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RESUMO

Com o objetivo de analisar aspectos interdisciplinares da Gastronomia com o Design,
este artigo apresenta um diagndstico da atual formacdo académica nas areas no
Brasil, a partir de possiveis intersec¢des curriculares identificadas. Reflete-se sobre
abordagens do Design na formacao superior em Gastronomia, entendendo-a para além
das teorias e técnicas culindrias. Enquanto a formagdo em Design esta estabelecida ha
ao menos cinquenta anos no Brasil, cursos de Gastronomia vém conquistando espaco
em instituicdes de ensino superior, sem representar, no entanto, avancos na producado
cientifica: nessa perspectiva, procura-se observar como o Design pode ser considerado
eixo agenciador da reflexdo sobre aformac¢ao académica em Gastronomia. A metodologia
adotada é de cardter qualitativo, constituida por métodos quantitativos para coleta
de dados. Foi possivel mapear cursos de graduacdo e pds-graduacdo /ato sensu em
Gastronomia no pais, cujos curriculos foram analisados em razdo de relagdes com
aspectos do Design. Com observacao de perspectiva interdisciplinar, foram apontadas
relagOes explicitas, bem como implicitas ou potenciais, da Gastronomia com o Design.
Nas analises realizadas, observa-se que abordagens tipicas do Design podem beneficiar
o aprimoramento cientifico da formacao superior em Gastronomia, do mesmo modo
gue a Gastronomia pode oferecer aos parametros curriculares do Design novos objetos
de estudo. A partir das intersec¢des apontadas, espera-se contribuir para uma avaliagdo
ampliada da formacgdo superior em Gastronomia no Brasil, bem como despertar o
interesse para a concepgdo de cursos de pds-graduacdo interdisciplinar entre as areas.
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INTRODUCAO

E notével o reconhecimento que o campo da Gastronomia vem obtendo tanto
em nivel mundial, como nacional. Na midia e nas redes sociais, cresceram os espagos
dedicados ao tema da cozinha e, junto a isso, a indUstria e o mercado, em varios
segmentos, também passaram a valorizar o ato de cozinhar. Especificamente no Brasil,
observa-se um evidente interesse pela Gastronomia também no ambiente educacional:
nos ultimos anos, houve expressivo aumento no nimero de cursos de nivel superior
voltados a formacdo de bacharéis e tecndlogos na drea. No ano de 2014, a midia
noticiava a saida para o mercado de “quatro mil chefes de cozinha por ano” (CURSOS
PARA, 2014), oriundos de cursos superiores de Tecnologia em Gastronomia. Trés anos
depois, no momento em que se redige este artigo, o levantamento realizado para a
presente pesquisa aponta a existéncia de 185 cursos de graduacdo no pais, com oferta
de 93 possibilidades de pds-graduacdo lato sensu na area: com o mercado em evidente
em expansdo (BIAZZI, 2016), cursos de gastronomia vém crescendo e se solidificando
no ambito universitario, contando com amplo investimento das instituicdes de ensino
e fomentando a especializacdo — é importante mencionar a variedade de formacdes
relacionadas a gastronomia, que compreende desde atividades mais técnicas, como
confeitaria e panifica¢do, até funcgdes de gestdo e consultoria (VERONEZZI, 2016). Nesse
cenario, hd que se ressaltar o recente interesse do publico jovem pela culindria, atividade
gue tem alcangado status elevado entre as profissdes: a carreira de cozinheiro, mais
precisamente a de chef de cozinha, vem constituindo como uma das mais procuradas
no pais (OSHIMA et al., 2014).

Concomitantemente, também em destaque no setor de ensino, a questdo da
interdisciplinaridade cresce enquanto forma alternativa, complementar e inovadora de
produzir conhecimento. Como uma tentativa de superar os limites do conhecimento
simplificador, dicotdmico e disciplinar da ciéncia classica, a interdisciplinaridade surge
nos anos 1960 e ganha for¢a a medida que desenvolve ferramentas para a solugdo de
necessidades complexas, as quais o dominio disciplinar deixa a desejar (ALVARENGA et
al., 2011). Em um momento de reflexdes acerca de padrdes de ensino e aprendizagem
no Brasil, o aspecto da interdisciplinaridade vem ganhando forga sobretudo no ensino
superior. Na pés-graduacao brasileira, a interdisciplinaridade colocou-se em pratica,
propagando-se nos centros universitarios a partir da segunda metade do século XX, fato
observado pela fundagdo da Area Interdisciplinar da Coordenacdo de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior — Capes (ALVARENGA et al., 2011, p. 29).

Partindo das observagdes realizadas, esta pesquisa propde que o campo do
Design, estabelecido e consolidado no Brasil com a experiéncia de ao menos cinquenta
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anos enquanto ensino superior no pais (DENIS, 2012), possa ser entendido como propicio
a reflexdo e discussao da interdisciplinaridade. Pretende-se, com este artigo, explorar
aquilo que se encontra além das fronteiras disciplinares do Design, indo ao encontro
de outro campo, a Gastronomia, através do pensamento interdisciplinar.

A delimitacdo do tema relaciona-se com a realidade brasileira de ensino: a
Gastronomia e a Interdisciplinaridade sdo dois temas em ascensao no atual contexto
das instituicGes de ensino brasileiras. Com uma espécie de deslocamento realizado do
campo do Design ao da Gastronomia (campos de evidente formagdo multidisciplinar),
propdem-se explorar aspectos de base identificados em ambas as areas, tais como
guestdes estéticas, comunicacionais, metodoldgicas, técnicas e mercadoldgicas,
evidenciando possiveis interseccdes entre as dreas.

O objetivo de tal associacdo—que vai ao encontro das premissas da Interdisciplinaridade
na medida em que se pretende a promog¢ao dos campos pesquisados por meio do
“cruzamento de enfoques e olhares diversificados, e da busca de uma convergéncia das
diversas contribuicGes, elaboradas em funcdo de um questionamento compartilhado”
(RAYNAUT; ZANONI, 2011, p. 145) — é de se apontar para aspectos interdisciplinares da
Gastronomia com o campo do Design, refletindo-se sobre a presenca do Design na formacgao
superior em Gastronomia. Para tal observacdo, apresenta-se um diagnéstico da atual
situacdo da formacdo de graduacdo e de pds-graduacao lato sensu na drea da Gastronomia
no Brasil, relacionando seus conteldos aos da atuacdo e da formacdo em Design. Este
objetivo relaciona-se a proposta de uma avaliagdo ampliada da formag¢do em Gastronomia
no Brasil para além dos limites das teorias e técnicas culindrias, constituindo um projeto de
investigacdo interdisciplinar em sua proposta enquanto ensino superior.

