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Resumo

A formagdo profissional em gastronomia &, por muitas vezes, estigmatizada a figura do
cozinheiro e do chef de cozinha, profissbes caracterizadas pelo fazer pratico e, combinada com
a perspectiva do ato de "colocar a mao ndo massa" (friso dos autores), tornam, portanto, o
fazer culinario uma premissa na formagdo académica e profissional em gastronomia. Diante
deste cenario urge encontrar um equilibrio entre pratica e teoria de forma que as técnicas e as
praticas de cozinha que englobam as competéncias pertinentes a produgdo culindria nesta
formacao profissional sejam elementos motivadores para uma aprendizagem significativa em
gastronomia, mas que possibilitem valorizar a construcdo de conhecimentos de dominio
técnico e reflexivo. Assim, realizou-se oficina pratica de gastronomia em um evento
institucional, mas que integrou a caracteristica de debate e conversa mediada em torno da
tematica do comfort food para viabilizar a exploragédo de ideias e concepgbes a partir da troca
de experiéncias e de ideias, oportunizando integrar teoria e pratica para a construgdo do
conhecimento de maneira motivadora e diferenciada. Os debates gerados e a participagéo
ativa dos estudantes possibilitou verificar que esse tipo de aula pode ir para além do preparo
de receitas e oportunizar uma construgdo mais complexa dos saberes para além das

competéncias técnicas e operacionais.
Palavras-chave: aprendizagem significativa; comfort food; gastronomia.
1 Introdugéao

Na perspectiva em que as principais expectativas de quem ira cursar gastronomia quando do
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processo de escolha dessa formagao profissional e, de maneira marcante, antes e durante o

curso estao relacionadas as experiéncias de ordem pratica, ao que se pode destacar como
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"colocar a mao nao massa" (friso dos autores), tornando-se, portanto, o fazer culinario uma
premissa. Os cursos Superiores de Tecnologia, no qual gastronomia integra-se, s&o
compreendidos como cursos de graduagdo e obedecem as caracteristicas especiais contidas
no Parecer CNE/CES n° 436/01 e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, do
Ministério da Educacdo (MEC), indica o perfil do egresso do curso Tecnélogo em Gastronomia.
A organizagao curricular dos cursos superiores de tecnologia, portanto, conforme a Resolugao
CNE/CP n°3, de 18 de dezembro de 2002 preconiza que estes devem contemplar o
desenvolvimento de competéncias profissionais, muitas das quais estdo em sintonia com as
demandas do mercado (CASTRO NETO, SILVA; SHINOHARA, 2022; MINUZZI; POMMER,
2022). A organizagéo curricular ird compreender, de maneira geral, as habilidades profissionais
tecnologicas gerais e especificas, mas também os fundamentos cientificos e humanisticos

necessarios para a atuagao profissional do egresso.

A formagado profissional em gastronomia é, por muitas vezes, estigmatizada a figura do
cozinheiro e do chef de cozinha, profissdo que é caracterizada por atividades repetitivas e de
dominio técnico, o que por muitas vezes provoca um detrimento do conhecimento tedrico nas
formacdes académicas em gastronomia, tornando-se necessario encontrar um equilibrio entre
pratica e teoria. Por muito tempo, as técnicas e praticas de cozinha que englobam as
competéncias pertinentes a producdo culinaria nesta formagao profissional, sempre foi um
processo desenvolvido nos proprios ambientes de trabalho, ou seja, nos restaurantes e demais
tipologias de estabelecimentos no segmento gastrondémico. Os egressos de cursos superiores
em gastronomia ndo devem se restringir apenas a atuagao profissional operacional, ou seja, ao
trabalho diretamente na cozinha, o que enfatiza de forma ciclica o interesse pelo fazer pratico
nos cursos (RODRIGUES; NERI; JHUN, 2009).

Rubim e Rejowski (2013) em estudo realizado anos depois, identificaram, na analise das
matrizes curriculares de diferentes instituicbes de ensino, que as caracteristicas intrinsecas ao
curso de tecnologia em gastronomia s&o construidas tanto pelo perfil de gestdo como o de
producdo em cozinha, mas integrando a construgdo de conhecimentos que envolvem temas da
histéria, sociologia, antropologia e nutricdo. Em estudos recentes que analisaram a oferta e
formacado em gastronomia, como os de Minuzzi e Pommer (2022) e de Castro Neto, Silva e
Shinohara (2022), observa-se que o percurso formativo do tecnélogo em gastronomia ainda
engloba de forma multidisciplinar todos os aspectos e tematicas relacionados a alimentagéo,
desde a gestdo empresarial e produgao culinaria, até os aspectos socioldgicos, antropoldgicos,

psicoldgicos e histdricos da comida.

