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RESUMO

O texto objetiva analisar possibilidades de formacdo técnico-integrada no curso de Cozinha, a partir de experiéncias
desenvolvidas em Geografia durante 2019 em turmas de primeiro e segundo anos do Ensino Médio do campus Riacho
Fundo do Instituto Federal de Brasilia (IFB). As experiéncias apresentadas buscam favorecer a compreensdo macro do
mundo do trabalho a partir da atividade de pesquisa, producdo de materiais, registros pessoais e socializacdo de resultados.
Ao se articular conhecimentos geograficos as dindmicas do mundo do trabalho verificou-se maior engajamento das turmas
assim como correlacao do aprendizado com aspectos do cotidiano dos estudantes.

Palavras-chave: Formacdo técnico-profissional; Ensino de Geografia; Mundo do Trabalho; Técnico em Cozinha.

EXPERIMENTS IN TEACHING GEOGRAPHY IN THE
TECHNICAL-INTEGRATED COOKING COURSE

ABSTRACT

The text aims to analyze possibilities of technical-integrated training in the Cooking course, based on experiences
developed in Geography during 2019 in first and second years of high school on the Riacho Fundo campus of the Federal
Institute of Brasilia (IFB). The experiences presented seek to favour the macro understanding of the world of work based
on the activity of research, production of materials, personal records and socialization of results. When articulating
geographic knowledge with the dynamics of the world of work, there was a greater engagement of classes as well as a
correlation of learning with aspects of students' daily lives.

Keywords: Professional technical training; Geography teaching; World of Work; Kitchen technician.

EXPERIMENTOS EN LA ENSENANZA DE GEOGRAFIA EN EL
CURSO DE COCINA TECNICO-INTEGRADO

RESUMEN

El texto tiene como objetivo analizar las posibilidades de formacion técnico-integrada en el curso de Cocina, basado en
experiencias desarrolladas en Geografia durante 2019 en clases de primer y segundo afio de bachillerato en el campus
Riacho Fundo del Instituto Federal de Brasilia (IFB). Las experiencias presentadas buscan favorecer la comprension
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macro del mundo del trabajo a partir de la actividad de investigacion, producciéon de materiales, registros personales y
socializacion de resultados. Al articular el conocimiento geogréfico a la dindmica del mundo del trabajo, hubo una mayor
participacion de las clases, asi como una correlacién entre el aprendizaje y los aspectos de la vida cotidiana de los
estudiantes.

Palabras clave: Formacién técnico-profesional; Ensefianza de Geografia; Mundo del Trabajo; Técnico de Cocina.

INTRODUCAO

A educacdo de carater técnico-profissional no Brasil apresenta larga data. Desde as primeiras
escolas de aprendizes artifices até a atualidade, essa modalidade de ensino tem passado por constantes
mudancas dado o curso de transformacdo e desenvolvimento da sociedade brasileira a partir de
questbes politicas, econémicas, culturais e sociais. Tais alteracGes tém a ver com as finalidades
formativas, organizagdes curriculares, dentre outras questoes.

Sob o olhar da constitui¢do dos curriculos, o questionamento de Hohn e Simdes (2018) em
relacdo a Geografia € fundamental. De acordo com os autores € importante que se reflita sempre sobre
quais os objetivos que se busca alcancar e a servigo de quem a presenca da Geografia nos cursos
técnico-integrados esta voltada. Refletir sobre estes questionamentos ndo significa criar uma
Geografia especifica para 0s cursos dessa natureza, até porque o conhecimento geogréafico € uno, o
que muda séo as abordagens frente a um conjunto de parametros e expectativas que se espera alcancar.

Assim como nas outras modalidades de ensino, a Geografia na educacdo técnico-
integrada volta-se para a compreensdo da organizacdo socioespacial das coisas, fendbmenos, objetos
e pessoas (CAVALCANTI, 2002) considerando, porém, as especificidades de cada curso técnico,
mostrando-se um conhecimento necessario frente as dinamicas do mundo no atual momento histdrico.

Defender e afirmar a presenca da Geografia nos curriculos escolares do Ensino Fundamental,
Médio, Educacdo de Jovens e Adultos e outras modalidades, significa buscar garantir aos sujeitos de
aprendizagem possibilidades de compreenséo da realidade por meio do debate espacial. Este debate
ndo se limita a compreender a localizacdo das coisas e fendbmenos, mas avanga no sentido de criar
relaces para a interpretacdo e analise do que esta por tras dessa localizacdo. A Geografia na escola,
ao ter a perspectiva espacial como lente de compreensédo da realidade, permite que se estabeleca um
modo de ler a realidade de maneira a extrapolar o campo das aparéncias espaciais, permitindo o
entendimento das contradicdes, desigualdades e os embates politicos que tém como resultado a
maneira como 0 espaco esta produzido.