Para se atender ao proposto, os objetivos especificos da presente pesquisa
envolvem apresentar conceituacdes do que se pode entender como Design e
Gastronomia; elucidar o sentido de Interdisciplinaridade, procurando associar o
conceito ao modo como se podem relacionar os campos do Design com a Gastronomia;
realizar um mapeamento do cenario académico, procurando identificar a incidéncia,
em ambito nacional, de cursos de graduacdo e de pds-graduacdao em Gastronomia e
de graduagao em Design, com a observagdo de caracteristicas que indiquem aspectos
interdisciplinares; e refletir acerca de intersec¢des académicas entre esses campos de
atuacdo profissional, dando-se atencdo a formacao no nivel de pds-graduacao /ato
sensu, a partir da observagao de programas de ensino. O Design é entendido, portanto,
como campo de evidente relacdo com a drea da Gastronomia.

De tal modo, procura-se responder ao problema de pesquisa, que é entender em
gue medida o Design pode ser considerado eixo agenciador de uma reflexdo sobre a
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formacdo académica em Gastronomia, auxiliando na promoc¢ao da consolidagao desse
campo em emergéncia no Brasil.

Com o intuito de contribuir para a producdo de conhecimento cientifico
envolvendo a area da Gastronomia, estimulando seu pensamento interdisciplinar e
promovendo novas possibilidades de estudo a partir do campo do Design, partiu-se
da proposicao interpretativa dos conceitos a serem trabalhados — Design, Gastronomia
e Interdisciplinaridade (ou seja, relacionando Gastronomia e Design enquanto
ciéncias interdisciplinares). Para se tratar especificamente sobre o aspecto de
Interdisciplinaridade, recorreu-se a obra de referéncia intitulada Interdisciplinaridade
em ciéncia, tecnologia & inovagéio, uma coletanea de artigos acerca do tema em relacdo
ao ensino superior e a pés-graduacado, que conta com a organizagdo dos autores Arlindo
Philippi Junior (pesquisador da USP e eleito diretor de Avaliagdo da Capes em 2015)
e Antonio José Silva Neto (pesquisador da UERJ e membro do Conselho Deliberativo
do CNPq entre 2014 e 2016), cujas atuacdes tém contribuido para o pensamento
interdisciplinar no pais.

Para a conceituacdo de Gastronomia foi necessdrio recorrer a uma abordagem léxica
do termo, considerando-se obras em seu idioma de origem, o francés, que se propdem
a investigar a evolucdo da expressdo. Para tanto, andlises previamente realizadas pela
orientadora do presente projeto em tese de doutorado (em curso) acerca da tematica
constituiram-se como ponto de partida ndo somente para se acessar tais conteudos ja
traduzidos, como também para observar as questdes estabelecidas com a cozinha na
contemporaneidade. Além da questdo Iéxica, foram consultados publicacdes académicas
e obras que analisam a relacdo com cozinha no decorrer da histéria (referindo-se a
autores classicos, como Brillat-Savarin, e recorrendo-se a contemporaneos, como
Ariovaldo Franco), do mesmo modo que conteudos extraidos da midia, por abordarem
o entendimento corrente da Gastronomia como area distinta da Culinaria.

Para a conceituagao de Design, a pesquisa também se apodia no léxico do termo,
observando-se suas origens no latim e inglés, e tal andlise possibilita o entendimento
ampliado em relacdo a percepc¢des mais imediatas comumente estabelecidas com
sua mencdo (como o aspecto de Desenho Industrial ou de Projeto de Produto).
Procurou-se esbocar uma percepg¢ao ampla do campo de atuacdo do Design, como seu
desenvolvimento histdrico e caracteristicas técnicas e tedricas da area. Nesse sentido,
a pesquisa conta com autores relevantes nas reflexdes tedricas para se pensar as bases
do Design, como Wilton Azevedo, Rafael Cardoso Denis e Bernd Lébach.

A metodologia utilizada é mista, integrando metodologia qualitativa que
compreende pesquisa bibliografica e analises conceituais, e métodos quantitativos, uma

338 FAE Centro Universitario | Nucleo de Pesquisa Académica - NPA




vez que se recorre a dados acerca dos cursos oferecidos para tais reflexdes: a pesquisa de
carater quantitativo é empregada com vistas a realizar o mapeamento de cursos de nivel
superior e de pds-graduacao relativos a Gastronomia (englobando aspectos de cozinha
e culindria) no pais, e de nivel superior em Design, identificando suas caracteristicas —
titulagdo conferida, instituicdo e localidade em que o curso é ofertado, duracdo e, para
0s cursos de pds-graduacdao em Gastronomia em particular, a abrangéncia dos curriculos,
o que permite lancar um olhar diagndstico para a drea de formacao que em um periodo
recente ganhou destaque no cendrio nacional. A fonte principal de coleta de dados foi
o site E-MEC3, que apresenta informacdes oficiais relativas as InstituicGes de Educacdo
Superior — IES e cursos de graduagao do Sistema Federal de Ensino, além dos sites das
instituicdes de ensino levantadas no portal, utilizando os instrumentos de tabulacdo
de dados em Excel, pesquisa na web e contatos por e-mail.

A abordagem qualitativa, por sua vez, foi utilizada na conceituagao de Design,
Gastronomia e Interdisciplinaridade. Integrando-se ao levantamento quantitativo,
foi realizada uma andlise dos programas de ensino de pés-graduacao lato sensu em
Gastronomia, verificando disciplinas explicitamente e implicitamente relacionadas ao
Design. Foram observadas, na andlise, possiveis abordagens curriculares interdisciplinares
do ensino em nivel de pds-graduacao com a avaliacdo de potencialidades de se pensar
a proposicao de cursos que contemplem a intersec¢ao proposta.

