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APERITIVO

A Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco (EGSIDB) de-
marca um novo momento de fomento a cultura alimentar no Bra-
sil. A unidade educacional tem se consagrado como uma referén-
cia com foco na formacao e na pesquisa alimentar, que se destaca
por difundir a gastronomia social com base na sustentabilidade e
na valorizacdo dos saberes tradicionais. Este espago plural propi-
cia a vivéncia de praticas alimentares diversas e singulares, pro-
movendo o encontro de conhecimentos e técnicas ancestrais, e
contemporaneas. Na EGSIDB, a gastronomia vai além do preparo
dos alimentos; ela conecta comunidades, auxilia na preservagao
de tradi¢oes e promove o uso consciente dos recursos naturais,
gerando impacto positivo em nossa sociedade.

Vinculada a Secretaria da Cultura do Estado do Ceara (Secult)
e gerida em parceria com o Instituto Dragdo do Mar, (IDM) a
Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco é o Unico equi-
pamento cultural do Brasil que articula a cultura alimentar e a
gastronomia social de maneira integrada. Este diferencial coloca
a Escola como um modelo de inova¢do na promocao da inclusao
social, refletindo o compromisso do Governo do Estado, por meio
da Secult, em promover a cultura alimentar como via de desen-
volvimento econdémico e social.



E com grande entusiasmo que apresentamos o livro “A Escola
tem essa forma muito importante de criar pessoas”, uma avalia¢do
dos cursos profissionais da Escola de Gastronomia Social Ivens Dias
Branco. Uma obra que nos possibilita degustar um mapeamento
feito com base numa série de escutas e investigagcdes qualitativas
sobre uma das principais formacoes oferecidas pela Escola: os
Cursos Profissionalizantes em Cozinha, Panificagdo e Confeitaria.
Estes percursos formativos, inovadores e inclusivos, promovem o
desenvolvimento social ao capacitar individuos e comunidades
para a geracao de arranjos produtivos e renda.

Este projeto editorial é parte do “Cultura, Inovagdo e Inclu-
sdo Social no Ceard”, uma iniciativa estratégica que integra o
Programa de Ciéncia e Inovacédo em Politicas Publicas do Ceara
Cientista Chefe da Funcap. O objetivo central do programa é ge-
rar solucOes inovadoras que impactem diretamente a vida das
pessoas, especialmente as mais vulneraveis, e que fortalecam
o compromisso do estado com a inclusdo e a sustentabilidade.

O livro soma-se a outras obras ja publicadas pelo selo Arte,
Cultura e Conhecimento, uma parceria da Secult/CE e a EdUece,
com o intuito de possibilitar a difusdo de trabalhos e pesquisas
relevantes para o campo das artes e da cultura no Ceard. Tra-
ta-se de uma acdo que visa a promover a politica de formacao,
livro e leitura, valorizando e dando visibilidade a producado de
conhecimento gerada pelos equipamentos publicos e agentes
culturais de nosso estado.

Desejo a todas e todos uma excelente leitura!

Luisa Cela
Secretaria da Cultura do Ceara
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ENTRADA

“Desde que nasce, o homem precisa obter sua alimentacao,
hidratos de carbonio, gorduras, proteinas, sais, d4gua. Deve retirar
esses elementos das carnes, dos vegetais e minerais. A quimica
organica encarrega-se da transformacao e distribuicéo tteis. Ha,
naturalmente, uma informacéao cléssica sobre a marcha da alimen-
tacdo, informacéo baseada em dedugdes e simpatias. Comecara
pelos frutos e raizes sob a imitagao animal. Passara a carne crua,
moluscos in natura. Depois aprendera, ndo se sabe com quem, a
assar, cozinhar, descobrindo a ceramica, e viera, de escalao em es-
calao, até nossos complicados dias da ciéncia nutricionista”.
Camara Cascudo em Histdéria da Alimentagdo no Brasil.

“Nossos habitats sucessivos jamais desaparecem totalmen-
te, nds os deixamos sem deixd-los, pois eles habitam, por sua
vez, invisiveis e presentes, nas nossas memarias e nos nossos

sonhos. Eles viajam conosco. No centro desses sonhos, aparece
muitas vezes a cozinha, aquele ‘compartimento quente’ onde

a familia se retine, teatro de operacao das ‘artes de fazer’ e da
mais necessaria entre elas, ‘a arte de nutrir”.

Michel de Certeau, Luce Giard e Pierre Mayol

em A Invenc¢do do Cotidiano.
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O projeto “Cultura, inovacao e inclusio social no Ceard”, que
integra o Programa Cientista Chefe da Fundacdo Cearense de
Apoio ao Desenvolvimento Cientifico e Tecnolédgico (Funcap),
tem como locus de atuacdo a Secretaria da Cultura do Estado
do Ceard (Secult/CE) — seus equipamentos, programas e acoes
— e foi implementado em julho de 2021.

O objetivo principal do projeto é a promocdo da inclusao
social por meio da cultura, entrecruzando experiéncias inova-
doras e exitosas de gestdo cultural no Ceard, no Brasil e no
mundo. Através de intervencoes e aplicacdes junto a comunida-
des, coletivos e grupos, a intencao é conceber um “modelo” de
gestao cultural embasado em teorias e metodologias que refe-
renciam a cultura como dimensdo humana de imenso potencial
inclusivo, criativo, educativo e emancipador, capaz de combater
a pobreza, as desigualdades sociais e a violéncia.

A partir desse objetivo geral, foram estabelecidas algumas
“entregas”, entre as quais a “Proposta complementar e inovado-
ra de avaliacdo para a inclusdo cultural” — complementar pois
o Governo do Estado, por meio da Secretaria do Planejamento
e Gestdo, ja aplica em todos os 6rgaos, incluindo a Secult, uma
avaliacdo de resultado por meio de indicadores quantitativos.

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



Essa pratica, contudo, demanda outros parametros avaliativos,
principalmente de natureza qualitativa, mais pertinentes a es-
pecificidade do fazer cultural. O grupo de pesquisadoras e pes-
quisadores do Cientista Chefe da Cultura (CCCult), responsavel
por essa entrega, ficou conhecido como “Equipe do eixo 3”, ou
simplesmente E3.

Logo de inicio, a E3 realizou, entre outras atividades, uma
série de “escutas institucionais” com gestores tanto da Secult
quanto dos equipamentos, com o objetivo de apreender as de-
mandas desses agentes, bem como entender o funcionamen-
to desses espacos. Diante da impossibilidade de englobar todo
esse universo, a equipe elegeu alguns espagos, programas e
acoes que conjugassem os dois elementos centrais do projeto:
inovacao e inclusao sociais.

Uma das experiéncias escolhidas foi a Escola de Gastrono-
mia Social Ivens Dias Branco (EGSIDB), criada em 2018 e, pos-
sivelmente, o tinico equipamento do pais voltado para a gastro-
nomia e a cultura alimentar que faga parte de uma secretaria
municipal ou estadual de cultura. Desse modo, a E3 fez sua
“escuta institucional” com a equipe da EGSIDB em 17 de agosto
de 2021, ainda no formato virtual. A entrada no espaco fisico
da Escola ocorreu em novembro de 2022, quando realizamos
nossa primeira reunido presencial.

Nesse intervalo de mais de um ano, definimos — as equipes
do CCCult e da EGSIDB - que o foco da pesquisa avaliati-
va seria duas das formacoes oferecidas pela Escola: os Cursos
Profissionalizantes em Cozinha, Panificacdo e Confeitaria e o
Laboratério de Criacdo em Cultura Alimentar e Gastronomia,
por se tratarem de percursos formativos mais longos e inova-

ENTRADA



dores e com maior capacidade de inclusdo social — ambas as
experiéncias serao melhor descritas na préxima se¢ao (Primei-
ro Prato).

Também estabelecemos como estratégia inicial de investiga-
cdo avaliativa, no que se refere ao Laboratdrio, a realizacio de
incursoes etnograficas nas comunidades onde se deram algumas
das pesquisas de desenvolvimento de produtos e/ou processos,
além de experimentacOes voltadas para a cultura alimentar e
a gastronomia social. Uma primeira incursao foi feita entre 18
e 22 de junho de 2022, e uma sistematizacdo desse trabalho
estd disponivel no artigo “Da critica a filosofia da avaliacao e
da busca por metodologias alternativas: etnobiografias em ima-
gens no Assentamento Maceid e entre os Tremembés da Barra
do Mundau”, escrito em coautoria entre Alexandre Fleming Ca-
mara Vale, José Carlos Lazaro e Selma Maria Santiago Lima. O
texto foi publicado no livro Cultura, inovagdo e inclusdo social:
estudos de politicas culturais no Ceard, organizado por Custédio
Almeida, Alexandre Barbalho e Ivanio Azevedo Jr'.

No que se refere aos Cursos Profissionalizantes, devido ao
isolamento social, decidimos comecar com um questionario
aplicado, via WhatsApp, aos egressos e egressas de todas as
turmas iniciadas até 2019. Depois, com o retorno ao convivio
presencial, realizamos grupos focais e histérias de vida com ex-
-alunos e alunas — todas essas técnicas de pesquisa foram uti-
lizadas para, grosso modo, compreender alguns dos efeitos de
liberdade, inclusdo e mobilidade social dos enderecamentos
culturais propiciados pela politica de formacao da Escola.

1 Olivro esté disponivel para download gratuito no site da editora da Universidade Estadual do
Ceara ou pelo link: https://www.uece.br/eduece/wp-content/uploads/sites/88/2023/12/Cultura-
inova%C3%A7%C3%A30-e-inclus%C3%A30-social.pdf.

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”
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O desenho metodolégico da pesquisa estara melhor apre-
sentado na se¢do Segundo Prato, mas podemos adiantar que
o enfoque responsivo que adotamos, de cunho construtivista,
significa que elaboramos nossas ferramentas avaliativas a partir
das reivindicacgoes, preocupagoes e questoes dos varios grupos
de interesse relacionados a EGSIDB. Esse ponto de partida no
que existe — nas relacOes sociais e culturais — funcionou como
elemento organizador da avaliacao. Estivemos muito mais inte-
ressados e interessadas em “pensar com”, tendo como horizonte
a cidadania cultural: o que os efeitos de liberdade das experién-
cias formativas podem suscitar, em termos de “empoderamen-
to” cultural de “inclusdo”, no mundo dos/as trabalhadores/as
da cultura alimentar?

Esse “pensar com” envolveu a equipe do CCCult, composta
por Alexandre Barbalho, Alexandre Fleming, José Carlos Lazaro
e Selma Santiago, a equipe da EGSIDB, formada por Damaris
Barros, Isabel Silvino, Selene Penaforte e Vanessa Moreira, e os
egressos e egressas dos cursos profissionalizantes Camila Régia
de Souza Lima, Cosma Barreto da Silva, Dénis Silva dos San-
tos, Enzo Keslei Santos Pinheiro, Evanio Lima, Helaine Alves da
Cruz, Yves Clemer Remigio de Lima, Jodeilde do Nascimento
Silva, Luciana Talita Ribeiro e Raimundo Luiz Bezerra Neto.

Esse livro deve ser lido como uma refeicdo completa e sabo-
rosa. A receita, ou o livro de receitas, pode ser uma metafora
“boa para pensar”, como diria o antropélogo francés Claude Lé-
vi-Strauss. Agora € seguir adiante com o restante da comilanca!
Bom proveito.
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PRIMEIRQ PRATOQ

O estado do Ceara inaugura no Brasil uma politica cultural
de fomento a cultura alimentar com a Escola de Gastronomia
Social Ivens Dias Branco (EGSIDB), um centro de educacao,
formacdo e pesquisa em cultura alimentar, gastronomia so-
cial e sustentabilidade, conceitos que se fundam para o exer-
cicio da manutencao e da valorizacao de saberes, expressoes
e manifestacOes relativas a praticas alimentares diversas e
singulares.

Vinculada a Secretaria da Cultura e gerida pelo Instituto
Dragao do Mar, primeira Organizacéo Social de Cultura do paifs,
com 25 anos de atuacgdo e responsavel pela gestdo de 12 equi-
pamentos culturais, 3 equipamentos ligados ao meio ambien-
te e 1 equipamento esportivo, a Escola é o tinico equipamento
cultural no Brasil que articula cultura alimentar e gastronomia
social.

Por Cultura Alimentar, a EGSIDB entende como uma im-
prescindivel ferramenta de luta pela soberania e seguranca ali-
mentar e de combate a fome, que extrapola o debate tedrico
desenvolvido pela Antropologia da Alimentacdo. Este campo
do conhecimento analisa o conjunto das praticas e dos saberes
relacionados com a producao-transformacédo dos alimentos, re-
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conhecidos culturalmente como praticas alimentares de deter-
minado territdrio.

Outro conceito balizador que fundamenta o trabalho da Es-
cola é o de Gastronomia Social, que reconhece o alimento como
ferramenta de transformacdo socioeconémica e cultural e opor-
tuniza a transformacao social por meio de processos formativos
que consideram os saberes e a trajetoria de vida dos sujeitos en-
volvidos. Diferentemente da Gastronomia, que costuma se rela-
cionar ao conhecimento técnico da transformacdo do alimento
e a glamourizacao da comida, a Gastronomia Social contribui
para a melhoria da alimentac¢ao e nutri¢do da sociedade e busca
engajar as pessoas aos sistemas alimentares. Assim, a Escola se
percebe como responsdvel por agdes estruturais e emergenciais
que contribuam na luta contra a fome, por exemplo, com técni-
cas e tecnologias de combate ao desperdicio e que priorizam o
aproveitamento total de alimentos. A Escola desenvolve ainda
acoes de formacdo para os agentes envolvidos com a gestao das
cozinhas sociais em parceria com o Programa Ceard sem Fome,
do Governo do Estado.

Uma Escola que transforma a cultura alimentar e a gastro-
nomia social em exercicios praticos e didaticos, para contribuir
na mudanca de vida de milhares de pessoas, combatendo vul-
nerabilidades sociais que levam a invisibilidade de muitos jo-
vens, a falta de oportunidades no mercado de trabalho e a per-
petuacdo de desigualdades.

Em um contexto em que a industrializacao e a globalizacao
do alimento e a difusdo de ultraprocessados crescem juntamen-
te com a fome, faz-se urgente politicas publicas que fortalecam
a agricultura familiar e a sustentabilidade das formas de pro-

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



ducgéo, valorizando o consumo local. Comer e cozinhar sdo atos
politicos, que podem definir escolhas e demandas para uma
alimentacao saudavel, acessivel a todas as pessoas e que seja
contextualizada culturalmente.

E preciso que alunas e alunos de cursos na area de gastro-
nomia tenham a oportunidade de discutir as cadeias de produ-
cdo dos alimentos, compreendendo, para além das técnicas, a
importancia das pessoas, dos saberes, dos oficios e dos insu-
mos, que permitam a construcao do nosso repertdrio alimentar,
legado da histéria da identidade cearense. A Escola colabora
com um cendrio de profissionais com consciéncia de uma gas-
tronomia politizada, pessoas que entendem o alimento de for-
ma complexa, atentos as particularidades culturais, as questoes
sociais, a biodiversidade, ao desperdicio e ao descarte.

Como instituicdo publica, a EGSIDB tem por missao promo-
ver formagdo por meio da gastronomia, valorizando a pesquisa
e a cultura alimentar do Ceard, proporcionando transformacdo,
mobilidade social e autonomia. Para o desenvolvimento de suas
acoes, adota metodologias especificas nos diferentes contextos
formativos, sempre tendo em vista a relacdo de tradicdo e ino-
vacdo, investindo em profissionalizacao, pesquisa e parcerias.

Em seu campo de atuacdo, a instituicado desenvolve progra-
mas de formacdo de longa e curta duragéo, intitulados respec-
tivamente de Cursos profissionalizantes e Cursos basicos, e o
programa de pesquisa intitulado Laboratério de Criacdo em
Cultura Alimentar e Gastronomia, potencializados com a expe-
riéncia na horta agroecoldgica. Com esses programas, a Escola
contribui na formacao de atores politicos através de inclusao,
transformacdo e mobilidade social.

PRIMEIRO PRATO
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Assim, vem promovendo impactos socioculturais na cida-
de, no campo e na trajetoria de vida de cearenses identificados
em segmentos historicamente vulnerabilizados. Nesse sentido,
a EGSIDB se posiciona como instrumento de transformacao
individual e social, amparada pela vocac¢ado local presente no
territdrio em que estd inserida e pela emergéncia de politicas
publicas de qualificacdo profissional.

A formacdo no campo gastronémico é uma demanda de
mercado que se ressente de mao de obra qualificada, somada
a escassez de oportunidades na profissionalizacdo de jovens.
Criada para impactar positivamente nesse cendrio, a Escola traz
uma proposta de formacgdo em cujo centro estd a valorizagdo da
cultura alimentar, a partir da qual se desenvolvem acoes pro-
motoras da formacdo humana, a partir de um curriculo dife-
renciado, que permite acesso ao mundo do trabalho e atende a
necessidade de transformacdo e mobilidade social de jovens e
adultos excluidos histdrica e socialmente. No campo da pesqui-
sa, fomenta também a criacdo de produtos, processos, metodo-
logias e tecnologias sociais, e contribui com o fortalecimento de
comunidades e oficios tradicionais.

A inovacao e relevancia do Laboratoério de Criacdo em Cul-
tura Alimentar e Gastronomia, iniciativa pioneira no cendrio
da pesquisa em alimentacdo no Brasil, o fomento financeiro a
pesquisa popular, com diferentes formatos de producéo e trans-
missdo de conhecimento, e a metodologia de orientacdo multi-
disciplinar sao estratégias muito importantes para pensar comi-
da a partir de olhares historicamente silenciados, mas que sdo
essenciais para a manutencdo da nossa identidade alimentar.
Assumimos o compromisso de oportunizar o aperfeicoamento e

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



a criacdo de estratégias de valorizacao de produtos, que podem
ser produtos alimenticios, tecnologias sociais e metodologias
que contribuam com a permanéncia dos oficios e saberes an-
cestrais que mantém e preservam as praticas alimentares locais.

Diante desse contexto, a EGSIDB tomou para si o desafio
de se posicionar no cendrio local e nacional como inovadora,
com capacidade de impactar a vida de seus alunos ao utilizar
a comida e os insumos locais como recursos pedagogicos fun-
damentais, tendo como base o contexto da gastronomia social,
que se apresenta como possibilitadora de transformacoes con-
cretas, a partir do desenvolvimento profissional e pessoal dos
estudantes.

Destacamos como essencial a demarcacdo da Escola no
campo da cultura alimentar, ampliando a producao de conhe-
cimento e firmando pé na interdisciplinaridade sobre o comer,
que, ndo raro, a gastronomia reduz ao dominio de técnicas e re-
ceitas. Ao por énfase na cultura, ampliamos os conceitos do que
vinha sendo entendido como Gastronomia Social, trazendo luz
para a no¢ao de que o setor se insere num campo maior e mais
complexo, que considera os muitos elementos que compdem a
cadeia de producdo do alimento e a biodiversidade territorial.

Os cursos profissionalizantes

Quando ainda era apenas uma ideia, a Escola de Gastronomia
Social se alimentava da possibilidade de criacdo de uma po-
litica publica para atender especialmente jovens em situagdo
de vulnerabilidade social. A época, muitos se referiam a esses
individuos como os “nem-nem”, jovens que nem estudam nem
trabalham. Pensando também nisso, a ideia da EGSIDB seria
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promover formacdo profissional se utilizando de uma lingua-
gem, No caso a gastronomia, capaz de mobilizar os envolvidos,
permitindo a esses sujeitos o exercicio de criacdo, que os leva-
ria, consequentemente, a conquista de reconhecimentos e valo-
rizacoes que melhorariam suas realidades e estimulariam suas
autoestimas.

