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Teaching

Resumo

O artigo analisa as contribuices da area de Educacéo as
pesquisas sobre o ensino de Gastronomia no Brasil. Com
abordagem descritiva e exploratéria, foi realizada uma
revisdo de teses e dissertacdes da Area 38 da CAPES,
identificando 19 estudos voltados a formacao profissional,
saberes docentes e projetos pedagdgicos. A andlise, com
base em descritores gerais e especificos, aponta que a
Educacdo contribui para a consolidacdo de fundamentos
pedagoégicos, metodolégicos e epistemoldgicos no ensino
de Gastronomia, qualificando cursos e promovendo uma
formacao critica. Apesar do nimero reduzido de trabalhos e
do foco restrito a producdo stricto sensu, os resultados
evidenciam um campo emergente e promissor.
Recomenda-se que investigacbes futuras ampliem o
escopo analisado.

Palavras-chave: Educacdo; Gastronomia; Formagao

profissional; Campo de Pesquisa.

Abstract

This article analyzes the contributions of the Education field
to research on Gastronomy teaching in Brazil. Using a
descriptive and exploratory approach, a review was
conducted on theses and dissertations from CAPES Area
38, identifying 19 studies focused on professional training,
teaching knowledge, and pedagogical projects. Based on
general and specific descriptors, the analysis indicates that
Education helps consolidate pedagogical, methodological,
and epistemological foundations in Gastronomy teaching,
enhancing course quality and fostering critical professional
development. Despite the limited number of studies and the
focus on stricto sensu production, the results reveal an
emerging and promising academic field. Future research
should consider broadening the scope of investigation.

Keywords: Education; Gastronomy; Professional training;
Research field.
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1 INTRODUCAO

O ensino superior em Gastronomia tem passado por uma transformagao
significativa ao longo dos Ultimos vinte anos. Inicialmente restrito a instituicdes
privadas, o curso de Gastronomia vem conquistando progressivamente espago nas
instituicdes publicas, com a criacdo de bacharelados em universidades federais e de
cursos técnicos e tecnoldgicos em institutos federais e universidades estaduais
(Rodrigues et al., 2009; Anjos et al., 2017; Santos, 2022). De acordo com Santos
(2022), o numero de cursos superiores de Gastronomia cresceu mais de 1000% nos
ultimos anos, saltando de 26 cursos em 2006 para 305 em 2022. Esse processo nao
apenas revela a expansao do ensino formal em Gastronomia, mas também assinala
sua insercao no contexto mais amplo da formacao superior e sua aproximagao com
a agenda educacional do pais.

Em paralelo & expanséao institucional, observa-se o desenvolvimento de um
campo académico da Gastronomia, o qual vem trilhando um caminho de crescente
cientifizacdo (Soares, 2023). Esse movimento se expressa na criagdo do primeiro
mestrado académico em Gastronomia, na Universidade Federal do Ceara (UFC), na
consolidagdo do Encontro Nacional de Pesquisa em Gastronomia (ENPEGASTRO)
e na existéncia do periodico cientifico Mangut: Conexdes Gastronémicas, da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), que se dedica exclusivamente a
difusdo do conhecimento gastrondmico. Esses marcos evidenciam a consolidacao
da Gastronomia como campo cientifico interdisciplinar e dinamico, com interfaces
com multiplas areas do saber.

E nesse contexto que se torna fundamental compreender a Gastronomia
como um campo de conhecimento com potencial para sintetizar relacbes
transdisciplinares com diversas outras areas, articulando dimensdes da existéncia
humana, sejam sociais, politicas, culturais ou espirituais, no ambito da formacéo, da
producédo de conhecimento e da ac¢ao profissional (Soares et al., 2020), e uma das
areas com a qual a Gastronomia vem estabelecendo dialogos é a Educacéo.

O campo da Educacdo, institucionalmente configurado na Area 38 da
Coordenacéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES), ocupa um
papel central na constituicdo da pés-graduacao brasileira, destacando-se tanto pela
expressividade de sua producao cientifica quanto por sua contribuicdo a formacao
de sujeitos que atuam nos diferentes niveis e modalidades de ensino. Sua trajetoria,
marcada por uma expansao significativa nas ultimas décadas, é acompanhada por
um conjunto de tens@es estruturais que afetam sua organizagéo, funcionamento e
capacidade de resposta as demandas educacionais contemporaneas (Souza et al,
2024).