O presente artigo compreende duas secées, além da Introducdo e das Consideragoes
Finais, a saber: a primeira, intitulada Design e Gastronomia: apontamentos para uma
visdo interdisciplinar, apresenta a formulac¢do de conceituagdes para os termos Design,
Gastronomia e Interdisciplinaridade, procurando-se esbocar pontos de interseccao entre
as areas a partir de um entendimento acerca de objetivos e objetos de cada drea, além de
apontar para aspectos (entre os quais arte e estética, ciéncia, comunica¢do, metodologia,
técnica, mercado, marketing, empreendedorismo e gestdo) que permeiam a atuacao
em Design e servem de base para deslocar o olhar dessa drea até a Gastronomia. A
segunda secdo, intitulada Mapeamento e andlise do cendrio académico no Brasil:
interseccées entre Design e Gastronomia, apresenta a coleta de dados realizada, com
respectiva tabulacdo e interpretacdes preliminares acerca do contexto do ensino no
pais e propondo, propriamente, a andlise das possiveis imbricacdes entre o Design e
a Gastronomia, enxergando no Design a viabilizacdo de algumas discussGes tedricas
relevantes para a consolidacdo académica do campo da Gastronomia no Brasil.

3 Disponivel em: <http://emec.mec.gov.br>. Acesso entre 02 de setembro de 2016 e 10 de janeiro de 2017
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1 DESIGN E GASTRONOMIA: APONTAMENTOS PARA UMA VISAO
INTERDISCIPLINAR

A etimologia do termo design vem do latim designare, do qual, em portugués,
derivam as palavras desenhar e designar. Ambas as acdes, em seus sentidos amplos,
revelam aspectos importantes da atividade do designer: a primeira, se expressa na
representacdo de conceitos através de cddigos de expressao visual e, a segunda, na
conjugacdo de processos que ddo forma a estruturas e relagées (DENIS, 2000, p. 16).
A maioria das defini¢cGes sobre Design costuma voltar-se, ainda segundo Denis (DENIS,
2000, p. 16), para a origem mais imediata relacionada ao termo em inglés. Azevedo
(AZEVEDO, 1998, p. 9), importante designer no contexto brasileiro, também destaca o
sentido da palavra design na lingua inglesa, que expressa “projetar, compor visualmente
ou colocar em pratica um plano intencional”. Ambas as designa¢des apontam, portanto,
para uma propriedade do campo do Design, presente desde o ponto de vista etimolégico:
“uma ambiguidade, uma tensdo dindmica, entre um aspecto abstrato de conceber/
projetar/atribuir e outro concreto de registrar/configurar/formar” (DENIS, 2000, p. 16),
ou seja, a presenca de aspectos que se aproximam tanto da Arte, quanto da Ciéncia.

Junto a essa sintese de tracos artisticos e cientificos, podem-se identificar
particularidades referentes a questdes estéticas, comunicacionais, metodoldgicas,
técnicas, mercadoldgicas, de marketing, empreendedorismo e gestdo, entre outras, que
se apresentam, em conjunto, como aspectos de diferenciacdo entre Design e outros
campos, e das préprias especializacdes de Design entre si.

O carater reprodutivo dos produtos de Design, uma das caracteristicas que o
diferencia do campo da Arte — drea em que os debates com relacdo a aproximacdes
e distanciamentos do Design sdo numerosos —, segundo Azevedo (AZEVEDO, 1998,
p. 9-10), faz referéncia aos aspectos técnicos e mercadoldgicos, possibilitados pelo
advento da reproducdo em massa. Design e Arte possuem uma relagdo histérica: no
século XIX, o movimento Arts and Crafts acontece na Inglaterra, questionando o novo
mundo industrial que comeca a surgir — sua proposta era dividir a arte em arte pura e
arte aplicada, ou belas artes e artesanato, indo contra o padrao aplicado nos produtos
pela industria (RIBEIRO; LOURENCO, 2012, p. 2-3).

Retomando o pensamento da Arts and Crafts, o movimento Deutscher Werkbund,
em 1907, na Alemanha, foi o responsdavel por continuar a busca do didlogo entre arte
pura e arte aplicada sem desprezar a industrializacdo (RIBEIRO; LOURENCO, 2012,
p. 4). Tal acontecimento influenciou fortemente a escola da Bauhaus que, em 1919,
fundada na Republica de Weimar, seria responsdvel pela formalizagdo “do ensino das
artes e oficios (do design) levando em consideracdo uma formacdo artistica e artesanal
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(pratica)” (RIBEIRO; LOURENCO, 2012, p. 22), em outras palavras, uma construcdo que
integra, desde a fundacao formal do Design, a ambiguidade artistica e cientifica.

Frequentemente comparada a Arte é também a Gastronomia. Como impressado
imediata, pode-se partir dessa comparagao para propor que, de forma semelhante
ao Design, a Gastronomia possui também, por um lado, cardter artistico e, por outro,
carater cientifico: “Por diversas vezes a Gastronomia equiparou arte e ciéncia na
construcdo da nutricdo humana, afinal ela é ‘o conhecimento fundamentado de tudo o
gue se refere ao homem, na medida em que ele se alimenta’” (BRILLAT-SAVARIN apud
ROCHA, 2016, p. 12).

A palavra gastronomia tem origem grega, e sua primeira mencao é atribuida a
Arkhestratus em sua obra Hedypatheia (Tratado dos Prazeres), por volta de 350 a.C. O
termo é composto de gaster (ventre, estdmago), nomo (lei) e do sufixo -ia, que forma
o substantivo, e significa, etimologicamente, “observancia das leis do estdbmago”
(FRANCO, 2010, p. 37).

O significado de gastronomia, enquanto uma fonte de prazer, se da apenas por
volta do século XVIII, quando o uso do vocabulo gastronomie, que aparece em francés
por traducdo da obra de Arkhestratus (em 1623), se generaliza e transforma-se em
sentido, passando de estudo e observagao das leis do estdbmago, para principio de comer
e beber com qualidade, bem como arte de preparacdo de alimentos, de forma a obter o
maximo de satisfagdo dos mesmos (FRANCO, 2010, p. 168) —e tal significagcdo permanece
relativamente estavel até os dias atuais. Curiosamente, nao é apenas a relagao da Arte
com Gastronomia a Unica a ter raizes histdricas antigas: desde a Grécia Antiga, a distin¢do
entre a figura do cozinheiro e a do chef de cozinha parecia existir — o escravo, apds anos de
dedicacgdo na cozinha, poderia ser libertado e promovido a archimangeiro, considerado
mestre em sua arte, possuia uma equipe de trabalho e era tratado com prestigio.

