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RESUMO

O ato de comer € muito mais que os lacos estreitos entre 0 homem biolégico e o
social. A alimentacdo tem um papel social importantissimo, € essencial para a
cultura, inseparavel dos costumes e das relacdes entre comensalidade, memodria,
recordagcfes e imaginario. Em sintese, a cozinha é uma linguagem que deve ser
interpretada para melhor compreender a sociedade. Conforme Bordieu (1983),
expressa a tradicdo de um grupo, a identidade cultural das pessoas. Nesse sentido,
realizamos a presente pesquisa, para registrar a memaria gastronémica e gustativas
do Curso de Gastronomia do UniCEUB, em busca de construir por meio da
etnografia, as singularidades e simbolismos do processo de trabalho pratico
exercido ao longo do periodo de formacao dos discentes. Para que o objetivo fosse
alcancado, o método utilizado foi a pesquisa documental e bibliografica sobre a
tematica em questdo, bem como, um estudo etnografico nos protocolos de
experimentos, que sao utilizados nas aulas praticas como ferramenta pedagoégica do
curso. As entrevistas com docentes, alunos egressos e matriculados, auxiliaram para
desvendar a memoria gastronémica e gustativa do curso, por meio, de analise de
conteldo que expressaram nos resultando quali e quantitativos da formacédo dos
docentes e suas influéncias sobre os discentes, onde os simbolismos apresentam a
maneira coletiva de afetividade e a valorizacdo do patrimoénio culinario,
transcendendo a visdo biolégica ou a materialidade do alimento. Tema relevante,
ndo sO para o Curso em questdo, mas para a identificacdo posterior do papel
transformador realizado pela formacdo académica na area da gastronomia, em um
destino de grande importdncia no cenario nacional. Faz-se necessario a
continuidade de pesquisas etnografica na area para que lugares de memoria
possam ser identificados e, por meio deles, a cultura gastrondmica de Brasilia seja
registrada.

Palavras-chave: Papel Social. Gastronomia. Construgdo de Memoria.



SUMARIO

o 1 11 PR

1 INTRODUGAO. ..ottt

2 REGISTROS DE MEMORIAS........ooveieeeeeeeeeee e

2.1 Memoria como Referencial TEONICO..........uvvvviiiiiiiiiiieiiiiiieeeeeee

2.2 Memorias da Gastronomia: da origem a atualidade........................

2.2.1  Conceituacao da gastroNOMa..........uueeiieeieeeeeeeeeieeeeeeeeivieine s

2.2.2  Origem da gastrONOMIBL........ceuiiiiiieiaeeiee ettt e e e e e e e e e e

2.2.3  Momento atual da gastronomia...............coeevvveeviiiiiiiiiieeee e,

2.3 Meméria do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do
UNICEUB......oiiiiiiiiie ettt

3 PERCURSO METODOLOGICO.......coiiiiiiiiiiieeeeeeiiee e

3.1 Descricao do Universo da pesquisa

4 ANALISE DOS DADOS COLETADOS........coviieeeeeeeeee e,

CONSIDERAGOES FINAIS......coecueieeceeeeeeeeeeeeeee e

REFERENCIA. ..ottt

ANEXO . . aaeee

15

15

17

22

25

31

31

39

64

67

74

82



1 INTRODUCAO

Objetivo geral
Resgate das Memodrias Gastrondmicas e Gustativas do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario de Brasilia — UniCEUB para

construcdo de Trilhas Gastrondmicas e Gustativas.

Objetivos especificos

= Realizar uma Etnografia no LABOCIEN;

= Resgate das Memdérias Gastrondmicas, Memorias Gustativas, Lembrancas
e Recordacdes registradas nos protocolos de aulas praticas;

= Construcdo de um Banco dados de Memadrias Gastrondmicas e Gustativas
do Curso de Gastronomia para Salvaguardar e Valorizar o Patrimonio Cultural
Alimentar;

= Desenvolver uma publicacdo on line compilando os saberes e sabores

armazenados no Curso de Gastronomia, como forma de registra a historicidade.



2 REGISTROS DE MEMORIAS

2.1 Memoria como Referencial Teodrico

7

A alimentacdo é, de fato, uma funcéo bioldgica vital e ao mesmo
tempo uma fungdo social essencial. E um fendmeno complexo,

z

abundante, e € um objeto com mudltiplas facetas. A primeira se
estende do biolégico ao cultural, da funcdo nutritiva a funcéo
simbdlica. A segunda, do individuo ao coletivo, do psicolégico ao
social. O homem biolégico e o homem social, a fisiologia e o
imaginario, estdo estreito e misteriosamente misturados no ato de
comer (FISCHLER, 1995, p.14-15).

Segundo Fischer (1995) o comensal moderno tem que interrogar primeiro
sobre o comensal imemorial: entre os dois, tem em comum, o comensal eterno.

A preocupacao que envolve o ato de comer, este aspecto essencial da cultura
e com a intensidade com que o homem considera a comida e as maneiras que
fizeram do comer uma parte inseparavel do costume, das rela¢des, comensalidade,
memorias, lembrancas, recordacdes e imaginario.

Em 1960, Louis — Vincent Thomas escreveu um artigo “Ensaio de analise
estrutural aplicado a cozinha Diola — Senegal — Uma andlise estrutural aplicada a
cozinha". O autor dizia: se existe um dominio da etnografia, que s6 raramente tem
sido objeto de pesquisas sistematicas e profundas, este € o da culinaria. A culinaria,
como maneira de cozinhar, de preparar a comida. A cozinha é um lugar de grande
sensibilidade para avaliar a cultura de uma populagdo possuindo uma significacao
biolégica, cultural, simbdlica e também uma significacdo técnica: utilizacdo dos
recursos do meio, tipos de cozimento, arte de preparagdo. Um significado
psicossocial: lugar e papel da refeicdo, classes sociais e uma significacao religiosa
simbdlica. Em sintese, a cozinha € uma linguagem que deve se interpretar para
melhor compreender a sociedade.

Lévi-Strauss (1996) em sua obra classica Antropologia Estrutural, se
preocupava com a comida e a metafora da comida como uma linguagem, criando
inclusive o termo “gustemas” para as unidades essenciais. “[...] Assim como a lingua,
parece — me que a cozinha de uma sociedade é analisdvel em elementos

constitutivos que poderiamos chamar de “gustemas” [...]"” (op. cit, p.106).
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Poderiamos chamar de unidades gastrondmicas, unidades de gostos e unidades
gustativas.

O alimento, a comida € um dos termos que se aplicam a identidade do grupo
social e representam a chave simbdlica dos costumes de uma sociedade
(CAMPORESI, 1996), ndo s6 a partir da qualidade dos alimentos e sua diversidade,
mas, sobretudo enquanto substancia simbdlica, humanizada, ou seja, produzida e
informada pela atividade humana.

A selecdo de certos alimentos é uma atividade habitual e especifica de um
grupo social. Este seria “o principio gerador e estruturador das praticas e das
representacdes”, conforme Bordieu (1983, p. 61), ao conceituar habitus. O
conhecimento pratico do poder expressa a tradicdo do grupo, a identidade cultural
das pessoas. Nesse aspecto, 0 habitus do grupo corresponde a praticas apoiadas
em significados diversos, gerais e especificos de uma dada realidade. O lugar que o
sujeito ocupa, a sua classe social, 0 modo como ele esta inserido no processo
produtivo sdo fatores que irdo determinar o seu habito alimentar, seu estilo de vida.

De fato, como objeto de reflexdo, a alimentacéo envolve questdes materiais e
simbdlicas no campo biolégico, antropolégico, socioldgico, geografico, histérico num
espaco e num tempo dado. As caracteristicas intrinsecas ao alimento e ao ato de
comer fazem deste tema um terreno propicio a reflexdo interdisciplinar (CANESQUI,
1988, p. 207)

Falar da simbologia da comida implica em falar de contextos especificos no
qual simbolos se atualizam. O contexto desta pesquisa € o Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, € as pessoas “‘de carne e 0ss0” que compde essa
organizacao, isto €, reais, com histérias de vida singulares, num processo continuo
de producéo e reproducédo simbdlica em torno da comida, nutrido pelos repertdrios
anteriores e pelas interpretacbes das (e nas) instancias politico-sociais.
Realizaremos, assim, um esforco de articular ethos e visdo de mundo, como
preconiza Geertz (1978), mas numa articulacdo ainda em processo de constituicdo.

Essa perspectiva justifica-se a proposta de realizar uma pesquisa de polifonia.
Advinda das falas diferentemente situadas no texto dos protocolos das aulas
praticas do Curso de Gastronomia. A composi¢do curricular e formacgédo dos
docentes do curso propiciam um encontro polifénico, devido a sua composi¢ao

diversa.



Segundo Mikhail Bakhtin (1987) a presenca de outros textos dentro de um
texto, causada pela insercdo do autor num contexto, que inclui previamente textos
anteriores que lhe inspiram ou influenciam, como no caso dos protocolos, que sao
parte obrigatoria das aulas praticas do Curso de Gastronomia. Além da
intencionalidade de cumprir um ementario de disciplina, esta inserida no texto
desses protocolos a formagéo do docente e suas influéncias, que sao retratadas em
preparos e perpassadas para os discentes.

Os significados repousam na necessidade de se manter viva a maneira
coletiva de produzir os sentidos da sobrevivéncia, que 0s sujeitos encarnam em
seus mundos diarios.

Sobre tais questdes, 0s atores sociais eleitos para este estudo delineiam
significados sobre a comida como registro do contexto social, expressado por meio
da escrita. A preocupacdo esta na compreensao desses significados, em particular
enquanto simbolos produzidos no contexto atual também ha sentidos anteriores que
se somam aos novos, e aos diversos sentidos relacionados a comida.

A busca da dimensdo simbodlica afetiva da comida, das memodrias
gastrondmicas, memdérias gustativas, lembrancas, recordacdo e imaginario dos
atores do Curso de Gastronomia da Instituicdo, o que é de extrema importancia para
Salvaguarda e Valorizar o Patrim6nio Culinario que esta sendo desenvolvido no
Curso de Gastronomia.

Maurice Halbwachs (2006) em sua obra “A memoria Coletiva”, afirma que
nossa memdaria pode se basear tanto nas nossas lembrancas, como também na
lembranca de outras pessoas e isso faz com que haja uma espécie de reforco na
nossa memoéria, como se a nossa memoéria fosse completada com a memodria

daqueles que estdo a nossa volta.

Nossas lembrancas permanecem coletivas e nos sédo lembradas por
outros, ainda que se trate de eventos em que somente nés estivemos
envolvidos e objetos que somente nds vimos. Isto acontece porque
jamais estamos s6s. Nao é preciso que outros estejam presentes,
materialmente distintos de nds, porque sempre levamos conosco e
em noés certa quantidade de pessoas que ndo se confundem
(HALBWACHS, 2006, p. 30).

Halbwachs (2006) aborda também outro aspecto da memoria: € comum nao

haver lembrancas de certo periodo referente a determinado grupo, como um
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professor que da aulas, por exemplo, ja que 0 grupo em questao é temporario e €
periodicamente substituido por outro. Por mais que algum aluno tente fazer o
professor lembrar, pode ser que o professor ndo lembre, ja que a experiéncia que
ele tinha com aquele grupo era muito similar a outras experiéncias com outros
grupos, diferente da visdo dos alunos, que interagiam de forma mais intensa entre si,
cujos lacos sdo estabelecidos dentro e fora do contexto da escola, ampliando a
relacdo entre os alunos, fazendo com que a memoéria fique mais latente, diferente do
que ocorre com professor, que nao participava como os alunos, de forma mais
intensa da vida daquela (ou outras) classes.

Outra situacdo abordada por Halbwachs (2006, p.36) diz respeito aguela em
gue se vive muito o presente e, quando ela passa, as lembrancas daquela época
deixam de ocupar espacos na memaria para dar lugar a novos registros de um novo
presente. Normalmente, essas pessoas costumam passar por diversos grupos
sociais e, a cada presente, grupos antigos sdo deixados para tras, até mesmo por
falta de interesse, e quanto mais longe no passado, menor é a memoria. E quando
ocorrem reencontros, € como se a pessoas estivesse sendo apresentada novamente
aquela pessoa ou grupo.

As lembrancas muito antigas, formadas ainda crianga, sdo mais faceis de
serem trazidas de volta a memoria quando sao vividas em meio social, inclusive com
riqueza de detalhes (diferente daquelas experiéncias vivenciadas sozinhas pelo
individuo, cuja lembranca se torna nebulosa e dificil tracar detalhes). Importante
salientar a questdo de como a nova experiéncia, em novos grupos ou sozinho,
transformam os tipos de lembrancas, ja que transformam as criangcas em adultos,
fornecendo-lhes duas visdes dos fatos, duas lembrancas: uma de crianca e uma de

adulto, devido as condi¢cdes em que a crianca foi submetida (HALBWACHS, 2006).

Cada memoria individual € um ponto de vista sobre a memoria
coletiva, que este ponto de vista muda segundo o lugar que ali ocupa
e que esse mesmo lugar muda segundo as relacbes que mantenho
com outros ambientes. Nao é de surpreender que nem todos tirem o
mesmo partido do instrumento comum. Quando tentamos explicar
essa diversidade, sempre voltamos a uma combinacédo de influéncias
gue sao todas de natureza social (HALBWACHS, 2006, p. 69).

Outro autor que merece ser mencionado no presente estudo € Michel Pollack

(1989) em “Memdria, esquecimento, siléncio”, que faz uma abordagem referente as



diferentes referéncias que a memoria de cada um e como ela se torna parte da
memo©ria coletiva.

Os diferentes pontos que estruturam nossa memoaria sdo: 0S monumentos, 0
patriménio arquitetbnico e seu estilo, as paisagens, as datas e personagens
histéricas importantes, tradicdes e costumes, algumas regras de interacao, folclore,
musica e, até mesmo, as tradicbes culinarias. De acordo com a metodologia de
Durkheim, em que se trata fatos sociais como coisa, esses diferentes pontos de
referéncia tornam-se indicadores empiricos da memoéria coletiva de um determinado
grupo (POLLACK, 1989).

De acordo com Pollack (1989), a memoéria individual e a coletiva nos
apresentam um dilema, ja que a memdria coletiva é formada a partir da maioria,
ocasido em que a minoria ou 0s excluidos acaba por ter uma memoria a parte,
surgindo ai duas visdes distintas de memdrias. Uma positiva e outra negativa,
ambas levando em consideracéo as diferentes memorias individuais (incluindo tanto
a memoria nacional como a das minorias), sendo que a positiva, defendida por
Maurice Halbwachs, diz respeito a conciliacdo da memoaria coletiva, e a negativa
acentua o carater opressor da memoria oficial em prol da memdéria dos excluidos.

Interessante essa abordagem de Pollack ja que o aspecto negativo da
memodéria é aquele que ira se refletir no esquecimento e no siléncio, seja por conta de
traumas, seja por vergonha, ou qualquer outro aspecto que inviabilize a perpetuacéo
de uma lembranca.

Deve-se tomar cuidado, portanto, com os registros realizados como forma de
manutencdo da memodria, jA que elas podem exprimir apenas a memoria de uma
certa coletividade, excluindo outras de igual importancia, mas que em um dado
momento histérico foram oprimidas; ou investigar memadrias ocultas, que foram
esquecidas por conta de traumas, mas que também aconteceram; assim como
aguelas que sdo lembradas, mas ndo sdo contadas, por vergonha e que acabam
nao fazendo parte da historia oficial. Todas essas vertentes da histéria séo
formadoras da memdria coletiva, seja pela sua auséncia, seja pela sua presenca,
integral ou parcial, mas que funcionam como estruturas da memaoria de um povo.

Assim, 0s registros, ou seja, 0s lugares de memdria, como bem coloca Pierre
Nora (1984), sdo necessidades de se manter a histdria viva, seja através de

monumentos, museus, seja através de livros e documentos em geral.



Pierre Nora (1984, p. 9) ainda estabelece a diferenca entre historia e

memoria;

Membéria, histéria: longe de serem sinbnimos, tomamos consciéncia
gue tudo opde uma a outra. A memdéria é a vida, sempre carregada
por grupos vivos e, nesse sentido, ela esta em permanente evolucao,
aberta a dialética da lembranca e do esquecimento, inconsciente de
suas deformacdes sucessivas, vulneravel a todos 0s usos e
manipulacdes, susceptivel de longas laténcias e de repentinas
revitalizacdes. A histéria é a reconstrucdo sempre problematica e
incompleta do que ndo existe mais. A memoria € um fenémeno
sempre atual, um elo vivido no eterno presente; a histéria, uma
representacdo do passado. Porque é afetiva e magica, a memoria
nao se acomoda a detalhes que a confortam; ela se alimenta de
lembrangas vagas, telescopicas, globais ou flutuantes, particulares
ou simbdlicas, sensivel a todas as transferéncias, cenas, censura ou
projecdes. A histéria, porque operacdo intelectual e laicizante,
demanda analise e discurso critico. A memoria instala a lembranca
no sagrado, a histéria a liberta, e a torna sempre prosaica. A
memoéria emerge de um grupo que ela une, o que quer dizer, como
Halbwachs o fez, que ha tantas memdrias quantos grupos existem;
gue ela é, por natureza, multipla e desacelerada, coletiva, plural e
individualizada. A histéria, ao contrario, pertence a todos e a
ninguém, o que lhe da uma vocagédo para o universal. A memoria se
enraiza no concreto, no espago, no gesto, na imagem, no objeto. A
histéria sé se liga as continuidades temporais, as evolucbes e as
relagbes das coisas. A memoéria € um absoluto e a historia so
conhece o relativo.

E complementa o raciocinio de que:

Os lugares de memdria nascem e vivem do sentimento que ndo ha memoria
espontanea, que é preciso criar arquivos, que é preciso manter aniversarios,
organizar celebracdes, pronunciar elogios fanebres, notarial atas, porque
essas operagBes ndo sdo naturais. E por isso a defesa, pelas minorias, de
uma memoéria refugiada sobre focos privilegiados e enciumadamente
guardados nada mais faz do que levar incandescéncia da verdade de todos
os lugares de memdria. Sem vigilancia comemorativa, a histéria depressa
0s varreria. Sao bastiBes sobre os quais se escora. Mas se o que eles
defendem nao estivesse ameacado, ndo se teria, tampouco, a necessidade
de construi-los. Se vivéssemos verdadeiramente as lembrancas que eles
envolvem, eles seriam indteis. E se, em compensacao, a histéria nao se
apoderasse deles para deforma-los, transforma-los, sovéa-los e petrifica-los
eles ndo se tornariam lugares de memoria. E este vai-e-vem que 0s
constitui: momentos de histéria arrancados do movimento da histéria, mas
gque lhe sdo devolvidos. Ndo mais inteiramente a vida, nem mais
inteiramente a morte, como as conchas na praia quando o mar se retira da
memoaria viva (NORA, 1984, p. 13).

Santos (2005) se baseia na necessidade de recuperar “os tempos memoaria

gustativa” e reune diversas bibliografias a respeito da histéria da alimentacéo,
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possibilitando estudos interdisciplinares entre histéria e outras disciplinas, em
especial, a gastronomia. Em sua obra “A alimentacdo e seu lugar na historia: os

tempos da memoria gustativa”, informa:

Ha, hoje, uma obsesséo pela histéria da mesa, fazendo com que a
gastronomia saia da cozinha e passe a ser objeto de estudo com a
devida atencdo ao imaginario, ao simbdlico, as representacoes e as
diversas formas de sociabilidade ativa. Nesse sentido, a questdo da
alimentacéo deve se situar no centro das atencdes dos historiadores
e de reflexdes sobre a evolucdo da sociedade, pois a Histéria é a
disciplina que oferece um suporte fundamental e projeta perspectivas
(SANTOS, 2005, p. 12)

[..] As cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais sao
produtos da miscigenacao cultural, fazendo com que as culinarias
revelem vestigios das trocas culturais. Hoje, os estudos sobre a
comida e a alimentagao invadem as Ciéncias Humanas a partir da
premissa de que a formagdo do gosto alimentar ndo se da,
exclusivamente, pelo seu aspecto nutricional, biolégico. O alimento
constitui uma categoria historica, pois os padrdes de permanéncia e
mudangas dos hébitos e praticas alimentares tém referéncias na
prépria dindmica social. Os alimentos ndo sdo somente alimentos.
Alimentar-se € um ato nutricional, comer é um ato social, pois
constitui atitudes ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e
situagdes. Nenhum alimento que entra em nossas bocas € neutro. A
historicidade da sensibilidade gastronémica explica e é explicada
pelas manifestacdes culturais e sociais como espelho de uma época
e gue marcaram uma época. Neste sentido, o que se come é tao
importante quanto se come, onde se como, COMO Se come e com
guem se come. Enfim, este é o lugar da alimentacdo na Historia
(SANTOS, 2005, p. 12).

