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RESUMO

O presente estudo, desenvolvido no &mbito do Programa de Pds-Graduagdo em Educacéo
Profissional e Tecnolégica (ProfEPT), teve como objetivo principa desenvolver um
instrumento metodol6gico adequado as préticas culinarias aplicadas no ambito da disciplina
Técnicas Operacionais de Alimentos e Bebidas, do Curso Técnico Integrado de Nivel Médio
de Hospedagem, Modalidade Progja, Campus Aracaju, do Instituto Federal de Sergipe (IFS).
Este instrumento foi introduzido sob a forma de cartilha, sendo intitulada ‘“Identidade,
Memorias e Sabores da Culinaria Sergipana”, e assim corroborar na formacao dos futuros
técnicos com conteddo referente a gastronomia regional. Desta forma, algumas etapas foram
delineadas com objetivos bem concatenados, como introducdo do instrumento metodol 6gico,
execucdo das préticas sugeridas e validacao da cartilha. Os resultados obtidos foram
considerados de boa relevancia, em virtude da 6tima aceitacéo do que foi proposto, por parte
de discentes e docente envolvido.

Palavras-chave: Culinéria Sergipana. Educacdo Profissional. Patriménio Cultural Imaterial.
Préticas Educativas.



ABSTRACT

The present study, developed within the scope of the Graduate Program in Professional and
Technological Education (ProfEPT), had the as main objective to develop a methodological
instrum suitable to the culinary practices applied within the scope of the Operating
Techniques of Food and Beverages, of the Integrated Technical Course Medium Level
Accommodation, Progja Modality, Aracaju Campus, of the Federal Institute of Sergipe (IFS).
This instrument was introduced in the form of a booklet, entitled “Identity, Memories and
Flavors of Sergipana Cuisine”, and thus corroborate the training of future technicians with
content related to regional cuisine. Thus, some stages were outlined with well-concatenated
objectives, such as the introduction of the methodological instrument, the implementation of
the suggested practices and validation of the booklet. The results obtained were considered to
be of good relevance, due to the excellent acceptance of what was proposed, by students and
the teacher involved.

Keywords: Sergipana Cuisine. Professional Education. Immaterial Cultural Heritage.
Methodologica Instrument.
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1INTRODUCAO

As préaticas educadoras, nas quais se preserva a profunda relacdo entre a cultura de um
individuo e a sociedade (FREIRE, 1967), tém grande eficicia, pois, potencializam as
capacidades do aprendizado, principalmente, considerando a multidisciplinaridade de alguns
temas. A gastronomia pode ser considerada um tema multidisciplinar, pois agrega
conhecimentos historicos, geograficos, sociais, culturais e antropol 6gicos, quando aproxima o
homem através da cultura.

Com o intuito de promover a valorizagdo dos tragos culturais do Estado de Sergipe,
consolidada por meio de préticas de exercicio, que tenham como base representativa a sua
cultura gastrondémica, no resgate dos aspectos da “Sergipanidade” foi proposto o trabalho in
loco em raz&o de considerar como um conteldo de grande relevancia para formagdo do
educando. Pois trabalhar a culinaria sergipana na perspectiva de patriménio cultural imaterial,
aproxima o aluno a conhecer as producdes locais e a desenvolver os sentimentos de
valorizacdo e preservacdo do patriménio simbolico particularmente da nossa gente. Para
Graga et al. (2002) ¢ preciso que elementos da nossa “Sergipanidade” se fagam presentes no
diara-dia da escola, efetivos nos curriculos, atrelados nas diversas disciplinas, ou até
constituindo disciplinas especificas. Assm como as demais, disciplinas como Sociedade e
Cultura ou Cultura Sergipana, buscam identidades préprias, contribuindo junto as outras,
solidificar a formagdo do estudante que, “para ser cidaddo do mundo, precisa conhecer,
valorizar e preservar as coisas do seu lugar”. (Ibid., p. 21).

Nesse contexto a educagdo voltada para a formagdo de jovens e adultos surge como
foco, considerado um desafio para a sociedade brasileira como um todo; partilhando desse
pensamento € possivel citar o estudioso da educacéo Paulo Freire (1981, p. 35) o qua afirma
que “para ser um ato de conhecimento o processo de alfabetizacdo de adultos demanda, entre
educadores e educandos, uma relagdo de auténtico dialogo”, sendo assim, a construcéo de
uma relacdo entre educador e educando passa necessariamente pela existéncia de elementos
gue favorecam ao desenvolvimento das competéncias e das habilidades esperadas e almejadas
pelo processo de ensino-aprendizagem.

Assim o estudo em tela, destaca o conhecimento sobre a culinéria sergipana como
contribuicdo para formagdo do profissiona técnico em hospedagem, atendendo ndo s6 a
formacdo profissional, mas também a sua formac&o social. Pois, visa atender aos objetivos
solicitados no projeto pedagdgico do curso, observando que este curso esta inserido no eixo
de turismo, hospitalidade e lazer, e solicita um profissional com atendimento de qualidade ao



19

turista, desta feita, conhecedor do patriménio cultural de sua regido a fim de vaorizé-lo e
divulgélo.

O curso de hospedagem faz parte do ensino médio da educacéo profissional ministrado
no ambito do Instituto Federal (IF) que se volta para preparar 0 jovem a participar de uma
sociedade que se mostra cada vez mais complexa, da mesma forma que é necessério preparé
lo para uma vida futura em sociedade. Com a atua ingtitucionalizagdo do ensino médio a
educacdo profissional, surgem novas perspectivas profissionais para o aluno. O ensino médio
integrado ministrado no ambito dos Institutos Federais (IF) se apresenta como resultado das
transformagfes do histérico da educagdo profissional no Brasil. Portanto a aplicacdo da
prética proposta se deu no Instituto Federal de Sergipe (IFS).

Apobs analisar os cursos da instituicdo a ser pesquisada, foi escolhido o curso de nivel
técnico em hospedagem para aplicacdo do contelido referente a gastronomia regional, mais
precisamente a culinaria sergipana. Primeiro, por ser um curso inserido no eixo Turismo,
Hospitalidade e Lazer, portanto o contelido proposto torna-se pertinente ao curso. E, por
conseguinte, a partir de uma breve anadlise da matriz curricular (anexo A) estabelecida no
Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Hospedagem regulamentado pelas resolucoes
47/2013/CS/IFS e 71/2016/CS/IFS, observou-se a caréncia ao que tange o resgate cultural da
gastronomialocal enquanto atrativo turistico-cultural.

Diante disso, este estudo se mostra relevante, na medida em que demonstra
preocupacdo em participar das acOes de resgatar a identidade cultural por meio da
gastronomia. Sendo assim, nessa perspectiva, acredita-se ser importante que os alunos tenham
a oportunidade de conhecer mais sobre a cultura local ndo s6 como resgate de contetido, mas
também como forma de valorizar e difundir essa cultura, além de atender aos objetivos
propostos no PPC do curso, se propBe a fornecer conhecimentos tedrico-préticos para
realizacdo de atividades nos empreendimentos de hospedagem no ambito administrativo, de
marketing, de recepcéo, de governanca, vendas, eventos e de alimentos e bebidas, como
também contribuir com a construgdo de saberes que possibilitem o fomento da atividade
turistica no Estado de Sergipe, desenvolvendo habilidades que estimulem a criatividade e o
senso critico na articulag@o dos saberes para a producdo de ideias inovadoras que colaborem
com o desenvolvimento do setor hoteleiro.

Desta forma, a pretensdo € introduzir o conhecimento proposto por meio de uma
disciplina especifica existente, a qual aborda a operacionalidade de alimentos e bebidas, no
ambito de empreendimentos hoteleiros. Com isso, ndo seria necessario uma alteracéo no PPC

do curso, e ssm uma ateracdo no ementario da disciplina (Técnicas Operacionais de



20

Alimentos e Bebidas), introduzindo préticas de receitas regionais da culinaria sergipana.

As aulas praticas se justificam por ser uma oportunidade de trabalhar os
conhecimentos tedricos das técnicas operacionais de alimentos e bebidas, aprendidos na
disciplina, colocando-os em pratica no preparo dos pratos tipicos de Sergipe. Surge como
proposta de apresentar o contelido de forma dindmica e prazerosa, podendo estimular no
aluno o desenvolvimento de novos talentos, além das potencialidades de alimentos e bebidas.

O conteldo sobre culinaria sergipana aparece entdo como um agregador de
conhecimento a referida disciplina, que precisa ser aprendido tanto pelo profissiona em
hospedagem assim como pelo cidaddo sergipano. Observe-se que de acordo com artigo 215,
da Constituicdo Federal, € dever do Estado garantir a todos o pleno exercicio dos direitos
culturais e acesso as fontes de cultura nacional, além de apoiar e incentivar a valorizacéo e a
difusdo das manifestacBes culturais, e em seu artigo 216, 81° diz que € dever do poder
publico, com a colaboracdo da comunidade, promover e proteger o patrimoénio cultura
brasileiro. A pretensdo, portanto € justamente aproximar 0 aluno desse conhecimento t&o
importante para atender ndo somente aos objetivos do curso e ao perfil profissional do
Técnico em Hospedagem como aformagdo do aluno como cidadao.

Espera-se agregar contelido curricular aos alunos do Curso Técnico Integrado de Nivel
Médio de Hospedagem do IFS — Modalidade PROEJA, mediante apresentacéo e aplicacéo do
produto educacional, a cartilha “ldentidade, Memorias ¢ Sabores da Culinaria Sergipana”,
baseada num importante material sobre a culinarialocal.

Diante dessas questfes estabelecemos como objetivo geral propor o produto
educacional intitulado “Identidade, memorias e sabores da culinéria sergipana” na disciplina
Técnicas Operacionais de Alimentos e Bebidas, do Curso Técnico Integrado de Nivel Médio
de Hospedagem do IFS, Modalidade Progia. E como objetivos especificos. construir o
produto educacional referente a gastronomia regional; auxiliar na consolidagdo profissional
do discente; diagnosticar a percepcdo dos discentes quanto a gastronomia regional; propor as
préticas gastronémicas desenvolvidas na disciplina, para a base da cozinha regional; e avaliar
o recurso didético desenvolvido através da percepcdo dos discentes.

O presente estudo esta, portanto, dividido em seis secles, estruturado da seguinte
forma: Introducdo, Referencial Tedrico, Metodologia, Descricdo da Aplicacdo e Andlise dos
Dados, Produto Educacional e, por fim, Consideragtes Finais.

A secdo 1 apresenta a introducdo do trabalho e seus principais elementos, fornecendo
uma visdo panoramica do estudo realizado. A se¢éo 2 contém o estado do conhecimento sobre

0 processo histérico da Educacédo Profissional e Tecnoldgica no Brasil até a criacdo dos
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Institutos Federai's, discorre sobre a concepcédo de Educacdo Profissional e PROEJA. Na secéo
2 estd também presente o referencia tedrico adotado, o qua permitiu o alinhamento
conceitual da pesqguisa, favorecendo o desenvolvimento das atividades de campo. A partir do
referencial tedrico foi enfatizada a cozinha e suas respectivas praticas culinérias como produto
Cultural; conceitos como “Identidade, Memoria e Alimentagao humana” foram revisadas com
o intuito de consolidar a abordagem qualitativa no ambito das Ciéncias Humanas. Nas
subsegtes seguintes relacionamos gastronomia como Patriménio Cultural Imaterial, tratando,
também, a culinaria Sergipana como Patriménio Cultural Imaterial e a “Sergipanidade” como
preservagao do Patriménio Cultural de Sergipe.

Na secdo 3, é apresentado o percurso metodol 6gico adotado ao longo do estudo com
as respectivas indicacfes das caracteristicas da pesguisa e dos diversos el ementos integrantes
da abordagem tedrico-metodoldgica. Foi apresentado também o ambiente da pesquisa, onde
foram descritos a ingtituicdo de ensino, o curso e a disciplina, além de serem apresentados 0s
sujeitos participantes da pesquisa juntamente com as informagdes relativas aos instrumentos
de coleta de dados utilizados.

Na secdo 4 se encontra, de forma detalhada, o conjunto de intervencfes didético-
pedagdgicas referentes a aplicacdo do produto o qua consistiu na operacionalizacdo das
receitas e dos testes de conhecimento, tendo a finalidade de criar um ambiente controlado
onde fosse possivel orientar os educandos no processo de elaboracdo dos préticos tipicos, ao
mesmo tempo em que eram analisados 0s saberes prévios e posteriores a sequéncia de
experiéncias realizadas junto aos discentes.

Na secdo 5 sdo disponibilizadas as informagdes que permitem entender de modo
descritivo e detalhada o “produto educacional”, o qual serviu de base para a série de
intervengdes realizadas em sala de aula. Ainda na secéo 5 se encontra a avaliacéo feita pelos
discentes e professor participantes da pesquisa em relacdo ao “produto educacional”.

Por fim, a dltima se¢d0, no caso a se¢do 6, contém a conclusdo de todo o estudo
realizado, onde € possivel reconhecer a importancia dos saberes produzidos para a formacéo
de profissionais que atuaram diretamente com a temética da hospedagem, do turismo e da
culindria sergipana. Além da funcionalidade didéatico-pedagdgica e formativa dos saberes
contidos no estudo sobre culinéria sergipana, a forma como este objeto de estudo foi tratado
serve para reforcar a necessidade de preservacdo da memaria sociocultural de um povo; a
defesa da preservacdo da memoria sociocultura da culinéria sergipana deve estar presente na
mentalidade das institucionais de ensino que lidam diretamente com a memaoria e com 0S

produtos culturais de um povo.
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A dissertacéo traz ainda apéndices, contendo o produto educacional, Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE, Termo de autorizagdo do uso de imagem e voz,
questionarios de avaliacdo do produto educacional, manual de boas préticas utilizado nas

aul as gastrondmicas e anexos.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Processo Historico da educacéo Profissional e Tecnolégica no Brasil

Ao andlisar a histéria da educagéo profissional no Brasil, segundo Escott e Moraes
(2012), pode-se perceber que até o seculo XIX ndo existiam propostas sistematicas de
experiéncias de ensino, umavez gque prevalecia a educacéo propedéutica voltada para as elites
e sua formagdo como dirigentes. Segundo consta, ainda, em seus estudos, as primeiras
instituigbes profissionalizantes educavam as criangas de rua e as desvalidas da sorte pelo
trabalho. E somente no século XX, por volta do ano de 1909 que o Estado assume a educacéo
profissional e cria as escolas de artes e oficios, sendo estas, as precursoras das escolas técnicas
estaduais e federais.

Como consta Santos (2012), o marco do inicio do ensino cientifico, tecnoldgico e
profissionalizante no pais esta na publicacéo pelo entdo presidente do Brasil Nilo Pecanha, do
decreto 7.566, de 23 de setembro de 1909, com a criacéo de Escolas de Aprendizes e Artifices.
Com o objetivo de prover as classes operarias de meios que garantissem sua sobrevivéncia,
formavam-se operérios e contramestres demandados pela indlstria moderna.

Ainda de acordo com Santos (2012), em Sergipe, a primeira Escola de Aprendiz
Artifice inicia suas atividades em 1911 e dirigida por um médico sanitarista, que manteve a
proposta assistencialista das demais. No ano de 1918, nas escolas de aprendizes, tém inicio os
cursos noturnos para maiores de 16 anos. No ano de 1937, no Governo de Getulio Vargas, a
Constituicdo Federa passa a denominar essas escolas em Liceus Industriais, e passam a ser
geridas pelo Ministério de Educacdo e Salude Publica (MEC).

Em 1942, nova mudanca acontece e o0s Liceus sdo transformados em Escolas
Industriais e Técnicas (EIA), institui¢des essas que comegam a disponibilizar & comunidade o
ensino secundario. Nessa época, para ingressar no ensino profissionalizante o candidato
passou ater que prestar provas de portugués, matemética e testes de conhecimentos e aptiddes.
Em 1958, com autonomia didética, EIA’s passam a ser denominadas Escolas Técnicas
Federais e passam a of ertar ensino médio e formagao profissional simultaneamente (Ibid.).

Em 1978 trés Escolas Técnicas (Parang, Minas Gerais e Rio de Janeiro) passaram a ser
Centros Federais de Educacéo Tecndloga e tem inicio aformacgéo de engenheiros e tecndlogos
nas escolas de ensino profissionalizantes. Em Sergipe, no ano de 1980, é criado o curso de
Quimica, e em 1982, o de Técnico em Eletrotécnica. No ano de 1999 as Escolas Técnicas
Federais passam a serem Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica (CEFET) e podem
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ofertar a comunidade cursos tecndlogos e superior (Ibid.).

Em 2004, o CEFET passa a ter autonomia para criar e implantar cursos de educacéo
profissional e tecnoldgicos. E no ambito do CEFET que comega a ser implantado o curriculo
integral. No ano de 2007 o CEFET-SE oferta dez cursos técnicos integrados e quatro na
modalidade Programa Naciona de Integracéo da Educacéo Profissiona - PROEJA. (SILVA,
2009).

Consta em Santos (2012), que foi com foco na integracdo técnica e humana que, em
29 de dezembro de 2008, séo criados os Institutos Federais — IF. E com a instituicdo da Lei
n°11892/2008 que € instituida em Sergipe a Rede Federa de Educagéo Profissional, Cientifica
e Tecnologica. Em 2009, os IFS passam a ofertar cursos técnicos na modalidade nivel médio
(Integrado, Integrado EJA e Subsequente) e curso superior (Tecndlogo, Licenciatura e

Engenharia).

2.2 Criagéo dos I nstitutos Federais: L e n° 11.982/2008

Como colocado no tdpico anterior, as instituicdes que formam hoje a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnologica partiram das primeiras escolas
profissionalizantes publicas criadas por Nilo Pecanha. Partiu do embate para a reorganizacéo
do processo de expansdo da rede federal de ensino, que o Ministério da Educacdo instituiu no
dia 29 de dezembro de 2008 a Lei n° 11.892, que cria um novo modelo de ingtituicdo de
educacdo profissional e tecnoldgica, com base nos CEFET, escolas técnicas e agrotécnicas
federais e escolas vinculadas as universidades federais, que sdo os novos Institutos Federais
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia.

Eis que os Institutos Federais (IFs) foram criados para assumirem a responsabilidade e
0 compromisso social de contribuir com o desenvolvimento educacional, socioecondmico e
de inclusdo social. Para Silva (2009), a Lel 11.892 determina que Instituto Federal assumisse
a funcdo de promover a educacdo profissional e tecnoldgica, por meio da oferta de cursos
voltados a atender as demandas socio laborais, contribuindo para o desenvolvimento dos
arranjos produtivos locais e regionais. O foco dos |Fs deve estar na promogéo da justica social,
da equidade, do desenvolvimento sustentavel e na inclusdo social. Espera-se que os IFs se
atentem para a formagdo profissional de forma ta que os conhecimentos cientificos
adquiridos déem suporte aos arranjos produtivos locais.

Castioni (2017) comenta que a partir da Lel n° 11.892/2008, que criou os IFs e depois,
dainstituicdo da Lei n° 12.513, de 26 de outubro de 2011, que criou o Programa Naciona de
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Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (PRONATEC), o governo federa pretendeu patrocinar
outras iniciativas de formac&o profissional, tanto integradas ao ensino médio, como também,
atrair outros publicos para aformacéo profissional.

Escott e Moraes (2012) entendem gue essa nova organizacdo académica, dos IFs,
aponta para a ruptura da reproducdo de modelos externos e toma a inovagdo a partir da
relacdo entre o ensino técnico e o cientifico, articulando trabalho, ciéncia e cultura na
perspectiva da emancipacdo humana, por meio da compreensdo do trabalho como principio
educativo.

Teodoro e Santos (2011) comentam sobre todo processo de profissionalizagcdo do
ensino no Brasil deve estar relacionado com o principio educativo do trabalho. O trabalho se
apresenta como mecanismo de transformacdo pela educacdo. Sugerem ainda que o0 ensino
profissional sgjarealizado de forma integrada entre educacdo béasica e profissional, a educacéo

politécnica e escola Unica

2.3 Concepcao de Educacao Profissional

A formacéo integrada faz parte dos novos termos aplicados para expressar novas ideias.
Conforme preconizado no Decreto n. 5.154/2004, uma das formas de “articulacdo” entre a
educacdo profissional técnicade nivel médio e o ensino médio dar-se & de forma: integrada.

Para Ciavatta (2012) e Trein e Ciavatta (2009) a formacdo integrada ou do ensino
médio integrado a0 ensino técnico consiste em associar a educacdo geral e a educacdo
profissional de forma insepardvel, em todos os campos onde se da a preparacdo para o
trabalho, tanto na formac&o inicial, como o ensino técnico, tecnol6gico ou superior. Significa
enfocar o trabalho como principio educativo, ou sgja, incorporar a dimensdo intelectual ao
trabalho produtivo para assim formar trabalhadores com capacidade produtiva, dotados de
cidadania.

O trabalho como principio educativo vincula-se, entdo, a propria forma de ser dos
seres humanos. Somos parte da natureza e dependemos dela para reproduzir a nossa vida. E €
pela acdo vital do trabalho que os seres humanos transformam a natureza em meios de vida.
Se essa € uma condicdo imperativa, socializar o principio do trabalho como produtor de
valores de uso, para manter e reproduzir a vida, ¢ crucial e “educativo” (FRIGOTTO,
CIAVATTA e RAMOS, 2005, p.02).

A questdo da politécnica ao ensino médio tem a ver com a superagdo da dicotomia
entre trabalho manual e trabalho intelectual, entre instrucéo profissional e instrugéo geral. O
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ideal sera a unificagdo dos aspectos manuais e intelectuais, seria a unido entre escola e
trabalho ou, mais especificamente entre instrucdo intelectual e trabalho produtivo (SAVIANI,
2003).

Nessa mesma perspectiva, para Frigotto, Ciavatta e Ramos (2012) o ideario da
politécnica busca romper com essa dicotomia entre educagdo bésica e técnica, resgatando
assim o principio da formagdo humana em sua totalidade; que em termos epistemol 6gicos e
pedagdgicos, esse idedrio defendia ou defende um ensino de integracdo da ciéncia e cultura,
humanismo e tecnologia, visando ao desenvolvimento de todas as potencialidades humanas.

Considerando o documento base da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio
Integrada ao Ensino Médio (2007), a politica de ensino médio foi orientada pela construcéo de
um projeto de superacdo da dualidade entre formacao especifica e formagdo geral, deslocando
o foco dos seus objetivos do mercado de trabalho para a pessoa humana, tendo como
dimensdes indissociaveis o trabaho, a ciéncia, a cultura e a tecnologia. E a Semana da
Ciéncia e Tecnologia (SEMTEC) organizada pelo Ministério da Educacdo (MEC), em 2003,
assumiu, portanto, a responsabilidade e o desafio de elaborar uma politica que superasse essa
dicotomia entre conhecimentos especificos e gerais, entre ensino médio e educacéo
profissional.

Nessa perspectiva, a presente pesguisa defende e compactua com a concepcdo de uma
educacdo profissional de superacdo dessa dualidade educacional, com a pretensdo de
promover uma pratica educativa que atenda a formacéo integral do aluno e contemple de
maneira indissociavel a formagdo para o trabalho e para sua formagdo cidadd. Com a
finalidade de construirmos sujeitos agentes de transformagao do contexto e espago aos quais
estdo inseridos e ndo apenas sujeito com técnicas apenas para o trabalho.

24 PROEJA

De acordo com o documento base do PROEJA (2007), o programa € originario do
Decreto n°. 5.478, de 24/06/2005, denominado inicialmente como Programa de Integracéo da
Educagéo Profissional ao Ensino Médio na Modalidade Educagdo de Jovens e Adultos, surge
como uma decisdo governamental de atender a demanda de jovens e adultos pela oferta de
Educacéo Profissional Técnicade Nivel Médio, que de modo geral, sdo excluidos por diversas
situagdes, do proprio ensino medio.

Hoje o programa tem como base legal o Decreto no 5.840, de 13 de julho de 2006, onde

foram ampliados em termos de abrangéncia e aprofundamento seus principios pedagogicos



27

passando a se chamar Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional com a
Educacdo Bésica na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (PROEJA). O programa
contempla os seguintes cursos na modalidade de Educacéo de Jovens e Adultos:
¢ Educagdo Profissional técnicaintegrada ou concomitante ao Ensino Médio;
e Qualificagdo Profissional, incluindo a Formac&o Inicia e Continuada integrada ou
concomitante ao Ensino Fundamental;
e Qualificagdo Profissional, incluindo a Formac&o Inicial e Continuada integrada ou
concomitante ao Ensino Médio;

Além do Decreto n° 5.840, de 13 de julho de 2006, existem outros atos normativos que
formam uma base legal para o Programa de Integracdo da Educacéo Profissional a Educacdo
Bésica na Modalidade de Jovens e Adultos — PROEJA: a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacédo Nacional — LDB (Lei n° 9.394/96); o Decreto no 5.154, de 23 de julho de 2004, que
regulamenta o 8§ 2° do artigo 36 e os artigos 39 a 41 da LDB; os Pareceres do CNE/CEB n°
16/99 que trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional de Nivel
Técnico, CNE/CEB n° 11/2000 que trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo de Jovens e Adultos e CNE/CEB n° 39/2004 gue trata da aplicacdo do Decreto n°
5.154/2004 na Educacdo Profissional Técnica de nivel médio e no Ensino Médio; e as
Resolugdes CNE/CEB n° 04/99 que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo Profissional de Nivel Técnico e CNE/CEB n° 01/2005 que atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais definidas pelo Conselho Nacional de Educacéo para o Ensino Médio e
para a Educacdo Profissiona Técnica de nivel médio as disposi¢des do Decreto n° 5.154/2004.

O Documento base do PROEJA (2007), sintetiza a EJA como uma modalidade que
trabalha com sujeitos marginais a0 sistema, com atributos sempre acentuados em
consequéncia de alguns fatores adicionais como raga/etnia, cor, género, entre outros.
Acrescenta ainda que, 0s negros, quilombolas, mulheres, indigenas, camponeses, ribeirinhos,
pescadores, jovens, idosos, subempregados, desempregados, trabalhadores informais sdo
emblematicos representantes das multiplas apartacbes que a sociedade brasileira, excludente,
promove para grande parte da populacéo desfavorecida econdmica, social e culturamente. E
afirma o quanto é fundamental uma politica publica estavel voltada para essa modalidade que
contemple a elevagdo da escolaridade com profissionalizagdo no sentido de contribuir para a
integracéo sociolaboral desse grande contingente de cidaddos cerceados do direito de concluir
a educacdo basica e ter acesso a uma formagao profissional de qualidade.

Porém, se ameja para além da proposta de uma politica publica de integracdo da

educacdo profissional com a educagdo béasica na modalidade de educac&o de jovens e adultos.
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O que se pretende realmente é uma formagdo humana, no seu sentido lato, com acesso ao
universo de saberes e conhecimentos cientificos e tecnol dgicos produzidos pela humanidade
historicamente, integrada a uma formacdo profissional que permita compreender o mundo e
nele atuar na busca de melhoria de suas préprias condi¢cdes de vida e na construcdo de uma
sociedade socialmente justa. Ou sgja, uma perspectiva de formagéo para a vida e ndo apenas
para qualificagdo do mercado.

Nesse ambito, aLDB (Le n° 9394/96) contempla artigos que tratam desta modalidade
de ensino, mostrando a preocupacdo com o0 desenvolvimento de propostas adequadas e
efetivas para este publico. Em seu artigo 37 diz que educacdo de jovens e adultos sera
destinada aquel es que ndo tiveram acesso ou continuidade de estudos no ensino fundamental e
meédio na idade propria e constituindo como um instrumento para a educacdo e a
aprendizagem ao longo da vida, (redacdo dada pela Lei n° 13.632 de maio de 2018); e no §3°
deste mesmo artigo propfe que a educacdo de jovens e adultos devera articular-se,
preferencialmente, com a educacdo profissional, na forma do regulamento, (incluido pela Lel
n° 11.741, de 2008). E estabelece no artigo 39, a integracdo da Educacdo Profissional e
Tecnol 6gica aos diferentes niveis e modalidades de educacéo e as dimensdes do trabalho, da
ciéncia e datecnologia, como cumprimento dos objetivos da educagdo nacional .

A luz destas consideragtes e sob a égide da atual legislagdo, percebe-se que a
transformacdo mais importante ocorrida no sistema nacional de educagcdo, mais
especificamente na Educacdo de Jovens e Adultos, foi a possibilidade de articular/integrar a
Educacdo Bésica (formacdo geral) e Educacdo Profissional (formacdo especifica). Este
processo € dado pela criagdo do PROEJA - Programa de integracdo da educagéo profissional
com o ensino médio na modalidade de educacdo de jovens e adultos, no intuito de aproximar
as redidades da educacdo e do trabalho. Através de uma formagdo integral e

consecutivamente a inclusdo desses sujeitos na atual sociedade.

2.5 A Gastronomia como produto Cultural

A Histéria da Comida segue, em todo o globo, um caminho comum: o da
inventividade humana feita a partir dos elementos existentes no meio natural ou no meio
fisico-material. Em qualquer ponto do mundo o gosto ou o “paladar” é uma habilidade, ou

seja, uma aquisicéo cultural gerada no meio particular onde se forma. O doce, 0 amargo, 0
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azedo, 0 salgado e o apimentado’ sd0 sensacBes gustativas que remontam a0 modo como o
alimento é preparado no meio cultural, para fazer referéncia a importante obra de Gilberto
Freyre intitulada “Nordeste” (1951), a forma¢do da “cozinha brasileira” seguiu os rumos,
mais ou menos, definidos pelo processo civilizatorio “implantado” pelo portugués; nao
obstante a presenca de outras civilizagbes naquele processo como, por exemplo, franceses,
holandeses e espanhdis, a verdade é que os valores da culindria lusitana se fizeram presentes
de maneira marcante, hgja vista, o longo periodo de dominac&o exercido pelos mesmos.

