidades do mercado de
trabalho, com vistas aos seus respectivos conselhos nacionais e regionais — conselhos estes
que inexistem no campo da gastronomia devido auséncia de regulamentag¢do da profissao no
Brasil. O debate em torno do curriculo é, nesse contexto, um movimento nao apenas
académico, mas politico, uma vez que lida com as condi¢des de formagdo, reconhecimento e

valorizagdo de uma profissao em construgao.



Do ponto de vista cientifico, mesmo nao sendo fruto de um trabalho de um curso de
licenciatura, esta pesquisa se d4 no campo dos estudos curriculares, contribuindo para o
entendimento sobre como os cursos de nivel superior podem e/ou devem responder as
transformagdes sociais, culturais e econdmicas. Do ponto de vista institucional, oferece
condi¢des materiais e objetivas para que a gestdo do curso de Bacharelado em Gastronomia
da UFPB possa construir politicas de ensino mais adequadas a realidade.

A profissao de Gastronomo, enquanto formag¢ao em bacharelado em Gastronomia,
e/ou de Gastrologo, enquanto formacdo em tecnologo/tecnologia em Gastronomia, ainda nao
¢ regulamentada em nivel nacional, apesar da lutas politicas continuas da classe. Essa falta de
normatizacdo traz dificuldades em relacdo ao reconhecimento formal e aos direitos
trabalhistas especificos da categoria, resultando em uma desvalorizagdo tanto social quanto
econdmica, entre outras tantas mais. Esses profissionais atuam em um mercado dinamico,
mas que carece de diretrizes que estabelegam parametros éticos e técnicos uniformes. Em
ambito federal, ja houve tentativas de regulamentar a carreira, como por meio do Projeto de
Lei n°® 2079/2011 (Camara dos Deputados) (Brasil, 2011) e do Projeto de Lei n° 1020/2022
(Senado Federal) (Brasil, 2022), que visavam oficializar as profissdes de Gastronomo e
Gastrologo em Gastronomia. No entanto, ambas as proposi¢cdes foram arquivadas apos
tramitar no Congresso Nacional, deixando a categoria sem um conselho e/ou entidade
reguladora oficial.

A auséncia da regulamentacdo profissional na area da gastronomia ndo apenas
fragiliza a valorizagdo e o reconhecimento do trabalho, mas também afeta diretamente a
propria nomenclatura e terminologia utilizada para designar esses profissionais. Sem uma lei
nacional que unifique critérios, convivem diferentes denominagdes, como gastronomo e
gastrologo, gerando confusdo na percepg¢ao social e académica da profissao. De modo geral, o
termo gastrologo ¢ mais associado ao tecndlogo em Gastronomia ou ao cozinheiro com
formagdo técnica e pratica, voltado ao dominio culinario aplicado. Ja o termo gastronomo
tende a ser atribuido ao bacharel em Gastronomia, carregando uma conotacdo mais ampla,
que abarca nao so a pratica culinaria, mas também a pesquisa cientifica, a gestao de pessoas e
negocios e a analise cultural e social da alimentagdo. Essa distingdo, entretanto, carece de
respaldo legal uniforme, perpetuando ambiguidades que limitam a consolidacdo da identidade
profissional no Brasil.

Essa urgéncia em discutir a estrutura formativa e sua relagdo com o mercado, em
especial em um curso jovem e desregulamentado como o da Gastronomia, refor¢a que o

debate curricular ndo pode ser dissociado dos propositos da educagdo superior e das



dindmicas do mundo do trabalho. Ao buscar condi¢gdes para politicas de ensino mais
adequadas a realidade da UFPB, recupera-se a premissa de Sacristan (2000) de que o
curriculo € a expressao concreta do PPC institucional, materializando intengdes formativas.
Tal perspectiva dialoga com a visdo de Silva (2001), para quem o curriculo configura-se como
espaco de disputa de projetos de sociedade e identidade, o que ecoa o carater politico
destacado nesta pesquisa. Além disso, a exigéncia de integrar saberes técnicos, culturais e de
gestdo, essenciais para responder as demandas da Gastronomia, ressoa diretamente nos
argumentos de Tardif (2002) e Novoa (2019), para quem a formagdo profissional deve
articular conhecimentos cientificos, praticos e contextuais. Assim, pensar o curriculo
gastrondmico exige, concomitantemente, traduzir essas premissas tedricas em respostas as
transformagdes técnicas e culturais da profissao.

O debate curricular ndo pode ser dissociado do entendimento sobre os propositos da
educacdo superior ¢ das dindmicas que envolvem o mercado de trabalho. De acordo com
Sacristan (2000), o curriculo ¢ a expressdo concreta do projeto pedagdgico de uma instituicao,
materializando suas inten¢des formativas. Ja Silva (2001) argumenta que o curriculo deve ser
pensado como espago de disputa, onde se configuram as tensdes entre diferentes projetos de
sociedade, identidade e conhecimento.

Além disso, autores como Tardif (2002) e Novoa (2019) evidenciam que a formagao
de profissionais deve articular conhecimentos cientificos, praticos e contextuais, que exigem
tanto dominio técnico quanto sensibilidade cultural e de gestdo. No caso da Gastronomia,
pensar o curriculo exige articular saberes tradicionais com as transformagdes técnicas e
culturais da profissao.

A pesquisa sobre a estrutura formativa em Gastronomia e sua relacdo com o mercado
reforca que a discussdo sobre curriculo ndo pode se restringir a técnica ou a tradigdo
académica. Ela deve ser conduzida em didlogo com os desafios contemporaneos do trabalho,
da ciéncia e da sociedade. O curriculo, nesse sentido, ndo ¢ apenas um conjunto de
disciplinas, mas uma ferramenta estratégica para a qualificagdo de um campo profissional em
processo de afirmacao, como enfatiza Bernheim (2003), ao tratar da responsabilidade social
das universidades latino-americanas na formagdo de quadros profissionais criticos e
comprometidos com o desenvolvimento local e regional.

Assim, pensar o curriculo gastrondmico exige, simultaneamente, traduzir essas
premissas tedricas em respostas as transformagdes técnicas, sociais e culturais da profissao,

assumindo que sua construgdo e revisao constante sdo partes de um movimento continuo de



legitimagdo e fortalecimento de um campo profissional que transita entre o saber-fazer e o

saber-pensar.