O autor, além de fazer uma revisdo bibliografica em sua obra, trata também
da questdo da formacgéo do gosto, habitos e cultura, tudo isso relacionado ao ato de

se alimentar:

[...] a formacdo do gosto alimentar ndo é, exclusivamente
determinado pelos valores nutricionais, biolégicos. Concorrem ai
também as mentalidades, os ritos, o valor das mensagens que se
trocam quando se esta diante da mesa e da comida, os valores
éticos e religiosos, a transmissao inter e intrageragdo, a psicologia
individual e coletiva e outros tantos fatores. Desta forma, o alimento
constitui uma categoria historica, pois os padrées de permanéncias e
mudangcas dos habitos e praticas alimentares em ritmos
diferenciados tém referéncias na prépria dinamica social. [...] Os
habitos e préticas alimentares de grupos sociais, praticas estas
distantes ou recentes que podem vir a constituirem-se em tradicdes
culinarias, fazem, muitas vezes, com que o individuo se considere
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inserido num contexto sociocultural que Ihe outorga uma identidade,
reafirmada pela memoria gustativa. [...] O homem transforma o
consumo de alimento, que é uma necessidade biol6gica, em uma
necessidade cultural, usando o ato de comer como um veiculo para
relacionamentos sociais (SANTOS, 2005, p. 15)

No cerne da dimenséo cultural do alimento, significados e afetividades se
expressam; ha um ethos e uma visdo de mundo, como define Clifford Geertz, que
falam por meio da comida, o qual € um vetor privilegiado de expresséo do ethos e da

visao de mundo dos docentes do Curso. Para esse autor

O ethos de um povo é o tom, o carater e a qualidade de sua vida,
seu estilo moral e estético e sua disposicdo, é a atitude subjacente
em relagcdo a ele mesmo e ao seu mundo que a vida reflete. A viséo
de mundo que esse povo tem é o0 quadro que elabora das coisas
como elas sdo na simples realidade, seu conceito da natureza, de si
mesmo, da sociedade (GEERTZ, 1978, p. 145).

Vale lembrar algumas construces de Geertz (1978) sobre cultura, como por
exemplo, quando ele nos mostra que a natureza do pensamento humano é
fundamentalmente social e que a cultura é corporificada como um texto
propriamente dito. Para o autor referido, os sistemas de idéias sdo formados por
relacbes internas, por um modo particular de pensar o mundo, podendo em
contextos especificos ser interpretados como sustentaculos das atividades sociais.

Geertz (1978) define, assim, os conceitos de cultura e estrutura social,
apoiados no conceito de acdo, mostrando a importancia de se compreender na
organizacao da atividade social em si e em suas relacdes os elementos que formam
sua hatureza ou que ideias sugerem as atividades sociais, em que estdo apoiadas.
Enfatiza que sdo as estruturas simbdlicas que definem as pessoas, caracterizam o
tempo, bem como ordenam a dimens&o interpessoal. Estruturas, estas que se dao a
partir da percepcao da interacédo de seus efeitos e de como sdo experimentadas no
cotidiano. Uma sociedade cuja experiéncia humana mantém graus de
interdependéncia intima e cercada de simbolos significantes permite ao autor
interpretar diversas configuracdes culturais.

A Teoria da Memoria € um recurso metodologico por exceléncia para a
Polifonia Gastronémica e Gustativas com todas as suas implicagbes simbolicas,

afetivas e culturais, transcendendo a visao bioldgica, ou a materialidade do alimento.
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Bernado (1998) em seu estudo “Memodria em branco e negro: olhares sobre

Sao Paulo” coloca a Teoria da Memadria como recurso metodolégico, afirma que

A opcédo pela memdria se da porque o que interessa sao situacdes
vividas que, embora possam parecer insignificantes a primeira vista,
apos a analise, poderdo se mostrar plenas de significados. Na
realidade, o estudo da memoéria se revela como um recurso
metodolégico por exceléncia (p. 29).

Bosi (1979) foi umas das pioneiras a demonstrar com rara sensibilidade a
Teoria da Memoria em “Memdria e Sociedade - Lembrancas de velhas reconstrucéo
da historia social de S&o Paulo”.

Segundo Villas Boas Concone (1983, p.1-2):

[...] a memdria é algo vivo e como tal ndo encontramos armazenadas
nela uma série de lembrancas “precisas e completas” dos eventos
presenciados e vivenciados. [...] Realmente, pode-se falar com
propriedade numa dialética prépria da memoria, a medida que o
passado é referencial para orientar meus passos no presente e o
presente serve como ponto de referéncia para uma releitura,
interpretacao e atribuicdo ao passado.

Bergson (2006, p.46) na coletanea de textos escolhidos por Gilles Deleuze,

Memoria e Vida, em suas reflex6es do principio da memoéria, indica que:

[...] A memodria [...] ndo é uma faculdade de classificar recordacdes
numa gaveta ou descrevé-las num registro. Nao ha registro, ndo ha
gaveta, ndo ha aqui, propriamente falando sequer uma faculdade,
pois uma faculdade se exerce de forma intermitente, quando quer ou
guando pode, ao passo que a acumulacdo do passado sobre o
passado prossegue sem trégua. Na verdade, o passado se conserva
por si mesmo, automaticamente. Inteiro, sem divida, ele nos segue a
todo instante [...].

Halbwachs, discipulo de Bergson em sua obra Memodria Coletiva, livro
postumo publicado em 1950 (morto na 22 Guerra Mundial em um Campo de
Concentragéao) abre um novo caminho para o estudo da Teoria da Memoria tratando
no campo da subjetividade, representacdes e idéias e nos diz:
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[...] Uma ou muitas pessoas juntando suas lembrancas conseguem
descrever com muita exatiddo fatos ou objetos que vimos ao mesmo
tempo em que elas, e conseguem até reconstituir toda a sequéncia
de nossos atos e nossas palavras em circunstancias definidas [...]
(1950, p. 31).

E continuando o seu pensamento nos descreve a existéncia de memoarias
individuais e memorias coletivas onde o individuo esta imerso. Halbwachs (1950,
p.71) descreve:

[...] Ainda ndo estamos habituados a falar da memoria de um grupo
nem por metafora. Aparentemente, uma faculdade desse tipo sé
pode existir e permanecer na medida em que estiver ligada a um
corpo ou a um cérebro individual. Admitamos, contudo, que as
lembrangas pudessem se organizar de duas maneiras: tanto se
agrupando em torno de uma determinada pessoa, que as vé de seu
ponto de vista, como se distribuindo dentro de uma sociedade grande
ou pequena, da qual sdo imagens parciais. Portanto, existiriam
memorias individuais e, por assim dizer, memorias coletivas [...].

Ao escolher Halbwachs (1950) fizemos um caminho para reconstruir as
memorias que serdo nomeadas como Memodrias Gastrondmicas e Memorias
Gustativas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do UniCEUB, onde o0s
Guardides das Memorias e narradores serdo os docentes, discentes e egressos.

Entende-se nessa pesquisa, que segundo Halbwachs (1950), a experiéncia
passa de pessoa a pessoa. E, entre as narrativas, as melhores sdo as que menos se
distinguem das histérias orais contadas pelos inimeros narradores anénimos. Entre
estes, existem dois grupos, que se interpenetram de mdltiplas maneiras, a figura do
narrador quem “viaja” e tem muito para contar, e o homem que nunca do seu pais,
mas conhece suas histérias e tradicdes com profundidade.

Como refletido nessa pesquisa entende-se, que a alimentagdo tem um papel
social importantissimo, € essencial para a cultura, inseparavel dos costumes e das
relacbes entre comensalidade, memoria, recordacdes e imaginario. Em sintese, por
meio da linguagem “cozinha” pode interpretar a sociedade e deste modo
compreende-la melhor.

Conforme Bordieu (1983), a culinaria e capaz de expressar a tradicdo e a
identidade cultural de um grupo, Nesse sentido, realizamos a presente pesquisa,
para registrar a memoria gastrondmica e gustativas do Curso de Gastronomia do
UniCEUB, em busca de construir por meio da etnografia, as singularidades e
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simbolismos no processo de trabalho pratico exercido ao longo do periodo de
formacao dos discentes.
Para conseguir avancar nesse registro, faz-se necessario refletir sobre os

aspectos tedricos do tema principal que € gastronomia.

2.2 Memorias da Gastronomia: da origem a atualidade

2.2.1 Conceituacado da gastronomia

Pode-se dizer que, desde a antiguidade, o homem n&do come apenas para
saciar sua fome e seus instintos, mas também por prazer. Assim, como meio de
entretenimento e de encantamento, a gastronomia transforma o cozinhar, que
poderia ser simples, em arte, proporcionando ao homem saborear os melhores
pratos, extraindo deles o maximo de prazer. Além disso, é uma forma de interacéo
social, pois o habito de alimentar-se junto a outras pessoas acompanha o homem
desde sempre.

Freixa e Chaves (2008, p. 20) informam que a origem da palavra gastronomia
‘vem do grego gaster (ventre, estbmago) e nomo (lei). Traduzindo, literalmente, as
leis do estbmago”. A palavra carregava um sentido literal, de que a comida era fonte
de saciedade extintiva do ser humano. Com o passar do tempo, pode-se conceber,
pelo termo “leis” que o organismo do ser humano também possui o instinto de se
saciar obedecendo a regras, uma vez que nao € qualquer alimento que o ser
humano come, pois a combinacao certa de sabores faz toda a diferenca.

Freixa e Chaves (2008) afirmam, também, que esse termo foi criado,
originalmente, no século IV a.C. pelo poeta e viajante grego Arquestratus, que, por
apreciar a boa mesa, percorreu varios lugares observando os costumes e as
especialidades das cozinhas que visitava. Assim, o resultado dessas observagdes
foi reunido no Hedypatheia, um tratado referente aos prazeres da boa comida, além
de trazer essa primeira definicdo de gastronomia. Foi no final do século XVIII que
esse primeiro conceito de gastronomia se expandiu pelo escritor francés Brillat-

Savarin (2005) em A fisiologia do gosto:
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[...] gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se
refere ao homem na medida em que ele se alimenta. Assim, é ela, a
bem dizer, que move os lavradores, os vinhateiros, os pescadores,
os cacadores e a numerosa familia de cozinheiros, seja qual for o
titulo ou a qualificacdo sob a qual disfarcam sua tarefa de preparar
alimentos... a gastronomia governa a vida inteira do homem.
(BRILLAT-SAVARIN 1995, p. 57-58).

Por meio dessa perspectiva, pode-se perceber que Brillat-Savarin (1995)
ampliou o sentido de gastronomia para um sentido de culinaria distante do individuo,
mas inserida em seu cotidiano, ja que a gastronomia também deve ser entendida do
ponto de vista mais literal e mais originario do termo “a de preparar alimentos”. Por
ISso, “governa a vida inteira do homem”, pois esta inserida no dia a dia da vida
comum, no homem comum.

E preciso compreender os dois conceitos fundamentais dentro da
gastronomia: cozinha e culinaria. Freixa e Chaves (2008, p. 21) destacam que
ambos sdo sindénimos, “[...] os termos se referem ao conjunto de utensilios,
ingredientes e pratos caracteristicos de um pais ou de determinada regiao”.

Percebe-se que ambos o0s termos citados estdo relacionados a arte e a
técnica de preparacdo dos alimentos, o que envolve, principalmente, utensilios e
ingredientes que sao especificos de cada regido ou pais. Sdo essas caracteristicas
especificas que fazem com que cada um tenha sua propria especificidade,
principalmente em relacdo aos ingredientes, ja que cada regido possui clima e
costumes diferentes, o que interfere diretamente nesse aspecto.

Outra diferenca importante é entre alimentacdo e gastronomia. Ainda de
acordo com Freixa e Chaves (2008, p. 21):

O conjunto de ingredientes in natura ou industrializados com os quais
as pessoas se nutrem [...]. Ela esta ligada aos setores de produgéo,
abastecimento e consumo, ou seja, agricultura, pecuaria, industria
alimenticia, mercados e feiras. [...] No entanto, quando passamos a
analisar a alimentacdo sob o aspecto das tradicbes sociais,
religiosas, das preferéncias, gostos e conhecimentos ligados a
alimentacéo de determinado povo, estamos falando da gastronomia.

Percebe-se, entdo, por meio desse entendimento, que a alimentacdo esta
relacionada ao processo do alimento encontrado na natureza até chegar ao

consumidor, por isso, esta muito ligada a agricultura, pecuaria e ao local onde se
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pode encontra-la, como em mercados e feiras. Por outro lado, a alimenta¢do do

ponto de vista das tradi¢cdes de determinado povo esta relacionada a gastronomia.

2.2.2 Origem da gastronomia

Desde a pré-histéria, 0 homem retira da natureza seu alimento e cria a partir
dela. A mudanca de alimentacao, de vegetariana a carnivora, fez com que o homem
precisasse se reunir em grupos para auxiliar nos esforcos para atrair as presas a
emboscadas e para, assim, captura-las. Isso levando em conta que o homem nao
possuia armas como as de hoje, mas tinha arpdes, lancas, redes de pesca, arcos,
flechas, armadinhas. E importante também ressaltar que o homem ficava num local
enquanto ali houvesse 0 que era necessario para seu sustento, e se retirava para
outro local, assim que a comida se tornasse escassa (LEAL, 1998, p. 16).

Outro ponto importante e primordial foi a descoberta do fogo. O fogo era fonte
de luz e calor e era relacionado a magia. Foi com essa descoberta que as carnes
deixaram de ser ingeridas cruas, e 0 homem passou a manusear os alimentos de
formas diferentes com a ajuda do fogo, segundo Leal (1998, p. 17) “os cereais
passam a ser torrados sobre as brasas na pedra, e as carnes, aves e pescados,
defumados ou secos por exposi¢cao ao calor do fogo. Mais tarde, as carnes foram
secas por exposicao ao sol, como também as frutas e os vegetais”.

Segundo Leal (1998) o cultivo de plantas iniciou-se quando comecou a faltar
comida para o homem, que passou a semear seu proprio alimento, como cevada,
milho, trigo, batata, arroz. Consequentemente o0 homem comecgou a permanecer no
mesmo local para poder acompanhar o desenvolvimento dos grdos que semeava e
deixou de ser ndmade. Outro fato importante é que 0os acampamentos passaram a
ser cada vez mais comuns e o homem passou também a “estocar’ as presas que
capturava para manter a carne por mais tempo. A partir desse momento, iniciou-se a
domesticacdo de animais. Leal (1998, p. 18), para exemplificar cita que “a criagéo de
abelhas foi uma das primeiras desenvolvidas pelo homem, que desde cedo
aprendeu a se apropriar de seu mel. Depois domesticou antilopes, veados, hienas,

caes, carneiros, cabras, vacas, ovelhas, porcos e galinhas”.
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Além disso, o homem também passou a fazer mobilidrio, inventou
instrumentos, comecgou a se relacionar com 0S grupos vizinhos, o que fez surgir o
comércio. Assim, comecaram a surgir as aldeias, que foram o principio das cide~~~
Outro fato bastante importante foi a criacdo de utensilios para armazena
alimentos e também iniciou-se “[...] a culinria propriamente dita, cozinhando os
alimentos e condimentando-os com ervas e sementes aromaticas, para melhorar e
ativar o gosto” (LEAL, 1998, p. 19).

Com os primeiros utensilios, entdo, 0 homem pode preparar 0os alimentos com
ervas e sementes, como uma forma de apurar o gosto da comida. Esse fato foi o
inicio de uma diversificada elaboracdo de sopas, mingaus, bebidas quentes. Leal
(1998) relembra que, a partir dos alimentos liquidos, surgiu a bebida fermentada,
gue era servida principalmente quente para o tratamento de doentes ou até mesmo
para rituais de magia. Um fator importante a se destacar € que o vinho ja era
preparado nessa época, sendo produzido com framboesa, amora e cerejas
silvestres, preparo popular até hoje na Italia. Ainda no periodo pré-histérico, o
homem inventou o forno de barro compactado, o que auxiliava na preparacdo de
alimentos assados.

Passando da Pré-Historia a Histéria Antiga, com os povos ao redor do mar
Mediterraneo, como assirios, egipcios, hebreus, persas, chineses, gregos, romanos,
destaca-se, nesse momento da historia, o advento da classe aristocratica, que
passou a associar a recepcdo de pessoas a arte de comer. Leal (1998) esclarece
gue a comida era preparada por cozinheiros escravos, que acabavam tendo uma
posicdo de destaque em relacdo aos outros escravos, pois o preparo de refeicbes
era valorizado. Além disso, com o0 tempo, o padeiro passou a exercer o papel de
cozinheiro e foi nessa época que os paes tinham um lugar de destaque na culinéria.

E importante destacar que foi dos gregos o primeiro livio que continha
registros sobre cozinha, o Vida de Prazer, porém a culinaria da Grécia Antiga nao
teve 0 mesmo destaque obtido por meio da arquitetura e da arte (esculturas). Assim,
guando 0s romanos, conquistaram 0s gregos, progrediram na area da culinaria,
onde sofreram grandes influencia da cozinha grega. Foi na cozinha grega que surgiu
o chef (LEAL, 1998). Uma diferenca interessante apontada por Leal (1998) esclarece
gue gregos e romanos se congregavam para os banquetes por distintos motivos, os

romanos se reuniam principalmente para festejar as conquistas do Império, ja 0s
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gregos se reuniam mais para discutir literatura, filosofia, literatura e politica.
Passando para a Idade Média, tem-se como referéncia a sociedade da época,
organizada em feudos, que eram grandes extensdes de terras. Essa sociedade
passou a ter servos que deviam muitas obrigacdes aos senhores de terra, por isso
passou a ndo ser organizada em cidades, ja que o homem passou a refugiar-se no
campo. Ressalta-se que havia grandes diferengas entre as classes, “o rico e o
miseravel, o senhor e o servo, quem tinha o poder politico ou religioso e quem era
dominado por esse poder. E havia muitas guerras e muita fome” (LEAL, p. 29). Um
ponto importante desse periodo € o destaque que a igreja teve, pois era detentora
de muitas terras. Assim, 0os mosteiros tiveram papel muito importante na culinaria e a

transmitiram para outros povos do ocidente:

Assim, eles cultivaram a uva para o vinho, a magé para a cidra e 0
malte para a cerveja. Desenvolveram a jardinagem, levando legumes
e frutas de volta para as mesas. Exploraram minas de sal praticaram
a pecuaria, curtiram o couro e aprimoraram a conservagdo de
alimentos. Os monges também fabricavam o pao, ja que as padarias
s6 existiam nos mosteiros, conventos e castelos dos grandes
senhores. Nao havia mais as padarias publicas, tdo comuns na
Roma Antiga, o que levou o povo a buscar a fabricagdo doméstica do
pao utilizando fornos comunitarios, ainda existentes na Europa atual.
(LEAL, 1998, p. 17).

Destaca-se também que a cozinha da ldade Média prezava mais pelo luxo do
gue pela sabedoria, j& que ndo havia muita preocupacdo com a combinacdo dos
ingredientes. Além disso, mesmo que tivessem acesso aos mais variados tipos de
temperos e especiarias, como pimentas, gengibre, canela, a alimentacdo dos nobres
nao era variada, mas apenas abundante, e ainda néo se tinha etigueta como se tem
hoje: “Comer muito e com voracidade era vicio comum nos tempos medievais. As
pessoas cortavam a carne com o proprio punhal, comiam com as méaos, e 0s restos
eram jogados no chao, para os cachorros” (LEAL, 1998, p. 32).

Em relacéo a Idade Moderna, posterior a Idade Média, destaca-se que foi um
periodo marcado pelo crescimento humano tanto intelectualmente quanto
culturalmente e pelas grandes navegacdes. Leal (1998) destaca que o
Renascimento surgido na lItalia foi uma época “marcada pela beleza das musicas,

pelo brilho e exuberéncia das artes plasticas e pela liberacdo dos prazeres, dentre
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0s quais estavam os prazeres gastrondmicos” (LEAL, 1998, p. 17). Essa corrente
cultural se espalhou para grande parte dos paises da Europa.