O objetivo deste trabalho é relatar as experiéncias bem-sucedidas na integracédo de atividade
pratica em gastronomia voltada para o fazer culinério, mas que trazia também em sua proposta
metodoldgica uma espécie de conversa mediada com o publico participante, tornando esta aula
em um momento também de abordagem tedrica, de reflexdo e de construgao critica diante da

tematica abordada, o comfort food, de forma a promover praticas diferenciadas de ensino e
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aprendizagem em gastronomia.
2 Metodologia

Este trabalho configura-se como um relato descritivo das experiéncias vivenciadas em uma
atividade pratica educativa realizada na Faculdade Senac Pernambuco em sua unidade do
Recife (PE), abordando a tematica do comfort food. A participagdo dos autores deste relato
como facilitadores da atividade educativa oportunizam expressar a forma de realizagdo da
atividade que abordou diversos temas relacionados ao conforto e bem-estar, incluindo a
importancia da alimentagédo saudavel e do equilibrio emocional mas que oportunizou na forma

como foi realizada a troca de experiéncias e conhecimentos entre docentes e discentes.

3 Resultados e discussao

O comfort food para o comportamento alimentar, destaca-se pela afetividade proporcionada
pelo consumo de alimentos, e o advento que o0 mesmo teve durante e apds a pandemia da
Covid-19, foi promovida uma oficina gastrondmica sob esta tematica em um evento institucional
da Faculdade Senac Pernambuco intitulado 11l Encontro do Conforto e Bem-estar da FacSenac
cujo objetivo foi o de proporcionar justamente experiéncias positivas e apresentar informacgoes
sobre bem-estar para os participantes, tendo como publico-alvo e majoritario a comunidade

académica da referida instituicéo.

A associagdo entre o consumo e o alivio gera uma lembranga de bem-estar e felicidade. Os
habitos alimentares constituem o conjunto de decisbes que estabelecem o que se come,
quando se come, onde se come e como e com quem se come (DE MEDEIROS; BEVILAQUA;
LANDIM, 2022). Os alimentos possuem aspectos simbdlicos que despertam memoarias afetivas
quando o individuo entra em contato com determinados sabores, cheiros e texturas e envolvem
respostas psicolégicas e emocionais. Elas estdo ligadas a um momento especifico, que faz
referéncia a familia, ao ambiente de crescimento e convivéncia, a uma época do ano e

sensagodes construidas ao longo da vida de um individuo (CIRINO, 2021).

Na década de 90, surge o termo comfort food que atribuiu a alimentagdo um papel para além
dos valores nutricionais. Ou seja, a memoaria afetiva, o aspecto cultural, os habitos alimentares
e o contexto social também constituem a alimentagdo de um individuo (DE MEDEIROS;
BEVILAQUA; LANDIM, 2022). O comfort food minimiza os efeitos do estresse e da ansiedade
como uma alternativa de alivio para as emogdes. O estresse tem influéncia sobre o sistema de
recompensa do cérebro. Os hormodnios insulina, leptina e neurotransmissores como a
dopamina atuam a nivel do sistema nervoso central e em conjunto fazem com que o individuo

busque alimentos que causem maior satisfagao.

A oficina foi realizada na Cozinha de Demonstracdo da Faculdade Senac Pernambuco, no dia

09 de maio de 2023, com duragéo de 60 minutos, e foi organizada pelo Curso Superior de
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Tecnologia em Gastronomia, tendo como facilitadores o Nutricionista e Gastrologo Giovane
Carneiro e a Psicéloga Maira Faria. O objetivo da referida atividade foi realizar de forma pratica
e demonstrativa o preparo do bolo pé-de-moleque, receita elaborada tradicionalmente pela
mae de Giovane, Dona Zelita, e que se trata de um prato tipico das festas juninas no nordeste
brasileiro, bem como gerar dialogos e reflexdes acerca da compreensao sobre as diferentes
representagcdes que a comida tem para cada individuo. A oficina foi planejada tomando-se
como critérios de observagdo diversos aspectos, com o intuito de gerar uma imersdo no
momento e promover para além da premissa de agregagédo de informagdes e contrugcao de
conhecimentos de carater operacional, uma abordagem teérica mais aprofundada promovida
pelo debate com os participantes em torno do tema e provocando essa interacao a partir de

suas proprias vivéncias e experiéncias em torno do alimento como ferramenta de afetividade.

