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RESUMO

E desejavel que a formagdo Superior em Gastronomia, para além da formagdo técnica e
pratica, considere ainda o contexto social, econdmico, ambiental e cultural onde esta inserida.
No Brasil, o Direito Humano a Alimentacdo Adequada ainda nao estd garantido para boa
parte da populagdo. E nesse contexto que a presente pesquisa se desenvolve com o objetivo de
investigar se os pressupostos da Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional (SSAN) estao
contemplados na formag¢do do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do Instituto
Federal de Santa Catarina (IFSC), na perspectiva dos estudantes e dos egressos. Trata-se de
um estudo descritivo, do tipo estudo de caso. Os dados foram coletados por meio de um
questionario eletronico direcionado aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do IFSC, a partir do terceiro modulo da formacdo, e para os egressos do mesmo
curso. A metodologia utilizada para célculo do tamanho minimo da amostra considera o erro
toleravel e a representatividade em relagdo a populagdo de forma ndo linear. Assim, a partir
das analises das respostas foi possivel identificar que mais de 75% dos respondentes afirmam
desconhecer o significado de soberania alimentar, entre as respostas mencionadas, pode ser
destacada a abordagem relacionada a autonomia dos povos e acerca do sistema alimentar
atual. Em contrapartida, somente 16,7% dos participantes afirmaram desconhecer o termo de
seguranca alimentar. Ao definir o conceito, as questdes mais abordadas pelos respondentes se
referem ao acesso a uma alimentagdo adequada nutricionalmente. Metade dos respondentes
disse ter tido contato com o tema em algumas unidades curriculares. As dimensdes que se
destacaram foram: Seguranca dos Alimentos e das praticas alimentares promotoras de saude.
Todos os participantes afirmaram que € o papel do Tecnélogo em Gastronomia se inserir na
busca pela SSAN na sociedade brasileira e 100% dos participantes afirmam que gostariam de
ter tido mais oportunidades de trabalhar com a SSAN. Conclui-se que os pressupostos da
SSAN estao contemplados na formagao dos Tecnologos em Gastronomia do IFSC, mas hd um
espago para aprimoramento.

Palavras-chave: Curso de Tecnologia em Gastronomia; Seguranca Alimentar e Nutricional;
Soberania alimentar.

ABSTRACT
It is desirable that higher education in Gastronomy, for beyond the academical technical and

practical formation, still consider a social, economical, environmental and cultural context
where it’s inserted. In Brazil the Human Right to Food Nutrition is still not guaranteed for a
large part of the population. Thus, the objective of this study is to investigate whether the
assumptions of Sovereignty and Food and Nutritional Security (SSAN) are contemplated in
the formation of the Superior Course of Technology in Gastronomy, of the Federal Institute of
Santa Catarina (IFSC), from the perspective of students and graduates, in order to develop the
need to train professionals who recognize their space in the struggle for food democratization
in Brazil. It’s a descriptive study, of the case study type, in this way, the data were collected
through an electronic questionnaire directed to students of the Higher Course of Technology
in Gastronomy at IFSC, who were studying from the third module of academic training, and

to graduates of the same course. The methodology used to calculate the minimum sample size



considers the tolerable error and representativeness in relation to the population in a
non-linear way. Thus, based on the analysis of the responses, it was possible to identify that
more than 75% of the respondents claimed to be unaware of the meaning of food sovereignty.
Among the responses mentioned, the approach related to the autonomy of peoples and the
current food system can be highlighted. On the other hand, only 16.7% of the participants
stated that they didn’t know the term food security. When defining the concept, the questions
most addressed by respondents refer to access to nutritionally adequate food. Half of the
respondents said they had had contact with the subject in some curricular units. The
dimensions that stood out were: Food Security and health-promoting eating practices. All
participants stated that it is the role of the Technologist in Gastronomy to be part of the search
for SSAN in Brazilian society and 100% of participants stated that they would have liked to
have had more opportunities to work with SSAN. It is concluded that the assumptions of
SSAN are included in the training of Technologists in Gastronomy at the IFSC, but there is a
space for improvement.

Keywords: Technology Course in Gastronomy; Food Security and Nutrition; Food
Sovereignty.



SUMARIO

1 INTRODUCAO
1.1 OBJETIVOS
1.1.1 Objetivo Geral
1.1.2 Objetivos Especificos
2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 A SOBERANIA E A SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
2.2 RISCOS A SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
2.3 O PAPEL DA GASTRONOMIA NA PROMOCAO DA SOBERANIA E DA
SEGURANCA ALIMENTAR
2.4 A FORMACAO EM GASTRONOMIA NO BRASIL
3 METODOLOGIA
4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 CARACTERIZACAO DOS PARTICIPANTES
4.2 CONHECIMENTO DOS CONCEITOS DE SOBERANIA E SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL
4.3 EXPERIENCIA COM A SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL NO CURSO
4.4 PAPEL DO TECNOLOGO EM GASTRONOMIA NA SOBERANIA E
SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
4.5 INTERESSE DOS ENTREVISTADO SOBRE O TEMA
5 CONCLUSAO
REFERENCIAS
APENDICES

© ® e g 3 &

10

11
12
13
15
16

17

21

23
24
26
27
37



1 INTRODUCAO

Vive-se hoje no pais, um momento de inquietacdes e reflexdes sobre a formagcao em
Gastronomia no Ensino Superior, onde se questiona as bases conceituais hegemonicas
eurocentristas, inclusive nos cursos da modalidade tecnoldgica, cuja a técnica ¢ prioridade
(BRANDAO, 2018). No centro das discussdes, a possibilidade e o desejo de uma
Gastronomia coerente com a realidade brasileira, “que privilegie o estudo e o reconhecimento
da identidade alimentar nacional, das técnicas, dos pertencimentos, dos atores populares e dos
produtos da terra [...] como os novos e legitimos pardmetros do que ¢ “classico” no Brasil”
(SOARES et al, 2020). E de uma Gastronomia voltada para as necessidades do pais
(BRANDAO, 2018).

Para Sugizaki (2021), a formagdo em Gastronomia, para além da técnica e pratica, e
também as pesquisas na area, devem levar em consideracdo a realidade e as vivéncias de cada
local. Assim, num pais como o Brasil, onde o Direito Humano a Alimentacdo Adequada
(DHAA) ainda ndo foi alcangado (REDE PENSSAN, 2022; RENATO S. MALUF, 2022),
valorizar conhecimentos e saberes sobre a Soberania e a Seguranga Alimentar e Nutricional
(SSAN), na formagao Superior em Gastronomia, parece ser coerente e oportuno (SUGIZAKI,
OLIVEIRA, 2021).

A SSAN define em seus principios o direito de acesso regular a uma alimentacao de
qualidade, em quantidades suficientes e sendo nutricionalmente adequadas, sem afetar outras
necessidades bdasicas. Buscando assim, a preservacdo da autonomia do individuo nas suas
escolhas alimentares. Reconhecendo e respeitando a diversidade cultural com praticas
alimentares sustentaveis, benéficas a sociedade, que sejam capazes de ser promotoras da
saude aos cidadaos brasileiros (BRASIL, 2006b).

Para SUGIZAKI e OLIVEIRA (2021), ha interesses em comum entre o campo da
Gastronomia e os preceitos estabelecidos pela SSAN, tais como: a cultura e identidade
alimentar dos povos, e aspectos relacionados a satide e sustentabilidade; além disso, na area
da Gastronomia ha um espago de estudo propicio para a produgdao e o desenvolvimento de
pensamentos criticos, principalmente, relacionado as influéncias sociais, econdmicas e
ambientais sob o sistema alimentar no Brasil.