Para a organizacdo curricular dos cursos profissionalizan-
tes, desenvolvemos um sistema de formacao profissional focado
nao s6 em técnicas e empregabilidade, mas especialmente em
conhecimento e apropriacdo conceitual sobre a cultura alimen-
tar e o que isso significa para o exercicio da gastronomia como
oficio.

A formacdo se constitui como um espago singular em que
jovens e adultos se conectam entre si, aprendem, empreen-
dem e encontram oportunidades de trabalho. A Escola é um
motor para que tudo isso aconteca e, por consequéncia, para
que se promovam transformacgoes consistentes na vida desses
estudantes.

A estrutura técnica, material, pedagdgica e estética sdo ele-
mentos que visivelmente contribuem na motiva¢do dos alunos
e, nessa conjuncao de fatores, impulsionam o seu aprendizado
e envolvimento afetivo.

Na elaboracdo do projeto pedagodgico, o acolhimento se
constitui como base para o desenvolvimento de uma Escola
inclusiva, transformadora e promotora de justica social. Esses
principios se materializam especialmente com as a¢oes dos cur-
sos profissionalizantes. O fato dos alunos passarem um tempo
significativo dentro da Escola, permite a constitui¢do de vincu-
los nas relacdes cotidianas.
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Os cursos tém uma duracdo média de 260h e sdo oferecidos
em trés grandes dreas da gastronomia, tendo o aluno que optar
por uma delas: cozinha, confeitaria e panificacdo. Ao final de
cada ciclo formativo, os alunos criam e apresentam receitas e
pratos autorais tendo como tema a utilizacdo de ingredientes
locais. Dessa maneira, a proposta da institui¢do se concretiza na
medida em que se volta a potencializacdo de trajetdrias de vida,
memoria social e elementos da cultura alimentar cearense de
diferentes territdrios. Além disso, essas criacOes fazem parte do
exercicio final dos cursos e da interdisciplinaridade que ocorre
entre pesquisadores, professores e alunos.

A selecdo dos estudantes se d& por meio de chamada pu-
blica com prioridade para os seguintes critérios de selecdo e
classificacgao:

* Pessoas consideradas como de baixa renda (compro-
vacado por meio de apresentacdo de Numero de Iden-
tificacdo Social — NIS);

* Estudantes de escolas publicas ou bolsistas de escolas
privadas da educacao bdsica;

» Moradores de bairros com baixo Indice de Desenvol-
vimento Humano (IDH);

* Pessoas que nao participaram de cursos de capacita-
¢do profissional ou nivel superior, especialmente na
area de gastronomia;

* Pessoas que nunca participaram dos cursos profissio-
nalizantes da EGSIDB.

Séo ainda utilizados como critérios de avaliacdo os objeti-
vos, as potencialidades, o interesse, a motivacdo e a disponibi-
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lidade, de acordo com o perfil e as demandas de cada curso. A
selecao é realizada por uma comissao e instrumentais especial-
mente compostos para este fim. Em caso de empate, sdo utiliza-
dos os seguintes critérios:
* Comprovar ser beneficiario de Programas de Transfe-
réncia de Renda (apresentar numero de NIS);
e Ser morador do Grande Mucuripe ou de areas de bai-
xo IDH;
* Maior idade entre as pessoas candidatas.

Desde a abertura da Escola, realizada em 2018, até marco
de 2024, os cursos profissionalizantes atenderam, com duas en-
tradas anuais, ao seguinte quantitativo de alunos:

Quadro 1: Entradas Cursos Profissionalizantes 2018-2023

TURMAS POR ANO 2018 2019 2022 2023
CONFEITARIA 40 123 92 92
COZINHA 78 177 128 126
PANIFICACAO 42 123 96 84
TOTAL 1.201

As turmas sido oferecidas nos turnos da manha e da tarde,
tendo sido ofertadas, até o periodo mencionado, 48 turmas,
totalizando uma carga horaria de 12.000 horas, com ressalva
para os anos de 2020 e 2021, em que a oferta dos cursos nao
aconteceu por conta da pandemia de Covid-19.

Em relacdo ao género e a identidade sexual, o publico parti-
cipante é diverso, contando com mulheres trans, homens trans
e ndo binaries, sendo composto majoritariamente por mulheres
cis, com faixa etaria de até 30 anos e provenientes de escolas
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publicas. Quanto a raga, hd expressivo nimero de alunos auto-
declarados pretos e pardos.

Demograficamente, os alunos matriculados sao provenien-
tes de bairros que apresentam baixo Indice de Desenvolvimento
Humano, sendo, em sua maioria, do entorno da Escola. Em re-
lacdo aos territdrios, é significativo um maior nimero de estu-
dantes ranqueados entre os bairros de Vicente Pinzén, Cais do
Porto, Papicu, Mucuripe e Mondubim. H4, ainda, uma descen-
tralizacao, contando com provenientes de outros 100 bairros de
Fortaleza e de regides metropolitanas, como Caucaia, Maraca-
nau, Pacatuba, Pacajus e Itaitinga.

A Escola almeja, com a oferta dos cursos profissionalizantes,
minimizar os impactos negativos resultantes da desigualdade
social, buscando contribuir para o fortalecimento de vinculos
afetivos, minimizar situagdes de violéncia, e ajudar na eman-
cipacdo tdo necessdria a evolucdo individual e social de cada
individuo.

A presenca desses estudantes na Escola permite a materia-
lizagcdo por meio de uma agao transformadora e inovadora, ca-
paz de impactar significativamente na vida dos usuarios bene-
ficiados. Para tanto, nosso principal insumo é a comida em seu
sentido mais amplo, que é utilizada como recurso pedagogico
fundamental, tendo como base o contexto da gastronomia so-
cial e da cultura alimentar, ferramentas potentes para transfor-
macoes concretas, a partir do desenvolvimento profissional e
pessoal dos alunos.
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A Escola, os territérios e o impacto das formacgoes
Como politica de educacao e cultura, a EGSIDB firma seu com-
promisso social e pedagdgico com a populacdo do Ceard sem
interferéncias da imagem ou marca de um chef ou restauran-
te, mas sim por uma politica publica que garante remunera-
cdo adequada aos seus profissionais, e planejamento e conti-
nuidade do trabalho a médio e longo prazo. Isso faz diferenca
nas relacdes pedagdgicas que ocorrem na instituicdo. Além das
técnicas imprescindiveis para o exercicio do oficio na cozinha,
sdo oferecidas ainda perspectivas de ampliacdo da percepc¢ao
de mundo e de cidadania, fundamentos que levam a emanci-
pacdo tdo necessdria a evolucdo individual e social dos indi-
viduos. Com um programa de formacdo amplo e transversal,
marcando a histdria das politicas publicas do pais, a EGSIDB
integra uma série de acdes nos campos de educacdo profissio-
nal, economia criativa, juventude e agroecologia, e assume po-
sicdo importante ao demonstrar possibilidades de atuacdo que
ndo somente aquelas vinculadas ao terceiro setor, capitaneado
por investimentos privados. Essa caracteristica implica outros
atores, instituicoes e governos a repensarem formas de atuacao
nos programas de formacao.

Outro aspecto que destacamos é a compreensao da diversi-
dade como um principio norteador de nossas agoes, politicas,
programas e chamadas publicas. A diversidade implica em mul-
tiplas facetas, corporais, intelectuais, de género, raca, orienta-
cdo sexual, condicdo social e classe. Longe de ser apenas um
indice de inclusao, a instituicdo, enquanto iniciativa de acesso a
cultura, objetiva acoes que alcancem a inclusédo e a permanén-
cia do publico ao qual se destina. Para isso, a Escola conta com
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espacos fisicos acessiveis, com rampas, elevadores, sinalizado-
res em braile e outros recursos de acessibilidade. Os editais e
chamadas publicas preveem ac¢oes afirmativas com reserva de
vagas para os publicos prioritarios, obedecendo aos seguintes
percentuais: 20% das vagas para pessoas candidatas autodecla-
radas negras; 10% das vagas para pessoas candidatas autode-
claradas indigenas; 10% das vagas para pessoas candidatas au-
todeclaradas pessoas com deficiéncia. Como exemplo, tivemos
uma turma de Cozinha Bdasica que contava com cinco alunos
surdos incluidos, com intérprete de Libras e parceria com a As-
sociacdo dos Surdos do Ceard. Alunos autistas, transexuais ou
em transicao de género sdo frequentes nos cursos.

Como acao emergencial durante a pandemia, atuamos em
parceria e apoio a 20 cozinhas sociais, fazendo formacdo sobre
técnicas de producao das quentinhas e sobre empreendedoris-
mo social. Ao final do programa, entregamos mais de 160.000
refeicOes, contribuindo no combate a fome da populagéo de di-
ferentes comunidades impactadas pela inseguranca alimentar.

O registro de todas as acoes e o controle de dados sao orga-
nizados pela Escola em relatdorios mensais para o Instituto Dra-
gao do Mar, que faz gestdo e controle de indicadores e subsidia
o planejamento das a¢oes. De 2018, ano de abertura da Escola,
até marco de 2024, foram 90.797 inscritos, configurando uma
grande procura pelas atividades. Desse numero, 32.003 pessoas
foram efetivamente matriculadas ou beneficiadas com alguma
acdo direta. Nos cursos profissionalizantes e basicos, 76,52%
do publico atendido sdo mulheres, ampliando oportunidades
profissionais desse segmento fundamental na organizacdo das
familias.
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Com relacdo a formacgéo, tivemos 37.210 horas que impac-
taram sobremaneira a vida de muitas pessoas, o mercado de
trabalho e a cena gastronémica de Fortaleza e do Ceara. Ja fo-
ram atendidas pessoas em 132 dos 184 municipios cearenses,
além de 23 estados do Brasil. Temos equipe de avaliacdo que
registra e sistematiza resultados de indicadores previamente
definidos e que norteiam o planejamento das acoes. O sucesso
¢ avaliado a partir da reverberacdo social e profissional com be-
neficidrios em critérios como insercdo no mercado de trabalho,
acoes de empreendedorismo e numero de pessoas e instituicoes
que buscam parcerias e outras formas de colaboracao.

Nosso propdsito enquanto instituicdo ptblica e inclusiva € o
de oferecer formacdes de qualidade, que estimulem o protago-
nismo, a autoestima e a criatividade para diferenciar os nossos
alunos no mercado de trabalho. Nos cursos profissionalizantes,
que duram quatro meses, os estudantes sdo estimulados a criar
pratos inovadores a partir da pesquisa em cultura alimentar,
indo além da replicagéo de receitas, porque aprendem a légica
da transformacao do alimento. Assim, depois de cinco anos de
atuacdo, a Escola tem sido reconhecida pelos empresdrios do
ramo, por formar alunos diferenciados, com procura frequente
para indica-los para processos seletivos.

A médio prazo, acreditamos que nossos alunos serdo atores
politicos criticos e criativos, resultados de uma formacao dife-
renciada, que permite reverberar uma gastronomia que valori-
ze nossa identidade, impactando as cozinhas dos ambientes de
trabalho ou em seus préprios negécios, mudando a paisagem
gastron6mica da cidade de Fortaleza e do estado do Ceara. Nos-
so programa entende que conhecer sobre alimentacao propicia
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intimeras conexoes, fertilidade de ideias e conhecimento huma-
no, favorecendo a ampliacdo de possibilidades sociais, profis-
sionais e o vinculo entre as pessoas e os lugares.

Tecnologias sociais, como o Laboratério de Criacdo, trazem
a marca da inovagéo e do pioneirismo para fomentar a sobera-
nia alimentar ao fortalecer oficios e saberes tradicionais liga-
dos a cultura alimentar. A partir das pesquisas desenvolvidas,
esperamos que pequenos produtores consigam posicionar seus
produtos no mercado, com uma forma de producdo eficiente,
sendo valorizados e visibilizados por seus saberes e oficios, es-
timulando o consumo local. Em cinco anos, além das inimeras
acoes de formacgdo, ja foram realizadas 24 pesquisas, com re-
sultados apresentados em produtos, registros escritos e audiovi-
suais, com metodologia propria de formacao, permitindo olhar
para a singularidade dos territérios e comunidades envolvidas.
Essa tecnologia tem sido replicada em outras escolas do institu-
to, com diferentes linguagens na area da cultura.

Os cursos profissionalizantes e basicos, desenvolvidos de
forma a atender cada contexto ou area do conhecimento, ino-
vam quando trazem a cultura alimentar na transversalidade das
suas acoes. Também ocorrem formacdes fora da sede, em terri-
torios parceiros que apresentam condicdes de desenvolvimento
da acdo em escala, tais como outros municipios, instituicoes
vinculadas a movimentos sociais, centros comunitarios e asso-
ciacoes de bairro. As metodologias, quando replicadas em esca-
la, podem contribuir na diminuicao das desigualdades, gerando
novas realidades individuais e sociais.
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Gastronomia, curriculo e metodologia numa
perspectiva transformadora

A Escola inova ao criar uma metodologia que parte do processo
de compreensao e transformacao do alimento para impactar em
transformacoes sociais a curtos prazos. A metodologia se anco-
ra no pensamento politico-pedagdgico de Freire (1977), Perre-
noud (2000), Morin (2007) e Santos e Meneses (2010), com a
ecologia dos saberes que propdem um ensino voltado para uma
préaxis reflexiva, critica e emancipatdria, e que estimula o reco-
nhecimento da prépria identidade, a valorizacao das memoérias,
o fomento a pesquisa na cultura alimentar e o aprendizado de
uma profissao. Filiados a ideia de Morin (2007), promovemos
uma circulacdo de saberes oportunizando o encontro do aluno
consigo mesmo em todas as suas dimensodes, celebrando o con-
tato entre pessoa e natureza.

O objetivo é formar atores que reverberam a gastronomia
politizada, apropriados dos saberes e dos insumos tradicionais
por meio do respeito a intelectualidade do estudante e aos sa-
beres populares. A organizacdo metodoldgica das formacdes
permite a apreensdo da linguagem da gastronomia como base
para o desenvolvimento dos conhecimentos necessarios para
que eles se eduquem como sujeitos das suas proprias histdrias.

Nossa Escola assume a praxis freiriana, um compromisso de
todos os docentes qualificados com saberes tedricos e expertise,
com envolvimento e empatia com os discentes, com base na
educacdo participativa e democrdtica, que estimula a troca de
conhecimento para que o ensino assuma o seu papel transfor-
mador, critico, pautado em valores de justica social, incluséo,
interdisciplinaridade e reflexao.
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No tocante a interdisciplinaridade, Fazenda (2011) a coloca
como categoria de acdo relacionada aos sujeitos, suas intera-
coes sociais e sua vida, que sé se legitimam na acdo. Sendo
assim, portanto, a teoria interdisciplinar um fazer social, a in-
terdisciplinaridade é essencialmente um processo que precisa
ser vivido e compartilhado. De acordo com a autora, a pala-
vra interdisciplinaridade evoca a “disciplina” como um sistema
constituido, e a interdisciplinaridade estd implicada nas rela-
coes entre disciplinas, permitindo novas conexdes entre multi-
plas dareas.

Para Perrenoud (1999), um curriculo estruturado em habi-
lidades e competéncias pode resgatar aspectos educacionais de
extrema importancia, como a interdisciplinaridade concreta, a
adequacao das tematicas trabalhadas a realidade contextual do
educando, a consideracdo do conhecimento prévio deste edu-
cando como ponto de partida do processo de aprendizagem,
atividades experimentais como meio de estimulacdo da apren-
dizagem e desenvolvimento conceitual, e ainda nog¢oes de cida-
dania, quando o estudante passa a compreender as informacdes
cientificas divulgadas como meio de um processo continuo e
transitivo. Além disso, um curriculo estruturado em habilidades
e competéncias pode também resgatar a identidade sociocon-
textual de educandos e educadores a unidade de ensino na qual
estdo inseridos, uma vez que oferece maior autonomia para sua
operacionalizacao.

Sobretudo, a interdisciplinaridade respeita o processo de
aquisicdo dos saberes dos alunos e sua integracdo, e, assim,
se faz necessario criar uma “situacdo-problema”, no sentido de
Freire (1997), na qual a ideia de projeto nasca da realida-
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de dos alunos, na tomada de consciéncia e no reconhecimento
da complexidade de cada proposta e na disponibilidade para
criar, recriar, Experiénciar e redefinir o projeto a cada duvida ou
a cada descoberta.

A interdisciplinaridade é a compreensdo de ensino que pro-
poOe integrar diferentes saberes, superando a abordagem de
conteudos estdticos e memoristicos, e favorecendo uma relacao
entre eles, passando por diferentes areas do conhecimento. A
interdisciplinaridade tem como premissa um novo olhar diante
da aprendizagem e propde uma mudanca de atitude em busca
do contexto do conhecimento, ou seja, estabelece uma aprendi-
zagem integral.

Enfatizamos que o saber nao pode ser apenas tedrico, mas
deve ser testemunhado na pratica, trazendo para o centro do
ensino os saberes prévios dos alunos, os contextos de suas vi-
véncias, dentre outros conteudos relevantes. Conforme Freire
(1996), o respeito a autonomia do educando é importante,
pois considera que € a acdo, pratica e tedrica, que lhe possibi-
litard a construcao de conhecimento. Portanto, é de suma im-
portancia desenvolver a curiosidade epistemoldgica que move
a busca para se compreender as origens do conhecimento, res-
saltando que professor e aluno devem se assumir epistemolo-
gicamente curiosos, e que os desafios poderao contribuir para
suas formacoes.

Em relacdo ao ensino, sdo essenciais a aprendizagem signifi-
cativa e a expressdo do pensamento critico, pois um fenomeno
nao pode prescindir do outro. A atividade pensante do aluno é
primordial para o desenvolvimento de uma atitude reflexiva.
Portanto, ensinar, como nos diz Freire (2001), nio é transferir
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conhecimento, mas criar condicOes e problematizacdes para a
sua propria producdo ou construcao.

No tocante ao curriculo, Lopes (2006), Silva (2005), Sacristan
e Pérez Gomez (2000) afirmam que tal ferramenta néo se trata
de uma listagem de contetdos. O curriculo é processo constitui-
do por um encontro cultural que envolve saberes, conhecimentos
escolares na prdtica da sala de aula, locais de interacdo professor
e aluno. Essas reflexdes devem orientar a acdo dos profissionais
da educacdo quanto ao curriculo, além de estimular o valor for-
mativo do conhecimento pedagdgico para os professores.

Nosso curriculo se propoe a ter os principios da autono-
mia intelectual, da criatividade, da emancipacdo, do multi-
culturalismo, de modo que também seja flexivel e interdisci-
plinar. Portanto, assumimos a teoria critica do curriculo, que
¢ baseada no pensar contra a hegemonia e o eurocentrismo
e visa promover no sujeito a reflexdo critica para além das dis-
ciplinas, objetivando-se, assim, a formacao de individuos que
possam pensar sobre politica, sobre cultura alimentar e sobre
diversas manifestagOes culturais que permeiam uma educacao
emancipatoria.

E emocionante escutar os relatos de jovens e adultos que
aprendem uma profissdo, de mulheres que se qualificam para
empreender e gerar renda, de pessoas que chegam a Escola
sem qualquer perspectiva profissional e, ao final de quatro
meses, sdo encaminhadas ao mercado de trabalho ou come-
cam a empreender em seus proprios negécios. Temos como
ponto de partida os cursos profissionalizantes, de cozinha,
panificacdo e confeitaria, com grande demanda no mercado
local. Ao final do curso, os alunos apresentam suas produ-
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coes e receitas criadas em um momento de degustacao pu-
blica, com a participacdo de empresarios, chefs, donos de
restaurantes e outros profissionais da area, que vém ver de
perto o resultado da formacdo dos alunos. Nesse momento,
muitos ja sdo encaminhados para entrevistas e contatos de
empregos.