Com 192 programas ativos em 2024, sendo 137 académicos e 55
profissionais, a area passou por um crescimento de 146% desde 2007, e,
paralelamente a esse crescimento, a area de Educacao tem enfrentado pressdes
oriundas de um contexto mais amplo de retracdo dos investimentos publicos em
ciéncia e tecnologia, intensificado por discursos negacionistas e politicas que
reduzem a autonomia universitaria e privilegiam abordagens tecnocraticas sobre a
formacéo e avaliacdo da produgdo académica (Oliveira; Souza, 2021).
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Tendo em vista esse cendrio, o presente artigo tem por objetivo analisar as
contribuicbes da Area de Educacdo para as pesquisas sobre o ensino de
Gastronomia, a partir de uma revisao de teses e dissertacdes produzidas no ambito
dos Programas de PoOs-Graduacdo (PPGs) da Area 38 da CAPES. Considerando
gue a Gastronomia, enquanto campo emergente de saber e pratica, vem se
consolidando como objeto de interesse académico, torna-se relevante investigar de
qgue forma a area da Educacdo tem colaborado na constituicdo de fundamentos
pedagdgicos, metodoldgicos e epistemoldgicos que sustentem o0 ensino dessa area,
sobretudo no ensino superior.

Por fim destaca-se que a justificativa desta investigacdo reside em sua
relevancia estratégica para o desenvolvimento de uma tese de doutorado dedicada a
tematica, bem como na necessidade de compreender e valorizar as conexdes
estabelecidas entre a area da Educacdo e as pesquisas voltadas aos aspectos
educacionais e aos processos de ensino-aprendizagem na Gastronomia, com vistas
a refletir sobre as oportunidades, potencialidades e desafios que emergem dessa
interlocucdo.

2 O ENSINO DE GASTRONOMIA

Para compreender o panorama do Ensino de Gastronomia, € fundamental
considerar um marco historico importante. A configuracdo atual da Gastronomia,
tanto em suas técnicas quanto nos critérios de validacdo do que € reconhecido como
legitimo saber gastrondmico, esta profundamente enraizada na consolidacdo da
Franca como centro cultural global no final do século XIX. Nesse contexto, a cultura
gastronémica francesa assumiu um papel dominante, estabelecendo-se como
referéncia hegemoénica no campo. Essa centralidade, no entanto, tem sido alvo de
criticas, por reproduzir hierarquias de saberes assentadas em fundamentos elitistas,
gue valorizam o belo, o status social, a distincdo e a ostentacdo (Santos; Cordeiro,
2021).

Historicamente, a formacdo de profissionais da area esteve fortemente
vinculada a esse modelo franco-europeu, com énfase em saberes técnicos
adquiridos em ambientes ndo escolares, especialmente no proprio local de trabalho.
Nesse processo formativo, predominava uma relacdo mestre-aprendiz, na qual o
chef de cozinha assumia a funcdo de mentor, e os aprendizes eram submetidos a
longas jornadas até alcancarem o reconhecimento necessario para também se
tornarem chefs. Esse processo podia durar até seis anos (Tschumi, 1994; Danaher,
2012; Brown, 2013).

Durante séculos, essa légica de formacédo informal perdurou, desde a
ascensdo da Gastronomia nas sociedades europeias dos séculos XVI e XVII até o
surgimento das primeiras escolas especializadas no final do século XIX. Ainda que
inseridas em um contexto institucionalizado, essas escolas mantinham uma
abordagem técnica, com foco na pratica e na eficiéncia, buscando responder a
crescente demanda do mercado (Danaher, 2012; Brown, 2013).
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No Brasil, a formacdo gastrondmica inicialmente espelhava os moldes
europeus, com énfase na aprendizagem pelo trabalho. A institucionalizacdo do
ensino técnico ocorreu nos anos 1950, impulsionada pela criacdo do Servico
Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI) e do Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial (SENAC), que ofertaram cursos profissionalizantes
voltados a nichos especificos, como o curso pioneiro de Gargcom no pais (Rodrigues
et al., 2009).

A introducdo da Gastronomia no ensino superior brasileiro sé comecgou a se
concretizar no fim da década de 1990, impulsionada por politicas como a reforma
universitaria de 1968 e a promulgacédo da Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional (LDB 9394/96). Ambas favoreceram a implementacdo de cursos de
graduacdo voltados as necessidades imediatas do mercado, com énfase em
formacOes curtas e profissionalizantes (Rodrigues et al, 2009; Rubim; Rejowski,
2013; Mendes; Faleiros, 2013).

Com o inicio dos anos 2000, houve uma expansdo significativa desses
cursos. Gimenes-Minasse (2019) aponta que, entre 1999 e 2017, apenas no estado
de S&o Paulo, foram criados 47 cursos de graduacdo em Gastronomia,
majoritariamente na modalidade tecnologa. Essa tendéncia se manteve, como
demonstra Santos (2022), que identificou, em 2022, a existéncia de 302 cursos
superiores de Gastronomia no Brasil, sendo 295 deles tecnélogos.