As autoras (SUGIZAKI; OLIVEIRA, 2021) destacam a importancia da inser¢ao da
discussao do Direito a SSAN a todos os cidaddos brasileiros para a constru¢ao do

conhecimento critico e social nas institui¢des e centros profissionalizantes e educacionais do



pais. Pois, entendem que a técnica e o conhecimento gerado nesses espacos sdo capazes de
auxiliar e de fomentar a emancipacao social na busca pela democratiza¢ao alimentar.

SUGIZAKI e OLIVEIRA (2021) investigaram a percep¢ao da comunidade académica
(docentes, discentes e egressos) dos cursos de Bacharelado em Gastronomia no Brasil sobre a
tematica da Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional e concluiram que o conhecimento
sobre SSAN compde parte do repertdrio de saberes de tal comunidade.

Por outro lado, ndo se tem conhecimento de estudos semelhantes em Cursos
Superiores de Tecnologia em Gastronomia. Assim, a pergunta de partida que conduz o
presente estudo é: A formagao profissional no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
do Campus-Florianépolis Continente, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
Santa Catarina (IFSC), contempla a tematica da Soberania e a Seguranca Alimentar e

Nutricional?

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Investigar em que medida os pressupostos da Soberania e Seguranca Alimentar e
Nutricional (SSAN) estdo contemplados na formagdo do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) Campus-Florianopolis

Continente, na perspectiva dos estudantes e dos egressos.

1.1.2 Objetivos especificos

e Identificar como os estudantes e egressos do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do IFSC definem a SSAN;

e Verificar se na formacdo superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC, os
estudantes e egressos observam a inclusdo dos pressupostos da SSAN em suas praticas
académicas.

e Identificar se os estudantes e egressos do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do IFSC reconhecem o seu papel na busca pela SSAN na sociedade

brasileira.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A Soberania Alimentar propde a autonomia da populagdo para definir, construir e
implementar suas proprias politicas publicas alimentares. De modo que, sejam capazes de
criar suas estratégias de producao, distribuicdo e consumo alimentar, visando promover a
garantia de uma alimentagdo adequada e tendo em vista a valorizagdo do territdrio nacional,
sua populacio e a cultura local (BRASILIA, 2009).

Nesse ambito, entre seus objetivos a soberania alimentar visa a necessidade da criagdo
de estratégias e politicas que reivindique

[...] o fomento da agricultura familiar e de sistemas alimentares locais e regionais;
exige a concretizagdo de reformas agrarias e o acesso popular a recursos hidricos,
sementes, informagdo e tecnologia; propde a implementagdo de sistemas
agroecologicos de producdo de alimentos; destaca a importincia de mulheres,
povos indigenas e jovens na producdo de alimentos e a necessidade de espagos de
participa¢do das comunidades na formulacdo das politicas econdmicas no ambito
nacional, regional e internacional (HOYOS; D’AGOSTINI, 2017, p.187).

A Via Campesina, “um movimento autonomo, plural e multicultural que demanda pela
justica social e pela independéncia de qualquer organizagdo politica, econdmica ou outro tipo
de filiacdo”, define a soberania alimentar como a capacidade de uma nacdo de desenvolver e
produzir alimentos basicos e essenciais para a sociedade, mantendo dessa maneira, o respeito
em relacdo a diversidade da cultura e producdo alimentar de cada local. Além disso, coloca
como preceito o direito dos cidaddos de estabelecerem suas proprias politicas e sistemas
agroalimentares (LA VIA CAMPESINA, 2021).

Em contrapartida, o termo Seguranga Alimentar foi utilizado inicialmente na Europa,
durante a Primeira Guerra Mundial (1914-1918), em que, a principio, era conceituado como a
capacidade da populagdo de produzir seu proprio alimento, de modo que fosse
suficientemente distribuido e que ndo se relacionasse a qualquer razdo politica (ABRANDH,
2010). No entanto, ganhou novas aplicacdes no decorrer do tempo e por isso, ndo ¢ um termo
estatico, como a soberania alimentar (HOYOS; D’AGOSTINI, 2017) .

O cenario de mobiliza¢des e de movimentos sociais ganhou ainda mais for¢a com a
criacdo do documento “Seguranga Alimentar — proposta de uma politica de combate a fome
no ambito do Ministério da Agricultura”, em 1985. O documento que aborda especialmente as
dimensoes sociais e econdmicas da sociedade brasileira, levou a realizacdo da Conferéncia

Nacional de Alimentagao e Nutri¢do, onde entre outras discussdes, norteou a criagdo de



nogdes politicas sobre a segurancga alimentar no Brasil. A partir dai, surgiu ainda, o esfor¢o
para se estruturar o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar (CONSEA), dando inicio aos
debates sobre o papel deste na garantia aos cidadaos de uma alimentacao de qualidade com
base nas suas dimensdes (BRASILIA, 2009).

Ja a Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), sancionada em 15
de setembro de 2006, define que a Seguranca Alimentar consiste no Direito a uma
alimentacdo de qualidade, em quantidade suficiente, nutricionalmente adequada, de modo que
ndo interfira em nenhuma necessidade essencial, sendo acessivel a toda populacdo. Vale

mencionar, que ¢ conforme definido pelo Guia Alimentar (2014):

A alimentacdo adequada e saudavel ¢ um direito humano basico que envolve a
garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica
alimentar adequada aos aspectos bioldgicos e sociais do individuo e que deve estar
em acordo com as necessidades alimentares especiais; ser referenciada pela cultura
alimentar e pelas dimensdes de género, raca e etnia; acessivel do ponto de vista
fisico e financeiro; harmodnica em quantidade e qualidade, atendendo aos principios
da variedade, equilibrio, modera¢do ¢ prazer; ¢ baseada em praticas produtivas
adequadas e sustentaveis.

O Guia Brasileiro entende também que alimentagdo saudavel e adequada ¢ aquela que
tem como base alimentos in natura ¢ minimamente processados, como alface, aipim, banana,
entre outros. Alimentos minimamente processados sao os que sofreram alteracdes com algum
tipo de processamento, como moagem, secagem, pasteurizacdo, entre outros. Como por
exemplo, arroz, feijao e leite pasteurizado (GUIA ALIMENTAR, 2014).

No que diz respeito a SSAN, vale salientar que por mais semelhantes que os seus
respectivos conceitos paregam ser, possuem focos distintos, mas que acabam se
complementando, principalmente, acerca da busca por uma alimentacdo adequada e pela
participagdo dos cidaddos na criagdo de politicas alimentares eficazes a toda sociedade
brasileira, possuindo como objetivo principal, a erradicagdo da fome (SUGIZAKI, 2021).

Compreende-se ainda, que uma alimentagdo s6 pode ser considerada de tal maneira se
ela também for segura e sustentavel em todos os sistemas incluidos nesse processo, desde sua

producado a distribuicdo dos alimentos (BRASIL, 2006b).
2.2 RISCOS A SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
O Brasil ¢ um exemplo de diversidade regional, cultural e alimentar, fatores que

contribuem ainda mais para o incentivo a valorizagdo de ingredientes nacionais,

principalmente, de sua biodiversidade. No entanto, pela falta de informacgdo, de oferta de



matéria-prima e disponibilidade de alimentos nativos, em sua maioria, por consequéncia da
globalizacdo dentro dos sistemas alimentares atuais, esses recursos
acabam sendo substituidos por refeicdes industrializadas e produtos ultraprocessados, que até
entdo, sdo reconhecidos como mais praticos e adaptaveis as rotinas dos brasileiros (PESSOA;
RIBAS, 2020).