2 METODOLOGIA

A presente pesquisa foi desenvolvida sob uma abordagem qualitativa, de natureza
basica, com objetivos exploratorios e descritivos. A escolha dessa abordagem se justifica pela
necessidade de compreender, interpretar e analisar a estrutura curricular em sua complexidade
e singularidade, considerando aspectos que nao podem ser quantificados, como a coeréncia
entre ementas e titulos de disciplinas, ou o alinhamento entre os contetidos e as demandas

profissionais (Gerhardt; Silveira, 2009; Minayo, 2001).

2.1 Levantamento das estruturas curriculares ja adotadas pelo curso de Bacharelado

em Gastronomia na UFPB

Pesquisa documental (Fonseca, 2002): foi realizado um mapeamento de todas as
matrizes curriculares ja adotadas pelo curso de Bacharelado em Gastronomia da UFPB desde
sua criagdo, utilizando-se de documentos oficiais, como os Projetos Pedagogicos do Curso
(PPCs) (UFPB, 2010; 2020), além de atas de colegiado, resolugdes e outros arquivos

institucionais disponiveis, se necessario para confirmacao de informacdes.

2.2 Anailise da Estrutura da Matriz Curricular, das Composicio das Ementas e seu

alinhamento com os conteudos relacionados

Analise de Conteudo (Bardin, 2011; Franco, 2008; Mendes; Miskulin, 2017): foi
realizada uma andlise de forma sistematica e pontual em camadas: das Matrizes Curriculares,
da Composicdo das Ementas dos Componentes Curriculares, e do Alinhamento dos
Contetidos com a Proposta das referidas ementas.

Analise comparativa (Alves; Gongalves, 2017): foi realizada uma analise comparativa
detalhada entre as Matrizes Curriculares cujas quais ja foram submetidas a uma analise de
conteudo, a fim de identificar alteragdes, permanéncias e tendéncias. A matriz de 2012 foi
considerada como documento-base para a analise comparativa.

Avaliacdo terminologica (Cabré, 1993; Diki-kidiri, 2007): foi realizada uma

verificagdo dos termos utilizados para nomear os componentes curriculares, buscando
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identificar possiveis incongruéncias com os contetidos descritos nas ementas. Cabré (1993)
considera os termos como agentes comunicacionais que transmitem conhecimentos e saberes
e que, somados ao contextos culturais que estdo inseridos, como proposto por Diki-Kidiri
(2007), dizem respeito a percepcdo real de individuos/as e sua comunidade, levando em
considerando a historicidade, memoria coletiva e reconceptualizagcdo de termos no contexto

da Gastronomia da UFPB.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Diferencas entre as Estruturas Curriculares

O curso de Gastronomia da UFPB conta com duas Estruturas Curriculares cadastradas
no Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas (SIGAA), entre 2012.1 e 2020.1.
A andlise comparativa entre as estruturas curriculares de 2012 e 2020 revela transformagdes
significativas em termos de composi¢do, organizacdo ¢ enfoque dos componentes
curriculares.

A matriz de 2012 era composta por disciplinas centradas, em sua maioria, na tradi¢do
“classica” da cozinha e nos fundamentos “basicos” da alimentagdo, com forte presenca de
modulos como Cozinha Brasileira I e II, Cozinha Classica I e II e Cozinha Contemporanea
Internacional I e II. Essas disciplinas, apesar de importantes, apresentavam uma estrutura
fragmentada, muitas vezes redundante, e limitavam-se a abordagens técnicas, com pouca
diversificacdao geografica e tematica das cozinhas.

Em contraste, a estrutura de 2020 propde uma reorganizagdo profunda, com exclusao
ou fusao de varias dessas disciplinas. Os componentes de cozinha passam a ser reorganizados
por regides e tradigdes gastrondmicas globais, como Gastronomia Brasileira, Gastronomia
Paraibana, Gastronomia Italiana, Francesa, Europeia, Asidtica e Africana, e das Américas.
Essa nova logica sinaliza um compromisso com a pluralidade cultural, proporcionando ao
discente uma formacao mais diversa e internacionalizada, em consonancia com as exigéncias
contemporaneas do mercado.

A nova matriz também incorpora componentes ausentes na versao anterior, como
Bioquimica dos Alimentos, Neurociéncia ¢ o Comportamento do Consumidor, Enologia,
Gastronomia das Plantas Alimenticias Nao-Convencionais ¢ Consultoria em Servigcos de
Alimenta¢do. Essas inclusdes evidenciam uma tentativa de ampliar o repertorio teédrico e

cientifico do curso, inserindo temas emergentes e aproximando a formagdo de areas como
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psicologia do consumo, sustentabilidade e inovagdo tecnologica. H4 também um reforgo nas
disciplinas voltadas a gestdo, com a permanéncia e reconfiguracio de Marketing,
Empreendedorismo, Gestdao de Pessoas e Gestao Financeira Aplicada a Gastronomia.

Outro ponto importante ¢ a alteracdo na natureza de diversas disciplinas. Componentes
como Etica Profissional e Economia Aplicada a Gastronomia, antes obrigatérios, tornam-se
optativos, enquanto disciplinas anteriormente optativas, como Analise Sensorial de Alimentos
e Bebidas, passam a ser obrigatérias. A disciplina Historia da Alimentagdo, antes com 30
horas, tem sua carga ampliada para 60 horas. Também h4 substitui¢des importantes, como a
troca de Quimica Culindria por Bioquimica dos Alimentos e a inser¢do de uma disciplina
especifica de Métodos de Conservagdo de Alimentos, substituindo a abordagem anterior mais
genérica.

No que se refere aos Estagios e ao Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), hd um
aumento da carga hordria e concentragdo das atividades em etapas mais avancadas da
formagdo. O Estagio Supervisionado, que anteriormente era dividido em quatro médulos (trés
de 90 horas e um de 270 horas), passa a ser composto por apenas dois modulos, com 180h e
300h, totalizando 480h. Ja o TCC, que era dividido em dois blocos de 30 horas, passa a ter
dois blocos de 60 horas, dobrando a carga total e indicando uma valorizagdo da pesquisa e do
aprofundamento académico.

A nova estrutura também promove a insercdo de disciplinas optativas mais
contemporaneas e interdisciplinares, como Felicidade, Libras, Tecnologia Cervejeira, Ciéncia
das Massas Artesanais, e Fermentacdo Natural na Panificagdo, refletindo preocupagdes mais
amplas com diversidade, bem-estar e praticas alimentares alternativas.

