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A FORMAGCAO DO PROFESSOR NOS CURSOS DE GASTRONOMIA:
REFLEXOES TRANSDISCIPLINARES

Amanda Oliveira Magalhaes®

RESUMO: Este artigo problematiza a formacdo de professores para 0s cursos de
Gastronomia, indicando que se faz necessario a emergéncia de uma praxis pedagdgica que
viabilize a construcdo de uma educacdo transdisciplinar neste campo formador. A Educacéo
Transdisciplinar é aqui compreendida como sendo uma proposta de educacéo libertadora que
evidencia seu papel na construcdo de um novo projeto histérico. A possibilidade de implantar
a educacéo transdisciplinar no campo da Gastronomia pode ser fonte inspiradora da busca de
solugdes aos atuais problemas educacionais, sobretudo dos apresentados no campo da
formacdo docente. Nesta concepcdo de educacdo, o processo ensino-aprendizagem tende a
superar o processo logico e intelectual hoje implantado nos cursos tecnoldgicos, acenando-se
para as possibilidades que este processo torne-se dinamico, coerente, constitutivo do ser
humano, profundamente afetivo e social. Essa proposta educacional tende a promover no
campo da Gastronomia a conscientizacdo dos sujeitos ao promover uma vivéncia que permite
e estimula a religagdo das pessoas, dos eventos e das pessoas aos eventos, de maneira
comprometida, sensivel e ética.
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A educacdo superior, nas duas Ultimas décadas, tem vivenciado uma verdadeira
revolugdo nos seus cursos e modalidades de ofertas. Contribuiram para esse fenémeno as
transformacfes no mundo do trabalho decorrentes do avancgo tecnoldgico, do processo de
globalizacdo e das redes de informacdo que acarretaram mudancgas nos produtos, processo,
habilidades e competéncias profissionais. A aprovacdo da Lei de Diretrizes e Base da
Educagéo/Lei n. 9.294/96 evidenciou o contexto de mudangas marcado pela mercantilizagéo
do conhecimento e, consequentemente, abertura do setor da educagdo aos agentes do
mercado.

Os cursos de educacdo profissional na modalidade tecnoldgica foram incentivados
pelo Programa de Reforma da Educagdo Profissional (PROEP) cujo objetivo ligava-se a
oferta e certificagdo profissional, que muito se aproxima da filosofia da abertura do ensino
voltado ao mercado de trabalho.

Os cursos tecnoldgicos se iniciaram, entdo, com a Reforma da Educacéo Profissional
(1996/97) e se consolidaram nos anos subsequentes (2002-2007). Neste periodo foi
implantado o Programa de Reforma da Educacdo Profissional (PROEP) e lancado o Catalogo

Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia que passou a Ser um guia para a organizacao

! Gastrénoma, aluna do curso de Nutrigdo da Universidade Pontificia de Goias.
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dos cursos na area tecnoldgica. Entretanto as politicas pablicas para a educacdo néo
garantiram a qualidade dos cursos oferecidos, e muito menos a adequada formacdo dos
docentes que trabalham nos cursos.

A realidade é que, na atualidade, a pratica docente universitaria desenvolvida no
curso de Gastronomia mostra-se bastante controversa, é freqliente encontrar estudantes
desmotivados frente a profissionais despreparados para o exercicio da docéncia ou quando
percebem que esses estdo presos a modelos pedagdgicos tradicionais (FREIRE, 2005).

Essa situacdo constitui hoje um grande desafio ao campo da Gastronomia, que além
de promover uma educacdo engajada com metodos estimuladores e articuladores ligada a
uma formacdo integral dos alunos, ainda deve preocupar-se em alterar seus curriculos
incluindo em suas propostas a formacédo docente. Dessa forma, 0 processo ensinar e aprender
tem de se constituir como a¢do, movimento que envolve os estudantes, ndo s6 para a pratica
do Chef, mas do exercicio da docéncia. A formacdo do gastrbnomo deve atender a
necessidade de uma formacao sélida, ética, sensivel, e ndo apenas aquela que visa atender as
necessidades do mercado da Gastronomia atual.