Para Santos (2022), esse crescimento reflete diretamente as exigéncias do
mercado por profissionais com formacao especifica. O autor ressalta o predominio
de uma formacao técnica, voltada a insercdo imediata no trabalho, além de apontar
o desequilibrio na oferta entre o setor privado (283 cursos) e o publico (22 cursos).
Quando se observam os cursos de bacharelado, esse contraste € menor: em 2022,
havia 10 cursos, igualmente divididos entre instituicdes privadas e publicas federais.

Esse modelo tecnicista de ensino superior levanta criticas quanto a restricao
das possibilidades formativas. Menino et al. (2010) destacam que 0S cursos
tecnologos, por natureza, ndo tém como foco a producdo de pesquisa, 0 que
contribui para um distanciamento entre ensino e investigacdo cientifica. Mendes e
Faleiros (2013, p. 141), ao analisarem cursos tecnolégicos em Sao Paulo,
observaram que “as instituicdes de ensino pouco direcionam seus discentes para o
campo da pesquisa ou pelo menos no conhecimento introdutério de metodologia
cientifica”, o que evidencia a énfase exclusiva na formacao profissional.

Além dessas questfes estruturais, ha também desafios no cotidiano do
Ensino de Gastronomia. Rampim (2010) destaca que, no ensino técnico, a vivéncia
no mercado de trabalho tende a ser mais valorizada do que a formacédo académica
dos docentes. Muitos professores possuem formacédo formal em areas alheias a
Gastronomia, mas gozam de prestigio em razdo de suas experiéncias praticas.

A vivéncia com chefs renomados ou em estabelecimentos de destaque
contribui para o reconhecimento desses docentes, estabelecendo uma distingédo
simbdlica que influencia inclusive a percepcdo dos estudantes. Segundo Rampim
(2010), ha um entendimento entre os discentes de que professores sem experiéncia
préatica relevante ndo estariam aptos a ensinar.
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Essa valorizagdo do dominio técnico e do vinculo com o mercado acaba
comprometendo a construcéo da identidade docente no campo da Gastronomia. Os
estudantes frequentemente projetam no professor a figura de um chef, o que leva a
desvalorizacdo do conhecimento pedagdgico e tedrico (Rampim, 2010).

Diante desse cenario, o Ensino de Gastronomia revela-se como um campo
propicio para a problematizacdo de questbes educacionais, oferecendo um terreno
fértil para investigagbes no ambito do Ensino. Entender essa complexidade é
essencial para justificar a necessidade de aprofundar as relagdes que esta pesquisa
propde explorar.

A partir do panorama delineado, o Ensino de Gastronomia revela-se como
um campo em potencial para o enfrentamento de questdes educacionais, abrindo
espaco para a formulagdo e investigacdo de problematicas pedagdgicas ainda
pouco exploradas. Trata-se, portanto, de um terreno promissor para pesquisas no
ambito do Ensino.

No livro A Conception of Teaching de Nathaniel Gage (2009) oferece uma
importante contribuicdo teorica para refletir sobre o Ensino de Gastronomia, ao
estabelecer uma distingdo conceitual entre “ensino” e “instrucdo”. Embora esses
termos mantenham relacdo, o autor aponta diferencas relevantes quanto ao contexto
em que ocorrem e ao grau de autonomia envolvido. O ensino € caracterizado como
uma pratica pedagogica formal, intencional e conduzida por professores, tendo como
foco a formacao integral dos individuos. J& a instru¢céo, segundo o autor, refere-se a
contextos técnicos e operacionais, nos quais predominam a padronizacdo de
processos e a aplicacdo de métodos previamente definidos. Ainda que reconheca o
ensino como uma forma de instrucdo, o autor enfatiza seu aspecto humano e
formativo, afirmando que ensinar consiste em influenciar de maneira deliberada a
aprendizagem de outrem, sempre orientado pela intencionalidade de promover sua
melhoria.