>.'- ﬁ .l
Figura 1. Oficina de Comfort Food com bolos
tipicos e familiares realizada no laboratério
de gastronomia da Faculdade Senac

Uma vez que a data era préxima aos festejos juninos e este ciclo cultura possui forte apelo
afetivo junto a populagéo nordestina, prezou-se pela decoragéo do ambiente e com agregagao
de musica tipica de forma a envolver os participantes. Os pratos disponiveis para degustagéo e
a receita principal foram selecionados para remeter a esse momento. No momento inicial, os
facilitadores trouxeram uma breve apresentacéo sobre a tematica do comfort food, com énfase
nas comidas nostalgicas, abordando conceitos, exemplos do cotidiano e como esses alimentos
influenciam as escolhas e atitudes alimentares. Em seguida, a palavra foi passada ao publico,

que trouxe relatos, memoarias afetivas com a comida, duvidas e reflexdes sobre a tematica.
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O conceito de comfort food ou “comida conforto” esta relacionado ao alivio emocional que
determinados alimentos trazem a quem os consome. Essa relagdo vem sendo estudada ha
algum tempo, e muitas vezes é denominada de “comida da alma”, uma vez que esse tipo de
alimento é aquele que consola na hora da dor emocional, da depressao, ndo precisando ter
alto padréo gastronémico, mas que oferece segurancga, que lembra da infancia e que conforta a
alma. Sao alimentos procurados, normalmente, em momentos de estresse, trazendo emocdes
positivas e que estdo associados a infancia, lugares, pessoas, um momento especifico da vida

e as relagdes sociais.

Figura 2. Um dos mométos de debate
e interagdo com o publico participante

No segundo momento, a receita do bolo pé-de-moleque foi executada diante do publico,
destacando suas técnicas e processos, mas ao mesmo tempo, promovendo mais dialogos em
torno do tema; inclusive sobre o0 modo de preparo do bolo que varia de uma familia para outra.
Por fim, todos os presentes se reuniram para o momento de degustagéo dos bolos tipicos, que
incluiam bolo de tapioca, de milho e Souza Ledo. As receitas culindarias sao diversificadas e, no
contexto das receitas afetivas, de tradi¢ao familiar, elas podem variar diante de cada contexto,
experiéncia e relagdo que os estudantes possuam com aquela receita. Este fato destaca que a
formacao dos estudantes e, consequentemente, dos egressos do curso de gastronomia ocorre
em diferentes espagos e momentos, formais e informais, de forma perene, especialmente
quando estes conseguem articular e significar os conhecimentos a partir da pratica e na
execucao dessa pratica, seja nos laboratérios de estudos, seja em suas relagées pessoais ou

no mundo do trabalho.

Por fim, acbes dessa natureza e que busquem tematicas de interpretacdo ampla e atreladas as
vivéncias e experiéncias dos estudantes, reforcam a importancia da preservagao da cultura,
dos conhecimentos populares e da heranca gastrondémica familiar. Portanto, a oficina

proporcionou aos participantes uma reflexdo sobre as memodrias afetivas e a alimentagao,
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possibilitando refletir
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sobre as complexas relagdes que o ser humano estabelece com seus alimentos na
contemporaneidade. Estas concepcgbes ficaram expressas no contexto dos debates gerados,
todavia se fez necessario alguma abordagem avaliativa de carater documental a fim de
epressar a amplitude de entendimento e construgdo do conhecimento por todos os
participantes (ou pela maioria), de forma a viabilizar um feedback formativo e mesmo um

processo de ensinagem aos facilitadores desta atividade educacional.

4 Conclusao

Foi possivel perceber que o método adotado para o evento possibilitou um engajamento do
publico, que contribuiu de forma muito rica para a jungéo e construcdo dos saberes ndo apenas
de carater pratico, mas de dominio técnico-cientifico e reflexivo quanto a tematica abordada.
Tais contribuigdes oportunizam a intencionalidade de desenvolvimento de propostas
pedagdgicas diferenciadas e de novas metodologias de ensino na gastronomia e que sejam tao
motivadoras quanto o proprio fazer culinario, o que pode auxiliar os discentes na compreensao
dos conteudos abordados em sala de aula, alinhavando o interesse pela execugao pratica,
preparo de receitas, mas também tornando a agcado educacional em um momento de debate e

reflexdo através da exploracao das ideias e percepgoes dos estudantes.

A estrutura curricular e a crescente demanda de profissionalizagdo na area de gastronomia
possibilita aos estudantes exercerem a profissio de maneira mais competente, com
conhecimentos desenvolvidos para a gestdo e o empreendedorismo no setor, mas também
para a realizacdo de pesquisas e cooperando para o desenvolvimento de novos produtos e
servicos e, promover a formacgao multidisciplinar, critica e reflexiva nesses futuros profissionais
que o fagam perceber o quanto é relevante a constru¢ao de saberes para além do operacional

0 colocam em posigédo de destaque em um mercado cada vez mais competivivo.
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