Entretanto, temos observado que os professores que se dedicam aos cursos de
Gastronomia tém pouca ou nenhuma formacgdo pedagdgica o que inviabiliza sua prépria
atuacdo. Quando muito, eles demonstram competéncia necessaria para transmitir contetdo
técnico aos estudantes realizando apenas a pratica obrigatoria dentro das salas de aulas. Assim
como em outras &reas, a docéncia no campo da gastronomia requer formagé&o, leitura, estudo e
comprometimento do docente com a educacéo superior e formacgéo do aluno.

Entendemos que a falta de experiéncia didatica ndo favorece a reflexdo dos
estudantes o que reduz o papel do professor de Gastronomia a apenas a alguém que prepara e
executa receitas mecanicamente, ou alguém que “pincela” a matéria tedrica. Entretanto,
sabemos que a funcdo deste professor vai muito além do fogdo e de apostilas para formar
adequadamente o profissional que esta sob sua responsabilidade.

Por isso, neste estudo procuramos analisar 0 como estdo sendo formados os
professores de gastronomia nas InstituicGes de Ensino em Goiénia, Goias, focalizando as
peculiaridades do perfil dessa formacéo, e os conhecimentos que compdem a matriz curricular
que Ihe d& sustentacao.

A pesquisa foi desenvolvida pela abordagem qualitativa, trata-se de um estudo de
caso. A coleta de dados feita através da analise curricular e por meio de questionarios e
entrevistas, com 3 professores e 10 alunos do curso de Gastronomia da Faculdade “X”. A

analise foi atraves de analise de conteudo, os resultados evidenciaram que nos curriculos ha a
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prevaléncia de contetidos técnicos; o ensino tem sido proposto via métodos tradicionais, além
de total auséncia de conteudos que facilitem a formacdo de professores para a docéncia no
curso de Gastronomia. Os dados demonstraram que as bases tedrico-metodoldgicas da
formacdo sdo instrumentais, predominando disciplinas e contetdos estanques relacionados a
producéo e ao dominio técnico em detrimento de uma formacao integral e/ou para a docéncia
universitaria. Infelizmente a questdo da formacdo de professores ndo tem sido uma
preocupacdo constante nos cursos de Gastronomia. Os estudantes e professores salientaram
gue por ser um curso novo, ndo ha muitos professores na area e que a falta de “bons
professores” ja evidencia as consequencias da ndo formacao de professores nesta area.

Pensando em cursos Superiores Tecnoldgicos, especialmente no curso de
Gastronomia da Faculdade “X”, observo que a formacao superior responde as suscitacdes das
politicas educativas e as do mercado de trabalho, o que dificulta a formacdo de docentes
capacitados e titulados na area.

Asseveramos que a construgdo dessa identidade, do professor de gastronomia, deve
se dar concomitante a formacdo académica, ou seja no processo de efetivacdo da formacao na
area. As proprias IES de Gastronomia podem incentivar essa formacdo valorizando a
importancia em seus curriculos disciplinas que formem para a pratica da docéncia em
Gastronomia, além de efetivamente reconhecer o valor da formacdo docente nos cursos de
Pds-Graduacdo. Essa atitude pode concretizar a valorizacdo deste profissional, o que serd a
base de interesse e motivacao dos estudantes para seguir a carreira docente.

Lembramos que para que o professor de Gastronomia ensine, ele deve ter a
capacidade de ensinar, para além da habilidade operacional, ele também deve ter competéncia
para a pratica docente, ou seja, ser capaz de discorrer a respeito da cultura, histdria, contexto e
experimentacdo referente ao alimento. O professor de Gastronomia deve criar mecanismos
para que o aluno seja capaz de construir e produzir seu conhecimento.

Predomina no imaginario coletivo dos estudantes e professores pesquisados a ideia
gue o gastrdnomo tem apenas o papel de chef, cuja atuacdo limita-se aos “bons restaurantes”.
Para além disso, o profissional da gastronomia estd presente em diversas iniciativas que
buscam contribuir para a promogéo da qualidade de vida e a seguranca alimentar das pessoas.