Desse modo, entende-se que a estrutura curricular de 2020 representa mudangas
fundamentais no curso, enquanto a versao de 2012 tinha uma l6gica mais classica e técnica da
formacdo em Gastronomia. A nova matriz apresenta uma proposta mais abrangente, critica e
atualizada, voltada para as transformagdes sociais, culturais e econdmicas que impactam o
campo da alimentacdo. Com essa mudanca, o curso se posiciona de forma mais responsiva as
demandas do mercado e as expectativas académicas, integrando saberes técnicos, cientificos,
culturais e de gestdo de negdcios e pessoas em um projeto formativo mais robusto, plural e

contemporaneo.

3.2 Composicao e diferencas entre as Ementas dos Componentes das Estruturas

Curriculares
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A andlise terminoldgica da estrutura curricular do Bacharelado em Gastronomia,
realizada através da Teoria Comunicativa da Terminologia (TCT) de Cabré (1993) e da Teoria
da Terminologia Cultural (TTC) de Diki-Kidiri (2007), revela um projeto pedagogico
complexo e multifacetado. A “simples” nomenclatura dos componentes curriculares atua
como um poderoso indicador das inten¢des formativas, dos valores institucionais e da visao
de mundo que o curso busca transmitir. De forma intencional, os nomes das disciplinas
comunicam uma precisdo técnica, contextualizacdo cultural e articulagdo entre o local e o
global, delineando o perfil de um profissional que ¢ muito mais do que um cozinheiro.

Na linha de pesquisa "Gastronomia e Cultura", a propria denominagdo ja ¢ um
posicionamento teoérico significativo. Ela estabelece, desde o inicio, a inseparabilidade entre
essas duas dimensodes. Sob a otica da TTC, termos como Confeitaria Brasileira, Gastronomia
Brasileira e Gastronomia Paraibana sdo afirmagdes identitarias. O uso dos gentilicos brasileira
e paraibana vai além da descri¢do de um conteudo, ¢ um mecanismo de "culturalizacao" que
carrega consigo uma pesada carga historica de influéncias indigenas, africanas e europeias,
resistindo a uma visdo homogeneizadora da gastronomia mundial. A existéncia de uma
disciplina especifica para a Paraiba ¢ um exemplo marcante de terminologia que valoriza o
patrimdénio local. Da mesma forma, a disciplina Gastronomia das Plantas Alimenticias
Nao-Convencionais (PANC) opera em dois niveis: o acronimo "PANC" atua como um termo
técnico no dominio da TCT, enquanto sua ementa o ancora firmemente no conhecimento
tradicional e indigena da TTC, funcionando como uma ponte entre a ciéncia e a cultura. Esta
linha também exemplifica a variacdo terminologica funcional descrita pela TCT, onde a
escolha entre termos amplos (Bebidas) e altamente especializados (Enologia, Tecnologia
Cervejeira) comunica diferentes niveis de profundidade e abordagem dentro da mesma area.

Em contraste, a linha de "Ciéncia e Tecnologia de Alimentos" empresta
majoritariamente uma terminologia internacional e padronizada (Bromatologia, Bioquimica,
Microbiologia). Estes termos, de baixa variacdo, comunicam objetividade, universalidade e
rigor cientifico, sendo fundamentais para assegurar uma comunica¢ao precisa € inequivoca
entre especialistas, um principio central da TCT. No entanto, a analise pela TTC revela
tensodes sutis. Disciplinas como Ciéncia e Tecnologia de Carnes e Derivados e Tecnologia de
Vegetais, apesar de seus nomes universais, possuem ementas que tentam contextualizar o
conhecimento técnico dentro de realidades produtivas e culturais especificas, como por
exemplo "Derivados carneos no Brasil e no mundo". Isto evidencia um didlogo entre a
necessidade de um padrdo terminoldgico global e a urgéncia de ndo invisibilizar as

particularidades dos ingredientes e processos locais, um cuidado apontado pela TTC.
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A linha de "Gestdo em Gastronomia" apresenta um caso claro de empréstimo
terminoldgico do dominio da Administracao. Palavras como Marketing, Empreendedorismo e
Gestao Financeira comunicam, através da lente da TCT, a profissionalizagao do campo ¢ a
expectativa de que o profissional de gastronomia domine a linguagem do mercado. A
expressdo-chave aqui, repetida em vdrias disciplinas, ¢ "Aplicada a Gastronomia". Este
modificador ¢ crucial na TCT, pois adapta um conceito geral de um dominio-fonte
(Economia, Estatistica) para um contexto-alvo especifico (Gastronomia), criando uma
subcategoria terminologica precisa que define a fungdo do componente no curriculo. Um
termo como Planejamento de Cardapios ja ¢ mais especifico do dominio, enquanto
Organizag¢do e Operacionalizacdo nos Servicos de Alimentagdo encapsula uma mistura de
praticas de gestdo universal com modelos de organizacao de cozinha, como a brigada, de
origem francesa, que carregam heranga cultural.

Por fim, a linha "Outras 4reas afins" revela a abrangéncia da formacdo. Nela,
encontramos termos que comunicam valores de cidadania e inclusdo, como Etica Profissional
e Libras, onde a TTC destacaria a inclusdo da cultura surda como parte do espago social
alimentar. Surge também um termo incomum e revelador, Felicidade, que sob a otica da TTC
¢ um forte marcador cultural de uma visdo de mundo contemporanea que valoriza o bem-estar
integral. Ja os termos Linguas Inglesa e Francesa Instrumental e Metodologia do Trabalho
Cientifico sao exemplos claros da TCT: a palavra "instrumental" comunica eficientemente que
0 objetivo ndo ¢ o dominio profundo, mas o uso daquelas habilidades como ferramenta para
um fim especifico, como acessar contetido ou produzir conhecimento. Componentes como
Estagio Supervisionado e Trabalho de Conclusdao de Curso fecham o ciclo com terminologia
padronizada no ensino superior, sinalizando fungdes institucionais especificas com minima
variagao.