Essa compreensdo oferece subsidios para reconhecer o Ensino de
Gastronomia como uma atividade pedagodgica deliberada, que visa a construcdo de
conhecimentos técnico-cientificos, sociais e culturais em um campo de natureza
transdisciplinar. Com base na perspectiva proposta por Gage (2009), defende-se
gue a pratica pedagogica em Gastronomia deve ir além da mera instrucéo voltada a
repeticdo de técnicas e procedimentos. E necessario que se comprometa com uma
formacéo critica, ética e situada historicamente, capaz de interpelar os estudantes
diante dos desafios do mundo contemporaneo. Para tanto, impde-se 0 rompimento
com modelos pedagégicos de cunho utilitarista, valorizando abordagens que
promovam o dialogo, a problematizacdo e a diversidade de saberes. Isso implica
guestionar praticas hegeménicas baseadas em ldgicas mercantis e instrucionais,
nao com o objetivo de deslegitimar o que foi construido até aqui, mas de criar uma
nova ambiéncia de letramento, que evite a naturalizacdo do status quo e incentive a
construcdo de caminhos alternativos e conscientes.
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3 A AREA DE EDUCACAO

A Area de Educacdo da CAPES, institucionalmente identificada como Area
38, ocupa um lugar estratégico no sistema nacional de pds-graduacdo, assumindo a
responsabilidade pela formacéo de pesquisadores e pela produgcédo de conhecimento
voltado & compreensdo critica dos processos formativos em contextos escolares e
nao escolares. Sua relevancia nao se restringe ao ambito da formacao académica,
mas se estende as politicas publicas, a docéncia e a qualificacdo de profissionais
gue atuam nos diversos niveis e modalidades de ensino, incluindo a educacédo
superior (Brasil, 2025).

Desde a estruturacdo inicial da pés-graduacdo brasileira, a Area de
Educacao consolidou-se como um dos campos mais dinamicos e representativos.
Em 2007, a area contava com 78 PPGs; em 2024, esse numero alcanca 192,
distribuidos em 137 programas académicos e 55 profissionais, 0 que representa um
crescimento superior a 146% (Souza et al, 2024). Embora o ritmo de expansao
tenha se reduzido nos ultimos anos, destaca-se 0 expressivo aumento de cursos de
doutorado — de 35 em 2007 para 117 em 2024 —, o que indica um processo de
amadurecimento institucional e consolidacdo da pesquisa como eixo estruturante da
formacédo na area (Brasil, 2025).

Entretanto, tal crescimento apresenta marcadas assimetrias regionais. As
regides Sul e Sudeste continuam concentrando mais de 60% dos programas da
area, enquanto o Norte, mesmo tendo registrado um aumento de 400% entre 2007 e
2024, representa apenas 8% da oferta nacional. Esse cenario revela a persisténcia
de desigualdades na distribuicdo territorial dos programas e, mais ainda, na
obtencao de notas elevadas na avaliacdo quadrienal, ja que quase a totalidade dos
programas com conceito 6 ou 7 estdo localizados nas regifes mais desenvolvidas
(Souza et al, 2024; Brasil, 2025).

A esse panorama soma-se um conjunto de tensdes e desafios que
impactam a organizacdo e o funcionamento da pdés-graduacdo em Educacdo no
pais. Como observam Oliveira e Souza (2021), a retracdo do financiamento publico
para ciéncia, tecnologia e educacao superior, aliada a crescente adocao de critérios
avaliativos tecnicistas e orientacdes internacionais, como as da Organizacdo para a
Cooperacédo e Desenvolvimento Econémico (OCDE), imp0&e restricdes a autonomia
académica e compromete a pluralidade epistemolégica que historicamente
caracterizou a area. A inducdo de politicas publicas baseadas em evidéncias e
métricas uniformizantes ndo raro colide com a natureza interdisciplinar, critica e
situada da pesquisa educacional (Oliveira; Souza, 2021).

Outro ponto que merece atencdo € a crescente padronizacdo dos projetos
pedagoégicos dos programas, um fendmeno que, embora decorra em parte das
exigéncias avaliativas e do desejo de reconhecimento institucional, pode levar a
homogeneizacdo das propostas formativas, esvaziando sua conexao com O0S
contextos locais e regionais. A diversidade cultural, os saberes territoriais e a
insercao social, consideradas dimensdes fundantes da identidade dos programas da
area, tendem a ser marginalizados quando prevalecem l6gicas avaliativas uniformes
(Brasil, 2025).
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Apesar das adversidades, a Area de Educacdo tem buscado construir
solucdes e pactos internos para garantir a continuidade e a qualidade de seus
programas. As experiéncias recentes demonstram o esfor¢co coletivo em aprimorar
0s processos de avaliacdo, fortalecer a articulagcdo com a educacao basica e ampliar
a incluséo regional, mesmo que de forma ainda incipiente. Como bem observam
Souza et al (2024), a consolidacao dos programas profissionais de doutorado e a
valorizacdo de produtos técnico-cientificos indicam novas possibilidades formativas
gue dialogam com as demandas contemporaneas da sociedade e do mundo do
trabalho.