No acompanhamento de egressos, temos um indice signi-
ficativo de alunos com carteira assinada, muitas vezes o seu
primeiro emprego formal. Nos cursos basicos, que sdo mais
rapidos, temos um leque maior de dreas contempladas para
qualificar quem ja atua no mercado e busca aperfeicoamento.
Essa modalidade nos permite atender a um numero signifi-
cativo de pessoas, dos mais diversos perfis. Para alguns, os
cursos tém sido determinantes na consolidacao da opcéo pro-
fissional pela gastronomia, como o exemplo do aluno Thiago,
que fez 17 cursos na Escola e acabou por trocar a Tecnologia
da Informacao pela cozinha. Hoje é chefe em um restaurante,
professor da area de gastronomia e um dos pesquisadores do
Laboratério de Criagao.

Com esse e muitos outros exemplos que nos chegam, en-
tendemos a importancia e o papel social da Escola de Gas-
tronomia Social Ivens Dias Branco para os cearenses, espe-
cialmente para os publicos historicamente vulnerabilizados
(periféricos do meio urbano e rural, mulheres, negros, pes-
soas LGBTQIA+, pessoas com deficiéncia, indigenas e qui-
lombolas). Podemos dizer que a Escola é resultado da crenca
e do consenso politico sobre a importancia do investimento
nesse programa de formacdo que vem ganhando reconheci-
mento local e nacional.
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Para nds, esse texto é um registro de boas noticias, em que
intencionamos sistematizar o relevante trabalho coletivo reali-
zado pela equipe da EGSIDB. Desejamos contribuir e estimular
o debate para a criagdo e proposicdo de mais politicas publicas
inclusivas e de atencdo a quem mais precisa.
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SEGUNDOQ PRATO

A perspectiva avaliativa que adotamos — atenta a dimensao dia-
l6gica das experiéncias no cotidiano da EGSIDB e nas a¢oes que
optamos por pesquisar (cursos profissionalizantes) — vai ao en-
contro dos pressupostos da chamada “quarta geragao de avalia-
coes”, que pretende, como apontam Egon Guba e Yvonna Lin-
coln (2011), implementar “interpretacoes avaliativas”, ao nao
perder de vista o seu “carater fundamentalmente social, politico
e centrado em valores”. Em outras palavras, a dimensao relacio-
nal, horizontal e, repetimos, dialdgica que marca essa “quarta
geracdo” nos pareceu fulcral para os processos interpretativos,
responsivos e construtivistas em relacdo ao fazer colaborativo
que deve marcar o processo de avaliacdo. E foi esse horizonte
de interpelacdo que procuramos colocar em prdtica ao coletar-
mos os dados que serdo expostos adiante.

Essa postura supds que determindssemos quais perguntas
deveriam ser colocadas e quais informacdes deveriam ser co-
letadas. Assim, para além de uma metodologia convencional
que estabeleceria uma definicdo a priori das proposicoes ou
questoes a serem investigadas, encetamos, as equipes do CC-
Cult e da EGSIDB, um processo colaborativo, tendo a cidada-
nia cultural, a inclusdo social e a diminuicdo da desigualdade
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como economia moral capaz de construir propostas e encami-
nhamentos comuns.

Como pesquisadores e pesquisadoras, tivemos tempo para
realizar varias experimentacoes e trilhar caminhos metodolégi-
cos diversos. Para nossa perspectiva, problemas muito abstratos
foram convertidos em operacOes inteiramente praticas e ima-
géticas que pudessem, de alguma maneira, figurar alguns dos
agenciamentos politico-pedagdégicos da Escola. Recorremos,
assim, ao pluralismo metodoldgico sem rigidez — atitude esta
oposta a inteligéncia, a inovacéo e a propria vida —, mas man-
tendo o rigor que a pesquisa exige.

Nao permanecemos, portanto, presos ao dogma da quantifi-
cacdo objetivista como Unica possibilidade avaliativa, e o dese-
nho metodolégico adotado, diante da impossibilidade de reali-
zarmos uma analise de impacto — que demandaria algo a longo
prazo—, foi o de avaliar o resultado final junto aos beneficiarios
(egressos e egressas dos cursos profissionais) apds um periodo
curto, focando no microcosmo individual, isto é, em suas proé-
prias percepcoes sobre os beneficios para si e seu entorno — pro-
cesso que denominamos de “reverberacdo social”.

Trata-se de uma abordagem com viés qualitativo, porém re-
correndo a questionarios (surveys de experiéncia)? com questoes
em escala (de percepcdo pessoal) quanti-quali. Desse modo,
buscamos adaptar a percepcao subjetiva (qualitativa) para um
valor de escala Likert (quantitativo). Recorremos ainda a entre-

2 O survey de experiéncia é mais apropriado a uma abordagem qualitativa. Segundo Antonio
Carlos Gil e Aline Crespo dos Reis Neto (2020, p. 131), “esse tipo de instrumento foi definido
originariamente como forma de promover estudos exploratérios considerando que a pequena
proporgado da experiéncia e do conhecimento é colocada em forma escrita e que muitas pessoas,
em sua experiéncia cotidiana, estdo em situagdes que lhes permitem observar os efeitos das acdes
e decisbdes relacionadas a problemas de relagbes humanas”.

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



vistas em profundidade (historias de vida), grupos focais e um
experimento filmico.

Para os egressos e as egressas das turmas de 2018.2, 2019.1
e 2019.2, elaboramos um questionario com perguntas de multi-
pla escolha e alternativas categoricas e escalares, sendo deixada
uma questdo em aberto para os/as entrevistados/as colocarem
livremente seus comentarios. Como explicitamos acima, a ideia
central na discussdo sobre reverberacdo e sua diferenciacdo do
conceito de impacto é a percepcao subjetiva. Nesta linha, foram
feitas, por exemplo, questdes sobre a melhora de sua autoesti-
ma em relacdo a pessoas do seu entorno, como familiares, ami-
gos e demais grupos sociais. Dessa forma, nessas e em outras
questoes de intensidade, propds-se uma escala Likert com cinco
opcoes de atributo (bastante, muito, médio, pouco, muito pou-
co). No quadro 2, sintetizamos as questoes usadas, ligando-as
a ideia de tipos de reverberacao social.

O questionario foi digitalizado em um formulario eletr6ni-
co (GoogleForms) e enviado para grupos de ex-alunos e alunas
em redes sociais (WhatsApp), no final de junho de 2022. Essa
estratégia foi possivel porque a gestao pedagogica da EGSIDB,
além dos dados de inscricdo, mantém grupos virtuais para cada
turma, com adesdo e permanéncia espontaneas. Tanto na ins-
cricdo quanto no formuldrio hd um termo de consentimento
de uso desses dados para fins de pesquisa académica (sempre
anonimizados).

Tivemos o retorno de 158 questiondrios validos, distribui-
dos nos trés tipos de cursos profissionalizantes (Cozinha bésica,
Panificacdo e Confeitaria). A média de idade dos respondentes
foi de 27,7 anos, sendo 75% do publico individuos com me-
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Quadro 2 — Proposta de Tipos de Reverberacao Social

Tipos de Questoes Tipode

reverberagao social questao

Geografica Endereco (para geolocalizagéo) Descritiva
Tipo de acesso/Meio de Escolha
transporte usado

Econdmica/profissional  Situacdo de trabalho Multipla

(percepcédo pessoal) Cursos antes/ Cursos depois escolha

Fonte de Renda

Estima-social-familiar O Curso melhorou a sua Escala
(percepcdo de bem-estar autoestima junto a sua familia
causado no seu entorno). O Curso melhorou a sua

autoestima junto a amigos e

grupos sociais

Sobre o tema Cultura alimentar Escala
Historia da gastronomia

Fonte: Proposta Pesquisa: Lazaro, Santiago, Santos (2023)

nos de 30 anos, ou seja, um publico predominantemente de
jovens; 65,7% das pessoas se declararam mulheres cis; 33% se
denominavam homem cis; e uma mulher trans. Como estudo
estatistico inicial, foi testado se haveria diferenca de resultados
por turma, ano e identidade sexual, mas nao foi identificado
algo significativo nesses termos entre os grupos (considerando
p=0,01). Optamos entdo por manter uma analise exploratdria
descritiva das principais questdes propostas.

Em acordo com o que apresentamos sobre avaliacido de quar-
ta geracdo, e para ampliar a apreensao de como 0s cursos pro-
fissionalizantes nessas trés turmas (2018.2, 2019.1 e 2019.2)
reverberaram na vida de seus egressos, realizamos um grupo
focal que contou com a participacdo de sete pessoas, além de
trés histérias de vida (entrevistas em profundidade). O intuito
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foi o de trazer e privilegiar as narrativas dos proprios sujeitos
do processo formativo, o que néo é viavel com o questionario
quanti-quali.

As pessoas foram convidadas para conversar sobre o coti-
diano da Escola, os processos formativos e as reverberacoes de
liberdade e empoderamento proporcionadas pela colocagdo em
pratica dos aprendizados adquiridos, especialmente no merca-
do de trabalho. Optamos, na elaboracédo do texto, por destacar
esses depoimentos, mantendo, ao maximo, a forma de cada um
e cada uma falarem - realizando pequenos ajustes na transcri-
cdo —, de modo a fornecer ao leitor e a leitora a possibilidade de
compreender a complexidade das trajetérias abordadas.

Em relacdo as turmas de 2022.1 e 2022.2, como a equipe
do CCCult ja estava atuando presencialmente junto a EGSIDB,
foi possivel aplicar um questionario no momento de ingresso
nos cursos, com o intuito de apreender as expectativas dos/
as discentes, e outro logo apds a finalizacdo da formacgéo. Os
questionarios foram novamente disponibilizados por meio de
formulario eletronico (Google Forms). Obtivemos o retorno de
164 questionarios validos da turma que ingressou em 2022.1
e 173 da turma de 2022.2; ja os questiondrios direcionados a
egressos e egressas de 2022.2, distribuidos pelos trés tipos de
cursos profissionalizantes, totalizaram o ntimero de 144.

Decidimos por manter o anonimato tanto de quem respon-
deu os questionarios quanto de quem participou do grupo focal
ou se dispds a narrar sua vida para nos. Entretanto, por conta
da producédo filmica que acompanha este texto, ndo foi possivel
manter anonima a egressa Jodeilde Silva. Produzimos um teaser
— que pode ser acessado no canal do Youtube da EGSIDB — com
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seu consentimento e no ambito de uma experiéncia comparti-
lhada, a partir da proposta de realizacdo de um documentéario
sobre sua trajetoria de vida a ser finalizado posteriormente.
Nas subsecdes que seguem, abordaremos o primeiro momen-
to da pesquisa com as turmas 2018.2, 2019.1 e 2019.2 (Primeira
Opcao de Prato), enquanto as subsecdes mais adiante neste ma-
terial abordarao as turmas de 2022 (Segunda Opcao de Prato).

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



Primeira opgao
de Segundo Prato

A EGSIDB na avaliagcao de egressos
e egressas das turmas de 2018 e 2019
Antes de entrar na avaliacdo feita por egressos/as dos cursos
de 2018 e 2019, notamos algumas caracteristicas do grupo,
sobretudo geogrdfica e econémica, relacionadas ao préprio
processo seletivo, isto €, ao perfil focado pela politica da Es-
cola (publica, profissionalizante e de inclusdo social). Desse
modo, o primeiro indicador que analisamos foi o de reverbe-
racao geografica.

A EGSIDB se encontra no limite dos bairros Vicente Pinzon
e Cais do Porto (no que se chama de Grande Mucuripe), com
IDH-B-2010 Baixo (0,331) e Muito Baixo (0,223)3 respectiva-
mente, e era esperado uma concentracao de moradores locais.
Por sua vez, como o foco dos projetos da instituicdo sdo em pes-
soas de baixa renda, e como o equipamento tem editais abertos
a toda populacdo, em uma cidade marcada pela extrema con-
centracdo de riqueza, também tinhamos a expectativa de um
publico razodvel disperso por outros territorios da capital, o que
de fato se revelou através da pesquisa.

3 O IDH-B, isto &, por bairro, ¢ uma proposta derivada do IDH e IDH-M, considerando as
dimensdes Renda, Educaco e Longevidade.
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Figura 1- Distribuicdo de respondentes em Fortaleza

Pergunta - Onde vocé mora?
144 respostas
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Fonte: My Maps (Google) (criado pelos autores com dados de enderego).

Na figura 1, temos a distribuicdo dos respondentes concen-
trada na regido do Grande Mucuripe (direita superior do mapa),
no entanto percebemos alunos e alunas de muitos outros bair-
ros de Fortaleza, podendo ser identificados agrupamentos na
Barra do Ceard/Pirambu e no Bom Jardim/Granja Lisboa (to-
dos bairros de IDB-Municipal Muito Baixo, isto é, menor que
0,300).

Em relacdo ao territério, uma egressa da Escola moradora
do Castelo Encantado, que participou do grupo focal, defendeu
a necessidade de uma “busca ativa”, por parte da gestdo do
equipamento, entre os moradores do bairro, pois ha

“muita gente em estado de vulnerabilidade que gostaria
[de fazer cursos na EGSIDB], mas nao consegue muito, por
varios motivos, até porque tem que trabalhar, porque tem
que cuidar das criangas e tudo mais”.

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



Desse modo, uma acao de busca coordenada com uma poli-
tica de apoio poderia, na sua avaliacao,
“inserir essas pessoas também aqui dentro, principalmen-
te os jovens, porque tem muito jovem aqui que eu vejo
que poderia ter um potencial... um inicio pra tirar a familia
daquela linha de pobreza através da Gastronomia”.

A ex-aluna lembra que, no periodo do estdgio, andou bas-
tante nas comunidades e vivenciou realidades “dolorosas”, que
“nunca tinha visto na vida”. Como trabalhou em escola com
projeto de alfabetizacdo de criancas, percebeu que elas

“vao crescendo, se tornando adolescentes e muitos deles
param no 5° ano, mudam de escola e ja ndo conseguem
mais continuar os estudos... Entao, essa questao de busca
ativa poderia comecar nas escolas, né?! [...] Poderia come-
car a partir das escolas, no Ensino Fundamental, a partir
do 5° ano. Poderia também ser dentro das comunidades, a
partir da renda familiar das familias... alguma coisa desse
tipo. Os profissionais com certeza saberiam desenvolver
isso muito bem... E esse tipo de busca ativa que eu falo,
também levar a Escola [EGSIDB] pras escolas de Ensino
Médio que tem aqui dentro do bairro. Ou trazé-los pra pa-
lestras, apresentacao, aulas show, pra que eles possam co-
nhecer a Escola”

Na sequéncia da conversa durante o grupo focal, outra par-
ticipante chamou atencao para o fato de que na sua turma ti-
nham poucos moradores do Grande Mucuripe e que a maioria
habitava outros bairros (Montese e Parangaba) ou até mesmo
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outras cidades (Pacatuba e Maracanau). A explicacdo dada para

essa baixa presenca era de que
“alguns ndo vém pra ca por causa das brigas de fac¢oes,
porque parece que nao pode andar aqui, porque mora nao
sei onde e nao pode ser visto aqui... ai existe também essa
questdo que é triste, mas é nossa realidade [...]. Eu to fa-
lando assim, a gente ter o equipamento, mas, infelizmente,
ainda existe essas questoes publicas que nao depende da

Escola, né?".

Um outro egresso, que ndo mora no Grande Mucuripe,
aponta a forca da Escola para a comunidade onde esté inserida:
“Eu amo mais quando eu t6 la embaixo e eu olho pra
essa visao de ca, porque vocé vé uma Escola extraor-
dinaria e uma comunidade maravilhosa. Eu acho isso
muito lindo e isso é importante pra comunidade, é uma
aproximacao, assim, que vocé vé e ja diz tudo! E uma
oportunidade que a Escola ta dando pras pessoas da co-
munidade [...]. Eu gostaria realmente que tivesse em ou-
tras comunidades, seria muito maravilhoso, seria muito
lindo. Além de trazer oportunidade, traz respeito. Vocé
sobe por essa escada [que liga a avenida ao topo da
duna onde se encontra a EGSIDB] e vé essas pessoas, e
essas pessoas tém respeito pela farda que a gente veste
vindo pra essa Escola maravilhosa... Eu acho que essa é

a importancia dessa Escola”.

Outra questdo proposta para checar a reverberacio geogra-
fica/econdmica foi a idealizada para identificar o meio de trans-
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Figura 2 — Meio de acesso ou transporte ao equipamento

Pergunta - Como vocé chegava na EGSIBD?
146 respostas

Carro

4,1%

Bicicleta

1,4%
Moto

6,8%

Apé

Onibus de linha

28,1%

57,5%

Fonte: Dados da pesquisa.

porte de acesso. A figura 2 confirma a tendéncia de interagdo

com a comunidade local que, em grande parte, vai a pé (41%)

para o
Doi

equipamento.
s egressos que participaram do grupo focal abordam a

questiao da mobilidade urbana para quem nao € do territério:

“Eu lutei bastante pra ta aqui, tanto é que eu menti na
entrevista, falando que morava aqui perto pra poder pas-
sar... De onde eu moro, € uma hora pra chegar aqui de
moto e, as vezes, eu saia de casa 12:50 e era ligeiro. Mas
antes de eu ter moto, eu vinha de metré e era muito difi-
cil... Eu saia do trabalho meio-dia, eu pegava o metr6 pra

n

Parangaba...".

“Quando foi pra eu fazer minha entrevista [para entrar na
EGSIDB], ela perguntou: ‘Vocé mora onde?, e eu: ‘Na Cau-
caia; e ela:'E como é que vocé vai fazer pra chegar aqui?. E
eu perguntei pra ela:"Vocé tem um sonho?; e ela:“Tenho’ E
eu:‘Pois meu sonho é ta aqui e eu vou achar uma forma de
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ta aqui todo dia’ E, realmente, se eu faltei um dia ou dois, é
porque eu tava muito doente[...]. Eu moro longe, eu passa-
va mais de uma hora no transito pra mim chegar aqui [...].
Eu chegava em casa duas da manha e acordava seis da ma-
nha todos os dias pra mim poder ta aqui, entao eu abracei
muito isso [...]. Muitas pessoas desistem por causa disso,
eu nao desisti porque eu tinha muito isso pra mim mesmo,
com muita garra. Mas eu gastei muito dinheiro também

prair e vir, ir e vir, ir e vir”.

Uma egressa, com a qual fizemos entrevista em profundida-
de, relata a forca de vontade necessaria para cursar a Escola,
em especial para quem mora longe, como era seu caso:

Entrevistador: Mas vocé falou ai que vocé nunca vai se desfa-
zer da blusa da Escola, quais sGo tuas memérias da Escola?

Entrevistada: O primeiro que eu lembro da Escola é o sa-
crificio que eu fazia de chegar até 13, porque eu saia da-
qui, muitas vezes deixava meus filhos ou com minha mae,
ou com minha irma, ou com meu esposo, e eu ia pra aula.
E chegava la na Escola, eu esquecia tudo, tipo assim, a di-
ficuldade que foi chegar até I3, a dificuldade que era mui-
tas vezes acordar cedo, ou nao dormir pra poder entregar
o pedido que eu tinha que entregar pra ir pra Escola, pra
deixar o menino no colégio, pra voltar. Entao, tipo assim,
eu nao me deixava abalar, o cansaco do dia, e chegar la
e se sentir cansada, nao interagir na aula, nao querer...
Tudo para mim era interessante, tudo, tudo, sabe?! Por
mim, o professor falasse o que falasse, ou fosse repetiti-
vo, ou qualquer acao, pra mim tinha grande importancia.

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



La dentro, a partir do momento que a gente botava o pé
na sala de aula, era pra aprender e absorver todo o con-
teudo possivel, e eu tinha isso na minha cabeca: eu vou
absorver o maximo que eu puder.

[...]JEntrevistador: Ai vocé estava falando da dificuldade de
chegar na Escola, como é que tu ia?