Dessa forma, a andlise integrada mostra que a terminologia do curriculo ndo ¢
arbitraria. Ela constrdi conscientemente a identidade de um profissional hibrido: um cientista
que domina a Bioquimica, um gestor que entende de Marketing, um culturalista que valoriza a
Gastronomia Paraibana e um humanista que reflete sobre Felicidade e Etica. Através de uma
escolha lexical cuidadosa, o curso comunica seu compromisso em formar um profissional
com raizes firmes na cultura local, mas equipado com as ferramentas terminoldgicas e
conceituais para atuar e criticar um sistema alimentar globalizado. O curriculo, portanto,
revela-se como um documento sofisticado onde a escolha de cada palavra ¢ um reflexo de
uma visdo complexa e contextualizada da Gastronomia no século XXI, ainda que alguns

possam considerar tal analise desnecessaria em determinados contextos académicos.
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Compreende-se que, o perfil delincado pelo curso ¢ construido a partir da
convergéncia de quatro grandes dominios de conhecimento, perceptiveis nas escolhas lexicais

que compdem sua estrutura curricular, sendo estes:

e O Técnico-Cientifico (o especialista):

Termos como Bioquimica, Bromatologia, Microbiologia, Tecnologia e Analise
Sensorial demonstram a formagdo de um profissional com sélida base cientifica. Esse
individuo n3o se limita a executar receitas, mas compreende em profundidade as
propriedades, transformagdes e comportamentos dos alimentos. Trata-se de um especialista

capaz de dominar a linguagem técnica e universal das ciéncias alimentares e gastrondmicas.

e O Gestor-Empreendedor (o estrategista):

A terminologia advinda da Administragdo e da Economia — Marketing, Gestdo
Financeira, Empreendedorismo, Planejamento e Consultoria — molda um profissional que
entende a gastronomia como negocio. Sua formagdo o prepara para gerir recursos, planejar
operagoes, interpretar o mercado e criar modelos inovadores e sustentdveis, posicionando-se

estrategicamente no setor alimentar.

e O Culturalista-Humanista (o intérprete):

Talvez o traco mais singular desse perfil esteja nos termos ligados a cultura e as
humanidades: Gastronomia Brasileira/Paraibana, Histéria da Alimentacdo, Sociologia
Aplicada e Antropologia Cultural. Esses componentes revelam um profissional que
compreende a comida como fendmeno social e cultural, valorizando o patrimonio alimentar e
atuando como intérprete das tradicdes. A inclusdo de disciplinas como Libras e Etica
Profissional reforca a dimensdo humanista, marcada pela responsabilidade social e pelo

compromisso com a inclusao.

e O Criativo-Realizador (o executor):

A presenca de disciplinas como Confeitaria, Panificagdo, Habilidades Bésicas de
Cozinha e Bebidas remete ao dominio do savoir-faire, a pratica artesanal e a execugao
técnica. Aqui se encontra o profissional capaz de transformar ingredientes em experiéncias
gastrondmicas concretas, materializando o conhecimento por meio do dominio de processos e

técnicas culinarias.
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e A Sintese do "Gastronomo Integrador':

A originalidade da proposta curricular ndo reside em cada dominio isolado, mas na
interseccdo entre eles, evidenciada pela propria terminologia utilizada. O profissional formado
ndo ¢ apenas cientista, gestor, historiador ou cozinheiro; ele resulta da soma sinérgica de todos
esses papéis e de tantos outros mais que intersecciona seu caminho.

Expressdes compostas, como Economia Aplicada a Gastronomia e Estatistica
Aplicada a Gastronomia, revelam essa integra¢do. O conhecimento de outros campos nado ¢
apenas importado, mas reinterpretado e contextualizado para o universo gastrondmico,
fortalecendo a ideia da Gastronomia como uma 4area transdisciplinar e multidimensional,
“alheia as barreiras que dividem disciplinas e outras ciéncias” como exposto na “Carta de
Belém” durante o I Simpdsio Internacional de Gastronomia da Amazonia — evento realizado
pelas Academias Brasileira e Internacional de Gastronomia
(ACADEMIABRASILEIRAGASTRONOMIA, 2025).

Assim, a mensagem transmitida pelo curriculo ¢ inequivoca: trata-se da formacgao de
um generalista especializado. Um profissional multifacetado, capaz de, em um mesmo dia e
momento, analisar a estrutura proteica de um queijo (ciéncia), calcular o custo de producgdo de
um prato (gestdo), compreender a origem histdrica de uma receita (cultura) e executa-la com
exceléncia na cozinha (técnica). E um perfil versatil, preparado para atuar em toda a cadeia da
gastronomia — da pesquisa a pratica, da producdo a gestdo — sempre com olhar critico e
fundamentado em sua realidade cultural.

Muitos componentes curriculares mantiveram o mesmo nome ou sofreram apenas
ajustes terminoldgicos, mas com ementas significativamente ampliadas, detalhadas e

modernizadas na estrutura de 2020. No quadro 1, abaixo, estdo os principais exemplos:

Quadro 1 - Mudancas nas Ementas dos componentes entre as Estruturas Curriculares de 2012 e 2020

Componente Curricular | Mudancas na Ementa (2012 — 2020)
Manteve a base conceitual, mas a versdo de 2020 incorporou explicitamente
Antropologia Cultural | termos modernos como interseccionalidade, refletindo uma atualizagdo
discursiva e tedrica.
A ementa de 2012 era uma lista de técnicas. A de 2020 é mais estruturada,
Confeitaria e Docaria | comecando por ingredientes, equipamentos ¢ utensilios antes de listar as
aplicagdes, mostrando uma abordagem mais pedagogica.

Gastronomia das
Plantas Alimenticias
Nao Convencionais
Gastronomia e

A ementa é essencialmente a mesma, indicando que o tema foi bem formulado
desde sua introdugao.

A ementa se manteve praticamente idéntica, mostrando que a concepcdo do

Desenvolvimento -, .
. componente ja estava consolidada.
Regional
- (. A ementa de 2020 ¢ mais concisa e focada nas competéncias essenciais (bases,
Habilidades Basicas de : = g s o
Cozinha cortes, métodos de cocgdo), removendo topicos genéricos de gestdo (como fluxo,

cargos ¢ funcbGes) que provavelmente foram realocados para outras
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Historia da Alimentacao

Panificacdo

Analise Sensorial

Bromatologia

Gastronomia Molecular

Gestao de Pessoas

Marketing

Planejamento de
Cardapios

Etica Profissional
Lingua Inglesa
Instrumental I e 11
Metodologia do
Trabalho Cientifico

Trabalho de Conclusao
de Curso I e 11

disciplinas. Incluiu o importante destaque a "a¢des sustentaveis" e "integracdo
cultural", mostrando uma visdo mais contemporanea.

Evoluiu de uma visdo geral da "evolugdo das praticas alimentares" para um foco
mais especifico nos "Conceitos basicos em gastronomia" e na "Relagéo
biologica, cultural, social ¢ econdémica", aprofundando a analise e incluindo
explicitamente "rela¢Ges étnico-raciais".

A ementa de 2012 era basica. A de 2020 é vastly superior, comegando
pela historia, passando por ingredientes e suas fungdes, e detalhando processos
especificos  (Viennoisserie) e calculos, indicando um  aprofundamento
técnico-cientifico.