O principal objetivo das grandes navegacfes, nesse periodo, era a busca por
especiarias, além de ouro e pedras preciosas. Destaca-se que a expansao maritima,
nessa época, foi crucial para o intercambio cultural entre os paises descobridores e
os descobertos. Dessa forma, a troca de sementes, raizes e especiarias entre 0s
paises desencadeou uma vasta combinacéo de sabores e de produtos variados. Por
exemplo, a Africa exportou banana, pimenta malagueta, quiabo. A América introduziu
na Africa mandioca, caju, peru, amendoim. Para a Europa, a América forneceu
feijdo, abdbora, pimentdo, baunilha, abacate. A Europa enviou gado para iniciar a
pecuaria na América (LEAL, 1998). Assim, toda essa expansao culinaria modificou
também a forma como os europeus se alimentavam. Diferentemente da ldade
Média, a culindria europeia passou a ser mais refinada e elegante e menos
ostensiva.

A ldade Contemporanea compreende desde a Revolucédo Francesa (1789) até
os dias atuais. Uma contribuicdo importante dessa época foi ja o inicio da
conservagdo de alimentos por maior tempo. Leal (1998) esclarece que,
primeiramente, a conserva era feita em vidros, depois passou a ser em enlatados, e
isso impulsionou bastante a industria.

Um ponto a se ressaltar desse momento € os menus. Leal (1998) também
ressalta a diferenca da maneira pela qual os menus passaram a ser mais ainda
utilizados nos restaurantes da Europa. No século anterior, oS menus apenas
informavam aos convidados o que seria servido. A partir da ldade Contemporéanea,
0S menus passaram a ser mais artisticos e luxuosos. E nessa época, principalmente
a partir da Revolucao Francesa, que a cozinha burguesa impulsionou a elegancia da
gastronomia: “Combinou a cozinha da terra com a de laboratério, a profissional com
a amadora, a provinciana com a internacional e a antiga com a moderna. (...) Uma
combinagao perfeita dos bons velhos tempos com a inovagao das receitas meédicas”
(LEAL, 1998, p. 17).

E preciso também esclarecer o surgimento dos primeiros restaurantes. Antes
dos restaurantes, o que existiam eram albergues e tabernas, que serviam comidas e

bebidas em mesas comuns e em horérios especificos e atendiam, principalmente,
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vigjantes. H4 que se destacar que na época do lluminismo era muito comum a
reunido de intelectuais em cafés.

A palavra restaurante, originariamente, esta relacionada ao sentido de
restaurador conforme mencionam Freixa e Chaves (2008). Em Paris, Boulanger,
proprietario da casa Poulies, afixou na porta um cartaz onde mencionava que
naquele local serviam caldos divinos. Tratava-se de caldos feitos com diversas
carnes, raizes nutritivas, que ja eram servidos desde a Idade Média nos albergues,
principalmente para viajantes que precisavam de alimentos nutritivos para
restauracdo de suas energias. Surgia, assim, o termo “restaurante”. A ideia de
Boulanger fez bastante sucesso e ele acabou criando novas receitas e as listava
com o preco, o que fez surgir os menus.

Depois de aproximadamente 20 anos, surgiram os restaurantes a la carte,
(como conhecemos atualmente) pratos registrados em cardpios e preparados
individualmente. E importante destacar que esse fato impulsionou o estabelecimento
dos menus. A obra L'Art du Cuisinieer (Arte de cozinhar), em dois volumes, de
Beauvilliers, escrita em 1814, estabelecia, nesse periodo, a ordem dos pratos no
menu, o horario das refeicbes, o cuidado e profissionalismo na cozinha e no

atendimento ao cliente:

A ordem dos pratos dada pelo menu, a frequéncia nos horarios das
refeicbes, as mesas individuais, o cuidado maior com a limpeza, mais
profissionalismo na cozinha e no atendimento ao cliente, maior zelo
com os moéveis do saldo e a decoracdo diferenciavam o0s
restaurantes de seus ancestrais (albergues e tabernas) (FREIXA e
CHAVES, 2008, p. 113).

Dessa forma, com o advento do restaurante, a boa cozinha ficava ainda mais
acessivel a burguesia. Freixa e Chaves (2008) também esclarecem que foi em 1691
que, pela primeira vez, surgiu o termo burgués dentro da literatura culinaria. A obra
Le Cuisinier Royal et Bourgois (O Cozinheiro Real e Burgués) de Massialot (1660-
1733) propde um modelo culinario francés que seja recebido pelos burgueses e
cortes estrangeiras.

Destaca-se que as mudancas na culinaria, como a organizagdo da cozinha
profissional, devem-se a Escoffier. Em seu livro Guide Culinaire, publicado em 1903,

divide a cozinha profissional em cinco setores interdependentes:
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[...] o do garde-manger, responsavel pelos pratos frios e pelo
suprimento de toda a cozinha; o do entremettier, incumbido das
sopas, legumes e sobremesas; o do rétisseur, encarregado dos
assados, bem como dos pratos grelhados e frios; o do saucier,
responsavel pelos molhos; e o do patissier, que responde pelo
preparo da pastelaria necessaria aos varios setores da cozinha.
(FRANCO, 2004, p. 231).

Assim, vé-se que essa divisdo estabelecida por Escoffier foi importantissima
para a organizacdo da cozinha, fazendo com que a preparacao dos alimentos seja
feita de maneira mais setorizada.

Por meio desse percurso histérico, vé-se como a culinaria chegou a ser o que
€ hoje, evoluindo de acordo com a sociedade e seus costumes. Hoje, percebe-se o
guanto a sociedade esta cada vez mais requintada e exigente. Assim, a gastronomia
tende a acompanhar o paladar do homem. Desde o surgimento dos restaurantes, a
gastronomia profissional atravessa os palacios e vai para a sociedade. Assim, as
funcdes do chef passaram a ser mais definidas; a organizacdo dos restaurantes é
cada vez mais requintada e o consumidor, € claro, cada vez mais atraido pela

gastronomia.
2.2.3 Momento atual da gastronomia
Atualmente, pode-se destacar que a gastronomia esta bem diversificada, pela

fusion cuisine’, cozinha mediterranea® cozinha asiatica®, Kappo cuisine* a

vanguarda, a slow food®, fast food®. H4 para todos os gostos, pois a cozinha

L A fusion cuisine, é uma cozinha de fusdo que combina as tradigBes culinarias de duas ou mais nacdes para
criar pratos inovadores (ROSSI, 2009).
’Eo tipo de cozinha praticada na Regifo Mediterranea, compreendendo os paises da Europa, Asia e Africa. Sua
caracteristica é ser uma culinaria sazonal, respeitando o ciclo dos alimentos durante as esta¢des do ano, apesar
de abarcar uma infinidade de influéncias ndo transforma o alimento de forma negligente, mas procura novos
sabores, diferentes combinacdes de forma artistica e inovadora (LIMA, 2007).
% 0 termo é utilizado para agrupar a cozinha dos paises da Asia ocidental e Sudoeste asiatico. Apesar da
generalizacdo, cada pais deste enorme continente possui uma gastronomia complexa, cheia de detalhes e
peculiaridades que as caracterizam e distinguem umas das outras (FREIRE, 2008).
“A kappo cuisine € um estilo de culinaria japonesa, que relaciona a gastronomia tradicional com toques
contemporaneos. Utiliza ingredientes frescos, exoticos e sazonais, sdo utilizados para criagdo de pratos leves e
sofisticados. No preparo, ha contato proximo entre o chef e o cliente, para que o maximo de sabor, aroma e
textura seja preservado para a degustacdo (MURAKAMI, 2011).
® O slow food é um movimento fundado em 1986 que tornou-se uma associagdo internacional sem fins lucrativos
em 1989. O principio basico do movimento é o direito ao prazer da alimentacado, utilizando produtos artesanais
de qualidade especial, produzido de forma que respeite 0 meio ambiente e as pessoas responsaveis pela
producao (SLOW FOOD, 2007).

22



contemporanea é caracterizada, principalmente, pela liberdade, além de também ter
0 auxilio da tecnologia, cada vez mais evoluida. Entretanto, € importante perceber
que a culinaria de hoje acompanha essa época da globalizacdo, do time is money. E,
assim, dentro desse parametro, vé-se na verdade um contraponto dentro da
culinaria. Por um lado, as pessoas acabam optando pelo fast food, principalmente
por causa da falta de tempo; por outro lado, acaba havendo uma valorizacdo da
comida menos industrializada e mais natural.

Outros fatores que auxiliam na revolucao culinaria atualmente séo os recursos
tecnologicos, midiaticos, de transportes. A industria de refrigeracdo e de
conservacdo de alimentos, por exemplo, facilta o comércio e a exportacdo de
produtos, os meios de transporte auxiliam no deslocamento de grandes quantidades
de mercadorias, 0 que facilita o intercambio de ingredientes as vezes raros. A midia
facilita a divulgacdo de usos e costumes relacionados a culinéria e até mesmo as
viagens dos individuos colaboram com a experimentacdo e divulgacdo de
determinados habitos culinarios. Um aspecto importante desse intercambio entre
regides e paises é que a tendéncia gastronémica acaba sendo, portanto, a mistura
entre a tradicéo e a inovacéao.

Destaca-se que esses tipos gastronbmicos ndao devem ser olhados como
rivalidades dentro da gastronomia, mas demonstra como a gastronomia
contemporanea € bastante diversificada, reflexo esse da sociedade atual, também
bastante diversificada, devido principalmente a globalizacdo. Além disso, a
preparacgdo dos alimentos e o comer sdo atividades estritamente ligadas a interacao
entre os individuos.

Assim, além de ser uma forma de interacdo, a gastronomia demonstra a
articulacado cultural entre os individuos e a cultura de determinado povo, tendo em
vista 0 preparo da comida e também dos ingredientes utilizados. A cozinha
atualmente passa pelo que ele chama de “paradoxo da globalizagao”, pois, na era
da globalizacdo e da internacionalizacdo, vé-se a culinéria dividida entre um modelo
local e um modelo global “se a cozinha de territério é essencialmente uma invengao
moderna, a cozinha internacional tem, em vez disso (ao contrario do que se poderia
pensar), raizes antigas”. Por isso, ha o paradoxo entre a cozinha internacional, que

segue uma tradicdo, e a ascensao da cozinha local.

® O fast food é significa comida rapida, geralmente lanches, para pessoas que nao dispdem de muito tempo para
fazer as suas refeigfes (FREIRE, 2008).
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Montanari (2008) traz alguns exemplos dessa internacionalizagao-
regionalizagdo. Hoje, todos o0s europeus consomem coca-cola, massa, bife com
batata frita. O vinho esta sendo mais consumido em lugares em que se prevalecia o
consumo de cerveja; jA em lugares em que se consumia vinho, agora também se
consome cerveja. O consumo de carne também aumentou em praticamente todos
os lugares, até em paises em que a tradicdo estd vinculada a vegetais. O autor
ressalta que “é como se a industria alimenticia tivesse criado um novo universalismo,
dessa vez nédo elitista, mas de massa” (MONTANARI, 2008, p. 147), ou seja, a
culinaria estd mais massificada, os padrbes alimenticios estdo cada vez mais
universais e comuns.

Entretanto, Montanari (2008) ressalta que essa “padronizacdo”, na verdade
ndo apaga as caracteristicas de cada regido, pois ainda € possivel perceber
identidade no consumo da cerveja e do vinho, por exemplo, na Europa, onde as
pessoas do centro-norte tomam mais cerveja e as do sul, o vinho: “Embora
condicionadas pela padronizacdo dos consumos, as especificidades locais
permanecem arraigadas nos habitos, talvez principalmente no plano popular”
(MONTANARI, 2008, p.149).

Outra consideracdo levantada por Montanari (2008) é que, mesmo que
algumas comidas e bebidas sejam recorrentes em diferentes regides, na verdade
elas ndo sao idénticas. Por exemplo, quando o chocolate suico € feito para o
mercado francés, é preparado com menos acucar para atender o gosto francés, ja
gue os franceses consideram a comida de outros povos, por vezes, mais doces.

Sobre essa internacionalizacdo atualmente da comida, Franco (2004)
esclarece que, nas sociedades modernas, 0 homem ja ndo precisa conseguir
alimento da mesma forma que na Pré-historia, porém a necessidade de busca de
alimentos permanece arraigada ao homem. Os supermercados dispdem das mais
variadas mercadorias, permitindo ao consumidor ter um livre acesso a diversos
produtos e ingredientes para desfrutar dentro de sua propria cozinha.

Em relacdo ao preparo da comida, por exemplo, quanto aos condimentos,
Franco (2004) ressalta que ha dois tipos de cozinha. Uma que utiliza grande
guantidade de condimentos, ja outra que reduz o uso de condimentos para que 0
sabor essencial do alimento ndo seja muito alterado. Essa perspectiva acaba por

demonstrar uma disparidade dentro da culinaria e o conceito de bom ou mau muda
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também na cozinha. Entretanto, é preciso lembrar que a forma de comer, que é um
hébito, muda de acordo com a sociedade e através dos tempos, por isso ndo se
pode simplesmente tomar algumas caracteristicas de um momento como dogma.

A comensalidade contemporanea se caracteriza, principalmente, pela rapidez,
reflexo da era moderna e globalizada, por produtos inovadores e pela mudanca de
local das refei¢cdes. As transformacdes sociais sempre refletiram nas transformacoes
culinarias, sendo assim faz-se necessario compreender como funciona o Curso de
Gastronomia do UniCEUB.

2.3 Meméria do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do UniCEUB’

No Brasil, a gastronomia € um nego6cio que movimenta bilhdes por ano e
emprega diversas pessoas. Essa realizada impulsionou a necessidade de cursos
para a formacédo de profissionais qualificados. Em 2002, o Brasil tinha apenas cinco
cursos superiores em Gastronomia reconhecidos pelo Ministério da Educacéo
(MEC). Em 2008, esse numero era superior a 70 cursos e em 2012 esse numero
sobe para 117 cursos cadastrados. Atualmente, 0os cursos de gastronomia S840 em
namero de 313 conforme dados do site MEC (BRASIL, 2014). Contudo, apesar
desse avanco, a quantidade de profissionais da area ainda ndo acompanha a
demanda, haja vista ainda haver muito mercado disponivel para os profissionais.
Assim, novos saltos de qualidade dependerdo da capacidade do pais de formar um
contingente crescente de bons profissionais.

No ano de 2006, o MEC lancou a 12 edi¢do do Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia, que ndo contemplava curso com essa denominacao
académica em seu interesse no desenvolvimento de competéncias e habilidades
focadas na cultura e nas técnicas gastronémicas que possibilitassem a atuacdo do
egresso em unidades de alimentagcdo e nutricdo: restaurantes comerciais e
industriais, lanchonetes, hotéis, panificadoras, confeitarias, clubes, catering aéreo,
bufés, entre outras.

Em 2010 foi lancada a 22 edicdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores

de Tecnologia, que organizando e orientando a oferta de cursos superiores de

" Texto construido para o Projeto Politico Pedagdgico do Curso de Gastronomia, com base em pesquisa e
avaliado Institucionalmente.
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tecnologia, inspirado nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo
Profissional de Nivel Tecnolégico. O documento esta em sintonia com a dindmica do
setor produtivo e o0s requerimentos da sociedade atual, apresentando as
denominacdes, sumario de perfil do egresso, carga horaria minima e infraestrutura
recomendada para as graduacfes tecnoldgicas. Especificamente para o Curso

Superior de Tecnologia em Gastronomia, tem-se o seguinte:

O tecnbdlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e
operacionaliza producfes culinarias, atuando nas diferentes fases
dos servigos de alimentacdo, considerando os aspectos culturais,
econbmicos e sociais. Empresas de hospedagem, restaurantes,
clubes, catering, bufés, entre outras, sdo possibilidades de locais de
atuacao deste profissional. O dominio da histéria dos alimentos, da
cultura dos diversos paises e da ciéncia dos ingredientes, além da
criatividade e atencdo a qualidade sdo essenciais nesta profissdo,
em que o alimento € uma arte.

Carga horaria minima 1.600 horas.

Infraestrutura recomendada: Biblioteca, incluindo acervo especifico e
atualizado; Cozinha fria e quente; Laboratério de bebidas;
Laboratério de informatica com programas especificos; Laboratorio
de panificagdo e confeitaria; Restaurante didatico (BRASIL, 2010, p.
141).

Para se ter uma ideia do potencial desse ramo de atividades no Distrito
Federal, em 2003, a Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD) ja
revelava que a alimentacdo e a gastronomia foram responsaveis por cerca de 65%
dos empregos gerados com o turismo naquele ano, o que confirma a capacidade de
geracdo de emprego e renda do setor.

A Capital Federal vive um momento de expansdo da area de gastronomia
desde entdo, e isso se deve por apresentar uma rica diversidade cultural e a maior
renda per capita do Brasil (em 2013 a média chegou a R$ 60 mil anuais, segundo
dados da Companhia de Planejamento do DF — CODEPLAN)

O numero de estabelecimentos gastronémicos saltou de 100 em 2000 para
mais de 500 em 2010 (ultima pesquisa realizada), de acordo com estimativas da
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL- DF). Dados do IBGE
revelam que, no mesmo ano, o DF contava com mais de mil unidades de alojamento
e alimentacao (incluindo hotéis, restaurantes e similares), que empregaram cerca de

50 mil pessoas, com um salario médio mensal de R$ 1,6 mil.
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Atualmente, existem no Distrito Federal 10.100 estabelecimentos que geram
mais de 100 mil empregos, segundo o Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e
Similares de Brasilia (SINDHOBAR). A entidade estima que cada emprego direto
crie trés indiretos na regiao, por se tratar de uma cadeia diversificada, que abrange a
producéo e a industrializacdo de alimentos e engloba desde a embalagem de frutas
e legumes, até a fabricacdo de bebidas, paes, biscoitos, massas e cortes de aves.

No Distrito Federal, a parte mais relevante dessa cadeia produtiva é o
segmento de producéo de alimentos industrializados, que retne 18 mil trabalhadores
diretos e 30 mil indiretos, segundo dados do Sindicato das Industrias de Alimentacéo
de Brasilia (SIAB).

Os desafios da formacdo superior diante das transformacdes ocorridas na
sociedade contemporanea, no mundo do trabalho e no exercicio profissional nos
altimos quarenta anos estdo associados ao fendbmeno da globalizacdo. Exemplos
positivos dessas transformacbes foi a rapidez da comunicacdo e acesso as
informacdes, a dinamizacdo do comércio mundial, o intercambio cultural, a interacéo
entre 0S povos e 0 consequente aumento do interesse por outros idiomas e culturas,
0 aumento da oferta de bens e servicos e a evolugcéo e popularizacdo das novas
tecnologias.

O curso de Tecnologia em Gastronomia no UniCEUB visa oferecer formacgao
técnica e humanistica a seus alunos, além de promover uma visdo do contexto
mundial e a ampliacdo dos horizontes. Nesse sentido, o aluno deve estar apto a
planejar, organizar e executar eventos e projetos gastrondmicos; dimensionar
cardapios dentro dos padrdes da etiqueta formal, atendendo aos critérios de preparo
e decoracao de pratos e servicos de mesa; gerenciar atividades nos ambientes de
cozinha e nos empreendimentos alimenticios; desenvolver solucdes em
gastronomia, projetos ou representacdo de produtos para alimentagcédo; aplicar
técnicas para o refinamento gastrondmico, respeitando as diversas identidades
culturais e regionais, nacionais e internacionais; aplicar e reconhecer a importancia
dos protocolos de higiene pessoal, ambiental e de utensilios na manipulagdo de
alimentos.

O PPC foi formulado tendo como referéncia, a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional, de 20 de dezembro de 1996, que dispbe sobre a Educacgao

Profissional, o Decreto 2208/97, que regulamenta os dispositivos referentes a
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Educacédo Profissional em trés niveis desta modalidade de ensino: o bésico, o
técnico e o tecnoldgico, a Resolucdo CNE/CP n° 3/2002, de 18 de dezembro de
2002, que estabelece que a educacéo profissional de nivel tecnologico, integrada as
diferentes formas de educacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, objetiva
garantir aos cidaddos o direito a aquisicdo de competéncias profissionais que o0s
tornem aptos para a insercdo em setores profissionais nos quais haja utilizacdo de
tecnologias, o Decreto n°® 5.773, de 9 de maio de 2006, que dispde sobre o exercicio
das funcbes de regulacdo, supervisdo e avaliacdo de instituicbes de educacao
superior e cursos superiores de graduacdo e sequenciais no sistema federal de
ensino e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, 22 edi¢do (2010),
gue organiza e orienta a oferta de cursos superiores de tecnologia, inspirado nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional de Nivel Tecnolégico,
em consonancia com a missdo do Centro Universitario de Brasilia _ UniCEUB de
“gerar, sistematizar e disseminar o conhecimento, visando a formagéao de cidadaos
reflexivos e empreendedores, comprometidos com o desenvolvimento
socioeconémico sustentavel’. Tendo como base a Proposta Pedagogica do
UniCEUB (2012).

