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RESUMO

O presente Trabalho de Conclusao de Curso foi elaborado em formato de artigo cientifico a
fim de ser publicado em periddico académico e teve por objetivo analisar os impactos
causados pelo curso de “Formagdo Profissional em Cozinha Bésica”, promovido pela Escola
de Gastronomia Social Ivens Dias Branco, do Governo do Estado do Ceard. Como objetivos
especificos procurou-se apresentar de qual forma o curso impacta a vida dos usuarios; realizar
uma avaliacao sobre a importancia da escola para a vida dos alunos contemplados pelo curso;
identificar se a capacitacdo promove desenvolvimento econOmico para os participantes,
entendendo se eles foram inseridos no mercado de trabalho ou no empreendedorismo da area
gastronomica. Foi uma pesquisa realizada na cidade de Fortaleza — CE, com abordagem de
estudo de caso, de caracteristica qualiquantitativa, exploratéria e descritiva, executada por
meio de entrevistas com os participantes do referido curso profissionalizante. Aceitaram
participar da pesquisa 13 ex-alunos. Para a coleta dos dados, utilizou-se entrevistas e
aplicagdes de questionarios via Google Forms, por meio do método bola de neve, onde um
indicava o outro. Os resultados foram estudados por meio de anélise de contetido. Foi possivel
verificar que a maioria dos participantes deste estudo eram mulheres, maes de um a trés filhos,
solteiras, com idade entre 25 e 35 anos, pardas, com ensino médio completo, desempregadas,
dividindo moradia com 1 a 4 pessoas e renda familiar de até 1 salario. Sobre a ocupagdo,
verificou-se que a maioria (76,9 %) dos participantes estava trabalhando na drea no momento
da realizagdo da pesquisa; este mesmo percentual encontrava-se desempregado durante o
curso. De uma maneira geral, muitos entrevistados lembravam dos seguintes momentos
durante o curso: vivéncia social dentro da cozinha, aspectos pedagogicos, como disciplina,
atividades praticas, conteudos ministrados, incluindo as técnicas, o conhecimento sobre
cultura, o ato de cozinhar e at¢ mesmo a figura do professor. Também afirmaram lembrar do
que aprenderam, principalmente sobre boas praticas de manipulagdo, preparo de pratos
regionais, de molhos e massas frescas, além de técnicas de cozinha, como cortes, desossa de
aves, ervas, aromaticos ¢ métodos de coc¢do. A maioria dos entrevistados (84,6 %) ficou
totalmente satisfeita com os professores e 15,4% mencionaram satisfacdo regular. A didatica
do professor também foi analisada como 6tima por 84,6% dos ex-alunos e 7,7% como bom e
regular, respectivamente. Diante disso, € possivel concluir que a Gastronomia Social ¢ um
importante agente de combate as desigualdades sociais, ao desemprego e que favorece para a
inclusdo de jovens e adultos no mercado de trabalho ou para o empreendedorismo.

Palavras-chave: gastronomia; inclusdo; desenvolvimento social.



ABSTRACT

This Course Completion Work was prepared in the form of a scientific article to be published
in an academic journal. The objective was to analyze the impacts caused by the course
“Professional Training in Basic Cooking”, promoted by the School of Social Gastronomy
Ivens Dias Branco, of the Government of the State of Ceard. As specific objectives, we sought
to present how the course impacts the lives of users; carry out an assessment of the
importance of the school for the lives of students covered by the course; identify whether the
training promotes economic development for the participants, understanding whether they
were inserted into the job market or into entrepreneurship in the gastronomic area. It was
research carried out in the city of Fortaleza - CE, with a case study approach, with qualitative,
quantitative, exploratory and descriptive characteristics, carried out through interviews with
the participants of the aforementioned professionalizing course. Thirteen former students
agreed to participate in the survey. For data collection, interviews and questionnaires were
applied via Google Forms, through the snowball method, where one indicated the other. The
results were studied through content analysis. It was possible to verify that the majority of the
participants in this study were women, mothers of one to three children, single, aged between
25 and 35 years old, brown, with complete secondary education, unemployed, sharing
housing with 1 to 4 people and family income of up to 1 salary. Regarding occupation, it was
verified that the majority (76.9%) of the participants were working at the time of the research;
this same percentage was unemployed during the course. In general, many interviewees
remembered the following moments during the course: social experience in the kitchen,
pedagogical aspects, such as discipline, practical activities, contents taught, including
techniques, knowledge about culture, the act of cooking and even the teacher figure. They
also claimed to remember what they learned, mainly about good handling practices,
preparation of regional dishes, sauces and fresh pasta, as well as cooking techniques, such as
cuts, poultry deboning, herbs, aromatics and cooking methods. Most respondents (84.6%)
were completely satisfied with the teachers and 15.4% mentioned regular satisfaction. The
teacher's didactics was also analyzed as excellent by 84.6% of former students and 7.7% as
good and fair, respectively. In view of this, it is possible to conclude that Social Gastronomy
is an important agent in the fight against social inequalities, unemployment and that it favors
the inclusion of young people and adults in the labor market for entrepreneurship.

Keywords: gastronomy; inclusion; social development.
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1 INTRODUCAO

O presente Trabalho de Conclusdao de Curso foi elaborado no formato de artigo
cientifico e visa apresentar uma avaliacdo dos impactos do Curso de Formagdo Profissional
em cozinha bésica, promovido pela Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco, incluir
aqui um objetivo mais especifico.

O Curso de Formacgao Profissionalizante em Cozinha Basica, promovido pela
Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco (EGSIDB), trata-se de uma acao formativa
tedrico-pratica totalmente gratuita, para esta pesquisa, usou-se como objeto a turma de
segundo semestre, no ano de 2019 entre os meses de setembro e novembro. Esse curso, de
estrutura curricular profissionalizante, possui ao total 240 horas/aula e tem o mesmo formato
dos demais cursos profissionalizantes da EGSIDB, pois conta também com formagdo em
panificagdo e confeitaria, capacitando profissionais para o mercado de trabalho e
empreendedorismo.

Normalmente quando se fala em gastronomia tende-se a pensar exclusivamente
em restaurantes. Mas a verdade ¢ que ¢ um campo muito mais extenso e variado. Assim, se
tem em conta, outros locais tdo ou mais importantes, como a restauragdo coletiva ou a
gastronomia social.

Pode-se definir o conceito de gastronomia social como o processo de
transformagdo da cozinha por meio da inclusao social € promoc¢do da eliminagdo do
desperdicio e da fome. Iniciativas no campo da gastronomia tém sido observadas, no sentido
de levar as pessoas em condi¢des de vulnerabilidade social, oportunidades de inclusdo
(PINHEIRO; SILVA, 2018).

Comida nao ¢ apenas comer bem ou fazé-lo em um lugar de alto nivel. Em outras
palavras, trata-se de cozinhar e pensar no ambiente, tentando aproveitar a0 méaximo os
diferentes produtos e recursos locais, evitando o desperdicio de alimentos, (que, segundo a
FAO, 30% da produ¢do mundial de alimentos, sdo desperdigados a cada ano) para ajudar
quem mais precisa e que no final todos possam ter os mesmos recursos.