Nesse contexto, ¢ possivel identificar que ndo s6 a falta de conhecimento por parte da
populagdo, mas também, a falta de politicas alimentares que se adequem as realidades das
comunidades, assim como, o crescimento do desemprego, ameagam a busca pela garantia da
seguranga alimentar as familias brasileiras (GT USP, 2023). O Laboratorio da Inovacao

(2021) aponta além desses fatores, outros agravantes deste cenario, dentre eles, destaca-se

A dificuldade no acesso fisico e financeiro a alimentos adequados e saudaveis; os

gargalos no escoamento e na comercializacdo de alimentos adequados e saudaveis,
especialmente daqueles produzidos pela agricultura familiar, por meio da agricultura
organica e de base agroecoldgica e que sejam distribuidos por cadeias curtas de
abastecimento; os elevados niveis de perda e desperdicio entre a produgdo e o
consumo, relacionados especialmente as condi¢des precarias de armazenamento,
embalagem e transporte; a falta de incentivos, em especial aqueles voltados a
assisténcia técnica rural, a agricultura familiar e a diversificagdo produtiva

Segundo a FAO et. al, (2022) tais problemas tém contribuido para o aumento da
incidéncia de doengas como a diabetes, o sobrepeso, a desnutri¢do e a anemia devido a falta
de uma alimentacgdo de qualidade e saudavel. A inseguranca alimentar na América Latina e no
Caribe, foi classificada como moderada e grave, um indice alto se comparado a outros paises.
A desigualdade social foi apontada como o principal agravante deste cendrio (FAO et. al,
2022).

A fome no Brasil representa a realidade de muitos cidaddos, sendo este um dos
principais desafios na garantia da SSAN, atualmente. Apesar do crescimento dos sistemas de
producao agroalimentares, um estudo recente identificou que mais de 33 milhdes de
brasileiros nao tém o que comer (REDE PENSSAN, 2022).

Entre os fatores que contribuem para este quadro estao a falta de renda e o baixo poder
aquisitivo da populagdo. Observa-se também que as mulheres brasileiras sdo as principais
afetadas neste contexto, por isso, justifica-se a necessidade da luta por mais espago feminino

no campo da SSAN (GT USP, 2023).

2.3 O PAPEL DA GASTRONOMIA NA PROMOCAO DA SOBERANIA E DA
SEGURANCA ALIMENTAR
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A Gastronomia ¢ um campo social que assume praticas culinarias e suas influéncias na
construgdo de tradigdes e técnicas. Para a autora Sugizaki (2022) “ndo se pode relacionar a
Gastronomia exclusivamente com o preparo e consumo de alimentos sem considerar as
influéncias do sistema alimentar, como um todo, incluindo neles o papel de outros
conhecimentos e outras ciéncias’.

Nessa perspectiva, a busca por politicas publicas alimentares e a luta por um sistema
alimentar mais justo, que ndo so tenha qualidade, mas viabilize acesso a uma alimentagao
adequada para a populagdo, parte também daqueles que estudam muito mais do que
habilidades culindrias. Isto €, diz respeito a preocupacao sobre para quem a gastronomia vai
atender e a como os profissionais e estudantes do curso compreendem sua fungao social e sua
inclusdo neste meio (SUGIZAKI, 2021).

Outro ponto relevante que deve ser considerado, ¢ que o profissional dessa area, ao
abordar questdes como producdo e consumo, também contribui para a SSAN ao priorizar a
utilizacdo de alimentos in natura e/ou minimamente processados, principalmente, quando
buscam por ingredientes locais. Essa valorizagcdo dos recursos bioldgicos pode contribuir para
a criacdo de uma identidade gastrondmica regional e nacional, elemento que ¢ capaz de ser
um importante e desejavel diferencial para a gastronomia local (PESSOA; RIBAS, 2020).

Segundo Kinupp e Lorenzi (2014) contraditoriamente a existéncia de uma gama
imensa de possibilidades, nossa alimentacdo ¢ muito homogénea, mondtona e globalizada.
Para Justos (2020), “¢ a variedade na composicao de alimentos no prato que possibilita o
consumo de nutrientes de forma abrangente e diversificada”.

O estudo de Pessoa e Ribas (2020), ao analisar a presenca de frutas nativas brasileiras
em bebidas manipuladas em restaurantes, bares e similares de uma regido de
Florianopolis/SC, concluiu que apenas 25% dos coquetéis produzidos eram formulados com
frutas brasileiras e 36% dos sucos utilizavam frutas nativas do pais, sendo o abacaxi e
maracuja os mais frequentes. Caju, pitanga, jabuticaba e butia também foram encontrados,
porém com baixa frequéncia.

Diante disto, o relatério da FAO, “O Estado da Biodiversidade para Alimentos e
Agricultura no Mundo”, expde a necessidade de se valorizar e preservar a biodiversidade,
como fator crucial para a garantia da SSAN na sociedade. Considerando que, a partir dessa

acdo, no cenario dos sistemas alimentares ha o incentivo também para o consumo de produtos
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de pequenos produtores, como também, de alimentos de producdo agroecoldgica ou organica
(FAO, 2019).

Nessa mesma perspectiva, vale ressaltar que, da mesma maneira que os preceitos da
SSAN abordam, o estudo gastrondmico compreende as manifestacdes culturais como
formadoras da sociedade, busca valorizar e incluir os aspectos sociais, econdmicos, politicos e
ambientais de cada regido (SOARES., et al, 2020).

Assim, o profissional da area pode, por exemplo, ligar-se 8 movimentos sociais para
fortalecer o consumo de produtos locais. Entre eles estd o “Movimentos Sociais do Campo de
SC”, que recentemente, enviou proposta para o Programa Brasil Participativo (BRASIL,
2023), que trata da implementacdo do programa nacional de abastecimento e soberania
alimentar, pautado no fortalecimento das organizagdes produtivas da agricultura familiar,
definida como qualquer empreendimento agricola, em que, a mao de obra ¢ realizada
predominantemente pela familia, desde sua produgdo até a distribui¢do, como também, da
economia solidaria (BRASIL, 2006a).

A proposta do movimento catarinense esta centrada em: (a) Apoio a construcao de
centros territoriais de abastecimento popular; (b) Compras publicas de alimentos para
consumo imediato e formacdo de estoques; (c) Apoio as associagdes, cooperativas e
agroindustrias para o processamento de alimentos; e (d) Legislagdo sanitaria especifica para
as agroindustrias familiares. Agdes que se concretizadas favorecem a atividade dos

profissionais da gastronomia e ampliam o conceito da SSAN.

2.4 AFORMACAO EM GASTRONOMIA NO BRASIL

No Brasil, a Gastronomia ¢ um campo de estudo e formag¢ao muito jovem, comegou a
ser implantada como modalidade técnica e académica a partir de 1999. Refere-se a todo
processo atrelado a alimentacdo, relacionado a aspectos culturais, sociais, ambientais, como
também, econdmicos da sociedade, se consolidando com a aplicacdo de nogdes bdasicas de
cozinha e com a vivéncia profissional do setor (KOERICH, 2022). Neste contexto, a
Gastronomia vem se desenvolvendo, ganhando espago e contribuindo para o reconhecimento
da importancia da alimenta¢ao brasileira (SUGIZAKI, 2021).

Na area académica, cursos técnicos e superiores de Gastronomia nas instituigdes e
faculdades pelo territorio brasileiro estao se consolidando com a aplicagdo de nogdes basicas

de cozinha e com a vivéncia profissional do setor (KOERICH, 2022).

12



E possivel observar uma significativa expansdo na oferta de cursos superiores.
Segundo o Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira — INEP,
em 2001, havia apenas dois cursos de graduacao em funcionamento no Brasil. Atualmente, ha
em torno de 250 cursos, sendo 40 bacharelados e 210 cursos de tecnologia (INEP, 2023).