Atendendo aos principios da liberdade e da tolerancia, da ética e da
solidariedade, da responsabilidade social, da articulacdo entre teoria e pratica.
Pilares da Proposta Pedagogica geral do UniCEUB, que orienta suas atividades de
ensino, pesquisa e extensao.

O projeto pedagdgico de curso prevé a participacao efetiva dos alunos dentro
dos programas, conforme necessidades individuais, vocacdo ou formacéo
complementar do discente, e ainda da elaboracdo de propostas para serem
desenvolvidas como atividades ou projetos de extensdo para atender componentes
importantes para a formacao humanistica, ética e responsavel do profissional. Ainda
no campo da integracdo entre ensino, pesquisa e extensao os projetos de extensao
abrem a possibilidade de desenvolvimento de Projeto de Iniciagdo Cientifica (PIC),
diversificando as linhas de pesquisa e assim ampliando a visdo do campo de
atuacao profissional na formagéao profissional.

O Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do

UniCEUB esta orientado para integrar as disciplinas, contetdos e praticas que visem
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a formacéo do profissional critico e consciente do seu papel cultural e social, tendo
condi¢Oes de ocupar um local de destague no mercado de trabalho.

O curriculo do curso é dividido em quatro semestres, sendo que os conteldos
estdo distribuidos em disciplinas basicas, profissionalizantes, optativas e estagio
supervisionado.

A articulagdo entre ensino-pesquisa-extensao permite a insercdo do
académico no campo de investigacdo e atuacao profissional da area, através de
diferentes disciplinas que estipulam tal pratica em seus programas e planos de
ensino que compdem a matriz curricular.

No curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do UniCEUB, a matriz
curricular (Anexo 2) estimula atividades interdisciplinares, incitando o aluno de forma
ampla a compreensdo da interrelacdo entre teoria e pratica. Outro aspecto
importante € que, segundo a proposta pedagoégica do UniCEUB, o curso procura
articular a teoria e pratica no interior das disciplinas ao longo do curso, para
possibilitar a vivéncia do aluno durante a sua formacdo, e ndo apenas no estagio
curricular supervisionado e na pratica profissional especifica.

A matriz curricular foi estruturada orientando-se nos eixos norteadores do
curso e é composta por disciplinas basicas, profissionalizantes e atividades de
estagio. O curso tem duracdo de 4 semestres, a carga horaria é de 1650 horas,
sendo que 150 horas sdo destinadas a disciplinas optativas e 75 horas ao estagio
supervisionado. Além das 1650 horas os alunos tém que realiza 75 horas de
atividades complementares.

O primeiro semestre do curso € composto por disciplinas introdutérias e que
fornecem conhecimentos basicos para preparar o aluno para os demais semestres.
Faz parte desse momento a sistematizacdo de visitas técnicas e de palestras com
profissionais atuantes no mercado, com o proposito de dar inicio ao
estabelecimento, por parte do estudante, da relacdo entre teoria e pratica
profissional. Ainda com relagdo ao primeiro semestre do curso, este tem 0 objetivo
de inserir o aluno no ambiente académico, apresentando-o ao universo do campo de
estudos da Nutricdo, através das disciplinas de Composicao dos Alimentos, Higiene
dos Alimentos e Seguranca Alimentar e Matérias Primas e Planejamento de
Cardapio.

No segundo semestre, o0 aluno tem contato com a nomenclatura estrangeira
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utilizada na gastronomia por meio da disciplina Linguas Estrangeiras Aplicadas a
Gastronomia, além de prosseguir com disciplinas profissionalizantes. Nessa fase,
busca também a relacdo da gastronomia com aspectos relacionados a gestéo
administrativa.

No terceiro semestre, as disciplinas se apresentam com aprofundamento e
detalhamento com Cozinhas Internacionais e Cozinha Avancada. Nesse semestre,
as disciplinas buscam firmar as praticas académicas, visando consolidar os
conceitos basicos e a aplicabilidade dos mesmos, enfatizando adquirir
conhecimentos e habilidades académicas voltadas para a gestdo empreendedora e
de servicos. E nessa fase que o aluno tem maior contato com as disciplinas voltadas
a atuacdo profissional, assim como a oportunidade de aperfeicoar a totalidade de
suas habilidades académicas.

No quarto semestre, as disciplinas se apresentam com um aprofundamento
técnico por meio da Cozinha Nacional e Cozinha das Américas, além das Técnicas
Avancadas de Panificacdo e Confeitaria. Nesse semestre, o aluno tem contato com
a Enogastronomia e finaliza com o Estéagio Supervisionado.

A disciplina optativa ofertada de Topicos Avancados em Gastronomia tem
diferentes énfases como: Cozinha ltaliana, Cozinha Francesa, Técnicas Culinarias,
Bebidas e Harmonizacbes, Andlise Sensorial, Cozinha Japonesa, pois a cada
semestre de acordo com a demanda do Curso é ofertada uma temaética diferente. E
oportunizado a cada final de semestre os alunos definirem a disciplina de Tépicos
Avancados de seu interesse entre as ofertadas. Os alunos devem integralizar 150
horas de disciplinas optativas durante os quatro semestres ou apds, no quinto

semestre, que vao desde disciplinas com conteudo voltado para a gastronomia.
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3 PERCURSO METODOLOGICO

3.1 Descricao do Universo da pesquisa

A escolha do universo de pesquisa, no caso desta investigacao, se fez para
delimitar a area a ser estudada, o que possibilitou uma analise detalhada, focada
apenas no objeto de estudo.

O objetivo central da pesquisa, que é resgatar as memorias gastrondémicas e
gustativas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario
de Brasilia — UniCEUB para construcdo de trilhas gastronbmicas e gustativas,
salvaguardando assim a histéria do curso até os dias atuais.

Desse modo, a pesquisa teve o0 proposito de entender as referéncias dos
sujeitos. Nesse sentido, a observacao direta, buscou recuperar a leitura viva das
cenas, no caso do curso de Gastronomia, as praticas pedagodgicas. Essa
observacdo direta serviu para expor as questdes, 0os contrapontos e semelhancas
entre o referencial tedrico e 0s personagens reais, no caso os docentes e discentes.

As pesquisas sobre gastronomia sao existentes no Brasil, mas ainda em
pequena quantidade e nem todas realizadas com profundidade. Partindo deste
pressuposto, constata-se que o conhecimento cientifico tem sofrido banalizacdes, na
medida em que o discurso mercadolégico busca legitimar-se por meio do olhar
cientifico.

Deste modo, buscou-se um método que desse suporte tedrico metodoldgico
para realizar uma pesquisa com profundidade, deixando de lado os estudos
superficiais, e entre as alternativas metodologicas disponiveis no campo da pesquisa
social, encontra-se a pesquisa qualitativa que, pela natureza e historia, possibilitam
compreender as relagdes substantivas estabelecidas pelo homem.

Identificou-se que, para esse trabalho, a pesquisa qualitativa daria conta de
revelar novas dimensodes para a pratica da profissdo. Segundo Denzin e Lincoln
(2006), atravessar diversas disciplinas, campos e temas, possibilita a interligacéo
complexa de termos, conceitos e suposi¢des, que venham a ser apontados pelas

diversas perspectivas relacionadas a interpretacéo.
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Este tipo de pesquisa possibilita 0 estudo de caso e a coleta de uma
variedade de materiais empiricos, que descrevem momentos rotineiros e/ou
problematicos, dando maior liberdade ao pesquisador para compreender o assunto,
gue sera gerador de conhecimento.

Esta pesquisa que teve uma exploracdo abrangente sobre o fendmeno
abordado, caracterizando-se como estudo de caso, também pelo fato da intencéo de
compreender as nuances das memaorias gastronémicas e seu desenvolvimento no
Curso Superior em Tecnologia em Gastronomia, servindo, entdo, como instrumento
facilitador de investigacao deste fendmeno contemporaneo da vida real.

A pesquisa, por meio do estudo de caso, pode ser utilizada para explorar,
descrever, ilustrar ou explicar diferentes fendmenos. O estudo de caso é
frequentemente utilizado junto com outras técnicas de pesquisas para complementar
resultados, como serd aqui formatado, sendo uma escolha apropriada e justificada
metodologicamente quando as perguntas de pesquisas enfatizam assuntos ao qual
0 pesquisador ndo tera controle nos acontecimentos (YIN, 2005).

E necessario ter cuidado com o uso de documentacéo, segundo Yin (2005),
pois s6 serdo aceitos como registros 0s documentos que constarem no
planejamento da pesquisa, 0s quais irdo corroborar, aumentando as evidéncias
oriundas de outras fontes. Os dados arquivados, como dados pessoais, poderao ser
utilizados em conjunto com outras fontes de informacado, servindo, entdo, para
avaliar os dados coletados.

O autor Yin (2005) recomenda que o pesquisador, ao abordar casos amplos e
complexos, como serd o analisado nesta investigacao, tenha cuidado para cruzar os
dados coletados em mudltiplas fontes, com informacdes oficiais, confirmando assim, a
veracidade dos fatos.

Ainda de acordo com Yin (2005), uma pesquisa pode ser desenvolvida como
um caso e, por se tratar de algo dinamico, vivo, pode ser necessario fazer-se
modificagdes durante a sua execugao.

Para criar um arcabouco capaz de embasar esta pesquisa buscou-se dados
primarios e secundarios. Os dados primarios séo considerados por Mattar (2001) os
dados que estdo em posse do pesquisador e ainda ndo foram analisados, com a
finalidade especifica de responder perguntas da pesquisa e neste trabalho os dados

primérios sdo as informacdes fornecidas pelos entrevistados.
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Os dados secundarios sdo compostos por estudos ja realizados e publicados,
sobre o0 assunto que esta sendo investigado, que permitem melhor compreensédo do
movimento histérico, somando-se ao referencial tedrico utilizado para o
desenvolvimento da pesquisa.

Vele afirmar que a pesquisa qualitativa é inerente a uma multiplicidade de
métodos, entre eles, a estratégia de investigacdo que possibilitou a coleta de dados
utilizando-se de métodos especificos como entrevista e analise documental, com
posterior analise, auxiliada por recursos computacionais e por métodos qualitativos
de andlise. As interpretacfes dessa pesquisa foram construidas ao longo do
processo, porém ja imaginadas no planejamento, por meio da questao norteadora e
do objeto a ser investigado.

Apos a verificacdo das fontes de dados (referencial tedrico), o instrumento de
coleta de dados definido, foi a entrevista, pois permite explorar amplamente o tema
investigado, com informagdes mais profundas conforme Cooper e Schindler (2003).

No decorrer da pesquisa, deparou-se com a etnografia e percebeu-se que a
sua aplicacdo a gastronomia poderia representar uma nova dimensao para a pratica
da profissdo. Assim, propomos realizar este estudo que, na verdade, trata-se de um
exercicio de reflexdo sobre a etnografia, tecendo algumas consideracfes tedricas
que visam contribuir para a sua divulgacéo, bem como para sua aplicacdo na area.

Por meio da etnografia buscou-se analisar alguns elementos da realidade
social do grupo especifico de discentes do Curso de Gastronomia com a Teoria da

Memoria e Antropologia Interpretativa de Clifford Geertz, que ressalta:

Praticar a etnografia é estabelecer relagfes, selecionar informantes,
transcrever textos, levantar genealogias, mapear campos, manter um
diario, e assim por diante. Mas ndo sdo essas coisas, as técnicas e
0s processos determinados, que definem o empreendimento. O que
o define é o tipo de esforgo intelectual que ele representa: um risco
elaborado para uma “descri¢do densa [...] (GEERTZ, 1978, p. 15).

Dessa perspectiva, entende-se que a etnhografia pode recolher dados, aqui
entendidos como entrevistas e os produtos da observacédo, esclarecendo os pontos
centrais do objeto investigado e proporcionando, consequentemente, um modelo de
analise mais proximo da realidade. A intencdo € a de ver e ouvir para interpretar
uma tarefa que consiste em descrever o dia-a-dia desse grupo social, suas acoes,

suas definicdes e a maneira de compreender 0 universo gastrondmico.
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As entrevistas foram realizadas com 10 professores, 150 discentes, 100
egressos, pois entende-se que 0s mesmos sdo "Guardides da Memobria"
gastrondmica e gustativas do Curso de Gastronomia.

O Estudo etnografico foi realizado junto aos protocolos de praticas
pedagdgicas, a contextualizagcdo dos territérios estudados e a observacdo do
cotidiano no que concerne as relagcdes pedagogicas de ensino/aprendizagem;

Segundo Peirano (1992, p. 8),

Como outros fenbmenos sociais, a pesquisa de campo é, a0 mesmo
tempo, mito e evento histérico no desenvolvimento da antropologia.
Concebida como ‘método’ por exceléncia da disciplina, como ‘rito de
passagem’ na formacdo dos especialistas ou, ainda, como
meramente a ‘técnica’ de coleta de dados, a pesquisa de campo é o
procedimento basico da antropologia.

As pessoas falam a partir de seu lugar no mundo social e expressam ideias,
valores, mas, sobretudo falam de sua situacdo, de sua vida e de suas
representacdes sobre a comida. E a linguagem a revelar o mundo, a revelar os
sentidos, os significados.

Neste estudo, buscou-se uma abordagem da antropologia interpretativa,
como possibilidade de compreender os significados e relagdes em torno do alimento
e seus elementos culturais da realidade circundante entre docentes e discentes do
Curso de Gastronomia do UniCEUB.

Tratou-se de realizar uma etnografia da memdéria, com uma “descricado”
(GEERTZ, 1978, p. 15) que permita a imersdo necessaria no que rege a
organizacao das aulas praticas do Curso, que utilizam Protocolos de Experimentos,
ferramenta elaborada pelo LABOCIEN (Anexo 2), que é capaz de registrar, analisar
de descrever as préaticas do curso que tem significagdo social no contexto
gastronémico.

A entrevista € uma técnica qualitativa, que segundo Duarte (2005) “explora
um assunto a partir da busca de informacgdes, percepcdes e experiéncias de
informantes para analisa-las e apresenta-las de forma estruturada”. O fato de
permitir que o entrevistado tenha maior liberdade para falar sobre o tema abordado,
também possibilita ao entrevistador ajustar livremente suas perguntas. Outro

aspecto dessa técnica é que os dados ndo sdo apenas colhidos, mas sim resultado
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de interpretacao e reconstrucdo pelo pesquisador, conforme menciona Demo (2001),
formando um dialogo inteligente e critico com a realidade.

Nesta investigacdo, as pesquisadoras, utilizaram a abordagem de Kandel
(1981) quando menciona que a entrevista ndo é uma simples coleta de informacdes,
que faz-se necessério a interacdo entre o entrevistado e entrevistador, cuidando
para ndo afetar a qualidade da informa¢6es no momento de interpreta-las.

O esquema a seguir apresenta as metodologias utilizadas para desenvolver

essa pesquisa:

Pesquisa Qualitativa
|

———————— Estudo de Caso —_——————

Curso Superior de Tecnhologia
em Gastronomia

12 Fase da Pesquisa

Pesquisa Bibliografica

i i Instrumento de i
i i Pesquisa: |
| Pesquisa de Campo: i L i
: Observagio Direta : Questionario Aberto i
Coleta de Dados i Coleta de Dados
T r T r |
| |
L e |

3? Fase da Pesquisa

Analise dos Dados Coletados

Figura 1: Estrutura metodolégica da pesquisa

Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)
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Os métodos de andlise selecionados para esta investigacdo foram definidos,
por propiciarem a complementagéo das informagdes da entrevista e dos protocolos
de experimentos, conforme explicado anteriormente. Segundo Franco (2005), o
cruzamento das informacdes facilita a interpretacdo como meio de alcancar o
objetivo proposto.

Por meio da andlise do conteldo, estruturou-se e sistematizou-se as questdes
abertas da entrevista, que permitiram identificar aspectos comuns entre o referencial
tedrico e a pratica realizada.

Para Franco (2005), a analise de conteudo facilita a classificagdo das
respostas em variaveis, possibilitando o mapeamento das mesmas, transformando-
as em dados qualitativos, para aprofundamento as questdes relativas ao cotidiano
das praticas de laboratoério, as memdrias gustativas, lembranca e o imaginario.

Para analisar os documentos dessa pesquisa “Protocolos de Experimentos”,
foi necessario contar com a colaboracdo da Coordenacdo e Equipe Técnica do
LABOCIEN - Laboratérios de Ensino, Pesquisa e Extensdo, que € espaco de
aprendizagem pratica, distribuido em cerca de 5.000 m2, no campi Asa Norte,
Taguatinga | e Taguatinga Il, que tem como missao proporcionar a realizacdo de
acOes por meio de atividade experiencial para o ensino, a pesquisa e a extensdo em
consonancia com a missdo institucional (PROJETO POLITICO PEDAGOGICO
GASTRONOMIA, 2016).

A estrutura fisica € constituida por 51 laboratorios, classificados de acordo
com a natureza da atividade pratica a ser desenvolvida, o Curso de Gastronomia
utiliza ativamente os Laboratdrios de Habilidades e Laborat6rios Multidisciplinares.
Estes espacos atendem a todos os cursos da area da salde e as areas de ciéncias
basicas dos cursos de Engenharia Civil, Elétrica e de Computacdo, do UniCEUB
(PROJETO POLITICO PEDAGOGICO GASTRONOMIA, 2016).

A estrutura do Labocien atende as conformidades das normas vigentes na
legislacdo da Associacao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT e a Resolucdes de
Diretoria Colegiada/ANVISA — RDC, pertinentes ao uso do espaco e as
especificidades das ac¢0es praticas desenvolvidas.

Para finalizar, algumas observacdes se fazem necessarias. Neste trabalho, as
fotos e videos serdo elementos importantes do registro etnografico para memoarias

gastrondmicas, memoérias gustativas, lembrangas e imaginario. Do mesmo modo,
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artefatos materiais, registros de receitas, preparacdo culindria, e outros, sao
entendidos como manifestagbes culturais que compdem a polifonia referida
anteriormente.

Na politica pedagégica do LABOCIEN estd um Programa de Educacao
Continuada onde um dos projetos € a releitura do Protocolo de Experimento — PE.
Esse instrumento visa sistematizar as atividades praticas de ensino, extensdo e
pesquisa, proporcionando os caminhos para a organizacdo dessas atividades por
parte dos técnicos e gestores. Identifica também a necessidade de aquisicéo,
manutencdo dos equipamentos, por meio do diagnostico proveniente da avaliacdo
escrita dos servicos laboratoriais, realizada pelos professores, usuarios e técnicos
(PROJETO POLITICO PEDAGOGICO GASTRONOMIA, 2016).

Para atender a proposta, o PE apresenta um roteiro composto por:
introducéo; objetivos; tipo de descarte; tipo de equipamento de protecao individual;
material; procedimento; discussao e referéncia bibliografica que descreve o
planejamento e implementacdo da aula pratica.

O Labocien possui atualmente um acervo de 772 PE do Curso de
Gastronomia, num periodo temporal de 2012 até o momento atual (2° semestre de
2016). Esses documentos estao disponibilizados digitalmente no sistema geral de
informacgéo — SGI da instituicdo com acesso restrito do docente que o0s insere ou da

equipe técnica do setor.

Escreveo Formata o Valida o
protocolo | @  protocolo protocolo

ut/
Labocien

u Em caso de correc&o

Insere o
protocolo

Utilizado o
protocolo

Figura 2: Fluxograma do Protocolo de Experimentos
Fonte: Elaborado pelo LABOCIEN (2015)
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A construgdo desses PE é continua, e com um processo de avaliacéo,
realizada pela equipe de colaboradores especializados que em conjunto com 0sS
gestores deste setor orientam docentes e técnicos para elaboracdo dialdgica e
aperfeicoamento continuo. E deste modo, serdo os documentos analisados para dar

embasamento a pesquisa.
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4 ANALISE DOS DADOS COLETADOS

Foi elaborado um questionario utilizado como instrumentos para entrevistar
docentes, discente e egressos (Apéndice 1) do curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, com o objetivo de identificar as memadria gastronémica desse Curso
que iniciou no primeiro semestre de 2012 e em funcionamento até 0 momento, com
ingresso semestral por vestibular e outras formas de ingresso de acordo com as
normas da Instituicéo.