Enquanto fato socia e cultural, a comida, as préticas ou os habitos alimentares séo
parte constitutiva de qualquer sistema social, por isso mesmo, a alimentacéo e suas formas
concretas tém profunda relacdo com o0 modo pelo qual o aimento é apropriado e consumido
por uma dada comunidade ou sociedade. O alimento e o “paladar” sdo elementos integrantes
de um complexo sistema simbdlico que da significado as coisas (alimento, ingrediente,
formas de cozimento e de preparo, etc.) e que também é ressignificado; h4 um processo
dialético que torna a “comida” ndo somente uma coisa, mas algo que carrega consigo uma
memoériasocial que é resultada do acamulo de experiéncias e de “reinvengdes”.

O alimento ¢ o “ato de comer” (habitos alimentares e técnicas de preparo ¢ de
consumo em suas mais variadas modalidades e formas que implicam na construcdo de um
conceito sociocultural do “paladar”) estdo inseridos no sistema social, como dito
anteriormente, porém em s foram um subsistema de representacdo simbdlica e identitaria.
Cada grupo ou sociedade possui sua forma de se aimentar e uma identidade cultural que
dialoga com os diversos aspectos de sua Cultura; sendo assim, o0 alimento carrega também a
capacidade de compor ou de formar uma identidade social ou cultural, um exemplo dessa
afirmagdo estd na chamada “culinéria regional”. Antes de se discutir a ideia de “culinaria
regional” se faz necessario considerar o debate que ocorre na Antropologia e na Sociologia
sobre o conceito de identidade social ou cultural, lugar comum das reflexdes referentes aos

processos sociais de construcdo daidentidade.

'Outra dimensdo dos sabores e da culindria que pode ser acrescentado, segundo a autora Carmen Silvia Morais
Rial, € o cheiro forte de coisa podre, indicativo de “leve estado de putrefacdo”. Ainda em relagdo ao odor forte,
Rial (2002, p. 87) diz o seguinte: “Nao que o sabor de podre fosse totalmente execrado; como se sabe, muitos
entre os pratos de carne mais apreciados na Europa no fim da Idade Média eram consumidos em ligeiro estado
de putrefacdo, entre os quais distinguia-se o faisdo, cuja carne era servida ja levemente amolecida.
Reminiscéncia desse gosto encontramos hoje entre diversos queijos franceses — a ponto de os desavisados
soldados norte-americanos terem mandado para os ares queijarias na Normandia em 1942 por haverem
confundido o forte cheiro exalado com o de cadaveres”. Segundo Rial (2002, p. 87) a busca por novos
condimentos pode ser sim apontada como uma das grandes motivagdes para as expedic¢fes maritimas, levando os
colonizadores a irem a procura de formas de dar sabor aos seus pratos. RIAL, Carmen, Silvia Morais. Brasil:
primeiros escritos sobre comida e identidade in: Antropologia e Nutricgo: um didlogo possivel. Rio de Janeiro:
Fio Cruz, 2002.
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Um dos estudos referenciais para se entender a identidade na contemporaneidade é do
autor Stuart Hall intitulado “A identidade cultural na P6s-Modernidade” (2006); nessa obra o
autor faz uma andlise histérica dos grupos sociais e como estes assumem uma determinada
identidade a partir de elementos centrais que indicam simbolicamente suas formas proprias de
pensar, de agir e de sentir, implicando em aspectos de representacdo socia sobre si mesmos.

Conforme Hall (2006, p. 10) sua andlise socioldgica e historica permite identificar e
distinguir trés concepgdes de identidade do “sujeito” na historia, sendo eles: sujeito do
[luminismo, sujeito sociologico e sujeito pés-moderno. Cada um deles carrega consigo a
sinteses de elementos de formagdo socio-historica que indica a dindmica dos grupos sociais e
da realidade em que se encontram. Em termos gerais, Hall (2006, p. 07) parte da discusséo
dentro da Teoria Social sobre a mudanca pela qual vem passando 0 sujeito moderno, em
momento histérico anterior a Modernidade a sua identidade era considerada “centrada,
unificada” em determinados critérios definidos pelo grupo ao qual o sujeito pertencia; com O
advento da Modernidade as identidades passaram por uma ‘“crise” que abalaram seus
fundamentos, tornando-as “fragmentadas”.

Fazendo uma andlise das trés concepcdes de identidade acimaindicadas, Hall (2006, p.
11) afirma que no caso do “sujeito do Iluminismo” considerava-se a “pessoa humana como
um individuo totalmente centrado, unificado e dotado das capacidades de razdo, de
consciéncia e de acdao”; no caso do “sujeito socioldgico” havia o entendimento de que o eu era
formado a partir da mediacdo com o mundo exterior, com as pessoas que participavam de sua
trajetoria na vida, chegando-se a uma compreensdo “interativa da identidade ¢ do eu”. No
caso do sujeito pés-moderno as inconstancias da vida e as mudangas nas estruturas sociais e
na propria realidade tornaram o sujeito pés-moderno alguém que possui uma identidade “ndo
fixa, essencial ou permanente”, isto porque hd uma multiplicidade de identidades possiveis,
muitas “identidades cambiaveis” (HALL, 2006, p. 12).

Conclusivamente a discussdo proposta por Stuart Hall (2006), no contexto da
denominada “modernidade tardia” as mudangas sdo constantes e rapidas, implicando num
nivel de vivéncia reflexiva em que as “praticas sociais sdo constantemente examinadas”. Ha
uma oposi¢do entre sociedades modernas e sociedades tradicionais, a primeira por definicdo é
uma “sociedade de mudanca rapida” (HALL, 2006, p. 14).

Segundo Anthony Giddens em sua obra “As consequéncias da Modernidade” (2015),
afirma que na chamada “pds-modernidade” as mudangas ocorreram a partir do fendmeno da
globalizagdo, este foi responsavel por relativizar as distancias e o tempo, aproximando

culturas antes desconhecidas e criando canais de comunicagdo e de interacdo entre as pessoas
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de diversos lugares. As localidades e as interagcOes entre pessoas a longa distancia séo
elementos af etados e presentes na globalizagéo.

Stuart Hall (2006) e Anthony Giddens (2015) concordam gue as constantes, rgpidas e
reflexivas mudancas que ocorrem na pos-modernidade implicaram a fragmentacdo das
identidades e tornou relativas as bases que antes, em modelos societérios tradicionais, eram
fixas e centradas. Os diferentes campos da vida em sociedade foram afetados; os costumes e
as “tradigdes” se tornaram itens de consumo cultural, servindo a propoésitos capitalistas e
econdmicos.

Nesse caso, as identidades e os bens culturais, antes oriundos das formas de vidas
“auténticas” (um costume, um rito ou uma pratica cultural eram elaboradas pelo préprio grupo
e sua funcdo se dava plenamente no interior desse mesmo grupo), tornaram-se “bens de
consumo”, atravessados pela dimensdo econdmica. Uma das discussdes mais frequentes em
relacdo a globalizacdo, segundo Giddens (2015), referiase ao lugar da “tradigdo”, dos
“valores locais” em oposi¢do aos efeitos da “mundializagdo” de valores e de padrGes de
comportamento impostos, muitas das vezes, por entes econdmicos internacionais (a
mundializacdo do capital e das estruturas de producéo).

H4, portanto, no contexto da globalizagdo a antagonizacdo entre dimensdes; ou sgja, 0
“local versus o global”, o “nacional versus o internacional”, a ‘“tradi¢do versus a
modernidade”. Nesse embate entre “realidades sociais™ que so6 ¢é possivel a partir do fendmeno
da globalizagdo, a “localidade”, a ideia de “local”, de algo construido a partir do grupo e das
condicdes concretas e imediatas da vida, vé-se ameagada pelaimposicdo de valores que “vém
de fora” (GIDDENS, 2015).

Segundo Giddens (2015) o senso comum dizia que “o local seria subtraido pelo
global”, que as formas locais de vivéncia, das praticas concretas e realizadas pelo grupo
seriam abandonadas e os valores de “fora” seriam assumidos pelo grupo social ou étnico
implicando na propria negacdo do organismo social. Conforme Giddens (2015) isso ndo
ocorreu devido a capacidade de reflexividade que os préprios individuos possuem, pois a
localidade ainda € o ponto de origem de muitas préticas sociais, sendo o nivel primordia de
organizacdo da vida prética e simbdlica, apesar do fato de que ela (a dimensdo local)
estabelece com outras realidades “estranhas” relagcbes que implicam modificagbes em sua
pureza conceitual, em outras palavras, o “local” dialoga com o global, sem se deixar anular
por este.

Em termos gerais, a identidade cultural € o conjunto dos aspectos simbdlicos e

concretos elaborados pelo grupo social para promover um processo de distincdo e de
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diferenciagdo em relacdo ao “outro”, implicando numa linguagem que marca uma
autoconsciéncia de si. Como destacado pelos autores da Teoria Social, acima indicados, na
contemporaneidade os aspectos fixos, que cristalizavam a ideia de identidade ndo existem em
funcéo das ligeiras mudancas que ocorrem no mundo.

Outra categoria que permite entender o conceito de identidade social ou cultural,
segundo Stuart Hall (2006), se refere ao de "territério”. Este conceito pode, segundo o autor
citado, distribuir-se em diversas areas do conhecimento, sendo vulgarmente pensada pela area
relativa aos conhecimentos geogréfico, o que induz a uma objetivacdo e reducéo de seu
sentido e importancia para areas como a da Antropologia e da Sociologia. Historicamente
falando, o conceito de territério, enquanto elemento fisico-materia indicador de formas de
organizacao socio-politicas, surgiu, desde o fina da Idade Média e inicio da Idade Moderna,
como elemento que permitisse indicar o alcance e a extensdo do poder politico e bélico de
uma entidade como o Estado. Nesse sentido, € comum pensar o territorio como um espaco
geopoliticamente definido que implica numa delimitacdo de "areas de intervencdo" e de
"barreira’ em relacdo a outros grupos sociais vizinhos e exteriores ao grupo social
especificamente inserido em um "territorio”.

Conforme Hall (2006) o territério compreendido do ponto de vista da Antropologia e
da Sociologia pode ser entendido como "zona de vivéncia cultural e social”, onde o grupo em
sua dinémica sociocultural ndo se deixa limitar pelas imposi¢des politicas que tragas as linhas
responsaveis por "demarcar os espagos’. I1sso significa dizer que uma identidade cultural
define a vivéncia com 0 espaco, condicionando formas de "territorialidade’. Esta € a
manifestacdo das relacbes de pertencimento de um grupo quanto ao “"espaco”, ao "lugar”.
Nessa relacdo fisico-simbdlica entre o territorio e acultura é evidente que todo o sistema
social, econémico e cultural tendem a reforcar seus "lacos de pertencimento”, implicando na
definicdo de tracos identitarios especificos ou acentuados que sinalizem um determinado
modo de ser, de pensar e de agir de um grupo.

E evidente que a alimentagdo e as préticas aimentares correlatas sgjam inseridas num
contexto territorial e identité&rio em que sgja possivel tanto para os membros de um grupo
guanto para membros de grupos externos reconhecerem os aspectos inerentes que compdem o
sistema cultural e aidentidade social. No caso de Sergipe e devido ao fato deste se encontrar
no contexto da regido nordestina, o processo historico, segundo Roberto DaMatta (1986), no
Brasil assumiu a forma de representagdes regionaistas que possuem forte tendéncia a
homogeneizac&o de referenciais identitérios, implicando na anulagdo ou na negacéo (dentro

do discurso e das multiplas realidades culturais) das particul aridades t&o necessarias para que
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se compreenda, mais significativamente, as identidades culturais. Sendo assim, a
denominagdo "nordestino” tende a aglutinar diversos aspectos particulares e especificos dos
diversos Estados inseridos nessa regido. Em funcdo dessa tendéncia as representactes
genéricas propria de determinados discursos, os elementos culturais "regionais’ ou "locais"
sdo fundamentais para que se impega o efeito de negagcdo dos aspectos culturais proprios de
cada grupo étnico.

Diante das crescentes e constantes configuragdes do meio social, da realidade global e
local, um problema que parece proprio desse tempo se refere ao da memoria. Apesar das
inconstancias da vida pés-moderna, os referenciais identitérios ndo podem ser completamente
relativizados, pois implicaria num caos referencial, sendo assim, o papel da memaria aponta
para a ideia de “preserva¢do”, nao no sentido de “cristalizar” as praticas sociais e culturais,
mas no sentido de permitir a organizacao da “narrativa historica”, da andlise de trajetoria, do
“apontamento” dos motivos que estiveram presentes na formagao de uma determinada pratica
social.

A memoria pode ser considerada a funcéo suplementar do processo de construcéo da
identidade, na medida em que permite fundamentar, por meio de uma narrativa coerente,
l6gica e simbdlica, a existéncia social do individuo e do grupo, informando ou tornando
possivel informar quem € determinado grupo ou pessoa. Porém, ndo se pode pensar a
memaoria como um ato burocrético ou mero ato formal de direito como, por exemplo, € o
“instituto do patrimonio cultural” (material ou imaterial), essa ferramenta ou esse “instituto”
(denominado assim por ser um ato juridico, forma que é imposto por um poder constituido
para legitimar algo) atua justamente com o propodsito de “conservar”, de “preservar” aquilo
que, como pano de fundo, ¢ ameagado pela “mudanga” que traz consigo o medo ou o perigo
do “esquecimento”. (LIMA, 2013)

Na logica de preservacdo dos valores, das préticas e das coisas fisicas (patrimonio
material e imaterial) a memoria se torna também “instituicao”, porém, a dinamica social e
cultural ndo se submete facilmente a uma l6gica museoldgica de sua realidade, ou sgja, a
preservacado da memoria, mesmo sendo importante no contexto contemporaneo, cabe ao grupo
socia assumir paras as fungbes autbnomas de manutencédo de sua ordem socia e cultural.

Quando se entende que a memoria deve assumir a modalidade de um ato formal —
mesmo que se entenda que por meio desse ato se proponha “proteger” e nao somente
conservar ou preservar os valores ou as coisas — pode-se correr o risco de que aquilo que “foi
preservado” passe a compor um catalogo de bens culturais materiaiS e imaterialis conservados

sob a forma enciclopédica, passivel a consulta de qguem se interesse. Em outras palavras, 0s
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fendmenos culturais e o conjunto das praticas sociais elaboradas por um grupo étnico ou
social ndo podem ser entendidos como itens de “museu”, pois isso esvaziaria o sentido
simbdlico das praticas sociais e de seus “objetos”. (LIMA, 2013)

O conceito de identidade cultural ou social é, na verdade, faz referéncia a sintese
complexa de diversos elementos identitérios que se organizam no interior de uma realidade
sociocultural e historica. Partindo dessa complexidade é possivel observar que determinados
elementos parecem se desprender de seu conjunto, porém, ainda mantém relacdo aquele.
Como um interessante exemplo da “emancipacdo de um elemento identitario” do conjunto de
elementos que formam uma identidade pode-se citar a “comida” ou a “culinaria” de um povo,
de um grupo étnico ou, ainda, de umaregido ou pais. Parailustrar o que se deseja dizer nesse
momento, € sO pensar 0 seguinte: pode-se falar em “homem nordestino” ou “sertanejo” sem
pensar em todos 0s elementos que se relaciona a essa categoria mais ampla, no caso “homem
nordestino”? Evidente que ndo, mesmo que se imagine genericamente esse tipo identitario de
homem, faz-se necessério pensar e acessar 0s diversos componentes de sua identidade socia
ou cultural.

Sendo assim, um dos elementos que merece destaque no conjunto de fatores
identitarios de um povo ou grupo étnico € a sua culinaria e respectivas praticas aimentares,
pois nela se encontram e se espelham os diversos valores e as ideais que foram se fundindo,
ao longo do processo historico, paraformar umaidentidade. Conforme Shopie Bessis (1995, p.
10) a dimentacdo humana carrega consigo a cultura que a elaborou de modo que é possivel

reconhecer nela as suas vinculagfes, seu contexto e valores culturais:

Dize-me o que comes que eu te direi qual deus adoras, sob qual latitude vives, de
qual cultura nasceste e em qual grupo socid te incluis. A leitura da cozinha € uma
fabulosa viagem na consciéncia que as sociedades tém delas mesmas, na visdo que
elas tém de suas identidades.

A relacdo entre comida e Cultura € inevitavel, sendo a comida uma elaboracdo cultural,
uma inven¢do de pessoas humanas que se apropriam de saberes e de “materiais” para
elaborarem técnicas, para condicionarem sabores e relacionarem a paladares. Maria Eunice
Maciel (2002, p. 53) afirma que “alimentacdo humana, natureza e Cultura se encontram”, isto
porque apesar da necessidade biol6gica de se alimentar é preciso entender que o “que comer,
quando comer e com quem comer” indicam um complexo de ressignificagdes derivados do
sistemasocia e cultural.

Concordando com Maria Eunice Maciel (2002), o antropologo Roberto DaMatta

(1986, p. 56) afirma que ha uma distingdo entre comida e aimento, este Ultimo € a coisa



35

concreta, o objeto, j4 a comida se refere a pratica cultural, ¢ um “estilo ¢ uma forma de
alimentar-se”, ¢ resposta da inventividade humana que ressignifica o alimento ¢ o torna
“comida”, em outras palavras pode afirmar que o “jeito de comer nao s6 define o que ¢
ingerido, como também aquele que o ingere”. A cozinha produz identidade cultural, mas
também é resultado de processos mais abrangentes que ocorrem no meio social e cultural.

Considerando o Brasil e sua extensdo territorial, aém do entrecruzamento de matrizes
raciais no processo civilizatorio ocorrido em “Terras de Santa Cruz”, admitir-se-3,
inevitavelmente as implicagdes dos regionalismos e sua sintese (de influéncias raciais e
étnicas) na culinaria de cada “lugar”. Os estudos etnograficos, folcloricos e gastrondmicos
voltados para a “alimenta¢do humana” e para a “culinaria” no Brasil, segundo Henrique
Carneiro (2003, p. 115), “no Brasil, ndo temos uma historiografia exaustiva da alimentagao
nacional e das diversas regides do pais”; dois foram os nomes que se destacaram, por um
certo tempo, a frente dos estudos voltados a alimentacéo brasileira, Luis da Camara Cascudo
com a obra intitulada “Historia da Alimentagdo no Brasil” (2011), enquanto Gilberto Freyre
produziu alguns estudos cujo tema da alimentacdo brasileira estivesse presente, chegando
mesmo a produzir escritos especificos voltados ao perfil acucareiro do processo colonizador
implantado pelo portugués no Brasil.

E interessante observar que a abordagem antropol dgica, etnogréfica e folclérica esteve
presente nos estudos dos dois citados autores — Luis da Camara Cascudo (2011) e Gilberto
Freyre (2007) — que deram foco ao pano de fundo das interacBes socioculturais entre ragas e
as implicacBes da Cultura sobre a aimentacdo e vice-versa. Ou sgja, para 0s autores, a
existéncia da culinéria brasileira e regiona foi assumindo, ao longo da histéria, uma
identidade prépria, marcadamente brasileira, rompendo, em parte, com os padrdes culinérios
impostos pelos colonos. E as interagdes entre sabores, saberes e paladares foi resultando numa
fusdo de técnicas aplicadas ao preparo de alimentos e de pratos.

Segundo Maciel (2002) a construcdo da culindria ndo se da a partir de qualquer
alimento ou prato produzido, na verdade, a cozinha vai assumindo sua identidade na medida
em gue ela se organiza, solidificando seus valores e suas técnicas, mantendo-se
cotidianamente ou extraordinariamente consumida pela coletividade e associada aos “estilos
de vida” e aos “padrdes culturais vigentes” em uma sociedade. E comum buscar nas diversas
realidades sociais, culturais e historicas existentes no Brasil as influéncias énicas e raciais
gue foram responsaveis por imprimir determinado perfil identitério a cozinha regional. Maciel
(2002) e Carneiro (2003) visualizam nos estudos historiogréficos de alguns autores a

preocupacdo em se encontrar uma “cozinha autenticamente brasileira”, porém os autores
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indagam o que seria essa “cozinha auténtica”.

DaMatta (1984) e Teixeira (1992) pensando na culin&ria baiana indicariam que o
“vatapd” representaria o chamado “mito da origem brasileira”, visto que em seu preparo se
encontram os trés elementos culindrios das racas: a “farinha de trigo dos portugueses no pao,
0 azeite de dendé dos africanos e o amendoim e a castanha de caju dos indigenas”. Dando um
direcionamento a reflexdo sobre autenticidade da culinéria brasileira, Maciel (2002) cita o
caso da culindria do Norte (Pard e Amazonas, por exemplo) que poderia ser considerada,
dentre todas as regides, a “mais brasileira” devido a forte presenca da influéncia indigena na
cozinha, relacionando essa influéncia as florestas e aos rios de onde derivariam os “produtos”
a serem utilizados na culinéria como, por exemplo, o prato denominado “macaco maquiado”,
considerado por muitos da regido uma iguaria, mas considerado “nojento” ou “bizarro” por
muitos”,

O regionalismo é areferéncia a um processo de construcdo da cozinha e dos sabores e
sO é possivel mediante complexas juncbes entre diferentes fatores que operam no meio
cultural e chegam a cozinha, imprimindo sua identidade. Gilberto Freyre (2005) ao fazer um
estudo sobre os regionalismos enfatizou 0s aspectos inerentes a dinamica social em que o0s
agentes diretamente envolvidos eram capazes de incluir valores e técnicas aimentares,
resultando em pratos conhecidos regionamente, mas que carregavam as caracteristicas
proprias das condigdes em que foram “inventados”.

E interessante, também, observar que o modelo de producdo implantado pelo tripé:
casa-grande, senzala e monocultura, repercutiu nas interacbes entre as etnias que se viam
“obrigadas” a interagirem. Freyre (2005) ndo admite facilmente as violéncias praticadas no
interior desse “microssistema social” (casa-grande e senzala), defendendo que as interagoes se
dava livremente, apesar do mandonismo dos “senhores de engenho”>. Nesse contexto de
dominancia da monocultura da cana-de-acUcar, Freyre (2005) destaca a formacdo da
“hegemonia do doce”, sendo o agucar um ingrediente bastante utilizado pela culinaria lusitana.

Partindo-se, como anunciado por Carneiro (2003) e Maciel (2002), do pressuposto de

2 Segundo a autoria Maria Eunice Maciel (2002:53) o “macaco maquiado” ¢ um prato tradicional, tipico da
regido e que sinaliza fortemente a influéncia indigena, porém o fato de ser icone da culinariaregional, no caso da
culinéria nortista, ndo implica na aceitagdo por parte de outras regides, visto que simbolicamente o “macaco”
pode ser associado a uma crianga, correspondendo, em termos de representagdes, a um dos tabus mais marcantes
da cultura humana aplicada a alimentagdo que no caso é a “antropofagia”. Ou seja, a origem da repulsa ou do
“nojo” em relagdo ao citado prato se da em fungo da associagdo simbdlica entre o macaco e a crianga (0 macaco
assado lembraria uma crianga), correspondendo a um tipo de “canibalismo”, de selvageria alimentar.

% Como categoria explicativa das relagdes sociais formadas no interior do microssistema social “casa-grande-
senzala”, o autor apresenta o chamado “mito da democracia racial”, bastante criticado pela Antropologia
Contemporanea.
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que a comida € produto cultural e de que todo sistema cultural se baseia na apropriacdo dos
recursos fisicos e materiais disponiveis pelo meio natura e que sdo ressignificados para
compor o0 sistema simbdlico de uma determinada sociedade, pode-se chegar facilmente a
conclusao de que toda “culinaria” seja ela étnica ou regional percorre um caminho comum: o
da apropriacdo e simbolizacdo feitas no interior da prépria Cultura. Em outros termos, como
diriaMaciel (2002, p. 58):

Mais do que héabitos e comportamentos alimentares, as cozinhas implicam formas de
perceber e expressar um determinado modo ou estilo de vida que se quer particular a
um determinado grupo. Assim, o que é colocado no prato serve para nutrir 0 corpo,
mas também sinaliza um pertencimento, servindo como um cédigo de
reconhecimento social.

As diferentes cozinhas regionais reproduziram, em parte, as respectivas estruturas
sociais existentes em cada realidade e foram incorporando saberes e técnicas dos diversos
agentes presentes, subvertendo, muitas das vezes, a l6gica hierarquizante da ordem social
vigente entre as classes sociais ou entre os estamentos; para visualizar tais “subversdes” basta
entender a importancia simbdlica da introducdo da mandioca e do azeite de dendé numa
culinéria dominantemente |usitana (considerando os primaordios das relacdes entre as matrizes
raciais no Brasil).

A autora Carmen, Silvia Morais Ria (2002) fazendo uma breve exposi¢éo de alguns
escritos historiogréficos que falam sobre comida no Brasil Col6nia cita duas referéncias. 0s
relatos de experiéncia etnogréfica vividas por Staden com os indios Tupinambés e a andlise de
Gilberto Freyre em sua obra Casa Grande e Senzala. Ambos contribuem, ao seu modo, para
fornecer ao leitor e ao pesquisador, algumas das impressdes resultantes de suas experiéncias e
pesqguisas em relacdo ao tema da comida e sua abundancia ou escassez.

Por exemplo, Rial (2002) ao citar Freyre indica sua postura critica em relacéo a
“quantidade de alimentos disponiveis”, para o pesquisador, fora da “casa grande e da senzala”
se comia geralmente muito mal, um dos motivos era a “monocultura”, implicando na
secundarizac&o de outras culturas que poderiam complementar a dieta colonial. Ndo fossem
0S Viveres e as raizes introduzidas pelos indigenas e aproveitadas pelos africanos, a mesa da
“casa grande” seria realmente precaria. Para fora desse contexto, a pobreza e a dificuldade de
acesso a alimentos geralmente exportados de Portugal (o0 que encarecia e muito a mercadoria)
tornam dificeis a vida daqueles que ndo tivessem posses. Entretanto, a autora Ria (2002)
afirma que a visdo pessmista de Freyre ndo € compartilhada por outros relatos de

pesquisadores que registraram a abundancia de frutas, de viveres, de raizes e legumes a mesa.



38

No caso de Hans Staden, os seus relatos falam sobre a diversidade de frutas, de raizes e de
viveres que compunham a mesa dos indigenas, permitindo afirmar que a culinaria nativa é
rica e colorida, muito diferente da mesa colonial ou europeia, quase sempre marcada por
poucas opcoes e por reduzido sabor.

Em relagdo aos Tupinambas, é importante tomar os relatos de Hans Staden, segundo
Ria (2002), como provas de que as técnicas culinérias os Tupinambas ndo eram “selvagens”,
segundo 0 senso comum europeu, havia uma preocupacdo rigida em relacdo a comida (incluia
também a carne humana) cozida, no caso do canibalismo, todas as partes do corpo eram
consumidas, exceto o cérebro, além disso, havia uma regra basica: todos deveriam consumir
da carne, nem mesmo que fosse o caldo. O cozimento implica no uso de uma técnica
sofisticada (considerando as dificuldades em se produzir determinado feito): o fogo. Este
permitia uma divisdo extraordinaria entre 0 mundo natural, o cru, € 0 mundo humano ou
social, representado pelo “cozido”.

A citacdo do estudo da autora Carmen Silvia Morais Ria (2002) sobre os primordios
da alimentac&o no Brasil serve para demonstrar que a base de formacdo da culinaria brasileira
ndo se reduz aos valores da cozinha lusitana, sendo imprescindivel em qualquer estudo sobre
culinaria brasileira o reconhecimento das implicacfes e da presenca das diversas etnias que
estiveram presentes, mesmo que forgosamente, no processo civilizatorio brasileiro.

Em suma, os regionalismos culinarios expressam e representam a trgjetéria histérica
vivida por cada povo distribuido no vasto territorio brasileiro, porém deve-se entender que,
apesar da estrutura social brasileira ter seu inicio ssimplificado representado por uma diviséo
“basica” de segmentos ou de estamentos (brancos livres e escravos ou indigenas, a grosso
modo), essa estrutura foi se diversificando, ao longo da histéria, dando espaco para que os
grupos desde o inicio, apesar das imposicoes e das violéncias do modelo civilizatorio
portugués, fossem imprimindo sua “marca identitaria” na culinaria e em outros campos da
vida como, por exemplo, as formas espirituais, costumes e vestimentas.

A cozinha brasileira, pode-se afirmar, ¢ “autenticamente” uma cozinha construida por
diversas matrizes identitarias, oriundas das diferentes racas que integraram 0 processo
civilizatorio. A memaria das experiéncias vividas estd, em parte, conservada nas receitas e nas
técnicas de preparo e de cozimento dos alimentos presentes nas diversas regides do Brasil,
sendo impraticavel aimposicéo de uma unica estrutura identitaria aplicada a mesa. Em outros
termos, toda elaboragcdo culinaria produzida pelos povos no Brasil (nas diversas regifes e
localidades) é legitima na medida em que representa 0 acumulo de saberes e de técnicas que

refletem os val ores societérios historicamente construidos e conservados ao longo do tempo.
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2.6 A Gastronomia em andlise

Segundo Castro e Santos (2012), a gastronomia consiste na arte de cozinhar,
objetivando transmitir prazer aos que comem. Diz respeito a tudo relacionado a arte da
culindria, aos prazeres da mesa. E sua relacéo com a identidade local é intima, visto que a
cultura do lugar influencia no modo de preparar os pratos. De modo que gastronomia se
relaciona com o turismo cultural com a finalidade de ser difundida e consolidada como
identidade local, pois por meio da alimentacdo, se conhece ndo sd 0s costumes, mas também
as histérias de vida dos residentes de uma regido. Assim, a cultura gastronémica revela
tradicOes e produtos gerados na terra; divide classes sociais e demonstra saberes que junto a
outros fatores formam a cultura regional. Neste caminho, uso de pratos tipicos séo
considerados como elementos da cozinha regional “ligados a histOria e ao contexto cultura de
um determinado grupo, constituindo uma tradicdo que se torna simbolo de sua identidade”.
(GIMENES, 2011, p.23).