Trata-se de entender que a gastronomia possui as competéncias necessarias para
influenciar a sociedade de forma social, economica, cultural e ambiental, aprimorando-a em
diversos campos como educagdo, ecologia, saude e arte, entre outros. j& que a cultura
alimentar de um povo € viva, e altera-se no tempo através das influéncias recebidas (ALVES,

2018)
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E neste momento que os chefs e outros profissionais ligados a gastronomia tem
papel importante na sociedade, pois tem grande influéncia na educag¢do da populacdo por
meio de suas receitas e criagdes. Gragas a isso, especialmente os jovens, se conscientizam do
que esta acontecendo ao seu redor.

Um chef é um profissional que conhece perfeitamente os ciclos de vida de cada
produto, como os diferentes produtos sdo cultivados, pescados e criados, bem como, o valor
dos ingredientes utilizados, o impacto que t€ém no meio ambiente e a influéncia que obtém
com experiéncias culinarias na cultura. (CUNHA; OLIVEIRA, 2009).

A gastronomia, segundo Pollan (2013), pode ser definida como a comida do lugar,
mas para ser chamada de sustentavel isso implica que deve ser realizada uma atividade que
nao desperdice recursos naturais € que possa continuar ao longo dos anos sem prejudicar o
meio ambiente e a saude da populagao.

Gragas a essa crescente influéncia na gastronomia, as sociedades passaram a ter
uma maior cultura gastrondmica, sempre baseada no respeito a terra e nos habitos alimentares
como fator de transformacao social atrelado a uma cultura sustentavel.

No Ceara, a Gastronomia Social teve marco em 2010 com o inicio das atividades
do projeto extensdo Gastronomia Social no Jardim da Gente (GS - UFC), da Universidade
Federal do Ceara (UFC), que visa capacitar pessoas da periferia de Fortaleza, na area da
gastronomia. Essa iniciativa pioneira, teve seu primeiro ano funcionando no CCBJ em
parceria com o Instituto Dragdo do Mar (Centro Cultural do Bom Jardim), onde a Professora
Dra. Eveline de Alencar coordenava os cursos oferecidos a comunidade e orientava os
professores, graduandos do curso de gastronomia da UFC. O projeto levava o graduando e os
seus conhecimentos para além dos muros da universidade, tendo na pratica, seu primeiro
contato com a docéncia. Assim, comegou a gastronomia social em Fortaleza (CE), ferramenta
transformadora de vidas, com ofertas de cursos de qualificacao para jovens e adultos (COSTA,
2022).

Em 2016, os cursos do GS (UFC) passaram para a Escola de Gastronomia
Autossustentavel (EGA), localizada no Grande Bom Jardim, em parceria com o Movimento
de Saude Mental do Grande Bom Jardim (MSMC), uma ONG atuante nesta regido. Até 2022,
essa parceria permanece promovendo o desenvolvimento sustentdvel na regido através dos
cursos de gastronomia, do empreendedorismo e da formagao e inser¢cao de grupos capacitados
de producao no mercado gastrondmico fortalezense (COSTA, 2022).

No ano de 2018, a Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco (EGSIDB)

foi inaugurada no estado do Ceard, sendo localizada no bairro Mucuripe. Esta escola objetiva
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transformar vidas de jovens em situacdo de vulnerabilidade social por meio da gastronomia.
Ela foi construida através de uma parceria do setor publico e privado (grupo M. Dias Branco,
o Governo do Estado do Ceara e a Prefeitura de Fortaleza). Atualmente, inspiracao para todo
o pais como modelo de politica publica de enfrentamento a desigualdade social.

O surgimento da escola comegou apds a concessdo do terreno pela Prefeitura de
Fortaleza para a constru¢do da EGSIDB de Fortaleza, o prédio foi inteiramente construido e
equipado pelo grupo privado M. Dias Branco. Os espacos interiores foram projetados com o
que havia de mais moderno para atender as trés areas de atuacdo da escola: confeitaria,
panificag@o e cozinha basica. Depois de finalizada a obra, a escola foi entregue ao Governo do
Estado, que ficou com a incumbéncia de colocar o equipamento em funcionamento e a servi¢o
do povo cearense.

A referida Escola tem como missdo fortalecer a cultura alimentar do Ceara,
promover a gastronomia social e a inclusdo das minorias, respeitando as diferengas culturais.
Ela também faz parte do projeto de urbanizacdo do morro Santa Terezinha, na drea do grande
Mucuripe, onde estd localizada. A EGSIDB esta situada em uma comunidade marcada por
conflitos sociais e por grandes industrias pertencentes as familias mais ricas e influentes do
estado (EGSIDB, 2020).

O grande Mucuripe, por¢do leste de fortaleza, ¢ um dos primeiros nucleos
habitacionais da capital, ¢ composto pelas comunidades de Vicente Pinzén, Castelo Encantado,
Serviluz, Cais do Porto, Santa Terezinha, Titanzinho, De Lourdes ¢ Mucuripe (GOVERNO
DO ESTADO DO CEARA, 2016). Apresentam paisagens diferenciadas, relacionadas a
distribuicdo de rendas, esses rendimentos variam de 5. 100 a 1.530 reais, nessa regido, o IDH
¢ diferenciado, demonstra bairros com baixissimos indices e outros com elevados, refletindo
assim as disparidades de concentragdao de renda (MACIEL, 2016). Tais comunidades em volta,
sempre tiveram grande ligacdo com o mar, com a pesca, com a cultura e com a gastronomia
cearense.

Ja o grupo M. Dias Branco, comegou sua historia em Fortaleza em 1940, pelo
portugués Manuel Dias Branco. Comegou com uma padaria que comercializava produtos
artesanais. Em 1953, convida seu filho Ivens Dias Branco a se juntar a ele, e logo a padaria se
transformou em uma fabrica que produzia em escala industrial. Em 1978, transferiu a sede da
empresa para o Eusébio, e em 1992, em Fortaleza (Mucuripe), abriu sua primeira unidade de
moagem de trigo, em 2002 foi inaugurada a Industria de Margarina e Cremes Vegetais (GME).
O referido grupo ¢ considerado consolidado e de respaldo nacional, pertencente a uma das

familias mais ricas do estado, contrastando com a realidade da maioria dos moradores do
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Mucuripe, no entorno de suas industrias. Esta vizinhanga possui sérios conflitos sociais,
destoando do seu crescimento econdmico. E, foi a partir disso, que o patriarca do grupo
assumiu o compromisso de oferecer uma devolutiva social a essa comunidade, resultando
assim na constru¢do e equipagem da escola (M. DIAS BRANCO, 2022).

Contextualizando um pouco a aproximacdo desta instituicdo com o Governo do
Estado do Ceara, citamos o chefe da Casa civil no ano de 2019, Elcio Batista, que juntamente
com outros mobilizadores sociais que articularam a gastronomia como ferramenta propulsora
de transformacao de vidas e de mobilidade social, tanto na comunidade, quanto dos cearenses
que se encontrasse em situacdo de vulnerabilidade social e econdmica, e que também
promovesse a gastronomia no Estado do Ceara, colocando em destaque a cultura alimentar do
povo cearense, ¢ assim foi inaugurada a EGSIDB, se consolidado como uma escola de
gastronomia social pioneira no Brasil.