A andlise foi realizada ap6s uma ampla pesquisa nos Protocolos de
Experimentos (PE), para compreender a evolucdo do processo instituido pelo
LABOCIEN, para validar as aulas praticas, conforme explicado anteriormente. O
namero de PE inicial foi de 1.400, que passaram por rigorosa triagem, onde
restaram 772 PE para serem analisados de acordo com seu conteudo.

A entrevista direcionada aos docentes atuais e docentes que ja ndo estédo
mais na Instituicdo, contendo oito perguntas, que foram elaboradas com o intuito de
identificar se os preparos embleméticos do Curso pelo olhar do professores se
assemelhavam a memdria gustativa dos alunos. Se existe uma influéncia exercida
pelo professor sob a percepcéo do aluno.

Todos os docentes que ministram disciplina atualmente participaram da,
porém algumas questdes ndo foram respondidas por todos os entrevistados. Apesar
de diversas tentativas de contato e solicitacdes, os ex-professores da Instituicdo que
ainda residem em Brasilia ndo tiveram interesse em responder a entrevista, 0 que
nao € uma regra, pois atualmente um dos ex professores mora fora do pais e néo foi
possivel contata-lo.

De acordo com a entrevista, os professores destacaram para cada disciplina
gue ministram trés preparos emblematicos/importantes e que por algum motivo
ficaram marcados na memoria.

A partir dessa questdo norteadora, foi organizado um quadro por semestre,
de acordo com a grade curricular do curso (em anexo) constando o nome da
disciplina, a ementa, a referéncia bibliografica basica, e a analise dos Protocolos de
Experimento, utilizando o método de analise de conteddo, descrito no capitulo 3, e a

escolha dos preparos mais emblematicos da disciplina.
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Esse quadro nos permite verificar que a maior parte dos docentes repete seus

preparos ao longo dos semestres, como mostra o gréafico a seguir:

Quanto a Repeticao do PE em Diferentes Semestres

® Sim
@ Nao

50% dos preparos
@ 50% dos preparos

Gréfico 1. Referente a repeticdo de Protocolo de Experimento
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)

Verificou-se que 36,4% dos professores ndo repetem os preparos todos 0s
semestres, destes, 27,3% repete até 80% dos PE ao longo dos semestres e o
mesmo percentual de 27,3% repete 50% dos preparos. Apenas 9,1% mencionam
repetir todos os preparos em todos 0s semestres.

Perguntado qual a importancia em repetir 0os preparos ao longo dos
semestres, 0s docentes responderam que algumas preparacdes sao basicas, e
deste modo ndo cabe a modificacdo, pois o PE foi elaborado dentro de uma
concepcao técnica e que esta é imutavel.

Os docentes que alteram até 50% dos PE de um semestre para outro,
mencionaram que fazem um (re)direcionamento dos PE de acordo com as
inovacbes metodoldgicas, que exigem atualizacbes de preparos. Outros afirmaram
que fazem alteracdes a partir do surgimento de novas receitas que seja rica em
técnicas e despertem o interesse do aluno, também a necessidade de alterar os
conteudos, leva a modificagcdo dos PE no inicio de cada semestre. O docente que

altera todos os protocolos de um semestre para outro, afirma que é uma
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necessidade da disciplina em fungcdo de caracteristicas organolépticas, que s&o
fundamentais para manter a qualidade da disciplina ofertada.

No quadro a seguir € possivel compreender o quanto complexo foi essa
investigacdo, pois os PE muitas vezes sao inseridos com 0 mesmo nome, mas 0S
insumos e objetivos sdo diferentes, ou sobrem dréastica alteragcbes quando ocorre
uma mudanca de professor no quadro ou assumindo uma disciplina nova em sua

grade de horario.

COMPOSICAO DOS ALIMENTOS

Ementa: Conceitos em Nutricdo. Carboidratos. Proteinas. Lipidios. Fibras alimentares.
Vitaminas e Minerais. Alimentos Funcionais. Biodisponibilidade e fatores antinutricionais.
Rotulagem e informac&o nutricional obrigatéria.

Bibliografia Basica

OLIVEIRA, José Eduardo Dutra De; Marchini. Ciéncias Nutricionais: Aprendendo a
Aprender. Sarvier, 2008.

MAHAN, L. K; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13.ed. Sao
Paulo: Roca, 2013.

FRANCO, Guilherme Victorio Emilio. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9.
ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2003.

Andlise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Composicao dos Alimentos possui 14 registros de protocolos de aulas préticas,
contados a partir do primeiro semestre do ano de 2012. Nesse periodo, verificou-se que 0s
protocolos de Carnes, Aves e Pescados; Leite e ovos; Oleos, gorduras e aglcares; e
Determinacdo de vitamina C - volumétrica, se repetem ao longo de 3 periodos (2012 a
2014), sendo que o periodo de 2014 foi o que teve a maior quantidade de protocolos
registrados. A partir do primeiro semestre de 2015, ndo houve registros de atividades
praticas. Além desses, ha também o registro de protocolos de Agentes de Crescimento,
Desidratacdo de frutas e Alimentag&o Alternativa.

Entrevista Docente

A partir do primeiro semestre de 2015, ndo houve registros de atividades préticas, isso
culmina com a analise dos protocolos que apontam que até o final de 2014 eram realizadas
aulas préticas que trabalhavam os principais componentes dos alimentos.

COZINHA BASICA

Ementa: Técnicas basicas de cocc¢do. Manipulacdo de alimentos, carnes e guarnigdes.
Técnicas de corte de alimentos. Preparo de alimentos da cozinha quente.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional. 6 ed. Barueri: Manole, 2012.
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SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3.ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Lé cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
Marco Zero, 2012.

Andlise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Cozinha Basica possui 77 registros de protocolos de aulas préticas, contados a
partir do primeiro semestre do ano de 2012. O conteldo Cortes livres - Revisdo para a
prova, se repete no mesmo periodo (2013). As aulas de cortes; vegetais; carne bovina;
carne/ ave; carne/ peixe; carne/ suina; se repetem ao longo dos periodos (2014 a 2016).

Entrevista Docente

N&o se obteve resposta.

HIGIENE DOS ALIMENTOS E SEGURANCA ALIMENTAR

Ementa: Importancia dos microrganismos nos alimentos. Doengas transmitidas por
alimentos (DTA), investigacdo de surtos de DTA. Deterioragdo microbiana. Fontes de
contaminacdes dos alimentos. LegislagBes vigentes para o controle sanitario de alimentos
e prevencgdo de DTAs. Ferramentas para o controle de qualidade na producédo de alimentos
em todos os segmentos. Analise microbioldgica de alimentos e agua.

Bibliografia Basica

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2013.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Sao Paulo: 4 ed. Varela. 2011.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacdo. 7.ed. Sdo Paulo: Varela. 2014.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina possui 25 registros de protocolos de aulas praticas, contados a partir do
primeiro semestre do ano de 2012. Os principais registros de protocolos dizem respeito ao
Homem e o ambiente como fonte de contaminacgdo e analise microbiologica de alimentos,
se repetindo em todos os periodos, de 2012 a 2016. Houve também protocolo de aula de
Testes Sanitizantes em Alimentos, no ano de 2012.

Entrevista Docente

N&o foi apontado preparos como emblematicos desta disciplina, em funcdo do carater
pedagdgico diferenciado de aula pratica convencional, para atingir o objetivo da disciplina.

HISTORIA E CULTURA DA GASTRONOMIA

Ementa: Préticas alimentares da humanidade até os dias atuais. Evolu¢do da gastronomia
por meio da alimentacéo. Diferengas culturais e sociais dos alimentos e da alimentagéo.

Bibliografia Basica

FLANDRIN, Jean Louis, MONTANARI, Massimo. Histéria da alimentagcdo. 6.ed. Séo
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Paulo: Estagdo Liberdade, 2009.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria de gastronomia. Séo Paulo:
Senac, 2001.

FREIXAS, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Sao Paulo:
Senac, 2009.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina possui 17 registros de protocolos de aulas préaticas, contados a partir do
primeiro semestre do ano de 2012 ao primeiro semestre de 2016, sendo que a grande
maioria foi elaborada a partir de trabalhos de pesquisa realizados pelos alunos

Entrevista Docente

N&o se obteve resposta.

MATERIAS PRIMAS E PLANEJAMENTO DE CARDAPIO

Ementa: Estudo das caracteristicas e as alteragdes fisico-quimicas ocorridas nos alimentos
durante o processo de preparo culinario. Fundamentada na teoria da dietética e na
associacado com procedimentos praticos, a disciplina oferece uma ampla abordagem sobre
alimentos desde o planejamento de cardapios até o momento em que estdo disponiveis
para 0 consumo.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Wilma M. C. Alquimia dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.
ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 7. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2001

MCWILLIAMS, Margaret. Preparo de alimentos: um guia pratico para profissionais. 11.ed.
Barueri: Manole, 2014.

Andlise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina possui 48 registros de protocolos de aulas praticas, contados a partir do
primeiro semestre do ano de 2012. O protocolo de Leites e Ovos aparece inicialmente no
1° semestre de 2012 e se repete no 2° semestre dos anos de 2013, 2015 e 2016. O
protocolo de Carnes, aves e pescados aparece inicialmente no 1° semestre de 2012 e se
repete no 2° semestre dos anos de 2013, 2014, 2015 e 2016. O protocolo de Leguminosas
aparece inicialmente no 1° semestre de 2012 e se repete no 2° semestre dos anos de
2012, 2013, 2014 e 2015. O protocolo Agentes de crescimento aparece inicialmente no 1°
semestre de 2012 e se repete no 2° semestre de 2012 e 1° semestre de 2013. O protocolo
Oleos, gorduras e aclicares aparece inicialmente no 1° semestre de 2012 e se repete no 2°
semestre dos anos de 2012 e 2013; 1° e 2° de 2015 e 1° semestre de 2016. O protocolo
Indicadores Culinérios aparece inicialmente no 2° semestre de 2013 e se repete no 2°
semestre de 2014. O protocolo Cereais e Hortalicas aparece inicialmente no 2° semestre
de 2013 e se repete nol° e 2° semestres de 2015 e no 2° semestre de 2016. O protocolo
Alimentacéo Alternativa aparece inicialmente no 2° semestre de 2013 e se repete no 1° e 2°
semestres de 2015 e no 2° semestre de 2016. O protocolo Cardapios aparece inicialmente
no 2° semestre de 2014 e se repete no 2° semestre dos anos de 2015 e 2016. O protocolo
Indicadores Culinarios, Pesos e medidas aparece inicialmente no 1° semestre de 2015 e se
repete no 1° e 2° semestres de 2015 e no 2° semestre de 2016.
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Entrevista Docente

Os preparos embleméticos apontados foram: Acarajé, Torta de Suspiro e Hamburguer.

LINGUAS ESTRANGEIRAS APLICADAS A GASTRONOMIA

Ementa: Estruturas gramaticais basicas em linguas estrangeiras relacionadas a
gastronomia. Vocabulario especifico. Compreensao auditiva, leitura e prondncia.

Bibliografia Basica

LELLIS, Francisco. Os banquetes do imperador. Sdo Paulo: Senac, 2013.

RUBIO, Braulio Alexandre B.. Francés para bares e restaurantes. Sao Paulo: Senac,
2012.

SAUSSURE, Ferdinand de. Curso de linguistica geral. 34.ed. Sao Paulo: Cultrix, 2012.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Linguas Estrangeiras Aplicadas a Gastronomia possui 12 registros de
protocolos de aulas praticas, contados a partir do segundo semestre do ano de 2013. Os
protocolos Café da Manh& e Almogo aparece inicialmente no 1° semestre de 2015 e se
repetem no periodo do 1° ao 2° semestre de 2015. O protocolo Jantar aparece inicialmente
no 1° semestre de 2015 e se repete no 1° semestre de 2016, sendo que o protocolo Soupe
a L'oignon gratiné registrado no 2° semestre de 2015 se refere a um protocolo de Jantar. A
disciplina Linguas Estrangeiras Aplicadas a Gastronomia ja utilizou a lingua inglesa em
conjunto com a francesa como tema de aulas praticas, entretanto, a partir do segundo
semestre de 2015, a disciplina passou a utilizar somente a lingua francesa como base para
todas as aulas.

Entrevista Docente

Foi elencado apenas dois preparos, o Fudge de Chocolate e a Torta Merengue de Banana.

TECNICAS BASICAS DE PANIFICACAO E MASSAS

Ementa: Procedimentos e finalizacdo da panificacdo. Diferentes técnicas e fung¢des das
matérias primas. Preparo de massas e molhos. Técnicas, acabamentos e conservagoes.

Bibliografia Basica

FARROW, Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para culinaria sem segredos.
Barueri: Manole, 2009.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3.ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2.ed. S&o Paulo: Senac, 2014.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Técnicas Avancadas de Panificagdo e Massas possui 61registros de protocolos
de aulas praticas, contados a partir do segundo semestre do ano de 2013. O protocolo Pao
de ervas, Pao 7 Graos, Pretzel se inicia no 2° semestre de 2013 e se repete no 1° semestre
de 2014, 1° e 2° semestre de 2015 e 1° semestre de 2016. O protocolo Cookies e Pao de
gueijo se inicia no 2° semestre de 2013 e se repete no2° semestre de 2014. O

44



protocoloTaglioline al burro e salvia, fettutine al ragu e cullingions al limone se inicia no 2°
semestre de 2013 e se repete no 1° semestre de 2014. O protocolo Raviole/Torteline se
inicia no 2° semestre de 2013 e se repete no 2° semestre de 2014 e 2015. O protocolo Pao
de batata - Prova se inicia no 1° semestre de 2014 e se repete no 2° semestre de 2014 e
2015. O protocolo Focaccia, grissinis e pizza se inicia no 1° semestre de 2014 e se repete
no 2° semestre de 2015. O protocolo P&es boleados — P&do de Batata, Paes boleados — Pao
de Cebola, Paes boleados — Pao de Cerveja se inicia no 2° semestre de 2015 e se repete
no 1° e 2° semestre de 2016. A disciplina conta ainda com protocolos referentes a Massas
longas, Massas Recheadas, Baguetes, Pdo de queijo, Pdo de Ervas, Pretzel, Pdo Sete
graos, Massas Fritas, Semi-folhadas, gnocchi, entre outros.

Entrevista Docente

Foram destacados os seguintes preparos: Pao de Batata, Croissant e Focaccia.

GESTAO ADMINISTRATIVA

Ementa: Estudo do processo de administragdo, gerenciamento e organizacdo de servigos
de alimentacdo. Compreender e conhecer as ferramentas do processo de gestdo de uma
unidade de alimentacéo.

Bibliografia Basica

OLIVEIRA, Aristeu de. Manual de procedimentos e modelos na gestdo de recursos
humanos. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

FIDELIS, Gilson José; BANOV, Marcia Regina. Gestado de recursos humanos: tradicional
e estratégica. 2. ed. Sdo Paulo: Erica, 2013.

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes e outros. Administracéo aplicada as unidades
de alimentacédo e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2003

Analise dos Protocolos de Experimentos

Disciplina tetrica que ndo possui aula prética.

Entrevista Docente

Disciplina te6rica que ndo possui aula pratica.

TECNICAS BASICAS DE PANIFICACAO E CONFEITARIA

Ementa: Tipos e qualidade das matérias primas e a funcdo de seus componentes. Selecao
e utilizacdo. Confeitaria bésica. Identificar materiais e utensilios. As técnicas mais
importantes da confeitaria.

Bibliografia Basica

ECOLE LENOTRE,. Chocolates e dogaria da école len6tre [v.1]. SENAC, 2012.
SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. SENAC, 2011.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Técnicas Avancadas de Panificacdo e Confeitaria possui 4lregistros de
protocolos de aulas préticas, contados a partir do segundo semestre do ano de 2013. O
protocolo de Trufas se inicia no 2° semestre de 2013 e se repete no 1° semestre dos anos
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de 2014 e 2015 e também se repete na disciplina Técnicas Avancadas de Panificacdo e
Confeitaria. O protocolo Mini Torta Merengada se inicia no 2° semestre de 2013 e se repete
no 1° e 2° semestre de 2015 e no 2° semestre de 2016. O protocolo Chocolateria Belga -
Temperados com mycryo se inicia no 2° semestre de 2013 e se repete no 1° semestre de
2014, 2° semestre de 2015 e na disciplina Técnicas Avancadas de Panificacdo e
Confeitaria. O protocolo Torta de morango com biscuit Joconde e macaron se inicia no 1°
semestre de 2014 e se repete no 1° e 2° semestre de 2015. O protocolo Petit Four se inicia
no 1° semestre de 2014 e se repete no 2° semestre de 2014, 1° e 2° semestre de 2015 e 1°
semestre de 2016. O protocolo Massas Quebradas se inicia no 1° semestre de 2014 e se
repete no 2° semestre de 2014, 1° e 2° semestre de 2015 e 1° semestre de 2016. O
protocolo Torta Opera se inicia no 2° semestre de 2014 e se repete no 1° e 2° semestre de
2015. O protocolo Pate a Choux se inicia no 1° semestre de 2015 e se repete no 1°
semestre de 2016. O protocolo Massas cremosas se inicia no 1° semestre de 2015 e se
repete no 1° semestre de 2016.

Entrevista Docente

Trés pratos mais emblematicos: Cheese Cake, Petit Gateau e Brownie

COZINHA FRIA

Ementa: Compreensdo da cozinha fria. Conceitos e tipos de sua producdo. Aplicacéo e
técnicas gastrondmicas.

Bibliografia Basica

CARVALHO, Robson de. Cozinha fria: da ordenacédo a execucado do cardapio. Sdo Paulo:
Erica, 2014.

COUTO, Cristiana. Arte de cozinha: alimentagdo e dietética em Portugal e no Brasil
(séculos XVII-XIX). Sdo Paulo: Senac, 2007.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger: a arte e o oficio da cozinha fria.
4. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

Andlise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Cozinha Fria possui 46 registros de protocolos de aulas préticas, contados a
partir do segundo semestre do ano de 2013. O protocolo de Sopas e Cremes se repete no
periodo do 2° semestre de 2013 ao 2° semestre de 2014. O protocolo de Saladas e Molhos
se repete no periodo do 2° semestre de 2013 ao 1° semestre de 2014. O protocolo Saladas
e Sanduiches, aparece inicialmente no 2° semestre de 2014 e se repete no periodo do 2°
semestre de 2014 ao 2° semestre de 2016. O protocolo Ballotine aparece inicialmente no
2° semestre de 2014 e se repete no 1° e 2° semestre de 2014. O protocolo Conserva -
Terrines - Curados - Canapés aparece inicialmente no 1° semestre de 2015 e se repete no
periodo do 1° ao 2° semestre de 2015. O protocolo Desossa - Livro se repete no periodo do
1° ao 2° semestre de 2015. Além desses conteldos, a disciplina Cozinha Avancada possui
registros de protocolos sobre Sopas Frias, Quiches, Desossa — livro, Sorbet, granités,
compotas, conservas e biscoitos, Galantines e Cura.
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Entrevista Docente

Os trés preparos mais embleméticos da disciplina: Gravilax, Gaspacho e Galantine.

SERVICOS DE RESTAURANTE

Ementa: Tipologias de Empreendimentos Gastrondmicos. Tipologia de Servigos.
Organizacao dos Servicos. Servicos de Alimento e Bebidas. Gastos, Custos e Despesas do
Restaurante. Equipamentos e Suprimentos do Restaurante. Producdo de Alimentos.
Elaboragédo e Layout de Cardpios. Montagem de Pratos. Mise en Place. Marketing em
Restaurantes.

Bibliografia Basica

CANDIDO, indio. Restaurante: administracéo e operacionalizacdo. Caxias do Sul: Educs,
2010.

MARICATO, Percival Menon. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sao
Paulo: Senac, 2010.

VENTURI, James Luiz. Gerenciamento de bares e restaurantes. Porto Alegre: Bookman,
2010.

Andlise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina possui 13 registros de protocolos de aulas préticas, contados a partir do
segundo semestre do ano de 2013. O protocolo mise en place para Restaurantes aparece
inicialmente no 2° semestre de 2014 e se repete no 1° e 2° semestres de 2015 e 1°
semestre de 2016. Ha também registro de protocolos sobre Etiqueta & Mesa e protocolos
elaborados pelos alunos simulando servigo completo de restaurante e criagdo de preparos
com foco na montagem de pratos.