A Gastronomia hoje encontra-se diante de outro grande desafio: enquadrar-se entre
0s campos de conhecimento que se preocupam com a formacao integral dos sujeitos, e isso
deve acontecer com a antecipacdo da formacgdo de seus docentes nos cursos de formagéo

inicial. Um dos maiores desafios atuais, seja 0 fazer uma educacdo na qual se reaprenda a
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sentir, a pensar, a interagir, a sacralizar e a criar condi¢6es favoraveis para a transformacéo do
nosso proprio mundo em um mundo melhor.

Por onde comegar? Talvez, o primeiro passo seja uma reviséo abrangente e corajosa
de modos e modelos de trabalho utilizados na formagéo do gastronomo. Afinal, 0s novos
modelos de pensamento, de consciéncia, de sentimentos e novos significados (politico-
pedagdgicos, inclusive) impdem a busca de solugdes que possam ser re-orientadoras de
interacdes, capazes de construir um mundo onde o outro seja reconhecido como legitimo
OUTRO.

Nessa perspectiva, nos curriculos de graduagdo em gastronomia, por exemplo, deve-
se alterar o como as disciplinas que tendem ser tratadas - de modo reificado, com conteudos
estanques, sem interconexdo, tanto entre si quanto em relacdo ao mundo concreto e a
experiéncia vivida. Quando muito, abordam as préaticas de trabalho de forma mecéanica, o que
dificulta ao estudante, e também ao docente, uma compreensdo mais abrangente do saber
historicamente produzido.

Falamos de um educar para a transformacéo, para a intervencéo e recriacdo da nossa
realidade (MAGALHAES; SOUZA, 2010). MAHONEY e ALMEIDA (2005) também afirma
que o docente deve encarar a educacdo como um meio de transformacdo social com o
compromisso de colaborar para a formacdo de outra realidade social. O professor pode
promover mudancas, e deve trabalhar para criar condices que déem aos sujeitos a
oportunidade de tornarem-se cidaddos que tenham o conhecimento e coragem para lutar a fim
de que a esperanca seja viavel.

Como analisa Morin trata-se de trabalhar para a constituicdo de uma consciéncia
ampliada, que promova no sujeito a capacidade de transforma-se continuamente,
manifestando sua autotranscendéncia, interferindo e modificando o seu meio numa auto-eco-
organizagao.

A coeréncia evidencia-se quando (re)acreditamos que esse movimento reflete a
possibilidade de superacdo dos problemas educacionais atuais, e também favorece a definicao
das bases de novos cenérios educativos. Como afirma Branddo (2005, p.100), esses sdo
“espacos que dancam a valsa de um convite fraterno para um trabalho de criagéo partilhada e
amorosamente emotiva de saberes”.

Para que isso ocorra, como afirma Morin, faz-se necessario que a formacéo traduza
um conhecimento que tenha a verdadeira vocacdo para o dialogo entre saberes e entre
diferentes criadores de saberes. Quero acreditar que as propostas complexa e transdisciplinar

podem promover uma educagdo in vivo, aquela que promove a aceitacdo de mualtiplas
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instancias de realidade, de visdo complexa dessa realidade e da logica do terceiro incluido;
integra 0 mundo externo (objeto de compreensdo) e o mundo interno (sujeito que tenta
compreender); mantém o foco da/na compreensado; pensa o individuo de forma integral, numa
relacdo dialdgica entre a mente, o corpo, 0s sentimentos, o espirito, a intuicdo e a imaginacao;
orienta para 0 permanente encantamento, o encontro do proprio lugar no mundo e para a
partilha; procura promover a consciéncia e a pratica dos valores transdisciplinares
(NICOLESCU, 1999).

A meu ver este € 0 novo sentido da educacdo, uma educacdo que se re-aproprie do
conhecimento do ser do mundo e no mundo, capaz de preparar novas mentalidades aptas a
compreender as complexas inter-relagdes entre 0s processos objetivos e subjetivos. Tais
mentalidades seriam capazes de gerar capacidades inovadoras para a construcdo do inédito,
utopico e emancipador.