A ementa de 2012 era introdutéria. A de 2020 é mais madura, definindo
a evolugdo da area e categorizando os métodos em discriminativos, descritivos e
afetivos.

A ementa de 2012 era descritiva ("estudo dos alimentos..."). A de 2020 ¢ mais
conceitual e direta, introduzindo a disciplina e listando seus topicos centrais de
forma mais organizada, incluindo aditivos alimentares.

As ementas s3o muito semelhantes, listando as mesmas técnicas. Isto sugere que
a disciplina ja estava bem estabelecida em 2012.

As ementas sdo idénticas, indicando que o contetido de gestdo foi considerado
adequado desde o inicio.

A ementa de 2012 era tradicional. A de 2020 foi modernizada com a inclusdo
crucial de Marketing Digital e Marketing Verde, acompanhando as tendéncias do
século XXI.

A ementa de 2012 focava na elaboragdo de cardapios para diferentes cozinhas e
dietas. A de 2020 ¢ muito mais técnica e gerencial, introduzindo conceitos
fundamentais como padronizagdo de receitas (fichas técnicas), previsdo
quantitativa, engenharia de cardapios e sustentabilidade.

As ementas sdo praticamente idénticas.

As ementas se mantiveram as mesmas.

A ementa basica se manteve, mas o componente de 2020 ¢ especificamente

nomeado para Gastronomia, sugerindo uma aplicagdo mais contextualizada.

As ementas de 2020 sdo muito mais detalhadas e descritivas do processo de

pesquisa (defini¢ao de linha, fundamentagao tedrica, coleta de dados, apuracao),

enquanto as de 2012 eram extremamente genéricas ("elaboragao do projeto").
Fonte: autor, 2025.

A estrutura de 2020 demonstra uma significativa reorganizagdo, consolidacdo e

modernizagdo da grade, substituindo componentes fragmentados por outros mais abrangentes

e contemporaneos, como pode ser visto através do quadro 2, a seguir.

Quadro 2 - Modificacoes das ementas das Estruturas Curriculares de 2012 para 2020

Componente em

Componente Correspondente

Analise da Correspondéncia

2012 (Extinto)

Cozinha Brasileira
Iell

Cozinha Classica I
ell

em 2020 (Criado/Reformulado)

Gastronomia Brasileira

Gastronomia Francesa

Os dois componentes de 2012, que dividiam o
contetido por regides, foram fundidos em um tnico
componente mais robusto e conceitual em 2020,
que, além das regides, aborda historia, influéncias,
relagdes  étnico-raciais,  sustentabilidade e
agroecologia.

O foco especifico na culindria francesa foi
mantido, mas o nome foi modernizado de "Cozinha
Classica" para "Gastronomia  Francesa",
tornando-o mais claro. A ementa de 2020 também
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adiciona o importante topico de "agdes

sustentaveis".
A abordagem fragmentada e um tanto redundante
Cozinha Gastronomia das de 2012 (com duas disciplinas de contetido muito
Contemporanea Américas e Gastronomia similar) foi substituida por duas disciplinas mais
Internacional I e II Europeia bem definidas e especializadas em 2020,

organizadas por continente.
Um tnico componente amplo foi desmembrado em
dois componentes especializados. "Bebidas" foca
Bebidas e . . em destilados, cerveja e bebidas ndo alcoolicas,
. Bebidas e Enologia " . . .
Enogastronomia enquanto "Enologia" ¢ dedicada exclusivamente ao
vinho, permitindo um aprofundamento muito
maior em cada 4rea.
Manteve o nome mas a ementa foi completamente
reformulada. Saiu de um foco quase que
exclusivamente bioquimico ("carboidratos,
Introdugédo a Introdugédo a proteinas, lipideos, processo digestivo") para uma
Alimentos Alimentos (reformulado) visdo mais integral, incluindo conceitos de
sustentabilidade, producdo de  alimentos,
vitaminas, minerais, trato gastrointestinal e
rotulagem.
O componente parece ter sido focado mais
Higiene e estritamente na higiene, com a ementa de 2020
Seguranga dos Higiene dos Alimentos sendo mais direta e aplicada, listando BPF, POP,
Alimentos APPCC. O tema "Seguranca do Trabalho" ganhou
um componente proprio.
O contetdo especifico sobre ovos parece ter sido
absorvido por outras disciplinas
como Bromatologia ou Introdu¢do a Alimentos,
enquanto o leite permaneceu com um componente
dedicado (Tecnologia de Leite e Derivados).
Fonte: autor, 2025.

Tecnologia de Conteudo integrado em outras
Leite e Ovos disciplinas

A evolucao da qualidade e da elaboragdo das ementas entre 2012 e 2020 ¢ notével e
representa um avango significativo no Projeto Pedagogico do Curso. A estrutura de 2020
demonstra maior maturidade, consolidando uma proposta mais clara, aprofundada e alinhada
as demandas contemporaneas da Gastronomia.

As ementas de 2020 apresentam maior profundidade e especificidade em relagdo as de
2012. Em vez de se limitarem a simples listagem de topicos, elas frequentemente se iniciam
com conceitos fundamentais, contextos histdricos ou objetivos explicitos, proporcionando
uma visdo mais ampla e consistente do escopo das disciplinas. Exemplos como Panifica¢ao,
Histéria da Alimentagdo e Analise Sensorial revelam esse cuidado em construir um arcabougo
conceitual mais sélido.

Outro avanco evidente estd na linguagem adotada. A incorporagdo de termos como
“sustentabilidade”, “agroecologia”, “interseccionalidade”, “Marketing Digital”, “comfort

food” e “neurociéncia” demonstra que o curso atualizou seu vocabuldrio para dialogar
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diretamente com questdes contemporaneas e emergentes, tanto na area da Gastronomia
quanto na gestdo e na sociedade em geral.

Enquanto a grade de 2012 apresentava um carater predominantemente que listava —
como no caso de descri¢des do tipo “Cortes padronizados de vegetais...” —, a de 2020 passou a
estruturar o conhecimento em torno de conceitos centrais e processos. Esse movimento pode
ser percebido em disciplinas como Planejamento de Cardapios, em que se enfatiza a
padronizacdo de receitas, o uso de fichas técnicas e a definicdo de indicadores, reforcando
uma abordagem mais conceitual e aplicada.

As ementas de 2020 também demonstram uma clara preocupa¢do com a integragdo de
temas transversais. Questdes como sustentabilidade, aproveitamento integral dos alimentos,
acoes sustentaveis e responsabilidade ambiental aparecem de forma explicita e estruturada, o
que ndo era observado, ou apenas surgia de maneira incipiente, na versao de 2012.