Entrevistada: Eu ia de 6nibus, era duas conducao. Eu ia da-
qui do terminal, eu andava mais ou menos uns dez minu-
tos a pé pra chegar na parada, né?! Mais ou menos dez mi-
nutos daqui pra ali [...]. Ai o 6nibus la s6 passa de meia em
meia hora, ai eu nao poderia perder o 6nibus que eu sabia
que, se eu perdesse, eu ia chegar atrasada. Nisso que eu vi-
nha da minha casa com os meus meninos, deixava aqui, vi-
nha de bicicleta com os meninos, deixava os meninos aqui
e corria pra parada. Ai pegava o 6nibus, ia pro terminal do
Papicu, pegava o do Papicu, pegava o Castelo Encantado e
descia. Andava um pouquinho de onde eu descia pra Esco-
la... pertinho também, era muito [longe] nao, e, pra voltar,
geralmente eu voltava de Moto Uber, porque ja era o hora-
rio mais... tipo, a gente saia de la 5 [17h], se eu viesse pelo
transporte, eu ia chegar em casa quase 8 [20h], porque era
um horario de pico, os 6nibus demoram...

A reverberagdo geogréfica, isto é, o nimero de alunos oriun-
dos de bairros com IDH-B Baixo/Muito Baixo, apresenta resul-
tados que, ao mesmo tempo, destacam o peso local da EGSIDB
nas comunidades préximas e sua capilaridade em Fortaleza,
confirmando resultados de politicas de inclusdo social mais am-
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pla. A ideia de reverberacdo geogréafica tem relacdo direta com
a nocao de territorialidade, pensada tanto como espaco geogra-
fico, deslocamento etc., quanto como “ordem de subjetivacao”
ou percepcdes subjetivas. Assim, territorialidades “faccionadas”
podem ser também territorialidades de bem-estar, seguranca e
autoestima para a populacdo quando séo, por exemplo, territo-
rios de politicas publicas.

Quanto a percepcao no que diz respeito a reverberacdo na
autoestima do/a egresso/a, o depoimento de um integrante do
grupo focal revela como era um processo coletivo, de afirmacao
conjunta:

“Nossa turma era uma familia, tanto que a gente colocou
no grupo la ‘Familia do curso basico da tarde, entendeu?!
Entao, eu achei interessante que a nossa turma era muito
unida, entao, quando um faltava, todo mundo sentia falta.
Por exemplo, quando eu entrava na sala, era aquele bate
palma, sabe?! Sabe aquela vontade de tu chegar na sala
e todo mundo te aplaudir?! Pois &, e era [assim] com todo
mundo entendeu?! [...] N6s somos uma equipe”.

Quando o indicador de reverberacdo ¢ a autoestima junto
a familia, cerca de 85% dos/as respondentes declararam uma
melhora de “bastante” ou “muito” (figura 3).

Um dos egressos que participou do grupo focal revela essa
relacdo entre autoestima e reconhecimento da familia, como
reverberacdes que andam juntas:

“O meu irmao veio pra ca [para a EGSIDB], e eu nao falei pra
ele que virei chefe, porque eu queria fazer uma surpresa
praele, né?! Aichegou la e: 'Perai que eu vou chamar o che-
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Figura 3 — Andlise da autoestima junto a familia
Pergunta - Melhorou sua autoestima junto com sua familia?
146 respostas

Muito pouco
3,4%

Bastante
45,2%

Muito
39,7%

Médio
9,6%

Fonte: Dados da pesquisa.

fe’ Ai eu vim todo vestido: 'Pronto, ta falando com o chefe
agora!’ Ele ficou muito emocionado, muito feliz, porque
foi uma mudanca de vida, assim, bem de repente. Acon-
teceu e deu certo. Ai a parte mais gratificante pra mim é
que, depois que eu virei chefe, 0 meu patrao [disse]: ‘Olha,
esse aqui € meu chefe de cozinha, esse aqui é desenrolado.
Eu achei também gratificante que, depois que eu assumi
a cozinha I3, os clientes elogiaram muito o tempero, o sa-
bor, a qualidade... queriam falar com o chefe... eu saio da
minha cozinha, eu faco questao de saber se tava bom, se
tava ruim. Eu adorei receber elogio, mas eu também ado-
ro receber critica e inclusive eu impus I, eu disse assim:
'Olha, eu quero é que vocé coloque aqui uma caixinha de
sugestoes, porque a gente tem que ver no que a gente tem
que melhorar”. Entao é muito legal pra nés que tamo em
outro patamar, entendeu?! Receber o nosso certificado é
muito orgulho pra nossa familia”.
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O mesmo retorno ocorre no que diz respeito a percepcao
de autoestima junto a amigos/as e grupos sociais. Novamente,
cerca de 81% dos/as egressos/as tiveram uma percepcdo de
que sua vida tinha melhorado “Muito” ou “Bastante”, ainda que
com um leve aumento de outras percepcoes ndo tao positivas
(“Médio” e “Muito Pouco”) (figura 4).

As altas taxas positivas apresentadas acima indicam que a
formacao teve um resultado positivo no individuo e seu entorno
mais préximo (familia e rede de amigos). E preciso destacar que
se trata de uma percep¢ao anos depois de finalizado o curso, ou
seja, ela estd incorporada na trajetéria de egressos e egressas.

Mesmo reconhecendo que a formacdo na EGSIDB empodera
seu aluno e sua aluna, nao é possivel desconhecer as dificulda-
des enfrentadas no cotidiano para manter-se no curso e, depois,
tirar proveito dos aprendizados adquiridos durante o processo.
No grupo focal, esse tema foi abordado quando conversamos

Figura 4 — Analise da autoestima junto a amigo e grupos sociais

Pergunta - Melhorou a sua autoestima junto a amigos e grupos sociais?
146 respostas

Médio
11,0%
Muito pouco
4,1%

Pouco

4,1%

Bastante
40,4%

Muito
40,4%

Fonte: Dados da pesquisa.
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sobre a importancia da Escola como politica publica. A com-

preensdo era a de que, além do esforco institucional e indivi-

dual, era necessdrio ter outras bases, em especial a familiar:
“Eu também acredito que isso € uma coisa muito base pes-
soal, familiar, porque olha [...], eu acho que 60% das pes-
soas terminaram o curso e é como se nada tivesse acon-
tecido, nao tiraram nenhum proveito disso, ndao anda na
Escola, nao participa dos eventos, entao acho que isso vem
muito... Um nimero muito grande, né?! Olha, eu acho que
é base escolar, base familiar, sabe?!, de dentro da tua casa.
Tem uma menina que eu levei daqui de dentro da Escola
pratrabalhar comigo. Ela trabalhou comigo vinte dias, mas
todo dia ela chegava chateada porque o pai gritou com a
vo, bateu na vg, bateu nela porque se meteu... E isso deses-
timula muito a pessoa a nao querer ir trabalhar, nao querer
desenvolver as coisas, ficar em casa e lidar com a realida-
de assim 'vou fazer aqui o que eu posso, é mais facil [isso
acontecer] do que passar pra um novo patamar de respon-

n

sabilidades e afins, do que ter outras vivéncias..."

“Isso, a dificuldade que o mercado de trabalho tem é mui-
to menos atrativo do que ja viver aquela coisa ali que ela
ja sabe lidar, porque vocé vive aquilo todo dia, vocé lida
com aquilo. Agora, vocé sair da sua casa seis horas da ma-
nha, passar duas horas e 40 minutos dentro dum 6nibus
lotado, lotado, lotado, lotado... e chegar num lugar e lidar
com uma pessoa que ja lida com outros problemas, [que
é] o empreendedor, ele s6 trabalha se ele tiver dinheiro ou
ele s6 tem dinheiro se ele trabalhar. Se eu passar um dia
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sem trabalhar, alguma coisa nao vai ta bem ali, entendeu?!,
alguma coisa vai sair do trilho [...]. Eu ndao tenho pessoa
pra dizer: ‘'Nao, vocé nao consegue trabalhar?! Toma aqui
um dinheirinho pra vocé’ Entdao acho que é base familiar,
base escolar e as outras politicas que ja deveriam ser boas,
porque a gente paga imposto pra isso, né?!, 6nibus com
melhores condicoes, horarios de trabalho com melhores
condicles, a gente ja tem um custo por isso”.

Um indicador de reverberacdo importante que buscamos
apreender foi se o curso ajudou o/a egresso/a a ter uma per-
cepcdo mais critica sobre os problemas de sua comunidade e
a se engajar nos problemas de seu entorno social. A maioria
respondeu que a formagdo ajudou bastante (40,5%) ou muito
(39,95) (figura 5).

Figura 5 — Engajamento Atencdo na Comunidade e Cidade

Pergunta - Ajudou a desenvolver as suas relagdes pessoais e profissionais de “um jeito mais atento” aos problemas
de sua comunidade ou de sua cidade?

146 respostas

Médio

13,0%

Muito pouco
4,8%

Bastante
39,0%

Muito
41,1%

Pouco
2,1%

Fonte: Dados da pesquisa.
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Um outro efeito que acreditdvamos estar acontecendo era o
da reverberacao de inclusdo ou reinclusdo no campo de forma-
cao profissional. Como parametro, perguntamos sobre a partici-
pacdo dos/as egressos/as em cursos profissionalizantes na drea
de gastronomia, tanto antes de ingressarem no da Escola quan-
to depois de o concluirem. A figura 6 apresenta um quadro ini-
cial que mostra que 70% dos/as respondentes ndo tinham feito

Figura 6 — Participacao em Cursos na drea da Gastronomia (antes/depois)

Pergunta - Quantos cursos vocé ja tinha feito na drea de gastronomia (além da EGSIDB) ANTES e DEPOIS do
primeiro curso na EGSIDB?
146 respostas

ANTES
Dois
5,5%
Trés ou mais /
9,6%
Um
14,4%
Nenhum
70,5%
Dois DEPOIS
17,8%
Nenhum

47,9%

Trés ou mais
24,0%

Um
10,3%

Fonte: Dados da pesquisa.
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qualquer curso na drea. Apds a passagem pela Escola, no inters-
ticio de quase trés anos, 47% das pessoas ndo deram continui-
dade a sua capacitacdo e ndo fizeram mais outro curso. Ainda
¢ um numero elevado, mas, comparativamente, os resultados
indicam que houve aumento no estimulo em continuar se aper-
feicoando, ainda que nao seja possivel propor uma causalidade
direta com a passagem pela EGSIDB, visto que podem existir
outras razoes centrais para tal dado, como a oportunidade ou
ndo de novos cursos.

Sobre o tema da formacao anterior a Escola, uma de nossas
interlocutoras no grupo focal — dona de seu préprio negdcio
na drea de doces — conta que ja tinha passado por uma escola
particular de gastronomia, onde se formou, mas deixando claro
que a experiéncia ndo foi bem o que esperava. Nas suas pala-
vras, “pelo que eu paguei, ndo foi [suficiente] o que eu recebi”.
Desse modo, resolveu procurar a EGSIDB, para inclusive

“poder ter o acesso ao cunho social que é muito o que a
Escola oferece, porque [...], dentro da minha trajetoria, eu
nao tive muito essa questao de entender o social, de en-
tender a historia do Ceara, do Brasil, e ai a Escola me trouxe
muito isso, né?!".

Um outro depoimento no grupo focal sinaliza como a pas-
sagem pela Escola revelou para a egressa a necessidade de for-
macao continua:

“Eu sei que eu tenho um percurso enorme pra percor-
rer pela frente. E um aprendizado diario, é muita coisa, é
muito conhecimento que vocé tem que adquirir, né?!, pra
aprender a lidar com uma turma... de todas as formas, nao
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s6 em técnica de confeitaria, mas humana, social... E um
conjunto de coisa, né?!, mas que valeu a pena?! Muito!".

Um tipo de efeito esperado por politicas de formacdo € a
reverberacao de melhorias econémicas e de uma maior especia-
lizacdo de seu ptblico, isto é, como a formacgéao altera a perspec-
tiva profissional de seus alunos e alunas. Uma de nossas inter-
locutoras no grupo focal destacou o papel da Escola para a sua
afirmacdo enquanto trabalhadora. Ela trabalhava como diarista
em um bar e sentiu vontade de estudar gastronomia.

“Na verdade, eu fui mais porque eu gostava da area, mas
nao tinha como profissao. Entao, hoje eu tenho mais isso
na minha mente, do que eu quero pra mim, e a Escola abriu
isso pra mim, porque eu me encontrei na Escola e hoje eu
tenho certeza do que eu quero ser, onde eu quero estar e
t6 trilhando esse caminho”.

Outra participante do grupo focal reforca essa percepc¢éo ao
lembrar que foi fazer o estdgio de conclusdo do curso em um
buffet, quando surgiu a oportunidade de um processo seletivo
para uma rede hoteleira como auxiliar de confeitaria. Tendo
sido selecionada, ficou como auxiliar durante seis meses e de-
pois foi promovida a confeiteira junior, responsavel pela produ-
cao de bolos para quatro hotéis. Em outro momento, a mesma
interlocutora afirma:

“Em relacao as politicas publicas, eu acho... Essa Escola...
nao tem definicao pra ela, né?! A gente que é fruto dela,
sabe?! [...] Foi aqui que eu consegui ter a independéncia
financeira. A partir do momento que eu fui pro mercado
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de trabalho, pras cozinhas, foi que eu consegui realmen-
te ter independéncia financeira, realmente pagar minhas
contas... Isso pra mim nao tem explica¢ao, nao tem defini-
¢ao, e quando eu vejo ela como um equipamento publico e

4

politica publica, moradora do bairro como eu sou...".

No survey, elaboramos duas questdoes, uma subjetiva es-
calar/ordinaria focada na percepcdo sobre a “ligacdo com o
mercado de trabalho” (buscando uma terminologia mais sim-
ples) e outra comparativa entre a situacao profissional antes
e apds o curso (figuras 8 e 9). Quanto a primeira percepg¢ao
(figura 7), uma grande maioria (81%) percebeu-se bastante
(46%) ou muito (35%) mais ligado ao mercado de trabalho
apds o curso.

Um depoimento dado no grupo focal é um indicador do por-
qué dessa avaliacao positiva:

Figura 7 — Ateng&o no Mercado de Trabalho

Pergunta - Depois do curso, vocé ficou mais ligado(a/e) com o mercado de trabalho e com outras possibilidades?
146 respostas

Muito pouco
3,4%

Médio
13,0%

Bastante
45,9%

Muito
34,9%

Fonte: Dados da pesquisa.
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"Em quatro meses, vocé sai da Escola e vocé tem total ca-
pacidade, vocé é um chefe, tem nocao?! Tem nocao de que
tem pessoas que estudam anos ou um ano e, tipo assim,
eles criam pessoas aqui pra serem chefes... nao é qualquer
lugar assim”.

Figura 8 — Fontes de Renda Antes do Curso\s

Pergunta - No momento em que fez o curso, vocé tinha alguma fonte de renda?
146 respostas

® 0-Nao Tinha

® 1 - Sim, recebia beneficio social (Bolsa Familia,
etc.)

2 - Sim, era empreendedor ndo cadastrado ou
autdnomo

® 5 - Sim, trabalhava para terceiros com carteira
assinada

® 4 - Sim, era empreendedor cadastrado (MEI,
ME, etc.)

® 3 - Sim, trabalhava para terceiros sem carteira
assinada

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 9 — Fontes de Renda Atual (apds o Curso\s)

Pergunta -Atualmente, vocé tem alguma fonte de renda?
146 respostas

® 5 - Sim, trabalho com carteira assinada

® 1 - Sim, recebo beneficio social (Bolsa Familia,
etc.)

2 - Sim, sou empreendedor ndo cadastrado ou
autdnomo

® 0 - Nao tenho
® 3 - Sim, trabalho sem carteira assinada
® Sim, trabalho como diarista em casas de familia

® 4 - Sim, sou empreendedor cadastrado (MEI,
ME, etc.)

® Sim, trabalho como diarista em empresas

Fonte: Dados da pesquisa.
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No que diz respeito a segunda questao, embora a situagédo
de trabalho seja subjetiva a ponto de dificultar uma qualificacao
escalar, ao olharmos a fonte de renda nas duas situacdes, antes
e depois do curso (figuras 7 e 8), podemos perceber uma me-
lhora, ou seja, indicios de uma reverberacdo positiva entre os
egressos no campo econodmico e profissional. Em um extremo,
enquanto anteriormente 80% dos respondentes ndo tinham
fonte de renda ou recebiam beneficio social, em 2022 a soma
desses dois grupos se limitava a 29%. No grupo com melhores
condicOes, os que tinham carteira assinada ou se consideravam
empreendedores/as eram 10% antes do curso, chegando a 42%
quando responderam ao questiondrio.

Por outro lado, nota-se na fonte de renda antes do curso
um percentual de 10% de trabalho informal (sem cadastro ou
carteira). Depois do curso, esse universo foi a 31% dos respon-
dentes. Contudo, no campo da alimentacao, essa realidade nao
costuma ser uma anomalia diante das diversas oportunidades
informais de geracdo de renda.

Uma das nossas interlocutoras, com a qual fizemos entrevis-
ta em profundidade, comenta a vida econémica e profissional
depois de sua passagem pela EGSIDB:

Entrevistador: E tua renda hoje, como €? Tira quanto? Melho-
rou depois da Escola?

Entrevistada: Assim, quando eu tava botando o carrinho
todos os dias, tava me dando um retorno muito grande...
final de semana que da para tirar um dinheirinho até bom,
bem tranquilo.

Entrevistador: O que é um dinheirinho bom?

Entrevistada: Tipo assim, eu com estoque em casa, ten-

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



do encomenda [...], as vezes entra 500, 600, 700 [reais]
[...]. Entdao, quando tem um Natal, entao um dia de venda
bom. Natal passado eu ajudei o meu esposo a comprar
o guarda-roupa. A gente consegue conquistando as coi-
sas junto. Entra um dinheirinho bom, mas o dinheiro que
entra nao é muito... O maximo que eu ja fiz, que ficou de
lucro assim, que foi superbacana, beleza mesmo, chegou
a 3.000 [reais].

Entrevistador: No més? De lucro livre?

Entrevistada: E, de livre [...], tirando a despesa, foi isso.
Mas, tipo assim, nao sei... chega a 800, 1.000, as vezes
chega nem a 500 [reais]. Depende muito... Més junino,
més junino pra mim é bom, porque eu faco... Ai entra um
dinheirinho bom, ta entendendo?! [...] Mas eu vejo assim,
que da pra mim dar uma ajuda em casa. As vezes, em casa
o dinheiro do marido no final do més vai simbora, e ainda
tem o meu.