Em sintese, a Area 38 da CAPES constitui um campo vigoroso, mas
atravessado por contradicdes que exigem atencdo continua. Reconhecer suas
potencialidades e desafios é essencial para qualquer iniciativa de dialogo entre a
Educacao e outras areas do conhecimento, como € o caso da Gastronomia. Afinal,
ao refletir sobre as contribuicbes da pesquisa educacional para o ensino de
Gastronomia, € imprescindivel considerar o lugar que a propria Educacao ocupa no
sistema de ciéncia e tecnologia brasileiro e os sentidos que atribui a formacao
humana em suas multiplas expressoes.

4 METODOLOGIA

Este trabalho tem abordagem descritiva e exploratoria pois € uma
investigacdo a respeito de um tema com a intencédo de expor as caracteristicas do
fendmeno, sem pretender explica-lo (Marconi, Lakatos, 2003; Minayo et al, 2012), e
com o objetivo de “proporcionar maior familiaridade com o problema, com vista a
torna-lo mais explicito ou a construir hipéteses” (Gil, 2017, p. 32). Essa pesquisa se
define como uma reviséo sistematica de metassintese, uma modalidade especifica
de revisdo de literatura voltada a integracao interpretativa de achados oriundos de
estudos qualitativos primarios (Megid Neto, 1999; Sandelowski; Barroso, 2003; 2007;
Matheus, 2009), para isso, foi utilizado como fonte para a revisdo a base “Catalogo
de Teses e Dissertagdes” da CAPES.

Na figura 1 é descrito o fluxograma da etapa de busca na base. Optou-se
pela ndo utlizacdo de booleanos para combinar termos, utilizando somente a
palavra “Gastronomia”, para em seguida filtrar os resultados a partir da leitura de
titulos, dos resumos, e checagem do PPG onde a pesquisa foi realizada.

Os critérios de inclusdo foram pesquisas que se dedicaram ao contexto de
formacéo profissional na Gastronomia envolvendo aspectos de educacéo e ensino, e
gue fossem desenvolvidas em PPGs da area de Educacdo na CAPES. Definiu-se
como critério de exclusdo pesquisas sobre contexto diferentes, como por exemplo
aquelas que estudaram a Gastronomia como aporte para processos de ensino e
aprendizagem em disciplinas diversas.
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Figura 1: Fluxograma da coleta das pesquisas na base da CAPES

Pesquisas
Busca pelo termo Apos leitura Apos leitura dos realizadas em
"gastronomia™: atenta dos titulos: resumos: PPGs da a'[ea de
862 resultados 59 resultados 55 resultados educacéo:

19 resultados

Fonte: Elaboracdo dos autores.

A etapa de analise desses textos seguiu as consideracOes de referéncias
como Megid Neto (1999) e Teixeira (2008), que consolidaram um percurso
metodoldgico especifico para pesquisas desse género. Dito isso, destaca-se como
ideia principal assimilada para esta pesquisa a adocao dos chamados descritores,
Megid Neto (1999) define-os como elementos que devem ser considerados ao
classificar e descrever teses e dissertacbes, assim como na analise de suas
particularidades e direcdes tematicas. A partir dessa compreensao, Teixeira (2008)
apresenta uma complementacdo ao descrever que tais descritores devem ser
divididos entre os gerais, mais relacionados a base institucional da pesquisa, e 0s
especificos que serdo aqueles que dardo conta dos aspectos particulares dos textos
analisados em referéncia aos objetivos da pesquisa.

Por fim, salienta-se que os descritores gerais incluem o ano de defesa, a
instituicdo de ensino superior, a regido geografica, o PPG, o tipo de trabalho e linha
de pesquisa. JA os descritores especificos englobam o objeto de estudo, a
abordagem metodologica adotada e o referencial teérico mobilizado.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresenta-se inicialmente o Quadro 1 que contém os dados basicos das
pesquisas selecionadas, como titulo, ano de publicacdo e a instituicdo onde foi
produzida.

Quadro 1: Lista descritiva das pesquisas selecionadas

A formacao de alunos(as) num curso
P1 |2005 superior de Gastronomia: UNINOVE
aprendizagem, cultura e cidadania