Para Mascarenhas e Gandara (2015), o uso da gastronomia como atrativo turistico
proporciona a valorizagdo da cultura e da identidade das comunidades. E enquanto turismo
gastronémico torna-se uma das formas de preservacdo do patrimdnio imaterial a medida que
se apropria da cultura se transformando em produtos para consumo. Nesse sentido, a
gastronomia torna-se como uma das manifestaces que caracterizam o patrimonio cultural.

A definicdo de turismo cultural, segundo Castro e Santos (2012), depende da
motivacdo do turista em vivenciar o patriménio histérico e cultural através de experiéncias e
buscar conservé-los faz parte dessa atividade. Portanto, o turista, ao utilizar os bens culturais,
deve-se ter a conscientizagdo da sua valorizagdo e manutencdo para que permanegam como
objetos de memaria e identidade de um lugar. Para isso € preciso difundir o conhecimento
sobre eles para que essa relacdo seja harmonica.

Considerando o turismo como uma atividade em expansdo, e dentre 0s mais diversos
atrativos, a gastronomia vem ganhando destaque por sua riqueza cultural. Pois, Schllter (2003)
destaca que a busca por raizes culinérias e a forma de entender a cultura de um determinado
lugar por meio da gastronomia esta adquirindo importancia cada vez maior. Nesse contexto,
Sergipe apresenta um potencial no desenvolvimento cultural, sobre tudo gastronémico, pois
possui uma diversificada gastronomia. Destacando, portanto, o turismo gastronémico como
um fator econémico em potencial, torna-se 0 conhecimento sobre 0 assunto necessario para 0s

profissionais da area e para abertura de novos mercados.
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2.6.1 PatrimOnio Cultura Imateria

O Decreto-Lel n° 25, de 30 de novembro de 1937 surge com finalidade de organizar a
protecdo do patrimbnio historico e artistico nacional, constituido pelo “conjunto dos bens
moveis e imdveis existentes no pais e cuja conservagdo sgja de interesse publico, quer por sua
vinculagdo a fatos memoraveis da historia do Brasil, quer por seu excepciona valor
arqueologico ou etnografico, bibliografico ou artistico” (BRASIL, 1937).

Conforme o Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) a
Constituicdo Federal de 1988, em seus artigos 215 e 216, ampliou a ho¢éo de patrimonio,
incorporando o conceito de referéncia cultural e, sobretudo ao reconhecer a existéncia de bens
culturais de natureza material e imaterial.

A Constituicdo Federa Brasileira de 1988, no seu artigo 216, caracteriza como
patrimonio cultural brasileiro “os bens de natureza material e imaterial, tomados
individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia aidentidade, a acdo, a memaoria dos
diferentes grupos formadores da sociedade brasileira” (CF/1988). Nos quais se incluem
conforme seus incisos. as formas de expressdo; os modos de criar, fazer e viver; as criacbes
cientificas, artisticas e tecnoldgicas; as obras, objetos, documentos, edificacbes e demais
espacos destinados as manifestagdes artistico-culturais, e os conjuntos urbanos e sitios de
valor histérico, paisagistico, artistico, arqueoldgico, paleontoldgico, ecoldgico e cientifico.
Estabelece ainda que o Poder Publico, com a colaboracdo da comunidade, promovera e
protegera o patrimdnio cultura brasileiro, por meio de inventérios, registros, vigilancia,
tombamento e desapropriagdo, e de outras formas de acautelamento e preservagao.

De acordo com a Organizagcdo das Nacbes Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a
Cultura (UNESCO) o patrimbénio cultural € de fundamental importéncia para a memoria, a
identidade e a criatividade dos povos e a riqueza das culturas, portanto precisa ser preservado
e valorizado. E compreende como Patriménio Cultural Imaterial ou Intangivel “as expressoes
de vida e tradi¢cbes que comunidades, grupos e individuos em todas as partes do mundo
recebem de seus ancestrais e passam seus conhecimentos a seus descendentes”. (UNESCO,
2017). Nesta mesma premissa o IPHAN acrescenta que o patriménio imaterial € transmitido
de geracdo a geracdo, constantemente recriado pelas comunidades e grupos em funcédo de seu
ambiente, de sua interagdo com a natureza e de sua histéria, gerando um sentimento de
identidade e continuidade, contribuindo para promover o respeito a diversidade cultura e a
criatividade humana.

Assim a UNESCO sdienta que apesar de tentar manter um senso de identidade e
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continuidade, este patrimdnio € particularmente vulneravel uma vez que estd em constante
mutacdo e multiplicacdo de seus portadores. Por esta razdo, a comunidade internacional
adotou a Convencdo para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial em 2003.
Ampliando o reconhecimento da importancia de promover e proteger a memoria e as
manifestacdes culturais representadas em todo 0 mundo. Mas ndo so os aspectos fisicos como
também, as representadas nas tradigdes, no folclore, nos saberes, nas linguas, nas festas e em
diversos outros aspectos e manifestagbes, transmitidos oral ou gestualmente, recriados
coletivamente e modificados ao longo do tempo. Sendo justamente essas manifestacOes
imateriais da heranca cultural dos povos que dar-se 0 nome de patrimonio cultural imaterial.
Para Correa (2011), patriménio cultural é tudo que foi criado ao longo do tempo por
determinada sociedade e essa mesma identifica como seu. Entre eles estédo os elementos
naturais (praias, serras, matas), bens culturais (obras de arte, pracas, teatros, museus) e
conhecimentos técnicos e saberes (0 saber de transformar a mandioca em farinha, beiju; o boi
em carne do sol; barro em pote ou moringa). E preservar o patrimoénio cultural é manter as
caracteristicas e a memoria de uma sociedade para conservar a sua identidade cultural. Assim
considera como dever do Estado, da sociedade e de cada cidaddo valorizar e preservar os
recursos materiais (artes, arquiteturas), o saber erudito e popular brasileiro e sergipano, o
meio ambiente urbano e natural. A conscientizac8o da sociedade € uma das melhores politicas
para preservacdo do Patrimbnio Cultural, pois 0 povo esclarecido sobre o que é a auténtica

culturalocal eregional, ama, valoriza, e defende os el ementos que determinam sua identidade.

2.6.2 A Gastronomia de Sergipe como Patrimoénio Cultural Imaterial

Para ser reconhecida como patrimdnio € preciso ter documentos de salvaguarda, e
podemos destacar a culinéria de Sergipe como patrimdnio cultural imaterial a partir de alguns
documentos como o Decreto n° 27.720 de 24 de marco de 2011 que reconhece a queijada, 0
manaué, a bolachinha de goma, o doce de pimenta do reino, o pé-de-molegue de massa puba,
0 beiju de tapioca, 0 amendoim verde cozido, 0 beiju macasado e o beiju saroio como
Patriménio Imaterial do Estado de Sergipe. O amendoim verde cozido ainda possui outro
instrumento de salvaguarda que é a Lel n° 7.682, de 17 de julho de 2013, que torna
Patriménio Imaterial de Sergipe e da outras providéncias correlatas, com o objetivo de
reconhecer aimportancia cultural como principal alimento tipico do Estado de Sergipe.

H4, ainda, a Lei n° 8.262 de 17 de julho de 2017 que torna a Castanha de Cgu do
Povoado Carrilho, localizado em Itabaiana/SE, também como patrimodnio Imaterial do Estado
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de Sergipe.

Importante destacar também, que a mangabeira € oficializada como arvore simbolo de
Sergipe através do Decreto nimero 12.723, de 20 de janeiro de 1992, e que apresenta em suas
consideracOes a defesa do meio-ambiente dos recursos naturais como uma das preocupacoes
da educacéo Nacional e, por conseguinte, deve promover a conscientizagdo do educando e da
comunidade para 0 amor e a preservacdo dafauna e daflora, elementos essenciais a qualidade
devida

Existe ainda o Projeto de Lei n° 1.066, de 2015, em andamento para aprovagéo que
solicita a proibicdo do corte e a derrubada da mangabeira. Com a fundamentacéo de que
embora a mangabeira seja produzida em quase todo o Nordeste, é exatamente em Sergipe que
a mangaba concentra a sua maior producdo, tendo o extrativismo como principal forma de
exploracdo, realizado principamente por mulheres negras que vivem em comunidades
litoréneas e que contribuem de forma significativa para o sustento das familias, portanto, de
fundamental importéncia para a sobrevivéncia de milhares de mulheres, de suas familias e das
comunidades em que vivem e sobrevivem da exploracéo da mangabeira. (PL n° 1.066/15).

Este é 0 caso da associagdo das “Catadoras de mangabas” que tenta explorar o
potencial econdmico dessa fruta nativa através da producéo de geleias, licores, compotas,
bolos, balas, baseadas em préticas tradicionais de suas comunidades, em meio a especulacéo
imobilidria na regido. O Governo do Estado de Sergipe vem justamente, com a Lei n°® 7.082
de 16 de dezembro de 2010, reconhecer as catadoras de mangaba como grupo culturalmente
diferenciado que deve ser protegido segundo as suas formas proprias de organizacdo social,
seus territérios e recursos naturais, indispensaveis para a garantia de sua reproducdo fisica,
cultural, socia, religiosa e econdmica.

2.7 Sergipanidade como preservacdo do Patrimdnio Cultural de Sergipe

24 de outubro € o dia oficia de comemoracdo da Sergipanidade. Segundo Junior
(2015), apesar de historicamente a data se confundir com o dia 8 de julho de 1820, data da
Carta Régia que desvinculou o territério sergipano da Bahia, foi no dia 24 de outubro de 1824,
guando o documento chegou a Sergipe, que a sociedade sergipana pdde comemorar, de fato, a
suaindependéncia.

Até 1990 as duas datas permaneceram como feriado, quando foi determinado através
de Emenda Constitucional que apenas o 08 de Julho seria comemorado como data oficial.

Cancelando o feriado no dia 24 de outubro, a Assembleia Legislativa de Sergipe deixou
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apenas como o Dia da Sergipanidade, ou sgja, um dia para se comemorar 0 sentimento de
orgulho e pertencimento pela cultura, histéria, artes, tradigdes, ou seja, por tudo que se
relacionam com Sergipe, tudo aquilo que define o ser sergipano (JUNIOR, 2015).

Em 2013, a revista Cumbuca publica um artigo do estudioso Luiz Antonio Barreto
(falecido em 2012) intitulado de “Sergipanidade, um conceito em construgdo”, conceituando
como um ‘“conjunto de tragos tipicos, a manifestacdo que distingue a identidade dos
sergipanos, tornando-os diferentes dos demais brasileiros, embora preservando as raizes da
histéria comum” (BARRETO, 2013). E destaca que a Sergipanidade inspira condutas, renova
compromissos, huma representacdo simbolica da relagcdo dos sergipanos com aterra, com sua
cultura, e tudo o que ela representa como mostruario da experiéncia e da sensibilidade.

Nesse mesmo texto, ele atribui que foi desde Prado Sampaio, aluno de Tobias Barreto,
gue entrou no vocabulario sergipano o termo Sergipanidade, como um louvor ao fazer cultural
sergipano. Décadas depois, José Silvério Leite Fontes, professor de historia, bidgrafo de
Jackson de Figueiredo, citou Sergipanidade no contexto da formacdo de Sergipe. Somente
duas décadas depois € que o termo Sergipanidade comecou a ser tratada como um conceito
cultural, capaz de inspirar artistas, escritores e pensadores, afirmando um compromisso com
as manifestaces culturais.

Correa (2011) explica que ser sergipano implica em trés sentidos. o geografico, o legal
e o demogréfico. Ou sgja, ter nascido no espaco territorial do estado, possuir documentos de
registro e identidade expedidos por 6rgdos governamentais locais, residir e ter o sentimento de
pertencimento. Entretanto, para o autor, a Sergipanidade vai além desses aspectos, tornando
um sentimento de orgulho de ser sergipano, seja ele, nato ou adotivo. Uma ideia que segundo
o0 mesmo, tem se fortalecido através da contribuicdo de atividades escolares, das acdes de
entidades da sociedade civil, programas e reportagens na comunicacdo social e da politica
cultural de 6rgdos do governo.

Tema que Graga et al. (2002) destaca como de grande importancia para a formagéo de
nossos alunos ao afirmar que € preciso inserir elementos da “nossa Sergipanidade” no dia-a-
dia da escola, efetivos nos curriculos, atrelados nas diversas disciplinas, ou até constituindo

disciplinas especificas.
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3METODOLOGIA

A metodologia € 0 momento no qual sdo tragados os caminhos do desenvolvimento do
estudo. Sob o ponto de vista dos procedimentos técnicos, ou sgja, a maneira pela qual os
dados necessarios para a elaboracéo da pesquisa serdo obtidos. Para melhor reconhecimento
da pesqguisa, neste capitulo a metodologia esta organizada pelas caracteristicas da pesquisa, 0
ambiente da pesquisa, 0s sujeitos da pesquisa, e informagdes sobre o0s instrumentos de coleta e
apresentacdo dos dados.

A aplicacéo do produto e analise de dados segue no proximo capitulo e a descricdo do

produto educacional no seguinte.

3.1 Caracteristicas da pesquisa

Quanto a natureza classificase como pesguisa aplicada, uma vez que objetiva a
producéo de conhecimentos para aplicacdo pratica e loca (SILVA, 2004), com didlogo entre
as abordagens qualitativa e quantitativa.

Em seu desenvolvimento foram necessarias por parte da pesquisadora como etapa
exploratéria uma revisdo bibliogréfica de livros especializados na area, dissertacéo e artigos
ligados a0 tema e andlise documentos e legislacdo pertinente para a realizag8o tedrica na
construcdo da cartilha. Considerando as relagdes sobre turismo, cultura, identidade, memodria,
patriménio e gastronomia; além de estudos voltados para a Gastronomia do Estado Sergipe.

A Pesguisa de campo (com atividades etnograficas e de registro audiovisual) também
esteve aliada ao longo das atividades de estudo, visando integrar a percepcéo darealidade e as
diretrizes conceituais existentes e referentes ao tema de estudo, para assm poder trazer
resultados mais significativos.

A intervencdo para aplicacdo do produto educacional se deu através da Pesguisa-Acéo,
Visto que esta pesquisa se associa a uma agdo que envolve tanto a pesguisadora quanto os
participantes de modo cooperativo e participativo. (THIOLLENT, 2011)

Quanto a forma de abordagem dos dados é também quantitativa, pois se utilizou de
métodos estatisticos, com levantamento da porcentagem, construcdo de gréficos e tabelas,
traduzindo-se em numeros, informagdes e opinides com a findidade de classificilos e
organizé-los. A andlise foi redizada a partir da leitura e consolidagdo dos dados obtidos
através da aplicacéo do Kahoot! e dos questionarios de avaliacdo do produto educacional.
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3.2 Ambiente da pesquisa

Considerando, propriamente, os instrumentos metodologicos a pesquisa se
desenvolveu a partir de um campo especifico de intervencdo para aplicacdo do produto
educacional. Podendo considerar que a pesquisa socia foi a diretriz empregada por este
estudo. Desse modo, segundo Gil (1999) a pesquisa social possui um elevado grau de
complexidade devido as multiplas faces do fendmeno estudado, diante disso, faz-se necessario
a0 pesguisador selecionar 0 aparato tedrico-metodolOgico que empregara em sua pesquisa,
respeitando as exigéncias de cientificidade, de objetividade e de eticidade proprias do “fazer
cientifico” (GIL, 1999, p. 21).

3.2.1 Ingtituicdo escolhida

A intervencdo se deu na instituicdo publica da Rede Federa de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Sergipe — IFS, mais precisamente no campus Aracaju.

Com alLei n°11.892, de 29 de dezembro de 2008, que criou os Institutos Federais de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, formou-se o IFS. Conforme o site oficial da instituicéo, o
Ingtituto Federal de Sergipe esta vinculado ao Ministério da Educacdo e possui natureza
juridica de autarquia, sendo detentor de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didético-pedagbgica e disciplinar. E atualmente € constituido de 09 (nove) campi ativos:
Aracgju, S8o Cristovao, Lagarto, Itabaiana, Estancia, Gloria, Proprid, Tobias Barreto, Nossa
Senhora do Socorro e um (01) em fase de implantacéo, localizado em Pogo Redondo. O pdlo
de Cristingpolis ndo chegou a ser implantado Possui ainda uma reitoria como érgéo executivo,

localizada em Aracaju, capital sergipana. De acordo com 0 mapa a seguir:

Campus por todo o estado de Sergipe
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Figura1l: Mapado Instituto Federal de Sergipe
Fonte: Site: www.ifs.edu.br
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Conforme consta no site oficial, o IFS tem a missdo de “promover uma educagéo
profissional, cientifica, técnica e tecnol6gica de qualidade através da articulacéo entre ensino,
extensdo, pesquisa aplicada e inovacdo para formacéo integral dos cidaddos” (IFS, 2017).
Com avisdo de se tornar um dos cinco melhores Institutos Federais do pais contribuindo para
o desenvolvimento cientifico, tecnol 6gico, socioecondmico e cultural.

A ingtituicdo atua conforme as diretrizes da Politica Nacional da Educagéo e do Plano
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo, e tem como principios norteadores o
compromisso com a justica socia, equidade, cidadania, ética, preservacéo do meio ambiente,
transparéncia e gestdo democrdtica; a verticalizagdo do ensino e sua integragdo com a
pesquisa e a extensdo; a eficécia nas respostas de formacao profissional continuada, difusdo
do conhecimento cientifico e tecnol6gico e suporte aos arranjos produtivos locais, sociais e
culturais; a inclusdo de pessoas com necessidades educacionais especiais e deficiéncias
especificas; e a natureza publica e gratuita do ensino, sob a responsabilidade da Uni&o.

Entre seus objetivos estdo: ministrar uma educacdo profissional técnica de nivel
meédio, prioritariamente na forma de cursos integrados, para os concluintes do ensino
fundamental e para o publico da educacéo de jovens e adultos; cursos de formacdo inicial e
continuada de trabalhadores em todos os niveis de escolaridade, nas &eas da educacéo
profissional e tecnolégica objetivando a capacitacdo, aperfeicoamento, especializacdo e a
atualizacéo de profissionais; realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de
solugBes técnicas e tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade; desenvolver
atividades de extensdo de acordo com os principios e finalidades da educacdo profissiona e
tecnol 6gica, em articulagdo com o mundo do trabalho e 0s segmentos sociais, e com énfase na
producdo, desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos e tecnol égicos; estimular e
apoiar processos educativos que levem a geracéo de trabalho e renda e a emancipacéo do
cidadd@o na perspectiva do desenvolvimento socioecondmico local e regional; e ministrar em
nivel de educacdo superior, cursos superiores de tecnologia; cursos de licenciatura; cursos de
bachardlado e engenharia; cursos de poés-graduacdo lato sensu de aperfeicoamento e
especializacao; e cursos de pos-graduacdo strictu sensu de mestrado e doutorado.

Atualmente ofertam-se duas P6s-Graduagdes. Mestrado em Educacdo Profissional e
Tecnol 6gica; e Mestrado Profissional em Gestéo do Turismo.

Entre os cursos de nivel superior, sdo ofertados. Bacharelado em Sistemas de
Informagdo, Bacharelado em Engenharia Civil, Licenciatura em Fisica, Licenciatura em
Quimica, Licenciatura em Matemaética, Tecnologia em Gestdo de Turismo, Tecnologia em

Saneamento Ambiental, Tecnologia em Laticinios, Tecnologia em Automacéo Industrial,
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Tecnologia em Logistica, Tecnologia em Alimentos e Tecnologia em Agroecologia.

Séo ofertados também 22 (vinte e dois) cursos técnicos de nivel médio pelo IFS
atualmente: Alimentos, Aquicultura, Agroecologia, Agroindustria, Agropecuéria, Agronegocio,
Agrimensura, Comércio, Desenho de construcéo civil, Edificaces, Eletrotécnica, Eletrénica,
Eletromecénica, Guia de Turismo, Hospedagem, Informética, Manutencdo e Suporte em
Informéatica, Petroleo e Gés, Quimica, Recursos Pesqueiros, Rede de computadores e
Seguranca do Trabaho. Distribuidos entre os campus e apresentados nas modalidades:
integrado, subsequente ou PROEJA.

3.2.2 Curso escolhido

O curso escolhido foi o curso de Técnico em Hospedagem do IFS que se apresenta em
duas modalidades: subsequente ou PROEJA. O referido curso foi escolhido, devido o mesmo
estdq inserido no eixo de turismo, hospitalidade e lazer, mesmo eixo da formagdo da
pesquisadora (graduada em gastronomia). Como também j& possui ha sua matriz curricular
uma disciplina possivel de se redlizar atividades gastrondmicas, facilitando a possivel
intervencao.

No momento da intervencdo so estava em andamento o PROEJA. Cada modalidade
apresenta seu Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) préprio, Resolucéo n° 71/2016/CS/IFS
dispde sobre a modalidade PROEJA e a Resolucdo n° 47/2013/CS/IFS propbe 0 curso na
modalidade subsequente.

Como consta nos projetos pedagdgicos do curso nas duas modalidades 0 mesmo esta
inserido no eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer. E suas ofertas se justificam no
crescimento acelerado do turismo e consequentemente no aumento do ramo de hotelaria,
surgindo a necessidade da ampliagdo de profissionais com qualificacdo para atender as
exigéncias da érea.

O PPC que rege o PROEJA acrescenta um ponto mais especifico que, em virtude da
ampliacdo desse mercado, apresenta-se como uma oportunidade de inser¢do de jovens e
adultos com baixo grau de escolaridade e sem qualificagdo profissional, no mundo do trabalho
e no tecido socia, dando aqueles que ndo tiveram acesso aos bens produzidos sociamente
condicoes de efetivar sua cidadania.

A regido Nordeste encontra-se preferida pel os turistas como destino turistico do Brasil,
pelo privilégio de suas praias e sol 0 ano todo e pela riqueza de um acervo historico e cultural.

Inserido neste contexto encontra-se Sergipe, que além de um acervo cultural de mais de
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quatro séculos de histéria, possui longas extensdes de praias, dunas, rios, lagoas e canyons. E
vem a muitos anos investindo em infraestrutura e marketing, atraindo turistas por meio da
divulgacao de seus atrativos turisticos.

Portanto, de acordo ainda com o projeto pedagdgico, a implantacdo do curso Técnico
de Nivel Médio em Hospedagem no IFS justifica-se pela pertinéncia desse cenario turistico
em expansdo e a necessidade da ampliagdo de profissionais qualificados para atender essa
demanda do Estado. Como objetivo geral de formar técnicos em hospedagem que possam
atuar nos meios de hospedagem com competéncias para desenvolver atividades relacionadas a
recepcao, governanga, comerciais, marketing, vendas, reservas, eventos e alimentos e bebidas,
com observancia na valorizagdo das caracteristicas culturais, historicas e ambientais do local
em que atuard Entre os objetivos especificos constam como desenvolver saberes e
conhecimentos gque possibilitem ao técnico de hospedagem o emprego ético e criativo da
comunicacdo e o desenvolvimento de habilidades para Relagdes humanas; como também
propiciar uma formagdo com competéncias técnico-profissionais para capacité-los para
conceber, organizar e viabilizar produtos e servigos hoteleiros.

O profissional técnico em hospedagem deve apresentar um perfil apto para atuar, nos
mais diversos empreendimentos de hospedagem como pousadas, hotéis, motéis, flats, resort,
spas, navios e hospitais, com as devidas competéncias relatadas anteriormente. Portanto ao
find do curso o auno deverd reconhecer a importancia da atividade turistica para o
desenvolvimento socioecondmico e cultural de uma localidade; identificar e selecionar
informagdes geogréficas, histéricas, artisticas, esportivas, recreativas e de entretenimento,
comerciais, folcloricas, artesanais, gastrondmicas e religiosas que se apliqguem ao setor de
hospedagem; conhecer os diversos segmentos da érea turistica, roteiros e itinerarios,
interpretando a legislacdo vigente; conhecer as fungbes e fluxos de servigos da area de
alimentos e bebidas; realizar atividades de comercializacdo dos produtos que compdem o0s
mei os de hospedagem; atender aos clientes internos e externos com exceléncia de qualidade; e
atuar de forma ética e receptiva promovendo o interesse de participar de experiéncias que
valorizem as caracteristicas culturais, histéricas e ambientais locais.

A metodologia solicitada no referido PPC aponta para estratégias metodoldgicas de
integracdo com principio de interdisciplinaridade, contextualizagéo e flexibilidade. Com suas
atividades de ensino-aprendizagem voltadas para assegurar a integracdo entre trabalho,

ciéncia e cultura.
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3.2.3 Disciplina escolhida

Técnicas Operacionais de Alimentos e Bebidas € a disciplina escolhida para
implantacdo do nosso produto de dissertacdo, pois se apresenta como uma disciplina
satisfatéria para préticas gastrondmica propostas pela pesquisadora. Visto que, tal disciplina,
cursada no terceiro ano do curso, compreende uma carga horaria de 80 hora/aula, distribuida
em 60 horas tedricas e 20 horas praticas.

Além do mais, a ementa da referida disciplina estabelece o estudo dos alimentos e
bebidas em meios de hospedagem; principios gastronémicos; técnicas bésicas de preparo;
selecdo, armazenamento e técnicas de cocgdo; linguagem operacional, fichas técnicas; nocdes
de cardapio; boas préticas para servico de alimentacéo; fluxograma de preparo e organizacéo

das operactes em alimentos e bebidas.

3.2.4 Local das aulas dentro do campus Aracaju

Sobre as instalagbes e equi pamentos especificos para 0 Curso Técnico de Hospedagem
do IFS: o curso dispde de dois laboratérios. o laboratério de hospedagem e o laboratério de
aimentos e bebidas. A intervencdo foi realizada no laboratorio de aimentos e bebidas da
instituicdo ao qual é compartilhado entre cozinha e sala de aula com cadeiras e quadro branco

escolar.

3.3 Sujeitos da pesquisa

Conforme Gil (1999, p. 101) existem diversos tipos de amostragem que se gjustam aos
propésitos da pesquisa; sendo assim, atendendo as finalidades da presente pesguisa,
enunciadas em secdo anterior deste trabalho, a amostragem que foi adotada neste estudo foi a
“amostragem por tipicidade ou intencional” que consiste em “selecionar um subgrupo da
populacdo que, com base nas informagtes disponivels, possa ser considerado representativo
de toda popula¢do”. A populagdo ou universo é formada pelos alunos do curso Técnico
Integrado de Nivel Médio de Hospedagem do IFS — Modalidade PROEJA, sendo a amostra
referente aos 13 discentes matriculados na disciplina de Técnicas de Alimentos e Bebidas no
periodo da intervengdo. 2019.2. A idade dos discentes variou entre 22 a 34 anos. Em relacéo
a0 sexo amaioria é do sexo feminino, sendo onze dos 13 participantes (84,06%).

Além dos educandos, também o professor da referida disciplinafoi sujeito da pesquisa,
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ao qual foi feito o convite para que 0 mesmo consentisse e acompanhasse a intervencéo nas
suas aulas e avaliasse 0 produto educacional atravées do questionario (Apéndice E)

E também caracterizada como sujeito da pesquisa, encontra-se a autora e pesguisadora
do presente trabalho, realizando a aplicagdo do produto educacional através do jogo pela
plataforma Kahoot! e das préticas gastronémicas.

3.4 Instrumentos de coleta de dados

-Fotografias para construcéo do produto educacional através de camera fotogréfica do
celular.

-Fotografias das atividades realizadas na aplicacdo do produto educacional através de
camerafotogréfica do celular, objetivando o registro das atividades.

-Jogo por meio do Kahoot! que é uma plataforma de aprendizado baseada em jogos.

-Questionario de perguntas fechadas, utilizando a escala Likert, aplicados aos
participantes da pesquisa para avaliacdo do produto educacional pelos alunos (apéndice D) e
professor (apéndice E) participantes da pesquisa.

-AnotagBes das aulas: pararegistro do horario do inicio e término da aula, quantitativo
de alunos que participaram da atividade, se as atividades foram realizadas e motivos pelos
quais ndo foram realizadas (tempo insuficiente, poucos alunos, fata de ingredientes ou

utensilios, entre outros), entre outros.

3.5 Apresentacéo dos dados

Os dados obtidos através do jogo sdo fornecidos pela plataforma Kahoot! em planilha
Excel ao qual foram tabulados e apresentados em gréficos.

Os dados obtidos pelos questionérios de avaliagdo do produto educaciona produzido
através desta pesquisa foram tabulados e apresentados no formato de tabel as.
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4 DESCRICAO DA APLICACAO E ANALISE DOSDADOS

Na presente secdo encontra-se descrito um relato de como ocorreu a aplicacéo do
produto educacional juntamente com a andlise dos seus momentos de aplicagéo.

A aplicacdo do produto educacional se deu na turma de terceiro ano do curso técnico
em Hospedagem na modalidade PROEJA nas aulas da disciplina de Técnicas de Alimentos e
Bebidas no campus Aracaju do Instituto Federal de Sergipe.