Outro ponto positivo ¢ a consolidagdo e reorganizagdo inteligente das disciplinas.
Componentes antes fragmentados, como Cozinha Brasileira I e II, foram unificados em um
Unico eixo mais robusto, enquanto areas excessivamente abrangentes, como Bebidas e
Enogastronomia, foram desdobradas em disciplinas mais especializadas. Essa reformulagao
demonstra uma reflexdo cuidadosa sobre a melhor forma de organizar o fluxo do
conhecimento ao longo do curso.

Observa-se também uma orientagdo muito mais clara para a pesquisa. As ementas de
Pesquisa Aplicada a Gastronomia e TCC I e II, em 2020, passaram a ser mais detalhadas e a
descrever com precisdo o processo metodoldgico, revelando um amadurecimento da iniciagdo
cientifica dentro da formagao.

A nova grade curricular do curso de Gastronomia da UFPB demonstra uma
preocupacdo em diversificar as abordagens culturais, com um foco especial na culinaria
europeia. Disciplinas dedicadas, como Gastronomia Francesa, Italiana e Europeia, permitem
um estudo aprofundado das tradi¢des e técnicas especificas de cada pais ou regido,
proporcionando uma formagdo detalhada que valoriza as identidades gastrondmicas daquele
continente. Essa segmentacdo oferece aos discentes a oportunidade de compreender nuances
historicas, sociais e culturais distintas, além de desenvolver uma visdo critica sobre a
diversidade alimentar europeia.

Em contrapartida, o vasto e diversificado patrimonio gastrondmico da Asia e da Africa
¢ condensado em uma unica disciplina: Gastronomia Asiatica e Africana. Essa abordagem
unificada resulta em uma visdo panoramica e generalista, incapaz de abarcar a enorme

variedade cultural, historica e técnica presente nesses continentes. Enquanto a Europa ¢

19



representada em suas particularidades por multiplas matérias, a Asia e a Africa sdo
apresentadas como blocos homogéneos, o que pode perpetuar uma perspectiva simplificada e
eurocéntrica. Essa disparidade evidencia a urgéncia de repensar a matriz curricular para que
ela represente de maneira mais equilibrada e justa a riqueza gastrondmica mundial.

Em sintese, a estrutura curricular de 2020 n3o apenas modernizou e atualizou o
conteudo das disciplinas, como também reorganizou a grade de forma mais logica e eficiente,
incorporou temas criticos do século XXI e aprofundou a abordagem técnica e conceitual, com
a ressalva da restricdo de conteudo relacionado as culinarias africana ¢ asiatica. As ementas
revelam clareza, consisténcia e maturidade, consolidando um projeto pedagogico mais

robusto e alinhado com as exigéncias contemporaneas do campo da Gastronomia.

3.3 Divergéncias e Convergéncias das Ementas com os Componentes Curriculares

A matriz curricular mais atual do curso de Gastronomia (2020.1), compreende
componentes curriculares diversos e, para facilitar a observagdo e analise, eles foram
agrupados de acordo com as grandes areas das Linhas de Pesquisa descritas na Resolugdo
COCG N° 02/2023, sendo estas: I - Gastronomia e Cultura; II - Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos; III - Gestdo em Gastronomia; IV - Outras areas afins aplicadas a Gastronomia,

conforme pode ser notado no quadro 3 abaixo:

Quadro 3 - Componentes Curriculares da Estrutura Curricular de 2020.1 agrupados por sua respectiva
Linha de Pesquisa.

Antropologia Cultural, Gastronomia e Desenvolvimento Regional, Gastronomia
das Plantas Alimenticias N&o-Convencionais, Historia da Alimentagao,
Gastronomia Brasileira, Gastronomia Paraibana, Gastronomia das Américas,
Gastronomia Francesa, Gastronomia Italiana, Gastronomia Europeia, Gastronomia
Asiatica e Africana, Confeitaria Brasileira, Sociologia Aplicada a Gastronomia,
Habilidades Basicas de Cozinha, Confeitaria e Dogaria, Panificagdo, Gastronomia
Alternativa, Bebidas, Enologia.
Introducdo a Alimentos, Bromatologia, Microbiologia dos Alimentos, Métodos de
Conservagdo dos Alimentos, Bioquimica dos Alimentos, Tecnologia de Vegetais,
Tecnologia de Leite e Derivados, Ciéncia e Tecnologia de Carnes e Derivados,
Tecnologia Cervejeira, Introducdo a Toxicologia dos Alimentos, Ciéncia das
Massas Artesanais, Fermentacdo Natural na Panificacdo, Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas, Gastronomia Molecular, Gastronomia Hospitalar.
Introdugdo a Administragdo, Economia Aplicada a Gastronomia, Estatistica
Aplicada a Gastronomia, Gestdo de Pessoas, Consultoria em Servigos de
II1. Gestao em Alimenta¢do, Organizagdo e Operacionalizagdo nos Servigos de Alimentagdo,
Gastronomia Planejamento de Cardapios, Marketing, Gestdo Financeira Aplicada a
Gastronomia, Empreendedorismo Gastrondmico, Projeto de Ambientagao e Design
para Restaurantes e Similares, Banquetes e Eventos, Introducéo as Financas.

I. Gastronomia e
Cultura

II. Ciéncia e

Tecnologia de
Alimentos
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Lingua Inglesa Instrumental I, Lingua Inglesa Instrumental II, Lingua Francesa

Instrumental I, Portugués Instrumental, Seguranga e Higiene do Trabalho, Etica

IAVA e TR TR R  Profissional, Neurociéncia e o Comportamento do Consumidor, Libras, Felicidade,

aplicadas a Pesquisa Aplicada a Gastronomia, Metodologia do Trabalho Cientifico -

Gastronomia Gastronomia, Topicos Especiais em Gastronomia, Trabalho de Conclusao de Curso

I, Trabalho de Conclusdo de Curso II, Estagio Supervisionado I, Estagio
Supervisionado II.

Fonte: autor, 2025.

Os componentes Topicos Especiais em Gastronomia, Trabalho de Conclusdo de Curso
I, Trabalho de Conclusdo de Curso II, Estdgio Supervisionado I e Estdgio Supervisionado II
foram classificados na linha de pesquisa “IV — Outras areas afins aplicadas a Gastronomia”
devido a sua natureza transversal, flexivel e aplicada, que ndo as restringe a uma unica das
trés linhas temadticas principais (Cultura, Ciéncia e Tecnologia, ou Gestdo). Em sua esséncia,
elas servem fundamentalmente como elementos de integragdo, especializagdo e pratica
profissionalizante, podendo dialogar com todas as areas, dependendo do enfoque adotado
pelo/a estudante, professor/a ou pelo contexto de execucgao.