Sao
Paulo/Sudeste
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. .| Universidade ~
Ensinando e aprendendo Gastronomia: . Séo
P2 (2006 ~ Metodista de
Percursos de formagéo de professores o Paulo/Sudeste
Piracicaba
Entre panelas, livros e tradi¢des: as S50
P3 |2010|trajetdrias de formacao do professor de| UNINOVE
: Paulo/Sudeste
Gastronomia
De cozinheiro a gastronomo: um olhar | Universidade S50
P4 (2010 para formacgao do professor de Cidade de Paulo/Sudeste
Gastronomia Sao Paulo
A formacéao estética no curso de Universidade
Gastronomia: a relevancia da utilizacao . Sao
P5 (2010 ' . Cidade de
de filmes nos procedimentos S50 Paulo Paulo/Sudeste
pedagogicos
Os saberes gastronémicos e a . .
formacé&o de chefs: o itinerario Universidade
P6 (2013 . - ' N Federal do |Cearéd/Nordeste
académico-profissional de gastrébnomos .
Ceara
gue atuam em Fortaleza-CE
Curso superior de Gastronomia: um : : ~
) Universidade Séo
P7 (2014 estudo de caso sobre o perfil e a
: ) de Sorocaba | Paulo/Sudeste
identidade docente
A emergéncia do saber gastronémico , idad
na academia: a experiéncia do Universidade .
P8 (2014 ' . Federal do |Cearéd/Nordeste
bacharelado em Gastronomia da Ceara
Universidade Federal do Ceara
Representacdes Sociais dos estudantes : ,
. Universidade N
de Gastronomia sobre os saberes iy Sao
P9 (2015 L ~ catélica de
necessarios para a formacao Paulo/Sudeste
o santos
profissional
Bacharelado como instancia de
legitimacéo do saber gastrondmico: | Universidade
P10 ({2018 wuma analise do campo a partir de Federal do |Ceard/Nordeste
experiéncias formativas na universidade Ceara
Federal do Ceara
Narrativas de formacéo de tecnélogos | Universidade Rio Grande do
P11 |2018| em Gastronomia: educacéo, trabalho e de Santa
s Sul/Sul
experiéncia Cruz do Sul
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Competéncias no curriculo do curso de| Universidade Rio de
P12 {2018 Gastronomia do instituto Federal de catolica de Janeiro/Sudeste
educacao do Ceara (IFCE) Petrépolis
Formacé&o Docente para Atuacéo em | Universidade Santa
P13 |2019| Modalidade de Educacéo a Distancia | da regido de :
) . I Catarina/Sul
de Cursos Superiores de Gastronomia Joinville
A formacdao da identidade do estudante : :
; i : Universidade ~
P14 2019 do ensino superior de t_ecnologl_a em do oeste Sao
Gastronomia e o projeto politico . Paulo/Sudeste
L paulista
pedagogico
. : Universidade
Saberes e sabores culturais no ensino
P15 ({2020 da cultura sul-matogrossense: estadual de ) Mato Grosso do
~ o mato grosso [Sul/Centro-oeste
educacao, arte e Gastronomia
do Sul
Centro
O trabalho docente e o perfil discente EstaduaINde Sao
P16 |2020 o . Educacao
no curso técnico em cozinha o Paulo/Sudeste
Tecnologica
Paula Souza
Experiéncias de internacionalizacéo do , ,
; . e Universidade .
curriculo no curso superior tecnolégico Rio Grande do
P17 (2021 : i - de Santa
em Gastronomia da Unisc: memorias de| Sul/Sul
~ , : Cruz do Sul
formacéo, saberes e interculturalidade
. - . Universidade .
P18 [2022 Cinema e gastronor'nla. possibilidades Federal de Mlnas
pedagdgicas Gerais/Sudeste
Lavras
Educacao profissional e Gastronomia: | Universidade
P19 2024 analise do projeto politico pedagdgico | do Estado do Rio de
do curso técnico do Instituto Federal de Rio de Janeiro/Sudeste
Brasilia Janeiro

Fonte: Elaboragéo dos autores.

A partir dos dados apresentados no Quadro 1, pode-se perceber que a
distribuicdo temporal das pesquisas analisadas evidencia uma producdo ainda
recente no que se refere ao ensino de Gastronomia na area da Educacao. As teses
e dissertacOes selecionadas foram defendidas entre os anos de 2010 e 2023, com
concentragdo mais significativa a partir de 2018, o que aponta para um crescimento
recente do interesse académico pela teméatica no campo educacional. Esse dado
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reforca a compreensdo de que o ensino de Gastronomia se constitui como
emergente de investigacdo na poés-graduacdo stricto sensu em Educacéo,
sinalizando a ampliacédo de sua legitimidade como campo de estudo.

Essa amplitude cronolégica acompanha os movimentos de expansao da
formagdo superior em Gastronomia no Brasil, cujo crescimento de cursos de
graduacado superou 1000% nas ultimas décadas, saltando de 26 cursos em 2006
para 305 em 2022 (Santos, 2022). Tal expansdo repercute na constituicdo de um
campo de pesquisa emergente, que passa a dialogar com os referenciais
pedagdgicos da area da Educacéo.