Atualmente, a EGSIDB funciona nos trés turnos (manha, tarde e noite) oferecendo
cursos gratuitos a comunidade em geral que promovem a inicia¢do e o aperfeigoamento de
profissionais no campo da gastronomia, precisamente na confeitaria, na cozinha bdésica e na
panificacdo. Portanto, a referida escola se divide em 3 areas de atuagdo (EGSIDB, 2020):

a) Cursos basicos: cursos rapidos (entre 20 e 80 horas/aulas), sem
limitacdo de idade ou condi¢do social;

b) Cursos profissionalizantes: cursos com duracdo de 260 horas/aulas, nas
areas de panificagdo, cozinha basica e confeitaria, onde tinha publico-alvo sdo jovens
entre 18 e 29 anos (embora nao excluisse os acimas dessa idade), em situagcdo de
vulnerabilidade social; e

c¢) Laboratorio de criacdo: voltado para o incentivo e apoio a pesquisa e
desenvolvimento de produtos, nas linhas de pesquisas: gastronomia social e cultura
alimentar. Este tem duragdo de 8 meses e atende ao publico diverso com idade acima
de 18 anos.

Diante do exposto, o presente estudo teve como inquietagcdo saber se 0s cursos
ofertados pela EGSIDB, precisamente do Curso de Formagao Profissional em Cozinha Bésica,
promovem desenvolvimento social e econdOmico para aqueles que sdo capacitados neste.
Acredita-se que a Gastronomia pode ser uma ferramenta de inclusdo social e de mudangas na
vida educacional, profissional e econdmica daqueles alcancados pela escola. No capitulo 2,

estao os resultados da pesquisa estruturada a partir dessa problematica.
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2 ARTIGO CIENTIFICO

AVALIACAO DOS IMPACTOS DO CURSO DE FORMACAO PROFISSIONAL EM
COZINHA BASICA, PROMOVIDO PELA ESCOLA DE GASTRONOMIA SOCIAL
IVENS DIAS BRANCO TiTULO DA SECAO PRIMARIA

RESUMO

O presente estudo visa analisar os impactos do Curso de Formagao Profissional em Cozinha
Basica, promovido pela Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco. A pesquisa do tipo
qualiquantitativa, exploratoria e descritiva, executada por meio de entrevistas com os
participantes do referido curso profissionalizante. Adotou-se uma abordagem de estudo de
caso por meio de entrevistas pela plataforma Google Meet e aplicacdo de questiondrios via
Google Forms e, posteriormente, a analise de contetido. A pesquisa foi realizada com 13 ex-
alunos que aceitaram participar desta. Os mesmos foram contatados a partir do método bola
de neve, onde um indicava o outro. Foi possivel verificar que a maioria dos participantes deste
estudo eram mulheres, maes de um a trés filhos, solteiras, com idade entre 25 e¢ 35 anos,
pardas, com ensino médio completo, desempregadas no momento da sele¢do, dividindo
moradia com 1 a 4 pessoas e renda familiar de até 1 salario. Quanto aos aspectos pedagogicos
do curso em analise, 93,3% afirmaram ter gostado do mesmo, 84,6 % e 92,3 % alegaram ter
ficado totalmente satisfeitos com a didatica utilizada ¢ com a ementa do curso,
respectivamente. Sobre a memoria que tinham do curso, de uma forma geral, muitos relataram
a vivéncia social dentro da cozinha e aspectos pedagdgicos, como disciplina, atividades
praticas, contetidos ministrados, técnicas, conhecimento sobre cultura, o ato de cozinhar e até
mesmo a figura do professor. Sobre a ocupacdo, verificou-se que a maioria (76,9 %) estava
trabalhando no momento da realizagdo da pesquisa; por outro lado, este mesmo percentual
encontrava-se desempregado durante o curso, mostrando uma melhoria nas condi¢des
financeiras deles. Portanto, conclui-se que a Gastronomia Social ¢ um agente importante para
o enfrentamento das desigualdades sociais, no combate ao desemprego, na inclusao de jovens
e adultos em situacdo de vulnerabilidade, e que o poder publico deveria olhar como forte
aliado para resolver inumeros conflitos sociais inerentes a regides que se encontram a margem
da sociedade.

Palavras-chave: Curso Profissionalizante. Formacao. Gastronomia
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2.1 Introducio da pesquisa

A importancia da gastronomia esta pautada em nos revelar sobre a cultura de cada
um dos povos a que pertence, além de nos proporcionar sabores deliciosos e pratos Unicos e
revelar, mesmo que indiretamente, sobre costumes e estilo de vida (POLLAN, 2013). A
gastronomia pode ainda proporcionar uma visdo ampla sobre o modo de vida e a evolugdo em
determinadas regides do mundo. Ela nos conta sobre a antiguidade de cada cidade, o uso dos
recursos locais € os avangos que experimentou nos ultimos anos.

E através da gastronomia que se pode observar aspectos como a evolugdo de
povos e culturas como, por exemplo, na gastronomia brasileira, onde vemos como a cultura
pode se conectar em todos os locais:

A culinaria no Brasil tem influéncias principalmente dos africanos, indigenas e do
branco europeu. Em cada regido do pais, houve maior interferéncia de um desses
povos. De Portugal, veio a apreciacdo dos brasileiros por doces. Dos indios, veio a
importancia da mandioca, que faz parte da culinaria tipica de quase todos os estados.
As escravas africanas também contribuiram muito, ja que grande parte delas
trabalhava na cozinha das fazendas. Considerando a amplitude do territorio do pais,
a culindria brasileira apresenta pratos ou comidas de todos os géneros, espécies ou
tipos praticados na arte culinaria universal: crus, grelhados, guisados, cozidos,
curtidos ao sol, aerados, avinhados, avinagrados, massas, saladas, apimentados,
quentes, frios, embrulhados, picados, refogados, cozidos, recheados, temperados
com alho e sal, condimentados, empanados, a milanesa, desidratados, feitos em

banho maria, rescaldados, caramelados, tostados, flambados, entre tantos outros
(BARROCO, 2008, p. 4).

E essa gastronomia reveladora que pode ser utilizada para transformar realidades
sociais, atreladas a cultura de um povo e a atender mercados, ou seja, o objetivo ¢ usar o
talento desenvolvido na cozinha para causar um impacto positivo e consciente. Assim, a
gastronomia pode ser uma grande ferramenta educativa.

Pollan (2013) relata que a gastronomia social também ¢ importante do ponto de
vista da saude e que certas tradigdes culindrias podem estar associadas ao aumento de
algumas doengas, ou podem até ser benéficas para reduzir outras.

O conceito de gastronomia social existe ha muito tempo. O jornalista
gastronomico Ryan King, acredita que a primeira referéncia remonta a 1903 e “referiu-se a
ideia de diferentes classes sociais jantando juntas a mesa”. Esta defini¢do ainda soa verdadeira
para muitos envolvidos na atualidade. Vé-se com isso como uma visdo inclusiva da relagdo
entre cozinha e pessoas, uma forma de servir ao proximo que respeita 0 meio ambiente e
reflete a cultura, bem como uma oportunidade de viver em um futuro que ¢ zero fome e zero

desperdicio (MUNIZ, 2020).
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Atualmente, vérios projetos em todo o mundo estdo incorporando o espirito da
gastronomia social. No Brasil, o movimento comegou com o trabalho do jovem lider global
David Hertz, chef brasileiro que fundou a Gastromotiva em 2006 para inspirar € capacitar os
socialmente vulneraveis, oferecendo treinamento vocacional em cozinha, cursos de
empreendedorismo alimentar e educagdo nutricional para ajudar aqueles que estdo a margem
da sociedade a encontrar uma saida das favelas urbanas (GASTROMOTIVA, 2022).