Os procedimentos metodologicos de aplicacdo do produto previsto percorreram a
sequéncia abaixo:

A solicitacdo de autorizagéo da pesquisa foi feita a Direcdo da instituicdo pesquisada,
conforme carta de anuéncia. Assim como feito o convite ao professor da referida disciplina
para que 0 mesmo consentisse e acompanhasse a intervencdo nas suas aulas e por fim
avaliasse o produto educacional.

A pesquisa foi aprovada pelo Conselho de Etica da Plataforma Brasil com CEP n°
3.715.315 (Anexo B). E ap0s sua aprovacao, foi realizado o convite para os alunos explicando
Como seria a pesquisa e as etapas (aplicacdo do jogo por aplicativo e aulas préticas das
receitas). Apds a aceitacdo do convite por todos os alunos da turma com assinatura dos TCLE
(apéndice B) e documento sobre o direito de imagem (apéndice C). Foi entregue também um
manual de boas praticas confeccionado pela pesquisadora (apéndice F). Apds a entrega do
manual foi solicitado que realizassem a leitura individuamente e caso necessario a
pesquisadora estaria a disposicdo para respondé-las. O referido manua trata-se de um
documento norteador para utilizacdo do laboratério de alimentos e bebidas.

Na primeira aula, foi aplicado um jogo através do aplicativo Kahoot! o qual esta
detalhado nesse trabalho apds a apresentacéo das aulas préticas de producfes das receitas
presentes no produto educacional. A aplicacdo foi realizada antes da entrega do produto
educaciona para verificar os conhecimentos prévios em relacéo ao tema da pesquisa.

Apobs a conclusdo do jogo, foi realizada a entrega do produto educacional em link
compartilhado do Google Drive para os participantes. Também foi informado aos discentes
gue a leitura da cartilha seria feita individualmente e seria trabalhada através do jogo e das
préticas gastrondmicas.

A intervencdo prosseguiu com a redizacdo das aulas praticas das produgdes das
receitas contidas no produto educacional. Na ultima aula foi realizada novamente a aplicacéo
do jogo, com aplicacdo detal hada nesta secéo juntamente com a primeira aplicagéo.

As préticas foram realizadas em cinco momentos de 2h/aulas no periodo da noite entre
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20 de novembro a 02 de dezembro de 2019. Antes de iniciar cada aulafoi feito o convite aos
interessados do dia a realizar a produgdo da receita escolhida. Como também, ao longo das
aulas, foram feitos convites pela pesqguisadora a aqueles que ainda ndo tinham realizado as
aulas préticas. Os discentes participantes da pesquisa se mostraram bastante interessados e
animados para realizagdo das atividades e todos participaram em agum momento das
produgdes.

As aulas foram realizadas no laboratério de alimentos e bebidas da instituicéo ao qual
€ um compartilhado entre cozinha e sala de aula com cadeiras e quadro branco escolar. Os
insuMos necessarios para as produgdes foram custeados pela pesquisadora.

As préticas gastrondmicas tém como objetivo geral: desenvolver habilidades e
competéncias de contelido prético em complemento aos contelidos tedricos da disciplina
Técnicas de alimentos e bebidas, permitindo aos discentes uma interagdo com o universo de
atuacdo profissional.

E como objetivos especificos: realizar técnicas basicas de preparo e manipulagbes dos
alimentos; aprender novas técnicas de producdo; desenvolver a agilidade e dominar as
preparacdes em situacdo real; manusear 0S maguinarios e equipamentos de forma correta;
desenvolver a sensibilidade na finalizagdo dos pratos; possibilitar o desenvolvimento do
comportamento ético e compromisso profissional; desenvolver competéncia para verificar a
qualidade na prestacéo de servigos, organizacdo das operacOes em aimentos e bebidas e
aprender a utilizar as boas préticas para servicos de alimentacao.

Possiveis conhecimentos técnicos adquiridos ao longo das aulas: higienizaco correta
dos alimentos; finalizagdes dos pratos produzidos, ritmo de producéo na cozinha quente;
manusear 0s maquinérios e equipamentos da cozinha; aprimoramento das técnicas de cortes
de legumes (corte brunoise), de coccdo dos alimentos, agilidade e dominio na preparacéo,
montagem e finalizac8o de pratos, e técnicas de extracdo de leite de coco, caramelizacéo da
férma para pudim entre outros.

As préticas gastrondmicas seguiram uma sequéncia geral de etapas das atividades:
primeira etapa consistia na arrumacdo da bancada e leitura da receita; segunda etapa a
producdo da receita propriamente dita, terceira etapa seria arrumacdo da mesa para
apresentacdo da receita produzida e quarta etapa a arrumagdo da cozinha que consiste na
limpeza do local e dos utensilios utilizados na aula.

E importante destacar que apresentaco da anélise da primeira aula est4 mais definida
nas etapas e nas aulas seguintes foram destacados momentos diferenciados de aprendizagem.

Porém todas as aulas seguiram as etapas informadas.
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4.1 AULA 1 Bolachinha de goma

O primeiro momento da aula consistiu na leitura da receita e arrumacéo da bancada,
conhecido como mise en place. Termo frangés que significa “por em ordem”, neste caso ¢

uma forma de expressao para dizer para preparar a cozinha para confecgéo dos pratos, como

mostra Foto 1.

Foto 1 - Organizagio do mise en place. Foto 2 - Preparo da massa da bolachinha de goma.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Segundo momento foi o preparo da massa (Foto 2), modelagem das bolachinhas

(Foto3) e levadas para assar.

Terceiro momento foi a apresentacéo da producéo do dia (Foto 4) e degustacéo.

Eo % Ll S

Foto 3 - Modelagem das bolachinhas. Foto 4 - Bolachinhas de Goma Finalizadas.
Fonte: Acervo da autora, 2019.
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Quarto momento foi realizado a arrumagao da cozinha parafinalizagdo da aula

A redlizac8o de todas as etapas aconteceu de forma satisfatéria para conclusdo da aula.
A producéo dareceitafoi realizada de forma correta e teve o resultado desejado.

Antes do inicio da aula foi entregue aos participantes toucas descartaveis para
utilizarem no acesso a cozinha. Foi observado apos a aula que o IFS dispbe de alguns dolmas
(uniforme utilizado para aulas em laborat6rios de aimentos e bebidas entre outros) para os
alunos. Portanto, foi solicitado aos (as) aunos (as) que utilizassem nas aulas seguintes.

Aularedlizadadas 20h as 21:30h com quatro participantes na producdo da receita.

Nesse momento se faz necess&rio realizar algumas observacdes pontuais sobre o
primeiro dia de experiéncias, paratanto € imprescindivel partir do pensamento de Paulo Freire
(1978) quando o mesmo afirma que as préticas de ensino envolvem simultaneamente o
arcabouco de saberes "escolarizados' (promovidos em ambiente escolar e, portanto,
institucional) e os saberes trazidos por cada educando, visto que é impossivel afirmarmos a
existéncia de um individuo em "estado zero de conhecimento”.

Tal afirmativa do autor expressa a dial ética entre 0 "mundo de fora' (o mundo onde a
socializagcdo ocorre propriamente) e o "mundo de dentro” (o espaco da escola onde os agentes
ocupam lugares especificos dentro de uma relagdo de ensino-aprendizagem). Foi possivel
perceber entre os alunos a pré-existéncia de saberes (esparsos e desfocados, porém existentes)
que permite aos mesmos uma determinada "autonomia pensante”, visto que as perguntas
incessantes a pesguisadora revelam duplamente uma "curiosidade académica’ e uma
necessidade de conectar 0s saberes "pré-existentes' que possibilitam aos mesmos
reconhecerem certos elementos de ordem sociocultural na experiénciarealizada.

Apesar do pequeno numero de alunos participantes, o ambiente de "intimidade"
caracterizado pela proximidade entre alunos e a pesquisadora serviu como uma condi¢do para
que fluisse melhor o didogo e o acompanhamento de cada etapa de tarefas a ser executada.
Foi importante perceber o nivel de enggamento e de animagdo dos alunos participantes,
inclusive podendo-se, esperar a partir do primeiro dia uma expectativa satisfatéria sobre o

restante de dias de encontro.

4.2 AULA 2 Docedeleite e Gratinado de macaxeira

Na segunda aula os discentes participantes produziram duas receitas. Doce de leite e
Gratinado de macaxeira.

As etapas das aulas foram seguidas corretamente. A Foto 5 demonstra a primeira etapa
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realizada com a arrumag&o do mise en place eleiturada primeirareceita

Foto 5 - Organizagdo do mise en place e leituradareceita.  FOto 6 - Utilizagdo do fogéo para producéo do
doce de leite.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Na Foto 6 registrou-se a utilizacdo do fogdo para producédo do doce de leite por uma
das alunas. E na Foto 7, a utilizagéo de outro equipamento da cozinha, o liquidificador, para

preparo da massa de macaxeira.

Foto 7 - Preparo dam COM Macaxeira. Foto 8 - montagem do Gratinado de macaxeira

Fonte: Acervo da autora, 2019.

As Fotos 8 e 9 apresentam a montagem do gratinado de macaxeira. Mesmo 0s
participantes que informaram ndo terem habilidades na cozinha, apresentaram tranquilidade
no momento do preparo. Sendo um momento importante de orientagdo por parte de quem esta
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ministrando a aula para superagao dessas barreiras.

Foto 9 - Gratinado de macaxeira pronto para ir a  Foto 10 - Mesa posta com as producdes do dia.
forno

Fonte: Acervo da autora, 2019.

Mais uma aula finalizada de forma satisfatoria com nossa mesa posta (Foto 10). Foi
realizada a producéo do suco de tamarindo para complementar nossa degustacgéo.

O segundo dia de aula, ao contréario do primeiro, envolveu uma maior expectativa dos
alunos participantes, como dito anteriormente, 0 "boca-a-boca" entre os alunos foi confirmado
visto que a realizacdo exitosa das tarefas e a apresentacdo da proposta pedagogica para 0s
alunos acabaram servindo como um "convite ap aprendizado”. Nesse sentido, é importante
lembrar o pensador e educador Paulo Freire (1978) quando o mesmo afirma que "ensinar”,
"educar" constituem atividades sociais e, por exceléncia, uma pratica humana, sendo assim,
deve comunicar as pessoas um sentido social compartilhado, uma mensagem positiva e que
acrescente coisas boas a condicdo humana. Por isso, a ludicidade, a aegria, a interacéo
harmoniosa e o didlogo sdo aspectos que devem estar na préatica de ensino, tais aspectos foram
registrados no segundo dia de aula préatica.

A Duragdo da aula teve uma média de 2 horas corridas (19:30 as 21:30h) com cinco
participantes nas producdes. Demais alunos participaram assistindo, ha arrumacao da mesa ou

nalimpeza de utensilios.

4.3 AULA 3 Pudim de macaxeira e Arrumadinho

Apds a primeira etapa da aula (mise en place) e leitura da receita, foi ensinada aos

participantes a técnica de caramelizacdo daférma, Foto 11.



57

O pudim de macaxeira € um prato tipico de Sergipe de pouca visibilidade que ganhou
apreco pelos participantes, e foi produzido de modo satisfatorio pelos participantes como
verificado na Foto 12. N&o houve 0 momento de desenformar o pudim na mesma aula devido

anecessidade de ir ageladeira por 4 horas antes.

Foto 11 - Técnica de caramelizagdo da férma. Foto 12 - Pudim de macaxeira aposir ao forno.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Proxima realizagdo foi a producdo do arrumadinho, com o preparo das guarnicoes,
farofa, molho a campanha conhecido como vinagrete, o feijdo e charque. Sendo cada
guarnicao preparada por um discente diferente.

As Fotos 13 e 14 apresentam a montagem e apresentacéo do arrumadinho.

Lo X

Foto 13 - Montagem do Arrumadinho Foto 14 - Apresentacdo do Arrumadinho.

Fonte: Acervo da autora, 2019.

ApoGs arealizacdo de todas as etapas, aaulafoi concluidaas 9:30 h com sete alunos (as)
na producdo, mais umavez de forma satisfatoria.

E importante fazer um registro sobre o 3° dia de aula. Ambos 0s pratos possuem uma
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carga identitaria bastante evidente pelo fato de "fundir" dois elementos bastante conhecidos
socia e culturamente, um deles &, por exemplo, o "pudim", sobremesa de facil manuseio e
bastante apreciado no estado de Sergipe, 0 segundo elemento se refere ao fato de que na
elaboracdo do "pudim” um material € utilizado: a macaxeira. Esta € bastante utilizada em
outros pratos, porém pouco conhecida como materia utilizado na elaboragéo do pudim.
Diante dessa "fusdo" identitéria, pode-se dizer assim, o "pudim de macaxeira’
despertou um sentimento de "desafio” e de "curiosidade” entre os participante, além de indicar
um certo "orgulho derivado da sergipanidade” em funcéo de seu utilizar a macaxeira, téo
conhecida no estado de Sergipe. Novamente € importante recordar os ensinamentos de Paulo
Freire (1978) quando o mesmo indica que a educagdo seria uma agdo completamente
"dlienigena’, ou sgja, fora de nossa redidade, se ela ndo partisse da redlidade a qual ela

pretende transformar.

4.4 AULA 4 Bolodemilho eFritada dearatu

Na quarta aula, apds o rotineiro, mise en place e leitura das receitas, iniciamos a

producdo da receita de bolo de milho (Foto 15), utilizando o fogéo e o forno para o preparo
(Foto 16).

Foto 15 - Preparacéo do bolo de milho Foto 16 - Bolo de milho ao forno para assar.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Enquanto o bolo de milho estava no forno. Iniciamos a segunda receita (fritada de
aratu).
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Foto 17 - Producio do suco de acerola e Foto 18- Técnicas de clarade ovosem neve.

realizag8o do refogado de aratu
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Como observado na Foto 17, as participantes estavam distribuidas em vérias fungdes:
a primeira estava realizando o preparo do refogado de aratu e a segunda a producéo de suco
de acerola. Dando continuidade, na Foto 18 registrou-se uma das participantes untando a
forma para a fritada de aratu, outra participante produzia as claras em neve que seriam
utilizadas na fritada e aterceira alunafazia a limpeza dos utensilios que iam sendo utilizados.

Podemos notar, registrado na Foto 18, que a quarta etapa que consiste na limpeza da

cozinha, elase dadesde oinicio daaulaaté o final.

Foto 19 - Arrumagdo da mesa com as produgdes daquarta  Foto 20 - Preparativos para a degustacdo do dia
aula.

Fonte: Acervo da autora, 2019.

Como praxes em todas as aulas, os participantes fizeram a arrumagdo da mesa para
apresentacdo e 0s preparativos para a nossa degustagdo como mostram as Fotos 19 e 20.
Houve a producéo do suco de acerola pelos alunos e finalizagdes de a guns acompanhamentos
pré-preparados pela pesguisadora. Com o intuito de incrementar nossa degustacéo.
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Nessa aula também foram convidados mais dois aunos que ainda ndo tinham
participado por receio ou falta de habilidades na cozinha. Finalizamos a aula ap0s realizarmos
todas as etapas com sucesso.

O elemento destagque do 4° dia € 0 "aratu”, crustaceo bastante apreciado na regido sul
do estado de Sergipe e que esta atrelado as préticas extrativista de comunidades tradicionais
quilombolas, a exemplo das "mulheres da Rua da Palha' na Comunidade Quilombola
Luziense no municipio de Santa Luzia do Itanhy. O uso de um crustaceo, no caso o aratu,
verdadeira iguaria ndo somente por seu sabor, mas também por seu simbolismo enquanto
elemento de resisténcia das comunidades tradicionais despertou nos alunos um interesse
bastante singular pela origem do crustéceo, rendendo da professora a tarefa adiciona em
esclarecer a importancia cultural e econdmica do "aratu” para algumas comunidades dos
municipios aregido sul do estado de Sergipe.

Paulo Freire (1978) afirma que é de fundamental importancia ao educador apresentar
a0 educando e inserir no contexto das préticas de ensino elementos da realidade socia que
simbolizem os processos de luta por reconhecimento, demonstrando, ao mesmo tempo, que é
possivel reconhecer nas coisas e nos contextos as implicacdes politicas de determinadas
préticas sociais, tal prética sinaliza a "atualidade” e a capacidade libertadora da atividade de
ensino, tornando a escola como um espago e um lugar de reflexdo e de libertagdo do
pensamento.

45 AULA 5 Robalo ao molho de camar &o

No quinto e ultimo dia de aula realizamos o preparo do robalo ao molho de camaréo.

Foto 21 - Corte de legumes e extragéo do leitede coco  Foto 22 - Montagem do Robalo ao molho de camar&o.
Fonte: Acervo da autora, 2019.
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Para a producdo da receita os (as) alunos (as) realizaram a técnica artesana de
extracdo do leite de coco (Foto 21), técnica realizada para todas as productes que tinham leite
de coco na suareceita.

Além da receita apresentada no produto educacional, foi realizada a producdo dos

acompanhamentos (arroz, molho a campanha e farofa de dendé) e suco de mangaba. Foto 23.

Foto 23 - Apresentag8o do Robalo a0 molho de camar@o e  Foto 24 - Momento degustagéo.
acompanhamentos.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

A Foto 24 apresenta o registro do nosso momento de degustacéo da nossa Ultima aula
prética ocorrida com a mesma efetividade de sempre cumprindo todas as etapas estabel ecidas.

Finalizamos todas as aulas com a participacdo do professor e de todos os alunos
participantes da pesquisa. Mesmo apresentando receios e insegurancas inicialmente, os alunos
redlizaram as atividades em harmonia, motivados, procuraram redlizar as técnicas de
manuseio de equipamentos e utensilios e cocgdo dos alimentos de forma correta aliada a boas
préticas de servico em alimentagao.

O dltimo dia de aula e o acumulo de conhecimentos produzidos em sucessivos dias,
onde foi possivel construir um ambiente dindmico e produtivo, sob o ponto de vista do
processo de ensino aprendizagem, que permitiu aos aunos ampliarem tanto seus saberes
(préticos e teoricos) relativos aos temas das aulas quanto permitiu criarem um ambiente mais
cooperativo em gue 0s guestionamentos alimentavam os didlogos e se associavam a cada
tarefa realizada ao longo das atividades coordenadas pela pesquisadora.

Evidente que tdo poucos encontros bastassem para tirar todas as dividas, porém os
encontros realizados serviram para indicar ao auno a necessidade de perceber a realidade em
sua volta, de entender que os contextos sociais, historicos e culturais, como afirma Paulo

Freire (1978), faz-se presente até mesmo em uma receita, em um prato que carrega consigo a
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densidade de ensinamentos passados de geracdo a geracdo ao longo da histéria de um povo.
No mesmo dia da ultima aula prética houve também a aplicagdo do questionario de
avaliacdo do produto educacional e a segunda aplicacéo do jogo pelo Kahoot!.
As aulas foram finalizadas com certificagcdo aos discentes por participacdo de curso

presencia sobre culinaria sergipana. (Foto 25)

Foto 25 - Entrega de certificados aos discentes
Fonte: Acervo daautora, 2019.

4.6 Aplicacéo do jogo kahoot com os alunos participantes da pesquisa

O KAHOOQT! (site Kahoot.com) é uma plataforma de aprendizado baseada em jogos,
usada como tecnologia educacional em escolas e outras instituicbes de ensino. Os jogos

apresentam questes de multipla escolha, podendo também usar a opcéo verdadeiraou falsa.

anll

Foto 26 - Interface de login do jogador do Kahoot! Foto 27 - Momento em sala de aula de iniciacdo do
jogo.
Fonte: Acervo da autora, 2019.
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Os jogadores podem acessar pelo aplicativo ou atravées do site www.kahoot.it que leva
direto ainterface do login para o jogo, conforme Foto 26.

O (a) professor (a) acessa o site e ativa 0 jogo construido anteriormente.

Parainiciar o jogo é gerado um cédigo (Foto 27) para ser digitado pelos jogadores na
interfaceinicial do celular como vemos na Foto 26, game pin.

Como podem ser observados nas Fotos 27, 28 e 29, registros da aplicagdo de nossa
pesquisa, 0 kahoot! € um projeto de aprendizado social em que o0s alunos so reunidos em sala
de aula em torno de uma tela comum gue pode ser através de projetor (que foi usado no Nosso

estudo) ou na auséncia do mesmo poderia ser 0 proprio monitor de computador ou notebook.

Foto 28 - Momento da realizacdo do jogo. Foto 29 - Apresentacdo da pergunta natela.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

A pergunta € lancada na tela comum (Foto 29) e o jogador escolhe a aternativa
confirmando pelo celular. O tempo de escolha da alternativa tem tempo que leva de 10
segundos a um minuto. Foi utilizado para nossa pesquisa um tempo razoavel de 30 segundos,
testado antes da aplicagéo.

Apobs a conclusdo do tempo aparece na tela o ranking da questdo e sinalizando a
resposta correta, trazendo um feedback imediato da questdo. Podemos verificar na Foto 30, 0
quadrado na cor azul ndo foi marcado por nenhum dos jogadores e tem um simbolo
sinalizando que esta é a resposta correta.

Apresenta também ao fina de cada questdo o ranking dos jogadores com as trés
primeiras colocagdes. Na Foto 31 podemos observar a apresentacéo natela dos trés primeiros

finalistas, seus nomes e pontuagoes.
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Foto 30 - Ranking da questdo com resposta correta Foto 31 - Ranking final dos ganhadores.
sinalizada.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Na pesquisa, foi presenteado o primeiro ganhador do primeiro jogo, e 0s trés primeiros
ganhadores do jogo da segunda aplicacdo com produtos alimenticios da Cooperativa das

Catadoras de Mangaba e comprados na feira de artesanato da orla de Atalaia. Foto 32.

Foto 32 - Jogadoras que ganharam as premiages.
Fonte: Acervo daautora, 2019.

A pesquisadora elaborou dois questiondrios para aplicar através do Kahoot!. O
primeiro jogo possuia oito questes de multipla escolha com intuito de mensurar 0s
conhecimentos prévios por parte dos alunos participantes sobre culindria sergipana, tema
proposto do Produto educacional. O segundo jogo possuia dez questdes também de mdltipla
escolha para realizar um comparativo final se houve progresso na aprendizagem. A seguir
estéo as andlises das respostas dos 13 participantes da pesquisa.
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4.7 Primeira aplicacao do jogo Kahoot!

Como previsto ao longo do desenvolvimento do projeto de pesquisa, do estudo de
campo e da elaboracdo do produto educacional, as aulas préticas seriam acompanhadas por
atividades que objetivassem sondar 0 quanto de informagdo relativa ao tema da culin&ria
sergipana os alunos carregam consigo, como conhecimento pré-existente do tema especifico
(culinaria regional ou tipica sergipana). Para tanto, fazia-se necessario submeter os alunos a
guestionamentos gque permitissem tanto ao professor verificar in loco o nivel de conhecimento
e de informacdo sociocultural relativo aos alimentos tipicos, como também oportunizar uma
experiéncia reflexiva em torno do tema indicando aos proprios participantes elementos de
auto-avaliacdo dos seus proprios conhecimentos, 0s quais seriam, ao longo das aulas préticas,
tomados como referéncia para o desenvolvimento gradual das aces pedagogicas.

Cabe ressaltar que a aplicacdo, em dois momentos, do aplicativo de "avaliacdo" de
conhecimentos pré-existentes relativos ao tema culinaria regional e tipica esté alinhado com o
entendimento de Paulo Freire (1978) de que o ato de ensinar e de aprender sdo
simultaneamente acOes sociais e humanas, por exceléncia, e devem tais agdes conduzir a
pessoa humana aum nivel gradual de amadurecimento e de descobertade si.

A primeira aplicacéo do jogo se deu antes da entrega do produto educacional com oito
questdes sobre o0 contelido presente na cartilha.

O resultado da primeira questdo € apresentado pelo grafico 1.

Gréfico 1 - Resultado da questdo 1 na primeira aplicacéo do jogo kahoot!.

Q1: Como éo preparo do Amendoim Verde Cozido de Sergipe?
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g:ozido na Cozido na Cozido no Torrado no
dguaesa adguasa e leiteedendé forno alenha
liméo

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.
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De acordo com o grafico 1 ao que se refere ao resultado da primeira pergunta no
aplicativo Kahoot! 100% dos aunos respondentes escolheram uma das alternativas erradas,
ou sgja, Ndo houve acerto nessa questéo. A resposta correta € cozido na édgua, sal e liméo.

E importante entender que apesar do amendoim "cozido" ser um aimento bastante
conhecido em Sergipe, existe certos procedimentos que, como demonstrado a cima, sdo
compl etamente desconhecidos pelas pessoas. A proposta do estudo desenvolvimento ao longo
da pesguisa foi justamente indicar elementos préprios e singulares de uma dada realidade
sociocultural que € responsavel pela producdo de um dado alimento e que expressa a
dimensdo identitariaimplicada tanto no alimento, quanto No processo.

SO atitulo de registro, os aunos ficaram bastante impressionados com o fato de uma
sutileza— cozimento do amendoim na dgua com sal e liméo — se tornar, a0 mesmo tempo, um
aspecto singular que marca uma identidade socia presente no amendoim. O desconhecimento
desse fato — diferencial no processo de cozimento — demonstrou aos alunos a necessidade de
entender que por tras de todo alimento ou de toda pratica culinéria existe uma histéria que
precisa ser conhecida, contada e preservada para que a memaria social e identitaria de um

pOvO N&0 se percam.

O gréfico 2 diz respeito ao resultado da segunda questdo apresentada no referido
aplicativo.

Gréfico 2 - Resultado da questdo 2 na primeira aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q2: Qual éo bolo tipico sergipano feito de milho eleite de coco?
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macaxeira respondeu

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Conforme o grafico 2, dos 13 estudantes participantes da pesquisa, apenas um

sinalizou a resposta correta. Sendo que a grande maioria respondeu uma mesma alternativa
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“queijada”, porém resposta errada. Podemos observar também que um dos estudantes ndo
respondeu a pergunta e isso pode se da a alguns fatores como, ndo sabia a resposta e ndo quis
“arriscar” uma alternativa, ou ndo conseguiu escolher a resposta no tempo estipulado de 30
segundos.

O demonstrativo do gréfico 2 e suas respectivas respostas indicam a extensdo do
desconhecimento sobre determinadas nomenclaturas que especificam alguns aimentos tipicos.
Em outras palavras, como diria Giddens (1999), a coisa pode ser conhecida, mas o nome pode
se perder ou ndo possuir uma difusdo que garanta a sua coexisténcia com a coisa, iSso ocorre
porque 0 uso "popular de certas coisas pode colocar no esquecimento alguns elementos de
ordem tradicional, em fun¢éo de uma vulgarizagdo promovida pelas préticas sociais. No caso
do "bolo de milho", coisa bastante conhecida popularmente, foi percebido um significativo
desconhecimento sobre suas especificidades e sobre seu nome (manaué), demonstrando a
necessidade de ficar atento ao nivel de informagdes existente entre os alunos.

Os processos de fabricagdo industrial ou que fogem ao padréo artesanal, segundo
Giddens (1999), estabelecem padrbes de uso social, econdmico e simbdlico das mercadorias e
acaba, muitas vezes, rompendo com aspectos oriundos da tradicdo, ou sga, had uma
readequacdo das coisas — como o bolo de milho ou manaué — a parémetros de uso socia que
ndo necessitam de qualquer tipo de referéncia ao antepassado da mercadoria, ou sga, 0
manaué deixa de ser manaué para ser, aos olhos dos padrdes mercadol 6gicos, apenas o0 "bolo
de milho", secundarizando o processo histérico e simbdlico que |he deu origem.

Ao que serefere ao resultado daterceira pergunta € apresentado no gréafico 3.

Gréfico 3 - Resultado da questdo 3 na primeira aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q3: Qual éaArvore Simbolo de Sergipe (Dec n° 12.723/93)
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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Ao que se refere as repostas da pergunta sobre qual a Arvore Simbolo do Sergipe de
acordo com o Decreto Estadual n® 12.723/93, apresentada no gréfico 3. Apenas dois alunos
(15,38%) demonstraram ter conhecimento prévio sobre 0 assunto a0 marcarem a resposta
correta, Mangabeira. Sendo que os demais (84,62%) todos eles optaram por responder uma
mesma resposta, marcando Cajueiro. E interessante observar que tal escolha pela resposta
errada pelos demais participantes, pode ser resultado de um equivoco referente a arvore
representativa da capital de Sergipe, Aracgu, que possui alguns monumentos em forma de
caju espal hados por pontos turisticos.

No caso do gréfico 3, as resposta confirma o posicionamento de Paulo Freire (1978)
em relacdo aos "saberes formais’, isto € h& um hiato entre o conhecimento forma e o
conhecimento informal, isto porgue 0 senso comum, apesar de ser um tipo de saber, ndo se
manifesta, nem se desenvolve a partir do saber formal e este, muitas vezes, ocorre e é
promovido sem levar em consideracao os elementos pré-existentes que derivam da vida social
das pessoas. De fato, aimportancia econdmica da mangabeira, cujo fruto é bastante apreciado
pelos sergipanos, ndo alcancou equiparavel importancia simbdlica, isto € possivel entender
porque a visibilidade socia da mangaba ndo alcancou de forma significativa a percepcéo
comum do sergipano, porém, € importante entender que o status da mangabeira como simbolo
do estado de Sergipe ocorreu como "ato de poder”, ou sgja, como um ato politico que
"decidiu" eleger um determinado simbolo (apesar de sua importéncia para determinadas
comunidades) dentre tantos existentes.

O gréfico 4 diz respeito ao resultado da quarta questéo apresentada no aplicativo.