Como 0 espago ndo é estatico, a Geografia escolar adota o entendimento de que este “se

define pelo movimento que o situa como condi¢do, meio e produto da reproducao social ao longo do
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processo civilizatorio” (CARLOS, 2011, p. 23, destaque no original). Para tanto se faz necessario
que: abdique-se do formato de aulas de perspectiva mnemonica e de sumarizacdo de dados e
informacdes espaciais; rompa-se com o modelo de estudos geograficos calcados no tripé Natureza-
Homem-Economia (N-H-E); abandone-se abordagens hierdrquicas e concéntricas das escalas de
manifestacdo dos fendmenos, entendendo que 0s recortes espaciais sdo construidos de maneira inter-
relacional, mas ndo sem conflitos, onde cada escala, com sua especificidade, contém e € constituinte
das demais; estabeleca-se a realidade de vida do aluno como a referéncia estrutural para o
entendimento do mundo; dentre outro pontos.
Especificamente em relagdo a formacdo técnico-profissional, a Geografia, de acordo com
Hohn e Simdes (2018, p. 8), tem a funcéo de:
[...] preparar o jovem para além dos processos produtivos que servem de interesse ao capital,
mas formar sujeitos criticos, pensantes e ativos que saibam compreender a divisdo social e
territorial do trabalho, bem como as relagdes que se estabelecem entre patrdo e empregado, ou
ainda, a trama transescalar de poder que hoje constitui o jogo do mercado financeiro, por

exemplo. Uma vez tendo esse entendimento, podemos compreender que se ampliam as
possibilidades das juventudes trabalhadoras em trilhar percursos formativos em Geografia que

contribuam para potencializar seu processo relativo de emancipacéo.

Junto as demais areas do conhecimento, a Geografia ndo visa contribuir com a formacéo
para o (mercado de) trabalho, mas para o0 mundo do trabalho, visto que ao integrar-se com 0s
conhecimentos técnico-profissionais direciona-se a uma “formacéo politécnica e omnilateral dos
trabalhadores” tendo como “propdsito fundamental proporcionar-lhes a compreensdo das relacées
sociais de producéo e do processo historico e contraditorio de desenvolvimento das for¢as produtivas”
(CIAVATTA; RAMOS, 2011, p. 31).

Tendo esses pontos como parametros basicos, este texto tem por objetivo analisar
possibilidades de formacdo técnico-integrada no curso de Cozinha, a partir de experiéncias
desenvolvidas no ano de 2019 em turmas de primeiro e segundo anos do Ensino Médio do campus
Riacho Fundo do Instituto Federal de Brasilia (IFB). O percurso definido foi utensilio — ingrediente
— prato — atuacao profissional, isso para que o aluno possa apreender de maneira macro o mundo do
trabalho no ramo no qual esta formando. Ainda que as experiéncias apresentadas possam ser aplicadas
em outras realidades, ressalta-se que ndo se trata de um guia definitivo de praticas e tampouco uma
orientacdo final na conducdo da mediacdo da aprendizagem. Estando assim, abertas a criticas e a

problematizac6es, bem como, adaptacdes aos contextos especificos caso se busque repeti-las.

Silva, 2020 ISSN 2594-9616 83



Revista de Geografia (Recife) V. 3, N°. 2, 2020
DOI: https://doi.org/10.38187/rege02020.v3n2id244972

EXPERIMENTANDO: GEOGRAFIA E COZINHA EM DIALOGO

O curriculo ndo é um produto finalizado e imune a debates. Girotto (2017, p. 422) afirma
que o curriculo “é um diadlogo continuo entre educacdo e sociedade, em diferentes escalas de
realizaco [...]. E, antes, campo de lutas e disputas que envolvem concepgdes (politicas, filosoficas,
ética, estética, etc.)”. Dessa maneira, pensar o lugar da Geografia nos curriculos escolares como
garantido € um erro priméario. O exercicio da pratica docente e compreensdo da funcdo social das
diversas areas do conhecimento se faz necessario para que se consolidem essas areas e defina-se
coerentemente o lugar e a funcdo de cada uma no processo formal de escolarizagéo.

O transcurso de desenvolvimento da sociedade e da escola, enquanto instituicdo burguesa
responsavel pelo trabalho com préticas e conhecimentos socialmente aceitos, € atravessado pela agdo
de atores sociais que agem de forma a garantir o alcance de determinados fins, nem sempre
condizentes com as expectativas gerais da sociedade. Nesse sentido, reconhecer a funcdo social da
Geografia na formacao escolar € garantir aos sujeitos de aprendizagem o estudo das contradi¢Ges
socioespaciais e 0 modo como o espaco € produzido e reproduzido socialmente a partir das dindmicas
de interacdo entre sociedade e natureza.

Sob essa lente de leitura da funcédo social da Geografia na escola, Straforini (2018) assinala
que a realidade e o cotidiano ndo se configuram em objetos de estudo exclusivos desta componente

curricular. Para o autor a funcéo da Geografia na formacao escolar é:

[...] proporcionar aos alunos a formagéo na perspectiva do cidaddo, que busque sempre a justica
e a equidade social a partir do processo de reflexdo critica sobre os fenbmenos e eventos
espaciais em suas multiplas e indissociaveis escalas de analise, isto é, considerando o que esta
préximo (local) e o longinquo (global) como partes de um todo indissociavel (STRAFORINI,
2018, p. 178).

Dessa maneira, cabe a Geografia acionar a realidade o e cotidiano do estudante como
referenciais basicos para a construcdo do conhecimento (CALLAI, 2013), mas ndo reivindicar para
si essas categorias. A analise geografica da realidade e do cotidiano € uma vertente de entendimento
dessas categorias, as quais demandam a intersec¢do de outras componentes curriculares para que o
sujeito de aprendizagem consiga realizar uma leitura aprofundada, relacional e coerente acerca das
situacOes que vivencia.