Entrevista Docente

O foco da disciplina nas aulas praticas é trabalhar a mise en place, porém no ultimo
semestre, foi realizada uma prética interdisciplinar com a disciplina de Gestao de Eventos
em Gastronomia, com a elaboracdo de protocolos de experimento realizados pelos alunos,
criando preparos a partir das influéncias das obras de Mondrian.

COZINHAS INTERNACIONAIS

Ementa: Preparos, técnicas, utensilios e matérias-primas das distintas regides e paises do
mundo; diferencas regionais dos preparos e nomenclatura utilizada.

Bibliografia Basica

FARROW, Joanna. Chocolate. Barueri: Manole, 2005.

GISSLEN, Wayne. Culinéaria profissional. 6 ed. Barueri: Manole, 2012.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Lé cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
Marco Zero, 2012.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina possui 64 registros de protocolos de aulas préaticas, contados a partir do
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primeiro semestre do ano de 2013. Os protocolos do Oriente Médio; Sudeste Asiético,
Japao, Mediterraneo, se repetem no periodo de 2013 ao primeiro semestre de 2015. O
protocolo de Cozinha Indiana, Cozinha Europa Central e RUssia se repetem no primeiro
semestre de 2015. Os protocolos de Cozinha Internacional, no geral, discorrem sobre
diversos paises e regibes do mundo. A partir do segundo semestre de 2015, com a
mudanca de professores, houve também mudanca de padrédo dos protocolos, definindo-os
a partir de continentes.

Entrevista Docente

N&o obteve reposta.

COZINHA AVANCADA

Ementa: Técnicas e cortes de carnes de cacga, pescados e frutos do mar e seus preparos.
Guarni¢des e acompanhamentos com apresentacao e variagdes de pratos. Ponto focal.

Bibliografia Basica

FARROW, Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para culinaria sem segredos.
Barueri: Manole, 2009.

MCGEE, Harold. Comida e cozinha: ciéncia e cultura da culinaria. 2.ed. Sao Paulo:
Martins Fontes, 2014.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3.ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Cozinha Avancada possui 47 registros de protocolos de aulas préticas,
contados a partir do segundo semestre do ano de 2013. O protocolo Risotos — Risoto de
funghi e saltimbocca, Risotos - Risi e Bisi, Risotos — Risoto de camardo aparece
inicialmente no 2° semestre de 2013 se repete no 2° semestre de 2014 e 1° e 2° semestre
de 2015. O protocolo Caldos sem espessante - Demi glace, Caldos sem espessante -
Consomé aparece inicialmente no 2° semestre de 2013 se repete no 2° semestre de 2013,
no 2° semestre de 2014 e 1° e 2° semestre de 2015. O protocolo Ovinos — Carré de
cordeiro, Ovinos — Paleta de cordeiro aparece inicialmente no 1° semestre de 2014 e se
repete no periodo do 1° semestre de 2014 ao 2° semestre de 2015. O protocolo Peixes -
Trio de pescado, Peixes - Fish and Chips aparece inicialmente no 1° semestre de 2014 e
se repete no 1° e 2° semestre de 2015. O protocolo Frutos do Mar — Vieira gratinada,
Frutos do Mar — Espaguete al mare, Frutos do Mar — Ostras empanadas se repete no 2°
semestre de 2014. O protocolo Carnes de segunda — Matambre recheado, Carnes de
segunda — Beouf Borguignon aparece inicialmente no 1° semestre de 2014 e se repete no
2° semestre de 2014. No geral, os protocolos de Cozinha Avancada dizem respeito a
insumos diferenciados como ras, codornas, coelhos, magret de pato, foie gras, polvos,
vongoles, lagostas, vieiras, lagostas, mexilhdes, ostras, ente outros, e técnicas avangadas
de coccdo como sous vide, confit, entre outros.
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Entrevista Docente

Os trés preparos mais emblematicos da disciplina sdo: Paté de Foie-Gras; Arroz de Pato
com Tucupi e Jambu e; Sous Vide de Bife de Ancho com Chimichurri alla Menta.

GESTAO DE EVENTOS EM GASTRONOMIA

Ementa: Eventos e seus componentes determinantes no &mbito da gastronomia. Técnicas
de gestdo e planejamento para a concepcao, viabilizacdo e execucdo dos eventos de
diferentes portes.

Bibliografia Basica

DORTA, Lurdes Oliveira. Fundamentos em técnicas de eventos. Porto Alegre: Bookman,
2015.

MATIAS, Marlene. Organizacdo de eventos: procedimentos e técnicas. Sdo Paulo:
Manole, 2004.

MENDONCA, Maria José Alves ; PEROZIN, Juliana Gutierres Penna Almendros.
Planejamento e organizacdo de eventos. S&do Paulo: Erica, 2014.

Analise dos Protocolos de Experimentos

Disciplina tetrica que ndo possui aula pratica.

Entrevista Docente

Essa disciplina ndo executa aula pratica em laboratério de habilidades alimentares, apenas
pratica interdisciplinar com a disciplina de Servigcos de Restaurantes, com a elaboragéo de
protocolos de experimento realizados pelos alunos, criando preparos a partir das
influéncias das obras de Mondrian.

GESTAO EMPREENDEDORA EM GASTRONOMIA

Ementa: Fundamentos, conhecimento e experiéncias da gestdo empreendedora. As
caracteristicas de um empreendedor. Analise de oportunidades do mercado de trabalho.
Os indicadores econdmicos e financeiros de viabilidade de negdcio. Projeto de criagdo de
um novo negacio.

Bibliografia Basica

BERNARDI, Luiz Antdnio Manual de plano de negécios: fundamentos, processos e
estruturacdo. S&o Paulo: Atlas, 2006.

BIAGIO, Luiz Arnaldo; BATOCCHIO, Anténio. Plano de negdcios: estratégia para micro e
pequenas empresas. Sao Paulo: Manole, 2012.

FELIX, Joana D’Arc Bicalho (Org.); BORDA, Gilson Zehetmey (ORG.). Gestdo da
comunicacdo e responsabilidade socioambiental: uma nova visdo de marketing e
comunicacgao para o desenvolvimento sustentavel. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Analise dos Protocolos de Experimentos

Disciplina tedrica que ndo possui aula pratica.
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Entrevista Docente

Nao respondido, por ndo ser disciplina com atividade préatica em laboratério de habilidades
alimentares.

TECNICAS AVANGCADAS DE PANIFICAGCAO E CONFEITARIA

Ementa: Técnicas avancadas de panificagdo e confeitaria. Ingredientes e sua correta
utilizacdo para a producdo em confeitaria e panificacdo. Terminologia e aspectos histéricos
da panificacdo e confeitaria. Conceito e contexto das produc¢des classicas da confeitaria
internacional e brasileira. Técnicas especificas para a elaboragéo e produgédo com requinte.
Utilizacdo de diversos produtos e ingredientes de confeitaria. Execu¢do de cardapio de
sobremesa.

Bibliografia Basica

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4.ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.
GISSLEN, Wayne. Panificagdo e confeitaria profissionais. 5 ed. Barueri: Manole, 2011.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2.ed. S&o Paulo: Senac, 2014.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Técnicas Avancadas de Panificacdo e Confeitaria possui 44 registros de
protocolos de aulas praticas, contados a partir do segundo semestre do ano de 2013. O
protocolo Torta Europa e paté de fruit se inicia no 2° semestre de 2013 e se repete no 1°e
2° semestre de 2014 e 2° semestre de 2015. O protocolo Torta de morango com biscuit
Joconde e macaron se inicia no 1° semestre de 2014 e se repete no 1° e 2° semestre de
2015. O protocolo Entremets de maca se inicia no 2° semestre de 2014 e se repete no 1° e
2° semestre de 2015. Os protocolos, no geral, tratam de Torta Europa e Pate de fruit,
Cookies, Trufas, Torta de Morango com Biscuit Jocond e Macaron, Entremet de Mac3,
Chocolateria Belga, Cheese Cake e frutas vermelhas, Creme Brulle, Petit Gateau, Cookies,
Petit Four, entre outras.

Entrevista Docente

Trés pratos mais emblematicos: Cheese Cake, Petit Gateau e Brownie

COZINHA NACIONAL

Ementa: Histéria da gastronomia brasileira; influéncias culturais na gastronomia regional.
Modo de Vida, costumes e habitos alimentares regionais brasileiros. Pratos emblematicos e
principais receitas regionais.

Bibliografia Basica

COUTO, Cristiana. Arte de cozinha: alimentacdo e dietética em Portugal e no Brasil
(séculos XVII-XIX). Séo Paulo: Senac, 2007.

DORIA, Carlos Alberto. Formacdo da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha
inzoneira. Sao Paulo: Trés Estrelas, 2014.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger: a arte e o oficio da cozinha fria.
4. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

Analise dos Protocolos de Experimentos
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A disciplina Cozinha Nacional possui 54 registros de protocolos de aulas préticas, contados
a partir do segundo semestre do ano de 2013. O protocolo RegiGes Brasileiras aparece
inicialmente no 1° semestre de 2014 e se repete no 2° semestre de 2015. O protocolo
Norte e Nordeste 2 aparece inicialmente no 2° semestre de 2014 e se repete no periodo do
2° semestre de 2014 ao 1° semestre de 2015. O protocolo Sudeste aparece inicialmente no
2° semestre de 2015 e se repete no 1° semestre de 2016. O protocolo Sul aparece
inicialmente no 2° semestre de 2015 e se repete no 1° semestre de 2016. No primeiro
semestre de 2016, o protocolo Branco, Negro e indio aparece cinco vezes, o protocolo
Centro Oeste aparece trés vezes, o protocolo Sudeste quatro vezes, o protocolo Sul quatro
vezes, e protocolo Nordestes quatro vezes. Os protocolos de Cozinha Nacional séo
referentes as diferentes regides do Brasil e suas regionalidades.

Entrevista Docente

Os preparos apontados como emblematicos foram: Rubacdo, Bode Assado e Creme de
Cupuagu.

COZINHA DAS AMERICAS

Ementa: Técnicas e preparagdes culindrias das Ameéricas; aspectos étnicos, historicos e
culturais; ingredientes tipicos.

Bibliografia Basica

KOVESI, Evange Betty. 400g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2012.

MCGEE, Harold. Comida e cozinha: ciéncia e cultura da culinéaria. 2.ed. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2014.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3.ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Cozinha das Américas possui 52 registros de protocolos de aulas praticas,
contados a partir do segundo semestre do ano de 2013. Os protocolos de Cozinha das
Américas - Cajun e Creole, Cuba, Canada, Peru e Argentina se repetem durante o0s
periodos de 2014 a 2015. No geral, a disciplina possui protocolos referentes as aulas
praticas que dizem respeito a regides e paises do Continente Americano, envolvendo
Ameérica do Norte, Central e do Sul, como EUA, México, Caribe, América Andina, entre
outros.

Entrevista Docente

Os preparos apontados como emblematicos sdo: Cheese Cake de forno.

ENOGASTRONOMIA

Ementa: Enogastronomia. Legislac@o Brasileira. Tipos de Vinhos. Histéria do Vinho — O
Velho e o Novo Mundo. Viticultura e a Vinicultura. Vitivinicultura no Brasil. Andlise de
Rétulos, Rolhas e Garrafas. A Madeira e o Vinho. Principais Castas. Compra e
Armazenamento. Servicos do Vinho. Principios da Degustagdo. Principios da
Harmonizagc&o com Vinho. Champanhe e Espumantes. Outras Bebidas e a Harmonizacgéao.

Bibliografia Basica
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KINDERSLEY, Dorling. O grande livro dos vinhos. Publifolha, 2012.

NOVAKOSKI, Deise; FREIRE, Renato; Enogastronomia: a arte de harmonizar
cardapios e vinhos. Rio Janeiro: Senac Nacional , 2007.

RABACHINO, Roberto. Harmonizacao: o equilibrio entre vinho e alimento. Caxias do
Sul: EDUSC, 2012.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Enogastronomia possui 68 registros de protocolos de aulas praticas, contados
a partir do segundo semestre do ano de 2013. O protocolo Degustacdo Vinho Branco,
Rosé, Tinto e Sobremesa aparece inicialmente no 1° semestre de 2015 e se repete no 2°
semestre de 2015. O protocolo Degustacao Vinho Branco, Rosé, Tinto aparece inicialmente
no 1° semestre de 2016 e se repete no 2° semestre de 2016. Os protocolos de
Enogastronomia variam de degustacdo a harmonizacdo de vinhos, envolvendo diversas
regibes do mundo, se repetem em nome, mas nao em insumos e praticas.

Entrevista Docente

Os trés preparos emblematicos da disciplina sdo: Massa Gratinada de Queijos; Caipirostra
e; Creme de Carangueijo.

ESTAGIO SUPERVISIONADO

Ementa: Observacdo, pesquisa, planejamento, execucdo e avaliagdo de diferentes areas
de atuacdo do profissional. Reflexdo sobre a acéo profissional. Viséo critica das relacbes
existentes entre as areas de atuagdo. Novos conhecimentos e de pratica renovadora.

Bibliografia Basica

ABREU, Edeli Simioni De; SPINELLI, Monica Gloria Neuman; PINTO, Ana Maria De Souza.
Gestdo de unidades de alimentacéo e nutri¢cdo. 4.ed. S&do Paulo: Metha, 2013.
PICONEZ, Stela C. B. e outros. A préatica de ensino e o estagio supervisionado.
Campinas: Papirus, 2001.(e posterior)

QUARESMA, Laura Sampaio. Nutri¢do, dietética e boa cozinha: solugdes criativas para
restricbes alimentares. Sao Paulo: Senac, 2014.

Analise dos Protocolos de Experimentos

Nessa disciplina os protocolos sédo elaborados pelos alunos por meio de pesquisa
bibliografia e criacdo de pratos para serem apresentados a uma banca que faz a andlise do
processo de aprendizagem na integra, que envolve todas as disciplinas ministradas ao
longo do curso. Deste modo, sempre serdo protocolos variados.
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Curso de Gastronomia oferta disciplinas optativas especificas para a area
com teoria e pratica, e disciplinas ofertadas em outros cursos da Instituicdo, que sdo
pertinentes a formacéo do docente, porém, se ocorrem praticas ndo sao inseridas no
Sistema da Instituicio como sendo praticas da gastronomia, o que impossibilitou a
analise das mesmas que sdo: Bromatologia e Ciéncias dos Alimentos; Etica,
Cidadania e Realidade Brasileira I; Etica, Cidadania e Realidade Brasileira |I; Lingua
Brasileira de Sinais — Libras; Lingua Portuguesa; Nutricdo Humana; Topicos
Especiais em Meio Ambiente e Sustentabilidade; Topicos Especiais em Nutricao;
Sociologia e Fotografia.

Nas disciplinas optativas ofertadas pelo curso em funcdo da insercédo dos
protocolos de experimento no sistema, foi possivel realizar a mesma analise feita

nas disciplinas regulares, conforme mencionada a seguir.

TOPICOS AVANCADOS EM COZINHA ITALIANA

Ementa: Desenvolvimento e aplicacdo de técnicas em massas e carnes; cozinha classica
italiana e suas variagdes nas diferentes regides da Italia.

Bibliografia Basica

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4.ed. S0 Paulo: Senac,
2011.

FARROW, Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para culinaria sem segredos.
Barueri: Manole, 2009.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4.ed. Sao Paulo: Senac, 2010.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina possui 38 registros de protocolos de aulas préaticas. O protocolo Cozinha
Siciliana - Caponata se inicia no segundo semestre de 2013 e se repete no 2° semestre de
2014. O protocolo Cozinha Sarda — Cullingiones, Cozinha Sarda — Frégola sarda, Cozinha
Sarda — Malloreddus se inicia no segundo semestre de 2013 e se repete no 2° semestre de
2014. O protocolo Cozinha Lazio — Espaguete Matriciana, Cozinha Lazio — Linguini a
Carbonara, Cozinha Lazio — Panceta se inicia no segundo semestre de 2013 e se repete
no 2° semestre de 2014. O protocolo Cozinha Napolitana — Calzone, Cozinha Napolitana —
Massa negra Ragu de peixe, Cozinha Napolitana - Mozzarela in Carozza se inicia no
segundo semestre de 2013 e se repete no 1° e 2° semestre de 2014. O protocolo Cozinha
Veneziana — Gnocchi Dorati, Cozinha Veneziana — riso coe secoe, Cozinha Veneziana —
Raviole de carne se inicia no segundo semestre de 2013 e se repete no 2° semestre de
2014. Os protocolos de aula dizem respeito, em sua maioria, a regidées da Italia, mas
também trabalham com pratos emblematicos como Risoto, Gnocchi, Gli Antipasti, Pizza e
Grissinis, Minestra, Polenta, entre outros.
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Entrevista Docente

Preparos mais emblematicos da disciplina: Tiramissu, Massas Frescas com diferentes
cortes e Fetuccine Alfredo.

TOPICOS AVANGCADOS EM COZINHA FRANCESA

Ementa: Desenvolvimento e aplicacdo de técnicas em massas e carnes; cozinha classica
italiana e suas varia¢cGes nas diferentes regifes da Italia.

Andlise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Tépicos Avancados: Gastronomia Francesa é optativa e comecou a ser
ofertada no primeiro semestre de 2013, sendo ofertado novamente no segundo semestre
de 2013 e primeiro semestre de 2014. O protocolo Cassoulet esta presente no 2° semestre
de 2013 e 1° semestre de 2014. A disciplina Topicos Avangados: Gastronomia Francesa
possui 9 registros de protocolos de aulas praticas.

Entrevista Docente

Atualmente, ndo é ministrada essa disciplina.

TOPICOS AVANCADOS EM BEBIDAS E HARMONIZACOES

Ementa: Introducdo a Bebidas e Harmonizagbes. Andlise Sensorial — Trilha dos Sabores.
Vinho: Aspectos Gerais e Servico. Aguas e Sucos: Diferentes Processos. Coquetéis:
Historia, Principios e Servico. Whiskey: Uma Jornada Fascinante. Extracdes de Chés.
Café: Meétodos e Possiveis Harmonizagbes. Bebidas Destiladas/Bitters, Licores e
Vermutes: Processos de Elaboracdo. logurtes, Smoothies e Sorvetes. logurtes, Smoothies
e Sorvetes. Cachacas: Historia, Tipos e Estilos. Cervejas: Histéria, Origem, Familias,
Estilos e Harmonizacao.

Bibliografia Basica

GUZELA, Guilherme. Gargcom: Exceléncia em Atendimento. S&o Paulo: Editora
Intersabers, s/n. (Biblioteca Digital)

MARTINS, Ana Luiza. Histéria do Café. Sédo Paulo: Contexto, 2008. (Biblioteca Digital)
NOVAKOSKI, Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e
vinhos. Sao Paulo: Senac, 2007.

VENTURI, James Luiz. Gerenciamento de bares e restaurantes. Porto Alegre: Bookman,
2010. (Biblioteca Digital)

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina no segundo semestre de 2015 e possui 23 registros de protocolos de aulas
praticas, incluindo Degustacdo de Vinho e Agua, Elaboracido e Degustacdo de
Coquetéis,Harmonizacdo com Sobremesas, Degustacdo de logurtes, Smoothies e
Sorvetes, Desgutacdo e Harmonizacdo de Bebidas Destiladas e Licores, Degustacdo e
Harmonizacao de Chas, entre outros.
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Entrevista Docente

7

O foco da disciplina € a harmonizacdo de diferentes bebidas, entre os preparos se
destacou: Azeite, logurte de Leite de Cabra e Muffin de Matcha.

TOPICOS AVANGCADOS EM COZINHA JAPONESA

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Tépicos Avancgados: Cozinha Japonesa é optativa e comegou a ser ofertada no
segundo semestre de 2016. O protocolo j4 existente no sistema diz respeito a Aula Demo
Gohan — Sharri.

Entrevista Docente

Os trés preparos citados foram: Sushi, Sukyaky e Yaki-zakana Teishoku.

TOPICOS AVANCADOS EM TECNICAS DE COZINHA

Analise dos Protocolos de Experimentos

A optativa foi ofertada no primeiro semestre de 2014 e primeiro semestre de 2016. Possui
17 protocolos registrados e visa a pratica em cozinha através do trabalho com técnicas de
cozinha com os alunos como Coelho Recheado, Filé Recheado, Peixe empanado, Peixe
Recheado, Ossobuco Braseado, Ave tipo Saco, Ave em oitavos, além de visitas técnicas.