Gréfico 4 - Resultado da questdo 4 na primeira aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q4: N&o é Patriménio Imaterial do Estado de Sergipe?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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Cerca de dez (76,92%) dos estudantes respondentes, ou sgja, a maioria acertou a
resposta da quarta pergunta conforme o gréfico 4. Apesar do Acai, originario daregido Norte
do pais, atualmente ganhar espagco Nno comércio sergipano, como o seu cultivo no sul do
estado e estar presente nos roteiros gastrondmicos, ndo é considerado Patrimoénio Imaterial do
Estado de Sergipe. E importante destacar que antes de expor a questdo foi explicado o que
seria Patrimonio Imaterial.

Ao contrério do gréfico 3, a percepcdo e o conhecimento pré-existente do alimento —
acal — serviu no grafico 4 para produzir uma resposta mais efetiva, mas isso se explica pelo
fato de que a insercdo e crescente relevancia econdmica e uso popular do agai ser um fato
relativamente recente no estado de Sergipe.

O gréfico 5 apresenta o resultado da quinta questéo apresentada pelo kahoot! “Qual éo

ingrediente principal da queijada de Sao Cristovao?”

Gréfico 5 - Resultado da questdo 5 na primeira aplicacéo do jogo Kahoot!

Q5: Qual éoingrediente principal da queijada de Sao Cristévao?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

De acordo com o gréfico 5, dos 13 alunos, 7 (53,85%) acertaram que o principal
ingrediente da queijada de Séo Cristovao é o coco. A queijada é um doce tipico de Portugal
gue chegou a S&o Cristovao com as freiras carmelitas. E devido a falta de acesso ao queijo
pelos negros e uma grande presenca de coco na regido, teve seu ingrediente principal
substituido pelo coco ralado, mas permanecendo o seu nome original.

A degustacéo e 0 uso popular da "queijada’ novamente serviram para subsidiar as
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resposta dos alunos que novamente, de forma majoritaria, responderam de forma correta.

As duas respostas em que a leitura empirica dos fatos e dos aimentos atuou
positivamente revelam, como afirma Paulo Freire (1978), a necessidade de se levar em
consideracdo os saberes do senso comum e utiliza-los de modo efetivo dentro da proposta
pedagdgica.

Com relagdo as respostas da questdo 6 “de que é feito amanigoba?” estdo apresentadas
no grafico 6.

Gréfico 6 - Resultado da questdo 6 na primeira aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q6: De que éfeito a manigoba?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Conforme mostra o grafico 6, 30,77% dos (as) alunos (as) respondentes demonstraram
ter conhecimento de a manicoba é feita das folhas da mandioca. Outros 30,77% marcaram
folhas do umbuzeiro, 15,38% marcaram folhas da bananeira e 23,08% folhas do cajueiro.

Entre os alunos participantes da pesquisa ficou bastante evidente o comportamento de
curiosidade acompanhado de um sentimento de estranheza referente ao que eles consideram
"exoéticos', isso se explica pelo fato de que cada sujeito é formado socialmente a partir de
determinados padrfes, tudo o que é considerado fora dos padrfes é considerado estranho,
desinteressante.

Essa observacéo se refere a alguns alimentos que néo fazem parte do historico de vida
familiar das pessoas envolvidas na pesquisa. Esses alimentos "estranhos' na visdo de aguns,

COmMo No caso da "manicoba’, no entanto sdo percebidos também como alimentos que fazem
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parte da histéria do nordestino, do sergipano, sendo, as vezes, pouco difundido devido as
resisténcias na aceitacdo do alimento ou em decorréncia das geraces ndo terem preservado

devidamente a memoria alimentar.

O gréfico 7 apresenta o resultado da questdo 7 “Quais principais etnias influenciaram a

culindria sergipana?”.

Gréfico 7 - Resultado da questdo 7 na primeira aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q7: Quaisprincipais etniasinfluenciaram a culinaria sergipana?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

46,15% dos (as) alunos (as) pesquisados sinalizaram a resposta correta para a sétima
questdo, que as principais etnias que influenciaram a culinaria sergipana sdo portuguesa,
indigena e africana. A quest&o do gréafico 7 recorre & dimensdo histérica e cultura presente no
processo de formacao da sociedade brasileira como um todo.

Nesse caso, a maior parte dos entrevistados confirma a consolidacdo de uma
informag&o bastante presente em nossa realidade socia e historica que € o fato de trés etnias
terem participado do processo civilizatério e ter deixado suas marcas nas diversas facetas do
sistema cultural brasileiro, nordestino e sergipano, a exemplo dos alimentos e da culinaria
tipicaeregional, onde as influéncias aparecem mais claramente.

O gréfico 8 apresenta as respostas dos (as) alunos (as) a questdo 8 “a tradicional

feijoada Sergipana € feita com qual feijao?”
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Gréfico 8 - Resultado da questdo 8 na primeira aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q8: A tradicional feijoada Sergipana é feita com qual feijao?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Quando perguntado qual o feijdo utilizado na tradicional feijoada sergipana. Apenas
trés dos treze alunos (as) 23,08% acertaram a resposta marcando feijdo mulatinho. Dois
(15,38%) marcaram como feijdo branco e oito (61,54%) responderam feijdo preto.

Atualmente no estado de Sergipe pode se verificar alguns locais utilizando o feijao
preto no preparo dafeijoada, porém atradicional feijoada sergipana € diferenciada dos demais
estados por seu preparo ser com feijdo mulatinho além de verduras.

A guestdo 8 tenta suscitar nos alunos uma auto-avaliacdo de suas percepcdes, no caso
da "feijoada sergipana’. No tocante ao aimento "feijoada' existe um entendimento
comumente difundido de que aguele aimento é de representatividade identitaria brasileira
associada aos "negros escravizados' e "as relacfes de dominagdo mantidas entre brancos e
negros na Casa Grande e na Senzala'. (FREY RE, 2005).

Portanto, ocorreu uma tendéncia a serem citados elementos de conhecimento genérico
e associados ao preparo da feijoada, a exemplo do feijéo preto, revelando um equivoco, por
parte dos alunos, em fazerem a devida observacéo, isto porque como a pergunta sugere ndo se
trata apenas da "feijoada” (cujas diversas versdes incorporam os regionalismos, indicando a
incrivel versatilidade e adaptabilidade dagquel e alimento), mas sim da "feijoada sergipana’

Em outras palavras, o desafio proposto foi justamente levar o aluno a refletir sobre sua
prépriarealidade cultural e acessar 0s el ementos presentes nessa mesma realidade.

Como podemos perceber, ao analisar as respostas as questdes apresentadas através do
aplicativo Kahoot!, alguns (as) aunos (as) do grupo pesgquisado apresentaram um certo

conhecimento prévio em algumas questfes.
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4.8 Segunda aplicagdo do jogo Kahoot!

Apoés a primeira aplicacdo do jogo, foi realizada a entrega do produto educacional
através de link compartilhado através do Google Drive, seguimos com as praticas
gastrondmicas e apoés uma semana foi realizada novamente aplicagéo do kahoot!.

Foi orientado aos discentes que eles deveriam fazer a leitura individualmente e
informado o dia que seria realizado novamente 0 jogo e que seriam dez questbes, mas néo foi
informado se haviam as mesmas questdes ou n&o.

Porém as questfes do segundo momento da aplicacdo sdo as oito da primeira aplicacdo
alterando a ordem das aternativas mais duas novas questoes, totalizando dez questdes.

A pretensdo é mensurar se houve um aumento da aprendizagem e adicionar mais duas
informagoes.

O gréfico 9 representa o resultado da quest&o 1 no segundo momento da aplicacao.

Gréfico 9 - Resultado da quest&o 1 na segunda aplicacdo do Jogo Kahoot!.

Q1: Como épreparado o Amendoim Verde Cozido de Sergipe?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Como observado no gréfico 9, quando perguntado na segunda aplicagdo do jogo
“Como ¢ o preparo do Amendoim Verde Cozido de Sergipe?”, 53,85% dos (as) aunos (as)
responderam a aternativa correta, cozido na agua, sa e limdo. Se compararmos com 0
resultado da primeira aplicacdo que nenhum aluno (a) acertou a resposta, temos um ganho
consideravel na aprendizagem.

Ja o gréafico 10 apresentam as respostas da questéo 2 no segundo do momento.



Gréfico 10 - Resultado da quest&o 2 na segunda aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q2: Qual éoboalo tipico sergipano feito de milho ralado e leite de coco?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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De acordo com o grafico 10, quando perguntado novamente a questdo 2 “qual € o bolo

tipico sergipano feito de milho ralado e leite de coco?”, nove (69,23%) dos treze alunos (as)

marcaram a resposta correta, manaué. Ja na primeira aplicacéo desta mesma pergunta apenas

um (a) aluno (a) acertou (7,69%). Ainda nesse segundo momento trés (23,08%) aunos (as)

permaneceram respondendo queijada como resposta e um (a) ndo respondeu.

O gréfico 11 traz o resultado da questdo 3 no segundo momento da aplicacéo.

Gréfico 11 - Resultado da questdo 3 na segunda aplicagdo do jogo Kahoot!.

Q3: Qual éaArvore Simbolo de Sergipe (Dec n° 12.723/93)
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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Na segunda aplicacdo do jogo, oito (62,54%) acertaram que a Arvore simbolo de
Sergipe € amangabeira, como indica o gréfico 11.

Houve um aumento significativo nas respostas corretas para essa questdo, pois no
primeiro momento apenas dois (15,38%) acertaram. Trés (23,08%) permaneceram marcando
“cajueiro” e dois alunos (as) resolveram marcar nesse segundo momento “mangueira”.

A resposta da quest&o 4 no segundo momento € apresentada no grafico 12.

Gréfico 12 - Resultado da questéo 4 na segunda aplicacdo do jogo Kahoot!.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Quando perguntando novamente das alternativas expostas, qual ndo era Patriménio
Imaterial do Estado de Sergipe, dos treze alunos (as) doze responderam a alternativa correta,
“Acai”. Considerando que na primeira aplicagdo essa questdo ja& teve uma quantidade
consideravel de acertos (76,92%), nesse segundo momento subiu para 92,31%. Permaneceu
uma marcagao para pé-de-moleque como resposta.

O gréfico 13 apresenta as respostas da questdo 5 “Qual é o ingrediente principal da

queijada de Sao Cristévao” nesse segundo momento da aplicagdo do jogo.
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Gréfico 13 - Resultado da questdo 5 na segunda aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q5: Qual éoingrediente principal da queijada de Sdo Cristévao?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

84,62% dos estudantes pesquisados acertaram a questdo 5 no segundo momento do
jogo, de acordo com o grafico 13. E 15,38% permaneceram marcando queijo como resposta.
Para mesma questdo, no primeiro momento, 53,85% acertaram que o principa
ingrediente da queijada de S&o Cristovdo € o coco. Ao fazer o comparativo dos dois
momentos do jogo, concluimos também, que houve um aumento na quantidade de respostas
corretas para questdo 5.

O gréfico 14 apresenta as respostas dos (as) aunos (as) pesquisados a questéo 6 “De

que ¢ feito a manigoba?” na segunda aplicacao do jogo.

Gréfico 14 -Resultado da questéo 6 na segunda aplicacdo do jogo Kahoot!.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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Conforme mostra o grafico 14, 69,23% dos (as) alunos (as) respondentes acertaram
gue a manicoba é feita das folhas da mandioca. Sendo que para mesma pergunta no
primeiro momento 30,77% acertaram.

O gréfico 15 traz os resultados da questdo 7 nesse segundo momento.

Gréfico 15 - Resultado da quest&o 7 na segunda aplicacéo do jogo Kahoot!.

Q7: Quaisprincipais etniasinfluenciaram a culinaria sergipana?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Como indica o grafico 15 houve um aumento de respostas corretas se comparada com
a primeira aplicacdo do jogo com 46,15% de acertos e da segunda aplicacdo com 69,23% de
acertos para aquestéo 7.

O gréfico 16 apresenta os resultados da questéo 8 no segundo momento.

Gréfico 16 - Resultado da quest&o 8 na segunda aplicacéo do jogo Kahoot!.

Q8: A tradicional feijoada Sergipana é feita com qual feijao?
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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Considerando que apenas trés 23,08% acertaram a questdo 8 no primeiro momento do
jogo, no segundo momento houve um aumento considerével para 76,92% ,conforme o grafico
16.0 resultado da questéo 9 esta apresentado no grafico 17.

Gréfico 17 - Resultado da quest&o 9 na segunda aplicacdo do jogo Kahoot!.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

A questdo 9 ndo foi aplicada no primeiro momento, e teve 53,85% de acertos. Ou sga,
quando perguntado “ndo ¢ Patrimonio Imaterial do Estado de Sergipe?” sete dos treze alunos
(as) respondentes optaram pela aternativa correta, galinha com pequi. A questédo 10, que

também s6 foi adicionada na segunda aplicacdo tem seu resultado apresentado nograficol8.

Gréfico 18 - Resultado da questdo 10 na segunda aplicacdo do jogo Kahoot!.

Q10: Qual iguaria produzida no povoado Carrilho é Patrimonio | material de
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Na décima e ultima questdo, somente dois (as) aunos (as) responderam de forma
correta “qual iguaria produzida no povoado Carrilho ¢ Patrimonio Imaterial de Sergipe?”, que
€ a castanha de caju.

Apesar de s 15,38% acertarem a resposta, considerando a progressividade nos acertos
no segundo momento das questfes repetidas. Apoés a finalizaco da questdo que apresenta na
tela a resposta correta, podemos dizer que essa margem de acertos aumentaria se fosse
aplicada novamente.

O gréfico 19 representa um gréfico comparativo das respostas corretas desses dois

momentos de aplicagdo do jogo Kahoot!

Gréafico 19 - Comparativo das respostas corretas das duas aplicacdes do jogo Kahoot!
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Podemos observar com maior facilidade nograficol9, na comparacdo das respostas
corretas dos dois momentos de aplicacdo do jogo Kahoot! que houve um aumento das
respostas corretas do primeiro para o segundo momento em todas as questbes. Trazendo
resultados bastante significativos para este estudo.

O uso da ferramenta (aplicativo Kahoot!) demonstrou ser eficaz na dindmica da sala
de aula para 0 grupo participante e eficiente no método de avaliaco da aprendizagem dos

discentes. Pois mesmo informando que as aulas seriam destinadas somente as aulas préticas e
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cabia aos participantes lerem o produto educacional individualmente em qualquer momento
do dia, houve um progresso na segunda aplicagdo do jogo. E feedback da resposta correta
apresentado pelo jogo ao final de cada resposta facilita a assimilagdo imediata da resposta
correta.

Em termos gerais, a aplicaco do aplicativo Kahoot possibilitou, de modo ludico e
eficiente, o compartilhamento de informagdes e de percepcbes entre todos os aunos
envolvidos nas aulas praticas. Esse compartilhamento permitiu estimular ainda mais os alunos
a buscarem informagdes no produto educacional e a perceberem que por trés de cada
elemento da cultura se encontra uma densa presenca de trgjetérias historicas e de simbolismos
que remontam a grupos sociais e a etnias. A promogdo de atividades préticas que tiveram
como pano de fundo a parte da "historia alimentar” de Sergipe serviu paraincutir nas mentes
dos envolvidos a necessidade de perceber por trés das coisas a presenca da histéria e da
cultura propria de Sergipe.

Por fim, as estratégias pedagdgi cas servem como uma maneira de envolver o aluno em
torno de propdsitos que tenham a finalidade de disseminar conhecimento e abrir as mentes as

diversas realidades que fazem parte de suas respectivas historias pessoais.
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5 PRODUTO EDUCACIONAL

Os mestrados profissionais em ensino demandam a elaboracdo de produtos
educacionais. Conforme Moreira (2004, p. 134), as pesquisas nos mestrados profissionais em

ensino devem ter as seguintes caracteristicas:

(...) aplicada, descrevendo o desenvolvimento de processos ou produtos de natureza
educacional, visando a melhoria do ensino na é&rea especifica, sugerindo-se
fortemente que, em forma e contelido, este trabalho se constitua em material que
possa ser utilizado por outros profissionais.

Ainda, segundo a portaria n® 17 do Ministério da Educacéo, o trabalho de conclusdo final do

curso de mestrado profissional:

Poderd ser apresentado em diferentes formatos, tais como dissertacdo, revisdo
sistemédtica e aprofundada da literatura, artigo, patente, registros de propriedade
intelectual, projetos técnicos, publicagdes tecnoldgicas; desenvolvimento de
aplicativos, de materiais didaticos e instrucionais e de produtos, processos e
técnicas, produgdo de programas de midia, editoria, composi¢fes, concertos,
relatérios finais de pesquisa, softwares, estudos de caso, relatério técnico com regras
de sigilo, manual de operacdo técnica, protocolo experimental ou de aplicagdo em
servigos, proposta de intervencdo em procedimentos clinicos ou de servigo
pertinente, projeto de aplicagdo ou adequacdo tecnolégica, protétipos para
desenvolvimento ou producéo de instrumentos, equipamentos e kits, projetos de
inovagdo tecnol bgica, producdo artistica, sem prejuizo de outros formatos, de acordo
com a natureza da &rea e a finalidade do curso, desde que previamente propostos e
aprovados pela CAPES. (DOU, 28/12/2009)

O produto educacional fruto dessa pesquisa, trata-se de uma cartilha intitulada
“Identidade, Memorias e Sabores da Culinaria Sergipana” elaborada como um recurso
didético para subsidiar aulas préticas na disciplina Técnicas Operacionais de Alimentos e
Bebidas do curso técnico integrado de nivel médio de Hospedagem do IFS e constitui um
material didatico com informagdes e saberes histéricos sobre o0s pratos tipicos do estado de
Sergipe aém de indicar o preparo dos mesmos, seguindo os itens que integram a receita e a
técnica aplicada no seu preparo. Ao qual seu contetido também foi aplicado através de jogos
pelo Kahoot!.

A escolha deste objeto de estudo, presente na cartilha, contribui para conservacéo dos
valores socioculturais que reforcam a identidade social do sergipano por meio da culinaria
tipicaa. Assim como atende, também, o0s objetivos solicitados pelo PPC do curso de
Hospedagem do IFS, que inserido no eixo de turismo, hospitalidade e lazer, solicita um

profissional com atendimento de qualidade ao turista, desta feita, conhecedor do patriménio
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cultural de sua regido a fim de valorizé-lo e divulgé-lo. Diante disso, este estudo se mostra
relevante, pois destaca o conhecimento da culinéria sergipana como contribuicdo para o
técnico em hospedagem, atendendo ndo sd a formacdo profissional, mas também a sua
formacdo social. E, ja ressaltado, foi resultado de uma pesquisa de campo que consistiu em
atividades etnogréficas contando com o registro fotogréfico e anotacbes sobre as praticas
culinarias dos diversos municipios do Estado de Sergipe. Contou também com uma revisao

bibliografica de livros especializados na érea e analise de documentos e legislacéo pertinente.

Foto 33 - Visita a casa de farinha em Malhador/SE
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Foram realizadas visitas técnicas a Casa de Farinha no municipio de Mahador (Foto 33).

Foto 34 - Visita a casa da queijada em Sao Cristovao/SE
Fonte: Acervo da autora, 2019.
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Também foram realizadas visitas a Casa da Queijada de Dona Marieta em S&o
Cristovao/SE (Foto 34), as casas de beneficiamento da castanha de caju no povoado Carrilho,
a cooperativa das Catadoras de Mangaba, Museu da Gente Sergipana, Feiras livres e
Mercados municipais; a restaurantes locais que oferecem em seu cardapio pratos regionais,
em exemplo o restaurante Cagarola no Mercado Municipal em Aracgu/SE e o restaurante
Sabor do Sertdo em Poco Redondo/SE, entre outros locais que serviram de subsidios para
ilustracdes e contetido para a construcéo do produto educacional. Apés a construcéo do roteiro
e ilustracdes escolhidas foi realizado o design grafico em CorelDraw pela pesquisadora em
parceria com uma amiga formada em audiovisua. A cartilha didética foi elaborada em PDF
com dimensdes 21x29 cm e resolugdo minima de 300dpi.

A cartilha “Identidade, Memorias e Sabores da Culinaria Sergipana” esta organizada
nas sete segbes. Sergipe e sua culinaria regional, nesta secdo terdo informacdes socio-
histéricas sobre as diversas influéncias étnicas (colonizadores europeus, nativos indigenas, e
negros africanos) presentes na formacdo histérica brasileira e em sua culinaria; em
Categorias dos pratos tipicos de Sergipe, de forma breve falamos sobre pratos principais,
doces e sobremesas tipicas que marcam a identidade da mesa do sergipano; em lguarias
Ser gipanas abordamos os ingredientes que estdo presentes na maior parte dos pratos tipicos
da culinaria sergipana (mandioca, milho e coco); em Patriménio Cultural Imaterial da
Culinaria Sergipana discorremos sobre o conceito de patrimoénio cultural imaterial, expondo
alguns dos pratos tipicos que sdo salvaguardados por Lei ou Decretos como Patriménio
Cultural Imaterial da Culinaria sergipana; na se¢do Feira Livre, fazemos um breve relato
sobre a trgjetoria de formagéo das feiras livres no Estado de Sergipe; 24 de outubro dia da
Sergipanidade, traz 0 conceito sobre 0 que venha a ser identidade sergipana; e em
Territérios Sergipanos, dividimos a culinaria sergipana por territérios (de acordo com a
divisdo administrativa e regionalizagdes das oito unidades territoriais de plangamento do
Governo Estadual, instituidos em 2007), sendo que em cada territorio falamos sobre
influéncias étnicas para a formacdo da gastronomia sergipana através das transformactes de
ingredientes locais (mandioca, milho, coco, bovinos, entre outros) em iguarias (como a
canjica, manigoba, queijada, manaué, umbuzada, entre outros), e a apresentacdo da receita de
um prato tipico por territorio para aplicacéo das aulas préticas (atividades para producédo dos
pratos tipicos).

A escolha dos pratos tipicos de cada territério teve os seguintes critérios: selecionar 0s
pratos tipicos elaborados com ingredientes cultivados ou produzidos na regido; facilidade de

adquirir (comprar) os ingredientes; disponibilidade dos utensilios necessérios para el aboragéo
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das iguarias; selecionar as receitas que possam ser aplicadas no laboratério de alimentos e
bebidas no tempo de duragdo da aula. Contando com o tempo de organizagdo dos materiais,
tempo da producéo, e tempo da degustacdo. Apds a escolha dos pratos tipicos para as

atividades préticas, as receitas foram el aboradas e testadas.

5.1 GRANDE ARACAJU: Bolachinha de Goma

A grande Aracaju € uma regido onde seus municipios sdo entrecortados por rios ou
localizados no litoral, fornecendo uma grande variedade de peixes e mariscos a mesa do
sergipano. A presenca de mangues nos fornece caranguejo e guaiamum e as frutas de destaque
naregido sdo a mangaba, cau e manga.

No que se referem os hébitos alimentares existentes na regido, apesar do destaque ser
para influéncia africana e portuguesa, devido o territorio abrigar a cultura da cana-de-agUicar
instaurada pelo Império Portugués.

A presenca indigena se revela claramente através do consumo de raizes (mandioca e
batata doce, por exemplo), além do preparo de farinha de mandioca, malcasado, puba e beijus.

S0 Cristovao tem destaque na producdo de queijadas, manaué, bolachinhas de goma,
beijus, pé-de-moleque, entre outras iguarias protegidas pelo Decreto Estadual n® 27.720/2011
como Patrimonio Imaterial do Estado de Sergipe.

Foto 35 - Bolachinha de Goma
Fonte: Acervo da autora, 2019.

A receita escolhida para esse territorio foi a bolachinha de goma (Foto 35) que além de
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ser destague naregido apresenta uma receita de facil producdo na aula.

5.2 LESTE SERGIPANO: Robalo ao molho de camar ao

Vizinho ao territério da Grande Aracaju, 0 Leste Sergipano também possui uma grande
variedade de peixes e frutos do mar, devido sua locaizacdo proxima ao litora e ao rio
Japaratuba que corta a regido. O Estuério do rio Japaratuba é fonte de sustento de diversas
familias que se dedicam exclusivamente a pesca artesanal .

As frutas de destague da regido s30 jenipapo, sapoti € mangaba. E no municipio de
Pirambu gque se encontra a maior concentragao no estado sergipano de mangabeiras.

Em virtude do cultivo dos coqueirais em todo seu litoral, o coco-da-baia é outro

ingrediente bastante presente na culinérialocal para producéo de moquecas e doces.

Foto 36 - Robalo ao molho de camarao.
Fonte: Acervo daautora, 2019.

A receita escolhida para representar este territério foi 0 Robalo a0 molho de camaréo
(Foto36) que é bastante apreciada e produzida com dois ingredientes de destague na regido, o
COCO € 0 peixe.

5.3 BAIXO SAO FRANCISCO: Gratinado de macaxeira

E bastante clara a fusio da cozinha portuguesa incorporada a elementos da cozinha



86

indigena na culin&ria do Baixo S8 Francisco Sergipano. Na regido também se encontram
diversas comunidades tradicionais quilombolas e ribeirinhas que possuem um perfil voltado a
pesca e ao preparo de alimentos indicando a forte presenca dos val ores da cozinha africana.

Crustaceos, moluscos e peixes sdo amplamente utilizados na cozinha do Baixo S&o
Francisco e toda essa diversidade se deve aos manguezais, ao rio e ao mar. Além de pratos
tipicos variados com peixes e frutos do mar como o peixe salgado, seco ao sol e assado na
brasa e afamosa moqueca de peixe ao molho de camaréo.

A presenca da CODEVASF na regido permitiu o cultivo técnico do plantio de
determinadas culturas ja existentes, entre elas o cultivo do arroz em llha das Flores e Propria

Podemos encontrar em Cedro de S&o Jodo a forte presenca da producdo da carne do
sol, biscoitos diversos, arroz doce, mungunzd, bolos caseiros e derivados do leite como o
regueijdo, manteiga, queijo, queijada.

A producdo da cachaga tem destaque no municipio de Canhoba.

E em Santana do S&o Francisco tem a fabricagdo e comercializagdo de itens de barro

utilizados na cozinha, como panelas, potes e moringas.

Foto 37 - Gratinado de macaxeira.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

A receita escolhida da regido foi o Gratinado de macaxeira (Foto 37) que pode ser

produzido com charque ou carne do sol.
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5.4 ALTO SERTAO: Bolo de Milho

O Alto Sertdo conhecido com a “bacia leiteira do Estado” ¢ o territorio que possui a
maior concentracdo de bovinos e caprinos destinados ao abate e a producdo de leite. Namesa
do sertangjo podemos ver a carne salgada, a buchada de carneiro, o sarapatel e a carne frita
(ensopado)

No ato sertdo também é possivel identificar elementos materiais d técnicas de
influéncia holandesa, como a construcdo de currais e fabriquetas de derivados do leite como
queijo, requeijdo e manteiga de garrafa.

Alguns municipios sdo banhados pelo rio S0 Francisco e desenvolvem atividade de
pesca. O camardo-pitu é desenvolvido atualmente na regido de forma sustentdvel sendo uma
das maiores atracOes da regido no preparo da pituzada.

O milho e o feijao possuem forte presenca na cozinha do Alto Sert8o.

Foto 38 - Bolo de milho
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Portanto optamos por escolher o bolo de milho (Foto 38) para representar a regiéo.

5.5 MEDIO SERTAO: Docede leite

A pecudria é a atividade de maior importancia na regido do Médio Sertdo, sendo um
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importante fornecedor de carne bovina para demais regifes do estado sergipano.

Com a forte presenca da carne bovina é possivel identifica também a técnica da
producdo da carne de sol, que tem a finalidade da desidratacdo da carne objetivando maior
conservacao do produto (duracéo).

A influéncia portuguesa pode ser observada na regido na producdo de doces, como o
doce de leite, cocada de leite e no cultivo de frutiferas. O cultivo do abacaxi tem destague na
regido cujo uso culinario pode ser empregado na elaboracdo de sucos, doces e tortas.

Existe também a tradicdo da criacdo de galinhas nos quintais e terreiros que séo
utilizadas para o preparo de pratos tipicos como galinha de capoeira a cabidela ou galinha de

capoeira com fava, tradicionalmente servidas aos domingos e em ocasi0es especiais.

Foto 39 - Doce de leite.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Receita escolhida da regido nesse territério foi o doce de leite (Foto 39), bastante

apreciada em todo territorio sergipano.

5.6 AGRESTE CENTRAL SERGIPANO: Pudim de macaxeira

Em termos de culinéria, a cozinha do Agreste Central Sergipano apresenta uma forte

influéncia da heranca culinaria portuguesa, a qual se faz presente no mangjo culinario da
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carne bovina (que é tratada sob a forma frita, ou em guisado) e da galinha bastante consumida
sob aforma de ensopado. Como acompanhamentos desses itens tém a farinha de mandioca, o
inhame e a macaxeira cuja producdo se encontra difundida na maioria dos municipios do
Agreste Central.

No que se refere a influéncia da culinéria indigena se destaca 0 uso de raizes como 0
inhame; a mandioca, a qual é utilizada para a fabricacéo de farinha de mandioca, tapioca e

massa puba; e a macaxeira usada em bolos e pudins.

Foto 40 - Pudim de macaxeira
Fonte: Acervo da autora, 2019.

A receita escol hida produzida nessa regido foi 0 pudim de macaxeira (Foto 40).
E uma receita produzida na regido devido a produciio de macaxeira, porém pouco
conhecida em Sergipe, por esta razdo foi escolhida como forma de difundir e preservar uma

criagdo tipica das regides produtoras da macaxeira pouco conhecida nas demais |localidades.