Nos Institutos Federais, a oferta da Geografia nos cursos técnicos de nivel médio tem sido
garantida, ainda que conforme assinala Fornaro (2016, p. 412), “os curriculos técnicos integrados ao

nivel médio nos Institutos Federais podem apresentar diferencas na distribuicdo dos quantitativos de

Silva, 2020 ISSN 2594-9616 84



Revista de Geografia (Recife) V. 3, N°. 2, 2020
DOI: https://doi.org/10.38187/rege02020.v3n2id244972

aulas, disciplinas e semestres”. E com base no principio de autonomia institucional para a construgo
dos curriculos que esta componente curricular se faz presente, com carga horaria anual de 80 horas,
nos cursos de Hospedagem e Cozinha ofertados pelo Campus Riacho Fundo do Instituto Federal de
Brasilia (IFB).

Buscando tornar o ensino de Geografia préximo das possiblidades de vivéncia do mundo do
trabalho, no ano de 2019, as turmas de primeira e segunda séries dos cursos mencionados
desenvolveram atividades que buscassem correlacionar 0s pressupostos da formacao técnica com os
contetidos de Geografia. Bimestralmente eram organizados grupos para realizar atividade de pesquisa
sobre tema previamente acordado. Cada grupo deveria produzir trés produtos, a saber: material
grafico-imageético, relato (textual) e socializagcdo dos resultados, descritos a seguir.

O material gréfico-imagético desenvolvido tinha funcdo de sintetizar o conhecimento
geografico e correlaciona-lo aos conhecimentos da formacéo técnica. A opcao por um material dessa
natureza se deu porque este demanda do aluno a sintetizacdo das informacoes e a disposicao destas
de maneira estético-visualmente agradavel. Como critérios avaliativos definiu-se a criatividade, a
organizacdo e a correlacdo apresentada no material do contetido geografico com a formacéo técnico-
profissional.

O relato consistia em texto critico-avaliativo no qual o grupo poderia pontuar as dificuldades,
0s caminhos, os resultados e outros pontos pertinentes no desenvolvimento do trabalho. Dessa
maneira, o relato pode ser entendido como uma memoria da realizacdo da atividade, que funciona
como uma avaliacdo do professor frente ao que foi trabalhado em sala de aula e os resultados
alcancados pelos alunos, além de uma autoavaliacdo do aluno em relacéo ao aprendizado. O relato
foi pedido em formato digital para familiarizar o aluno com o uso das tecnologias da informacéo e
comunicacdo em seu processo formativo e profissional. Como critérios avaliativos definiu-se a
capacidade de transpor ideias, a coeréncia e a coesdo textuais e 0o cumprimento as normas de
formatacéo.

A socializacdo tinha por objetivo possibilitar a todos da turma o conhecimento rapido dos
produtos desenvolvidos por cada grupo. Dessa maneira, cada grupo tinha entre cinco e quinze minutos
para conversar com a turma acerca dos resultados, bem como sanar eventuais duvidas dos colegas
acerca do trabalho. Como critérios de avaliacao definiu-se a capacidade de sintese e organizacao do
discurso. A definicdo dos critérios e perspectivas de estruturacdo e avaliacdo dos trés materiais

demandados dos grupos de estudantes € condizente com a perspectiva de que avaliar:
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ndo se trata apenas de aferir o rendimento escolar em nimeros, mas de identificar progressos
e dificuldades, suscitar mudancas no processo de ensino e também avaliar a capacitagdo dos
alunos para seguir em frente, aptos para as exigéncias que a sociedade lhes impde (ASSIS;
MEDEIROS NETA, 2016, p. 107).

As atividades foram montadas dessa forma porque de acordo com o projeto pedagdgico do
curso “o aluno egresso do curso terd como competéncias-alvo a autonomia, a emancipacao, a
proatividade, a criticidade e a pesquisa, situando-se a partir de um contexto histérico, cultural e social,
com objetivo de construir sua trajetoria pessoal e profissional” (IFB, 2015, p. 17). Com isso foram
estabelecidos duas premissas para o desenvolvimento das atividades — para o curso de Cozinha: a
alimentacdo enquanto pratica cultural; para o curso de Hospedagem: o lazer enquanto um direito
potencializado pela atividade turistica. Dado os limites deste artigo, focaremos em resultados
alcancados a partir do curso técnico de Cozinha integrado ao ensino médio.

Antes de apresentar as experiéncias, cabe um apontamento. Compreender a alimentacéo
enquanto uma pratica cultural significa ampliar a concepg¢éo deste conceito, para que ndo se limite a
questdo nutricional ou fisiologica. De acordo com Meneses e Carneiro (1997, p. 14) ha muito “os
enfoques nutricionais nao sdo suficientes para explicar a alimentag¢ao”, iSSO porque 0 comer passa a
estar relacionado com um modo de vida, onde a interacdo e distincdo sociais sdo fatores
preponderantes. O processo de alimentacdo, nesse sentido, € incorporado aos preceitos capitalistas de
constituicdo e diferenciacdo dos grupos, entre os que podem alimentar-se de determinado(s) género(s)
e 0S que unicamente alimentam-se para garantir a sobrevivéncia, ou em casos extremos, mas nédo

raros, a sub-sobrevivéncia.