Nesse contexto, é interessante notar que, por mais que os termos culindria
e gastronomia sejam muitas vezes utilizados como sindnimos, no ambito social as
duas palavras carregam pesos diferentes, passando por uma construcdo cultural de
sentido. Semanticamente analogas, ambas as nomenclaturas culindria e gastronomia,
denominam as a¢Oes que englobam desde a sele¢do de ingredientes até o preparo dos
alimentos (OLIVEIRA, 2016, p. 4). Contudo, é comum a utilizagdo de culindria para se
referir a praticas cotidianas e domésticas, enquanto gastronomia relacionada a ideia
de erudicdo ou atividades refinadas ligadas a cozinha (OLIVEIRA, 2016, p. 4-5) — o que
se reflete na concepcgdo do chef, como se esse profissional possuisse conhecimento
mais aprofundado sobre a area e fosse mais qualificado em relagdo ao cozinheiro (o
gue pode ndo corresponder a realidade).
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Observando que aproximacdes entre Design e Gastronomia com o campo da Arte
sdo comumente realizadas, introduz-se a reflexdo central do presente artigo, buscando
compreender em que medida Design e Gastronomia relacionam-se entre si. Nesse
contexto, o pensamento interdisciplinar surge como importante ferramenta de analise.

A Interdisciplinaridade desenvolve-se a partir dos anos 1960, como modo
alternativo, complementar e inovador de se produzir conhecimento (ALVARENGA
et al., 2011, p. 4). Esta emerge ndo somente enquanto critica ao modelo disciplinar,
evidenciando suas limitagdes diante de problemas complexos da contemporaneidade,
mas também como uma possivel solucdo e forma de superacdo dos limites do
conhecimento simplificador, dicotomico e disciplinar da ciéncia cldssica (ALVARENGA
etal., 2011, p. 20). Dentro desse campo ainda em construgao, faz-se distin¢do, a seguir,
entre trés formas de interacdes particularmente relevantes para o presente artigo: a
multidisciplinaridade, a interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade.

Piaget, um dos pioneiros no campo da conceituacdo de aspectos referentes
a Interdisciplinaridade, descreve a multidisciplinaridade como sendo a interacdo
entre diferentes areas para resolucdo de um problema, sem que, contudo, ocorram
modificacdes ou enriquecimento entre os campos (PIAGET apud ALVARENGA et al.,
2011, p. 36). Como ja mencionado, Design e Gastronomia possuem aproximacées
com a abordagem Arte. Muitas vezes, solucdes para problemas em ambas as areas
sdo encontradas explorando conhecimentos do mundo artistico, sejam eles de carater
historico, técnico ou estético, mas sem necessariamente constituir trocas geradoras
de enriquecimento entre as areas. Esse tipo de interacdo entre os campos exemplifica
o nivel de colaboracao multidisciplinar. Inclusive, a Arte ndo é o Unico campo no qual
ambas as areas buscam informacdes para seus problemas, caracterizando tanto o Design
guanto a Gastronomia como dareas intrinsecamente multidisciplinares. Para entender
mais efetivamente algum aspecto ou solucionar um problema, por exemplo, o designer
faz uso de conhecimentos de disciplinas diversas, com a finalidade de produzir uma
solucdo holistica (VIANNA et al. apud BONI et al., 2014, p. 7). A Gastronomia, por sua
vez, pode ser também considerada multidisciplinar, pois

inclui a atividade reflexiva e operacional sobre o ato de comer e beber, a analise
de aspectos culturais e historicos, o gerenciamento dos processos de produgdo, a
consideragao das questdes relacionadas a dieta alimentar e aos aspectos nutricionais
e de salide (TOMIMATSU apud ROCHA, 2016, p. 17).

Ja a interdisciplinaridade, ainda na visdo de Piaget (PIAGET apud ALVARENGA
et al., 2011, p. 36-37), é tratada como uma colaboracdo entre disciplinas, em que a
interacao entre elas acontece propriamente, ou seja, com reciprocidade, de modo a
proporcionar um total enriquecimento mutuo.
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Complementarmente, Jantsch (JANTSCH apud ALVARENGA et al., 2011, p. 40)
apresenta uma visdo em que a interdisciplina é definida como “axiomatica comum de
grupo de disciplinas conexas, definida em nivel ou subnivel hierdrquico imediatamente
superior, o que introduz uma noc¢ao de finalidade”. Nesse contexto, a principal
contribuicdo de Jantsch foi situar a coordenagdo entre areas interdisciplinares como
orientada para um objetivo em comum, como esquematiza o autor (Figura 1), em
que o primeiro quadrado representa a atuacao da axiomatica comum a outras areas
(quadrados inferiores) a partir de um nivel superior, em que as contribui¢cdes ndo surgem
apenas da cooperacao disciplinar espontanea, em um mesmo nivel hierarquico, como
a definicdo de Piaget (ALVARENGA et al., 2011, p. 40).

FIGURA 1 - Diagrama da Interdisciplinaridade de Jantsch

IR

— |

FONTE: ALVARENGA et al. (2011).

Embora ndo haja consenso, mesmo hoje, acerca de uma defini¢ao precisa sobre o
nivel de interacdo interdisciplinar, optou-se por apresentar a perspectiva de Jantsch por
essa constituir, segundo ALVARENGA et al. (2011, p. 52), “a matriz classica de referéncia
nos estudos contemporaneos sobre o tema”.