Alguns autores tém chamado a atengdo para os curriculos de formagdo na area cujo
pensamento e bases conceituais eurocentristas, especialmente francesa, predominam. Alertam
também sobre a existéncia de uma Gastronomia distinta, exclusiva, normativa e excludente,
que admite a concepg¢do da “alta Gastronomia”, com um viés colonizador (SOARES, et al,
2020). Esse tipo de ideologia formativa tem influenciado o perfil do egresso, bem como a
expectativa de atuagdo dos profissionais (SOARES et al, 2020; SUGIZAKI, 2021).

E necessario abordar as multiplas facetas que a gastronomia brasileira possui, visto
que, ao ser estudada identifica-se conhecimentos importantes sobre a historia, técnicas,
saberes e as tradi¢cdes de cada regido (MACEDO, 2016). A autora aborda a busca pelo
consumo ético dos alimentos e a promogdo da sustentabilidade econémica como norteadores
da Educacao Alimentar.

Ela expde ainda que a “Gastronomia, assim, assumindo-se nessa abertura educativa,
semeia sua importancia no relevo social, muito mais profundamente do que sugerem os tantos
programas culindrios e as competi¢des improvaveis a que assistimos em horario nobre”. O
campo académico ¢ um caminho nao somente de formacdo profissional como pode
influenciar pautas para além das praticas culindrias, sendo um meio de comunicagdo dos
estudantes com os preceitos da SSAN na sociedade brasileira (BRANDAO, 2018).

Segundo Brandao (2018), a produ¢do de alimentos e matérias-primas sdo apenas uma
parte do sistema alimentar brasileiro e ao analisar essas praticas deve ser levado em
consideragdo as dimensdes sociais ¢ todo o conhecimento envolvido nos espagos em que sao
realizadas as refeigdes. Isto &, precisa-se ter em vista a realidade das relagcdes de consumo dos
individuos com os alimentos nacionais, sendo ainda necessario promover didlogos com a
cultura, a autonomia e a trajetéria da luta da populagao pelo direito a uma alimentagdo de

qualidade no Brasil.

3 METODOLOGIA

O estudo se caracteriza como uma pesquisa descritiva que tem por principal objetivo a

descri¢do das caracteristicas de determinada populacdo ou fendomeno. Com relacdo a seus
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procedimentos, caracteriza-se como estudo de caso, em que, para Severino (2007) trata-se de

uma pesquisa
[...] que se concentra no estudo de um caso particular, considerado representativo de
um conjunto de casos andlogos, por ele significativamente representativo. A coleta
dos dados e sua andlise se ddo da mesma forma que nas pesquisas de campo, em
geral. [...]0s dados devem ser coletados e registrados com o necessario rigor e
seguindo todos os procedimentos da pesquisa de campo. Devem ser trabalhados,
mediante analise rigorosa, ¢ apresentados em relatorios qualificados.

O estudo foi dividido em dois momentos, um tedrico, onde foram revisados artigos
académicos, como o da autora Sugizaki (2022), que buscou alinhar as inter relagdes entre a
gastronomia € a SSAN nas faculdades de bacharelado em Gastronomia, bem como também,
em outras publicagdes acerca do papel técnico e social da gastronomia no contexto do estudo;
como o da autora Brandao (2018) e do autor Koerich (2021). Ainda neste viés, publica¢des do
CONSEA e relatorios sobre a SSAN no Brasil e no mundo, como exposto no da FAO e no da
Via Campesina, contribuiram para um melhor embasamento tedrico acima dos conceitos da
SSAN na sociedade ¢ suas relacdes com o meio cientifico, cultural, econdomico e ambiental
explorado pela discente.

Em um segundo momento, foram avaliadas as opinides dos alunos matriculados e
egressos do Curso Superior de Gastronomia do IFSC campus Continente sobre o papel do
profissional na promoc¢ao da SSAN utilizando formularios on-line pela plataforma Google
(Google forms/docs). Assim, foram coletados dados de respondentes aleatorios, membros do
universo amostral do estudo.

Como instrumento de coleta de dados foi utilizado um questionario eletronico,
“Questionario sobre a insercdo da soberania e seguranca alimentar no Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia do IFSC” (APENDICE 1), que foi testado previamente. O
mesmo foi direcionado para os estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
do IFSC, que cursam a partir do terceiro médulo da formacgao, e para os egressos do mesmo
curso. E a amostragem foi por conveniéncia, em fungao do curto espago de tempo disponivel.

Os potenciais participantes foram convidados por e-mail e/ou por WhatsApp®, por
onde também foram informados sobre o objetivo da pesquisa e receberam o link do
questionario online, disponibilizado como formulario eletronico. Os participantes tiveram
acesso ao questiondrio apds a resposta afirmativa de aceitagdo do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido - TCLE (APENDICE 2).

Considerou-se para fins estatisticos, como populagdo, o total de alunos egressos e/ou

em curso com matriculas ativas na fase 3 ou superior do Curso Superior de Tecnologia em
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Gastronomia, estratificados proporcionalmente em relagdo as categorias ‘“cursando” e
“egressos”. O calculo do nimero minimo amostral (alunos/egressos) e a metodologia de
estratificacdo e escolha aleatoria simples de unidades amostrais dentro de cada estrato, tera
como parametro a metodologia sugerida por Barbetta (2019), com indice de confianga de 95%
(p<0,05). Para fins estatisticos, foi considerado um erro amostral toleravel de no maximo
10%.

A metodologia para célculo do tamanho minimo da amostra descrita por Barbetta
(2019) sugere duas equagdes, sendo a primeira para calculo do valor de aproximagdo, e a

segunda para calculo do tamanho minimo da amostra.

(Equacgao 1)
n,=1/(E)’
(Equacgio 2)
n=N * n,/ (N + ng)
sendo:
n: o valor de aproximacgao para o célculo.
n: o tamanho minimo da amostra.
N: a populagdo total de interesse.

E: o erro amostral toleravel pelo pesquisador.

A metodologia utilizada para célculo do tamanho minimo da amostra considera o erro

toleravel e a representatividade em relacdo a populacao de forma nao linear.

Os dados foram tabulados por similaridade de respostas e tratados estatisticamente

utilizando planilhas eletrénicas do programa Libre Office®.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CARACTERIZACAO DOS PARTICIPANTES

O estudo contou com a participagdo de 24 respondentes validos, ou seja, estudantes
e/ou egressos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC, Campus
Florianopolis Continente, sendo dois excluidos por ndo serem estudantes nem egressos do

referido curso. Destes, 70,8% tém entre 20 e 30 anos de idade e 20,2% possuem mais de 31
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anos de idade; 58,3% eram do sexo masculino; 16,7% ja possui outra formacdo de nivel
superior como nas areas de Nutri¢do, Direito, Design, Relagdes Internacionais e, dentre estes,
dois respondentes com especializagdo nas areas de design e cultura e sociobiodiversidade na
gastronomia.

A faixa etaria foi a mesma encontrada por SUGIZAKI e OLIVEIRA (2021), ao
realizar estudo semelhante a este, porém, com cursos de Bacharelado em Gastronomia no
Brasil e com participagdo predominante de mulheres, 60,5%, diferentemente do presente
estudo.

A figura 1 apresenta a composi¢cdo da amostra avaliada, composta por 69,2% de
estudantes e 23,1% de egressos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC.
Entre os respondentes da pesquisa, sua maioria (75%) apresentava o curso de Gastronomia
como o unico, visto que 25% dos entrevistados possuiam alguma outra formagao, seja como
graduacdo ou por poés graduagdo. Vale destacar a presenga do curso de Nutricdo e a
especializacdo em Cultura e Sociobiodiversidade na Gastronomia como uma das areas

mencionadas.