O Social Gastronomy Movement (SGM), criado por David Hertz, fundador da
Gastromotiva, ¢ uma rede global de comunidades locais interconectadas que usa o
poder da comida como ferramenta para a mudanga social. A filosofia do SGM e da
Gastromotiva, uma Organizacdo da Sociedade Civil de Interesse Publico (OSCIP)
sem fins lucrativos, € que a comida pode ser agente de mudanga na vida das pessoas,

criando um conceito de gastronomia, a gastronomia social, que consiste na
transformacao social por meio da gastronomia (PINHEIRO; SILVA, 2018, p. 08).

Temos ainda, grandes exemplos de transformagdes sociais através da gastronomia,
como o Instituto Capim Santo, da chef Morena Leite, que oferece cursos e inclusdao no
mercado de trabalho, O Projeto social Favela Organica, criado pela paraibana Regina Tchelly,
que visa Promover uma melhor relagdo das pessoas com o alimento e evitar o desperdicio, e
em Sao Paulo, Temos o Pao do Povo da Rua, que nasceu junto com a pandemia para aplacar a
fome nas ruas, e faz um trabalho transformador nas vidas das pessoas em situa¢dao de rua.
Ainda temos Rodrigo Mocoto, Joao Diamante, entre outros.

Pessoas de todo o mundo estdo engajadas, e outros chefs como Gaston Acurio no
Peru e Claus Meyer na Dinamarca trouxeram sua magia de cozinha para aqueles sem
esperanca ou futuro, enquanto no Reino Unido, Jamie Oliver estd publicamente
comprometido com a saude e a nutrigdo das criancas. Massimo Bottura, que foi eleito o
melhor chef do mundo, estd usando seu talento e posi¢do para lidar com o desperdicio de
alimentos e, a0 mesmo tempo, alimentar os pobres por meio de seu conceito Refettorio. Como
diz Bottura: “Cozinhar ¢ um ato de amor, cozinhar ¢ um chamado a agao” (IACCINO, 2017).

A Gastronomia Social no Ceara teve seu inicio marcado, em 2010, por um projeto
de extensdo da Universidade Federal do Ceara (UFC), o Gastronomia Social no Jardim da
Gente (COSTA, 2022). Esse projeto tinha como objetivo capacitar pessoas da periferia de
Fortaleza na area da gastronomia. Um dos primeiros bairros escolhidos foram os que
compdem o Grande Bom Jardim (Canindezinho, Bom Jardim, Granja Lisboa, Granja Portugal
e Siqueira), estes, que tendo como realidade a violéncia (CEARA PACIFICO, 2017;
HOLANDA; GOMES, 2013), Indice de Desenvolvimento Humano (IDH) baixissimos (IBGE,
2017), renda familiar muito abaixo da pobreza em alguns casos e muitos jovens e criangas

fora da escola ou com o ensino fundamental incompleto, além de altas taxas de desemprego.
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A Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco, inaugurada em 2018, ¢ uma
escola de gastronomia social, que tem como objetivo maior, a transformacdo de vidas de
jovens em situacao de vulnerabilidade social por meio da gastronomia. A mesma oferta cursos
profissionalizantes com cargas horérias e temas diversos. E uma parceria do setor publico
setor privado, ou seja, entre o grupo M. Dias Branco, o Governo do Estado do Ceard e o
Instituto Dragdo do Mar (IDM), e ¢ atualmente, inspiragdo para todo o pais como modelo de
politica publica de enfrentamento a desigualdade social, a escola localiza-se no bairro do
Mucuripe, no entorno de uma das industrias do grupo M. Dias Branco, contrastando com a
realidade social da area (EGSIDB, 2020).

Diante disso, surgiu uma inquietacdo sobre os possiveis impactos ou
desenvolvimento social gerados aos participantes dos cursos de gastronomia promovidos pela
Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco, precisamente do Curso de Formacgao
Profissional em Cozinha Bésica. Além disso, questionou-se: sera que este curso
profissionalizante contribui para a qualificacdo em gastronomia e para a inser¢cdo no mercado
de trabalho e ou para o empreendedorismo? Tais problematicas surgiram atreladas a hipdtese
de que as agdes promovidas pela gastronomia social, especialmente os cursos de capacitagao,
sdo ferramentas relevantes para o desenvolvimento social por favorecer a inser¢ao ao mercado
de trabalho, além de ser um espaco criativo e de socializagdo, que proporciona bem-estar
mental. Assim, as acdes de gastronomia social precisam ser estudadas e divulgadas quanto aos
seus beneficios, pois estudos sobre seus impactos ainda sao poucos.

Portanto, se elegeu como objetivo geral desta pesquisa “Analisar os impactos
causados pelo curso de Formacdo Profissional em Cozinha Bésica promovido pela Escola de
Gastronomia Social Ivens Dias Branco”, do Governo do Estado do Ceara. Como objetivos
especificos procurou-se apresentar de qual forma o curso impacta a vida dos usuarios; realizar
uma avaliacao sobre a importancia da escola para a vida dos alunos contemplados pelo curso;
identificar se a capacitacdo promove desenvolvimento econOmico para os participantes,
entendendo se eles foram inseridos no mercado de trabalho ou no empreendedorismo da area

gastronOmica.



22

2.2.1 Metodologia

Nesta secdo, serdo descritos os protocolos de todos os procedimentos que foram

realizados durante a pesquisa.
2.2.2 Caracteristica da pesquisa

A realizagdo deste estudo aconteceu em Fortaleza — CE, no periodo de setembro a
dezembro de 2022 ¢ a coleta de dados em novembro do mesmo ano, por meio de entrevistas
com os ex-alunos do Curso Profissionalizante da Escola de Gastronomia Social Ivens Dias
Branco (EGSIDB). A fim de atender ao objetivo desta pesquisa, foi utilizado um método
qualiquantitativo, do tipo exploratorio e descritivo, com uma abordagem de Estudo de Caso
por meio da aplicagdo de questionario via Google Forms e posteriormente com analise de
conteudo. Segundo Andrade (2010, p. 112) a pesquisa do tipo exploratoria busca
“proporcionar maiores informagdes sobre determinado assunto”, pois nos possibilitam novos
questionamentos e a contribui¢io para novos estudos. E importante destacar que o trabalho
exploratorio oferece ao pesquisador subsidios, para que o ele possa e saiba se posicionar
diante dos problemas levantados, tendo em vista seu carater qualitativo. A pesquisa
exploratoria, de acordo com Prodanov e Freitas (2013, p. 53): “A pesquisa exploratoria
assume, em geral, as formas de pesquisas bibliograficas e estudo de caso”.

Para Pradanov (2013, p. 128), na abordagem qualitativa o “ambiente natural ¢
fonte direta para coleta de dados, interpretacao de fenomenos e atribuicao de significados”. Os
dados coletados na pesquisa qualitativa sdo predominantemente descritivos, a preocupacao
com 0 processo ¢ muito maior do que com o produto. As pesquisas descritivas “[...] t€ém como
objetivo primordial a descri¢ao das caracteristicas de determinada populacao ou fendmeno ou

o estabelecimento de relacdes entre variaveis” (GIL, 2017, p. 27).