Para além do sentido etimoldgico do termo design, explicitado no inicio deste
tdpico, é possivel conceituar o campo do Design a partir de seu objetivo enquanto
campo de atuacdo: satisfazer uma necessidade através de um produto, em seu
sentido mais amplo, integrando, para tanto, aspectos estéticos, funcionais e de
seu(s) usudrio(s). Nesse processo, de acordo com Lébach (LOBACH, 2001 [1976], p.
14), estabelecem-se relagGes de comunicacdo ndo apenas entre o designer e o(s)
individuo(s) que possui (possuem) determinada demanda, mas também relacées
entre o designer e as contingéncias estabelecidas por sua empresa e, ainda, com o
préprio objeto de design. Ainda segundo o autor, esse objeto permanece em aberto
até que o conceito de Design relacione-se a algum outro conceito, dando-lhe forma
(LOBACH, 2001 [1976], p. 16).
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A definicdo de Lobach acerca do objeto de design aponta para o carater também
interdisciplinar da drea, em que a aproximacao do Design de outros campos torna-se
necessaria para que sua aplicacdo concreta seja possivel. Nesse contexto, o que se
defende com o presente artigo é que os objetos da gastronomia — o prato gastrondmico,
e até mesmo o carddpio, entre outros possiveis elementos abordados, poderiam
apresentar-se como objetos de design, proporcionando enriquecimento para ambas as
areas: é interessante notar a proximidade de objetivos, tomados de modo geral, e as
relagdes implicadas para o alcance dos mesmos, no desenvolvimento de atividades tanto
do Design, quanto da Gastronomia. Ambos procuram satisfazer alguma necessidade
ou desejo (seja com um produto, peca grafica ou prato gastronémico), sintetizando
demandas provenientes dos niveis pessoal (com o repertdrio e caracteristicas individuais
de cada designer ou chef), empresarial (de uma agéncia ou restaurante), e do publico-
alvo (que efetivamente apresenta uma necessidade ou desejo a ser atendido).

Ainda com relagdo aos aspectos que nortearam a opc¢do neste artigo pela adogao
do olhar da interdisciplinaridade, cabe ressaltar que a transdisciplinaridade é definida
por Piaget (PIAGET apud ALVARENGA et al.,, 2011, p. 38), criador do termo e nocdo
sobre o mesmo, como “uma teoria geral dos sistemas e das estruturas”. Existe uma
percepgao recente de que o pensamento em Design, diferente do campo propriamente
dito, extrapolaria a multidisciplinaridade e interdisciplinaridade, operando em um nivel
transdisciplinar, a partir da tese de que o Design Thinking seria uma ferramenta através
da qual se pode obter a sintese da contradicao entre pensamento objetivo e pensamento
subjetivo, como defende Benz (BENZ, 2016, p. 1413), interpretando a “terceira cultura
do conhecimento”, proposta por Cross, em 1982:

Através dela, o designer ganha as ferramentas necessdrias para explicar o seu
modo de pensar, se libertando das amarras da previsibilidade e reprodutibilidade,
da delimitagdo no dominio de competéncia do conhecimento (reducionismo) e da
dissociacdo entre o sujeito e o objeto que fundamentam a légica cldssica. (BENZ,
2016, p. 1413).

Como coloca a autora (BENZ, 2016, p. 1404), esse tipo de pensamento do
designer seria um grande diferencial, tendo em vista que conceitos de gestao,
como estratégias competitivas, benchmarking, qualidade total, entre outras, foram
amplamente difundidas nos Ultimos vinte anos, e por si mesmas, deixaram de se
caracterizar como diferenciais, ja que a concorréncia direta possui acesso a tipos de
analises e resultados semelhantes.

De fato, dentre as perspectivas apresentadas, a interdisciplinar foi adotada
no presente artigo, entdo, por identificar ser esse um olhar que facilita a solucdo do
problema de pesquisa proposto, entendendo, através da interdisciplinaridade, em que
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medida o Design pode ser considerado eixo agenciador de uma reflexao académica
aprofundada sobre a formagdo em Gastronomia, auxiliando na promocdo de sua
consolidagdo enquanto ensino de nivel superior. E a partir das consideracdes aqui
realizadas e dos resultados do mapeamento do cendrio académico das duas areas no
Brasil que possiveis interseccoes entre Design e Gastronomia sdo apontadas e analisadas.

2 MAPEAMENTO E ANALISE DO CENARIO ACADEMICO NO BRASIL:
INTERSECCOES ENTRE DESIGN E GASTRONOMIA

Com base no site E-MEC*, que apresenta informacgdes oficiais relativas as
Instituicdes de Educacdo Superior — IES e cursos de graduacdo do Sistema Federal de
Ensino do Brasil, foram levantadas e tabuladas as informacdes referentes aos cursos
de graduacdo de Gastronomia e Design, e especializacdo /lato sensu em Gastronomia,
para se mapear o cenario académico referente as areas citadas, no contexto brasileiro,
observando especificidades das grades curriculares desses cursos de pds-graduacdo e
apontando para suas relagGes com o Design.

Utilizou-se como critério de busca para a pesquisa de graduacao em Gastronomia,
no referido site, o préprio termo que vem constituindo a designacdo da area. Durante
o processo de checagem adicional, na qual se rastreou a existéncia dos cursos nos
sites de suas institui¢des, foi possivel encontrar cursos de graduacdo tecnolégicos com
nomenclaturas distintas atribuidas, mas ainda relacionadas a area, tais como: “Cozinha”,
“Panificacdo” e “Restaurante e Bar”. Esses termos, quando usados como critério de
busca na drea de pesquisa do portal E-MEC, contudo, ndo geraram resultados, mas
foram contabilizados no levantamento de nimero total de cursos ativos, garantindo,
entdo, um alcance de dados maior do que se pode ter através da plataforma.

Ja nos cursos de especializagao lato sensu, foram encontrados resultados a
partir dos termos “Gastronomia”, “Cozinha”, “Chef’ e “Confeitaria” (relacionado
a “Panificacdo” no levantamento realizado). Os cursos de pds-graduacdo em
Gastronomia apontam para uma relagdo com especialidades da area. Especificamente
em relagdo interdisciplinar manifestada com a drea do Design, foi possivel encontrar
apenas um curso de pds-graduacao cujas informacdes sobre grade curricular e
disponibilidade ndo foram encontradas no site da instituicdo (Centro Universitario
do Instituto de Educag¢do Superior de Brasilia - IESB): o curso intitulado “Desenho
Industrial e Gastronomia”.

4 Disponivel em: <http://emec.mec.gov.br>. Acesso entre 02 de setembro de 2016 e 10 de janeiro de 2017.
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Por sua vez, o levantamento dos cursos de graduacao em Design foi realizado
utilizando o termo que designa a drea em questdo, excluindo-se suas especificacbes
em “Design de Interiores”, “WebDesign” ou “Design de Moda”, de forma a concentrar
a atencdo nos cursos que tratam do desenvolvimento de produtos tridimensionais
e graficos, visto sua relevancia para se pensar preliminarmente a proposta de
interdisciplinaridade com a Gastronomia na presente pesquisa, em razao de associacées
imediatas realizadas com a busca de cursos na area (a inclusdo de cursos como “Design
de Moda”, por exemplo, ndo refletiria resultados a presente pesquisa, motivo pelo qual
se descartaram tais abordagens). Ainda, ressalta-se a importancia de se considerar o
aspecto de gestdo no campo do Design, associacao que vem sendo amplamente adotada
também por escolas de negdcios, ampliando a compreensdo da atuacdo na drea—o que
auxilia na ampliacdo também da compreensdo do campo da Gastronomia para além
de questdes técnicas relacionadas ao preparo e cozimento de alimentos.