5.7 CENTRO SUL SERGIPANO: Arrumadinho

Além da carne bovina, de carneiro e a galinha, 0 milho e a mandioca também sdo

importantes ingredientes na culindria do Centro Sul Sergipano. Esta Ultima é empregada em
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toda sua totalidade, desde a folha na producdo da manicoba até a raiz com a producédo da
farinha e da tapioca.

Foto 41 - Arrumadinho.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

A regido € lider na producéo do feijéo e as frutas de destague sdo a goiaba, ajacae o
abacate. O prato tipico escolhido desta regido foi o arrumadinho (Foto 41), que leva feijéo de
corda, conhecido no interior por feijdo verde, no seu preparo. Receita de fécil producéo em
aula.

5.8 SUL SERGIPANO: Fritadade Aratu

No territério Sul Sergipano a culinéria é reforgada pela presenca de valores culinérios
portugueses com a criagd de gado e de ovinos e devido a sua vocagdo latifundiaria se
desenvolveu também o plantio da cana-de-agUcar e o largo uso de méo-de-obra escrava.

No que se refere as frutas da regido temos, por exemplo, 0 abacate, araga, jenipapo,
murici, manga, jaca, caju, tamarindo, goiaba, mangaba.

E de influéncia indigena a coleta de frutos e crustaceos. O Aratu é o item culinrio
mais conhecido no municipio de Santa Luzia do Itanhy e é realizado por mulheres da regido
gue exercem uma pratica tradicional de coleta do aratu nos manguezais enquanto cantam uma

cantiga popular. Do aratu se produzem os catados de aratu na palha, moqueca de aratu, e a
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fritada aratu entre outros pratos.

Foto 42 - Fritada de aratu.
Fonte: Acervo da autora, 2019.

Foi selecionada a fritada de aratu como a receita representativa desse territorio (Foto
42) por possuir um ingrediente bem especifico da regio que é o Aratul.

Como podemaos perceber, todas as receitas foram escolhidas pela regido que produz o
seu ingrediente principal, porém esses pratos sdo bastante difundidos em todo territorio
sergipano, com excecdo do pudim de macaxeira que € mais conhecido na regido de plantacéo

da macaxeira.

5.9 Avaliacéo do produto educacional pelosalunos participantes da pesquisa

A aplicacdo do questionério foi realizada no ultimo dia da intervencdo com os treze
alunos (as) participantes da pesquisa, com a intencéo de avaliar o grau de concordancia com
0s aspectos ligados a aprendizagem, conteldo, apresentacdo e linguagem do produto
educaciona produzido pela pesquisadora, através da percepcdo dos discentes.

A utilizac8o de emoticons e palavras simples no questionério foram para levar melhor
compreensdo para 0s alunos e consegquentemente foi reproduzida para o professor da
disciplina convidado para a pesquisa, 0 qual também avaliou a cartilha. Os referidos
emoticons seguem equivaléncia em relagdo aos niveis de concordancia, conforme tabela 1, a

seguir. E foi reproduzida no quadro escolar e explicada em sala de aula antes da aplicacéo.
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Tabela 1 - Tabela de equivaléncia

ey YA %8
X,) \=) C:.)
Detestes Nio gostet Indiferente
1 2 L)
Discordo Discordo Nem concordo, nem Concordo Concordo
total mente parcia mente discordo parcia mente Totalmente

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.

Os dados foram apresentados em formato de tabela seguindo o escore de cada item
segundo a frequéncia de respostas a partir da escala Likert. Em seguida, todos os dados foram
analisados estatisticamente através do levantamento da porcentagem. Houve também uma
pergunta aberta o que nos daria a interpretacdo qualitativa dos dados.

O cdculo Frequéncia = f (a somatéria da amostra, ou seja, a somatéria da resposta dos
avaliadores).

Porcentagem = % (a proporcéo entre frequéncia das respostas do nivel e o nimero
total derespostas).  Seguindo aférmula, %=1/T

Conforme o formulario de avaiagao, os (as) alunos (as) avaliaram a aprendizagem de
acordo com atabela 2.

Tabela 2 - Avaliagcdo da aprendizagem pelos alunos

APRENDIZAGEM FREQUENCIA DE RESPOSTAS

® 0 ® 6 ©

Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored

1 2 3 4 5

A cartilha contribuiu para o conhecimento sobre a culinaria

sergipana 5 8
O contelido apresentado na cartilha agregou conhecimento 5 8
para minha formaco profissional

O contelido apresentado na cartilha agregou conhecimento 2 6

para minha vida social

43,59% | 56,41%

PORCENTAGEM

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.

O critério de aprendizagem andisado pelos aunos participantes da pesquisa
apresentou 100% de concordancia geral. Sendo que 56,41% concordaram totalmente e 43,59%
concordaram parcia mente em relacdo aos itens avaliados.

Para andlise do contelido apresentado no produto educacional, os alunos avaliaram

conforme tabela 3.
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Tabela 3- Avaliacéo do contelido pelos alunos

CONTEUDO FREQUENCIA DE RESPOSTAS
Detester Nio gostei Indiferente Coste Adored

1 2 3 4 s

O contetido da cartilhafoi de facil compreensdo.

5 8
O conteldo da cartilha proporciona uma leitura agradavel. 2 3 8
O conteddo apresentou informactes esclarecedoras sobre o 5 8
tema.
PORCENTAGEM 5.13% | 33,33% | 61,54%

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.

Para o critério de “Conteudo” o grupo pesquisado apresentou um percentual de 94,87%
de concordancia geral. Sendo que dois participantes (5,13%) optaram pela imparcialidade no
item “o contetido da cartilha proporciona uma leitura agradavel”.

A tabela 4 apresenta a avaliagdo do critério de “Apresentagdo” por esse grupo de

estudantes.

Tabela 4- Avaliacdo da apresentacéo pelos alunos

APRESENTACAO FREQUENCIA DE RESPOSTAS
Detestes Nio gostet Indiferente Costel Adored

1 2 3 4 5

A cartilha tem uma apresentac&o atraente.

3 10
Asilustractes gjudam a entender o contetido. 5 8
O numero de péginas da cartilha é adequado. 5 6 5

0 0 0
PORCENTAGEM 513% | 3590% | 58,97%

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.

O critério de “Apresentagdo” obteve um percentual de 94,87% de concordancia geral.
Sendo que dois participantes (5,13%) optaram pela imparcialidade no item “o ntimero de
paginas da cartilha ¢ adequado”.

Ao que se refere a linguagem apresentada no produto educacional foi avaliada de

acordo com atabelab.
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Tabela 5- Avaliacdo dalinguagem pelos alunos

LINGUAGEM FREQUENCIA DE RESPOSTAS

(A2 (58 (; <; (:_;
\”) '\::E) ..?) .'ﬁ:'f) \_Z
Detestes Nio gosted Indiferente CGosted Adored

1 2 3 4 s

A linguagem da cartilha é de fécil compreensdo

3 10
O tamanho das letras facilita a leitura. 5 4 7
A linguagem estimula aleitura. 2 1

5,13% | 23,08% | 71,79%

PORCENTAGEM

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.

O ultimo critério avaliado pelos (as) alunos (as) foi a “Linguagem” e obteve um
percentua de 94,87% de concordancia entre os itens avaliados. Sendo que dois participantes
(5,13%) optaram pela imparcialidade no item “o tamanho das letras facilita a leitura”.

Em relacdo a pergunta aberta sobre se 0 (a) auno (a) teria alguma sugestdo para a
cartilha, foram preenchidas por 04 (quatro) alunos (as) conforme atabela 6, abaixo:

Tabela 6- Comentarios dos alunos referente a cartilha

Desgjarelatar alguma sugestéo para a cartilha?

“Gostei bastante da cartilha e das ilustragBes que € apresentada nela para facilitar o entendimento do
Al | leitor muito bom mesmo esta de parabéns...”

A2 Nao, tudo agradavel.

A3 “Nado, esta tudo 6timo continue assim, com essas receitas maravilhosas.”

“Adorei contudo me trouxe mais experiéncia contribuiu para o conhecimento que eu ndo tinhaamei as
A4 | fotos.”

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.

Como podemos perceber conforme a transcricdo das falas dos estudantes na tabela 6,
os alunos que se manifestaram apresentaram comentérios satisfatorios em relacdo ao produto
educacional.

Diante da anadlise de concordancia do produto educacional através do questionério
aplicado aos alunos participantes da pesguisa, houve um grau de concordancia geral de 96,15%
e 3,85% optaram pela neutralidade em alguns aspectos. Consideramos, portanto a avaliagéo
dos critérios de forma positiva com resultados significativos para este estudo.
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5.10 Avaliacgao do produto educacional pelo professor participante da pesquisa

Com o intuito reforcar a avaliacdo do recurso didatico desenvolvido foi aplicado um

guestionario ao docente da disciplina técnicas de alimentos e bebidas conforme o questionario

avaliativo (apéndice E). E seus resultados discriminados conforme atabela 7.

Tabela 7- Avaliacéo do produto educacional pelo professor

CATEGORIASAVALIATIVAS

FREQUENCIA DE RESPOSTAS

APRENDIZAGEM

(52 D %) (58 =2
@ ® ® & @
Detestes Nio gostet Indiferente Gostei Adored
1 2 3 4 s
A cartilha contribui para o conhecimento sobre a culinéria X
sergipana
O conteldo apresentado na cartilha agrega conhecimento X
para formagéo profissional do técnico em hospedagem
O conteldo apresentado na cartilha agrega conhecimento X
paravida socia do educando
CONTEUDO
O contetdo da cartilhafoi de facil compreensgo. X
O contelido da cartilha proporciona uma leitura agradavel. X
O contetdo apresentou informagdes esclarecedoras sobre o
tema X
APRESENTACAO
A cartilha tem uma apresentacéo atraente. X
Asilustractes gjudam a entender o contetido. X
O numero de péginas da cartilha é adequado. X
LINGUAGEM
A linguagem da cartilha é de facil compreensao X
O tamanho das letras facilita aleitura. X
A linguagem estimula aleitura X

Fonte: Elaborada pela autora, 2019.

Como pode ser observado na tabela 7 houve 100% de concordancia nas avaliagdes de

todas as categorias (aprendizagem, contetdo, apresentacdo e linguagem) por parte do
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professor participante da pesquisa. Ao qual podemos considerar como positiva a avaliagao dos
critérios estabel ecidos e com resultados significativos para este estudo.

N&o houve sugestdo por parte do professor na pergunta aberta sobre se teria alguma
sugestdo para a cartilha.

E importante ressaltar que a construc&o do produto educacional levou em consideragio
as diretrizes apresentadas ao longo da orientacéo realizada junto ao professor, bem como as
informagdes previamente levantadas junto aos discentes do curso em que seria aplicada a
cartilha didética, isto porque para potencializar, ainda mais, a formacdo de um ambiente
favorédvel ao aprendizado foi recomendado pelo professor/orientador uma leitura prévia do
perfil do alunado permitindo a conformacdo da linguagem e de outros elementos didéticos de
modo agjustar adequadamente o produto educacional ao nivel mental e intelectual do alunado
participante da pesguisa. Em funcdo desses gustes e das adequacdes recomendadas pelo
professor/orientador foi possivel obter um produto fina com didética e pedagogicamente

adequado ao ambiente de ensino.
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6 CONSIDERACOESFINAIS

O estudo desenvolvido no ambito do Programa de Pds-Graduagcdo em Educacédo
Profissional e Tecnoldgica (ProfEPT), cujo objetivo geral consistiu em propor a cartilha
intitulada “Identidade, Memorias e Sabores da Culindria Sergipana” na disciplina Técnicas
Operacionais de Alimentos e Bebidas, do Curso Técnico Integrado de Nivel Médio de
Hospedagem do IFS, Modalidade Proga, tratou de abordar um tema situado no campo da
“Antropologia Alimentar”, tendo como tema especifico a “culinaria regional”. E importante
ressaltar que a cartilha didética, sendo um produto educacional possui uma meta maior que
consiste juntamente em permitir a difusdo de conhecimentos especificos (culinéria sergipana
enquanto produto cultural) entre alunos cuja profissionalizacéo se volta justamente para um
segmento de mercado afetado por valores excessivamente mercadoldgicos e globalizantes.
Estes dois termos indicam a tendéncia a homogeneizacdo de valores socioculturais e a
crescente desvalorizacdo dos valores “locais”, dai a necessidade de preservacao da “memoria”
como um dos elementos estruturadores da identidade cultural.

A utilizacdo da cartilha “Identidade, Memdrias e Sabores da Culinédria Sergipana” no
curso supracitado permitiu gerar condi¢Oes para a andlise da percepcdo dos discentes em
relacdo a gastronomia regional. Nesse sentido, a utilizacdo do jogo kahoot ocorreu com a
finalidade de imprimir maior ludicidade e interatividade entre os agentes envolvidos na série
de intervencdes promovidas em laboratério.

E importante lembrar que a cartilha “Identidade, Memérias e Sabores da Culinaria
Sergipana” consiste numa ferramenta didatica cuja elaboragcdo ocorreu a partir de uma série de
atividades de campo e de pesguisa bibliogréfica voltada para a abordagem da culinarialoca e
regional. Apesar de um curto espago de tempo para a redizacdo das intervencbes em
laboratério e sala de aula — cinco encontros de 02 horas cada encontro - a abordagem de
realidades socioculturais proximas aos discentes, visto que todos os integrantes da pesquisa
(intervencdo) sdo naturais de Sergipe e dos mais variados municipios, favoreceu uma maior
harmonizacédo entre a abordagem do tema e os elementos culturais pertencentes a culindria
sergipana, tornando acessivel o entendimento sobre o contetido apresentado.

Com o propdsito de redlizar uma andlise comparativa dos conhecimentos e das
percepcdes dos alunos participantes da pesquisa, como dito ao longo do presente estudo, o
contetido do produto educaciona teve aplicacdo em dois momentos. no primeiro momento a
tarefa consistiu em identificar ou diagnosticar os conhecimentos pré-existentes que cada aluno

possui sobre 0 tema em questdo; no espaco de uma semana posterior as primeiras
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intervencOes, deu-se o0 momento para se fazer uma andlise dos conhecimentos que foram
absorvidos e consolidados pel os alunos.

Em termos conclusivos, considerando os dados obtidos no primeiro e no segundo
momento de aplicacdo do produto educacional, foi possivel identificar o crescimento
quantitativo e qualitativo das respostas corretas por parte dos alunos participantes, sinalizando
para a eficacia das ferramentas didéticas empregadas na série de intervengdes. Deve-se
atribuir o éxito de todo o processo de intervencdo pedagdgica a metodologia de ensino
aplicada que consistiu em aulas préticas, realizada nhum ambiente controlado (laborat6rio),
contando com a mediacdo/orientagdo da pesquisadora; desse modo, foi possivel gerar um
ambiente de aprendizado ativo, onde as dividas eram resolvidas pontualmente e as condutas
direcionadas de acordo com os el ementos conceituai s definidos na cartilha.

Pode-se afirmar que dentre os principais resultados obtidos destaca-se a motivacdo dos
discentes no que se refere a realizacdo das atividades propostas. No tocante as préticas
gastrondémicas estas foram realizadas de forma satisfatoria com as conclusdes das etapas
estipuladas, contando continuamente com o entusiasmo dos discentes em aprender técnicas
novas, revelando também uma preocupacdo notdria em cumprir as boas praticas de servico de
alimentag&o.

No que se refere a percepcao dos discentes quanto a cartilha, a utilizacdo da escala
Likert permitiu a visualizacdo de resultados significativos como, por exemplo, o fato de que
96,15% dos discentes participantes concordaram de modo geral com a linguagem, com a
apresentacdo visual e informativa da cartilha, reafirmando a funcionalidade pedagbgica da
mesma. A avaliacdo do docente em relacdo ao produto educacional correspondeu a 100%
implicando na concordancia de todas as categorias adotadas (aprendizagem, conteldo,
apresentacdo e linguagem).

As intervencdes didatico-pedagdgicas realizadas, num ambiente controlado, seguindo
as diretrizes de um processo de ensino-aprendizagem estabelecidas pela cartilha “Identidade,
Memorias e Sabores da Culin&ria Sergipana” possibilitaram o tratamento de tematicas
relacionadas a meméria e a cultura de Sergipe, além de promover a apropriacéo de valores e
de conhecimentos gera mente ndo enfatizados por estudos locais. Essa apropriagdo de saberes
relativos a cultura e a culinéria sergipana serviu de proposta para aplicacdo direta em cursos
técnicos e profissionalizantes promovendo uma verdadeira ligacéo entre memoria e atividade
formativa educacional.

A dimensdo assumida pela cartilha “Identidade, Memorias e Sabores da Culin&ria

Sergipana” corresponde diretamente as exigéncias do Programa de Pés-Graduacdo em
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andamento, portanto o enfrentamento da temética da culindria sergipana permitiu um
momento desafiador de descoberta, isto porque apesar das graves caréncias em relagdo a
estudos teméticos, a escolha do tema foi repleta de surpresas e de novas perspectivas de
continuidade. De fato, as informacOes, as histéricas que existem por tras de cada prética
culinaria revelam o imenso potencia para estudos que se voltem para as conexdes infindaveis
entre “cozinha e cultura”. A producdo de outros estudos voltados para a culinaria sergipana
podera contribuir para a ampliacéo de saberes socioculturais relativa aos processos sociais,
econdémicos e simbdlicos responsaveis pela formacéo da “cozinha regional”, consolidando a
bibliografia temética e favorecendo o desenvolvimento de pesquisas posteriores. Como
sugestdo futura para o desenvolvimento de estudos tematicos relacionados a culinéria tipica se
encontra a chamada culinaria énica, ou sga, a cozinha produzida por grupos étnicos
minoritarios, cuja identidade cultural esteja fortemente reforcada por valores histéricos
especificos como, por exemplo, a culinaria das comunidades tradicionais quilombolas.

O referido produto educacional fruto dessa pesquisa foi construido para se tornar um
manual didatico que contribui para conservacdo dos valores socioculturais que reforcam a
identidade socia do sergipano por meio da culinaria tipica, e acredita-se que sga um
conhecimento importante para a formacéo do educando e que pode ser utilizado em todos os
cursos do IFS, sgja em disciplinas especificas, ou em oficinas pedagdgicas.

A cartilha “Identidade, Memdrias e Sabores da Culinaria Sergipana”, por exemplo,
pode ser adicionada como bibliografia complementar das disciplinas do curso de hospedagem:
fundamentos do turismo e hospitalidade; restauracéo e gastronomia, aém da disciplina que
ocorreu a intervencéo “técnicas operacionais de aimentos e bebidas. Pode ser trabahada
também no curso de turismo, e bibliografia complementar da disciplina turismo e patriménio
cultural. Pode ser utilizada na producdo de oficinas e minicursos em datas comemorativas
como dia da Sergipanidade, festegjos juninos, ou eventos interdisciplinares, principalmente
utilizando laboratério de alimentos e bebidas para integracdo de educandos de diversos cursos.
Por fim desgamos que esse materia fosse bastante utilizado pela instituicdo como um

conhecimento complementar na formacédo do educando.
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Sergipe é maravilhoso Nossa culindria é rica.
Do agreste ao litoral, Vocé vai ser empanturrar
A linda Aracaju Depois de provar os pratos
E a nossa capital. Feitos com frutos do mar,
Em qualidade de vida Vocé ndo come melhor
E camped nacional (...) Em nenhum outro lugar (...)

A nossa gastronomia No Estado é tradicdo
Agucara seu desejo. O trabalho das doceiras.
Os mestres-cucas daqui Dos pescadores, artesdos
Demonstram certo traquejo E também das marisqueiras,
Na hora de te servir Que buscam o seu sustento
O quebrado do caranguejo (...) Negociando nas feiras (...)

Chiquinho do Além Mar
( Cordelista)

A Literatura de Cordel é Patrimdnio Cultural Imaterial Brasileiro.
Fotografia: Sheila S. Lisbdéa (2019 4
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Ambiente do Restaurante Por do Sol em S&o Cristovao/SE
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“A cozinha é o lugar onde o homem
se apropria dos elementos da natureza
e os transforma em produtos culturais”.

A presente cartilha intitulada “Identidade, memorias e
sabores da culindria sergipana” trata-se do produto
educacional vinculado a dissertacdo “A Culinaria
Sergipana como proposta de componente curricular do
curso de Hospedagem do IFS”, realizada durante o
curso de Mestrado Profissional em Educacdo Profissional
e Tecnoldgica, promovido pelo Instituto Federal de
Sergipe (IFS), através do Programa de Pds-Graduacdo
em Educacdo Profissional e Tecnologica (PROFEPT).

A cartilha “Identidade, memorias e sabores da culinaria
sergipana” € um instrumento pedagdgico elaborado
para subsidiar aulas praticas na disciplina Técnicas
Operacionais de Alimentos e Bebidas do curso técnico
integrado de nivel médio de Hospedagem do IFS e
constitui um manual didatico com informagdes e
saberes historicos sobre os pratos tipicos do estado de
Sergipe além de indicar o preparo dos mesmos,
seguindo os itens que integram a receita e a técnica
aplicada no seu preparo.

Fotografia: Sheila S. Lisb6a (2019)

Museu da Gente Sergipana
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Este produto educacional foi resultado de pesquisa de campo que consistiu em

atividades etnograficas contando com o registro fotografico e anotacdes sobre
as praticas culinarias dos diversos municipios do Estado de Sergipe.

‘ ¥ ‘ Contou também com uma revisdo bibliografica de livros especializados na area &

/ - o :

/ e analise de documentos e legislagdo pertinente. ‘\
, M | | . i
- 7 A escolha deste objeto de estudo, presente na cartilha, contribui para ’

conservagdo dos valores socioculturais que reforgam a identidade social do ‘.

’ A 5 ros
E 3 sergipano por meio da culinaria tipica. ‘
‘.
,,:4\\ »

AN :
\!/ \\\r,
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Doces produzidos em Sdo Cristévao/SE: queijadas, cocadas, bolachinhas de goma e bricelets.

S ————
Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019 .
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A cartilha “Identidade, memodrias e sabores da culindria sergipana” esta
organizada em sete capitulos: Sergipe e sua culindria regional, que traz

informacdes socio-historicas sobre as diversas influéncias étnicas presentes

na formagdo histérica brasileira e em sua culindria; Categorias dos pratos

tipicos de Sergipe, de forma breve, falamos sobre pratos principais, doces
e sobremesas tipicas que marcam a identidade da mesa do sergipano; em

-

Iguarias Sergipanas, abordamos os ingredientes que estdao presentes na
maior parte dos pratos tipicos da culinaria sergipana; Patriménio Cultural
Imaterial da Culinaria Sergipana, discorremos sobre o conceito de
patriménio cultural imaterial, expondo alguns dos pratos tipicos que sdo
salvaguardados por Lei ou Decretos como Patriménio Cultural Imaterial da
Culindria sergipana; Feira Livre, fazemos um breve relato sobre a
trajetéria de formacdo das feiras livres no Estado de Sergipe; 24 de ’
outubro dia da Sergipanidade, trazemos o conceito sobre o que venha a

ser identidade sergipana; e por fim em Territorios Sergipanos, dividimos

a culindria sergipana por territorios, sendo que em cada um deles falamos it
sobre as influéncias étnicas para a formagdo da gastronomia sergipana

%

através das transformacles de ingredientes locais em pratos tipicos,

destacando algumas iguarias da regido e suas receitas.

A seguir passemos a apreciacdo da Cartilha Identidade, memoérias e
sabores da culinaria sergipana.

-~
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SERGIPE

E SUA CULINARIA

Sergipe Del Rey passou por um lento
desenvolvimento urbano, devido a sua
condicdo latifundidria onde se destacaram
a atividade agropecuéria, ganhando destaque
a produgdo de mantimentos como a mandioca,
o milho e o feijdo. A funcdo produtiva de
Sergipe Del Rey consistia em suprir o polo
acucareiro de Pernambuco e as demandas
da Bahia, entdo sede olitico-administrativa
de Colobnia.

Considerando o processo civilizatério, a
interrelagdo entre as matrizes raciais
permitiu a construgdo de uma culinaria
sergipana que é resultado do somatoério de
experiéncias da arte de cozinhar de povos
colonizadores europeus, africanos e nativos
indigenas, onde é possivel reconhecer um
equilibrio de influéncias da culinaria baiana
(de influéncia africana) e pernambucana

(de influéncia portuguesa e indigena).

A sintese das herangas culindrias desses
povos tornaram a cozinha sergipana
diversificada e repleta de sabores até os
dias de hoje.

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019) 10
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INFLUENCIAS NA CULINARIA
SERGIPANA

Indigena

A contribuicdo do nativo indigena para a culinaria sergipana se da na introducao

do consumo do milho e de raizes como a macaxeira e a batata-doce. A partir dessa influéncia
temos a produgao de pratos como: mingau, pirdes, farinha de mandioca, beiju, pamonha,
pé-de-moleque e moquecas.

A moqueca, po-kéca, € um termo de
origem tupi dado ao peixe cozido
embrulhado em folhas. Do seu caldo faz
o pirdo. Sofreu influéncia da peixada
portuguesa como 0 uso do azeite de
oliva, coentro e do uso de ingredientes
da tradigdo africana, como o dendé, leite
de coco e pimenta-de-cheiro.

Servida em todo o Estado Sergipano com
destaque em seu litoral e em regides
ribeirinhas, a moqueca pode ser de
peixe, aratu, ostra, sururu, siri,
caranguejo, guaiamum, camardao de
agua doce ou salgada, pitu e entre
outros.

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019 BN e
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Pratos tipicos de Sergipe, o guaiamum
e o caranguejo, nativos dos mangues,
ja eram consumidos pelos indigenas
que habitavam o litoral, antes da
chegada dos portugueses e africanos.

Hoje em dia, os guaiamuns s&o
capturados e cevados. Quando
preparado é acompanhado
com pirdo feito com a agua
do seu cozimento.

« -
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Alimentos como maxixe, quiabo, inhame, café, feijdo branco, dendé, foram trazidos da Africa.
A culinaria africana nos apresentou ao vatapa, ao bobd, ao caruru, ao acarajé, ao sarapatel,

a rabada e a feijoada.

é 0 somatério de habitos alimentares
europeus e criatividade africana. Sua origem se deu na época do

descobrimento do ouro, final do século XVII. Na culindria sergipana
a feijoada se diferencia dos demais estados por ser preparada com feijdo mulatinho, carne
do sol, charque, toucinho, e linglica adicionadas a verduras e legumes como tomate, cebola,
pimentdo, abdbora, batatinha, repolho, quiabo, couve, cenoura e maxixe.

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019




Influencia Fe

A cozinha portuguesa trouxe para o Brasil uma das suas maiores
contribuicdes que foi a transformagao das frutas e do leite em doces.

Sao comuns as compotas de goiaba, laranja, mangaba, caju, jaca,
perruchi ou maracuja miudo e banana em rodelas. O doce de leite
com ovos, em calda, é um dos mais apreciados na mesa sergipana.
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Os cozidos, prato de origem judaica, que chegou
na peninsula ibérica na idade meédia e foi trazido
ao Brasil pelos cristdaos-novos, sdo preparados
com carne de boi com osso, as mesmas verduras
da feijoada e do caldo quente da carne se faz o pirao.

Lono s pancln

Prato introduzido pelos portugueses na culinaria brasileira. Feito de um dia
e consumido no outro para a carne adquir mais sabor.

A manigoba, prato preparado a base de folhas da mandioca (maniva), era consumida
pelos indigenas e sofreu influéncia dos colonizadores brancos que |Ihe acrescentaram
defumados. Seu preparo leva média de seis dias, tempo necessario para eliminar as
toxinas das folhas. Prato tipico presente em Esténcia (Sul Sergipano), Lagarto e Simé&o
Dias (Centro Sul Sergipano).

]
Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019) 15 B e
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No sertdo sergipano é dada maior énfase a carne

de carneiro. Dos mildos sdo feitos |

de bode e a 4
pratos como a buchada e o sarapatel que sdo .;-‘;
pratos originarios do Agreste Central e do Alto ~ |} =

Sertdo Sergipano. As visceras da ovelha |

compdem um prato especifico, a fatada. Os
miudos da galinha normalmente acompanham o
prato da ave.

Temos ainda a carne-do-sol com pirdo de leite: A
carne-do-sol é produzida no municipio de Cedro
de S3o Jodo (Baixo Sdo Francisco), em Capela
(Leste Sergipano), e em Nossa Senhora das
Dores (Médio Sertdo).

Ainda no interior de Sergipe sdo consumidas as
cacas como, por exemplo, a paca, tatu, teid,

veado, jacaré e a codorna servida como

churrasco ou frita. O cdgado é servido ao modo

da galinha frita. A galinha é servida assada, frita

e ao molho pardo.

Sheila S. Lisbba (2019)



Passando do interior para as regiGes litoraneas e ribeirinhas é comum saborear

pratos a base de frutos do mar (camardo, pitu, lagosta, uma grande variedade de
peixes, guaiamuns € caranguejos), servidos de diversas formas: ensopados,
escaldados, cozidos ou fritos.

124

Apesar de ndo serem pratos tipicos, o caruru e o vatapa sao freqlientes na mesa
sergipana. Do Litoral ao Sertdo, o caldinho é o aperitivo mais consumido pelos
sergipanos.
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A diversidade de frutos sdo resultados das formagGes vegetais que cobrem as terras sergipanas.
Da Mata Atlantica colhemos: araca, banana, caja, caju, carambola, fruta-pdo, jabuticaba,
jenipapo, jaca, mangaba, sapoti, pinha, pitanga e tantas outras.