A preocupacao dos/as egressos/as com o mercado de trabalho
se revela com a reivindicacdo dos/as participantes do grupo focal
por contetidos mais voltados ao tema do empreendedorismo:

“A gente vem aqui, aprende a fazer pao e a gente ta 50%
direcionado pro mercado de trabalho, mas pra esse mer-
cado de trabalho tradicional, de vocé chegar la com a sua
carteirinha, dar pra ele assinar, trabalhar 15, 10 horas dia-
rias... eu acho que cozinheiro trabalha umas 14, 12 [ho-
ras], né?! E vocé ta la garantindo o seu emprego, mas vocé
nao garante sua qualidade de vida. Quando a gente volta
pra esse lado do empreendedorismo, é justamente isso,
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sao pessoas que tao tentando ganhar seu dinheirinho,
mas com qualidade de vida. E a Escola, ela te ensina a fazer
uma ficha técnica, mas ela nao te ensina assim [...], aulas
de empreender mesmo, que é saber lidar com comprar,
adquirir insumos, como aproveitar tudo mesmo, né?! Essa
questao de lidar com pessoas também [...]. Eu passo muito
por essa dificuldade da pessoa entender que empreender
é uma pessoa s9, fazendo tudo que uma empresa faz, que
é: fazer compras, fazer limpezas, fazer vendas, lidar com
as perdas, porque cozinha tem perdas, sempre vai ter, nao
tem como... Entao, assim, é pobre nessa questdao do em-
preender, do social, porque [...], quando eu, uma mulher
preta, periférica, me coloco numa posicao de empreender,
de empresdria, € muita arrogancia pra muita gente, ‘uma
menina dessa vai saber fazer alguma coisa que preste?!’
Uma pessoa dessas, ela nao vai fazer o que um homem
branco de 42 anos faz, ela nao tem essa bagagem. S6 que
eles ndo pararam pra me escutar, entendeu?! Entao, é mui-
to fechado ainda essa questao, né?! Eu acho que tinha que
ter uma divisao dessa questao de 'vocé quer empreender?
Vocé vai pra esse grupo aqui, vamos fazer aulas voltada
pra vocé; ‘'vocé quer ser CLT porque vocé ta comecando
ou afins... porque vocé acha que é uma coisa mais segu-
ra? Vocé vem pra esse lado aqui’[...]. Eu, cozinheira, eu nao
sou uma pessoa administrativa, entendeu?!, mas eu tenho
a obrigacao de entender sobre isso pra poder desenvolver
meu trabalho”

“E porque nessa questido [empreendedorismo], eu acre-
dito que muitas vezes é o primeiro contato dos alunos
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com esse tipo de conteudo, e realmente precisa ser mais
extenso. Em relacdo aos cursos, eu acredito que se exis-
tisse uma trilha de conhecimento... um exemplo: a pes-
soa vai fazer um curso de bolos comerciais, ela quer em-
preender, ela faz o curso de bolos comerciais. Mas ai ela
aprendeu a fazer a técnica, a receita, mas como é que ela
vai empreender se ela ndo sabe precificar, ndo sabe fazer
toda a relacao da ficha técnica?! Entao, depois que sair do
curso, se ela tem desejo de empreender, que [a Escola] dé
prioridade a essas pessoas que querem empreender pra
fazer o curso de ficha técnica, porque ai ja vai organizan-
do melhorzinho”.

De todo modo, a percepcao de liberdades e capacidades por
parte do individuo em situacdes econdmicas de baixa renda
pode ser um sinal mais positivo que o valor de renda em si, pois
acreditamos que, mesmo com uma renda baixa, a “inclusao” no
mundo formal ou informal de trabalho reverbera na autoes-
tima, contribuindo para um impacto local (a ser medido no
longo prazo).

Alguns depoimentos retirados do grupo focal indicam essa
reverberacdo, em que a autoestima é potencializada ndo apenas
com a melhoria de sua fonte de renda, mas, em especial, com a
insercao no mercado de trabalho:

“Antes de eu entrar no curso, eu cheguei aqui [em Forta-
leza] e nao tive nenhuma oportunidade de emprego nem
nada, procurei de tudo... Ai, no meio do curso [da EGSIDB],
eu tive uma entrevista e passei, so que eu tive que escolher
a oportunidade de ir trabalhar ou de concluir o curso. Eu
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preferi concluir. Um dia depois da apresentacao final, eu ja
tava trabalhando, por influéncia do curso mesmo”.

“Eu trabalhava em todo lugar como diarista, mas eu nao
era contratada, nem queria ser contratada la [no antigo
local de trabalho], porque eu quis vim pro curso [...]. Eu
ainda nao me sentia preparada pra assumir uma praca e
ser cozinheira, [...]eu sei o meu potencial, eu sei disso de-
mais, s que, assim, eu quero ter os pés no chao de fazer
uma coisa bem-feita, entao a Escola era uma oportuni-
dade que eu quis fazer ha muito tempo ja e, quando eu
consegui passar, [...] era uma vaga pra cada 100 pessoas
[...].L& eu trabalhava, mas nao criava, eu so fazia as coi-
sas de boas, nao tinha aquela coisa de: 'Ah, sou cozinhei-
ra, ndao, nao tinha pra mim, entendeu?! Entao, o que eu
aprendi aqui na Escola [...] fez com que eu tomasse pra
mim que 'sim, eu sou cozinheira, eu sei o que eu quero.
Entao, tipo assim, eu abracei meu trabalho porque antes
eu ficava muito insegura, mas a Escola me deu essa con-
fianca, porque eu nao tinha essa confianca aqui[...], entao
eu queria comecar do zero [...]. A Escola tem essa forma
muito importante de criar pessoas [...]. Eu mudei muito e
hoje, Ia no meu trabalho, o pessoal me respeita mais, eles
ja me tém como chefe, antes eu nao era chefe, eu era sé
cozinheira, entre aspas. O meu salario aumentou [...], eu
criei novos pratos, eu comecei a participar do cardapio,
comecei a participar dos lucros da empresa, coisa que eu
nao tinha antes do curso, entendeu?! A minha chefe veio
aqui, viu onde que eu tava fazendo nossos ultimos dias
de curso, né?! Ela viu e hoje eu ja vejo ela me tratando
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de forma diferente. Um dia, eu acho alguém que cubra
minha vaga la pra mim poder crescer. Tipo assim, eu que-
ro crescer, eu ja me sinto na missao de querer crescer. O
curso me deu a oportunidade de ser quem eu sou e eu t6
com muita sede de conhecimento ainda, entendeu?!”.

As histérias de vida que realizamos com trés egressos/as da
EGSIDB também indicam o papel da formagéo para o fortale-
cimento da autoestima dos/as alunos/as. Uma de nossas en-
trevistadas lembra que, antes do curso de Confeitaria, ela saia
na rua vendendo seus produtos em uma cestinha. Depois, ela
conseguiu colocar um carrinho em um lugar fixo. Na sequén-
cia, “quem sabe, minha loja”. Isso tendo comecado a trabalhar
muito cedo, ainda adolescente, “em casa de familia”, cuidando
“dos filhos dos outros”. Essa trajetoria, de se afirmar como em-
preendedora e confeiteira, resulta em parte de sua passagem
pela Escola:

“Assim, eu agradeco muito a Escola, porque eu ja conhe-
cia algumas coisas, mas a capacidade, assim, de ver que eu
era capaz de acreditar mais em mim, foi a Escola [que me
deu] [...], ai eu fiz esses cursos, [...] foi muito bom, onde a
gente aprendeu tudo, tudo do basico. Tinha meninas que
entraram |4 que nao sabia bater nem uma massa de bolo e
aprendeu, [...] porque eu ja trabalhei na confeitaria [como
auxiliar em uma fabrica], mas, la na confeitaria onde eu tra-
balhava, era muito limitada... porque por eu ta... tipo, eu
ficava so6 auxiliando, s6 nos doces... eu ficava so6 auxiliando
os glacé, os mousses, as coisas, mas botar a mao na massa,
assim, nao; era s6 mais auxiliando [...].
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A instituicao [EGSIDB] em si toda, nao s6 a coordenacao,
mas o grupo todo da Escola, eu vejo que eles se empe-
nham, assim, muito, sabe?! Eles vestem a camisa realmente
da Escola[...] e fazem valer. Isso eu vi, assim, eu disse assim:
'Se eu vim de uma classe baixa, eu t6 aqui, eu sou capaz,
porque tinha meninos, monitores... Esses meninos, assim,
que também era de periferia, de tudo, que chegou a coor-
denacao, que tava fazendo faculdade, que tava... Entao
isso da uma opc¢ao, sabe?!, na nossa visao, de querer... Nao
é porque eu sou de classe um pouco desfavorecida que eu
tenho que viver a minha vida toda na classe de desfavore-
cido, eu posso contar pra mim como que sai, entendeu?!
[...] Acreditar ndao s6 no potencial, mas acreditar... tipo as-
sim, antes, quando eu errava uma receita que eu fazia, que
eu errava, eu ficava cabisbaixa, entao eu dizia assim: ‘Quer
saber, ndo vou fazer mais nada, nao, eu nao sou capaz
disso, eu nao sei por que tu inventa essas coisa; sabe?! Eu
me frustrava comigo mesma. La na Escola, nao, eu perce-
bi que vocé pode aprender muito com os erros, e os erros
que vocé vai fazendo, dentro da confeitaria, os erros que
vocé vai cometendo, vocé vai errando, vai acertando, vai
anotando, vai analisando e vai revendo, entendeu?! Ai eu
levo pra vida, né?! Da Escola pra vida, da minha escolha,
porque, quando eu erro alguma coisa, assim: ‘Nao, eu er-
rei dessa vez, mas nao quer dizer que eu vou errar sempre,
nao... vou acertar’. Na vida também é assim, né?!

Quando teve a mostra da Escola [...], que é um projeto que
a turma desenvolve, [...] que é uma receita que é desenvol-
vida pela equipe, que faz o projeto, que faz toda a apresen-
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tacao do produto, faz tudo, do desenvolvimento da receita
até a apresentacao do produto... nessa conclusao, a gente
tem a oportunidade de ser empregado, né?! E tanto que
muitas pessoas da época que eu fiz o curso td empregado,
né?!, seja em restaurante, seja em confeitaria, seja em pa-
daria. Na época surgiu a vaga pra mim. S6 que eu analisei
assim, eu tenho meus dois meninos, sao pequenos e de-
pendentes de mim, entao eu nao posso, no momento. Ai
eu ja trabalhava pra mim, eu disse, ndao, ndao posso deixar
meu sonho, minhas expectativas, meus planos e trabalhar
noutro local, ndo, eu tenho que trabalhar pra mim mesmo.

O convivio com a diversidade social e cultural possibilitado
pela Escola também estimula o incremento da autoestima por
meio da relacdo construtiva e de respeito entre os/as alunos/as.
Um indicador dessa experiéncia foi a presenca de participantes
com deficiéncia auditiva em uma das turmas. Segue o dialogo,
estabelecido durante o grupo focal, que foi suscitado por essa
vivéncia:

— Nao sei se vocés sabem, se citaram aqui, mas na nossa
turma tiveram surdos, cinco surdos.

— Sim, a primeira turma inclusiva...

— Eu até falei lingua de libras com eles, porque tinha que
se comunicar, né?! O intérprete olhava pra mim e “se vire,
vocé ja ta com um més’, ai eu: “Mas eu quero conversar
com ele” E ele: “Ele é de onde? Ele é do seu grupo?’, e eu:
“Sim’, e ele: “Pois se vire, se for uma coisa muito especifica
e vocé nao conseguir explicar, vocé explica... tem papel,
telefone”.., e eu: "Mas nao tem o telefone”, e ele “nao, mas
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se comunique”.. porque ele fazia a gente tentar se comuni-
car. SO porque a pessoa é surda, nao quer dizer que ela nao
possa desenvolver, entendeu?![...] Gente, isso foi bem inte-
ressante na minha turmal [...]. Entao, foi para além de ter co-
nhecimento dentro da cozinha, ainda foi o conhecimento
de conhecer pessoas e perceber que é como qualquer ou-
tra pessoa, nao tem limita¢ées, entendeu?! Tem gente que
tem esse preconceito: “ah, mas eu vou contratar uma pes-
soa surda?”. Gente, as vezes a pessoa trabalha muito mais
que a outra pessoa, tipo assim, nao tem esse negocio...

Na perspectiva “conteudista”, foram propostas duas ques-
tdes: uma sobre como os/as egressos/as percebem a cultura
alimentar e a outra sobre o desenvolvimento de conhecimentos
a respeito da gastronomia local. Em relagédo a primeira, pratica-
mente todos/as consideram o tema como importante ou muito
importante (apenas um respondeu como medianamente impor-
tante) (figura 10).

Quanto a intensidade de conhecimentos sobre a histdria da
gastronomia, cerca de 80% dos/as respondentes perceberam
que o seu desenvolvimento sobre o tema foi bastante ou muito
(figura 11).

Os temas da cultura alimentar e do conhecimento sobre his-
téria da gastronomia, quando abordados no grupo focal, pro-
moveram um debate rico que ilustra o lugar de formacao ino-
vadora da EGSIDB:

— Foi muito importante, porque ela [professora do curso]
trouxe um tipo de alimentacao popular que eu nao tinha
ideia, que era a casca do meldo. Gente, tipo assim, ela fez
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pratos incriveis com o basico que a gente tem todos os dias
na nossa casa... a casca da macaxeira que ela fritou... que
eu nao tinha nocao do quanto ficava boa. Entao, tipo as-
sim, a gente vive numa sociedade que... assim, eu ja fui da
época que eu comia pipoca com agua e chupava gelo por-

Figura 10 — Percepgéo da importancia do tema Cultura Alimentar

Pergunta - Considero o tema Cultura alimentar:
146 respostas

Importante
13,7%

Medianamente Importante
0,7%

Muito importante
85,6%

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 11— Percepc¢do da importancia do tema Historia da Gastronomia

Pergunta -Vocé acha que o curso desenvolveu seus conhecimentos sobre a histdria da gastronomia?
146 respostas

Muito pouco Médio
4,8% 13,0%
Muito
32,9%

Bastante

47,9%

Fonte: Dados da pesquisa.
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que eu nao tinha comida na minha casa, passei muita ne-
cessidade quando eu era adolescente [...]. Entao, assim, a
cultura alimentar na Escola pra mim foi muito importante,
porque eu comecei a passar a entender 0s nossos insumos,
o que a gente compra, o quanto é importante comprar de
um pequeno agricultor, de usar tudo, de comprar nessas
feiras, que a galera tem todo um trabalho de fazer, das
cestas que eles doam. Entdo, assim, tem muita gente que
nao sai da sua zona de conforto, entendeu?! Entao, eu pre-
cisei me inserir na gastronomia pra tentar estudar sobre as
politicas econémicas e até essa parte de alimentacao, pra
poder entender como cozinhar. Nao é s6“ah, eu vou traba-
lhar em um restaurante topzao e ganhar minha grana top”.
Nao é isso! Eu acho que gastronomia é muito mais além
disso, sabe?! Pra mim é a cultura alimentar, é vocé ajudar
0 préximo, é vocé elaborar um cardapio que uma pessoa
que nao tenha dinheiro possa comer também, entendeu?!
Entdo, eu acho, assim, que a gastronomia, pra mim, nao é
so fazer coisas requintadas, fazer um salmao... Nao! A gen-
te precisa pensar nos nossos la de baixo também, porque
tem varios... eu conheco muito cozinheiro que, ave maria,
nunca entrou numa comunidade e nao entra porque acha
perigoso.“Cara, mas tu cozinha pra qué?’, sabe?! Nao é por-
que ele quer um bom emprego, muito dinheiro, mas ele é
pobre de conhecimento dele mesmo, entendeu?! Entao,
assim, é isso que a Escola mostra pra gente. Eu acho que
aqui [a experiéncia] na Escola é importante, porque ela
mostra pra gente o basico e a base mesmo das suas raizes.
Eles ndo ensinam vocé a cozinhar so coisas gastronomicas,

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



italianas, francesas; nao, eles ensinam tudo. Eu acho que,
aqui na Escola, eles ensinam vocé a ser alguém, a querer
ser alguém [...]. Eu fui na horta deles e eu fiquei de cara,
assim, porque eu vi um mundo de coisas que eu nao tinha
ideia que existiam, e elas existem ha muitos e muitos anos.
— Nesse momento também a gente vé o quanto que nos-
sa cultura... ela foi de fato exterminada... exterminada, é
um exterminio, um genocidio...

— A equipe da Confeitaria, eles fizeram um creme cheese
com mandioca, entao, tipo assim, é uma criatividade muito
grande. Entao, quando a gente finaliza o curso, a gente tem
uma missao que é montar um prato, apresentar [...]. Entao,
eu sou do tipo de pessoa que adora inventar também, criar
prato, criei a reducao da rapadura com uma fruta acida, en-
tende?! Entao é assim, a gente aproveita tudo. Hoje em dia
ser cozinheiro nao é s6 cozinhar um bom prato nao, é, tipo
assim, ta aprendendo a utilizar aquelas coisas que vocés
jogam fora, que vocés desperdicam e, aqui na Escola, eles
ensinam:“6, esse tomate ta podre?! Ta podre nao, pega ele,
coloca no fogo e da la uma aquecida, depois passa o molho
que vira um extrato” Muito interessante, ja deu uma forma
pro tomate, nao é?!

— O que eu acho legal daqui é que a cultura alimentar [...]
que essa Escola me trouxe foi que a gente pega o que ja foi
esquecido e transforma em algo bom, né?!

— Assim, quando eu iniciei, eu nao entendia muito bem
o que era cultura alimentar, né?! Mas com a necessidade
que colocaram pra turma de criar prato, eu fui entender
aos pouquinhos o que era cultura alimentar. Mas no inicio
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eu olhei pra minha histéria e vi que, a partir dali, eu tinha
que criar alguma coisa que fizesse sentido pra mim, pra de-
senvolver o prato pra conclusao de curso. Eu sou do inte-
rior, eu nasci aqui, mas fui morar no interior, Iltarema, é na
zona rural. Minha mae é agricultora, minha familia toda,
meu avo, meu tio e tudo mais. Entao, desde pequena, aos
10 anos, eu ajudava minha mae a plantar feijao, milho,
mandioca; eu gostava de fazer colorau no pilao; gostava
de fazer farinha de gergelim pra comer com café. Era o que
tinha! Entao no interior é assim, vocé come muito feijao
com farinha e rapadura, porque naquele tempo era assim,
realmente.[...] Se qualquer pessoa que chegar na sua casa,
na hora do almoco, se tiver feijao com arroz, a pessoa vai
lhe oferecer pra almocar feijao com arroz e rapadura. En-
tao, eu olhei pra isso e peguei esse ponto e desenvolvi o
que era preciso, eu fiz um doce de feijao com caramelo de
rapadura, né?! Eu olhei pra minha historia e criei o prato
que tinha que criar. Eu achava que eu nao tinha uma histo-
ria na gastronomia. Eu pensei assim: eu vou me manter na
gastronomia, na confeitaria, sem ter uma histoéria... por-
que muita gente comeca porque ja tem uma historia, cozi-
nha desde pequeno... Eu nao, eu cozinhava feijao nalenha
porque era preciso comer, arroz e tudo mais... Era feijao
com arroz no almoco e feijao de noite - eu falo disso com
muito orgulho [...]. Entdo, é farinha com café e um pouqui-
nho de manteiga na merenda, era o que a gente tinha. Era
a vivéncia dentro da casa de farinha, fazendo farinha, ra-
pando mandioca, produzindo goma. Entao, dentro disso,
eu comecei depois a entender o que era cultura alimentar
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e a partir disso que, futuramente, se Deus quiser, nao sei
como eu vou fazer, mas eu vou fazer, eu queria desenvol-
ver um pequeno documentario sobre isso la na minha re-
gidao, que tem também o doce de caju. A producao de caju
Ia é enorme e estraga um monte de caju, castanha... En-
tao, eu queria me voltar pra isso dentro da confeitaria, e a
gente sabe que a cultura alimentar é gigantesca, mas eu
costumo olhar pra ela especificamente nesse ponto, né?!
— E um desenvolvimento de criacao, ele é muito extenso,
ele ndo é do dia pra noite. Eu tenho dificuldade de criacao,
mas sou boa reproduzindo, mas quando a gente vai falar
em desenvolver um prato, criar um prato, é... vocé tem
que colocar mesmo ali histdria, base, vivéncias... ndo é sé
o ingrediente, tudo o que vocé viveu também tem que ta
ali, e nao é facil.