Como pode ser observado na Figura 2, quanto a gradua¢do em Design foram
identificados 280 cursos ativos, ao passo que em Gastronomia o total foi de 185 cursos
ativos. Na pds-graduacdo lato sensu, foco de atencdo das andlises interdisciplinares
aqui realizadas, foram encontrados 93 cursos em atividade na area da Gastronomia.

FIGURA 2 — Grafico de cursos ativos no Brasil — 2017
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FONTE: Autoria nossa (2017).

A diferenca entre o nimero de cursos em Design e Gastronomia pode apontar
para uma maior estabilizacdo do campo do Design do que o da Gastronomia no pais,
dados que corroboram com o panorama descrito no inicio deste artigo.
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A distribuicdo geografica dos cursos levantados no Brasil pode ser observada a
seguir (Figura 3):

FIGURA 3 — Grafico de distribuicdo geografica dos cursos no Brasil — 2017
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FONTE: Autoria nossa (2017).

Os dados sugerem uma maior consolidacdo das areas pesquisadas nas regides
Sudeste, Sul e Nordeste, com destaque para esse ultimo no campo da Gastronomia,
em particular.

Com afinalidade de realizar um diagndstico das possiveis relagées existentes entre
os cursos de pds-graduacdo em Gastronomia com a area do Design, foram analisadas
as grades curriculares de 60 dos 93 cursos de especializagdo levantados, tendo em
vista a disponibilidade de informacdes: da totalidade de cursos levantados, 60 eram
apresentados nos websites das instituicdes que os ofertavam; na grande maioria dos
referidos websites, constavam apenas os nomes das disciplinas que compdem os cursos
ofertados e, por esse motivo, fez-se um mapeamento para elencar, com base nos nomes
atribuidos, as disciplinas curriculares relacionadas, nas quais se procurou identificar
relagdes de modo explicito e implicito com o Design.

Primeiramente, dos 60 cursos de pds-graduacdo lato sensu em Gastronomia,
foram encontrados 12 cursos cujas nomenclaturas atribuidas apresentavam relacao
considerada explicita com o campo do Design, 56 cursos com relacdo implicita ou
potencial com este campo e 4 cursos em que nao se identificaram relacdes. Esses dados
podem ser observados em porcentagens no grafico a seguir (Figura 4).
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FIGURA 4 — Cursos de pos-graduacdo /ato sensu em Gastronomia e suas relagées com campo do
Design — 2017
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FONTE: Autoria nossa (2017).

Nota-se, a partir desses dados, que a auséncia de qualquer interseccdo entre
aspectos de Design com as nomenclaturas dos cursos de pds-graduacdo /ato sensu em
Gastronomia é pouco comum. A ocorréncia mais observada dentre esses cursos foi
Cozinha Brasileira. Como sao recorrentes os MBAs em Gastronomia e outros cursos
relacionados a negdcios e gestdo na area (que apontam para relages explicitas com
o Design), bem como alguns cursos possuem nomenclaturas que contemplam termos
como Chef(e) (que sugerem relagdes implicitas ou potenciais com o campo), recorreu-se
a analise das relagGes de disciplinas ofertadas nos cursos para compreender as possiveis
interseccdes entre campos de modo mais aprofundado.

Nos cursos relacionados, das 60 grades curriculares dos cursos de pds-graduagao
lato sensu em Gastronomia levantados, observaram-se 998 disciplinas ao total, das
guais 14 apresentavam relacdes explicitas com o Design, 154 implicitas ou potenciais,
e 830 sem alguma relagdo identificada, sendo essas, em sua maioria, de carater mais
técnico ou histdrico na area da Gastronomia (Figura 5, em porcentagem).

No primeiro caso, das rela¢des explicitas entre os campos, consideraram-se
aquelas disciplinas que anunciavam o termo design em suas nomenclaturas, ou a
utilizacdo de termos relacionados a area, como layout e ergonomia, na descricdo do
programa ou conteudo da disciplina, quando disponivel. Quanto as rela¢des implicitas,
foram consideradas as disciplinas que aparentemente possuem aspectos comuns ao
Design, apresentados na fundamentacao tedrica, categorizados pelas autoras em trés
eixos: estética e comunicacdo; metodologia e técnica; administracdo e planejamento
(mercado, marketing, empreendedorismo e gestdo). Tais eixos tematicos sdo aqui
propostos com a perspectiva de identificar sobretudo a presenca de aspectos implicitos
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do Design em disciplinas curriculares de Gastronomia, identificando possiveis areas de
atuacdo interdisciplinar entre os campos através das interseccdes observadas.

As disciplinas de Gastronomia em que ambas as relacGes (explicita e implicita)
com o campo do Design ndo foram identificadas dizem respeito a, em sua maioria,
programas que procuram desenvolver habilidades essencialmente técnicas na
Gastronomia, como “Confeitaria”, por exemplo. A titulo de ilustracdo, também nao
foram identificadas intersec¢des com disciplinas que se referem a aspectos histdricos
e culturais do campo, como “Cozinha Regional Brasileira”, e a tendéncias especificas
da area, como “Gastronomia Molecular”.

FIGURA 5 — Disciplinas dos cursos de pds-graduagao /lato sensu em Gastronomia e suas relagdes
com o campo do Design — 2017
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FONTE: Autoria nossa (2017).

A grande proporcao de disciplinas categorizadas como sem relagées que, como
observado, diz respeito, em sua maioria, a disciplinas técnicas ou histdrico-culturais da
propria Gastronomia, pode apontar para o carater eminentemente técnico dos curriculos
propostos na area. No contexto brasileiro, essa caracteristica é criticada por Gustavo
Guterman, coordenador do curso de Gastronomia do Instituto Federal Fluminense, ao
apontar uma “estagnacdo intelectual” (GUTERMAN, 2017) dos gastronomos enquanto
consequéncia da formacdo técnica, mais especificamente nas graduacées. Para
Guterman (2017), o cendrio evidencia a falta de incentivo para publicacdes e inovacdes
tecnoldgicas na area.