TOPICOS AVANCADOS EM ANALISE SENSORIAL: TRILHAS DOS SABORES

Ementa: Introducdo a Andlise Sensorial. Mecanismos e Mensagens dos Sentidos. Memaria
Gustativa e Afetiva. Uso e Ciéncias da Degustagdo. Gostos e Sabores. Trilhas do Sabor.
Conhecendo Ingredientes. Misturando Sabores. Noc6es Elementares de Quimica.

Bibliografia Basica

SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A alimentacao e seu lugar na historia: os tempos
da memodria gustativa. In.: Periédico UFPR. p.11-32

LAIA, Jufresa. Umami. In.: Penguin Random House Grupo Editorial México, 2015.

MFK, Fisher. El arte de comer. In.: Penguin Random House Grupo Editorial Espafa, 2015.
TENNINA, Lucio. Alimentacion inteligente: comer para pensar, pensar para comer. In.:
Penguin Random House Grupo Editorial Argentina, 2014.

Analise dos Protocolos de Experimentos

A disciplina Topicos Avancados: Trilha de Sabores: Experiéncias Sensoriais € optativa e
comecou a ser ofertada no segundo semestre de 2016. Possui 3 protocolos registrados,
sendo um de Andlise Sensorial — Testes. A disciplina visa trabalhar com os alunos as
percepcgdes sensoriais de maneira técnica, utilizando métodos praticos como a degustacao
e harmonizacéo de alimentos, como no caso de vinhos, queijos e azeites.
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Entrevista Docente

Como essa disciplina é realizada pela primeira vez neste semestre e tem uma dinamica
diferente de trilhas de sabores, destacou-se apenas duas: Queijos e Frutas Secas e;
Azeites e Vinagres.

Também foi destacados pelos docentes, preparos emblematicos do curso que
nao compdem disciplina, mas que merecem destague pela apresentacdo, aroma e
sabor, como: fudge, brownie de feijdo preto, hamburguer de biomassa de banana,
pao de queijo de iogurte natural, petit gateau vegano, entrada de salméo defumado
com molho de wasabi, sobremesas criadas pelo Chef Walter Velasquez
especialmente para a Ill Semana de Gastronomia de 2015 do UniCEUB, entre
trabalhos finais que foram embleméticos.

Para identificar os preparos que ficaram marcados na memaria dos alunos, foi
elaborada duas entrevistas, iguais em conteludo, porém voltadas para publico
diferente, uma das entrevista foi destinada para alunos regularmente matriculados e
outra para alunos egressos, porém acreditava-se que a formacdo da memoria
gustativa dos alunos era igual, dado que néo ficou comprovado na analise dos
dados.

Os pratos mais emblematicos, citados pelos 250 alunos e egressos, que se
destacou em primeiro lugar foi o Ratatuille, seguindo dos seguintes preparos:
Ballotine de Coelho, Ballotine de Cordeiro com molho Demi-Glace, Bombons,
Bouillabaisse, Carbonara com Carne de Sol, Carré Suino, Ceviche, Chocolates,
Confit de Canard, Corte de frango em oitavos, Cortes, Cuscuz Marroquino, Demi-
Glace, Entremet, Fish and Chips, Focaccia, Foie-Gras, Fundos, Galantine,
Jambalaya, Lasanha, Macarrons, Massas Aeradas, Massas e Molhos italianos,
Massas Fresca com Molho Pesto, Mini Torta Merengada, Pdo de Batata, Paté a
Choux, Pavloca, Picadinho a Cubana, Picanha Assada na Crosta de Sal, Pretzel,
Raviole, Risoto, Sanduiches, Supreme de Frango, Torta Charlotte e Torta Opera.

Em segundo lugar como preparo mais emblematico surge: a Galantine,
seguido de: Ambrosia, Balotine de Frango, Bolo de Carne, Braseado, Cassoulet,
Charlotte, Chocolateria, Cocker, Codorna ao Molho de Cassis e Ameixa, Codorna
Recheada, Confit de Lula, Consommé, Cortes e técnicas de coccdo, Cremes
Madres, Croissant, Curry, Entremet, Glacagens, Jamboneau, Macarrons, Magret,

Massa Fresca, Merengue, Molho Bechamel, Molhos frios e sopas frias, Molhos mées
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e derivados, Pées, Pao de Batata, Pao de forma, Pao sete graos, Peixe com Molho
Holandés, Petit Gateau, Pulmay, Red Velvet, Risoto de Abdbora, Salsichas Alemas,
Strudel de Maca, Tagine de Cordeiro, Tarte de Péra, Tornedos a Bordalesa, Torta
Opera, Torta Suspiro de Banana.

Em terceiro lugar como preparo mais emblematico surge: a Torta Opera,
seguido de: Bomba de Chocolate Recheada com Creme de Confeiteiro Saborizada
com Raiz Forte, Bouef Bourguignon, Caponata de Berinjela, Chas, Codorna
Recheada ao Molho de Maracuja, Confit de Pato, Coquille Saint Jacques, Croissant,
Croquete de Soja, Curanto de Panela, Empadao, Filé de Porco laqueado com Misso
e Mirin, Guacamole, Gumbo, Jambalaya, Koubiliac de Salm&o, Massa com Molho
Gorgonzola e Magrebe, Massa Folhada, Massas Longas Curtas e Recheadas, Ovos,
Paes Boleados, Pao de Ervas, Pate a Choux, Petit Four, Petit Gateau, Ratatouille,
Risottos, Roulade de Coelho, Strudel, Tagine, Tomates Confitados, Tornedo a la
Bordalaise, Torta Charlotte, Torta Merengada e Trufas de Chocolate.

Apos a andlise do PE e das entrevistas, fica evidente que a memoria do
professor é formada sob o olhar técnico, o preparo mais emblematico e o que tem
mais técnica envolvida, que é mais requintado e que traz uma nova experiéncia de
aroma e sabor para os alunos. JA& a memodria gustativa dos alunos se forma com
base na afetividade, lembrancas de infancia, a sabores e aromas que os lembra de
algum momento impar em suas vidas, 0s trés preparos mais citados pelos alunos
sdo: Ratatuille, Galantine e Torta Opera, preparos das disciplinas de Cozinha
Basica, Cozinha Fria e, Técnicas Avancadas de Panificacdo e Confeitaria,
respectivamente.

Outro item que deve ser levado em consideracdo € que com excecao da
disciplina de Cozinha Basica as demais ndo sdo as principais mencionadas pelos
alunos e egressos como as mais emblematicas do Curso, que ficaram registradas na
memoria, ressaltando o fato da ligacdo afetiva em relagdo a gastronomia, tanto pela
escolha de disciplinas, quanto pelos preparos.

Referente a escolha das disciplinas mais emblematicas do Curso, foi
necessario realizar a estratificacdo separada entre alunos e egressos, uma vez que,
as disciplinas citadas diferem na grande maioria, o0 que pode ser visualizado nos
graficos a seguir, elaborados de forma geral, divididos por semestre e 0s semestres

apontando as disciplinas mencionadas.
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Disciplinas Emblematicas da Gastronomia

¥ Disciplinas 12 Semestre
¥ Disciplinas 22 Semestre
I Disciplinas 32 Semestre
® Disciplinas 42 Semestre
© Disciplinas Optativas

Grafico 2: Disciplinas Escolhidas como Emblematicas pelo Discentes
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)

Disciplinas Emblematicas - Egressos

B Disciplinas 12 Semestre
M Disciplinas 22 Semestre
 Disciplinas 32 Semestre
M Disciplinas 42 Semestre
W Disciplinas Optativas

Gréfico 3: Disciplinas Escolhidas como Emblematicas pelo Egressos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)
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Disciplina Emblematica - 12 Semestre

B Composi¢do dos Alimentos
¥ Cozinha Basica

I Higiene dos Alimentos e
Seguranca Alimentar

M Historia e Cultura da
Gastronomia

Gréfico 4: Disciplinas Embleméticas do 1° Semestre - Alunos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)

Egressos
Disciplinas Emblematicas - 12 Semestre

B Composicao dos Alimentos
M Cozinha Basica

I Higiene dos Alimentos ¢
Seguranca Alimentar

M Historia e Cultura d:
Gastronomia

Grafico 5: Disciplinas Emblematicas do 1° Semestre - Egressos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)
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Disciplina Emblematica - 22 Semestre

¥ Técnicas Basicas de
Panificacdo e Massas

¥ Técnicas Basica de
Panifica¢do e Confeitaria

“ Cozinha Fria

Gréfico 6: Disciplinas Embleméticas do 2° Semestre - Alunos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)

Egresso
Disciplinas Emblematicas - 22 Semestre

M Técnicas Basicas ]
Panificacao e Massas

M Técnicas Basica de
Panificac3do e Confeitaria

I Cozinha Fria

Grafico 7: Disciplinas Emblematicas do 2° Semestre - Egressos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)
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Disciplinas Emblematicas - 32 Semestre

M Servicos de Restaurante
M Cozinhas Internacionais
" Cozinha Avancada

B Gestao Empreendedora em
Gastronomia

Gréfico 8: Disciplinas Embleméticas do 3° Semestre - Alunos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)

Egressos
Disciplinas Emblematicas - 32 Semestre

M Cozinhas Internacionais
® Cozinha Avancada

Grafico 9: Disciplinas Emblematicas do 3° Semestre - Egressos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)
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Disciplinas Emblematicas - 42 Semestre

B Técnicas Avancadas de
Panifica¢ado e Confeitaria

B Cozinha Nacional

' Enogastronomia

¥ Cozinha das Américas

Gréfico 10: Disciplinas Embleméticas do 4° Semestre - Alunos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)

Egressos
Disciplinas Emblematicas - 42 Semestre

M Técnicas Avangadas de
Panifica¢3o e Confeitaria
M Cozinha Nacional

* Enogastronomia

Grafico 11: Disciplinas Emblematicas do 4° Semestre - Egressos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)
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Disciplinas Emblematicas - Optativas

¥ Topicos Avangados:
Cozinha ltaliana

® Topicos Avancados:
Analsie Sensorial -
Trilhas de Sabores

* Topicos Avancados:
Cozinha Japonesa

Gréfico 12: Disciplinas Embleméticas Optativas - Alunos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)

Egressos
Disciplinas Emblematicas - Optativas

Cozinha Italiana
Cozinha Francesa

Bebidas e Harmonizagoes

M Topicos Avancgados:

M Topicos Avancados:

I Topicos Avancados:

Grafico 13: Disciplinas Emblematicas Optativas - Egressos
Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2016)
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CONSIDERACOES FINAIS

Pensar a memaria, ndo é simplesmente entrar no passado e buscar fatos dos
quais vivenciamos, ou transformar o presente em algo real, de forma individual. A
memdaria que conseguimos resgatar nessa pesquisa € a memoria coletiva enfatizada
por Halbawchs (1990), pela propria construcdo pratica do curso que acontece de
forma coletiva.

Alguns alunos mencionaram que & muito dificil fazer uma escolha entre tantos
preparos, quando perceberdo que s6 podiam escolher trés, uma breve constatacao,
mas que modificou a partir do momento que tiveram que verbalizar sobre os trés
preparos, se tornou dificil encontrar a representatividade que solicitamos e
demoraram mais tempo para responder, 0 que mostra que buscamos em nossa
memo©ria as significacdes, para entdo determinar o que de fato fica registrado.

Compreendeu-se que a memoria € algo que pode ser reconstruido sobre um
fundamento comum, a medida que outras pessoas vao recordando de fatos
vivenciados, o que Pollack (1989) vai chamar de vivéncias por tabela.

Por meio dessa pesquisa, conseguiu-se resgatar as lembrancas de um
periodo de tempo de cerca de 4 anos e por meio dessas experiéncias criar um
guadro de memodrias para o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia. Além de
compreender que o papel do docente é fundamental para o embasamento tedrico,
aprimoramento de técnicas, mas que registrado na meméria dos discentes, ficara as
significac6es de cada disciplina que envolvem a afetividade, seja a construida em
sala de aula, seja a do registro de lembrancas.

Reencontrar o passado é fundamental, para identificar se a histdria vivida é a
mesma escrita e oralizada, que se perpetuara por meio do tempo, trazendo as
resignificacdes para o presente.

Segundo Pollack (1989) o presente vai colorir o passado, mas se nao for
salvaguardada a memoria coletiva, ao longo dos tempos perdemos a veracidade dos
fatos e aspectos especificos podem se perder.

O objetivo geral da pesquisa foi alcancado, a memoérias gastrondmicas e
gustativas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario

de Brasilia — UniCEUB foi resgatada, e por meio desse regaste muito aspectos
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surgiram para ser debatidos junto a coordenacdo do curso e demais professores,
pontos positivos foram apontados e, ideias de melhorias ficaram evidente na analise
dos PE.

Foi possivel realizar a pesquisa etnogréafica por meio de documentos (PE) no
LABOCIEN, e identificar quanto essa ferramenta € Gtil ndo s6 para objetivar a prética
realizada, mas como fio condutor das aulas, permitindo uma analise reflexiva do
docente no momento em que esta planejando sua aula pratica.

O banco de dados criado para essa pesquisa ficara a cargo da coordenacao
do curso, para estudos posteriores e para analise especifica e pertinente as
melhorias do Curso e acompanhamento dos egressos. N&o se tinha registro de que
62,5% dos alunos respondente trabalham na area de alimentos & bebidas e que o
namero de egressos que atuam também alcanca um alto percentual de 61,1%, esse
tipo de dados € extremamente importante, porque a partir de dados coletados o
Curso pode realizar agbes para alcancar ainda mais o0 mercado para os alunos e
egressos. Os dados coletados ainda podem ser analisados por diferentes aspectos e
gerar novas pesquisas com o intuito de melhorar o processo investigativo no curso
gue comeca a ser registrado a pouco mais de 1 ano.

N&ao foi possivel desenvolver o designer da publicacdo on line proposta no
projeto inicial, que buscava compilar os saberes e sabores armazenados na
memoria coletiva do Curso de Gastronomia, como forma de registro para o presente
e futuro. Porém, essa acdo sera trabalhada até o inicio de janeiro de 2017, onde
serdo selecionados os trés preparos emblematicos do curso e cerca de dois, por
disciplina que foram apontadas na pesquisa e que possuem PE de pratica, para
montar uma revista on line de acesso publico para difundir receitas e modo de
preparo do que é significativamente afetivo para os discentes e egressos do curso.

Essa pesquisa foi uma brilhante oportunidade de levar a investigacdo, como
forma de processo de aprendizagem para um curso que tem um carater de acdes
praticas.

Observou-se, ao longo da pesquisa a presenca das seguintes dimensoes:

- Dimensao Historica: refere-se ao processo de profissionalizacdo da
gastronomia enquanto desenvolvimento do trabalho, o estudo da histéria da arte da
alimentacdo e dietética ao longo da civilizacdo e as expressdes particulares das

culturas que mais influenciaram o mundo da gastronomia.
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- Dimensédo Teorico-Metodoldgica: contempla as fontes tedricas que
fundamentam, ao longo da histéria da gastronomia, os modos de pensar, criar e agir
nos diferentes contextos do exercicio profissional do gastrébnomo.

- Dimensao Técnico-Operativa: constitui o conjunto de conhecimentos e
habilidades que permite ao profissional da gastronomia, conceber, planejar,
gerenciar e operacionalizar producdes culinarias, atuando nas diferentes fases do
servico de alimentacéo, considerando os aspectos culturais, econémicos e sociais.

- Dimensé&o Etica e Politico-Cultural: refere-se aos conhecimentos relativos
a cultura gastrondmica dos diversos paises, a ética nas relagdes interpessoais e na
atencado a qualidade dos servicos prestados.

Dimensfes essas que sao capazes de aprimorar e (re)construir processos
gue elevaram cada vez mais o Curso de Gastronomia a um patamar de qualidade e

diferencial intelectual.
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FACULDADE DE CIENCIAS DA EDUCACAO E SAUDE - FACES

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia G =
Projeto de Pesquisa UniCEUB
Bolsista Voluntéaria: Marina Noro dos Santos Centro Universitério de Brasilia

Bolsista Apoio: Sofia Santos Corréa
Prof2 Orientadora: Alessandra Santos dos Santos

INSTRUMENTO DE PESQUISA

Prezados Professores,

Esse projeto de pesquisa denominado "Memodrias Gastronémicas do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia do UniCEUB - Estudo Etnogréfico” tem como obijetivo principal
resgatar as Memorias Gastrondmicas e Gustativas do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do Centro Universitario de Brasilia — UniCEUB, por meio de uma pesquisa
etnografia no LABOCIEN, que visa resgatar memorias, lembrangas e recordagdes
registradas nos protocolos de aulas praticas do Curso, construindo um banco de dados para
salvaguardar o que foi produzido ao longo dos anos de formagao do curso. A partir desses
registros seré elaborado uma publicacdo on line compilando os saberes e sabores
armazenados no Curso de Gastronomia, como forma de registra a historicidade do Curso. A
publicacdo on line sera registrada com o nome de todos os professores que participardo
dessa entrevista.

Contamos com a sua colaboracao e desde ja agradecemos sua participagao.

ENTREVISTA ON LINE

1) Periodo de atuacdo no Curso de Gastronomia (ano e semestre inicial e/ou de
encerramento das atividades para professores que nao estao na Instituicéo):

2) Cite as disciplinas ministradas por vocé ao longo do Curso:

3) Cite trés preparos para cada uma das disciplinas ministradas por vocé, que séo
embleméaticas/importante e ficou marcado na sua memoria.

4) Vocé repete seus preparos todos 0os semestres?
( ) Sim ( ) Nao () 50% dos preparos () 80% dos preparos

5) Comente sua reposta anterior (questéo 4). Qual a importancia de repetir ou nao
repetir os preparos para a sua disciplina?

6) Professor, precisamos que vocé busque registros na sua memoria referente aos
trabalhos finais do Curso. Aponte o0s preparos mais emblematico do Curso, em
funcéo de: apresentacéo, aroma ou sabor. Cite o tema do trabalho (se recordar) ou o
nome dos alunos (ou alguns) que participaram do grupo de trabalho, assim
encontraremos nos registros do Curso.

Se vocé quiser, descreva porque o registro do trabalho faz parte de sua memoaria.
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Projeto de Pesquisa e =
Bolsista Voluntaria: Marina Noro dos Santos UniCEUB
Bolsista Apoio: Sofia Santos Corréa Centro Universitario de Brasilia

Prof2 Orientadora; Alessandra Santos dos Santos

INSTRUMENTO DE PESQUISA

Prezados Alunos,

Esse projeto de pesquisa denominado "Memodrias Gastrondémicas do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia do UniCEUB - Estudo Etnogréfico” tem como objetivo principal
resgatar as Memorias Gastrondmicas e Gustativas do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do Centro Universitario de Brasilia — UniCEUB, por meio de uma pesquisa
etnografia no LABOCIEN, que visa resgatar memorias, lembrangas e recordagdes
registradas nos protocolos de aulas praticas do Curso, construindo um banco de dados para
salvaguardar o que foi produzido ao longo dos anos de formagé&o do curso.

E para que esse registro seja realizado, contamos com a sua colaboracdo e desde ja
agradecemos sua participacgao.

ENTREVISTA ON LINE

1) Vocé esta trabalhando na area atualmente?
( ) Sim ( ) Nao

Qual sua ocupacao (trabalho) atual?

2) Qual o0 ano que vocé iniciou o Curso de Gastronomia?

3) Cite as trés disciplinas mais emblematicas (isto €, que mais despertaram teu
interesse) do Curso de Gastronomia até o momento, que estdo registras na sua
memaoria?
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4) Cite trés preparos e a disciplina correspondente, que estao registrados na sua
memo©ria, e diga porque?

Preparo Nome do Preparo Disciplina

10

Porque?

20

Porque?

30

Porque?

OBS.: Esse espaco fica destinado a vocé! Utilize este espaco para fazer qualquer
comentario. Seu nome, ndo sera mencionado, na apresentacdo dos dados da
pesquisa.
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Curso Superior de Techologia em Gastronomia

Projeto de Pesquisa e =
Bolsista Voluntaria: Marina Noro dos Santos UniCEUB
Bolsista Apoio: Sofia Santos Corréa Centro Universitario de Brasilia

Prof2 Orientadora; Alessandra Santos dos Santos

INSTRUMENTO DE PESQUISA

Prezados Alunos Egressos,

Esse projeto de pesquisa denominado "Memodrias Gastrondémicas do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia do UniCEUB - Estudo Etnografico” tem como objetivo principal
resgatar as Memorias Gastrondmicas e Gustativas do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do Centro Universitario de Brasilia — UniCEUB, por meio de uma pesquisa
etnografia no LABOCIEN, que visa resgatar memorias, lembrangas e recordagdes
registradas nos protocolos de aulas praticas do Curso, construindo um banco de dados para
salvaguardar o que foi produzido ao longo dos anos de formagé&o do curso.