—E, a gente fica besta com as criacdes no final dos cursos
[...]. Esse ano também a gente soube que nds iamos dar
aula pra outras pessoas... Além de vocé aprender a cozi-
nhar, aprender a ser alguém na vida, vocé tem que apren-
der a ser um ser humano, porque a Escola..., eu falei uma
vez: “vocés nao criam alguém pra poder cozinhar ou re-
produzir’, eles nao fazem cozinhas, reproducao, eles criam
cozinheiros pra fazer, pra criar, e nao [pra] reproduzir. Isso
aqui é uma das maiores coisas que a Escola tem. Hoje em
dia, eu ja penso diferente, eu sou muito boa em criar, eu
crio assim com uma facilidade... eu vejo uma coisa e ja
consigo imaginar ela toda feita, entendeu?! [...] Entdo, essa
questao aqui dos miudos foi... ave maria... nossa senhora
do céu... eu fiquei louca, eu fiz lingua também, eu disse:
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“gente, lingua é muito nojento”, s6 que, assim, eu sai da
sala de aula pra entrevistar um cozinheiro pra entender a
histéria, e eu aprendi a histéria da lingua... assim, porque
eu nem sabia. Eu passei a frequentar mais o mercado, o
mercado Sao Sebastidao que tem muita gente que fala que
é sujo, que é nojento... gente, é nada, la é lindo, é incrivel
e, menina, eu fiquei la, e comi acai, comi tudo, eu fiz tudo
la sabe.

Nas histoérias de vida que tragcamos junto a uma egressa do
curso de Confeitaria e um egresso da Panificacdo, o tema da
cultura alimentar também é abordado. Vejamos o que diz a con-
feiteira:

Entrevistador: E essa discussdo sobre cultura alimentar, tu re-
teve alguma coisa na sua cabecga dessa historia? O que ficou
prati?

Entrevistada: Porque, assim, cultura alimentar é tudo aqui-
lo que te remete a um lugar, uma lembranca boa, tipo, se
eu te perguntar um pais que tu foi ou um estado que tu
foi, tu sempre vai lembrar de algo que tu... uma memdria
afetiva, alimentar, né?! Igual a gente na infancia. Se eu di-
zer assim: “doce”, eu me lembro da minha infancia, eu com
minha mae cortando banana dentro de uma bacia desse
tamanho, que nem me cabia dentro [risos]. Eu me lem-
bro disso. E, assim, vocé imagina que a cultura alimentar
é aquele... vamos supor, PF [prato feito], né?! Mas nao é! E
tudo aquilo que lembra, através do alimento, a cultura da-
qui. Nosso Ceara tem pratos que sao totalmente regionais
daqui, né?! Como o baiao, como o pirao... Alguns produtos
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que a gente também utiliza, que, se vocé for utilizar em ou-
tro lugar, eles nem conhecem.

[...]

Entrevistador: E o dia da formatura foi uma gléria?
Entrevistada: Foi, passou um filme na cabeca [...]. Esse foi
0 nosso projeto final, os cookies de capim santo. Fica bom,
foi uma receita desenvolvida pela nossa equipe. Os coo-
kies ja existe, mas o cookie de capim santo nao existia até
entao [...], ai teve uns que desenvolveram foi o rocambole
de rapadura com semente de limao. E gostoso, viu?! Outros
meninos que fizeram brigadeiro de carne de sol com tapio-
ca. Brigadeiro de carne do sol foi o campeao, ficou muito
bom, muito bom, muito sensacional [...], ai a outra turma, o
cupcake de... esse daqui foi de jerimum com castanha, o de
ca foi rapadura, foi esse cupcake de rapadura com farinha,
farinha d’agua... e ficou muito gostoso, torraram a farinha
de uma forma tao bem torrada que, quando botou no cup-
cake, parecia que vocé tava comendo granulado [...]. Por-
que, assim, la na Escola, eles nao ensinam, tipo assim, “eu
vou te dar essa receita, tenho que manipular, a receita vai
ser essa.” Nao, nao é assim que funciona... A base, as téc-
nicas, existe, mas vocé pode criar além... Por que tem que
ser tanto disso? Por que eu posso substituir isso por isso? A
técnica, a forma de fazer, existe um estudo, mas como criar
o que vai ser criado sao infinitas possibilidades, e isso me
encanta, falar da confeitaria, pra mim, falar dos doces, falar
das coisas, nao é simplesmente um doce pra mim, é mais...
Nao é s6 um fundo de renda pra mim, aqui € meu sonho,
aqui é onde eu me vejo.
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Nosso outro entrevistado, egresso da Panificacdo, apresenta
o significado amplo de sua formacgao na Escola:

Entrevistador: Entdo vocé acha que esses seis meses muda-
ram a suavida?
Entrevistado: Mudou, mudou. Mudou a forma de pensar,
a forma de agir, a forma de ver o outro. Porque a cozinha é
assim.
Entrevistador: Pensar, agir, ver o outro. Vamos para o pensar.
Entrevistado: A forma de pensar é vocé utilizar tudo que
for possivel para ndo ter perda. Porque [ao trabalhar] o
alimento, as vezes vocé tem o desperdicio principal, que é
uma casca, que é uma semente, que é onde esta um clien-
te, onde vai fazer uma falta. Entao, a gastronomia ensina a
gente a reutilizar tudo que é possivel para nao ter perda.
Porque, tendo perda, é prejuizo. Entdao hoje eu tenho uma
“doenca de estragar comida’, de jogar comida fora, enten-
deu?! Porque é horrivel, vocé tem tantas pessoas passando
fome, e uma pessoa jogando comida fora, meu irmao!
Entrevistador: Com certeza.
Entrevistado: Entao era uma coisa que ensinaram muito.
Vocé tem a empatia do outro, porque a alimentacao com
uma gastronomia é social. Ela € uma coisa social. Vocé sen-
ta ali, comeca a conversar, a trocar uma ideia, e vai comen-
do, evaifazendo... Entdo isso € uma socializacao, trabalhar
comida. Como também a bebida é uma parte social, né?!
Vocé esta ali, tomando uma cervejinha com um amigo seu,
num barzinho, vocé vai comecando a fazer um network e
isso que é até, bem, gastronomia puxa muito. E o agir foi
na questao de vocé fazer um planejamento. Para eu poder
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fazer um bom apetite, tem um planejamento. Eu tenho que
separar os materiais, eu tenho que esperar um tempo de
ele fermentar. Eu tenho que fazer o processo certo, o forno,
para poder o pao sair. Entao aquilo ali, eu tinha um plane-
jamento, nao poderia chegar ali e pegar tudo. Nao. Cansei
de fazer pao, atrapalhando o processo, e o pao nao crescia.
Cansei de fazer pao, com a cabeca que nao estava legal, o
pao nao inchava. Entao aquilo ali é uma arte. Quando vocé
esta ali produzindo pao, vocé esta ali fazendo a sua... como
é que se diz?! As suas ideologias, seus pensamentos, vocé
esta ali produzindo uma coisa para um cliente seu ou vocé
mesmo comer e dizer: “Poxa, que pao gostoso! Ah, um pao
macio!” Entao aquilo ali para mim era... Ave Maria, quan-
do escutava um elogio, era melhor até que o dinheiro que
eu tinha ganhado. Porque o dinheiro eu ganhei e gastava,
mas hoje nao. Eu ficava com aquele ego:“O cara comeu um
produto que eu produzi, e ele realmente esta gostoso. Mas
sera que ele esta falando isso s6 para me agradar?”. Por-
que hoje eu trabalho em cima de critica. Quem trabalha
em cima de critica recebe informacgoées. E se eu tenho uma
informacao ali que o produto nao esta legal, o produto nao
esta bom, o produto esta frio, o produto esta murcho, eu
consigo mudar, mas e se eu nao receber?

[...]

Entrevistador: Essa histdria da referéncia ao outro, que vocé
falou ai da empatia, isso ai foram ensinamentos da Escola
que vocé teve?

Entrevistado: Foram ensinamentos pro dia a dia, que as
vezes um amigo meu, as vezes um colega la chegava no
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curso cansado, nao queria muito, nao estava motivado, e a
gente: “Nao, p6 irmao, é assim mesmo”. Entao a gente aca-
bava absorvendo algumas coisas dos outros, porque vocé
estava ali, entendeu?!, numa cozinha menor, que vocé tra-
balha com trés ou quatro pessoas, vocé passa mais tem-
po com eles do que com a sua familia, com seu filho, com
qualquer outra pessoa; a gente acaba sofrendo também.
A gente acaba dizendo: “Hoje o dia nao esta bom, mas va-
mos la. Amanha é um outro dia”. Acaba puxando a emocao
dele e é um motivacional para ele seguir em frente.

[...] Entrevistador: Mas vocé sabe que a Escola de Gastrono-
mia, ela é pensada como uma instdncia de cultura, né?! O
que vocé aprendeu, assim, dessa ideia de cultura alimen-
tar? Como é que ficou isso na sua cabeca? Teve uma ade-
réncia sobre isso?

Entrevistado: Teve. A principal parte é vocé valorizar os pro-
dutores locais, vocé valorizar [com] quem é que vocé esta
comprando, como é que vocé esta comprando, entao hoje,
na minha mente, eu prefiro dar valorizacao a um peque-
no empreendimento ali, que é aqui pertinho, entendeu?!
Para poder ficar o dinheiro ali circulando na parte territo-
rial. Ele me ensinou a procurar produtos de qualidade, por
exemplo: vocé tem que ter um certo teor de vocé produzir
uma coisa boa, vocé valorizar de onde esta vindo, sera que
o produto que vocé esta comprando tem uma qualidade?
Entendeu? Valorizar os produtores locais, a raiz, a raiz cul-
tural, porque a alimentacao trabalha muito com fatores
afetivos. Vocé acaba comendo aquela coisa [e pensando]:
“vixe, eu me lembro da minha avd, eu me lembro daquela
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época...” Entao ali sdo muitos fatores afetivos.
Entrevistador: Sei, e vocé so repete o que vocé aprendeu ou
vocé sempre estd criando alguma coisa, alguma diferenca?
Entrevistado: Eles tém essa proposta da curiosidade ali-
mentar, né?! Como a gente falou, o caju. O caju, ele pode
fazer uma geleia de caju, ele pode fazer o doce de caju, ele
pode fazer a castanha. Entao, ele acaba que... vocé pegan-
do o produto, vocé pode fazer vérias coisas com aquele

mesmo insumo, né?!

Como podemos perceber, o survey, o grupo focal e as entre-
vistas em profundidade revelam uma avaliacdo bastante positi-
va dos cursos profissionalizantes por parte dos/as egressos/as
das primeiras turmas. Isso ndo implica, contudo, que nao haja
demandas por parte deles e delas. O grupo focal permitiu que
acessassemos algumas dessas observacdes a serem pensadas e
repensadas. A primeira ¢ uma reivindicacdo que uma egressa
faz sobre poder lecionar na EGSIDB, mesmo néo possuindo di-
ploma superior. Ela se refere ao fato de, por nao ter graduagao,
como muitos de seus colegas, e mesmo tendo “nascido dentro
de uma cozinha”, estar impossibilitada de atuar na Escola como
professora. Para a ex-aluna, é uma contradicao, “porque a Esco-
la forma a gente, mas ndo aceita a gente pra dar aula”.

A segunda demanda diz respeito ao tempo de duracdo das
disciplinas, em especial do curso de fichas técnicas*. Essa reivin-
dicacao foi geral no grupo focal:

4 Aficha técnica € um documento que possui todas as informacdes necessarias para fazer uma
preparagdo, como as quantidades, o modo de preparo, o tempo estimado e outros elementos. Ela
é importante pois permite a padronizagéo do preparo e do resultado por qualquer pessoa que a
segue.
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“Em relacao aos cursos, eu acho que eles deveriam, tipo,
prolongar mais o tempo, que nem ela [se referindo a ou-
tra egressa participante do grupo focal], que fez esse curso
de fichas, fez trés vezes, e ainda nao aprendeu realmente o
que é pra preencher uma ficha técnica, como vocé [deve]
desenvolver o valor daquele produto [...]. Eu fiz o profissio-
nalizante em Panificacao, vi algumas aulas de fichas, nao
aprendi, voltei mais uma semana aqui, mas ainda ta meio
embacado [...]. Hoje a gente tava vendo matéria-prima, lu-
cro, mao de obra, custo operacional... entao assim, tudo
isso pra uma semana é dificil demais”.

“Ela [a professora] ta dando uma coisa do que é importan-
te dentro do empreendedorismo, mas e as outras coisas? O
valor de uma mao de obra e assim vai...”

“E porque, nessa questdo, eu acredito que muitas vezes é
o primeiro contato dos alunos com esse tipo de contetdo,
e realmente precisa ser mais extenso [...], porque as pes-
soas tém real dificuldade de entender como é que se pre-
cifica um produto; é muito extenso, € muito contetdo, as
pessoas tém medo... Eu ndo sou boa com calculo, mas se
vocé treina um pouquinho, né?}, se vocé desenvolve, vocé
consegue desenrolar, mas geralmente as pessoas se blo-
queiam achando que 'tem um calculozinho ali, entdao nao

"

consigo™.

Uma terceira demanda apresentada pelo grupo focal foi
a de um psicdélogo para acompanhar os/as discentes. Um aten-
dimento desse género ajudaria os/as egressos/as a se relaciona-
rem melhor com as dificuldades enfrentadas fora da Escola:
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“Eu acho que outro ponto também, a ser muito bem ava-
liado, é um psicélogo aqui dentro da Escola, porque nos
somos pessoas periféricas, LGBTs, com muitos questiona-
mentos, e muitas reprovacoes, e muitos obstaculos a se-
rem superados; e muitas vezes esse indice de 60% de pes-
soas que eu falei que vem pra ca, termina e no final nao
tira proveito disso, € muito por conta disso [...]. Porque psi-
c6logo é isso, né?], ele tira as respostas de dentro de vocé,
tira de dentro da gente as motivagoes, né?!, as motivacoes
pra gente ir até o fim e seguir depois daqui, que aqui é sé
uma etapa”.
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Segunda opgao
de segundo prato

A EGSIDB sob a é6tica das turmas de 2022

O acesso as impressdes de discentes das turmas de 2022.1
e 2022.2, como ja antecipamos, se deu no exato momento
em que estavam ingressando na Escola, tendo o questiona-
rio sido respondido no ato da matricula. Os/as egressos/as de
2022.2, por sua vez, responderam na entrega dos certificados,
de modo que, nesse caso, uma avaliacdo dos efeitos de rever-
beracéo é mais limitado, posto que ndo temos o distanciamen-
to temporal que foi permitido ao trabalharmos com as turmas
anteriores.

A primeira necessidade era entender como souberam da
existéncia da EGSIDB. Para a maior parte destes/as alunos/as,
as redes sociais digitais da propria Escola foram as principais
fontes de informacao sobre os cursos promovidos (figuras 12 e
13). Esse dado soma-se a capacidade que o equipamento teve
de agendar a grande midia, demonstrando que sua politica de
comunicacdo tem sido bem-sucedida. Por sua vez, é relevante o
papel das redes sociais afetivas formadas por amigos e familia-
res na divulgacdo. A informacdo que circula pelo boca a boca é
um indicador de que a EGSIDB j4 é conhecida por uma parcela
significativa da populacédo de Fortaleza.
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Figura 12 — Acesso a divulgag&do do Curso — Turma 2022.1

Pergunta - Como vocé ficou sabendo do curso?
166 respostas

eTV
® Dica de um amigo ou familiar
Redes sociais da Escola de Gastronomia Social
® BOCAABOCA
® Pesquisando na internet (Google ou redes
® Radio
® escola
® Evento do SINE no Centro
No site da Escola de Gastronomia Social

©® Dica em um encontro de um grupo ou

© Impressos (Cartazes, panfletos, etc)

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 13 = Acesso a divulgacdo do Curso — Turma 2022.2

Pergunta - Como vocé ficou sabendo do curso?
173 respostas

® Redes sociais da Escola de Gastronomia Social
TV
Dica de um amigo ou familiar
® JORNAL
® Pesquisando na internet (Google ou redes
® PELO CURSO QUE EU ESTAVA FAZENDO
©® Radio
©® PASSEIEM FRENTE DA ESCOLA E ENTREI
Impressos (Cartazes, panfletos, etc)
® No site da Escola de Gastronomia Social
Mais 2

Fonte: Dados da pesquisa.

Uma de nossas entrevistadas reforca o papel das redes so-
ciais digitais da EGSIDB, bem como das redes pessoais e da
imprensa para a publicizacdo do equipamento:

Entrevistada: Eu sempre acompanhava o link da Escola, as
coisas da Escola, ai eu vi que ia ter inscricao, que ia ter tur-
mas presenciais...
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Entrevistador: E por que vocé acompanhava o link da escola?
Como vocé ficou sabendo que a escola existia?

Entrevistada: Através do Instagram, né?! Ai eu comecei a
acompanhar o Instagram da Escola e vi que ia ter uma tur-
ma presencial.

Entrevistador: Quer dizer que o teu interesse pela Escola foi
s0 pelo Instagram, ninguém te falou, ninguém te chamou,
ninguém te assistiu?

Entrevistada: Eu ja sabia da existéncia da Escola, mas eu
nao sabia onde era, como funcionava, como chegar até Ia.
Entrevistador: E tu sabia da existéncia por quem?
Entrevistada: Pelo jornal, que sempre passava no jornal.
Entrevistador: Ah, td certo! S6 pelos meios de comunicag¢édo?
Entrevistada: S6 pelos meios de comunicacao, foi.
Entrevistador: Mas ndo tem nenhum amigo, nenhuma ami-
ga que conversou, que...

Entrevistada: Tenho sim, mas nao, assim, que viesse até
a mim e dizendo “a Escola é isso...” Depois que entrei 13,
que eu postava que tava na Escola, que eu tava fazendo
as aulas, foi que disse: “ah, conhece o fulano, ja tava por
ai, eu conheci’, ta entendendo? Através da Escola eu per-
cebi que tinha outras pessoas que eu ja conhecia, que
também ja passaram pela Escola em época diferente da
minha.

Como ja tinhamos identificado no survey anterior, os meios
de transporte publico sdo os principais para acessar o equipa-
mento, com destaque para o 6nibus (figuras 14 e 15). Mas é
significativo que parte consideravel dos/as alunas/os chegue a
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pé, ainda que esse percentual tenha caido bastante na turma de
2022.2. De todo modo, essa modalidade de transporte indica
a proximidade territorial e, por consequéncia, a presenca rele-
vante de moradores do Grande Mucuripe.

Figura 14 — Acesso e Transporte ao Curso — Turma 2022.1

Pergunta - Como vocé chega na EGSIBD?
166 respostas
® Apé
@ Onibus de linha
VLT
® Bicicleta
® Taxi ou aplicativos (Uber, 99, etc.)
® Moto
® Carro
® onibus e VLT

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 15 — Acesso e Transporte ao Curso — Turma 2022.2

Pergunta - Como vocé chega na EGSIBD?
173 respostas

@ Onibus de linha
® VLT
Moto
® Taxi ou aplicativos (Uber, 99, etc.)
® Apé
® Carro
©® onibus e a pe

© Bicicleta

Fonte: Dados da pesquisa.
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Quanto ao perfil social, ainda que seja um resultado previsto
pelo recorte inclusivo da EGSIDB, néo deixa de ser impactante o
fato de que 70% dos egressos e das egressas ndo possuam renda
ou que, quando tém, o valor seja resultante de programas de be-
neficios sociais, como o Bolsa Familia (figuras 16 e 17). O papel

Figura 16 — Fonte de Renda — Turma 2022.1

Pergunta - No momento, vocé tem alguma fonte de renda?
166 respostas

® Sim, recebo beneficio social (Bolsa Familia, etc.)
® N3ao tenho

Sim, sou empreendedor cadastrado (MEI, ME,
etc.)

® Sim, sou empreendedor ndo cadastrado ou
autdnomo

® Sim, trabalho para terceiros sem carteira
assinada

® Sim, trabalho para terceiros com carteira
assinada

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 17 — Fonte de Renda — Turma 2022.2

Pergunta - No momento, vocé tem alguma fonte de renda?
173 respostas

® Sim, recebo beneficio social (Bolsa Familia,
etc.)