A DEFINICAO DE UTENSILIOS

E recorrente que os alunos ingressantes no curso de Cozinha compreendam-no como um
grande espetaculo, por meio do qual estardo submetidos a desafios inusitados para o desenvolvimento
de pratos e acompanhamentos. Para Silva, Rotolo e Pimentel (2017) é necessario que tal perspectiva
seja problematizada e orientada no sentido de que o aluno do curso técnico entenda a funcéo laboral
que estara apto a desenvolver, bem como, a partir dos conhecimentos adquiridos, consiga analisar de
modo coerente as relagdes de trabalho as quais estara submetido.

Cozinhar imprescinde do conhecimento das especificidades dos utensilios, sua procedéncia
e funcionalidades. Ao se entender a alimentagcdo enquanto uma pratica cultural ressalta-se que o uso

de artefatos que proporcionem a preparacdo do alimento (em especial os de origem animal) em
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modalidade diferente do assado, favorece o desenvolvimento de outras préticas alimentares e
incorpora outros viveres a dieta humana. Para Pimentel (2019, p. 54) refletir sobre as escolhas no
processo de preparacdo dos alimentos decorre do fato de que “a cozinha foi sendo aprimorada e se
tornando mais complexa no que diz respeito as técnicas e a divisdo do trabalho”. Desse modo, a
depender do que seré preparado, demanda-se a escolha coerente dos utensilios a serem utilizados.

Fundamentados nesses pressupostos os alunos de primeiro ano foram organizados em grupos
e instigados a construir mapas conceituais buscando rastrear o processo produtivo de panelas
provenientes de diferentes matérias-primas (Quadro 1), devendo também apresentar vantagens de
uso, desvantagens, processos de fabricagéo, possibilidades de uso e comercializacao.

Quadro 1: Organizacao da Turma em grupos

Organizagio dos Grupos Grupo { Panela |Grupo Panela | Grupo @ Panela | Grupo : Panela

01 Aluminio | 03 Cobre |05 Inox 07 Vidro
Turma
TCZEM1A 02 Barro 04 Ferro 06 Pedra
(2019)

Os grupos utilizaram diferentes estratégias para realizar a atividade. Alguns buscaram o
auxilio de docentes, como foi o caso dos grupos 3 e 6, outros focaram na pesquisa na internet,
biblioteca e materiais disponibilizados nas aulas. Os mapas conceituais foram confeccionados a mao
ou com uso de softwares e aplicativos. Um dos resultados alcangados pode ser verificado na Figura
1, na qual o grupo de alunos pesquisou o processo de fabricacdo do vidro para a producédo de panelas

e 0 USo destas nas cozinhas.
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Figura 1: Mineragéo e Cozinha — Rastreio produtivo da panela de vidro
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.......................................................................

Fonte: Grupo 7/TCZEM1A (2019)

De acordo com o relato do grupo, o trabalho desenvolvido possibilitou melhor compreensao
acerca do curso, bem como permitiu “um conhecimento basico sobre qual panela usar em cada
preparo” (Relato grupo 7/TCZEM1A, s/p.). Proximo a esse relato, o grupo 1 assinalou que a atividade
proposta 0s ajudou a “descobrir as funcionalidades de muitas panelas (mesmo pesquisando sobre
uma, nos praticamente lemos coisas sobre outras panelas) e descobrimos os pros e contras de cada
panela” (Relato grupo 1/TCZEMI1A, s/p.) De uma forma geral, os relatos foram sintéticos e com
pouca argumentacdo, possivelmente devido a esta ter sido a primeira experiéncia da turma em relacao
a um texto autoavaliativo. Verificou-se que os relatos ndo abarcaram por completo o processo de
planejamento e execucdo das atividades, mas avalia-se que esta experiéncia serviu de base para o
desenvolvimento de outros textos com proposta similar.

Nessa atividade os grupos de alunos foram capazes de correlacionar os recursos minerais
presentes na crosta terrestre, assim como compreender os processos de extracdo, comercializacdo e
utilizacdo desses recursos. Destaca-se ainda que o entendimento da metalurgia e siderurgia se

mostraram fundantes para que se tornasse possivel o entendimento do uso de minerais diversos na
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producdo de panelas. Todos esses elementos, por sua vez, apareceram no momento da socializacéo

de conhecimento.

A ESCOLHA DE INGREDIENTES

Outra habilidade esperada do técnico em cozinha € que este profissional saiba selecionar os
ingredientes que serdo utilizados na preparacao dos pratos (IFB, 2015). Sob a compreensao de que a
formagdo técnico-integrada favorece o entendimento do mundo do trabalho para além de um
sequenciamento de tarefas que precisam ser executadas, defende-se que, mais que selecionar 0s
ingredientes, é importante que o técnico em cozinha conhega a procedéncia, a origem e o significado
historico-cultural do que seré utilizado nos pratos (SILVA; ROTOLO; PIMENTEL, 2017).

A partir desses pressupostos de formacéo, as turmas de segundo ano foram provocadas a
pesquisar sobre a producdo de determinados itens alimenticios com certificacdo de Indicacao
Geogréfica (Quadro 2) criada pelo Instituto Nacional de Propriedade Intelectual (INPI). O selo de
indicacdo geografica é utilizado para diferenciar produtos de determinados lugares que apresentam
caracteristicas e qualidades especificas, atribuiveis a sua origem espacial. O produto que recebe a
certificacdo se destaca dos demais visto que lhe sdo atribuidos diferentes valores de troca frente ao

que Ihe possibilitou o recebimento do selo.