E para que esse registro seja realizado, contamos com a sua colaboracdo e desde ja
agradecemos sua participacao.

Seu nome, ndo serd mencionado, na apresentacdo dos dados da pesquisa.

ENTREVISTA ON LINE

1) Vocé esta trabalhando na &rea atualmente?
( )Sim ( ) Nao

Qual sua ocupacao (trabalho) atual?

2) Qual foi o periodo em que vocé realizou o Curso de Gastronomia?

Ano de Inicio: Ano de Término:

3) Cite as trés disciplinas mais emblematicas (isto €, que mais despertaram teu
interesse) do Curso de Gastronomia, que ficaram registras na sua memoéria?
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4) Cite trés preparos e a disciplina correspondente, que ficou registrado na sua
memb©ria, e diga por qué?

Preparo Nome do Preparo Disciplina

10

Porque?

20

Porque?

30

Porque?

OBS.: Esse espaco fica destinado a vocé! Utilize este espaco para fazer qualquer
comentario sobre o Curso.
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ANEXO 1

Grade Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
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MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

(1°/2012)
Semest Componente Curricular Pré- Creditos Carga
1 Historia e Cultura da Gastronomia - 5 75
2 Composicéo dos Alimentos - 5 75
3 Higiene dos Alimentos e - 5 75
1° 4 | Cozinha Bésica - 5 75
5 Matérias Primas e Planejamento - 5 75
de Cardapio
Subtotal 25 375
Caodig Componente Curricular Pré- Créditos Carga
6 Linguas Estrangeiras Aplicadas a - 5 75
Gastronomia
. 7 | Técnicas Bésicas de Panificacao - 5 75
: 8 Gestdo Administrativa - 5 75
9 |Técnicas Basicas de Panificacao - 5 75
e Confeitaria
10 |Cozinha Fria 4 5 75
Subtotal 25 375
Componente Curricular Pré- Creditos Carga
11 |Servicos de Restaurante - 5 75
12 | Cozinha Internacionais - 5 75
30 13 |Cozinha Avancada 4 5 75
14 |Gestéo de Eventos em - 5 75
15 |Gestdo Empreendedora em - 5 75
Subtotal 25 375
Caodig Componente Curricular Pré- Créditos Carga
16 |Técnicas Avancadas de 7 5 75
17 | Cozinha Nacional 4 5 75
40 18 |Cozinha das Américas - 5 75
19 |Enogastronomia - 5 75
20 |Estagio Supervisionado* 13 5 75
Subtotal 25 375
Componente Curricular Pré- Créditos Carga
No
C(():Tr?s:rl:le:rte Disciplinas optativas decorrer 10 150
do Curso
Total 1650




Cdéd OPTATIVAS Pré- Crédit | C/H
Requisi o]
to
1 | Tépicos Avancados em 5 75
Gastronomia
Sociologia 5 75
Enriquecimen | 3 | LIBRAS 5 75
to 4 | Topicos Especiais em Meio 5 75
, Ambiente e Sustentabilidade
Curricular -
Optati 5 | Lingua Portuguesa 5 75
(Optativas) 6 | Nutricdo Humana* 5 75
7 | Topicos Especiais em Nutricdo 5 75
8 | Bromatologia e Ciéncia dos 2 30
Alimentos
9 |Etica, Cidadania e Realidade 2 30
Brasileira |
10 | Etica, Cidadania e Realidade 2 30
Brasileira Il

*Em reunido de Colegiado do Curso, realizada no dia 04/02/2016, com registro em respectiva ata, ficou acordada a
mudanca de nome do componente curricular Estagio Supervisionado (cddigo 20) para Praticas em Gastronomia e
substituir a oferta de Nutricdo Humana por Fotografia Béasica | (cédigo 06) para o 2° semestre de 2016.
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ANEXO 2

Modelo de Protocolo de Experimento
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PROTOCOLO DE EXPERIMENTO
Titulo da prética: Vinho Harmonizacdo e Comida de Portugal (2014/2)
Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia
Disciplina: Enogastronomia

Area de Conhecimento
Alimentos & Bebidas

Introducao

Neste protocolo sera organizado e listado os preparos a serem realizados no Menu
Degustacao na disciplina de Enogastronomia, bem como seus respectivos insumos
e equipamentos necessarios para tal. Os preparos foram escolhidos de acordo com
as regides abordadas pelo grupo para elucidar sobre a producédo vinifera destes
locais e, conforme solicitado os preparos serdo harmonizados com vinhos ideais
para combinacédo de paladar.

O aluno de Gastronomia deve ter conhecimento sobre todas as etapas de
vitivinicultura, pois na auséncia do Sommelier no restaurante é o Chef que devera
indicar a harmonizacdo adequada aos pratos servidos. Deste modo, faz-se
necessario no decorrer da disciplina de enogastronomia os alunos degustarem
vinhos do Velho e Novo Mundo.

Nesta aula pratica serd realizada a preparacdo de trés pratos (entrada, prato
principal e sobremesa) com harmonizacao de vinhos das Regifes produtoras que o
grupo desenvolveu o Seminario: Vinhos do Velho e do Novo Mundo.

A degustacdo de diferentes vinhos de outros paises, tendo produtor diferente, ano
de safra variados, possibilita ao aluno realizar uma analise sensorial para que
percebam as nuances de acidez, corpo, tanino, suavidade, docura, definindo as
principais caracteristicas que combinam harmonicamente com 0S preparos
realizados.

Diferentes aspectos também sao abordados na aula pratica, como 0s servicos que
envolvem o vinho, tacas adequadas, modo de servir, temperatura, analise do rétulo,
castas, aromas e sabores, harmonizando com pratos tipicos do pais escolhido.

Os alunos também exercitam o preenchimento de fichas de degustagdo, onde
utilizaram os principios da degustacao e vao aprimorando seu paladar.

Objetivo
Proporcionar aos alunos do 4° semestre do curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do UniCEUB, regularmente matriculado na disciplina de
Enogastronomia, a pratica de andlise sensorial e harmonizacdo de vinhos com
comida por meio de:

e Executar preparos relativos as regides escolhidas, suas devidas
harmonizacdes e explanagcdes acerca da escolha do prato e do vinho. Demonstrar
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e técnicas de servico de restaurante como servico de vinhos, pratos e
recolhimento de lougas.

e Compreender os processos de elaboracdo do vinho para diferenciar os tipos
de vinhos existentes;

¢ Identificar vinhos por meio das técnicas de analise organoléptica: visual,
olfativa, gustativa e tatil, a fim de reconhecer e detalhar os quesitos de
reconhecimento e de avaliacao critica do vinho;

e Compreender os conceitos e as técnicas de harmonizacdo dos vinhos
produzidos nas diferentes regides do mundo;

e Compreender os principios basicos de harmonizacdo de vinhos e comida

Tipo de descarte

Para descarte do vinho devem ser usados recipientes pequenos, de material em
inox ou plastico, pois o aluno pode tanto engolir a bebida ou descarta-la. Deste
modo, sdo necessarios cerca de 8 (oito) descartes e/ou baldes pequenos para o
liquido — vinho ou agua.

As garrafas e rolhas ndo serdo descartadas, pois servem de material didatico para
analise de rotulos e garrafas nas aulas tedricas, por tanto devem ser guardadas no
deposto, junto as demais garrafas.

Caédigo de EPI's/Simbolo de nao permitido:
Caddigo 13 / Simbolo 3

Materiais e Equipamentos:

Esta disciplina tem um namero de 29 alunos frequentando regularmente as aulas, e
para essa etapa de avaliacdo, teremos além dos alunos, 06 convidados. Para a
realizacdo da préatica segue o material de uso compartilhado.

USO COMPARTILHADO

Materiais:
- Carro de Servico de Bar — 2 unidade
- Jarras de Agua — 5 unidades
- Baldes de Descarte — 8 unidades
- Saca Rolha Tradicional — 4 unidade
- Baldes ou Recipientes para Gelo — 2 unidades
- Sacos de Gelo — 4 unidades
- Faca de chef — 5 unidades
- Téabua verde — 3 unidade
- Tabua azul — 1 unidade
- Bowl de descartes — 6 unidades
- Panela grande - 3 unidades
- Panela (fogo e forno) grande - 1 unidade
- Forminha de empada - 45 unidades
- Chinoise — 1 unidade
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- Fouet — 2 unidades

- Ramequim — 6 unidades

- Forma (GN) funda - 1 unidade

- Travessa de vidro grande - 4 unidades

- Papel filme — 1 rolo

- Papel aluminio — 1 rolo

- Papel toalha — 1 rolo

- Perfex—-1rolo

- Pa&o duro - 2 unidade

- Peneira — 1 unidade

- Forno elétrico - 1 unidade

- Fogao industrial - 1 unidade

- Frio rapido - 1 unidade

- Macarico - 3 unidades

- Prato pequeno para salada (com bordas douradas) — 35 unidades
- Garfo para entrada — 35 unidades

- Faca para entrada — 35 unidades

- Prato grande raso (com bordas dourada) — 35 unidades

- Garfo grande — 35 unidades

- Faca grande — 35 unidades

- Colher grande - 35 unidades

- Prato de sobremesa (com bordas dourada) — 35 unidades

- Colher de sobremesa - 35 unidades

- Taca para vinho do Porto — 35 unidades

- Taca para vinho branco — 35 unidades

- Taca para vinho tinto — 35 unidades

- Copos para agua — 35 unidades

- Guardanapos de papel brancos (grande de boa qualidade) — 35 unidades
- Guardanapos de Tecido Branco — 35 unidades

- Fichas de Degustacéo de Vinho Tinto (Anexo 1) — 35 unidades
- Fichas de Degustacéo de Vinho Branco (Anexo 2) — 35 unidades
- Fichas de Termo de Compromisso do Labocien — 35 unidades

Insumos:

- Vinho Verde Colheita Seleccionada, Quinta da Herdade, Casta Avesso,
Regido Minho, Safra 2010 — 2 unidades = garrafa de 750 ml.

- Vinho Tinto Templéarios, Casta Touriga Nacional, Safra 2009 — 2 unidades =
garrafa de 750 ml

- Vinho do Porto, Rosé da Quinta das Lamelas, 2 unidade = garrafa de 750 ml

- Leite Integral - 2 litros

- Arroz branco - 1 kg

- Alho (cabeca) — 2 unidade

- Agucar refinado - 1 kg
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Amido de milho - 600 g

Farinha de trigo - 200 g

Lim&o - 2 unidades

Canela em pau - 2 unidades

Creme de leite fresco — 2 litros

Ovos - 45 unidades

Massa folhada pronta - 1 kg

Bacalhau em lascas dessalgado - 800 g
Batata inglesa - 600 g

Esséncia de baunilha - 1 vidro pequeno
Azeitonas pretas sem caroco - 300 g
Salsa (em mago) — 1 unidade

Cebola (grande) - 3 unidades
Manteiga sem sal, 250 g

Azeite extra-virgem - 1 vidro
Sal-100g

Pimenta do reino preta - 100 g

Alface frisada (em maco) — 4 unidades
Alface roxa (em maco) — 4 unidades
Rucula (em maco) — 4 unidades

Figos (in natura frescos) - 30 unidades
Presunto Parma fatiado - 500 g

Queijo de cabra curado - 500 g

Nozes (miolo) - 20 unidades

Mel - 50 ml

Mostarda dyjon - 150 g

Vinagre balsamico - 50 ml

Nesta prética serd utilizado o Laboratério de Habilidades e o Audit6rio, pois
compdem de duas etapas: elaborac¢do dos preparos por 1 (um) grupo de 4
(quatro) componentes e preparacdo dos servicos de restaurante no auditério
para toda a turma e convidados.

Carro de Bar no laboratério de habilidades para que o0 grupo possa
transportar os pratos servidos até o auditorio.

Balde de Descarte: baldes de inox para descartar o vinho e/ou agua que nao
for engolido pelos alunos, pois alguns ndo tomam o vinho apenas sentem 0s
aromas.

Os guardanapos, talheres, toalhas, tacas, balde de descarte, devem ser
colocados no auditorio (conforme modelo de mise en place em anexo)

As folhas impressas com o termo de compromisso e a ficha de degustacao
dos vinhos deverao estar em bloco no auditorio.

O bacalhau deve ser desalgado no dia anterior a préatica (24/10) em agua
gelada para que o processo seja mais rapido.
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Procedimentos para Preparo dos Pratos
Entrada: Salada de figos com presunto e queijo de cabra

1 - Higienizar as folhas e dispd-las em um prato grande.

2 - Cortar os figos em diagonal em quatro pedacos e colocar por cima das folhas.
3 - Espalhar os demais ingredientes pelo prato.

4 - Fazer um molho com a mostarda o mel e regar a salada,

5 - Regar vinagre balsamico pela salada.

6 - Temperar com sal o quanto baste

Prato Principal: Bacalhau Gomes de S&

1 - Deixe o bacalhau de molho na agua de um dia para o outro, trocando a agua 3
vezes.

2 - E o famoso demolhar o bacalhau. Quando for preparar o prato, cozinhe as lascas
de bacalhau no leite durante 15 minutos, sem deixar ferver. Escorra, desfie o
bacalhau ainda quente e reserve.

3 - Cozinhe as batatas em a4gua com muito sal. Descasque-as ainda quentes, e
corte-as em rodelas de mais ou menos 0,5 cm de espessura.

4 - Numa panela que va ao fogo e ao forno, aqueca um pouco de azeite e a
manteiga.

5 - Frite a cebola picada em meias rodelas por 2 minutos.

6 - Acrescente as batatas, mexendo bem, deixe corar um pouco, e a seguir junte as
azeitonas pretas sem caroco e o bacalhau.

7 - Frite por mais 2 minutos, s6 para dar um sabor, ajuste o sal, regue tudo com
bastante (mas € bastante mesmo) azeite, misture com cuidado para que o azeite
embale os ingredientes, e leve ao forno por uns 20 minutos.

8 - Quando as batatas ficarem coradas esta na hora de tirar do forno.

9 - Regue com mais azeite, e finalize com salsinha picada.

10 - Depois, coloque um pouco mais de azeite e sirva.

Sobremesa: Torta de Pastel de Belém

1 - Separar as gemas.

2 - Colocar em uma vasilha e bata com um garfo.

3 - Dissolver o amido com um pouco de leite e acrescentar a esséncia de baunilha.

4 - Levar o creme de leite fresco com o agUcar para ferver.

5 - Quando levantar fervura acrescentar as gemas ja batidas e o amido de milho ja
dissolvido.

6 - Misturar bem e colocar a panela sobre uma vasilha com agua e gelo para esfriar.
7 - Abrir a massa folhada em uma férma, acrescentar o creme frio e asse no forno
por 40 minutos.
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8 - Retirar do forno e passar o magarico.
9 - Deixar esfriar e sirva gelada.

Procedimentos Geral

1.
2.

3.

4.

5.

Solicitar o preenchimento do Termo de Compromisso do Labocien.

Comentar a “Ficha de Avaliacdo dos Vinhos”, aos alunos para preencherem,
de acordo com a analise sensorial.

Aula expositiva sobre:

¢ Processo de elaboracédo de cada vinho;

e Casta de Uva utilizada na fabricacédo de cada vinho.

e Preparo dos pratos da cozinha tradicional e/ou releitura do pais em estudo.
Orientar os alunos quanto ao procedimento correto do preenchimento da
“Ficha de Avaliagdo dos Vinhos”:

Inicialmente seré feita a andlise visual do vinho. Esta andlise é realizada
colocando a tagca contra uma superficie branca (guardanapo de tecido),
visando analisar a cor e as “lagrimas” do vinho.

Depois, serd feia a analise olfativa. Narizz. O olfato € o sentido mais
importante para a apreciacdo e o prazer do vinho, pois boa parte do que
“‘provamos” é na realidade simplesmente “cheirada”. Para tanto, os alunos
tem o auxilio da “Roda de Aromas dos vinhos tranquilos” para auxilia-los na
percepc¢ao dos aromas.

Em seguida, sera feita a analise gustativa, aqui conhecida como analise tatil
(boca), onde sera analisado:

o Corpo: Refere-se a impressédo de peso e de tamanho que o vinho deixa na
boca. O vinho parece mais ou menos pesado de acordo com o teor alcodlico

gue possui. Quanto maior for o teor alcodlico, maior € a sensacao de ter a
boca cheia;

o Adstringéncia: E a sensacdo de secura e aspereza na boca, provocado
pelos taninos do vinho (como banana verde), que reagem com a mucina
(proteina da saliva) e atenua a salivacao (desidratacéo);

o Taninos: Um dos componentes essenciais do vinho. Os taninos sdo um
grupo de compostos provenientes das cascas e das sementes das uvas
escuras;

o Temperatura: A boa temperatura realga a expressao de um vinho. Muito
fria ou muito quente pode facilmente desfigurar os aromas e os sabores do
vinho e, finalmente;

Em seguida sera feito o Retrogosto que é a impressao tatil que o vinho deixa
na boca, apos ser bebido. E detectado apds ingerir o vinho e é percebida por
meio da aspiracdo do ar pela boca, 0 que provoca a sua passagem pela
nasofaringe (comunicacdo entre a boca e o nariz) e a consequente
estimulacao dos receptores olfatorios no nariz.

Imediatamente, sera feito o exame Fim de Boca: O sabor do vinho simples
desaparece rapidamente da boca depois de o engolir, enquanto o sabor de
um vinho excelente se prolonga, por mais de 1 minuto. Se o vinho for novo,
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10.ou de ma qualidade, o seu sabor ndo permanecera no palato. Contudo, se for
de boa qualidade ou estiver amadurecido, o seu sabor prolongar-se-4 na
boca.

11.E finalmente, sera feito a analise da harmonizacéo, ou seja, o0 aluno devera
degustar o vinho e o preparo, a fim de analisar se houve a harmonizagéo por
semelhanca ou por contraste. Como este ponto € de extremo foro intimo, o
aluno opinara se a entrada e o0s queijos oferecidos harmonizaram com 0s
vinhos.

12.Todos os exames que caracterizam a andlise sensorial dos vinhos com os
preparos devem ser registrados, individualmente, na “Ficha de Avaliagcdo dos
Vinhos”.

13. Discutir a harmonizac¢do do vinho escolhido pelo grupo para cada preparo
(entrada, prato principal, sobremesa).

14.Elencar possibilidade de harmonizacdo com outras castas de vinho que
combinem com os pratos preparados.

Procedimentos Anteriores a Aula:

A mise en place dos insumos devera ficar na bancada principal do laboratério
de habilidades, dividido pelos preparos (entrada, prato principal e
sobremesa), lembrando que terdo trés grupos de diferentes paises
trabalhando ao mesmo tempo.

1. Os pratos solicitados na lista de material compartilhado deverdo ficar no
laboratorio de habilidades.

2. No auditério sera montado um restaurante contendo 8 (oito) mesas redondas
com 5 (cinco) cadeiras cada mesa, uma mesa retangular grande que servira
de apoio, conforme anexo a.

3. A mesa de apoio do auditério devera estar com todo o material pertinente ao
trabalho do grupo Nova Zelandia e Australia, como pro exemplo: as toalhas,
tacas/copos, jarra de agua, balde de descarte, guardanapo e porta
guardanapos, talheres, deverdo ficar em uma mesa aguardando o preparo da
equipe de servico de restaurante, conforme ilustracdo da mesa de apoio do
anexo b.

4. Que os vinhos (6 garrafas) figuem armazenados no Labocien em local
resfriado, longe de temperos, cheiros aromaticos e, também, longe de
qualquer outro ingrediente comumente usado na cozinha demonstrativa,
numa temperatura de 8°C. Deve ser local adequado, reservado para esse fim
em que guarda e conserve o vinho na integra com as garrafas deitadas.

5. No dia da aula os vinhos brancos (4 garrafas) deverédo ficar acomodados nos
recipientes balde de gelo, com bastante gelo com antecedéncia de 2 horas.
As garrafas de vinho tinto (2 garrafas) devem ser resfriadas a partir das 8
horas.

6. Impressao das “Fichas de Avaliacdo de Vinhos” (conforme anexo) e Termo de
Compromisso do Labocien.
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Discusséo:

- Discutir as caracteristicas de prato preparado e a harmonizacdo com o vinho
degustado, enfatizando a analise sensorial de acordo com as caracteristicas
organolépticas do vinho.
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