Além disso, de interesse especifico para a Interdisciplinaridade, a parcela de
83.2% apontada no levantamento realizado, diz respeito a disciplinas que caracterizam
a Gastronomia enquanto uma area separada das outras, representando, dessa forma,
suas proprias potencialidades para contribuir, com suas praticas e conhecimentos
especificos, a outros campos do conhecimento — incluindo-se aqui o Design.
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Por serem pouco numerosas, as disciplinas consideradas como tendo rela¢des
explicitas com o Design sdo apresentadas a seguir por nomenclatura atribuida, junto a
seus respectivos cursos, instituicdes e regides, na Tabela 1:

TABELA 1 - Nomes das disciplinas com relagdo explicita com o Design - 2017 continua
REGIAO INSTITUICAO NOME DO CURSO NOME(S) DA(S) DISCIPLINA(S)
Faculdade

Gastronomia
Sudeste  Método de Sdo Design e Elaboragdo de Carddpios

Funcional
Paulo (FAMESP) unciona

Nutricdo Aplicada a

Design e Elaborag¢do de Cardapios
Gastronomia & ¢ P

Sudeste  Faculdade Unyleya

Universidade MBA em Gestdo
Sudeste Metodista de Negdcios de Planejamento e Design em Servicos de
de Piracicaba Alimentacdo e Alimentacdo
(UNIMEP) Gastronomia
Gestdo de Negdcios
Centro &

em Servigos de Arquitetura, Design e Tecnologia em
Alimentagdo - Foco Negodcios de Alimentacao
em Resultados

Sudeste  Universitario
SENAC (SENAC-SP)

Planejamento
e Projeto
para Cozinhas
Profissionais

Centro
Sudeste  Universitario
SENAC (SENAC-SP)

Linguagem e Representagao Grafica;
Equipamentos de Cozinha [;
e Equipamentos de Cozinha Il

Centro
Universitario MBA em . L

Sul L, . Food Design e Criatividade
de Maringa Gastronomia

(UNICESUMAR)

Faculdade . . ~
. . . Design, Organizagdo e Elaboragao de
Sul Regional Palmitos  Gastronomia Cardipios
(FAP) &
Tépicos Avancados em Gastronomia e
Eventos (Saude e Higiene de Alimentos;
Gestdo de Design e Arquitetura; Legislacao
Universidade . .g g st
Sul » Gastronomia e Aplicada; Recursos Humanos e
Positivo (UP) . .
Eventos Lideranga em Gastronomia e Eventos;

Tendéncias, Tecnologia da Informacgao e
Sistemas de Gerenciamento)
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TABELA 1 - Nomes das disciplinas com relagdo explicita com o Design - 2017 conclusdo

REGIAO INSTITUICAO NOME DO CURSO NOME(S) DA(S) DISCIPLINA(S)

Tendéncias, Inovagdo e Novos
Produtos Gastrondmicos (diet, light

. . Chef de Cuisine e organicos; sustentabilidade; novas
Universidade . . . .
Sul . Nacional e tecnologia; cozinha criativa e food
Positivo (UP) . . . .
Internacional design; gastronomia hospitalar e

funcional; arquitetura e tipologia de
empreendimentos)

Chef Patissier

. . & Boulanger
Universidade o
Sul o (Confeitaria
Positivo (UP) .
e Panificagdo

Profissional)

Tendéncias, Inovac¢do e Novos Produtos
Gastrondmicos (decoragdo, design e
modelagem de doces e cakes, diet, light
e organicos)

Tendéncias da Gastronomia (Tecnologia

sul Universidade MBA em Culindria e Inovagao; Arquitetura; Food
Positivo (UP) Gastronomia Design e Criatividade; Mercado Diet,
Light e Organico)
sul Universidade Gastronomia Design e Elaboracdo de Cardapios
Positivo (UP) Funcional Especiais

FONTE: Autoria nossa (2017).

De inicio, é curioso notar que os cursos levantados na categoria explicita localizam-
se apenas nas regides Sul e Sudeste, relacionando-se com os dados de distribuicao
geografica dos cursos de graduacdo em Design e Gastronomia no Brasil, visto que ambas
as regides sdo lugares em que esses dois cursos, simultaneamente, encontram-se mais
consolidados, em relagdo as demais regides do pais.

Baseando-se nos nomes atribuidos as disciplinas, é possivel explorar uma
variedade de sentidos possiveis em que o termo design é empregado, bem como
possiveis contribuicGes estabelecidas entre Design e Gastronomia, que extrapolam
a interseccdo com a Arte percebida inicialmente neste artigo. Enquanto aspectos de
tendéncia e inovagdo, termos recorrentes nas disciplinas acima mencionadas, pode-
se ter uma perspectiva sobre diferencial que o Design apresenta para o campo da
Gastronomia enquanto forma de agregar valor mercadolégico a um produto ou servico.

O nome “Food design e criatividade”, atribuido a uma das disciplinas consultadas
desperta, por sua vez, a ideia da aplicacdo de projeto para o desenvolvimento também
de comida, lembrando-se da etimologia de design, além de uma relacdo entre esse
projeto e metodologias e técnicas criativas. Ainda na visdo de projeto, podem-se pensar
as disciplinas que citam a “Elaboracdo de Carddpios”, tendo o Design como perspectiva
que organiza e desenvolve, procurando atender aspectos estéticos, funcionais e de
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usabilidade, esse objeto caracteristico da Gastronomia. Dessa forma, os cardapios
apresentam-se, entdo, como possibilidade de objeto de estudo e desenvolvimento
para o Design.

As disciplinas “Linguagem e Representacdo Grafica”, “Equipamentos de Cozinha
I” e “Equipamentos de Cozinha II”, em um curso intitulado “Planejamento e Projeto
para Cozinhas Profissionais” parece trazer a relevancia da perspectiva de diferentes
partes para a compreensdo de algo mais amplo. Ou seja, da importancia de aspectos
gue se identificam no Design Grdfico (na primeira disciplina) e no Design de Produto
(na segunda e terceira disciplinas) para o planejamento e projeto de um ambiente, de

uma cozinha profissional, em que todas essas partes se relacionam.