Quadro 2: Divisdo das turmas de Cozinha (2° ano) em grupos por ingrediente

Cozinha 2A (TCZEM2A) Cozinha 2B (TCZEM2B)
Grupo Ingrediente Grupo Ingrediente
01 Uvas e Mangas do Vale do Sao Francisco 01 Camardes da Costa Negra
02 Vinhos do Vale dos Vinhedos 02 Queijo Canastra
03 Café da Regido da Serra da Mantiqueira do 03 Café daregido do Cerrado Mineiro
Estado de Minas Gerais
04 Acafréo de Mararosa 04 Cajuina do Piaui
= . Carne bovina do Pampa Gaucho
05 Meldo de Mossor6 05 da Campanha Meridional
06 Cacau do Sul da Bahia 06 Erva mate de Séo

Mateus

Para esta atividade os grupos precisaram correlacionar a producdo dos itens com o0s aspectos

proprios de cada lugar e por fim referenciar as caracteristicas fisico-naturais dos dominios
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morfoclimaticos, paisagens de excecdo ou zonas de transi¢do na qual ocorre a producéo de cada item.
Como produto gréfico-imagético, cada grupo produziu um encarte com as principais informagdes
obtidas durante a pesquisa.

O encarte deveria apresentar as principais informac6es do produto pesquisado, além de
evidenciar as peculiaridades socioespaciais da localidade na qual este item é encontrado (informacdes
sobre o Lugar, a Paisagem, atributos fisico-naturais, etc.). Em relacdo ao ingrediente, pontuou-se a
importancia da presenca de informacdes referente as peculiaridades de producédo/fabricacdo, de modo
a ficar nitido a justificativa de recebimento do selo de indicacdo geografica e, por fim, mencionar
pratos elaborados com o produto pesquisado.

Os resultados alcancados foram satisfatérios tanto na avaliacdo dos grupos (evidenciado
pelos relatos), quanto das turmas de uma forma geral (evidenciado no momento de socializac¢éo). Os
grupos se dispuseram a desenvolver diferentes modelos de encarte de modo que até um prototipo de
revista foi criado (Fig. 2). No material em tela verifica-se cuidado com a citacdo das fontes,
organizacéo logica e coerente do texto, bem como cumprimento dos critérios acordados com a turma,
no que diz respeito a correlagdo do contetdo estudado com a formacéo técnico-profissional. Acerca
desse ponto, outro grupo fez a seguinte ponderacéo:

Tivemos a oportunidade de aprofundarmos mais, aprender mais sobre o contetdo ensinado em
sala. Na execucdo do trabalho observamos que a populacao brasileira foca muito no que é de
fora, como, por exemplo 0s Queijos Suicos e Queijos Franceses, sendo que neste ano 0 Queijo
Canastra foi premiado no Concurso Mundial Du Fromage levando 24 medalhas, mostrando
gue 0 nosso queijo tem o seu valor. (...)

A gastronomia no mundo é muito focada na francesa usada como padrdo, na construcdo e

execucdo do trabalho tivemos uma visdo ampliada em relagao aos recursos que temos no Brasil
e valorizar mais eles (Relato, Grupo 2/TCZEM2B).
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Figura 2: Géneros alimenticios com selo de procedéncia — Revista GeoCAFE (Café da Serra da
Mantiqueira)

GeoCafé

e

Autoria: Grupo 3/TCZEM2A (2019)

O grupo 4/TCZEM2B, produziu um encarte em formato de caju com as informacdes
solicitadas e, durante a socializacdo, trouxe o produto para degustacdo da turma (Fig. 3). Além da
degustacdo, a turma foi provocada a reflexdo e ao debate em relacéo ao processo de exploracdo de
trabalho ao qual moradores de areas mais pobres da regido de transicdo conhecida como Zona da
Mata, da qual o estado do Piaui faz parte, estdo submetidos. Essa questao dialoga com as proposi¢oes
trazidas por Silva, Rotolo e Pimentel (2017, p. 25), os quais assinalam que:

[...] enquanto cozinheiros e chefs de cozinha, é importante que eles [os alunos] tenham
adquirido, ao longo do curso, subsidios para que possam refletir criticamente acerca da escolha

dos ingredientes que utilizardo futuramente, bem como acerca da relacdo que terdo com as
culturas tradicionais de onde esses ingredientes sdo oriundos.
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Figura 3: Socializagdo de conhecimentos — Cajuina

Fonte: Grupo 4/TCZEM2B (2019)

Compreender as dindmicas do mercado em relacdo ao ingrediente que recebe a certificagdo
€ uma competéncia que perpassa diferentes areas do conhecimento. Pela lente da Geografia € possivel
que se analise a pressao do mercado externo a uma area empobrecida e com populacdo em grande
vulnerabilidade social, a qual espera, com a certificacdo e consequente valorizacdo do produto, que o
saldo econémico gerado a alcance. No entanto, determinados produtos, incluindo aqueles que s&o
certificados devido a uma forma muito especifica de ser produzido, enriquecem uma pequena
quantidade de empresarios, que por vezes sequer tém relacdo com o local de producéo, como € o caso
Alex Atala, assinalado em Silva, Rotolo e Pimentel (2017). E mais, com o processo de glamourizagéo
desses produtos, a populacdo local passa a ndo mais poder consumi-los devido ao aumento de precos
e direcionamento da producdo para determinados nichos de mercado, conforme levantado pelo grupo
3/[TCZEM2A.