Da Caatinga, a pitomba, a seriguela, o murici, 0 umbu e o umbu-caja. Sao cultivados também
o0 abacaxi, a laranja, a tangerina, o limdo, o maracuja, a acerola e a manga, todas essas frutas
sdo saboreadas in natura, como também servem de preparacdo para licores, vinhos caseiros,
sucos, doces, sorvetes e picolés.

Fotografia: Sheila S. Lisb6a (2019)
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Entre as bebidas, temos
também a aguardente
de alambique-de-barro.
E comum o uso de ervas e
raizes, como cidreira,-canela,
erva-doce, cravo, angico, .
pau-ferro-e milone-para dar s : S ———s 99,,, ,9, 1-¥
cor e sabor & cachaca. A IR A
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IGUARIAS SERGIPANAS
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A mandioca e suas variedades (aipi
e frita, como farinha em farofa e pirk

A

oL —»_4441 =

v na producdo de tapioca, mingau, sarop, e |
malcasado e pé-de-moleque. As folhas, trlturadas, compoe a mamgoba, comum v
em Lagarto e outros municipios. ! . L, : 3

’S

Fotografia: ShellaS Lisbda (2019




A farinha de mandioca, como vimos anteriormente, ja era
produzida e consumida pelos indios. O processo comegca com 0o
plantio das manivas. Depois de colhida, a mandioca, é
descascada e colocada em agua para' amolecer e fermentar
(pubar). Em seguida, é ralada no pildao ou no ralador (caititu)
e prensada no tipiti para retirar a manipuera, liquido venenoso
(acido anidrico). Apés peneirada e torrada, a farinha esta
pronta.
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O milho, nativo da América, é outro ingrediente forte da culinaria sergipana
sendo consumido assado, cozido, no mungunzd, no angu, na pamonha, na
canjica, no manaué, na fabricacdo de broas, no cuscuz, bolos, biscoitos, pdes
e bolachas.

A pamonha é feita do milho ralado com leite de coco e algum bagaco,
formando um liquido grosso que é colocado em palhas de milho e cozida
em panela de agua fervendo.

O Mungunza é feito do grdao do milho cozido no leite de coco, conhecido
popularmente como cha-de-burro e que em outros Estados é chamado
de canjica.

Temos também o milho-alho que serve para fazer pipoca, feito em panela
de barro com areia que vai ao fogo, ou em panela de aluminio com éleo.

—
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sergipana

(conhecida por curau em
outros Estados)
é uma espécie de mingau
que leva milho ralado, leite de
coco e depois, de pronto,
recebe um pouco de
canela em pé.
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Originaria da Asia, a palmeira Coqueiro, foi trazida para o Brasil
pelos portugueses, no inicio da colonizacdo do Recéncavo Baiano em 1553.
Os negros trazidos de Mogambique para o Nordeste conheciam a
técnica de extracdo do leite de coco, pratica comum na Africa. Seu
cultivo se expandiu para o norte, pelo litoral, chegando até Sergipe,
que se tornou o estado pioneiro do Brasil na industria de aproveitamento
do coco e o Unico a produzir derivados do fruto até a década de 1930,
como o 6leo, a farinha de coco e a fibra. Em 1932 o quimico sergipano
Antbénio Tavares de Braganca inventou a conservagdo do leite de coco.

Com grande valor na mesa sergipana, o coco é usado na producdo de
bolos e pdes; na moqueca, na grande variedade de cocadas (baba-de-anjo,
baba-de-moga, cocada-puxa, quebra-queixo), no beiju, no cuscuz de tapioca
e nas batidas de coco.

133
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determinada sociedade e essa mesma
2011). Em termos de categorias de pat 2 de ordem
material (concretos e objetivados na re |
humana no tempo e no espago, como praias, museus, pragas entre outros)

e os de ordem imaterial que se referem as manifestacdes imateriais da

heranga cultural dos povos como, por exemplo, o saber de transformar a

mandioca em farinha ou o boi em carne do sol. Sendo assim, preservar o

patrimonio cultural € manter as caracteristicas e a memodria de uma
sociedade para conservar a sua identidade cultural.

Praca S&o Francisco Patrim io Mundi UNESCO, com vista da

> -

- otgrﬁ: Sheila S. Lisbba (201

i
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i TR 3
{ Para ser reconhecida como patrimoénio €& preciso

l‘ - ter documentos de salvaguarda, e podemos destacar
% a culindria de Sergipe como patrimonio cultural imaterial
a partir de alguns documentos como o Decreto n® 27.720 de
/24/de margo de 2011 reconhece a queijada, o/minaué,
"a bolachinha de goma, o doce de pimenta do reino,
o pé-de-moleque de massa puba, o beiju de tapioca,
o0 amendoim verde cozido, o beiju macasado e o beiju saroio
como Patriménio Imaterial do Estado de Sergipe

:

- TLIX NN
W““ U=’

Sugerimos que assista o vide

do manual da queijada permanece viva ha mais de 200 anos,
em S&o Cristévdo, no Sergi ’

el em: <https:/, www.'youtube.@m;lwg;%%=o7quXc2 M

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019




tipico de Portugal chegou a S&o Cristovao
as freiras carmelitas. Devido a falta de
ieijo pelos negros e a grande presenca
gido, teve o seu ingrediente principal

oco ralado. Perm.ang_eem do mesmo

Fotografia: Sheila S. Li

Sy, g, 7 K
- . S

Patrimoénio Imaterial
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';‘ E feito de farinha de mandioca, pimenta do

> reino moida e agucar. Tradicionalmente era 2
\ consumido pelas mulheres nas rodas de costura é’eﬁ
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E um tipo de
beiju frito
feito detapioca
umida e coco.

Patrimonio Imaterial

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019 E



1 ‘éque Sergipano é felto de pu&.
na sa extraida da mandloca
izada orlglnalmente pel

outros est
- pedacos da a,
e assada no f - :’ﬂ;@g“m
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Fotoraﬁa Shella S. Lisbda (2019) &
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Além do Decreto n® 27.720/2011, o
amendoim verde cozido ainda possui
outro instrumento de salvaguarda que
é a Lei n° 7.682, de 17 de julho de
2013, que o torna Patrimbnio Imaterial
de Sergipe, com o objetivo de reconhecer
a importancia cultural deste alimento

tipico do Estado de Sergipe.

O amendoim verde cozido sergipano é
produzido de forma Unica, cozido em
agua, sal e limdo. Segundo relatos
histéricos, o mesmo era preparado na
salmoura e mantido no préprio caldo.

Um dia, um produtor decidiu adicionar
limées no momento do cozimento, com
0 intuito de conservar o alimento.
Ao verificar que o resultado n&o foi o
esperado e acreditando que teria
prejuizos devido ao “erro”, o produtor
deixou-o escorrendo numa peneira.

Provou depois de seco e percebeu
que havia descoberto uma nova forma

de cozinhar o amendoim.. ... .
e A

onio Imaterial B8
_ ——

s iy o
33 Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019)  E5%-nnmn
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Lo Carvills

A Lei n© 8.262 de 17 de julho de 2017, torna a_
Castanha de Caju do Povoado Carrilho, 1
localizado em Itabaiana/SE, Patriménio
Imaterial do Estado de Sergipe.

1 =

_
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Patriménio Imaterial

l. e B Fotografia: Sheila S. Lisboa (2019) ﬂ
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e

astanha de a'u d poad Carrilho ;

-

Moradores do Carrilho em atividade na casa de p_neﬁciamento das asfanhs de caTjIJ (Itap_giana-_%E
Fotografias: Sheila S. Lisbda (2019) S 3 = ‘
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A mangabeira (Hancorniaspeciosa) é arvore simbolo de Sergipe, nos termos
do Decreto n® 12.723, de 20 de janeiro de 1992, devido ao seu significado
cultural e econémico. Os municipios de Pirambu, Barra dos Coqueiros, Estancia
e Itaporanga sao grandes produtores da mangaba. Em Pirambu, a Comunidade
Quilombola do Povoado Alagamar se dedica a extracdo da mangaba.

A Lei n® 7.082 de 16 de dezembro de 2010, reconhece as catadoras de mangaba
como grupo culturalmente diferenciado que deve ser protegido.

Geleias, compotas,balas e licores de mangaba
sao fabricados artesanalmente pela associacao
das Catadoras de Mangabas.

Patrimoénio Imaterial

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019)
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As feiras, desde a sua origem,
constituem-se em espagos de
comercializagdo, troca, encontros
e lazer em muitas cidades do
interior do estado.

No primeiro século da colonizagdo
(1601 a 1700) surgiram feiras em
Laranjeiras e Vila Nova nos dias de
sabado. Moradores até do sertdo
distante iam vender, trocar ou
comprar produtos nessas feiras, e
no final do século XVIII, j& existiam
feiras em quase todas as vilas de
Sergipe Del Rey.

| ]
Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019)  H8"=mwm
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E no dia da feira que a cidade exerce fortemente sua centralidade.
Presente nos habitos dos sergipanos tornando-se o principal e, as
vezes, 0 unico local de comércio da populagdo. Apesar da oferta de -
CD's, reldgios, roupas terem modernizado os produtos das feiras,
seus costumes e sua cultura seguem tradicionais. A diversidade dos
produtos agropecudrios, aliados as cores e aos cheiros das frutas e
das comidas tipicas sdo convites a visdo e ao paladar.

A feira livre de Itabaiana é patrimbnio cultural imaterial de Sergipe
de acordo com o Projeto de Lei 124/2019 da deputada Maria Mendonga.

%

Fotografia: Shg—:ia S, isbéa (2019) «
: m-m_‘m'zd.
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E um dia para se comemorar o sentimento de
orgulho e pertencimento pela cultura, histéria,
artes, tradicdes, ou seja, por tudo que se relacionam
com Sergipe, tudo aquilo que define o ser sergipano.




com novas z%
Q.
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De fato, antes de ser comida com a boca, a comida comeca por ser
| comida com os olhos. Cada prato é uma pintura, uma escultura, uma
' obra de arte, um poema. Os meus olhos me fazem sonhar coisas

ausentes: sinto cheiros e sabores. (...) As fotografias sugerem. As

receitas revelam as formulas dos prazeres que as cozinheiras

inventaram.
Rubem Alves

-]
_ Fotografia: Sheila S. Lisb6a (2019) S i e e
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GRANDE ARACAJU

A Grande Aracaju constitui uma microrregido que integra, além da capital

Aracaju, outros oito municipios dentre eles: Barra dos Coqueiros, Itaporanga d’
Ajuda, Laranjeiras, Maruim, Nossa Senhora do Socorro, Riachuelo, Santo Amaro
das Brotas e Sdo Cristévdo. Todos os municipios da Grande Aracaju possuem
uma integragdo territorial facilitada por rodovias e possuem em comum o fato de
que sdo entrecortados pelos rios sergipanos e parte dos municipios estdo no
litoral.

- Em funcdo do processo civilizatério que foi instaurado pelo Império Portugués, a
regiao da Grande Aracaju contempla o denominado Vale do Cotinguiba,

q conhecido por abrigar a cultura da cana-de-agucar, sendo integrantes do
“Cotinguiba” os municipios de Maruim, Laranjeiras e Riachuelo. Portanto,

apresenta uma cultura marcada pela presencga de elementos derivados da cultura

africana, praticada e deixada como heranca pelos escravos e seus

remanescentes, e pela cultura portuguesa implantada pelo dominador colono.

A co 'tﬂb 'gawo@guesa)se_ faz presente no uso de condnmentos como, por

al "‘teebol nha‘ n0 prep’amde pelxes e marlscos
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\Né\q\ue se refere aos habitos alimentares existentes na Grande Aracaju, apesar
do des\faqqe ser para os africanos e os portugueses, a presenga de alimentos
introduzidos\pélqs indigenas se revela claramente através do consumo de raizes
como, por exemplo\,‘a mandioca e a batata doce. Além do modo de preparo da

" farinha de mandioca, malcasado, puba e beijus.
& &

o W
aprecia o da mangab \

&

, <L = 0 “1 l \
‘ Mﬁeje frutas bastante

|
mang

Barraca de utas a beira da estrada m Barra dos Coqueiros/SE.
Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019 ¢ \ik»
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Territorio: Grande Aracaju
Municipio: Sdo Cristovao

INGREDIENTES

1kg de tapioca
2 litro de leite de coco grosso
> kg de acgucar
1 gema de ovo

MODO DE PREPARO

- Misture todos os ingredientes.

- Faga bolinhas.

- Coloque-as em uma assadeira untada com tapioca.
- Leve para assar até ficarem coradas (20 min).

OBSERVACAO

O ponto certo da massa é quando a mesma ndo fica
grudando nas maos. Se acontecer, ajuste com a tapioca.

INFORMACOES

Categoria: Lanche

Dificuldade do Prato: Facil
Tempo de Preparo: 30 minutos
Rendimento: 100 unid

45 -
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LESTE SERGIPANC

Vizinho ao territério da Grande Aracaju se encontra o Leste Sergipano sendo
formado pelos seguintes municipios: Capela, Carmépolis, Divina Pastora, General
Maynard, Japaratuba, Pirambu, Rosario do Catete, Santa Rosa de Lima e Siriri.

A cozinha do Leste Sergipano € marcada pela grande diversidade de peixes e
frutos do mar, devido a sua localizagdo préxima ao litoral, ao rio Japaratuba e
seus afluentes. O Estuario do rio Japaratuba que corta os diversos municipios do
Leste Sergipano é a fonte de sustento de diversas familias que se dedicam
exclusivamente a pesca artesanal do camardo de “agua doce”, com o uso do
“covo” que consiste num tipo de armadilha feita com bambu e cipd.

Em virtude do cultivo dos coqueirais em todo litoral, o coco-da-baia & outro
ingrediente bastante presente na culindria do Leste Sergipano, na produgdo de
moquecas e doces.

As frutas de destaque da regido sdo as tipicas das restingas, como sapoti,
jenipapo e a mangaba que sdo utilizadas na producdo de sucos, doces e licores.
E em Pirambu que se encontra a maior concentragdo no estado sergipano de
mangabeiras.

Na regido também podemos ver a produgdo da cachaga (aguardente-da-cana)

com destaque para o municipio de Capela.

153
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Territorio: Leste Sergipano
Municipio: Japaratuba

INGREDIENTES

500g de postas fresquissimas de robalo
250 g de filé de camardo
500 ml de leite de coco

02 tomates picados

01 cebolas picadas

01 pimentdo grande picado
Coentro picado

Pimentinha picada
Cominho

Colorifero

Azeite de oliva

Farinha de trigo

Sal a gosto

MODO DE PREPARO

- Lave o robalo e o camardo com limao.

- Passe 0 robalo e 0 camardo na farinha de trigo e doure no azeite.
Reserve.

- Em uma panela refogue as verduras picadas no azeite por uns 30
segundos em fogo brando.

- Em seguida, adicione o peixe, 0 camarao e o leite.

- Adicione corante, cominho e sal a gosto.

- Depois de cozido retire um pouco do caldo para fazer o pirdo.

INFORMACOES

Categoria: Prato Principal
Dificuldade do Prato: Facil
Tempo de Preparo: 30 minutos
Rendimento: 2 porgdes

48 -
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BAIXOISAGIERANCISCE

O territdrio do Baixo Sdo Francisco como o préprio nome sugere, esta localizado,

em sua grande parte, as margens do Rio Sdo Francisco, cuja extensdo banha
desde o municipio de Canhoba, passando por Amparo do Sdo Francisco, Telha,
Proprid, Santana do Sdo Franscisco, Nedpolis, Ilha das Flores até Brejo Grande.
Os municipios de Pacatuba e Brejo Grande sdo banhados pelo Oceano Atlantico.
Os municipios de Cedro de Sdo Jodo, Muribeca, Sdo Francisco, Japoatd, Malhada
dos Bois estdo na porcdo central e interiorana do Baixo Sdo Francisco, totalizam
quatorze municipios integrantes deste territorio.

E bastante clara a fusdo da cozinha portuguesa incorporada a elementos da
cozinha indigena na culindria do Baixo Sdo Francisco Sergipano. A presenca do
peixe € dominante na regido e sua versatilidade no preparado por diversas
técnicas que realgcam seu sabor e ddo vida aos pratos locais, como peixe salgado,
seco ao sol e assado na brasa, além da famosa moqueca de peixe ao molho de

camarao.

Crustdaceos, moluscos e peixes sdao amplamente utilizados na cozinha do Baixo
Sdo Francisco e toda essa diversidade se deve aos manguezais, ao rio € ao mar
que estdo contextualizados nesse territério. E importante lembrar que no baixo
Sdo Francisco também se encontram diversas comunidades tradicionais

quilombolas e ribeirinhas que possuem um- perfil vloltad@fébgsca e ao preparo de
alimentos indicando a forte presenca dos valores da cozinha africana.

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2

L. —tis
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Nos municipios de Ilha das Flores e em Neépolis a presenca do Rio Sdo Francisco

favoreceu o desenvolvimento da cultura do arroz e de outras frutas e hortaligas

que tornam a regido rica em diversidade de alimentos. A presenca da CODEVASF

permitiu o desenvolvimento técnico do plantio de determinadas culturas, dentre

elas o cultivo do arroz em Ilha das Flores e Proprid.

Em Santana do Sdo Francisco a fabricagdo e comercializagdo de itens de barro,

como panelas, potes, moringas de barro reforcam a identidade e a herancga

indigena e negra na regido, revelando elementos materiais da tradicdo passada

pelos antigos.

Além dos pratos tipicos variados de peixes e frutos do mar. Podemos destacar o

doce de batata doce em Proprid. Em Cedro de S&o Jodo a carne do sol, biscoitos

diversos, arroz doce, mungunza, bolos caseiros e derivados do leite como o

requeijdo, manteiga, queijo, queijada. Em Canhoba a cachacga Junca.

Fotografia: Sheila S. Lisb6a (2019)
R L
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Territorio: Baixo Sdo Francisco
Municipio: Muribeca

INGREDIENTES

1 kg de macaxeira

500g de charque dessalgado
200g de queijo coalho fatiado
50g de queijo ralado

1 lata de creme de leite

1 colher (sopa) de manteiga
Azeite de oliva

1 cebola picado

2 dentes de alho amassados
Sal a gosto

MODO DE PREPARO

- Cozinhe a macaxeira, escorra, amasse,
adicione a manteiga e o creme de leite.
Reserve.

- Frite o charque na cebola e no alho com
um pouco de azeite. Reserve.

- Arrume em camadas: macaxeira, charque,
coalho, macaxeira e queijo ralado.

- Leve ao forno pré-aquecido por 30 minutos.

INFORMACOES

Categoria: Prato Principal
Dificuldade do Prato: Médio
Tempo de Preparo: 1 hora
Rendimento: 8 porgdes

el
52 -
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Dentre os municipios que integram o territério denominado “Alto Sertdo T

Sergipano” estdo os municipios de: Canidé do Sd@o Francisco, Gararu, Monte

Alegre de Sergipe, Nossa Senhora da Gldria, Nossa Senhora de Lourdes, Pogo

Redondo e Porto da Folha.

No Alto Sertdao Sergipano se encontram a maior concentragcdao de bovinos e

caprinos do estado de Sergipe, conferindo o titulo de “bacia leiteira do

Estado”. Em fungdo da composicdo étnica do povo do Alto Sertdo, a herancga

portuguesa ganha destaque dentre os valores da cozinha, tendo como elemento

de mais importancia a carne bovina, cujo preparo pode se d& de diversas formas

como o preparo da carne salgada, a buchada de carneiro, o sarapatel e a carne

frita (ensopado).

As grandes propriedades de terras foram sendo utilizadas para a criagdo de gado

destinado ao abate e ao fornecimento de leite. Segundo alguns historiadores, na

regiao do Alto Sertdo é possivel identificar elementos materiais e técnicas que
indicam determinada influéncia de holandeses, principalmente na construgdo de

currais e de fabriquetas de queijo, requeijao e manteiga de garrafa.

.

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019)



ALTO SERTAO

O milho e o feij@o possuem forte presenga na cozinha do Alto Sertdo.

Alguns municipios sdo banhados pelo Sdo Francisco e desenvolvem atividades de
pesca como ocorre, por exemplo, em Porto da Folha e Canindé do S&o Francisco.
Dentre as maiores atragles culinarias no Alto Sertdo estd a pituzada, este
consiste num prato preparado com pitus (crustdceo da familia dos camardes de
agua doce), cuja preparacdo inclui a presenca do leite de coco, traco tipico da
cozinha africana. Ameacado de extingdo o camarédo-pitu brasileiro é desenvolvido

na regido de forma sustentavel.

Em Porto da Folha o prato em destaque é o pirdo de peixe com pitu. Em Pogo
Redondo a carne de bode, buchada e doce de cabeca de frade. Nossa Senhora da
Gléria além da buchada de bode, podem ser apreciados doces caseiros da Dona
Nena. Em Monte Alegre o sarapatel. Gararu, as moquecas de peixe e de camaréo
de agua doce, pirdo de Pitu, pirdo de galinha caipira e de capdo. Canidé tem a
pituzada, peixe tildpia, camneiro, galinha caipira, e varios pratos produzidos com

carne de bode e quiabo.

' Fog rafia: Sheila
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Bl deo mills

Territorio: Alto Sertdao Sergipano
Municipio: Nossa Senhora da Gldria

INGREDIENTES

2 xicaras (cha) de massa de milho verde ralado
1 xicara (chd) de leite de coco

3 colheres (sopa) de margarina ou manteiga

2 xicaras (cha) de acucar

2 0VO0S

1 xicara (cha) de leite

5 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po

MODO DE PREPARO

- Rale o milho e reserve.

- Retire o leite de coco.

- Misture todos os ingredientes e acrescente uma
colher de fermento em po.

-Cologue em uma forma untada e leve ao forno
para assar por 45 min, em temperatura média.

INFORMACOES

Categoria: Lanche
Dificuldade do Prato: Facil
Tempo de Preparo: 1h
Rendimento: 8 fatias
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MEDIO SERTAO

No territério do Médio Sertdo Sergipano encontramos os seguintes municipios:
> - Aquidabd, Cumbe, Feira Nova, Graccho Cardoso, Itabi e Nossa Senhore
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A galinha de capoeira criada em terreiros e quintais, forma o prato tipico Galinha W
£ de capoeira a cabidela, de origem portuguesa, é tradicionalmente servida ao
' ‘domingos e ocasioes especiais, acompanhada de arroz’ branco,  macarrao
refogado na manteiga-e farofa. Outro prato tipico bastante presente na regido é
a galinha de capoeira com fava.

Em Nossa Senhora das Dores pode ser apreciado a carne do sol e traira, em Itabi
o pé-de-moleque, mal-casado, puba, queijadinha, sequilhos, doce de leite,
buchada de bode, pirdo de capao, galinha caipira com fava, feijoada e assado de
carneiro. Em Graccho Cardoso a buchada de bode, carne do sol, abacaxi, peixe
de agua doce e rocombole de batata. Em Feira Nova a cocada de leite e coco,
caldinho de mocoté. Em Cumbe merece destaque o Strogonoff de camardo. E em

Aquidaba além do peixe de agua doce na brasa, pode ser apreciada também a
famosa galinha caipira com fava.

Wi kAR N
.| Fotografia: Sheila S. Lisb6a (2019) /4
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Territorio: Médio Sertdo Sergipano
Municipio: Nossa Senhora das Dores

INGREDIENTES

1 litro de leite
500 g de acglcar
3 ovos

limao

Cravo a gosto

MODO DE PREPARO

- Bata no liquidificador o leite, o acucar

e 0s ovos, leve ao fogo alto.

- Ao ferver, adicione algumas gotas de limao

e deixe cozinhar por 50 min até obter o ponto.
- Acrescente cravo a gosto.

- Desligue o fogo quando comecar a espumar.
- Nao deixe secar demais a calda.

OBSERVACOES
Em caso de secar demais a calda e o doce agucarar,

pode ser adicionado uma xicara de agua e deixar ferver
rapidamente.

INFORMACOES

Categoria: Lanche
Dificuldade do Prato: Facil
Tempo de Preparo: 1h
Rendimento: 15 porgdes

60 -
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AGRESTE CENTRAL SERGIPANO

— —
e

e

=
O Agreste Central Sergipano encontramos uma diversidade de municipios que
assumem um perfil agropecuéario de destaque no estado de Sergipe, merecendo
destaque para a regido o municipio de Itabaiana, conhecida por seu comércio e
pela producdo de itens agricolas e criagdo de bovinos. O Agreste Central
Sergipano abrange os seguintes municipios: Areia Branca, Campo do Brito,

Carira, Frei Paulo, Itabaiana, Macambira, Malhador, Moita Bonita, Nossa Senhora

AN

Aparecida, Pedra Mole, Pinhdo, Ribeirépolis, Sdo Domingos e Sdo Miguel do

-

Ve

Aleixo.

Em termos de culindria, a cozinha do Agreste Central Sergipano apresenta uma
forte influéncia da heranga culindria portuguesa, a qual se faz presente no

manejo culindrio da carne bovina (que é tratada sob a forma frita, ou em

guisado) e da galinha bastante consumida sob a forma de ensopado. Como

acompanhamento desses itens temos a farinha de mandioca, o inhame (bastante

cultivado no municipio de Moita Bonita e Malhador) e a macaxeira cuja produgdo

se encontra difundida na maioria dos municipios do Agreste Central.

i Fotografia: Sheila S. Lisbba (2019)
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No que se refere a influéncia da culindria indigena se destaca o uso de raizes
como a mandioca, a qual é utilizada para a fabricagdo de farinha e de outros
itens alimenticios. O uso da farinha é bastante difundido em todos os territérios

! do estado de Sergipe. A tapioca, gerada da mandioca, sdo a base para confecgdo
de bolos de macaxeira e de puba, pudim de mandioca e de tapioca. Temos ainda
os beijus dos tipos: malcasado e saroio e o pé-de-moleque. Os municipios que
encabegcam a maior produgdo da mandioca no Agreste Central sdo os municipios
de Sdo Domingos e Itabaiana.

Em relacdo as frutas, as mais conhecidas sdo a jaca, a manga e a jabuticaba,
bastante empregadas na fabricacdao de compotas, sucos e licores ou consumidas

in natura.

O doce de batata doce é tipico do agreste, preparo tradicionalmente em tacho de
cobre e fogao a lenha, torna-se entre os doces mais apreciados de Sergipe.

Na regido pode ser apreciada a buchada de carneiro em Sdo Miguel do Aleixo;
pirdo de capdo de Ribeirépolis; em Macambira tem destaque os doces caseiros,
bolos tipicos (macaxeira e puba) e a galinha de capoeira com pirdo; e em Carira
o sarapatel, buchada e o bofé (raiz do umbuzeiro).

E dessa regido que sai a castanha do Carrilho, patriménio imaterial de Sergipe,
povoado localizado no municipio de Itabaiana.
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Territorio: Agreste Central Sergipano
Municipio: Itabaiana

INGREDIENTES

4 ovos

1 2 xicara de agucar

2 colheres (sopa) de manteiga

1 xicara de leite

2 xicara de macaxeira cozida sem os talos

CARAMELIZAR A FORMA
1 xicara de agucar

3 colheres (sopa) de agua

1 colher (sopa) de manteiga

MODO DE PREPARO

Caramelizagdo: misture todos os
ingredientes, coloque na forma do pudim

e leve ao fogo até derreter. Gire a forma
de modo que espalhe o caramelo na forma.

Pudim: Bata todos os ingredientes no
liguidificador. Depois coloque na forma
caramelizada e leve ao forno por 45 min.

INFORMAGOES

Categoria: Lanche
Dificuldade do Prato: Média
Tempo de Preparo: 1h
Rendimento: 10 porgodes

64 -
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Na microrregido do Centro Sul Sergipano se encontram o0s municipios de:

Lagarto, Pogo Verde, Riachdo do Dantas, Simdo Dias e Tobias Barreto. Os
municipios de Lagarto e Tobias Barreto encabegam a microrregido assumindo a
lideranga no campo da economia de comércio e servicos; em Lagarto, por
exemplo, a pecuaria é diversificada contendo a criagdo de bovinos, ovino,
caprinos e galindceos, no campo da agricultura se destacam a produgdo de

citricos e de tabaco.

A heranca portuguesa se fez presente na formagdo histérica da culindria na
regido do Centro Sul Sergipano ganhando destaque o-consumo de carne bovina
em suas mais variadas modalidades, estando presente nas diversas refeicées do
dia, desde o café da manha ao jantar.

Além da carne bovina, a galinha, o milho e a mandioca também s&o importantes
ingredientes na culindria do Centro Sul Sergipano. Esta ultima € empregada em
toda sua totalidade, desde a folha na produgdo da manigoba até a raiz com a
produgao da farinha e tapioca.

Fotografia: Sheila S. Lisbda (2019) ,.
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O Centro Sul é lider na produgdo do feijdo e da carne bovina, ingredientes

indispensaveis na:mesa do sergipano e na elaboracdo da feijoada.

As frutas mais conhecidas e usadas na culindria do Centro Sul sdo a goiaba, a
jaca e o abacate, cuja plantacdo se dd em sua grande maioria nas pequenas
propriedades da regido, ja a produgdo de citricos é assumida pelo agronegdcio e
constitui carro chefe da economia agricola de  diversos municipios da

microrregido Centro Sul.