A construcdo lenta, diferenciada e progressiva de uma educacgéo transdisciplinar no
campo da Gastronomia exige ultrapassar as fronteiras epistemologicas das disciplinas,
situando-se entre elas, através e além delas, com a finalidade de dar um sentido a vida por
meio da unidade dos conhecimentos. O saber proposto pela transdisciplinaridade surge do
didlogo entre as diferentes areas do saber, de forma a articular a multidimensionalidade do ser
humano e a multirreferencialidade do mundo (MELLO et. all, 2002). Lembremos que o
conceito de transdisciplinaridade, segundo Nicolescu (2000, p.14-15), diz respeito aquilo que
estd a0 mesmo tempo entre as disciplinas, através das diferentes disciplinas e além de
qualquer disciplina. Seu objetivo é a compreensdo do mundo presente, para o qual um dos
imperativos € a unidade do conhecimento. [...]. A disciplinaridade, a pluridisciplinaridade, a
interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade sdo as quatro flechas de um Unico e mesmo
arco: o do conhecimento.

Os autores que sustentam o paradigma inovador reforcam o principio unificador do
saber, do conhecimento em torno do ser humano, valorizando o seu cotidiano, o seu vivido, 0
pessoal, a singularidade, o entorno, o acaso e ainda: decisdo, projeto, ruido, ambiguidade,
finitude, escolha, sintese, vinculo e totalidade (NICOLESCU, 1999; 2000; DELORS, 2000;
MORAES, 2004; MORIN, 2001; 2002a; SOUZA, 2008), esperamos que a curto prazo os
cursos de Gastronomia adotem esta perspectiva.

Apds o advento dessa nova visao, ndo se pode negar que o futuro do conhecimento,
portanto, da humanidade, relaciona-se intimamente com a pratica de abordagens
reintegradoras da ciéncia (NICOLESCU, 2000). Tomada por esse espirito, aproprio-me do

artigo 11 da Carta da transdisciplinaridade para conceituar a educacéo transdisciplinar: “uma
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educacéo auténtica [que] ndo pode privilegiar a abstracdo no conhecimento [...] deve ensinar a
contextualizar, concretizar e globalizar [...] reavalia o papel da intuicdo, da imaginacdo, da
sensibilidade e do corpo na transmissdo dos conhecimentos”. Tal educagdo pressupde o
estabelecimento de acbes formadoras que se distanciem da racionalidade instrumental e, ao
mesmo tempo, promovam a apropriacédo critica do conhecimento.

Assim entendida, a educacdo transdisciplinar mostra-se fonte de valores para a
Gastronomia, como: respeito, ética, integridade, cooperacdo, fraternidade, solidariedade,
dentre outros. E abertura e reconciliagdo entre posicdes aparentemente antagonicas porque
questiona dogmas e totalitarismos. Esses pressupostos oferecem uma nova maneira de
concebermos a n0s mesmos, a nossa realidade e a nossa educacao.

Instituindo-se estruturas e programas transdisciplinares nas varias areas de formacao,
acredito que se possa favorecer o dialogo entre as varias formas de conhecimentos e
possibilitar a producdo ou ampliacdo das hipéteses explicativas, elaboradas pelos varios
campos do saber. 1SS0 renova as esperancas, pois, ao ampliar a visdo de sujeito, de objeto, de
realidade e de conhecimento, a educacdo transdisciplinar pode promover aprendizagens que
sejam inspiradoras de uma comunidade colaborativa e solidaria. E, quem sabe, nesse
processo, a formacdo de professores possa ser remodelada impulsionando um novo tipo de
humanismo (NICOLESCU, 2002).

1. A formacao do professor no curso de gastronomia: reflexdes transdisciplinares

Com base nos pressupostos transdisciplinares conclui-se que as praticas pedagégicas
se interpenetram e se influenciam simultaneamente, valorizam cada pessoa em sua
individualidade e sua coletividade, concebendo a humanidade como uma pluralidade
complexa. Os conhecimentos assim construidos sdo incorporados ao mundo dos sujeitos e sdo
acessados e ativados em sua vida cotidiana, num permanente movimento recursivo de
influéncia e transformacgéo. Eis o sentido de que hoje em dia, mais do que nunca, educar
significa humanizar, criar, conviver e partilhar a construcdo solidaria de um mundo justo e
feliz.