MONTANDO CARDAPIOS

Tdo importante quanto a definicdo dos utensilios e escolha dos ingredientes para a

preparacdo dos pratos, esta a criacdo de cardapios. Essa competéncia é necessaria ao técnico uma vez
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que a dindmica da cozinha, enquanto l6cus méaximo de realizacdo das atividades de estabelecimentos
voltados para a alimentacéo, se d& em funcéo do que esta apresentado em seu cardépio.

A Geografia é possivel que se estabeleca critérios para a composicdo de cardapios possiveis
a partir dos arranjos de sociobiodiversidade presentes no contexto espacial no qual o estabelecimento
esta situado. No entanto, no intuito de ndo incorrer na disseminacao de esteredtipos locais e regionais,
optou-se por trabalhar esse ponto atrelado aos contetdos de dindmicas climaticas. A escolha do tipo
climético ficou a critério de cada grupo, previamente organizados nas turmas de segundo ano.
Construiu-se como proposta de trabalho a definicdo de sequenciamento de pratos no formato Entrada
— Prato Principal — Sobremesa — Bebida a partir do tipo climatico escolhido.

Figura 4: Cardapios e outros compilados de pratos referentes aos tipos climaticos presentes no Brasil
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Foram confeccionados nove cardapios, um livro de receitas e um grupo decidiu por trabalhar
com um folder de festa regional. Ao se definir os tipos climéaticos como recorte tematico para a
producdo de cardapios, evitou-se incorrer na critica levantada por Silva, Rotolo e Pimentel (2017), os
quais assinalam que pensar a regionalidade da cozinha brasileira pelas macrorregides definidas pelo

IBGE néo é o melhor caminho metodoldgico. Esse modelo favorece o apagamento de determinadas

Silva, 2020 ISSN 2594-9616 93



Revista de Geografia (Recife) V. 3, N°. 2, 2020
DOI: https://doi.org/10.38187/rege02020.v3n2id244972

praticas socioculturais, bem como ndo considera as especificidades de determinadas porcbes do
territorio brasileiro.

Doria (2009), ao tratar da tradicdo indigena no uso do milho e da mandioca, assinala que
esses itens se disseminaram pelo territério como “manchas”, ou seja, se dispersaram, mas ainda assim
poderiam ser especializados sem considerar os limites estaduais e regionais. Pensar a producgéo de
cardapios pela lente dos tipos climéaticos também é recortar o Brasil em por¢des que interagem e que,
mesmo ndo tendo limites formais pré-determinados, séo passiveis de serem cartografados e estudados
espacialmente.

De acordo com Meneses e Carneiro (1997), quando trata de alimentacdo, a Geografia
procura analisar duas vertentes principais: 0 consumo e as identidades. Tais vertentes puderam ser
verificadas nos cardapios produzidos, nos quais se constatou sugestdes de pratos de largo
conhecimento da populacéo local, bem como articulacdo das op¢des apresentadas as caracteristicas
climaticas dos lugares. Por exemplo, no caso dos cardapios referentes ao clima equatorial, peixes de
rios amazoénicos figuraram como opc¢des de pratos principais. A dinamica desses rios (perenidade,
volume de vazdo e biota) é fortemente favorecida pelo regime pluviométrico caracteristico do clima
equatorial. De modo a suavizar as elevadas temperaturas medias proporcionadas pela insolacao
constante das areas equatoriais, esses grupos definiram bebidas e sobremesas elaboradas a partir de
frutos da floresta que proporcionassem sensacdo de refrescancia.

Alguns pratos presentes na composicdo dos cardapios ndo apresentaram correlacdo com 0s
tipos climaticos selecionados pelos grupos. Foi o caso, por exemplo, da presenca de frutas vermelhas
nas sobremesas dos grupos que criaram cardapios referentes ao clima tropical tipico e tropical
litordneo. De acordo com argumentacdo, no momento da socializagdo, a escolha se deu diante dos
avancos cientifico-tecnoldgicos que possibilitaram a adaptacéo de cultivo dessas frutas em diferentes
localidades do pais, ou garantiram a resisténcia ao transporte tempo suficiente para que sejam
comercializadas em areas como o litoral (onde predomina o clima tropical litoraneo) ou interior (onde
se verifica a presenca do clima tropical tipico). Esse argumento coaduna com os escritos de Meneses
e Carneiro (1997, p. 25) para quem “as tecnologias alimentares suprimem o tempo natural, pois
mascaram as estacGes, momentos do calendario, marcos sociais repetitivos”, visto que a garantia de
determinados itens se dé& o ano todo em diferentes lugares.