Ao analisar a mais estrutura curricular do Bacharelado em Gastronomia (UFPB, 2020),
com foco na relagdo entre os titulos dos componentes e suas respectivas ementas, percebe-se
um cenario predominantemente coerente, embora com algumas nuances importantes. A
maioria dos titulos corresponde de forma precisa ao contetdo programatico, mas existem
casos de desalinhamento, seja por excesso de generalizagdo, por especificidade exagerada ou
pela expansdo do escopo.

De modo geral, essa relacdo pode ser organizada em trés categorias principais. A
primeira ¢ a de correspondéncia plena e precisdo terminoldgica, na qual os titulos funcionam
como um resumo fiel e objetivo do que serd trabalhado. A segunda ¢ a de titulos genéricos
acompanhados de ementas especificas, situacdo em que a generalidade inicial ¢ compensada
por um detalhamento contextualizado no campo da Gastronomia. Por fim, ha a categoria dos
titulos especificos cujas ementas se revelam amplas ou genéricas, gerando uma possivel
dissonancia entre expectativa e contetudo.

Nos casos de correspondéncia plena e precisdo terminologica, encontram-se exemplos
como Enologia, cuja ementa detalha historia, variedades, produgdo, paises produtores,
vitivinicultura regional e técnicas de servico e harmonizagdo; Gastronomia Brasileira,
Paraibana, Italiana e Francesa, todas alinhadas as suas respectivas delimitagdes culturais,
historicas e culinarias; e disciplinas técnicas como Bioquimica dos Alimentos, Bromatologia e
Microbiologia dos Alimentos, que tratam diretamente de processos bioquimicos, quimicos e

microbiologicos. Da mesma forma, titulos como Tecnologia Cervejeira e Tecnologia de Leite
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e Derivados comunicam com precisdo seu foco industrial e tecnoldgico, enquanto
Planejamento de Cardapios descreve exatamente a atividade, detalhando padronizagao,
previsao, elaboracao, legislacao e engenharia de cardapios.

Na categoria em que titulos genéricos sdo contextualizados pelas ementas, a clareza
também ¢ alcangada. Historia da Alimentagdo, embora amplo, se ancora em uma ementa que
aborda a relagdo bioldgica, cultural, social e econdmica do homem com o alimento, além da
evolugdo da Gastronomia. O mesmo ocorre em Sociologia Aplicada a Gastronomia,
Economia Aplicada a Gastronomia e Estatistica Aplicada a Gastronomia, em que o uso da
expressao “Aplicada a Gastronomia” confere precisdo ao escopo. Outros exemplos sdo
Bebidas, cujo titulo ¢ extremamente amplo, mas a ementa compensa com detalhamento sobre
cervejas, destilados, chés e cafés; e Habilidades Basicas de Cozinha, que funciona como um
guarda-chuva para técnicas fundamentais claramente descritas em sua ementa, como bases
aromaticas, molhos, cortes, mise en place e métodos de cocgdo.

Os casos de maior dissonancia aparecem na terceira categoria. Gastronomia
Alternativa, por exemplo, sugere um foco em correntes que se opdem ao mainstream, mas sua
ementa abrange desde cozinhas vegetarianas e veganas até Gastronomia Molecular e
Hospitalar, criando um agrupamento heterogéneo que torna o termo “alternativa”
excessivamente vago. Nota-se que, um titulo como “Tendéncias e Especialidades
Gastrondmicas” seria mais adequado para essa disciplina. Por outro lado, Ciéncia das Massas
Artesanais também apresenta desalinhamento, pois o titulo sugere profundidade cientifica,
mas a ementa permanece superficial, sem abordar aspectos como glutenificagdo ou
fermentagdo. O alarmante caso de Introdu¢do a Alimentos, além do erro gramatical, nio
condiz com a abrangéncia de sua ementa, que cobre desde nutrientes até rotulagem. J4 em
Organizagdo e Operacionalizacdo nos Servigos de Alimentagdo, o desalinhamento ¢ mais
sutil: a maior parte da ementa corresponde ao titulo, mas o contetido sobre dimensionamento
de areas, pessoal e equipamentos poderia estar mais bem alocado em disciplinas de Gestao.

Algumas observagdes especiais também merecem destaque. Em Fermentacao Natural
na Panificacdo, hda um pequeno deslize na redagdo da ementa, que comeca com “Study of
natural ferments”, mas o conteido em si mantém coeréncia com o titulo. J& a disciplina
Felicidade apresenta um caso singular: o titulo € subjetivo e atipico, mas a ementa se justifica
ao tratar de bem-estar, neurociéncia, psicologia positiva e desenvolvimento pessoal,
configurando-se como uma competéncia transversal relevante, mesmo que sua relagdo direta

com a Gastronomia ndo seja explicitada.
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Em conclusdo, a estrutura curricular analisada demonstra um alto grau de coeréncia
terminoldgica entre a nomenclatura dos componentes e seus conteidos programaticos. A
maioria dos titulos € precisa, funcional e comunica adequadamente o que se propde, ainda que
existam casos pontuais de desalinhamento que poderiam ser aprimorados para tornar a grade
ainda mais clara e consistente.

Ao se observar a contagem dos componentes por linha de pesquisa, revela-se uma
distribuicao desigual: a Linha I (Gastronomia e Cultura) possui 20 componentes; a Linha II
(Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) conta com 15 componentes; a Linha III (Gestao em
Gastronomia) apresenta 12 componentes; € a Linha IV (Outras éareas afins aplicadas a
Gastronomia) reune 16 componentes. Entre elas, a Linha I é numericamente dominante, com
seus 20 componentes. Esse destaque evidencia que o cerne da formagdo esta ancorado na
dimensdo humana, social e historica da comida, tratando a Gastronomia principalmente como
fendmeno cultural, e ndo apenas como técnica ou negocio. Essa primazia ¢ refor¢ada pelo fato
de a Linha I aparecer em primeiro lugar no documento, o que sugere um posicionamento
ideoldgico claro.