Com uma educagéo transdisciplinar os cursos de Gastronomia fardo com que 0s
estudantes experienciem um estado de deslumbramento em suas vidas, sua realidade, seus
semelhantes, reconhecendo e encontrando em si e a sua volta universos a serem desvelados,

sem jamais serem esgotados (NICOLESCU, 1997). Esses sdo desafios para a educacdo no
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campo da Gastronomia instigam a curiosidade e a criatividade do professor formador. Mudar,
perceber as pessoas promovendo, como define Morin (2002b: 100), “o bem-pensar”, permite-
nos apreender simultaneamente o texto e o0 contexto, 0 ser e seu meio ambiente, o local e o
global, ou seja, o complexo.

A Gastronomia transdisciplinar, contextualizada na pratica, pressupde uma sociedade
civil mais organizada, sem as rigidas disputas do passado, sem decisdes estanques que
favorecam apenas este ou aquele segmento. E isso que nos profissionais da educacio,
conscientes da nova visdo da ciéncia do século XXI, esperamos (espero): religacdo dos
saberes, aprendizado constante, constru¢do continua de um novo olhar, desta vez dindmico,
complexo e transdisciplinar.

Assim entendendo, reafirmamos as propostas de Nicolescu (2002) e Freire (2005).
Com o primeiro confirmo que transformamos o mundo ao mudar o olhar sobre ele, mas
principalmente, transformamos 0 mundo com vista a participacdo nele, uma participacdo ao
mesmo tempo auténoma, integrada e solidaria. Com Freire (2005), reitero que a
educacdo/gastronomia transdisciplinar € uma proposta educacional da e para a libertagéo,
pois objetiva a conscientizacdo dos sujeitos ao promover uma vivéncia que busca a
sustentabilidade para as vidas e para a vida sobre e do planeta, de maneira comprometida e
ética.’

Neste sentido, 0 curso necessita abrir-se para essa nova ldgica para poder atuar na
formagéo integral do ser humano, que, ao mesmo tempo, envolve corporalidade,
racionalidade, sustentabilidade, afetividade e resgate de valores, mas também a beleza da
vida, a sabedoria dos saberes, a energia cosmica; tais aspectos poderdo, pois, promover o
desenvolvimento da consciéncia humana para um nivel sutil. Afinal, todos nds necessitamos
ser sensiveis, sobretudo no campo da Gastronomia, para depois, como professores, ensinar a
sé-lo.

Finalizamos afirmando que a formacéo de professores para os cursos de Gastronomia
solicita a emergéncia de uma praxis pedagogica que viabilize a construcdo de uma educacgéo
transdisciplinar neste campo formador. A possibilidade de implantar a educagéo
transdisciplinar no campo da Gastronomia pode ser fonte inspiradora da busca de solucgdes
aos atuais problemas educacionais apresentados na area, sobretudo dos apresentados no
campo da formacdo docente. Nesta concepcao de educacdo, 0 processo ensino-aprendizagem
tende a superar o processo logico e intelectual hoje implantado nos cursos tecnoldgicos,
acena-se para as possibilidades que este processo torne-se dinamico, coerente, constitutivo do

ser humano, profundamente afetivo e social. Essa proposta educacional tende a promover no
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campo da Gastronomia a conscientizacdo dos sujeitos ao promover uma vivéncia que permite
e estimula a religacdo das pessoas, dos eventos e das pessoas aos eventos, de maneira

comprometida, sensivel e ética.

Notas

! Abbagnano (2000) define ética como a reflexdo a respeito da esséncia das prescricdes,
regras e valores presentes em uma sociedade. Ja& Nicolescu (2002), na Carta da
Transdisciplinaridade, definiu a ética como uma postura permanentemente aberta para o
di&logo e para a discussdo. E ainda, Savater (1991) definiu a ética como saber viver ou arte de
viver. Neste trabalho o termo “ética” assume o significado de reflexdo, questionamento e
negociacdo de posturas, idéias, normas e valores, com objetivo de escolhas conscientes que

nos permitam viver e conviver em uma atitude de amplo respeito.
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