Por fim, destaca-se a preocupacao dos grupos em disponibilizar a turma debates coerentes
com o que é estudado ao longo do curso. Muitos relatos assinalam que a atividade de montagem do

trabalho passou por uma conversa com docentes da area técnica ou do campo da Geografia. Em ambos
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0s casos 0 objetivo foi correlacionar pontos do contetido, bem como ter acesso a material bibliogréfico
especifico que auxiliasse na organizacdo das ideias. Considerando que cada professor atuante nos
cursos técnico-integrados precisa dispor de pelo menos duas horas/semana para atendimento aos
estudantes (IFB, 2015), era comum verificar situagbes como a ilustrada na Figura 4, onde a professora
de Cozinha Brasileira (3° ano) orienta alunos de segundo ano frente as dividas levantadas.

Figura 5: Atividade de orientagéo de estudantes
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Estudantes da turma TCZEM2B (2019)

ATUACAO TECNICO-PROFISSIONAL

A fim de possibilitar melhor conhecimento das dindmicas do mercado de trabalho, outra
atividade demandou dos grupos a compreensao do modo como o neoliberalismo impacta na atuagéo
profissional do técnico em cozinha e areas correlatas. Esta atividade se deu juntamente com a
mediacdo da aprendizagem acerca das doutrinas tedricas do capitalismo, fases desse modo de
producdo e transformacdes socioespaciais decorrentes da acdo do capital em diferentes partes do

mundo. Cada grupo teve tema pré-definido, conforme se verifica no quadro 3.

Quadro 3: Divisao das turmas de Cozinha (2° ano) em grupos por tema

TEMAS TCZEM2A | TCZEM2B
Aplicativos de entrega de comida 1 1
Empreendedorismo no ramo da alimentacéo 2 2
Gastronomia de alto padrédo 3 3
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Redes de fast-food 4 4
Relagbes de trabalho no ramo da cozinha 5 5
Glamourizacado e popularizacdo da Gastronomia 6 6

Acerca dos impactos do neoliberalismo na Cozinha, Pimentel (2019) assinala que a indUstria
da alimentag&o e os servicos de alimentagéo fora do lar foram ampliados devido a maior demanda do
mercado por méo de obra, impossibilitando que parte da populagdo que antes se dedicava ao servigo
doméstico, majoritariamente as mulheres, tivesse tempo para cozinhar. Nos Gltimos anos tem se
verificado também a ascensdo dos servicos de entrega de comida pronta, ndo mais por meio de ligacao
telefénica do cliente ao estabelecimento, mas a partir de aplicativos de smartphone voltados
unicamente pra este fim, o que torna o trabalhador deste segmento um subempregado on demand.

Especificamente acerca do trabalho na cozinha, os aplicativos aumentam a carga de trabalho,
devido ao nimero de pedidos, uma vez que o consumo ndo se restringe ao saldo ou as imediagdes do
estabelecimento comercial. Outro ponto que merece destaque é a homegeneizacao da oferta de pratos.
Nesse mesmo sentido, um dos relatos aponta que “(...) como ponto negativo, podemos citar a ‘falta
de acesso’ de alguns aplicativos em alguns pontos da cidade, o que dificultou nosso trabalho de campo
(entrevistas), como por exemplo o aplicativo Rappi que ndo faz entrega em alguns pontos do Riacho
Fundo I”” (Relato, Grupo 1/TCZEM2B). Ou seja, mesmo com a narrativa de acesso facilitado a todos,
determinadas areas das cidades sdo excluidas da oferta de servigo de aplicativos.

Por meio da socializacdo dos grupos, as turmas puderam perceber, na pratica, duas formas
de manifestacdo da globalizacdo em sua roupagem mais recente (o neoliberalismo) — como fabula,
quando a realidade é “maquiada” a ponto do discurso de que comida barata estara a disposicao de
todos a um toque na tela do celular; e como perversidade, quando se constatou a condi¢cdo de
subempregados dos entregadores e exploracdo dos profissionais da cozinha em seu cotidiano de
trabalho (Santos, 2011).

Em relacdo a exploracdo da forca de trabalho dos profissionais da cozinha, o grupo
5/TCZEMZ2A pontou a elevada carga horaria e os baixos salarios mesmo entre aqueles com algum
grau de qualificacdo, finalizando seu relato com a seguinte reflexdo:

[...] todos esses pontos nos admitiram verificar a maneira como o Neoliberalismo, politica
econbmica vigente, atua intrinsecamente no cotidiano de muitas pessoas ao reconhecé-las

como parte de um sistema de producédo que visa o lucro, muitas vezes em detrimento do bem
estar destas (Relato, grupo 5/TCZEM2A, s/p)
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Os grupos também puderam constatar que no ambito da atuacdo profissional do técnico em
cozinha, o mercado também é permeado de contradi¢@es, as quais somente podem ser compreendidas
na medida em que se entende que o objetivo Gltimo do capital é garantir a sua prdpria reproducdo
com a méaxima reducdo de custos. Dessa maneira, pode-se compreender a dindmica de fracionamento
do trabalho na cozinha profissional, ainda que seja demandado de todos os profissionais envolvidos
amplo conhecimento dos diversos segmentos em que podem atuar.