® Nao tenho

Sim, sou empreendedor nédo cadastrado ou
autdbnomo

® Sim, trabalho para terceiros com carteira
assinada

® Sim, trabalho para terceiros sem carteira
assinada

® Sim, sou empreendedor cadastrado (MEI, ME,
etc.)

Fonte: Dados da pesquisa.
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de inclusdo social se revela também quando observada a renda
mensal total da familia (figuras 18 e 19). Na turma de 2022.1,
94% das familias ganhavam no mdximo 1,5 saldrio minimo. Esse
numero tem uma queda de quase 10% na turma de 2022.2, mas
o teto maximo basicamente ndo ultrapassa trés salarios minimos.

Figura 18 — Renda Familiar estimada — Turma 2022.1

Pergunta - Qual a renda mensal total de toda a sua familia, incluindo seus rendimentos?
166 respostas

® Entre 1,5 a 3 salarios minimos
® De R$401,00 a R$800,00
De 1 salario minimo até 1,5 salario minimo
® De R$801,00 a R$1.212,00
® 1 salario minimo
© Até R$400,00

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 19 — Renda Familiar estimada — Turma 2022.2

Pergunta - Qual a renda mensal total de toda a sua familia, incluindo seus rendimentos?
173 respostas

® 1 salario minimo
® De R$401,00 a R$800,00
De R$801,00 a R$1.212,00
® Entre 1,5 a 3 salarios minimos
® De 1 salario minimo até 1,5 salario minimo
©® Até R$400,00
© Entre 3 a 4,5 salarios minimos

Fonte: Dados da pesquisa.
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A maioria dos/as alunos/as nunca tinha feito qualquer for-
macdo na area de gastronomia (figuras 20 e 21), e os/as que
fizeram apontaram como principais espacos de qualificacdo o
SENAI e o SENAC, ou iniciativas privadas, o que aponta para a
importancia de uma politica publica governamental voltada ao
campo da cultura alimentar.

Figura 20 — Cursos em Gastronomia antes da EGSIDB — Turma 2022.1

Pergunta - Ja fez algum outro curso na érea de gastronomia?:
166 respostas

® Nenhum
® Um
Dois

® Trés ou mais

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 21— Cursos em Gastronomia antes da EGSIDB — Turma 2022.2

Pergunta - Ja fez algum outro curso na drea de gastronomia?:
173 respostas

® Nenhum
® Um

Trés ou mais
® Dois

Fonte: Dados da pesquisa.
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Entre os que fizeram cursos, observamos que os conteidos
mais recorrentes convergem com aquelas especialidades ofere-
cidas pelos cursos profissionalizantes da EGSIDB: Confeitaria,
Panificacdo e Cozinha basica (tabelas 1 e 2).

Tabela1-0utros cursos feitos por alunos antes na area de Gastronomia Turma 2022.1

Cursos.1 # resposp.

Barista 1

Coquetelaria e gargcom

Gastronomia

Informatica

Seguranca alimentar

Manipulacdo de alimentos

Pizzaiolo

Cozinha industrial

Culinéria

Auxiliar de cozinha

Salgados para festas, paes e tortas salgadas

O O M| B W NI N| =2 2 ==

Confeitaria
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Tabela 2 — Outros cursos feitos por alunos antes na area de Gastronomia Turma
2022.2

Cursos #resp.

Administracdo de pequenos negdcios 1

Comida de rua

Comida regional

Confeitaria profissional

Cozinha regional

Cozinha saudavel

Cozinha vegana e vegetariana

Gastronomia (tecnologo)

Manipulacdo de alimentos

Massas alimenticias

Pizzavegana

Salgados para festas, paes e tortas salgadas

Comida de boteco

Marmitaria

Bolos regionais

Hamburgueria

Sobremesa

Bolo decorado

Bolos e tortas

Pizzaiolo

Chocolate

Confeitaria basica

Cozinha

OO O DD WINININ =D -

Panificacdo

Salgados

—_
N
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Para esses grupos, destacam-se, como principais valores bus-
cados nas formacoes, a aplicacdo prdtica das aulas e a sensacao
de novos aprendizados — varidveis que podem, inclusive, estar
relacionadas (figuras 22 e 23).

Figura 22 — Avaliagao Qualitativa dos Cursos Anteriores da Escola — Turma 2022.1

Pergunta - Caso vocé tenha participado de algum curso antes na Escola, marque trés opgdes do que vocé achou
mais interessante:
61respostas

As aulas praticas: 39 (63,9%)

As explicagdes tedricas 15 (24,6%)
Os professores 23 (37,7%)
Ainfraestrutura do local (salas, ...
Aturma (seus colegas) e sua ...

As comidas
A sensacdo de estar aprenden... 39 (63,9%)

0 10 20 30 40

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 23 — Avaliacdo Qualitativa dos Cursos Anteriores da Escola—T.2022.2

Pergunta - Caso vocé tenha participado de algum curso antes na Escola, marque trés opgdes do que vocé achou
mais interessante:
64 respostas

As aulas préticas 41 (64,1%)

As explicagdes tedricas 24 (37,5%)
Os professores 25 (39,1%)
A infraestrutura do local (salas,... 22 (34,4%)

A turma (seus colegas) e suai... 11(17,2%)
As comidas
A sensagao de estar aprenden... 39 (60,9%)

0 10 20 30 40 50

Fonte: Dados da pesquisa.
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A maioria dos/as alunos/as também ndo tinha feito qual-
quer curso basico na EGSIDB (figuras 24 e 25). Esses dados
indicam a necessidade de diminuir as barreiras simbdlicas que
porventura ainda impecam que a populacdo de baixa renda
adentre as portas da Escola e usufrua de sua programacdo e
formacdo gratuitas.

Figura 24 — Experiéncia em Cursos Anteriores da EGSIDB —T. 2022.1

Pergunta - Vocé j fez algum curso basico na Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco?
166 respostas

® Nenhum
® Um
Dois

® Trés ou mais

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 25 — Experiéncia em Cursos Anteriores da EGSIDB —T. 2022.2

Pergunta - Vocé ja fez algum curso bdsico na Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco?
173 respostas

® Nenhum
® Um

Trés ou mais
® Dois

Fonte: Dados da pesquisa.
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Por outro lado, é também significativo que uma parcela con-
sideravel dos/as respondentes (20%) entenda como importante
o movimento de retorno ao equipamento para fazer uma nova
formacdo, tendo ja passado por algum curso bdsico. Mas tam-
bém, como constatamos no que diz respeito as aulas em outras
instituicdes, a busca pelas ofertas dos cursos converge com foco
nos profissionalizantes (tabelas 3 e 4).

Tabela 3 — Experiéncia em Cursos Basicos na EGSIDB T. 2022.1

Cursos basicos #Resp
Administracdo 1

Auxiliar de gargcom

Boas praticas na manipulagdo de alimentos

Confeitaria bésica

Cozinha basica

Cozinha basica quente

Marketing digital

Massas e molhos

Montagem de buffet

Paes artesanais

Panettone

Pizzas vegetarianas e veganas

Culindria vegana

Empreendedorismo

Fichas Técnicas

Petiscos e entradas

Panificacdo

Salgados

Bolos comerciais

Bolos identitarios

O B B W WINIDNININ| == 2N === -

Bolos e tortas
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Cursos basicos #Resp
Cozinha regional 8
Comida de rua — Espetinhos e acompanhamentos 10
Tabela 4 — Experiéncia em Cursos Basicos na EGSIDB Turma 2022.2

Cursos basicos #Resp

Reaproveitamento de alimentos

Tortas artisticas

Cozinha saudavel e vegana

Cozinha regional

Culindria vegana

Saladas e molhos

Massas e molhos

Organizagéao de eventos

Horticultura e permacultura

Precificagcao de bebidas e alimentos

Comida de rua, espetinhos, lanches

Educagédo ambiental

Café damanha

Sopas

Bolos artisticos

Marmita saudavel

Empreendedorismo

Panetone e paes natalinos

Bolos regionais

Cozinha bdsica

Marketing digital e redes sociais

Pizzas vegetarianas e veganas

Salgados

Bolos comerciais

OO D] W WIWININININININ| el aala=a -

Confeitaria, doces e sobremesas

—_
o

Panificacdo

—_
N
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Quando se constata, como visto acima, que mais de 70%
dos/as alunos/as nunca tinham feito qualquer formacdo na
area da gastronomia e que 80% néao tinha feito nenhum curso
basico na EGSIDB, esses nimeros sinalizam que os cursos técni-
cos ndo sdo apenas uma via privilegiada de entrada na Escola,
mas, inclusive, de primeira formacdo no setor para parte consi-
derdvel de seus/suas discentes.

A maior expectativa das duas turmas que entraram em 2022
era a de adquirir novos conhecimentos por meio de um corpo
docente preparado, além de acessar uma formacao mais prati-
ca e menos tedrica. Para os/as respondentes, o curso deveria
capacitar para o mercado de trabalho ou para a abertura do
proprio negdcio, possibilitando aumentar a fonte de renda do/a
aluno/a (figuras 26 e 27).

A preocupacdo com o mercado de trabalho e com a gera-
cao de renda — preocupacdo mais do que justificada quando se
observa os dados sobre situacdo econémica pessoal e familiar,
citados anteriormente — também se revela na importancia que
tem para os/as alunos/as, quando indagados/as a respeito de
outros temas que fardo parte dos cursos, aulas e treinamentos
que envolvam o empreendedorismo, a postura pessoal ou pro-
fissional, e as relacOes interpessoais (figuras 28 a 33).
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Figura 26 — Expectativas sobre o Curso Profissionalizante da EGSIDB —T. 2022.1

Pergunta - Sobre o curso profissionalizante que vocé ira fazer, marque as quatro opgdes que vocé acha mais
interessantes

166 respostas

Encontrar boas e bons profe...
Encontrar uma é6tima infraes...
Adquirir novos conhecimentos
Receber capacitagao para o...
Aprender sobre boas relagd...
Usar o conhecimento parar...
Fazer novos amigos

Encontrar trabalho rapidame...
Melhorar o meu negdcio
Aprender sobre cultura alim...
Ter muitas aulas tedricas

Ter muitas aulas praticas
Encontrar uma metodologia...
Virar chef de cozinha famos...
Criar uma rede de contatos...
Aumentar minha fonte de re...
Ganhar muito dinheiro
Encontrar uma profissao qu...
Abrir meu proprio negécio
Virar professor(a) de gastron...
Inventar novos pratos

81 (49,4%)

29 (17,7%)

129 (78,7%)
105 (64%)

19 (11,6%)

19 (11,6%)

43 (26,2%)

38 (23,2%)

30 (18,3%)
54 (32,9%)

150
Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 27 — Expectativas sobre o Curso Profissionalizante da EGSIDB —T. 2022.2

Pergunta - Sobre o curso profissionalizante que vocé ird fazer, marque as quatro opgdes que vocé acha mais
interessantes

173 respostas

Encontrar boas e bons profe...
Encontrar uma étima infraes...
Adquirir novos conhecimentos
Receber capacitagao para o...
Aprender sobre boas relagd...
Usar o conhecimento parar...
Fazer novos amigos

Encontrar trabalho rapidame...
Melhorar o meu negécio
Aprender sobre cultura alim...
Ter muitas aulas tedricas

Ter muitas aulas praticas
Encontrar uma metodologia...
Virar chef de cozinha famos...
Criar uma rede de contatos...
Aumentar minha fonte de re...
Ganhar muito dinheiro
Encontrar uma profisséo qu...
Abrir meu préprio negécio
Virar professor(a) de gastron...
Inventar novos pratos

78 (45,1%)
35 (20,2%)
127 (73,4%)
97 (56,1%)

19 (11%)

28 (16,2%)

11(6,4%)

16 (9,2%)
19 (11%)
10 (5,8%)
46 (26,6%)
18 (10,4%)
16 (9,2%)
11 (6,4%)
5 (2,9%)

67 (38,7%)
10 (5,8%)

150
Fonte: Dados da pesquisa.
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Figura 28 — Percepcdo de Importancia do tema Empreendedorismo —T. 2022.1

Pergunta - Considero o tema “Empreendedorismo e criagéo de seu negdcio”

166 respostas
© Muito importante

® Importante
Medianamente Importante

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 29 — Percepcéo de Importancia do tema Empreendedorismo —T. 2022.2

Pergunta - Considero o tema “Empreendedorismo e criagéo de seu negécio”
173 respostas

® Muito importante
® Importante

Nao tenho opini&o sobre isso
® Medianamente Importante

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 30 —Percepgao de Importancia do tema Postura pessoal e Profissional —T. 20221

Pergunta - Considero o tema “Postura pessoal e profissional”
166 respostas
© Muito importante
® Importante
Medianamente Importante

Fonte: Dados da pesquisa.
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Figura 31— Percepcao de Importancia do tema Postura pessoal e Profissional —T.
2022.2

Pergunta - Considero o tema “Postura pessoal e profissional”

173 respostas
® Muito importante

® Importante

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 32 — Percepcéo de Importancia do tema Relagdes interpessoais — T.2022.1

Pergunta - Considero o tema "Relagdes interpessoais”
166 respostas
® Importante
® Muito importante
Medianamente Importante
@ Nao tenho opinido sobre isso
® Nada Importante
® Pouco Importante

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 33 — Percepgéo de Importancia do tema Relagdes interpessoais e
Profissional —T. 2022.2

Pergunta - Considero o tema "Relagdes interpessoais”

173 respostas
® Muito importante

® Importante

Muito importante, Importante
@ Nao tenho opiniao sobre isso
® Medianamente Importante
® Pouco Importante

Fonte: Dados da pesquisa.
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Mas essa atenc¢do a temas ligados diretamente a capacita-
cdo para o mercado ndo significa que a cultura alimentar, eixo
central da proposta politico-cultural da ESGIDB, deixe de ser
valorizada: em torno de 25% dos/as respondentes revelaram
a vontade de aprender sobre o assunto e quase 100% deles/
as disseram que este era um tema importante ou muito impor-
tante (figuras 34 e 35). Levando em consideracdo que esse
conceito ainda néo se tornou preponderante nem mesmo entre
os/as profissionais do setor gastronémico, a Escola oferece uma

Figura 34 — Percepcdo sobre tema Cultura Alimentar —T. 2022.1

Pergunta - Considero o tema “Cultura alimentar”
166 respostas

® Muito importante
® Importante
Nao tenho opinido sobre isso
® Pouco Importante
® Nada Importante
© Medianamente Importante

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 35 — Percepcdo sobre tema Cultura Alimentar —T. 2022.2

Pergunta - Considero o tema “Cultura alimentar”
173 respostas
® Importante
© Muito importante
Medianamente Importante

Fonte: Dados da pesquisa.
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formacdo inovadora com sua abordagem da alimentagdo como
expressao cultural.

Questionamos também qual era a expectativa que os/as in-
gressantes tinham em relacdo a formacao que iriam receber na
EGSIDB. Era uma pergunta aberta e o universo de resposta si-
naliza a esperanca positiva em relacao a experiéncia que iria se
iniciar. Apenas uma pessoa respondeu que seria algo “normal”.
Todo o restante aponta para uma atividade que fugira do or-
dinario ou sera mesmo extraordinaria, como indica o recurso
a adjetivos superlativos: especial, legal, incrivel, maravilhoso,
excelente, espléndido etc (tabelas 5 e 6).

Tabela 5 - Expectativa sobre EGSIDB Turma 2022.1

Como voceé acha que vai ser seu dia a diana EscolaT.22.1 # Respe
Normal 1
Agradavel, calmo, relaxante, tranquilo e prazeroso 5
Boa escola—Bons professores e boa estrutura 5
Com dedicacédo e esforgo 5
Desenvolvimento pessoal 5
Realizagdo de um sonho, feliz 5
Alegre, animado, divertido, empolgante e dindmico 7
Boas aulas praticas e tedricas 7
Fazer amigos, conhecer pessoas, trabalhar em equipe 9
Desenvolvimento profissional 12
Interessante, novos conhecimentos, experiéncias e 12
oportunidades

Especial, legal, incrivel, maravilhoso, excelente, espléndido, 30
extraordinario

Produtivo, eficiente e proveitoso 37
Muito aprendizado e conhecimentos 101
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Tabela 6 — Expectativa sobre EGSIDB Turma 2022.2

Como vocé acha que vai ser seu dia a dia na Escola T.2022.2 #Resp
Realizacdo de um sonho, feliz 1
Agradavel, calmo, relaxante, tranquilo e prazeroso 2
Desenvolvimento pessoal 6
Boa escola—Bons professores e boa estrutura 8
Alegre, animado, divertido, empolgante e dindmico 9
Boas aulas praticas e tedricas 9
Com dedicacéo e esforco M
Muito importante 12
Fazer amigos, conhecer pessoas, trabalhar em equipe 14
Muito bom, 6timo 19
Especial, legal, incrivel, maravilhoso, excelente, espléndido, 21
extraordinario

Desenvolvimento profissional 33
Produtivo, eficiente e proveitoso 34
Interessante, novos conhecimentos, experiéncias e 39
oportunidades

Muito aprendizado e conhecimentos 47
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Ao final do curso, ainda que a maioria dos/as egressos/as de
2022.2 (43,8%) — distribuidos/as da seguinte forma: Cozinha
bésica (39,6%), Confeitaria (31,3%) e Panificagdo (29,25%) —
tenha avaliado seu nivel de conhecimento como profissional ou
avancado, é considerdvel o numero de discentes que ainda se
sentem no nivel bdsico ou iniciante (31,9%) (figuras 36). Esse
dado se reforca quando observamos que a grande maioria da

Figura 36 — Autoavaliacdo de seu conhecimento antes do curso

Pergunta - Como vocé considera o seu nivel de conhecimento na drea da atividade realizada?
144 respostas

® [ntermediario
® Avangado

Profissional
® |niciante

® Basico

Fonte: vauus ua pesyuisd.

Figura 37 — Autoavaliagdo de sua "posi¢do” na gastronomia

Pergunta - Qual a sua atuagdo na area dessa atividade realizada?
144 respostas

® Sou apenas curioso(a) / amador(a)
® Estou em formacéo
Sou profissional da area

® Sou pesquisador na area

Fonte:
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turma 2022.2 ainda se vé como estando em formacao na area
(75%) (figura 37).

Indagados se gostariam de encontrar ofertas de formacao
em outras areas ou tematicas, as respostas apontam para uma
diversidade de desejos e potenciais percursos formativos, mui-
tos deles abordados, ainda que rapidamente, nas disciplinas
ofertadas nos cursos basicos (tabela 7):

Tabela 7 — Outras areas de interesse T. 2022.2

Vocé gostaria de encontrar ofertas de formag¢ao em quais Qtde
outras areas/tematicas — Turma 2022.2

A escola é completa, ndo falta nada 1

Administracéo 1

Agroecologia, sustentabilidade, abordagem nutricional e/ou medicinal 1

Agronomia

Auxiliar de cozinha

Beleza e cosmética

Bicos e flores de acucar

Bolos artisticos

Chefe de cozinha

Comidas estrangeiras

Comidas de boteco

Comidas japonesas

Confeitaria

Cozinha do mar

Cozinha internacional

Cozinha nutricional

Cozinha quente

Cultura

Curso de sushi

RS\ PR UL ) DU N U N (NN N UK W (UL U W (U N DU N OIS N U ) U N U ) UIIE W U

Eletros da area — Mecanica, eletronica, reparos em fornos, cilindros,
masseiras
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Engenharia de alimentos

Especializagdes em modulos dentro de cada area

Fichas técnicas

Folheados

Fotografia de alimentos

Gastronomia

Gastronomia em hotéis e escolas

Gastronomia vegana, sem lactose, corantes naturais

Informatica avangada, engenharia de computagao e outras areas

JRNE N PRI UL ) U N UK N I ) UIIE W UL N (Y

Marketing

Marmitas para vendas

Massas diversas

Pasta americana

Pizzas

Praticas alimentares para a saude

Receitas agridoces

Salgados

Salgados de festa

Saude

Sommelier

Sushis

Tecnologia

Tortas salgadas

Turismo

Nutricdo

Precificacao

Barman, drinks e bebidas

Cozinha bdsica

Doces finos

Empreendedorismo, gerenciamento e planejamento de negdcio

Panificacdo

Wl Wl W] W W NN = m m m a ma a ) a a a a = -
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Essa percepcdo por parte dos/as egressos/as ndo implica
descontentamento com o curso realizado. Pelo contrario, a for-
macao feita na EGSIDB foi avaliada positivamente pela grande
maioria. De um modo geral, 96,6% das pessoas avaliaram a
qualidade do curso como excelente ou étima (figura 38) e qua-
se 100% dos/as respondentes qualificaram a estrutura disponi-
bilizada como excelente ou étima (figura 39).