2.2.2.1 Participantes da pesquisa e ferramentas metodologicas utilizadas para obtencdo de
dados

A escolha dos participantes da pesquisa, teve como requisito basico, ter sido aluno
do Curso de Formacao Profissionalizante de Cozinha Bésica (260 h/a), do segundo semestre
de 2019, podendo ser de qualquer género e idade. O primeiro contato se deu através do
instagram € whatsapp e ap6s o aceite em participar, a pesquisa se deu de duas formas, a partir
da escolha do participante: um encontro remoto pela plataforma google meet, onde a

pesquisadora fez as perguntas e anotou as respostas dos participantes e através de um link
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disponibilizado do formuldrio google forms para os participantes que possuiam limitagdo de
horario. Participaram das entrevistas 13 ex-alunos do referido curso, de um total de trés
turmas 90 inscritos. A escolha dos entrevistados se deu no formato bola de neve, onde um
indica o outro e o primeiro foi escolhido aleatoriamente a partir da lista de contatos obtida.
Todos foram convidados a assinar o Termo de Consentimento Livre Esclarecido — TCLE
(Apéndice A).

Apos serem contatados pela pesquisadora, foi realizada a entrevista
semiestruturada na qual, “a0 mesmo tempo em que valoriza a presenca do investigador
oferece todas as perspectivas possiveis para que o informante alcance a liberdade e a
espontaneidade necessarias, enriquecendo a investigacio” (TRIVINOS, 1987, p. 146).

O questionario de entrevistas (Quadro 1) foi realizado durante o ano de 2022,
elaborado com perguntas abertas e fechadas. As entrevistas foram coletadas pela prépria
ferramenta da plataforma e submetidas a transcri¢do neste documento. Sobre esse instrumento,
considera-se como “aquela em que o entrevistador segue um roteiro previamente

estabelecido” (MARCONI; LAKATOS, 2010, p. 180).

Quadro 1 — Perguntas do questionario semiestruturado utilizado no estudo
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1. Qual a sua idade?
18 a 24 anos
25 a 35 anos
36 a 40 anos
41 a 45 anos

Acima de 46 anos

2. Qual sua escolaridade?
Ensino fundamental
incompleto Ensino
fundamental completo
Ensino médio incompleto
Ensino médio completo
Ensino superior incompleto

Ensino superior completo

3. Quanto a seu
género, voce €:
Homem cis

Mulher cis

Homem trans
Mulher trans

Prefiro ndo informar

Outros

3.a) Se vocé respondeu

outros, qual?

4. Qual sua raga/cor?
Branca

Negra

Parda

Amarela

Prefiro nao informar

9. Na ocasido do curso,
vocé estava trabalhando?
Sim

Nao

9. a) Se sim, em que vocé

trabalhava?

10. Por que vocé escolheu
fazer um curso de
gastronomia naquele

momento?

11. Como estava a situacao
financeira da sua familia
naquele momento?

Era menos de 1/2 salario
Era até 1 salario

Era entre 1 e 2 salarios

Era acima de 3 salarios

12. De forma geral,
quanto vocé gostou do
curso?

Totalmente satisfeito
Satisfeito

Regular

Insatisfeito

Totalmente insatisfeito

13. Sobre a didatica de
ensino, o quanto vocé
gostou do curso?

Totalmente satisfeito

17. Vocé ainda lembra do que

aprendeu? Relate.

18.Vocé esta trabalhando
atualmente.
Sim

Nao

18.a) Se sim, na area
gastrondmica? Qual a sua
fun¢do? E ha quanto

tempo?
18.b) Se ndo, por qué?

19. Vocé acha que o curso lhe
capacitou e lhe ajudou a

conseguir seu emprego?

20. Sobre o curso, o que mais

gostou?

21. Sobre o curso, o que

voc€ menos gostou?

22. Sobre os professores, o
quanto vocé ficou
satisfeito?

Totalmente satisfeito
Satisfeito

Regular

Insatisfeito

Totalmente insatisfeito

23. Sobre a didatica de

ensino dos professores,
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Satisfeito como voce¢ avalia?
5. Qual seu estado civil? ..
Regular Otimo
Solteiro(a) L
Insatisfeito Bom
Casado(a) ) o
Totalmente insatisfeito Regular
Viavo (a) ]
Ruim
Em uma unido estavel 14. Sobre o ) )
Muito ruim

conteido/ementa, o
6. Vocé tem filhos?

quanto vocé gostou do 24. Sobre os professores, 0
Quantos? A

curso? que vocé mais gostou?
7. Qual a renda Totalmente satisfeito

. o 25. Sobre os
familiar atual? Satisfeito
' professores, o que
Menos de 1/2 salario Regular )
o menos voce gostou?

Até 1 salario Insatisfeito
Entre 1 e 2 salarios Totalmente insatisfeito 26. Atualmente, vocé faria
Acima de 3 salarios esse curso novamente? Ou

15. Sobre o curso em

. outro? Por qué?

8. Quantas pessoas geral, o que vocé mais
moram com vocé? lembra?

Moro sozinho
16. O que voce aprendeu

Com mais 1 pessoa
durante o curso, lhe trouxe

2 a 4 pessoas i
melhorias?

Acima de 5 pessoas i
Sim
Nao

16.a) Se sim, quais?

16.b) Se ndo, por qué?

Fonte: elaborado pela autora.

O questionario ¢ uma ferramenta que ao ser utilizado demonstra o nivel de

satisfacdo ou insatisfacdo dos colaboradores, considerando diversos aspectos. O questionario
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permite que o pesquisador conhega algum objeto de estudo. Ainda sobre os questiondrios €
preciso esclarecer que este pode ser considerado, na compreensdo de Marconi e Lakatos

(2017, p. 65):

[...] um instrumento de coleta de dados constituido por uma série ordenada de
perguntas, qu devem ser respondidas por escrito. O questionario apresenta vantagens
como economia de tempo, obtém grandes nimeros de dados, atinge maior numero
de pessoas simultaneamente, obtém respostas rapidas e precisas, ha maior liberdade
nas respostas, em razao do anonimato, ha mais tempo para responder e em hora mais
favoravel.

Os dados foram tabulados utilizando o Microsoft Excel e apresentados em
formato de quadros e gréaficos, a fim de facilitar a compreensao dos resultados. Os dados
quantitativos foram expressos em percentual e os qualitativos, apresentados apds analise de

conteudo, concentrando nas declaragdes consideradas relevantes para esta pesquisa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Primeiramente, foram sintetizados em um quadro, os dados das perguntas
objetivas do questionario socioecondmico e educacional dos entrevistados, de forma a
facilitar a visualiza¢do das respostas e, posteriormente, foi feita uma analise das respostas

abertas de forma qualitativa.

3.1 O perfil dos alunos entrevistados do curso de formaciao profissional em cozinha

basica da EGSIDB

Aceitaram participar voluntariamente desta pesquisa 13 pessoas, sendo 8 mulheres
(46,2%) e 5 homens (23,1% homem cis e 7,7% homem trans). No Quadro 2 estdo os
resultados do perfil socioecondmico e educacional dos entrevistados e, portanto, podemos
afirmar que a maioria eram mulheres, maes de um a trés filhos, solteiras, com idade entre 25 e
35 anos, pardas, com ensino médio completo, desempregadas, dividindo moradia com 1 a 4

pessoas e renda familiar de até 1 salario.

Quadro 2 — Perfil socioecondémico e educacional dos entrevistados

84,6% dos entrevistados tinham idade entre 25 e 35 anos e

15,4% entre 41 ¢ 45 anos.

Idade
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69,2% afirmaram ter ensino médio completo, enquanto 23,1%

Escolaridade . o . .

ensino superior incompleto e 7,7% ensino superior completo.

46,2% se identificaram como mulher cis, 23,1% como homem
Género ‘

cis ¢ 7,7% como homem trans.