Figura 2 — Composicao da amostra avaliada, composta por 26 respondentes.
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4.2 CONHECIMENTO DOS CONCEITOS DE SOBERANIA E SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL
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Com relagdo ao conhecimento acerca do termo “Soberania Alimentar”, 70,8% dos
respondentes validos afirmaram desconhecer. Dentre os que conceituam o termo destaca-se no

Quadro 1:

“O direito dos povos de definir suas proprias politicas publicas e meios sustentaveis
para distribui¢do e consumo de alimentos, que garantam o acesso da populagdo como um todo

a uma alimentacdo adequada.”

“Poder escolher o que vou comer de forma a me nutrir adequadamente, de maneira
sustentavel, onde a cadeia alimentar tenha suas proprias politicas de escolha do que vao

produzir e distribuir.”

“é garantir a erradica¢do da fome e da desnutri¢do para todos os povos de um pais”

“Uma sociedade que produz seu proprio alimento limpo, bom e justo para todos, que

nao depende de outras soberanias.”

(13

. € sobre vocé poder ter o minimo de condigdes financeiras para se alimentar e

depois, poder escolher o que e como se alimentar.”

“Se baseia em um sistema que consiste na garantia da seguranca alimentar e o respeito
nutricional dos alimentos que sdo produzidos e distribuidos por uma sociedade em prol da

alimentagdo justa, saudavel e segura.”

13

. ¢ ter o controle da producdo de alimentos em toda a cadeia produtiva, de forma
independente, com produtores e alimentos regionais, com responsabilidade ambiental, social,

cultural e economica.”

Quadro 1: Entendimentos sobre o conceito de soberania alimentar entre estudantes
e/ou egressos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC.

Diante do quadro, foi possivel encontrar na diversidade de respostas nogdes
semelhantes aquelas abordadas pelo exposto no referencial tedrico. De maneira que,
observou-se que os participantes da pesquisa conceituam a soberania alimentar, a principio,
com enfoque na autonomia dos povos sobre o sistema alimentar. Os respondentes definem o
conceito, de maneira geral, como a garantia a uma alimentac¢do adequada, “justa, saudavel e

segura”, como evidenciado por um deles. E portanto, pontuam que a soberania alimentar
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defende o direito da populacdo em criar suas proprias politicas publicas relativas a producao e
distribuicdo dos alimentos. Da mesma forma que demonstrado no estudo realizado por
Sugizaki (2022), esse sistema alimentar condiz com a quantidade e a forma com o qual os
alimentos sdo produzidos e ofertados, considerando as condigdes sociais, econOmicas,
ambientais e culturais de cada local, assim como fundamentado pela Via Campesina (2021).

Nessa mesma perspectiva, notou-se que os respondentes apontam a soberania
alimentar como o direito da populacdo a um sistema alimentar que visa o consumo de
alimentos locais, a uma producdo livre de transgénicos e que para Hoyos e D’Agostini
(2017), “prioriza a producdo de alimentos para o autoconsumo e o mercado direto local e
regional”. Pontua-se também, uma postura referente a sustentabilidade e a procura por uma
comida que também respeite a biodiversidade.

Neste aspecto, a gastronomia, sob as vertentes da ecogastronomia, procura ampliar
uma economia mais sustentdvel nos modelos de produ¢do de alimentos, ou seja, tende a
fomentar a insercao de uma agricultura limpa, com a promogao de politicas que atuem sob um
desenvolvimento rural mais igualitario que ainda busque a inser¢ao de um campo produtivo
ecologicamente vidvel. As autoras ainda afirmam, que a “Gastronomia sustentavel envolve,
assim, a producdo e valorizacdo de alimentos de qualidade e que contribuem para uma dieta
adequada e para a reeduca¢ao alimentar””. (CAMPOLINA; MACHADO, 2015).

Do total dos participantes da pesquisa 83,3% afirmaram saber o que significa
“Seguranga Alimentar e Nutricional” e apenas 16,7% ndo sabem.

No quadro 2 estdo as descri¢des do que os participantes da pesquisa entendem por

Segurancga Alimentar e Nutricional.

“A responsabilidade de manter uma alimentag@o higiénica e nutricional de maneira saudavel”
“E ter acesso a alimento seguro e nutritivo. ”

“E o direito que todos tenham acesso ao alimento de qualidade e em quantidade suficiente,

para que nao haja prejuizos a sua saude. ”

“Garantia de acesso a alimentagdo de qualidade e em quantidade suficiente para uma

existéncia digna, que respeite aspectos socioculturais, econdmicos e politicos.

“Ter acesso a alimentagdo de forma a eliminar a fome e desnutri¢ao e garantir saude das

populagdes”
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“... € quando alguém tem acesso a comida de qualidade, nutritiva e em quantidade suficiente”

“...tem a ver com o acesso das pessoas a disponibilidade dos alimentos € um consumo

adequado (nutricionalmente) ”

“Garantir a todos os individuos o direito ao acesso regular e permanente aos alimentos de

qualidade e em quantidade suficiente. ”

“A garantia de que a populacdo tenha acesso aos alimentos de maneira suficiente tanto em

quantidade quanto em valor nutricional”

“Estado social e financeiro obtido por um individuo em que o nlimero de refei¢des e os

nutrientes necessarios para manter seu corpo saudavel sdo atingidos. ”

“... se da pelo acesso a alimentag@o em todos os niveis, compreende algo muito mais

sociologico, embarga muito mais a questdo da acessibilidade dos alimentos a todos”

“Entendo como uma alimentacao rica nutricionalmente para o individuo, e que deveria estar

enraizada culturalmente, favorecendo desta maneira o coletivo. ”

“entendimento sobre saneamento basico, contaminacoes, seguranca dos alimentos,

temperaturas, qualidade nutricional e alimento saudavel”

“E garantir alimentagio de qualidade e com seguranga as pessoas. Onde todos tenham acesso

a comida de verdade”

“... diz respeito a seguranca na manipulacdo e processamento de alimentos, bem como realizar

processos que mantenham suas propriedades nutricionais. ”
“Seguranca de que terd acesso a uma alimentagao nutricional de qualidade”

“... ¢ quando o individuo tem condig¢des de fazer ao menos 3 refei¢des ao dia, balanceadas

para atender as necessidades nutricionais do corpo. ”

“Conjunto de normas que garantem a seguran¢a do manipulador e do consumidor, evitando
infeccdes, perdas de alimento e possiveis doencgas relacionadas a alimentagao e higiene dos

alimentos. ”

acesso
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“Garantir que os alimentos apresentados sejam de teor favoravel para a satide humana,

excluindo de forma completa produtos(alimentos) que prejudicam a saude.”

“... diz respeito ao direito ao acesso a alimentos seguros e nutritivos.”

Quadro 2: Entendimentos sobre seguranca alimentar e nutricional entre estudantes e
egressos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC.

Com base na defini¢do elaborada pela LOSAN, sobre o conceito da Seguranga
alimentar, a maioria dos respondentes relacionam o termo ao direito de acesso a uma
alimentacdo de qualidade em quantidades suficientes sendo nutricionalmente favoraveis, de
forma que nao comprometa nenhuma outra necessidade do individuo. Nessa perspectiva, no
estudo realizado por Sugizaki (2022), na busca por identificar se os discentes de gastronomia
definiam o que ¢ a SAN, foi observado nas respostas que a maioria dos participantes
relacionam o tema com a disponibilidade de alimentos, em suma, com o foco na producao de
alimentos, como também, se referem ao acesso a esse direito.

No entanto, ¢ valido ressaltar que essa condi¢do acompanha fatores como a execu¢ao
de politicas publicas, de uma educagdo alimentar, na acessibilidade fisica e financeira, este
mencionado também pelos participantes, e, em suma, considerando os aspectos ambientais,
econdOmicos, culturais e regionais de cada local. Segundo ao que exposto pelo Guia Alimentar
(2014), além dos campos de discussdes das abordagens da SAN, na busca pela
democratizagdo alimentar, ¢ necessario fomentar o acesso a uma alimentagdo adequada e
saudavel, o qual condiz com a inclusdo de alimentos in natura e minimamente processados na
dieta da populagdo, aspecto que ndo ¢ apresentado pelos estudantes e egressos.