Apesar de sua representatividade, a Linha I apresenta qualidade variavel em suas
ementas, com algumas altamente consistentes e outras problematicas. Entre os éxitos,
destacam-se as disciplinas de Gastronomia Brasileira, Paraibana, Italiana, Francesa e Historia
da Alimentagdo, que apresentam ementas bem construidas, claras e capazes de delinear com
precisao o foco cultural, historico e geografico de cada tematica. Contudo, ha pontos que
demandam melhorias, sendo o principal exemplo a disciplina Gastronomia Alternativa. Sua
ementa reune conceitos desconexos — como veganismo, gastronomia molecular, comida detox
e gastronomia hospitalar — que ndo se articulam adequadamente sob o titulo “alternativa”,
tornando-se a mais problematica do curriculo. Além disso, a disciplina Gastronomia Asidtica
e Africana corre o risco de se tornarem excessivamente panoramica e generalista, devido a
imensa diversidade cultural e culinaria dos continentes abordados.

Em contraste, a Linha II, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, apresenta ementas
notavelmente bem construidas, com exceléncia em sua formulacdo. Essas disciplinas se
destacam por serem precisas e técnicas, utilizando terminologia cientifica incontestavel, como
em “Bioquimica do musculo”, “Carnes Palidas, Macias ¢ Exsudativas (PSE) e Escuras,
Firmes e Secas (DFD)”, “Hidrocoloides alimentares” e “Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle”. Também sao claras e detalhadas, delimitando com exatidao os topicos a serem
tratados e reduzindo a ambiguidade sobre o escopo de cada componente. Outro ponto positivo

¢ a coeréncia: os titulos das disciplinas correspondem perfeitamente ao contetido descrito,
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como no caso de Bromatologia, cuja ementa funciona como uma definicio de manual. Por
fim, sdo também justificaveis, uma vez que cada termo utilizado delimita objetivamente um
campo do saber cientifico, tornando as ementas objetivas, precisas e eficientes.

Apesar disso, Lins (2023) aponta que, mesmo com a divisdo “balanceada” dos
componentes entre as linhas de pesquisa, existe uma concentragdo da produgdo de TCC nas
linhas de II e III, o que provavelmente estd associado a dois fatores: o fato de que o curso
concentra sua formacdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e na Gestdo, talvez

negligenciando a formacao nas outras areas/linhas de pesquisa.

4 CONCLUSAO

A analise do curriculo do Bacharelado em Gastronomia da UFPB mostra avangos
importantes na modernizagdo, na pluralidade de temas e na integrac@o entre cultura, ciéncia e
gestdo. No entanto, esses mesmos pontos fortes também trazem a tona desafios que precisam
ser discutidos com urgéncia. E essencial uma reflexdo critica e agdes praticas para que a
formacgdo oferecida esteja alinhada com as demandas atuais da profissdo que — ainda ¢ muito
jovem academicamente e, mesmo sendo um curso de nivel superior regulado na UFPB,
acompanhado pelo Ministério da Educagdo (MEC) e difundido no Brasil — ainda sofre com a
auséncia de uma regulamentagao profissional a nivel nacional.

Salienta-se um dos pontos mais importantes levantados por Lins (2023): mesmo com
uma divisdo aparentemente equilibrada das disciplinas entre as quatro linhas de pesquisa -
Gastronomia e Cultura; Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Gestdo em Gastronomia; e Outras
Areas Afins —, a producio dos TCCs fica concentrada principalmente nas Linhas II (Ciéncia e
Tecnologia) e, principalmente, III (Gestdo). Isso ndo ¢ por acaso. Na pratica, a formagao
acaba privilegiando os aspectos técnico-cientificos e administrativos, talvez em prejuizo de
outras dimensdes fundamentais para a consolidagdo da area. Ou seja, mesmo atualizado, o
curso parece priorizar a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos e a Gestao, reproduzindo um viés
que pode limitar o reconhecimento da Gastronomia como um campo cultural, social e
humanistico.

Isso torna-se mais preocupante quando olhamos para as fragilidades de algumas
ementas. Se de um lado temos disciplinas maduras, claras e atualizadas (como Bioquimica,
Analise Sensorial, Historia da Alimentacao ¢ Planejamento de Cardapios), de outro, existem
componentes com problemas sérios de consisténcia tedrica e delimitacdo de escopo.

Disciplinas como "Gastronomia Alternativa" ou "Ciéncia das Massas Artesanais" sdo
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exemplos de formulacdo vaga, seja pela generalidade excessiva, seja pela superficialidade.
Essas inconsisténcias prejudicam a clareza pedagdgica e abalam a credibilidade da matriz
curricular, que deveria refletir com precisao o PPC da institui¢do (Sacristan, 2000).

Por isso, uma reformulagdo cuidadosa e pautada em pesquisas académicas € necessaria
e isso diz respeito a ndo s6 mexer em titulos ou descricdes, mas exigindo uma revisdo
conceitual e estrutural de todo o curriculo. O curso de Gastronomia da UFPB, como
referéncia publica no Nordeste, precisa superar a logica de uma formacao fragmentada e
buscar um projeto pedagogico que integre de verdade as dimensdes técnica, cultural,
cientifica, social e humanista da profissdo. E preciso corrigir as incongruéncias terminologicas
das ementas e, a0 mesmo tempo, repensar como incentivar a produgdo cientifica em linhas
menos exploradas, como a de Gastronomia e Cultura, pois apesar de ter um numero
expressivo de disciplinas, essa linha ainda ndo alcanca o mesmo protagonismo que Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e Gestao.

Mais do que uma revisdo de documentos, essa mudanca deve ser estratégica,
reposicionando o curso frente as demandas do mercado e da sociedade. Se a Gastronomia ¢
ciéncia, arte, gestdo e cultura, o curriculo ndo pode reproduzir a hegemonia de algumas areas
em detrimento de outras. Ele deve, isso sim, formar profissionais criticos, criativos e plurais,
que saibam transitar entre laboratoérios, cozinhas, empresas e espagos culturais. Profissionais
que vejam a comida nao s6 como produto técnico de transformacao alimentar ou item de
mercado, mas como um fendmeno social, identitario e politico.

Conclui-se, assim, que o Bacharelado em Gastronomia da UFPB deu passos
importantes com sua matriz de 2020, mas ainda depende de revisdo continua e
aprimoramento. Esse processo deve buscar maior equilibrio entre as linhas de
pesquisa/ensino, superar as fragilidades conceituais e consolidar um projeto pedagogico que
uma técnica, ciéncia, cultura e gestdo de forma integrada e coerente. SO assim a formagao de
gastronomos na/pela UFPB podera ir além das praticas convencionais e formar uma profissao

verdadeiramente critica, inovadora e preparada para os desafios do século XXI.
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