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Subsistem dissonâncias no entendimento, definição e conceituação do que é 

gastronomia (SUNDQVIST, 2023; CARTAY, 2019; SOARES et al., 2020). O conhecimento 

relacionado à gastronomia é constituído pelo conhecimento científico de diferentes 

epistemologias e disciplinas, portanto, um conhecimento de natureza multidisciplinar ou 

interdisciplinar, e pelo conhecimento popular e artístico, constituído por conhecimentos 

empíricos, saberes e fazeres culturais, em um contexto sociocultural de transformações 

transdisciplinares (KOERICH; MÜLLER, 2022; SHISHKO, 2016). A produção do 

conhecimento gastronômico mediado pela aprendizagem educacional, possui uma chance 

maior do aprendizado ser transformador e culturalmente responsivo (HEGARTY, 2011). 

A origem da formação profissional em gastronomia remonta a uma didática de ensino 

de mestre para aprendiz, caracterizada pela troca de conhecimentos entre profissionais mais 

experientes, ou, pelo autodidatismo e experiências empíricas no exercício do próprio ofício 

(RODRIGUES; NERI; JHUN, 2009). Foi assim que os chefs de cozinha europeus iniciaram um 

rigoroso sistema de aprendizagem (BROWN, 2005). A primeira escola formal de gastronomia 

surgiu na Europa, com a fundação da Le Cordon Bleu, no ano de 1895, em Paris 
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(LECORDONBLEU, 2024). A educação culinária é considerada uma pedagogia relativamente 

nova no ambiente universitário (FISHER; LOUW, 2020). 

As aulas práticas em laboratórios de cozinha são estratégicas na formação do segmento. 

A aprendizagem prática envolve a absorção de competências e habilidades que melhorem a 

capacidade técnica e artística do estudante, com embasamento científico, e, por isso, essa 

formação demanda um processo de ensino-aprendizagem o mais eficiente possível (LOPES, 

2016). Há lacunas na literatura científica acerca das abordagens educacionais práticas em 

cozinha (D'ALESSANDRO, 2018). Para alcançar a qualidade na educação em gastronomia, 

faz-se necessário o uso de recursos didáticos adequados e acessíveis para o processo de ensino-

aprendizagem (CANKÜL, 2019). Dado o exposto, esta pesquisa teve por objetivo identificar 

facilitadores e dificultadores na aprendizagem prática em aulas de cozinha, sob a ótica dos 

estudantes de uma instituição de ensino superior (IES) de Portugal, e uma IES do Brasil. Para 

o alcance do objetivo, foi aplicado um questionário estruturado. Trata-se de uma pesquisa 

descritiva, pois busca especificar propriedades, características e o perfil de pessoas, grupos, 

processos, ou outro fenômeno, que se submete a uma análise (LAKATOS; MARCONI, 2011). 

A abordagem é qualitativa, por ser um meio de explorar e entender o significado que os 

indivíduos ou grupos atribuem a um problema (CRESWELL, 2010). 

A pesquisa foi segmentada em duas etapas. A Etapa 1 -  Levantar, contempla a 

realização da pesquisa bibliográfica, por meio de uma revisão narrativa na literatura. Na Etapa 

2 - Coletar e Identificar, foi realizada coleta de dados com estudantes, por meio de um 

questionário estruturado com perguntas abertas e fechadas. As perguntas abertas não têm 

resposta definida, apresentando como vantagem a riqueza das respostas (LAKATOS; 

MARCONI, 2011). Quanto às perguntas fechadas, optou-se pelo tipo de fato, relacionadas às 

questões concretas (LAKATOS; MARCONI, 2011). Um total de 149 estudantes (n=149) 

participaram da pesquisa, sendo 87 mulheres e 59 homens, com idade média de 26 anos 

(DP=11,63).  

Para análise das respostas do questionário foi empregada a análise de conteúdo de 

Bardin (2006). As respostas das perguntas fechadas foram contabilizadas em relação à 

frequência das respostas, enquanto as perguntas abertas foram analisadas por meio de uma 

análise de conteúdo temático-categorial, representada por códigos. Serão apresentados os 

códigos que tiveram recorrência maior ou igual a doze (n=12), em três perguntas relevantes 

para o objetivo desta pesquisa, quais sejam: 1) Como você descreve, na sua percepção, uma 
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aula prática em Cozinha boa? 2) Na sua opinião, quais os maiores desafios de aprender em aulas 

práticas de Cozinha? 3) Na sua opinião, qual a forma mais efetiva de aprender em aulas práticas 

de Cozinha?. 

Os resultados revelaram que os participantes consideram uma aula prática em cozinha 

boa quando há qualidade na execução das receitas ou serviços (n=43), aliada a um suporte 

efetivo do docente (n=41). Ainda enfatizam que aprender algo novo (n=21) e aplicar/aprender 

técnicas de cozinha (n=17) contribuem na qualidade das aulas práticas. Assim como, o trabalho 

colaborativo em equipe (n=28) e a organização/limpeza (n=29) durante as aulas, contribui para 

o processo de ensino-aprendizagem. No âmbito organizacional, compreendem que a aula deve 

começar com um Briefing (n=24), destacando objetivos e fatores a serem considerados na 

prática, com vistas a aplicação do conhecimento teórico (n=14). Ainda pontuam que é 

necessário uma boa gestão/divisão das tarefas (n=13) e gestão do tempo (n=15), para assegurar 

a qualidade da aula. 

No entanto, foram identificados desafios, especialmente em aplicar/aprender técnicas 

de cozinha (n= 35), e que consequentemente dificulta a confecção de prato/manipulação de 

ingredientes desconhecidos (n=19). Aspectos relacionais como trabalhar em equipe (n=22), e 

manter a organização/limpeza (n=13), são elementos dificultadores. Por fim, para a maioria dos 

participantes a forma mais efetiva de se aprender em aulas práticas de cozinha se dá 

praticando/cozinhando (=72), sob o suporte do professor (n=23), e com uma intersecção entre 

teoria e prática (n=15). 

Com base nos resultados obtidos, percebemos que os estudantes participantes da 

pesquisa expressaram uma variedade de perspectivas em relação às aulas práticas em cozinha. 

Esses resultados fornecem subsídios importantes para o aprimoramento das práticas no ensino-

aprendizagem em aulas práticas de cozinha, destacando a importância de uma abordagem 

multidimensional que leve em consideração tanto os aspectos técnicos quanto os relacionais no 

processo de ensino-aprendizagem.  

Palavras-chave: Gastronomia; Aulas práticas; Educação em Gastronomia; Ensino-

aprendizagem. 
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