Por outro lado, para que as pessoas pratiquem uma alimentacao adequada e saudavel, ¢
necessario que os ambientes alimentares também sejam sauddveis. Ambientes alimentares
podem ser entendidos como mediadores entre as cadeias de producdo e abastecimento de
alimentos e as escolhas alimentares dos consumidores. A escolha por uma alimentagdo
adequada e saudavel nao depende unicamente do individuo. Alimentos, bebidas e refei¢des
que contribuem para uma alimenta¢do sauddvel devem ser disponiveis, acessiveis, a baixo
custo, agradaveis e amplamente valorizados e promovidos. Para tanto, é necessario que as
medidas regulatorias favorecam essas condi¢oes (RECINE, 2021).

Diante disso, além do que ja mencionado, ¢ possivel destacar a partir das respostas, a

relacdo entre a SAN na criagdo de normas e politicas na luta pela erradicagdo da fome na
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sociedade, fator que parte da ideia de que o alimento além de acessivel deve ser permanente,
como também demonstrado pelos respondentes.

Em contrapartida, destaca-se um nimero consideravel de participantes que vincularam
a SAN ao campo da Segurancga dos Alimentos. Segundo Sugizaki (2022), esta ¢ uma area de
estudo importante da Gastronomia, no entanto, pela similaridade dos nomes, acabaram
desordenando os conceitos. Situacdo que ja se esperava como resultado no presente estudo,

principalmente, por se tratar de um ramo também trabalhado no setor gastronomico.

4.3 EXPERIENCIA COM A SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL NO CURSO

Verificou-se que metade dos participantes afirmam ter tido a oportunidade de
trabalhar com SSAN em algumas disciplinas do curso e 8% dizem ter trabalhado em projetos
de extensdo. Entretanto o numero de estudantes e/ou egressos que alegam ndo ter trabalhado
com as tematicas ao longo do curso, correspondendo a 45,8% dos participantes. Entre as
experiéncias descritas que oportunizaram o contato com o tema SSAN, apontou-se as
disciplinas e unidades curriculares como Ecogastronomia, Historia da Gastronomia, Nutricao
e Restrigdes Alimentares, como também, projetos extra curriculares. Vale ressaltar que, ao
analisar a Proposta Pedagodgica do Curricular (PPC) do curso, ndo foi encontrado nas
competéncias nem nos conhecimentos das disciplinas sobre os temas da SSAN. O termo
“seguranca alimentar” ¢ exposto relacionado a unidade curricular de Seguranga dos
Alimentos, sendo esta area de conhecimento uma das dimensdes da tematica (PPC-CST
GASTRONOMIA, 2023). Porém, muitos conhecimentos trabalhados nessas unidades tém
relagdo com a tematica SSAN, tais como: Sustentabilidade na producao de alimentos;
Agricultura moderna; Impactos da cadeia produtiva de alimentos; Agroecologia e agricultura
sustentavel; Alimentos transgénicos e organicos; Etica e bem estar animal; Biodiversidade na
produgdo de alimentos; Experiéncias gastronomicas; brasileiras nas perspectivas temporal e
regional; conceito de alimentacdo saudavel e adequada; entre outros.

Com base no que foi apresentado, percebe-se que a matriz curricular dos cursos
Superiores de Tecnologia em Gastronomia, ¢ majoritariamente focado nas areas praticas do
setor gastrondmico, como expde o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do
Ministério da Educagdo brasileiro, guia que compreende as competéncias referentes aos
cursos superiores de tecnologia do pais, abaixo ¢ referente as responsabilidades do Tecnologo

em Gastronomia, este que:

21



21

“Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culinarias nas
diferentes fases dos servi¢os de alimentagdo. Cria preparacdes culinarias e valoriza a
ciéncia dos ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culindrias. Planeja, controla
e avalia custos. Coordena e gerencia pessoas de sua equipe. Valida a seguranga
alimentar. Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha.
Identifica utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e
estabelecimentos alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e negdcios
gastrondmicos. Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio. Vistoria,
avalia e emite parecer técnico em sua area de formacdo.” (BRASIL, 2014).

Para Castro, Maria Maciel e Rodrigo Maciel (2016) a gastronomia ¢ privilegiada por
estar incluida nos processos de formacao de tradigdes e de saberes culturais, além de carregar
muitos simbolos, € capaz de desenvolver a constru¢ao de conhecimentos acerca da produgao e
do consumo alimentar. E sob essa perspectiva, que as faculdades e instituicdes de ensino
podem ser vistas como espagos propicios para a ampliacio da visdo dos estudantes e
profissionais sobre sua atuagdo, principalmente, como futuros Gastrologos. Segundo
Campolina e Machado (2015) os cursos de Gastronomia precisam oferecer e adequar a
formacao para além do gerenciamento de uma cozinha.

Dessa forma, analisaram-se as nogdes a respeito dos pressupostos da SSAN, segundo
as definigdes estabelecidas pela LOSAN e as abordagens utilizadas por Sugizaki (2022). De
modo, foram dispostos onze temas referentes as dimensoes da SSAN e as porcentagens das

respostas encontram-se na Tabela 1.

Seguranga de alimentos - alimentos livres de contaminantes

. s .. . 91,70%
(perigos) biologicos, quimicos e fisicos. °
A qualidade nutricional (energia, carboidratos, proteinas, 83.30%
lipidios, vitaminas, sais minerais € compostos bioativos). oue

0

As praticas alimentares que respeitem a diversidade cultural. 75%

V)
As praticas alimentares promotoras de saude. 58,30%
As praticas alimentares que sejam social, econdmica e 50%
ambientalmente sustentaveis. °
A importancia da manuten¢ao da autonomia dos modos de
produgdo de alimentos de pequenos e médios produtores ( 50%
Soberania Alimentar).
Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). 50%

O direito de todos ao acesso regular e permanente a 50%
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alimentos em quantidade e qualidade.

O papel do Estado na implementagao de Politicas de

41,706
Soberania Alimentar e Seguranca Alimentar e Nutricional. ,70%

O acesso regular e permanente de alimentos sem

. L. 33,30%
comprometer o acesso a outras necessidades basicas.

O papel dos movimentos sociais na defesa da Soberania

29,209
Alimentar e Seguranga Alimentar e Nutricional. 2.20%

Nao tive a oportunidade de trabalhar, nem de discutir as 0%
questdes acima. °
Tabela

1: Experiéncias com a Soberania Alimentar e Seguranca Alimentar e Nutricional no curso.

Nessa perspectiva, nenhum dos participantes declarou ndo ter trabalhado, dentro da
formacao gastrondmica, alguns dos conceitos mencionados. Ponto positivo do estudo visando
que, mesmo que um numero de respondentes ndo sabia do que se tratava o conceito da SSAN,
eles j4 haviam se envolvido com alguma das suas dimensdes em um determinado momento,
seja nas aulas ou em outros campos de atuacao.

Para Sugizaki (2022), ¢ perceptivel que a area de estudos e atuacdo em Gastronomia
vem se tornando cada vez mais inclusiva, salientando ainda as possibilidades de diferentes
atuacoes do setor gastrondmico relacionados as dimensdes da SSAN, principalmente, se
abordadas e discutidas ainda mais nos espacos académicos disponiveis nas institui¢des e

universidades.