Em Tobias Barreto pode ser apreciado o doce de batata doce, cocada puxe e
tirinhas, doce de leite batido, mundinha de leite, banana de Maria Mulata, broa
de goma de tapioca, galinha caipira, lombo na panela de barro, caldinho de
mocotd, moqueca de frango. Em Riachao do Dantas o destaque fica para a
feijoada sergipana e doces caseiros (rapadura de leite, doce de leite batido,
cocada). O doce de leite de Pogo Verde é feito com leite de cabra. E em Lagarto
a manigoba, a buchada de bode, o bobd de charque e a sopa de mocoté séo-as

atragdes principais.
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Udvmmnadinks

Territorio: Centro Sul Sergipano
Municipio: Lagarto

INGREDIENTES

500g de feijao de corda

250g de charque escaldada em cubinhos
1 xicara (chd) de farinha de mandioca
2 colheres (sopa) de manteiga

1 cebola picada

1 tomate picado

2 pimentao picado

Coentro

Azeite

1 limado

1 folha de louro

Sal e pimenta a gosto

MODO DE PREPARO

- Cozinhe o feijao com, folha de louro e sal.

Reserve.

- Frite a charque com uma colher de manteiga.

- Prepare a farofa fritando a farinha no restante

da manteiga, sal e pimenta.

- Faca o vinagrete com o tomate, a cebola, o

pimentdo e o coentro. Tempere com sal, limao e azeite.
- Arrume, numa travessa, o feijao e a carne

em camadas. Cubra tudo com a farofa.

- Sirva com o vinagrete.

INFORMACOES

Categoria: Prato Principal
Dificuldade do Prato: Facil
Tempo de Preparo: 30 minutos
Rendimento: 15 porgdes
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A Fotoraﬁa ‘Sheila S. Lisbda. (2019)
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Foilada de arafuw

Territorio: Sul Sergipano
Municipio: Lagarto

INGREDIENTES

2 kg de catado de aratu

3 tomates picados

2 cebolas picadas

1/2 molho de coentro picado

1 pimentao picado

6 colheres (sopa) de azeite

1 frasco pequeno de leite de coco
2 dentes de alho amassados

4 ovos

1 colher (sopa) de farinha de trigo
Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

- Limpe o aratu com limdo e agua.

- Numa panela, refogue os temperos no azeite.
- Acrescente o aratu e o leite de coco.

- Deixe ferver por 5 minutos.

- Bata as claras em ponto de neve e junte as
gemas.

- Adicione a farinha de trigo e sal a gosto e
misture devagar.

- Junte algumas colheres do ovo batido ao
aratu, misture e leve ao fogo por 1 minuto,
mexendo sempre.

- Coloque a massa numa forma untada com
margarina e por cima espalhe o restante dos
ovos batidos.

- Ponha no forno em temperatura média e
deixe até dourar.

INFORMACOES

Categoria: Prato Principal
Dificuldade do Prato: Médio
Tempo de Preparo: 30 minutos
Rendimento: 15 porgoes
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

Vocé esta sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa de mestrado intitulada “A
Culinédria Sergipana como proposta de componente curricular do curso de Hospedagem
do IFS” cujo objetivo geral: Propor cartilha intitulada “Identidade, memorias e Sabores da
Culinaria Sergipana” na disciplina Técnicas Operacionais de Alimentos e Bebidas, do Curso
Técnico Integrado de Nivel Médio de Hospedagem do IFS, Modalidade Progja. E objetivos
especificos: Construir uma cartilha referente a gastronomia regional; auxiliar na consolidacéo
profissional do discente; diagnosticar a percepcao dos discentes quanto a culindria sergipana;
propor as préticas gastronémicas desenvolvidas na discipling, para a base da cozinharegional;
e avaliar o recurso didético desenvolvido através da percepcdo dos discentes.

Possiveis Riscos: Os riscos serdo minimos, considerando envolver situagdes ndo invasivas.
Riscos no laboratério de alimentos e bebidas. Solucdo: haverd um guia escrito de orientacéo
sobre uso do laboratério e sob supervisdo da pesquisadora e professor no momento da aula.
Outro Risco: Invasdo de privacidade e vazamentos de informacdes confidenciais, ainda que
involuntéria e ndo intencional. Solucdo para evitar 0 vazamento € garantida a ndo
identificagcdo do participante no questionario nem em nenhuma publicacéo.

Outro Risco: Sinais verbais ou ndo verbais de constrangimento por parte dos alunos. Solucéo:
A pesguisadora estara atenta a qualquer sinal (verbal ou ndo verbal) de constrangimento
apresentado por parte do aluno (a) e usara técnicas seguras para lidar com a situagdo, sanar o
constrangimento e desconforto para continuidade da pesquisa, assm como relembrara que o
(& mesmo (@) se assim desgar podera desistir da pesquisa a qualquer momento sem ser
penalizado.

Confidencialidade: As informagdes obtidas através desta pesquisa serdo confidenciais e
asseguramos o sigilo sobre sua participacdo. As fotografias e videos divulgados na pesquisa
serdo conforme termo de uso daimagem.

Procedimento: Sua participacdo nesta pesquisa consistirA em participar de um jogo no
aplicativo “Kahoot!” com tema sobre a culinaria sergipana, participar de uma sequéncia de
aulas préticas onde produzira pratos tipicos de Sergipe sob a supervisdo da pesquisadora e
professor convidado, e responder a um questionario no final sobre a cartilha. Beneficios: Ao
aceitar participar desta pesquisa vocé estara contribuindo para a construcéo do conhecimento
das préticas de ensino para Ingtituicio Federal de Sergipe. Além da apropriagdo do
conhecimento em culinaria sergipana. Os Resultados do estudo estardo a sua disposicéo

quando a pesquisa for finalizada e ser&o divulgados em apresentacOes ou publicagbes com
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fins cientificos e educativos. Seu nome ou 0 material que indique sua participagdo ndo serd
liberado sem sua permissdo. Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficaréo
arquivados com a pesguisadora responsavel por um periodo de cinco anos, e apos esse tempo
serdo destruidos. Custos e pagamento: participar dessa pesquisa hdo implicara em nenhum
custo para vocé e, como voluntério, vocé ndo receberd qualquer valor em dinheiro pela sua
participacdo. Se ocorrer desconforto durante a aplicacdo do questionério, a pesquisadora usara
técnicas para lidar com 0 medo e ansiedade do/a aluno assegurando-lhe ser 0 método seguro
para realizar essa atividade, relembrara a garantia de sigilo, aém de providenciar que a
pesquisa sejarealizada em horério e local conveniente.

A pessoa que acompanhard os procedimentos ser4 a pesquisadora e estudante do
Programa de Pos-Graduacdo em Educacéo Profissiona e Tecnoldgica do Instituto Federa de
Sergipe Sheila Silva Lisbba.

Acrescentamos que, mesmo aceitando participar do estudo, o (a) auno (@) podera
desistir a qualquer momento, bastando para isso informar sua decisdo a responsavel pela
pesquisa. Ndo é previsto que o aluno (a) tenha nenhuma despesa durante a participacdo nesta
pesquisa, ou em virtude da mesma. Todavia, caso ele/ela venha a ter qualquer despesa, em
decorréncia de contribuicéo neste estudo, sera plenamente ressarcido. Ressaltamos ainda que,
no caso de eventuais danos acarretados pela sua participagdo no presente estudo, vocé serd
plenamente indenizado, conforme determina a Resolucéo 466/12 do Conselho Nacional de
Salde do Ministério da Salde (CNS/MS).

Os dados referentes & sua pessoa serdo sigilosos e privados, requisitos estes
assegurados pela Resolucéo n° 466/12 do Conselho Nacional de Salde, podendo o(a) senhor(a)
solicitar informagdes durante todas as fases da pesquisa, inclusive apés a publicacdo dos
dados obtidos a partir desta, através da pesquisadora responsavel Sheila Silva Lisboa, Contato:
(79) 98884-1004, e/ou pelo Comité de Etica e Pesquisa do IFS- Coordenador do Comité de
Etica: Jaime José Da Silveira Barros Neto - Endereco: Prédio da Reitoria do IFS, 2° Andar -
Avenida Jorge Amado, 1551 - Loteamento Garcia, Bairro Jardins — Aracaju/Sergipe. Email:
cep@ifs.edu.br / Telefone: 79 3711-1422.

Agradecemos a vossa participagao e colaboragéo.

Titulo do projeto: A Culinéria Sergipana como proposta de componente curricular do
curso de Hospedagem do IFS

Pesquisadora responsavel: Sheila Silva Lisbda

Orientador: Prof. Dr. José Espinola da Silva Janior
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I nstituicdo/Coor denacéo: Instituto Federal de Sergipe
L ocal da coleta de dados: Instituto Federal de Sergipe/ CampusAracau
E-mail para contato: sheila.lisboa@hotmail.com Celular: (79) 98884-1004

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu aceito participar da pesquisa apresentada no texto acima e explicada pela pesquisadora.
Entendi os riscos e beneficios. Entendi que posso dizer sim e participar, mas que, a qualquer
momento, posso dizer ndo e desistir, e eu ndo serei penalizado por isso. Sei que a qualquer
momento posso tirar minhas dividas com a pesquisadora, ou buscar informagdes sobre a
pesquisa junto ao Comité de Etica e Pesquisa do IFS- Coordenador do Comité de Etica:
Jaime José Da Silveira Barros Neto - Endereco: Prédio da Reitoria do IFS, 2° Andar -
Avenida Jorge Amado, 1551 - Loteamento Garcia, Bairro Jardins — Aracaju/Sergipe. Email:
cep@ifs.edu.br / Telefone:79 3711-1422.

Recebi uma via deste Termo de Consentimento que li e concordo em participar da pesquisa
marcando e assinando este documento:

() SIM vou participar da pesquisa

() NAO quero participar da pesquisa

Nome por Extenso:
RG Local: Data / /

RESPONSABILIDADE DA PESQUISADORA RESPONSAVEL

Certifico que revisei 0 conteldo deste Termo de Consentimento com o participante em
questdo, explicando os riscos e beneficios conhecidos desta pesquisa. E assumo a
responsabilidade sobre a realizag&o deste estudo.

Sheila Silva Lisboa
Pesquisadora Responsavel
CPF: 982.677.795-15
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APENDICE C - TERMO DE AUTORIZACAO DO USO DE IMAGEM E VOZ

Neste ato, e para todos os fins em direito admitidos, autorizo expressamente a utilizacéo da
minha imagem e voz, em cardter definitivo e gratuito, constante em fotos e filmagens
decorrentes da minha participagdo no projeto de pesquisa no momento das aulas préticas no
laboratorio de alimentos e bebidas, a seguir discriminado:

Programa de Pés - Graduacdo em Educacdo Profissiona e Tecnoldgica

Mestrado Profissional em Educagéo Profissional e Tecnolégica

Titulo do projeto pesquisa: “A Culindria Sergipana como proposta de componente
curricular do curso de Hospedagem do | FS

Titulo do produto educaciona (cartilha): “Identidade, Memorias e Sabores da Culinaria
Sergipana”

Pesguisadora: Sheila Silva Lishda

Orientador: Prof. Dr. José Espinola da Silva Junior

Objetivos principais. Desenvolver e aplicar uma cartilha com conhecimento referente a
culinériatipica de Sergipe.

As imagens e a voz poderdo ser exibidas: nos relatérios parcia e final do referido projeto, na
apresentacdo audio-visual do mesmo, em publicagdes e divulgagdes académicas, em festivais
e premiagdes nacionais e internacionais, assim como disponibilizadas no banco de imagens
resultante da pesquisa e na Internet, fazendo-se constar os devidos créditos.

O auno fica autorizado a executar a edi¢do e montagem das fotos e filmagens, conduzindo as
reproducdes que entender necessarias, bem como a produzir os respectivos materiais de
comunicagdo, respeitando sempre os fins aqui estipulados. Por ser esta a expressdo de minha
vontade, nada terei a reclamar atitulo de direitos conexos a minhaimagem e voz ou qualquer

outro. Recebi aminhavia, li e concordo com o referido termo.
, de de 2019.

Nome:
RG.: CPF: Telefone
Endereco:
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APENDICE D - QUESTIONARIO SOBRE A CARTILHA APLICADO AOSALUNOS

QUESTIONARIO SOBRE A CARTILHA
“IDENTIDADE, MEMORIAS E SABORES DA CULINARIA SERGIPANA”

Data do preenchimento do questionario: / / Horério:
Sexo: Masc. () Fem. () Idade:
Curso:

1 - Aprendizagem:

A cartilha contribuiu para o conhecimento sobre a G;" (”) G—‘) (’—‘) @

Cul | nérl a %rg| pana Detestes Nio gostet Indiferente Goste Adored
1 2 3 N 5
(AZ (AL %l x a2
. . (6 & (ﬁ) <
O contelido apresentado na cartilha agregou | “® \:::> (> = !‘D
conhecimento para minha forma(;a) prOflSS ond Detestei Niogostei  Indiferente Gostei Adored
1 2 3 1 5

O contetdo apresentado na cartilha agregou @’ (") (’9 (’f) @

conhecimento para minhavida social Detesti  Niogowe  Indiferente  Gosted Adorei
1 2 3 4 s
2 — Conteudo:
(N (AL %d o =2
, N ] ® ® ® @
O conteudo da cartilha foi de féacil compreenséo. @ i ) = \_/
Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 2 3 1 5

2 Y Bd E3 R
O conteldo da cartilha proporciona uma leitura <” \= ) ({Q) (f) @

(
@rmé\/el . Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 p 3 4 s
(A2 /52 2 = s
, s ® ® ® &
O contelido apresentou informagdes @ e ) — ‘!)
e&l ar&edoras %bre 0 terna Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adore

1 2 3 4 5




3 - Apresentacéo:
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A cartilha tem uma apresentacdo atraente. <g <’:l> Gt@) (?’) @
Detestes Nio gostet Indiferente Gostei Adored
1 3 4
Asilustragdes gjudam a entender o contetdo. <$ @) Gj‘) (’:6’) @
Detestes Nio gostet Indiferente Costei Adored
1 3 4 5
O numero de péaginas da cartilha é adequado. <g (’9 (39 G:@’) @
Detestes Nio gostet Indiferente Gostei Adored
1 4 5

4 - Linguagem:

A linguagem da cartilha é de fécil compreenséo.

(a2
\®

<)

®

Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 3 4 5
=~ e
O tamanho das letras facilitaaleitura. () (2 <> = \-/
Detested Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 - 4 s
. R
A linguagem estimula aleitura @ (: <"> — \-/
Detested Nio gosted Indiferente Gosted Adored
1 4

Desgjarelatar alguma sugestéo para a cartilha?




190

APENDICE E - QUESTIONARIO SOBRE A CARTILHA APLICADO AO

PROFESSOR

QUESTIONARIO SOBRE A CARTILHA
“IDENTIDADE, MEMORIAS E SABORES DA CULINARIA SERGIPANA”

Data do preenchimento do questionério: / Horario: .
Sexo: Masc. () Fem. () Idade:
Profissdo:
1 - Aprendizagem:
B (R %0 5 c2
A cartilha contribui para o conhecimento sobre a @ \31) <"> (3) @
CUl | né“ a wg| pana Detestes Nio gostei Indiferente Gosted Adored
1 2 3 4 5
A2\ 2 %0 5 2
O contelido apresentado na cartilha agrega| @ ® ® & @
conhecimento para formagdo profissional o | Deets  Niogous indifernte  Gose A
técnico em hospedagem. ! 3 > ! ?
(R (B () (@ =2
O contelido apresentado na cartilha agrega| @ ® ® & @
conhecimento paraavidasocial do educando. ne AR e oSt A
1 3 4 s
2 — Conteudo:
(N (AL %d e =2
) ) . . . (oo 0 *
O conteudo da cartilha foi de féacil compreenséo. @ \1-> C) (Z) @
Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 3 4 5
(N (AL Bd e =2
) . . ) (G e *
O contetido da cartilha proporciona uma leitura @ \1-> (> (1) @
wradével . Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 3 4 5
(A2 /SF S e s
. _ N (oo W *
O contelido apresentou informagdes @ X ) (> (1) @
e&l ar&edoras %bre 0 terna Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored

1

3




3 - Apresentacéo:

191

A cartilha tem uma apresentacdo atraente. <g <’:l> Gt@) (?’) @
Detestes Nio gostet Indiferente Gostei Adored
1 3 4
Asilustragdes gjudam a entender o contetdo. <$ @) Gj‘) (’:6’) @
Detestes Nio gostet Indiferente Costei Adored
1 3 4 5
O numero de péaginas da cartilha é adequado. <g (’9 (39 G:@’) @
Detestes Nio gostet Indiferente Gostei Adored
1 4 5

4 - Linguagem:

A linguagem da cartilha é de fécil compreenséo.

(a2
\®

<)

®

Detestes Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 3 4 5
=~ e
O tamanho das letras facilitaaleitura. () (2 <> = \-/
Detested Nio gostet Indiferente Gosted Adored
1 - 4 s
. R
A linguagem estimula aleitura @ (: <"> — \-/
Detested Nio gosted Indiferente Gosted Adored
1 4

Desgjarelatar alguma sugestéo para a cartilha?
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APENDICE F - MANUAL DE BOASPRATICAS—-SHEILA SILVA LISBOA

ORIENTACOES
Este manual tem o objetivo de normatizar as condutas e procedimentos das atividades
no laboratorio de Gastronomia (cozinha), garantindo a seguranga dos usuérios e a manutencao
dos equipamentos e utensilios.
Cada aluno sera responsavel pela sua seguranca e integridade fisica e de seus colegas,
bem como pela manutencdo dos equipamentos, utensilios e dependéncias fisicas do local.

Para isso é necessario cumprir as seguintes regras e condutas:

Conduta Pessoal

Ser pontual;

Manter um bom relacionamento com colegas e professores, com respeito e
cordialidade;

Evitar condutas perigosas, especia mente com utensilio cortantes,

N&o utilizar celular, méquinas fotogréficas, ou outros equipamentos eletrdnicos
durante a manipulacéo dos alimentos;

As unhas deverdo estar curtas, limpas, sem uso de nenhum produto como esmaltes ou
bases;

N&o usar maquiagem, hidratantes, cremes, perfumes ou outros produtos de perfumaria
com fragréncias acentuadas;

N&o usar nenhum tipo de adorno, como brincos, piercings, colares, pulseiras, anéis ou
aliancas, colares, rel0gios, €tc.;

Usar cabelos presos e totalmente protegidos por uma rede, touca descartéavel ou
vestimenta similar;

Lavar as médos de maneira adequada sempre que chegar a area de preparo de alimentos,
apos trocar de atividade, ir ao banheiro, abrir a porta, usar esfregdes, panos ou materiais de
limpeza, recolher lixo ou outros residuos, tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos, tocar
em alimentos n&o higienizados ou crus, €tc.;

N&o provar os alimentos com as maos ou com 0s mesmos utensilios usados no preparo
dos alimentos; utilize uma colher especifica paraisso e lave-a ou descarte-a apds 0 uso;

Deve-se evitar fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir,
comer, manipular dinheiro ou outros atos que possam contaminar o alimento, durante a

mani pulagdo dos alimentos;



193

Os alunos que apresentarem cortes ou lesbes devem estar efetivamente protegidas por
curativo e luvas protetoras impermeaveis.
Na area de preparo de alimentos recomenda-se 0 uso de camisa branca, cal¢a e calcado

fechado, para uma protecéo maior do corpo evitando possiveis queimaduras.

Orientagdes para a manipulagéo dos alimentos
1. Lavar e higienizar as bancadas de trabal ho antes e depois deiniciar a producdo do dia.
2. Manter a bancada da “mise en place” sempre muito limpa e higienizada, evite desperdicios.
3. Higienizar e lavar bem todos os vegetais.
4. Cortar vegetai s nos formatos solicitados para cada producéo.
5. Manter carnes e frutos do mar sob refrigeracéo até o momento do preparo.
6. O processo de salgar ou utilizar acidos em proteinas devem ser apenas no momento de sua
cocgdo, exceto carnes mais “fortes” que devem ser marinadas.
7. Controlar o fogo para ndo queimar as laterais das panelas (a chama deve estar apenas no
fundo das panelas).
8. Administrar o tempo para que as producbes sejam finalizadas ao mesmo tempo, para
manter o frescor e atemperatura. Pois seréo servidas juntas.
9. Manter as bancadas, pias e fogdes sempre limpos e desimpedidos.
10. Ao final da aula, os aunos sd0 responsaveis pela limpeza total de sua area de trabalho,

bem como guardar os utensilios em seus devidos lugares.

Ao final das aulas préticas, apds a autorizacdo do professor responsavel peladisciplina,
o auno poderd utilizar maquinas fotograficas ou aparelhos celulares para fotografar os pratos

desenvolvidos para fins didéticos. Em seguida, liberados para degustacoes.

REFERENCIAS

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RESOLUCAO — RDC N° 216 de 15 de
setembro de 2004 a. Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de
Alimentacao.

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Cartilha sobre Boas Préticas para
Servicos de Alimentacdo. 32 edicéo, Brasilia, 2004b.
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ANEXO A - MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO DE
HOSPEDAGEM/PROEJA

1° Ano

Lingua Portuguesa |

Lingua estrangeira Inglés |
Matemética |

Geogréfial

Historial

Sociologial

Filosofial

Lingua Estrangeira Espanhol |
Informética Bésica

Psicologia Aplicada

Fundamento do Turismo e Hospitalidade
Técnicas Operacionais de Recepgéo

2° Ano

Lingua Portuguesa |

Lingua Estrangeiralnglés||
Educacdo Fisica

Matematica ll

Quimical

Fisical

Biologial

Geografiall

Historiall

Sociologiall

Filosofiall

Lingua Estrangeira Espanhol 11
Técnicas Operacionais de Governanca

Restauracéo e Gastronomia
Técnicas Operacionais de Hospedagem
Técnicas Operacionais de Eventos

3°Ano

Lingua Portuguesa ll|

Lingua Estrangeira Inglés |
Matematicalll

Quimicall

Fisicall

Biologiall

Geografialll

Historialll

Sociologialll

Filosofialll

Lingua Estrangeira Espanhol 111
Técnicas Oper acionais de Alimentos e Bebidas
Empreendedorismo

Fonte: Elaborado pela autora, a partir do PPC do curso resolucéo n°47/2013/IFS.
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ANEXO B - PARECER DO COMITE DE ETICA - PLATAFORMA BRASIL

INSTITUTO FEDERAL DE
CDUCAGAQC, CIENCIA C W
TECNOLOGIA DE SERGIPE/
PARECER CONSUESTANCIADD DO CEP
DaADOS D PROJETO DE PESQUISA
Trulko da Peaquisa: & cullnara J=rglpana como proposta de componerie cummlcular no curso de
naspedagem do IFS

Pasquisador: ZHEILA SLVA LISEDA
Area Tematica:
Varsdo: 2
CAAE- 23385719.2.0000.5042

Institulgio Propensnts: INSTITUTO FEDERAL DE SDUCACAD, CIENCIA E TECHNOLDGIA DE SERGIPE
Patrocinador Principal: Finanslamento Proprio

DADDE O PARECER

Humero do Parscar: 3.715.313

Apressntagio do Projeto;

Ceie trabalbho coneifu-ae :m documento noneador coma proposta d= comp e curmicular na disciplina
Tecnlcas Operacionals deAlimenios e Bebldas 00 carso 1écnice Integrado de nkvel medio d2 hospedagem
do IFS — Modalldads Prosa. A ldala dechs eetsdo & pactuEr com o resgate culbral por meio da alaboragic &
da apllcagdo pratica 43 carfiha que redne Informagdes sobre o5 pratos tiplcos do Estado de Sengloe no
rarsn de hrspedagem o FR F om eshidn caja inha de pesnuisa ennslsha nas praticas aducativas sm
educacio profissional & tecnoldglea @ visa mimimizar com o produto educaciona cartiiha “Saberes & SaDoEs
da Culnara Serglpana” a caréncla de conte(do baseado no resgate cultural gastrondmico. Para Iss0. 3
pesquisa conslsind em uma abordagem qualitativa no gue tange 3 produgao darefenda carlling com base
em revisdo bibllografca, documental e einofotografa; para aplieagdo do referdc produto edwsacional sera

Endemqga: Avenida Joge Amada, 1521 - Loteamenio Cania Eamo Jarding | Aracaju - BE | OEF £3025-330

Balmo:  Jandins CEF 2spoe-33g
U = WU AR
Telefora:  [73[3711-9437 E-mall: capgitadube

P £+ e 38



INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCACAO, CIENCIAE  “QRErTA ™
TECNOLOGIA DE SERGIPE/

realizada uma Intenvengdo com a apleagdo da caning atraves de aulas praticas onde serdo produzidos
pratce tipicos g Sargipe; 3 S0leta de 03005 AUrante 3 refanda INtervenpdo (2 Somo Dase um protocolo me
oiEErvacao e fologratias para reglstro das atvidades, e a0 final havera uma aplcagdo de questionanos,
para of alunos & professor, de penguntss fechadas usando 3 escala ket para diagnosticar 3 percepedo do
discanie em relagdo ao produio educadional desenvolvido em que os dados coletados serdo submetidos a
umna analss estallstca com rsutados apresentasos em grancos.

Contirnusgls @z Fascar: 1TIS31E

Objetivo da Pesquisa;

Oibjettvn Prmano:Propor @ cartiha Inftulada *Saberss & Sabores da Cullnarla Sergipana” na disdping
Técnleas Operacionals de Allmenios 2 Bebidas, do Curso Téenico Integrado de Mivel Médio de
Hospedagem do IFS, Modalidade Procja,

Oajetivg Sacundana:

Construir uma cartiiha refarente 3 gastronomia regional;

Auliar na consolidago profissional do discante;

Diagnosticar a percepcdo dos discenies guanto & cullnana senglpana;

Propor a5 praticas gastrondmicas desenvolvidas na disciping, para 3 base da cozinha ragional;
Avallar o recurss didatico desenvoilvido a¥aves da parceppSa dos dscentas.

Avallagio 005 Rlscos & Bensficlos:

Riscos:

Riscos vazamentos de Informagdes confidenclals. Solupdo para evitar o vazamento & garanir ando
Igenifcacio do participants no questionano

nem em nenhuema pubiicagdo. Estlarscer 308 particpantes antes da pesquisa, Informagao descrita no
TCLE. Riscos no laborabdno de alimsanios e

bebidas. Solugdo, haverd um gula escriio de orentagdo sobre wso do laboratdna & supendsionamento da
pesquisadora & professor no moments &3

aula.

Endereqo:  Awenica Joge Amado, 1551 - Loteamenio Canda S Jardine | Aol - BE | CEF 43025330

Balrro:  Jandins CEP: soqos-330
UF: E5 Munioipicc  ARACAL)
Talefore:  [7OET11-9437 Emall: o=pfitsedubs

Pltaging BX e 340
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIAE  “QREFaA ™
TECNOLOGIA DE SERGIPE/
Contirumcic: do Farscar: TT1S2398

Beneficks:

A0 aceitar particlpar deEsa pesquIsa o Aluno estara confribwndo para 3 corstnucio do conhecments das
praticas de ensing para Instiulgdo Federal

08 SEngipe. AKIT 03 SPIOpMagso o8 connacimanins ralatves 3 culnana Sergipana.

Comentarlos & Conalderagies sobre a Peaquisa:
Pasquisa M2igvams @ coNMMbUIRy com 3 mendniogla oe ensing.

Conslderagias sobre oz Termos da apresentagio obrigatona:
Foiha de rosio DK

Frojeto apresentado
Carta de aruencla 0K

Temo autonzagds de Imagem ok

TCLE apresariado

Imprasso contendo 3s queshies do aplicatvo apresantado

Modein do questionaro para os profissonss apresentado

Recomendagies:

Falla espaco o Impressan digital no termo de awtorzacdo &e Imagem e TCLE

Passar orientagies sobre boas prafcas de manipulacdo de almenios 2 procedmentos guanto a wilizagdo
de equipamenios & ubensiios na cozinha.

Incluir ros fscos o projetn InvasSo de privacklade & constrangimenta,

Conclusdes ou Penddnclas e Lista de Inadsquagdes:

Falta espaco de Impressao digital no termo de awtorizacio de Imagem e TCLE (ATEMDMDA)

Passar orientagles sobre boas prafcas de manipwagdo de almanios @ procedimentos guanto a wilizagdo
de equipamentns & utensilos na coznna. (ATEMDIDA)

INgiulr oS NSCOS 00 projedn INvasSo 0e prvacklans & constrangimanta. (ATEMDIDA)

Apts a5 comecdes nas recomendagdes o projeto poderd ser aprovado

Conslderagios Fimale a critério do CEP:Z

Eals parecer fol slaborade bassado nog documantos abalxo ralacienados:

Endemega; Awenida Joge Amaco, 1251 - Loteamenio Cartia Sam Jarding | Araopl - BE | CEF £5025-330

Balrmo: Jandins CEF. sanoe-330
UF: E£ Munloipicc  ARACANL)
Telefona:  [733711-9437 [Esmall: oepgditsadu b

Fiaging B3



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAQ, CIENCIAE

TECNOLOGIA DE SERGIPES

o ™

Continumcic do Farscar: 1T1237
Tipo Documenio Arquivo Prostagem ALRDT Siuac3o
Informagles Dasicas | Fo_INFORMALLES_BAGICAS DO F | 2011/2019 ACEiD
do Projetn ROJETO 1445584 pdl 14:35.58
Outros MANUALDESOASPRATICAS pdf 212019 [SHEILA SILVA Aceita
14:32:50  |LISBOA
QUtros tlemmoauionzacaoussimagemcomdigital. | 201112019 | SHEILA SILVA Areito
pr 14:32:08  |LISBOA
TCLE ! Termos de | TCLECOMDIGITAL. pdf 20112019 [SHEILA SILVA Aceilo
Agsemtimento § 14:31:45  |LISBOA
Jusiificativa de
Alssnca
Projeio Detahado /| PROJETODEPESCUISA pdT 2012019 [SHEILA SILVA Aceito
Brochura 14:30:30  (LISBOA
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