69,2% dos entrevistados se afirmaram como pardo, 23,1%
Raca/cor

como branco e 7,7% como negra.

Estado civil

76,9% eram solteiros; 15,4% casado e 7,7% em unido estavel.

Quantidade de filhos

30,8% disseram ndo ter filhos e o restante (69,2%) afirmou ter

entre 1 até 3 filhos.

Renda familiar

53,8% dos entrevistados afirmaram receber até 1 salario e

23,1% entre 1, 2 e 3 salérios, respectivamente.

Quantas pessoas

moram na sua casa

38,1% moravam com mais 1 pessoa; 30,8% com 2 a 4 pessoas
e 15,4% moravam sozinho e, esse mesmo percentual morava

com mais 5 pessoas.

Na ocasiao do curso,
se estava trabalhando

ou nao

76,9% dos participantes afirmaram que nio estava trabalhando

e 23,1% que sim.

Fonte: dados da pesquisa.

A maioria dos entrevistados (76,9%) estavam desempregadas no periodo do curso,

revelando que muitos, estavam a procura de formacao para melhorar a renda familiar, sair das

taxas de desemprego, pois, como mostra um estudo feito em parceria com IPEA (2011), entre

as mulheres, ¢ maior que entre os homens. Entretanto, entre as mulheres negras a taxa ¢ ainda

mais acentuada, pois 12,5% destas estdo desempregadas e 9,2% das mulheres brancas. Esta

disparidade também ¢ verificada nas familias que recebem repasses de verba do governo

(Auxilio Brasil/Bolsa Familia) onde nos lares de pessoas brancas apenas 30% sao

beneficiados, contra 70% daqueles de familia de negros, mostrando que o fator género e

raga/cor influencia diretamente nas desigualdades sociais, justificando os dados obtidos no

presente estudo.
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O IPEA (2011) mostrou também, que a média de anos de estudos entre homens ¢
menor (6,8 anos) do que entre as mulheres (9,7 anos). Este instituto afirma que a renda média
da populacdo brasileira ¢ de RS 1.491,00 (mil e quatrocentos e um reais) para homens brancos
e de R$ 957, 00 (novecentos e cinquenta e sete reais) para mulheres brancas, R$ 833,50
(oitocentos e trinta e trés reais) para homens negros e R$ 544,40 (quinhentos e quarenta e
quatro reais) para mulheres negras; atrelado a estas informacdes, ressalta-se que 12,8% dos
domicilios urbanos em favelas sdo chefiados por mulheres brancas enquanto que 26,8% sao
chefiados por mulheres negras. Como a maioria dos entrevistados nesta pesquisa sao mulheres,

tais dados vao de encontro ao obtido, onde a maioria afirmou receber até 1 salario-minimo.

3.2 A avaliacdo dos impactos do curso de formaciao profissional em cozinha basica,

promovido pela EGSIDB

Quando os entrevistados foram interrogados sobre o porqué de terem escolhido
fazer um curso de gastronomia naquele momento, as respostas foram diversas. No Quadro 3

foram reunidos os principais relatos.

Quadro 3 — Motivos alegados pelos entrevistados por terem escolhido o curso em analise

“Porque eu queria conhecer a gastronomia, queria aprender a cozinhar e queria melhorar

meu lado profissional”

“Participei de uma entrevista de emprego no sal e brasa (restaurante), perdi a vaga para
um rapaz mais jovem que eu por ele ter feito um curso de gastronomia na escola, dai surgiu

’

a curiosidade de entrar, conhecer os cursos na escola. Me inscrevi e fui selecionada.’

“Porque no momento estava passando por uma crise depressiva, e tive crises de ansiedade,
e cozinhar era o que me dava prazer, entdo, fazer o curso, foi uma salvacdo para mim.
""Porque ele viabilizaria um sonho. Sempre quis cursar gastronomia, como ndo consegui

’

entrar na universidade busquei o curso técnico, para viabilizar esse sonho.’

“Porque a area da cozinha sempre me chamou muito aten¢do, na primeira oportunidade eu

’

agarrei.’

Fonte: dados da pesquisa.



29

Observa-se, portanto, que tais relatos trazem pontos de percepc¢des diferentes, mas
que versam sobre saide mental, sobre formacdo académica e outro sobre mercado de trabalho.
Brillat-Savarin (1995, p. 53) fala em seu livro “A Filosofia do Gosto” sobre a gastronomia e
seus poderes transformadores: “Surgiu de repente uma nova ciéncia, que alimenta, restaura,
conserva, persuade, consola, e, ndo contente de lancar flores e mancheias no caminho do
individuo, contribui ainda mais poderosamente para a for¢a e a prosperidade dos impérios”.
Este discurso vai de encontro aos anseios relatados pelos entrevistados sobre o que esperavam
quando escolheram participar do referido curso.

A gastronomia, para alguns, pode representar oportunidade de crescimento
profissional e para outros, realizacdo de sonhos, assim também como uma fonte de esperanga
e prazer diante da sua depressdo. Diante disso, Barbosa (2020) verificou que a gastronomia
melhorou a autoestima e o psicologico dos participantes dos cursos promovidos pelo
Programa de Extensdo Gastronomia no Jardim da Gente.

Quando os participantes foram interrogados sobre a situag@o financeira da familia
no momento do curso, 69,2% afirmaram ser de até 1 salario (Figura 1, A). No periodo da
pesquisa, ou seja, apos a conclusdo do curso, o percentual modificou, onde 53,8% recebiam
até 1 salario, 23,1% entre 1 e 2 salarios e 23,1% acima de 3 salarios (Figura 1, B). Portanto,
verifica-se que houve um incremento de 50% acima de 3 salarios, 50% acima de 1 a 2 salérios
e um recuo de 22% até 1 salario-minimo depois que os entrevistados que participaram do
curso “Formagao Profissional em Cozinha Basica”, sendo relevante aprofundar os aspectos
que contribuiram para essa redugdo do percentual daqueles que recebiam 1 salario e daqueles
que passaram a receber acima de 3 salarios.

Portanto, constata-se que houve uma melhoria nos rendimentos dos participantes,
confirmando o que Brillat-Savarin (1995) menciona que aquele que exerce sua profissao na
area da alimentacdo tende a chamar fortuna quando ela ¢ exercida com boa fé, ordem e
habilidade, embora saibamos que nem sempre essa fortuna vem para todos, mas que melhora
a vida das pessoas. Segundo Barbosa (2020), a gastronomia pode ser aplicada como
instrumento de impacto social, de transformagao, de fortalecimento social e econdmico, ¢ de

empoderamento.

Gréfico 1 — Situagdo financeira dos participantes no momento do curso e apds 0 mesmo

A. Durante a participacao no curso
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i Era mancs de 177 saldria
@ Era abd 1 salanc

Era enire 1 & 2 salamces
@ Era acima de 3 saldrios

. B o da 107 saldiic

B. Apos o curso (durante esta pesquisa)

@ Menos de 112 saldrio
B AL 1 salbric

Endra 1 & 2 saldnos
i Acima de 3 saldrios

Fonte: dados da pesquisa.