4.4 PAPEL DO TECNOLOGO EM GASTRONOMIA NA SOBERANIA E
SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A respeito do papel do estudante e/ou egresso em gastronomia na SSAN, foi
questionado aos participantes se eles consideravam que os profissionais desta area poderiam
ser representantes na busca pela garantia da SSAN na sociedade. A maioria das respostas foi
positiva, um total de 95,8% dos respondentes, 75% dos participantes além de considerar que
podem desempenhar essa busca, ainda assinalaram que ¢ uma responsabilidade social que os
técnicos em Gastronomia deveriam possuir, uma vez que o setor gastronomico contempla
elementos de interface com a SSAN, tais como: cultura e identidade alimentar dos povos, a
sele¢do e aquisi¢ao de insumos para a producao de refeigdes e aspectos relacionados a saude e

a sustentabilidade.

23



23

Para Castro, Maria Maciel e Rodrigo Maciel (2016) é preciso mudar a visao do senso
comum de que a gastronomia tem relacdo apenas com banquetes e pratos elaborados, que
envolvem aspectos relacionados a cozinha e chefs de grande vislumbre. Compreende-se
ainda, que a garantia de direitos e a luta por uma sociedade mais justa, que ndo sé tenha
qualidade, mas também acesso a uma alimentacdo adequada para a populagdo, parte também
daqueles que estudam muito mais do que somente habilidades culinarias. Isto é, diz respeito a
preocupacdo para quem a gastronomia vai atender e a como os profissionais e estudantes do
curso compreendem sobre sua fungdo social e sua inclusdo neste meio (SUGIZAKI;

OLIVEIRA 2021).

4.5 INTERESSE DOS ENTREVISTADO SOBRE O TEMA

Ao serem questionados sobre os debates acerca da SSAN durante o curso, 100% dos
voluntarios responderam que gostariam de ter tido a oportunidade de participar de mais
discussdes. Desse modo, foi realizada uma alternativa aberta para que pudessem justificar a
questdo mencionada. Para a andlise das justificativas, foram destacadas as mais
desenvolvidas, ou seja, aquelas que apresentavam a posicdo dos participantes referente a
inser¢ao do estudante e/ou egresso do curso tecndlogo em Gastronomia nos debates sobre a
busca pela SSAN neste campo académico. Foram no total 20 respostas, fator positivo para
estudo, que interpretou o dado como um interesse por parte dos voluntarios acima da tematica
desenvolvida.

Nesse contexto, foi identificado que os participantes apontaram, em sua maioria, duas
dimensdes que o estudante e/ou egresso sao capazes de contribuir na busca e na inser¢ao dos
pressupostos da SAN na sociedade. Ao analisar o que foi exposto, se destaca a divulgacao do
conhecimento gerado dentro dos espagos académicos a comunidade, visto como um
instrumento norteador para a criagdo de debates com a populacdo, na inten¢ao de compartilhar
nog¢des basicas de responsabilidade nutricional, ambiental, cultural, e econdmica.

Assim, entre outras perspectivas, foi mencionado que além de compreender sobre
habilidades praticas, os tecnologos em gastronomia detém conhecimento fundamental na
construcdo de sistemas alimentares que busquem pela utilizagdo de alimentos com qualidade,
nutricionalmente adequados e que sejam benéficos a economia local, como também, ao meio
ambiente. Consequentemente, esses fundamentos tornam-se instrumento oportuno para

aqueles que se beneficiam dessa comunicacdo com a comunidade, como por exemplo os
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agricultores familiares e os produtores locais. Deste modo, incentivando a populacdo local a

consumir de forma consciente e realizar suas escolhas alimentares de maneira responsavel.
Como aborda a autora Sugizaki (2022) “Aqueles que t€ém o conhecimento e a

capacidade para instruir e praticar tais métodos devem trabalhar em pré da sociedade

brasileira”. Em virtude disso, um dos participantes destacou que

A fungdo de quem trabalha com o segmento Alimentos e
Bebidas vai além do produto final que chega na mesa do
cliente. E indispensavel pensar no impacto que a comida tem
na nossa sociedade e como os profissionais da area estdo
lidando com isso, ¢ de nossa responsabilidade conscientizar e
lutar pelo acesso a uma alimentagdo de qualidade a todos.”
(PARTICIPANTE 1, 2023)

Portanto, entende-se que tanto o profissional da area quanto os estudantes do curso de
Tecnologia em Gastronomia se relacionam com os amplos espagos envolvidos com
alimentac¢do e isso condiz com a responsabilidade ambiental, cultural, econdmica e social que
devem prezar em sua area de atuagdo. Assim, as autoras Campolina e Machado (2015)

afirmam ainda que,

Os cursos de formacdo de gastronomos, no Brasil, orientam-se
por proposi¢des curriculares e praticas pedagogicas
fundamentadas em conhecimentos e referenciais politicos e
técnicos, que expressem as preocupagdes € Compromissos com
a sustentabilidade, o desenvolvimento local e a formagao
integral dos profissionais para que possam atuar
responsavelmente.

5 CONCLUSAO

A Gastronomia desempenha um importante papel na edificagdo da sociedade e esta
interligada, cada vez mais, com a maneira pela qual os individuos se relacionam dentro dos
sistemas alimentares. A presente pesquisa contou com a participagdo de uma pequena amostra
de estudantes (18) e de egressos (6), totalizando 24. A maioria dos participantes era do sexo
masculino, com idades entre 20 e 30 anos.

A partir dos resultados encontrados, foi possivel concluir que um numero consideravel
de estudantes e egressos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC
desconhecem os conceitos de SSAN, com destaque para a soberania alimentar. Por outro lado,
a maioria dos participantes percebe a inclusdo dos pressupostos em sua formagao. Metade dos
entrevistados afirma ter trabalhado com SSAN no ensino e apenas 8% afirmam ter trabalhado
com o tema em projeto de extensdo. As unidades curriculares mais citadas foram:

Ecogastronomia, Historia da Gastronomia, Nutricdo e Restrigdes Alimentares.

25



25

Na perspectiva das dimensdes da SSAN, observou-se que os temas relacionados ao
acesso e ao direito a uma alimenta¢do adequada foram os menos abordados. Os mais citados
foram: Seguranca de alimentos - alimentos livres de contaminantes (perigos) bioldgicos,
quimicos e fisicos; A qualidade nutricional (energia, carboidratos, proteinas, lipidios,
vitaminas, sais minerais € compostos bioativos) e As praticas alimentares que respeitem a
diversidade cultural. Convém ressaltar que todos os participantes manifestaram o desejo de ter
no curso a oportunidade de mais discussdes sobre SSAN.

Foi possivel observar que os participantes da pesquisa reconhecem que ¢ papel do
Tecndlogo em Gastronomia se inserir na busca pela SSAN da populagio, fomentando a busca
por sistemas alimentares menos prejudiciais ao ambiente e aos povos. Desta forma,
entende-se que ha no curso de Tecnologia em Gastronomia do IFSC um solo fértil para que se
consiga cumprir a missdo da Instituicdo, que consiste na promocao e formacao de cidaddos
através da educacdo profissional e académica de seus estudantes, buscando ampliar e difundir

conhecimentos para o desenvolvimento socioecondmico e cultural da sociedade.
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APENDICE 1:

Questionario sobre a inser¢cdo da soberania e seguranca alimentar no Curso Superior de

Tecnologia em Gastronomia do IFSC

Seq:éo 1de5

Pesquisa - Soberania e Seguranca Alimentar ‘
e Nutricional na Gastronomia.

014, tudo bem? Sou Ester Bonfim Nascimento, estou realizando o meu Trabalho de Conclusdo de Curso e seria
muito importante contar com a sua participagdo nesta pesquisa. O objetivo € investigar se os conceitos da
Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional (SSAN) estdo sendo ou foram contemplados na sua formagéo
superior de Tecnélogo em Gastronomia. O questionério sera breve e todos os seus dados serdo confidenciais.