Acredita-se que o reconhecimento explicito do Design, a partir de termos
gue designam o campo ou faca referéncia a ele nas disciplinas acima, ja constituem
aproximacdes interdisciplinares entre os campos na pratica e no contexto académico,
em algum nivel.

Ja com a identificacao de disciplinas de Gastronomia com rela¢des implicitas, ou
potenciais, com o campo do Design, procura-se apontar para possibilidades de atuacdo
interdisciplinar entre as dreas, que se anunciam em palavras-chave das disciplinas
observadas. Nesse contexto, nota-se, nos resultados obtidos de relagao implicita que,
no eixo tematico de administragéio e planejamento, além de mercado, marketing,
empreendedorismo e gestdo, sao recorrentes os termos tendéncias e inovagdo, com foco
nas palavras carddpios, eventos, servicos, produtos e, em menor propor¢do, consumidor.
Entre o eixo da administragdo e planejamento e o de estética e comunicacdo, aparece
o digital, em disciplinas de “Marketing de Servicos”, “Midia Digital e Redes Sociais
para Gastronomia e Eventos”; e “Marketing e Comunicac¢do Digital”. Nesse segundo
eixo, além do termo estética, aparecem as denomina¢8es harmonizagdo, enologia
e enogastronomia, andlise sensorial, vivéncias e, em quantidade menor, o aspecto
emocional, campo de estudo que tem se desenvolvido recentemente também no
Design, através do Design Emocional.

Com relacdo a estética, cabe aqui chamar atencao, principalmente a partir dos
termos encontrados, para a importancia do sentido de estética menos relacionada
aos aspectos de visualidade, mas sim a questdo da experiéncia estética, ou a relacdo
entre objeto e individuo. E a partir desses sentidos que poderiam ser oferecidos
embasamentos tedricos para se estudar as vivéncias, auxiliar as andlises sensoriais,
além do aspecto emocional, inerente a essas relages. Situados tanto no eixo da
estética e comunicagdo, quanto no eixo de metodologia e técnica, encontram-se 0s
termos escultura e criagdo. Nesse Ultimo eixo, sustentabilidade, criatividade, tecnologia
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e ciéncia sdo palavras recorrentes. Em geral, fica marcado o maior reconhecimento
das disciplinas que envolvem administracdo e planejamento na drea da Gastronomia,
expresso pela quantidade de cursos observados a oferecerem esse tipo de contetddo
em suas grades curriculares.

Levando em consideracdo esse contexto, os eixos estético e comunicacional, bem
como o metodoldgico e técnico apresentam-se como maiores potencialidades para
enriguecimento entre Design e Gastronomia, por ainda nao terem sido tao explorados.
No primeiro desses, a interdisciplinaridade seria possivel ao oferecer, de um lado,
recursos tedricos para analise dos alimentos em suas relagdes com o humano e, de
outro, os proprios objetos e relagdes. No segundo, diferentes metodologias e técnicas
sustentaveis e criativas, de ambos os campos, poderiam ser comparadas e relacionadas,
contribuindo para uma producao interdisciplinar.

CONSIDERACOES FINAIS

Dentro da perspectiva interdisciplinar desenvolvida neste artigo, propde-se que
o Design poderia beneficiar o campo da Gastronomia a partir da transferéncia de suas
bases tedricas, da nocdo de projeto e dos aspectos a ele relacionados, para a teoria e
pratica da Gastronomia que, por sua vez, ofereceria ao campo do Design novas técnicas
e objetos de estudo e desenvolvimento. Acredita-se também que a nog¢ao de projeto em
Design assumiria um papel de explicitar e facilitar o alcance do objetivo de um trabalho
na drea da Gastronomia, dada a sua similaridade com o que se objetiva no Design: a
satisfacio de determinada necessidade ou desejo (LOBACH, 2001 [1976]).

Entende-se, aqui, que o arcabougo de conhecimentos tedricos que baseiam a
atuacdo no campo do Design — muitos deles comuns a Gastronomia, como observado
no desenvolvimento deste artigo —, além da estrutura de projeto em Design, poderia
beneficiar o desenvolvimento tedrico-pratico e consolida¢do da Gastronomia no pais.
Para se exemplificar: o (i) projeto, resumido, em linhas gerais, pela definigdo de um (ii)
briefing, (iii) coleta e (iv) analise de dados para o desenvolvimento de um (v) conceito,
seguido da (vi) geracdo de alternativas por meio de (vii) técnicas criativas e (viii) sele¢do
criteriosa da solucdo que melhor responde ao problema estudado, poderia favorecer
também o desenvolvimento de produtos gastrondmicos. Nesse ponto, pode-se apontar
como parte da contribuicdo da Gastronomia para o campo do Design a apresentacao de
potenciais novos objetos de estudo, tais como (a) o fendémeno do produto efémero que
€ o prato gastronomico, (b) a elaboracdo de cardapios e receitas, além da (c) estética do
gosto e do olfato e da possibilidade de (d) novas técnicas e produtos. Como colaboragdo
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reciproca que seria possibilitada as duas areas na pesquisa académica a se refletir na
atuacdo na industria, no caso de uma manifestada interseccdo curricular, podem-se
mencionar o setor de eletrodomésticos e a producao de loucas e utensilios de cozinha.

As autoras defendem que os aspectos aqui destacados podem fomentar a
colaboracdo entre as dreas como forma de promocdo do ensino de pds-graduacdo
na drea da Gastronomia, em franca expansao no pais e em fase de desenvolvimento
cientifico-académico. Nesse sentido, com as observagdes e analises aqui desenvolvidas
sobre o panorama académico das dreas de Design e Gastronomia no Brasil, e das relacdes
curriculares observaveis nesse contexto, pretende-se ressaltar o efetivo enriquecimento
mutuo dos campos envolvidos por meio do pensamento interdisciplinar. Enquanto
desdobramento das reflexdes realizadas, o artigo pode despertar o eventual interesse
para a concepcao de cursos de pds-graduacao lato sensu de abordagem interdisciplinar
com as areas envolvidas, do mesmo modo que estimular possiveis propostas de se
pensar a criacdo do stricto sensu em Gastronomia — o que certamente teria fortes
contribuicdes do campo do Design para seu desenvolvimento.
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