Os aspectos pedagogicos do curso também foram analisados e 93,3% afirmaram
ter gostado do curso, 84,6 % e 92,3 % alegaram ter ficado totalmente satisfeitos com a
didatica utilizada e com a ementa do curso, respectivamente (Figura 2). Assim, verifica-se que
a metodologia e conteudo foram totalmente satisfatorios, alcangando assim, o objetivo da
Escola na formacao qualificada dos seus alunos. A utilizagdo de novas metodologias, como as
chamadas ativas, auxilia no processo de ensino e aprendizagem, pois buscam envolver de
forma ativa e atuante os aprendizes. E fundamental ultrapassar a educacio tradicional e focar
na aprendizagem no aluno, para isso, eles devem experimentar inimeras possibilidades, onde
a aplicag@o de metodologias tornam-se elementos fundamentais em tal processo (BLIKSTEIN,
2010).
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Grafico 2 — Aspectos pedagdgicos do Curso de Formagao Profissional em Cozinha Basica

De uma forma geral, o quanto o participante gostou:

B Toradirssite maldleie
B Sanslaiio

@ Regular

B rsatsiviio

B Totalmesvie insatsfeio

O quanto gostou da didatica de ensino:

§ Totadimenie salisfeto
B Sataleils

W Ragidar

B nsatshsio

# Toiamenie insatisfeiln

O quanto gostou do conteido/ementa do curso:

il Tolaimens salsfeio
B Satsieio

B Regular

W rranalniln

W Todadmania neatshsio

Fonte: dados da pesquisa.

Quando se instigou a memoéria dos entrevistados ao perguntar sobre o que mais
lembravam do curso, de uma forma geral, muitos lembraram da vivéncia social dentro da
cozinha e outros aspectos pedagogicos, como disciplina, atividades praticas, conteudos

ministrados, incluindo as técnicas, o conhecimento sobre cultura, o ato de cozinhar e até
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mesmo a figura do professor. No quadro 4 foram reunidas mengdes que traduzem um pouco a
memoria registrada por alguns.

Quando o aluno respondeu que se lembrava do carinho dos funcionarios, percebe-
se que ¢ um fator importante para que eles permanegam na EGSIDB, onde muitas vezes sdo
oriundos de uma realidade excludentes, ao contrario do que recebem nesta institui¢do, pois
sdo acolhidos, orientados, ensinados a ter uma disciplina e sonhos. Também ¢é nesse espaco
que tém o primeiro contato com alguns alimentos que sao negados na sua condicao social.

Observa-se ainda, que alguns lembraram dos eventos que participaram como
pratica na EGSIDB, ou seja, atividade comum durante o curso que permite que eles
vivenciem o que aprenderam em sala de aula, como relatado em uma das respostas que
menciona que trouxe aos mesmos, uma experiéncia importante da realidade do mundo

gastronomico e que fez diferenca na hora de comegar a trabalhar.

Quadro 4 — Algumas respostas da pergunta “Sobre o curso em geral, do que vocé mais

lembra?”

“Das pessoas, do carinho que os funcionarios ofereciam para gente, e principalmente do

aprendizado adquirido que trago até hoje.”

“Da disciplina aprendida no curso, assim como ser um bom profissional. Da vivéncia
aprendida nos eventos da escola que contribuiu muito da realidade dentro dos restaurantes.
Participar dos eventos da escola, trouxe uma experiéncia que facilitou quando eu entrei no

’

mercado de trabalho.’
“Os insumos de qualidade, a quantidade de aulas praticas, muita mdo na massa.”
“Lembro do valor que era dado ao processo de cozinhar. Desde a comunicagdo, respeito e

processos de cada alimento. Da valorizagdo da cultura alimentar local. Professores atentos

ao aprendizado do aluno, na aplicagdo de técnicas.”

Fonte: dados da pesquisa.

Montanari (2009, p. 15-16) afirma que “comida ¢ cultura quando produzida,
quando preparada, e quando consumida, e se apresenta como elemento decisivo na identidade

humana, e como um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la”, assim, quando os
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participantes mencionaram em cultura alimentar como uma lembranga, fica evidenciado que a
missdo de fortalecer a cultura alimentar cearense tem sido executada em sala de aula, e que
aumenta o legado de conhecimentos deixados na vida dos alunos.

Todos os ex-alunos entrevistados (100%) afirmaram que o curso lhe trouxe
melhorias, como aprendizado, postura profissional, autonomia, comunica¢do, maior
conhecimento sobre o alimento, a cadeia que ele percorre, sobre cultura alimentar, técnicas de
cozinha e oportunidade de emprego e renda. No Quadro 5 foram reunidas as principais
citacoes.

Gemignani (2012) cita que novas metodologias s3o relevantes para que o processo
ensino-aprendizagem seja eficiente, sendo necessarias mudangas didaticas nos curriculum,
pois muitos estdo sobrecarregados de contetdos insuficientes para a vida profissional.
Percebe-se que a EGSIDB promove agdes didaticas que vao além dos curriculos tradicionais,
quando os entrevistados afirmam que sua participacdo no curso trouxe melhorias tanto
financeiras quanto pessoais, verifica-se avangos quanto a autonomia, postura profissional e até
mesmo a forma de enxergar o alimento e sua cadeia produtiva, mostrando que a metodologia
de aprendizagem empregada, vai ao encontro com os pressupostos de Blikstein (2010), que
afirma que as complexidades dos problemas exige novas competéncias e conhecimentos
especificos, tais como: a colaboracdo, o conhecimento interdisciplinar, a habilidade para
inovacdo, o trabalho em grupo, a educagdo para o desenvolvimento sustentavel, regional e

globalizado.

Quadro 5 — Melhorias proporcionadas pelo Curso de Formagao Profissional em Cozinha

Basica, relatadas pelos ex-alunos entrevistados

“O aprendizado, o profissionalismo (a minha postura profissional melhorou), a minha

’

autonomia, a minha comunicagdo com as pessoas.’

“Além de ter me dado uma oportunidade de ter uma profissdo, ele me fez olhar para o
alimento de uma outra forma, quando a escola fala/ensina sobre a cultura alimentar, ela
nos desperta para o lado cultural do alimento, da cadeia que o alimento percorre desde o

plantio até chegar ao nosso prato.”

“Aprendi a combinar sabores, transformar alimentos usando a quimica em beneficio da

’

gastronomia. Aprendi as técnicas de transformar os insumos.’
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“Percep¢do sobre cotidiano de trabalho, melhoria como pessoa, técnica de cozinha e

’

varias outras coisas.’

“Do basico ao mais intenso, até hoje o curso me fez render dinheiro.”

Fonte: dados da pesquisa.

Os participantes foram interrogados também se ainda lembravam do que
aprenderam e muitos alegaram lembrar de tudo (Quadro 6), principalmente sobre boas
praticas de manipulagdo, preparo de pratos regionais, de molhos e massas frescas, além de
técnicas de cozinha, como cortes, desossa de aves, ervas, aromaticos ¢ métodos de cocgao.
Ressalta-se que o curso foi ministrado em 2019 e os relatos comprovam que a aprendizagem
foi eficaz e de qualidade, além disso, as aulas praticas conseguem fixar mais ainda os

conteudos trabalhados teoricamente.

Quadro 6 — Principais relatos dos participantes sobre o conteudo que lembravam do curso

“Eu lembro de tudo ainda, como: as técnicas da cozinha cearense, de modo de preparar os

pratos regionais da cultura alimentar cearense”

“Sim. As bases de molhos, Massa fresca, desossam de frango, os tipos de cortes, os

’

temperos, aromadticos, enfim, tantas coisas que ainda lembro.’