Com relacdo a distribuicdo geografica, observa-se um predominio de
pesquisas realizadas em PPGs localizados na regido Sudeste, especialmente nos
estados de S&o Paulo e Minas Gerais. Essa concentracdo regional esta em
consonancia com o panorama mais amplo da area de Educacdo na CAPES, que
apresenta forte presenca nas regides Sul e Sudeste, conforme ja destacado por
Souza et al. (2024) e pelo Documento Orientador da Area 38 (BRASIL, 2025). Ainda
assim, nota-se a presenca de investigacdes desenvolvidas em outras regides, como
o Nordeste, o Centro-Oeste e 0 Sul, o0 que sugere um processo, ainda que
incipiente, de interiorizacéo e diversificacao territorial das pesquisas sobre ensino de
Gastronomia.

Tais disparidades também foram discutidas por Oliveira e Souza (2021), que
apontam que a politica de inducado cientifica, ao privilegiar centros consolidados,
contribui para a manutencéo das desigualdades regionais e limita o reconhecimento
de campos de conhecimento emergentes.

Quadro 2: Descricdo dos PPGs, modalidades e linhas de pesquisa.

P1  |Educacio Mestrado Trabalho anterior a sucupira, hdo tem
esse dado.

P2 |Educacio Mestrado Trabalho anterior a sucupira, hdo tem
esse dado.

P3  |[Educacio Mestrado Trabalho anterior a sucupira, hdo tem
esse dado.

P4 |Educacio Mestrado Trabalho anterior a sucupira, nhdo tem
esse dado.

P5  |Educacio Mestrado Trabalho anterior a sucupira, hdo tem
esse dado.

P6 |Educacao Mestrado Educacéo, curriculo e ensino
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P7 |Educacao Mestrado Educacao superior

P8 |Educacao Mestrado Educacéo, curriculo e ensino

P9 |Educacio Mestrado Formacéo e profissionalizacao
docente

P10 |Educacao Doutorado |Educacao, curriculo e ensino

P11 |Educacao Mestrado Educacéao, trabalho e emancipacéo

P12 |Educacio Mestrado Politicas e instituicbes educacionais e
seus atores

P13 |Educacao Mestrado Trabalho e formacé&o docente

P14 |Educacio Mestrado Formacéo e acéo do profissional

docente e préticas educativas.

Mestrado Formacéo de professores e

P15 |Educacao Profissional |diversidade

Gestao e Mestrado
P16 |Desenvolvimento da . Formacéo do formador
~ - Profissional
Educacao Profissional
P17 |Educacao Mestrado Educacao, trabalho e emancipacéo
Fundamentos da educacdo, corpo e
~ Mestrado } X o
P18 |Educacao o cultura: teoria e pratica nos processos
Profissional

educativos

Educacao - Processos
Formativos e
Desigualdades
Sociais

P19 Mestrado Politicas, direitos e desigualdades

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Observando o Quadro 2, observa-se a predominancia de dissertacdes de
mestrado académico (16 trabalhos), seguidas por duas dissertacbes de mestrado
profissional e apenas uma tese de doutorado. Essa distribuicAo acompanha a
composicdo da area, que conta majoritariamente com programas académicos, 0s
quais concentram a maior parte da producéo cientifica da area (Brasil, 2025).
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A presenca de trabalhos na modalidade de mestrado profissional €
relevante, pois sugere que o ensino de Gastronomia também vem sendo abordado
em espacos formativos que valorizam a articulagdo entre prética e pesquisa
aplicada. Isso dialoga com as diretrizes da CAPES que reconhecem a importancia
dos produtos técnico-cientificos e das préaticas educativas concretas na formacao de
profissionais da educacdo. Dada a natureza pratica da Gastronomia, essa
modalidade oferece potencial para uma aproximacao qualificada entre os saberes
académicos e os contextos formativos especificos do campo.

As pesquisas analisadas distribuem-se por diferentes linhas de pesquisa no
ambito da pos-graduacdo em Educacgédo. Embora os titulos sejam, em muitos casos,
amplos e ndo permitam analises profundas sobre suas concepc¢bes formativas, €
possivel identificar que os estudos sobre o ensino de Gastronomia tém sido
acolhidos, prioritariamente, em eixos que articulam formagcdo docente, praticas
educativas e relacdes entre trabalho e educacéao.