As diversas modalidades de atuagcdo em uma cozinha profissional séo melhor verificadas em
estabelecimentos de alta gastronomia ou em estabelecimentos que produzem alimentos em
quantidade consideravel, como por exemplo, restaurantes populares, restaurantes universitarios,
estabelecimentos institucionais, que atendem presidios e hospitais, dentre outros. Nos casos
apresentados, a setorizagéo tem fins diferentes. Enquanto nos estabelecimentos de alto padréo a busca
é pela sofisticacdo dos pratos e pela criagdo no imaginario do cliente que lhe é proporcionado
vivenciar uma experiéncia gastronémica, ou como aponta um dos relatos “a politica nos restaurantes
de alto padrdo e sempre agradar seu consumidor, tanto nas relacdes profissionais (atendimento de
garcons, gerentes e chefs), quanto na qualidade do alimento fornecido” (Relato, grupo 3/TCZEM2B,
s/p). No segundo caso (os grandes estabelecimentos), a busca é pelo cumprimento das metas de
preparacdo de grandes levas de comida, conforme rapida teatralizacdo do grupo 5 da turma
TCZEM2B.

Figura 6: Diversos segmentos de atuacdo profissional do técnico de cozinha
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Integrantes do grupo 5 da turma TCZEM2B (2019)

As experiéncias propostas e respostas apresentadas pelos grupos no momento da

socializacdo dialogam com as expectativas expostas por Hohn e Simdes (2018, p. 10) em relacdo a

Silva, 2020 ISSN 2594-9616 97



Revista de Geografia (Recife) V. 3, N°. 2, 2020
DOI: https://doi.org/10.38187/rege02020.v3n2id244972

Geografia nos cursos técnico-integrados. Segundo 0s autores, espera-se que esta componente
curricular:
[...] contribua para atender aos anseios dos estudantes [...] uma vez que a sociedade atual exige
do jovem algo além da formacdo do Ensino Médio para o dominio das tecnologias, do
conhecimento da ciéncia e da cultura. Exige uma perspectiva critica de ensino de Geografia
que problematize o mundo do trabalho, a trama em que os trabalhadores estdo inseridos,

sobretudo para que compreendam os efeitos hoje presentes da ldgica urbano-industrial-
capitalista-financeiro-neoliberal predominante em nosso tecido social.

Essas experiéncias também apresentam aspectos mais gerais para a compreensao das
dindmicas e contradi¢des socio-historicas. Dessa maneira, as atividades aqui expostas, ainda que ndo
sejam a Unica maneira de favorecer a sistematizacdo do conhecimento, mostraram-se eficazes porque
demandaram dos estudantes a mobilizacdo de diferentes habilidades teorico-praticas de

reconhecimento dos enlaces espaciais na atuacdo profissional do técnico em cozinha.

CONSIDERAGCOES FINAIS

Considerar a multidimensionalidade do processo educativo na organizacdo das aulas e
definicdo das atividades a serem executadas pelos estudantes a fim de que consigam sistematizar o
conhecimento e aplicar os conceitos como mediadores de sua relagdo com o mundo, certamente é um
dos maiores desafios da atividade docente na atualidade. Analisar o cotidiano do aluno, a partir de
suas experiéncias vividas e o recorte socioespacial do qual ele faz parte, nesse processo € um percurso
necessario e frutifero.

No ambito da formacéo técnico-profissional, no entanto, além do cotidiano e do lugar, é
necessario que as proposicdes de mediacdo da aprendizagem considerem o aluno na condicdo de
futuro ingressante no mundo do trabalho, ou seja, é necessario também que se entenda o trabalho
enquanto principio educativo. Assim, os alunos passam a ser confrontados com problemas concretos
da futura prética profissional de modo que precisem mobilizar o conhecimento adquirido em sala de
aula, nas diferentes componentes curriculares, com o intuito de encontrar possiveis solugdes criticas
e criativas.

A mediacdo da aprendizagem no desenho proposto, apresenta grande potencial de dispor ao
aluno uma formacao que Ihe permita executar as atividades do campo técnico-profissional, mas sem
abrir médo do exercicio critico-reflexivo em relacdo as condicdes de trabalho com as quais tera contato.

Ao prover o aluno de conceitos que lhe garantam o entendimento do contraditério nas relacdes de
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mercado, bem como a articulacdo de diversas escalas para a constitui¢cdo dos lugares e territorios, a
Geografia tem uma funcéo estratégica no processo de formacéo técnico-profissional.

No que diz respeito a formacdo técnica-integrada do profissional em cozinha, o0s
conhecimentos geogréaficos funcionaram como propulsores do debate acerca do acionamento dos
conhecimentos construidos pelos alunos na escolha e uso de utensilios e ingredientes, producgéo de
pratos e atuacdo no mundo do trabalho. Entende-se que proposi¢des como as apresentadas neste texto
fornecem subsidios consistentes o suficiente para favorecer a formacéo técnico-integrada de modo
que o aluno, ap6s o curso, tenha amplo leque de possibilidades de escolha, quer seja atuando de
maneira analitico-propositiva como profissional da cozinha, quer seja verticalizando os estudos em
cursos de nivel superior atrelados ao seu campo de formacéo técnica.

Por ultimo, assinala-se que o continuo dialogo e planejamento entre os docentes que atuam
nos cursos técnico-integrados, o processo de escuta e avaliacdo em relacéo as demandas dos alunos e
0 entendimento, por parte de todos os atores sociais que compdem a comunidade escolar, de que o
processo formativo estd centrado no aluno (sujeito de sua aprendizagem), constituem-se premissas
incontestes para o desenvolvimento de praticas integradoras, fundamentadas e coerentes com 0s

conteudos escolares e 0 mundo do trabalho.
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