“Aprendi boas praticas de manipulacdo de alimentos, compor pratos frios e quentes, tipos

de cocgoes, técnicas de corte e como funciona o servi¢o de uma cozinha.”

Fonte: dados da pesquisa.

Os participantes foram questionados se estavam trabalhando no momento da
realizacdo da pesquisa e 76,9 % responderam que sim e 23,1% ndo. Aqueles que estavam
trabalhando, alguns desempenhavam atividades relacionadas a gastronomia: freelance em
finais de semana (cozinheiro); empreendedora na area da gastronomia (ha 2 anos); sous chef
(¢ o cargo do segundo na hierarquia de uma cozinha profissional), hd 6 meses; cozinheira (8
meses, mas antes foi auxiliar de cozinha por 2 anos). E aqueles que nao estavam no mercado
relataram: ter ficado desempregado a pouco tempo, mas trabalhavam na area da gastronomia;

por estar cuidando do neto; pelo fato do mercado cobrar experiéncia em carteira e por pagar
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pouco, preferindo fazer “bicos”. Um dos entrevistados que alegou desemprego, mostrou
interesse em empreender na area.

Ao perguntar se o curso o capacitou € o ajudou a conseguir emprego, a maioria
afirmou positivamente e apenas 7,7% disseram que ndo. Ao ser questionado sobre o que mais
gostaram durante o curso, responderam: estrutura da escola; a aten¢do, o0 acompanhamento e o
cuidado individual com os alunos. E o que menos gostaram: o tempo do curso que foi curto, a
limitagao de idade, a falta de ampliacdo do conhecimento sobre outras culturas internacionais,
a necessidade de as aulas terem uma metodologia mais detalhada e que instigasse a
criatividade “[...] para que o aluno pensasse e elaborasse um prato todo dia que aprendesse
sobre os alimentos e tudo mais”.

Contudo, a maioria dos entrevistados (84,6 %) citaram ter ficado totalmente
satisfeitos com os professores e 15,4% mencionaram satisfagdo regular. A didatica do
professor também foi analisada como 6tima por 84,6% dos ex-alunos e 7,7% como bom e
regular, respectivamente. No Quadro 7, foram reunidas as principais mengdes sobre o que
mais gostaram dos professores. E sobre o que menos gostaram, muitos citaram que nao
tinham o que reclamar, mas um dos participantes alegou que alguns eram rigidos. Outro

participante ressaltou que seria importante ter mais professoras do que professores.

Quadro 7 — Citagdes dos participantes sobre o que mais gostaram dos professores

“A resiliéncia e cuidado que eles tiveram com a gente, a paciéncia e tranquilidade na hora

de ensinar, o respeito e o carinho deles com a gente.”
“A postura deles em sala, a aten¢do deles com todos os alunos, e a didatica deles.”

“Experiéncia que tinham no ramo da culindria e como levavam isso tdo a sério.”

“Pessoas super capacitadas e muito simpdaticos.”

Fonte: dados da pesquisa.

Ao serem indagados se fariam o curso novamente, a maioria respondeu sim. No
entanto, alguns afirmaram que faria confeitaria e ou panificagdo. Assim, verifica-se que a
EGSIDB permite um desejo de acessar os demais cursos. De acordo com Freire (1986) a
educagdo ¢ uma pratica libertadora, principalmente quando € percebida pelos educandos como

uma constante busca que transforma o mundo em que vivem.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo realizado revela que o Curso de Formagdo Profissionalizante em
Cozinha Basica interferiu de maneira positiva na vida dos participantes, pois proporcionou
capacitacdo profissional e possibilitou sua inser¢do no mercado de trabalho ou no
empreendedorismo. Além disso, contribuiu para a melhoria da autonomia, das condi¢des
financeiras, favoreceu para o empoderamento e para a consciéncia da importancia da cultura
alimentar do povo cearense.

Diante disso, conclui-se que a Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco ¢
um equipamento publico que gera oportunidades, mobilidade social, crescimento profissional
e renda, contribui com a conscientizagdao da valorizacao da cultura tradicional do nosso povo,
transformando assim, as vidas dos alunos, sendo, portanto, um exemplo a ser implantado
como ag¢ao politica de seguranga alimentar, trabalho e prote¢do social. Conclui-se ainda, que a
Gastronomia Social ¢ um agente importante para o enfrentamento das desigualdades sociais,
no combate ao desemprego, na inclusao de jovens e adultos em situagdo de vulnerabilidade, e
que o poder publico deveria olhar como forte aliado para resolver inimeros conflitos sociais
inerentes a regides onde estdo a margem da sociedade. Deste modo, sugere-se a
institucionaliza¢do desse segmento como politica publica de incentivo ao trabalho, a cultura e
de assisténcia social, com investimentos garantidos em pasta, para que continue e avance
beneficiando mais jovens e mulheres a mudarem suas historias, com uma estrutura organizada,
monitorada e avaliada regularmente, com funcionamento em todo o Estado do Ceara.

Parte final do texto na qual se apresentam as conclusdes apoiadas no
desenvolvimento do assunto. E a recapitulagio sintética dos resultados obtidos. Pode

apresentar recomendagoes e sugestoes para pesquisas futuras.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO E LIVRE ESCLARECIMENTO

TERMO DE CONSENTIMENTO E LIVRE ESCLARECIMENTO

Vocé esta sendo convidado (a) a participar, como voluntario(a), do estudo/pesquisa
intitulada “AVALIACAO DOS IMPACTOS DO CURSO PROFISSINALIZANTE
DE COZINHA BASICA 2019.2 PROMOVIDO PELA ESCOLA DE
GASTRONOMIA SOCIAL IVENS DIAS BRANCO”. Este estudo tem por objetivo
avaliar a participagcdo do voluntario no curso acima citado, € como o curso influenciou
em sua vida. Sua participacdo ndo ¢ obrigatoria e a qualquer momento vocé podera
desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua recusa, desisténcia ou retirada de
consentimento nao acarretard prejuizo. A participacao ¢ voluntaria e ndo implicard em
gastos para vocé. A pesquisa ndo causa riscos a saude. A participagdo nesta pesquisa
consiste em coletar dados dos participantes do curso e quais beneficios um curso de
curta duragdo trouxe a sua vida, em um momento atipico para todos os cearenses. Os
dados obtidos serdo confidenciais e nao serdo divulgados em nivel individual, visando
assegurar o sigilo de sua participagao. O pesquisador responsavel se comprometeu a
tornar publicos nos meios académicos e cientificos os resultados obtidos de forma
consolidada sem qualquer identificacio dos individuos participantes. Caso vocé
concorde em participar desta pesquisa, assine ao final deste documento. Seguem os
telefones e o endereco institucional do pesquisador responsavel onde vocé podera tirar

suas duvidas sobre o projeto e sua participagdo nele, agora ou a qualquer momento.

Contatos do pesquisador responsavel: Maria da Conceigdo Sousa Carvalho, telefone +55

(85) 991451001, email: telmagastroufc(@gmail.com. Orientadora da pesquisa: Profa.

Eveline de Alencar Costa, telefone (85) 988812936, e-mail: evelinedealencar@ufc.br e

endereco: Instituto de Cultura e Arte, Curso de Gastronomia, Universidade Federal do
Ceara — Campus do Pici, Fortaleza - CE, Brasil.

Declaro que entendi os objetivos, possiveis riscos e beneficios de minha
participacdo na pesquisa, € que concordo em participar.

Fortaleza, de de

Pesquisador responsavel Voluntério
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