A anélise dos dados revela que os objetos de estudo das pesquisas séo
majoritariamente relacionados a docentes e suas trajetorias formativas, as
representacbes e percepcbes de discentes sobre 0s saberes necessarios a
formacéo profissional, aléem de investigacbes sobre os Projetos Pedagdgicos de
Curso (PPC) e o curriculo. No que tange a abordagem metodolégica, todas as
pesquisas adotam uma orientacdo qualitativa. As técnicas mais recorrentes incluem
entrevistas semiestruturadas, analise documental, questionarios, historia de vida,
grupos de discussdo e, em alguns casos, pesquisa-acdo e analise filmica. As
estratégias analiticas mais citadas envolvem a analise de contetdo, a analise do
discurso e a hermenéutica da profundidade.

Os referenciais tedricos mobilizados nas pesquisas analisadas
evidenciam uma forte vinculacdo com os debates educacionais contemporaneos,
especialmente no que tange a formacédo docente, curriculo, praticas pedagogicas e
dimensdes socioculturais da educacdo. Dentre os autores mais recorrentes
destacam-se Paulo Freire (1996), Maurice Tardif (2012), Gimeno Sacristan (1998),
Antonio Novoa (1995) e Dermeval Saviani (1994) cujas contribuicbes sao
fundamentais para compreender o lugar do professor, os saberes da docéncia e as
relacdes entre educacao, cultura e poder. Essa presenca reafirma a centralidade da
formacédo critica e da reflexdo sobre o fazer docente nas investigacdes sobre o
ensino de Gastronomia.

Também sao visiveis aproximacdes com o pensamento de autores ligados
ao campo da Educacdo Profissional e Tecnoldgica (EPT), como Miguel Arroyo
(2013) e Gaudéncio Frigotto (2007) o que denota uma preocupacdo com a
articulacdo entre trabalho, educacdo e praticas formativas em espacos
historicamente marginalizados no debate pedagdgico.

Em sintese, os dados analisados sugerem que a area de Educacdo tem
desempenhado um papel relevante na constituicdo de reflexdes sobre o ensino de
Gastronomia, ainda que esse movimento se apresente como incipiente e em
processo de consolidagdo. A diversidade de objetos de estudo, a adocdo de
abordagens qualitativas comprometidas com a compreensdao de processos
formativos e a mobilizacdo de referenciais tedricos ligados a tradicdo critica da
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Educacédo indicam que h& um esfor¢co por parte dos pesquisadores em situar a
Gastronomia como objeto legitimo de investigacado pedagogica.

3 CONSIDERACOES FINAIS

A presente investigacdo teve como objetivo analisar as contribuicdes da
area de Educacédo para as pesquisas sobre o ensino de Gastronomia, a partir da
selecdo de teses e dissertacfes produzidas nos programas de pés-graduacao da
Area 38 da CAPES. A partir da revisdo realizada, foi possivel observar que os
achados revelam que a Educacao tem oferecido aportes significativos no que se
refere a problematizacdo das praticas formativas, a valorizacdo dos saberes
docentes e a construcao de perspectivas criticas sobre o ensino de gastrondmica.

Os resultados evidenciaram que a area de Educacao tem contribuido para
ampliar e qualificar as discussbes sobre o0s fundamentos pedagogicos,
metodolégicos e epistemologicos que sustentam o ensino de Gastronomia,
especialmente no ensino superior. As pesquisas analisadas revelam esforcos em
tensionar modelos tecnicistas e em buscar alternativas que valorizem a docéncia, a
pesquisa e o dialogo com saberes culturais e sociais.

Refletindo sobre o impacto dos resultados obtidos, observa-se que tais
contribuicdes ndo apenas enriguecem o campo académico da Gastronomia, como
também podem auxiliar na qualificacdo dos cursos e na formacdo de profissionais
mais criticos e comprometidos com os desafios contemporaneos da educacéo. Ao
reconhecer a Gastronomia como um campo de saber com interfaces com a cultura,
o trabalho e a cidadania, a area de Educacao oferece fundamentos relevantes para
repensar os curriculos, as praticas pedagogicas e as politicas institucionais voltadas
ao ensino da area.

Contudo, é importante reconhecer algumas limitacbes da pesquisa. O
namero de trabalhos identificados ainda é pequeno diante do universo da pos-
graduacdo em Educacdo, o que restringe a abrangéncia da analise. Além disso, a
investigacdo se concentrou em producdes de programas vinculados a PPGs, sem
incluir outras modalidades de producdes como artigos cientificos e ensaios
académicos. Para pesquisas futuras, recomenda-se ampliar o escopo da coleta,
investigar outras areas correlatas (como a area Interdisciplinar ou a area de Ensino)
e aprofundar a anadlise das influéncias tedricas e metodoldgicas que sustentam as
investigacdes sobre ensino de Gastronomia.
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