<
L

E-mail *

E-mail valido

Este formulario estd coletando e-mails. Alterar configuragdes
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Segdo 2de 5
Formagéo: b :

Descrig¢éo (opcional)

1. Em qual categoria da formacgao vocé se enquadra: *

Sou estudante da terceira fase do Curso Superior em Gastronomia do IFSC.
Sou estudante da quarta fase do Curso Superior em Gastronomia do IFSC.
Sou estudante da quinta fase do Curso Superior em Gastronomia do IFSC.
Sou estudante da sexta fase do Curso Superior em Gastronomia do IFSC.
Sou formado no Curso Superior em Gastronomia pelo IFSC.

N&o sou estudante nem formado em gastronomia.

Secdo 3 de 5

Dados do entrevistado: e :

Descri¢do (opcional)

2. Qual sua idade: *

Menor que 19 anos.
De 20 a 30 anos.

Acima de 31 anos.

3. Género: *

Feminino.
Masculino.

Qutro.
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4. Vocé tem formac&o complementar? *

N&o, somente gastronomia.
Gastronomia e outro curso superior.

Gastronomia e formag&o em nivel de pos graduacéo.

5. Se vocé assinalou "Gastronomia e outro curseo superior” e/ou "pés graduacdo’, indique qual
curso:

Texto de resposta curta

Segdo 4de 5

Dominio dos conceitos de Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional (SSAN)

»<

Descricdo (opcional)

1. Vocé sabe o que é Soberania Alimentar? *

Sim

2. Caso tenha respondido sim na questao anterior, descreva o que vocé entende por Soberania
Alimentar?

Texto de resposta longa
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3. Vocé sabe o que é Seguranca Alimentar e Nutricional? *
Sim

Nao

4. Caso tenha respondido sim na questao anterior, descreva o que vocé entende por Seguranga
Alimentar e Nutricional?

Texto de resposta longa
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Experiéncia com Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional (SSAN) no Curso Y :

Superior de Gastronomia

Considera-se a Soberania Alimentar a manutengdo da autonomia dos modos de produgio de alimentos —
com hase na pequena e média producdo. E a Seguranga Alimentar e Nutricional refere-se a “realizacdo do
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de salde, que respeitemn a diversidade cultural e que sejam social, econdmica e ambientalmente
sustentdveis”. Ndo serd necessdrio alterar as questdes respondidas anteriormente.

1. No curso de Gastronomia vocé teve a oportunidade de trabalhar com SSAN *
Sim, em alguma(s) disciplina(s) do curso.
Sim, em projeto(s) de pesquisa.
Sim, em projeto(s) de extensdo.

M&o, nunca trabalhei.

2. Sevoce assinalou "Sim" na guestdo anterior, indigue em gual.

Texto de resposta longa
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3. Nesta guestdo, vocé pode assinalar uma ou mais alternativas.

Na sua formagdo em gastronomia, vocé teve a oportunidade de trabalhar e/ou discutir
guestdes relacionadas com algumalas) das alternativas a seguir? Se sim, indique quais:

& importéncia da manutengio da autonomia dos modos de produgdo de alimentos de pequenos e médi...

0 papel dos movimentos sociais na defesa da Soberania Alimentar e Seguranga Alimentar e Nutricional.

0 papel do Estado na implementacdo de Politicas de Soberania Alimentar e Seguranga Alimentar e Mutri...

0 direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos em quantidade e qualidade.

0 acesso regular e permanente de alimentos sem comprometer o acesso a outras necessidades basicas.

Direito Humano a Alimentagao Adequada (DHAA).

A qualidade nutricional (energia, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas, sais minerais e compostos ...

As praticas alimentares promotoras de salde.

As praticas alimentares que respeitem a diversidade cultural.

As praticas alimentares que sejam social, econémica e ambientalmente sustentdveis.

Seguranga de alimentos - alimentos livres de contaminantes (perigos) bioldgicos, quimicos e fisicos.

N&o tive a oportunidade de trabalhar, nem de discutir as questfes acima.
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4. Vocé considera que € papel do profissional tecnélogo em gastronomia se inserir na busca pela
SSAN na sociedade brasileira?

Sim

5. Nesta questdo, vocé pode assinalar uma ou mais alternativas.

Vocé considera que os tecnélogos em gastronomia tém relagdo com a defesa da soberania
alimentar e da Seguranca Alimentar e Nutricional:

Sim, para mim é muito claro. Trata-se de um compromisso social que devemos ter.
Sim, mas nunca tinha pensado sobre isso.

MN&o vejo relagdo alguma.

Vejo uma fraca relagdo.

Outro
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6. Vocé gostaria que no curso de Gastronomia
tivessem mais discussdes acerca da SSAN?

sim

MNéo

Adicionar opgdo ou adicionar "Outro”

7. Com relac@o na questdo 6, diga por qué?”*

Texto de resposta longa
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APENDICE 2:

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado(a) para participar como voluntario em uma pesquisa. Apos
a leitura e esclarecimento sobre as informacgdes a seguir.

Titulo da pesquisa: Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional na Formacdo de
Tecnologos em Gastronomia: UM ESTUDO DE CASO

Pesquisadora responsavel: Ester Bonfim Nascimento, sob orientacdo da Professora Elinete
Eliete de Lima.

Endereco: Servidao Alzira Ventura Vieira, n°40, Bairro Capoeiras, Florinépolis-SC.

Telefone para contato: (65)98158-0240.

O objetivo da pesquisa consiste em investigar se os pressupostos da Soberania e Seguranca
Alimentar e Nutricional (SSAN) estdo contemplados na formac¢dao do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC)
Campus-Floriandpolis Continente, na perspectiva dos estudantes e dos egressos..

A sua participagdo na pesquisa consiste em responder um questionario eletronico
levando em conta os seus pensamentos acerca do tema, sabendo que toda informagdo exposta
sera importante e valida para a constru¢ao da pesquisa

O Comité de FEtica em Pesquisa envolvendo seres humanos, ¢ um colegiado
interdisciplinar e independente, de relevancia publica, de carater consultivo, deliberativo e
educativo, criado para defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade
e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos. O
CEP/IFSC esta localizado dentro da prépria Instituicdo, a Rua 14 de julho n°150 segundo
andar sala 33B Florianopolis-SC CEP (correios): 88075-010). Horario de funcionamento
definido de segunda-feira a sexta-feira das 8h as 12h e das 14h as 17h para contato dos
pesquisadores e participantes das pesquisas. Telefone para contato (48)3877-9054 e e-mail
cepsh@ifsc.edu.br.

As informagdes obtidas através da coleta de dados serdo utilizadas para alcancar o
objetivo acima proposto, ¢ para elaboracdo de trabalho de conclusio de curso em
Gastronomia da aluna Ester Bonfim Nascimento, resguardando sempre sua identidade durante
todas as fases da pesquisa. Vocé€ podera recusar-se a participar ou retirar seu consentimento,
em qualquer fase da pesquisa, sem penalizagdo alguma. Caso ndo queira mais fazer parte da
pesquisa, favor entrar em contato com o pesquisador responsavel.

CONSENTIMENTO DA PESSOA COMO PARTICIPANTE DE PESQUISA

Eu, , abaixo assinado,
concordo em participar do estudo. Fui devidamente informado e esclarecido pelo pesquisador
sobre a pesquisa e, os procedimentos nela envolvidos, bem como os riscos e beneficios
decorrentes da minha participacdo. Foi-me garantido que posso retirar meu consentimento a
qualquer momento e ter acesso ao registro do consentimento sempre que solicitado.

Local: Data / /
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Assinatura do participante da pesquisa:
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Assinatura do pesquisador responsavel:
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