Figura 38 — Avaliagdo da atividade (curso)

Pergunta - De maneira geral, como vocé avalia a qualidade da atividade realizada?
144 respostas

® Excelente

® Otimo
Bom

® Regular

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 39 — Avaliacdo da estrutura da atividade (curso)

Pergunta - De maneira geral, como vocé avalia a qualidade da estrutura disponibilizada para a atividade?
144 respostas

® Excelente
@ Otimo

Bom

Fonte: Dados da pesquisa.
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Uma de nossas entrevistadas das turmas anteriores referen-
da essa avaliacdo, feita pelas turmas mais recentes, ao expressar
que a EGSIDB parecia uma “escola particular”, pela qualidade
da infraestrutura e dos cursos:

Entrevistador: Quando vocé fez a Escola, assim, vocé pensa-
va que era uma coisa publica ou que era uma coisa privada e
inalcancgdvel?

Entrevistada: Inalcancavel pra mim, eu imaginava que
ndo. Quando eu entrei a primeira vez na Escola, eu disse
assim:“poxa’, porque essa é a impressao que fica, “poxa,
essa Escola...! Nunca eu entrei num lugar [como esse],
parece um MasterChef, as cozinhas tao equipadas!”.
Equipamento de ultima geracao, de ponta, equipamen-
to que, apesar de ter trabalhado numa empresa, eu nun-
ca tinha visto, né?! Entao, tipo assim, é uma Escola que
nao tem em todos os estados... O Ceara é o segundo es-
tado que tem uma escola daquele patamar e sem vocé
pagar nada, né?!

Entrevistador: Quer dizer, a gente paga com nossos impostos...
Entrevistada: Nao, eu t6 dizendo assim, na questao de
vocé reembolsar, como em particulares e faculdades, ta
entendendo?! Mas, assim, l6gico que a gente tem esse
beneficio através dos impostos, mas, quando vocé para
pra analisar a estrutura da Escola, a estrutura dos pro-
fessores [...], que tem uma, sabe, uma bagagem enorme,
professores que ja estudaram em outros paises [...]. Eu
tinha uma professora que eu acompanhava ela no Ins-
tagram dela, [...] e eu dizia assim: “poxa, a aula dessa
mulher deve ser top”. Eu ficava vendo as aulas dela pelo
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YouTube, eu dizia assim: “6 meu deus, uma professora
dessa deve ser massa”. Quando eu fui pra aula que eu
vi a professora na minha frente, eu nao acreditei, sabe?!
Eu nao acreditei, eu disse assim: “eu nao t6 acreditando
que é aquela professora que eu sigo no YouTube, eu ndo
acredito que é ela” [...]. Eu nunca imaginei que eu pu-
desse ta diante de uma professora que eu ja admirava,
que eu ja conhecia..., mas dentro da Escola entendeu,
porque a primeira impressao que fica, quando vocé en-
tra na Escola, é de que ela ndao é um 6rgao publico... A
impressao que vocé tem é de que é uma escola particu-
lar, pela estrutura, por tudo. Da hora que vocé chega na
portaria até o final da aula, tudo encanta.

Essa também é a percep¢do de um de nossos outros in-
terlocutores, oriundo do curso de Panificacdo:
Entrevistado: Rapaz, eu me senti em outro mundo. Pri-
meiramente, era uma estrutura daquela no meio de
uma favela. Porque aquilo ali era um morro que era...
Até hoje, né? Vocé tem um certo receio. Entao, ali, a Es-
cola comecou a transformar aquele ambiente. Desde
uma estrutura como a capacitacao das pessoas aos arre-
dores, uma nova socializacao através da comida, através
da capacitacao, entao ela mudou muito ali no entorno. E
quando a gente comecgou a fazer o curso, ver a estrutura
da Escola, os materiais que eram todos de primeira, a
prépria estrutura, os fornos, entendeu?! E uma coisa que
a gente se encanta. E outra coisa que a gente também
se encanta é pelos funcionarios, pela entrega que cada
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um tem com cada um, porque ali cada um tem uma his-
toria diferente. E eles se entregam realmente de alma e
corpo, é uma coisa impressionante. A gente sentiu mui-
to... eu senti muito essa seguranca em relacao a gente. E
uma condicao surreal. Eu, quando eu terminei meu cur-
so, eu tive a oportunidade, se eu quisesse trabalhar por
outros, a Escola direciona para algumas entrevistas. Ela
da toda a estrutura. Se vocé nao for atras, se vocé nao se
capacitar, nao produzir, vocé fica para tras.

O mesmo retorno positivo foi dado aos quesitos dinamica
de ensino e contetidos, materiais e bibliografia disponibilizados
(figura 40), bem como ao acompanhamento feito pela coorde-
nacdo (93,1%), ainda que haja sempre a possibilidade de me-
lhorias (6,9%) (figura 41).

Figura 40 — Andlise da Dinamica do Ensino e dos contetdos

Pergunta - Por favor, avalie os seguintes quesitos:
144 respostas

Dinamica de ensino Contetidos, materiais e bibliografia
® Excelente disponibilizados

® Bom, mas poderia
melhorar

Fonte: Dados da pesquisa.
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Figura 41— Analise do acompanhamento da Coordenacao

Pergunta - Como vocé avalia 0 acompanhamento da equipe de coordenagéo?
144 respostas

® Excelente

® Bom, mas poderia melhorar

Fonte: Dados da pesquisa.

As quatro qualidades mais destacadas acerca do trabalho da
EGSIDB como um todo foram: acolhedor (77,8%), importante
para a cidade (70,8%), inclusivo (55,6%) e necessdrio (43,8%)

(figura 42).

Figura 42 — Avaliacdo

Pergunta - O que vocé achou do trabalho desenvolvido pela EGSIDB? Marque as quatro opgdes que vocé achou

mais interessante:
144 respostas

1.Normal

2.Acolhedor

3.Inclusivo

4.Defasado

5.Atual

6.Pratico

7.Atrasado

8.Diferente

9.Animador

10.Renovador

11.Necessario

12.Cansativo

13.Pouco pratico

14.Legal

15.Importante para o bairro
16.Importante para Fortaleza
17.Nao é importante para o...
18.Nao € importante para Fo...
19.Inovador

do trabalho da EGSIDB (como um tudo)

—6 (4,2%)

—80 (55,6%)
-0 (0%)
38 (26,4%)
48 (33,3%)
—1(0,7%)
24 (16,7%)
49 (34%)
55 (38,2%)
—63 (43,8%)
2 (1,4%)
2 (1,4%)
21 (14,6%)
38 (26,4%)
—102 (70,8%)
-0 (0%)
—1(0,7%)
57 (39,6%)

20.Desnecessario

0 25 50 75

Fonte: Dados da pesquisa.

-0 (0%)

100 125
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Entre as quatro qualidades dos cursos mais apontadas pelos
egressos, todas foram positivas: excelente (83,3%), motivador
(77,1%), corpo docente amigo e competente (61,1%) e infraes-
trutura adequada (61,1%). Entre as qualidades que podem ser
avaliadas como negativas, destacam-se: muito tedrico (8,3%),
normal (6,3%) e cansativo (3,5%) (figura 43).

As aulas praticas foram a parte mais interessante para os/
as egressos/as (88,2%), seguidas da sensacdo de estar apren-
dendo algo novo (75%) e da boa relacdo com o corpo docente
(71,5%) (figura 44).

Além do contetudo relacionado diretamente com a formacao
profissional em Panificacdo, Confeitaria e Cozinha bésica, os
demais temas — “Empreendedorismo e criacdo de seu negdcio”,

Figura 43 — Avaliando e qualificando o Curso

Pergunta - O que vocé achou do curso que vocé fez na EGSIDB? Marque as quatro opgdes que vocé achou mais

interessantes:
144 respostas

1.Normal

2.Defasado

3.Atual

4 Pratico

5.Diferente

6.Animador

7.Motivador

8.Renovador

9.Excelente

10.Cansativo

11.Muito tedrico

12.Legal

13.Professor legal

14 Professor chato

15.Material utilizado adequado
16.Material utilizado Inadequ...
17.Infraestrutura adequada
18.Infraestrutura inadequada

0

Fonte: Dados da pesquisa.

9(6,3%)
1(0,7%)
30 (20,8%)
55 (38,2%)
—18 (12,5%)
36 (25%)
11(77,1%)
49 (34%)
—120 (83,3%)
—5(3,5%)
—12(8,3%)
22 (15,3%)
88 (61,1%)
—1(0,7%)
—82 (56,9%)
—1(0,7%)
88 (61,1%)
0 (0%)

25 50 75 100 125
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“Postura pessoal e profissional”, “Relacoes interpessoais e cultu-
ra alimentar” — também foram avaliados como muito importan-
tes ou importantes por todos os egressos e egressas (figura 45).

Figura 44 — Avaliando e carcaterizando o Curso

Pergunta - Do curso que vocé participou, marque trés opgdes que vocé achava mais interessante:
144 respostas

1.As aulas praticas 127 (88,2%)
2.As explicagdes tedricas —T1(49,3%)
3.0s(as) professores(as) —103 (71,5%)
4.As salas e cozinhas pedagdg... —69 (47,9%)
5.A turma (seus colegas) e sua... —28 (19,4%)

6.A degustacao das comidas 30(20,8%)

7.A sensacao de estar aprende... —108 (75%)
0 50 100 150

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 45 — Avaliacdo final dos “outros” conhecimentos

Pergunta - Além dos contetidos ligados & Panificagdo, Confeitaria e Cozinha Basica, o que vocé achou dos outros
conhecimentos, que fizeram parte do curso:
144 respostas

I 1. Muito importante [l 2.Importante 8 3. Medianamente Importante [l 4.Pouco Importante

L]

18. Considere o tema 19. Considere o tema “Postura 20. Considero o tema 21. Considere o tema “Cultura
“Empreendedorismo e criagdo pessoal e profissional” “Relagdes interpessoais” alimentar”
de seu negécio":

Fonte: Dados da pesquisa.

SEGUNDO PRATO

Il



n2

Se esses contetidos foram os que se destacaram na avalia-
cdo, quais foram os que faltaram? Mesmo que alguns dos te-
mas elencados nas respostas apresentadas a seguir tenham sido
abordados nos cursos (por exemplo, empreendedorismo e plan-
tas comestiveis), a sua citacdo de forma espontanea pela turma
indica que precisam ser mais aprofundados (tabela 8).

Tabela 8 — Que tipo de conhecimento vocé acha que faltou no curso que vocé fez e
que precisaria ser incluido —Egressos 2022.2

Tipos de conhecimento vocé acha que faltou no curso que vocé feze
que precisaria ser incluido — Egressos 2022.2 (lista aberta)

Bebidas e vinhos

Comidas saudaveis

Culinaria vegana

Defumacéo

Empreendedorismo

Enfermaria do trabalho

Estagio

Homofobia e transfobia

Mercado de trabalho

Novidades no campo de equipamentos tecnoldgicos

Nutricdo

Paes congelados

Peixes e frutos do mar

Plantas comestiveis Ndo Convencionais - PANCS

Plantio da horta e cultivo

Praticas de manipulagao e prevengao a contaminagéo cruzada

Produtos de vitrine

Quimica dos alimentos

Sushi

Vinhos

Visitas técnicas em empresas
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Os egressos e as egressas avaliaram, em sua maioria, que o
curso foi bastante ou muito importante para:

1) desenvolver seus conhecimentos sobre a histdria da cul-

tura alimentar do Ceara e de Fortaleza;

2) desenvolver os procedimentos de manuseio e técnicas de

Panificacdo, Confeitaria e Cozinha bdsica;

3) melhorar a autoestima junto a familia, amigos e grupos

sociais;

4) ajudar a desenvolver relaces pessoais e profissionais de

“um jeito mais atento” aos problemas de sua comunidade ou

de sua cidade; e

5) ficar mais ligado/a com o mercado de trabalho e com

outras possibilidades de formacao.

A turma avaliou que conseguiu se dedicar de modo exce-
lente ou bom ao curso (89,6%) (figura 46). Para isso, ajudou
o fato de o horério ter sido conveniente para todos/as (100%)

Figura 46 — Autoavaliacdo a Participacao

Pergunta - Como vocé avalia sua prdpria participagao na atividade? (considere frequéncia, atengéo, engajamento,
desenvolvimento pessoal)
144 respostas

® Satisfatéria, mas me dediquei menos do que
poderia

® Excelente, dediquei o meu maximo
Boa, dediquei-me o suficiente
® Ruim, ndo consegui me dedicar integralmente

Fonte: Dados da pesquisa.
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e de 91% dos/as ex-alunos/as acharem facil o acesso a EGSIDB
(figura 47).

As acessibilidades (atitudinal, comunicacional e metodolé-
gica) também foram avaliadas como efetivas (94,4%) (figura
48). No que diz respeito a acessibilidade arquitetonica, 99,3%
dos/as respondentes consideraram-na como excelente ou boa
(figura 49).

Figura 47 — Facilidade de Acesso ao Curso

Pergunta - Vocé achou facil chegar ao espaco para realizar a atividade?
144 respostas

® Sim
® Nao

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 48 — Percepcao de Acessibilidade

Pergunta - A atividade ofereceu condicdes de acessibilidade? (considere acessibilidade atitudinal, comunicacional
e metodoldgica)
144 respostas

Nao sei avaliar
® Sim
e Nao

Fonte: Dados da pesquisa.

N4 “A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



Figura 49 — Avaliagdo da Acessibilidade arquitetonica

Pergunta - Em relagéo a acessibilidade arquitetonica, avalie a estrutura do espago? (considere rampas, banheiros e
elevadores adaptados, piso tatil, etc)
144 respostas

Boa, mas poderia
melhorar

® Excelente
® N3o sei avaliar

Fonte: Dados da pesquisa.

Indagados sobre quais aspectos a formag¢édo na EGSIDB agre-
gou para o/a discente, a ampla maioria destacou a ampliagdo
de conhecimentos (96,5%) e de seu horizonte de estudos e pes-
quisa (61,1%). Para 47,9%, o curso abriu campos de atuagido
profissional e, para 58,3%, serviu para aprimorar sua atuagao.
Se esses ndo sdo numeros despreziveis, deve-se levar em consi-
deracdo que a pesquisa foi feita logo apds o término da forma-
cdo, de modo que o alcance dessas varidveis tende a crescer, na
medida em que o/a egresso/a vai aplicando os conhecimentos,
avaliados positivamente, como se viu, no dia a dia profissional.
Alids, é o que revelou a pesquisa com os egressos/as das turmas
anteriores.

O aumento do capital social também foi um recurso relevan-
te que o/a egresso/a conquistou com a formagao, uma vez que
59% reconhece que se conectou com novas pessoas durante o
curso e 48,6% desenvolveu suas relagdes pessoais e/ou profis-
sionais. Além disso, vale destacar o papel do curso para dimen-
soes subjetivas do/a ex-aluno/a, como fortalecer a autoestima
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Figura 50 — Percepcao sobre agregagéo de conhecimento

Pergunta - O que vocé sente que a atividade agregou na sua formagdo? (pode selecionar mais de uma opgéo)

144 respostas

Ampliou conhecimentos
Agregou referéncias
Conheci pessoas da area
Fortaleceu minha autoestima
Melhorou minha qualidade de v...
Melhorou minha saude
Aprimorou minha atuagdo prof...
Ampliou horizontes de estudo...
Abriu campos de atuagéo profi...
Ajudou a desenvolver minhasr...
Nao agregou muito|—3 (2,1%)

Néo agregou nada|—0 (0%)

0

Fonte: Dados da pesquisa.

—38 (26,4%)

50

—83 (57,6%)
85 (50%)
71 (49.3%)
63 (43,8%)

—84 (58,3%)
—88 (61,1%)
69 (47,9%)
70 (48,6%)

100

139 (96,5%)

(49,3%), e melhorar a qualidade de vida (43,8%) e de saude

(26,4%) (figura 50).

Convergindo com a avaliacdo da turma de 2022.2, uma

de nossas entrevistadas, egressa de turmas anteriores, aponta

como a marca “EGSIDB” agrega valor para o seu curriculo e

para os produtos que ela comercializa:

“Quando vocé tem uma bagagem de uma formacao profis-

sional dentro da Escola, que vocé anuncia: “t6 na Escola de

Gastronomia, t6 com essa receita, posta um bolo’, € uma

coisa que agradeca a Escola e que bota o nome da Esco-

la ali. Tem um peso porque, hoje em dia, as pessoas que

é cliente, ela procura uma pessoa capacitada pra oferecer

um produto de qualidade. Ela nao quer um mero produ-

to, ela quer o produto de qualidade. E la a gente consegue

isso, entendeu?! E agregar o nome da Escola no seu em-
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preendimento, na sua formacéo... ¢ muito bom, sabe?! E
muito bom”.

Mesmo que o tempo entre a entrada no curso e o momento
em que cada um/a respondeu ao questiondrio como egresso
seja muito curto, € possivel apontar alguma melhoria no que
diz respeito a fonte de renda pessoal. O nimero de quem néo
tinha renda ou recebia algum tipo de beneficio social teve um
pequeno acréscimo de 1,7%. Ocorreu também uma pequena
queda no numero de quem era empreendedor cadastrado, de
5,6% para 4,9%. Por outro lado, houve um aumento de quem
era empreendedor ndo cadastrado ou autonomo, de 6,3% para
11,8%; de quem trabalhava com carteira assinada, de 7,6%
para 9,7%; e de quem trabalhava para terceiros sem carteira
assinada, de 6,3% para 7,6% (figuras 51 e 52).

Figura 51— Fonte de Renda no momento do Curso (inicio)

Pergunta - No momento que vocé fez o curso, tinha alguma fonte de renda?
144 respostas

@ 1.Nao tinha

® 2.Sim, recebia beneficio social (Bolsa
Familia, etc.)
4.Sim, era empreendedor ndo cadastrado
ou auténomo

® 3. Sim, era empreendedor cadastrado (MEI,
ME, etc.)

® 5.Sim, trabalhava para terceiros com
carteira assinada

® 6.Sim, trabalhava para terceiros sem
carteira assinada

Fonte: Dados da pesquisa.
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Figura 52 — Fonte de Renda (apds curso, quando respondendo)

Pergunta - Atualmente, vocé tem alguma fonte de renda?
144 respostas

@ 1.Nao tenho

® 2.Sim, recebo beneficio social (Bolsa
Familia, etc.)
4.Sim, sou empreendedor ndo
cadastrado ou auténomo

® 3.Sim, sou empreendedor cadastrado
(MEI, ME, etc.)

® 5.Sim, trabalho para terceiros com
carteira assinada

® 6.Sim, trabalho para terceiros sem
carteira assinada

Fonte: Dados da pesquisa.

Contudo, a quantidade de egressos e egressas que, no mo-
mento imediato a saida do curso, trabalhava com gastronomia
era relativamente baixo: 22,22%, ainda que a diversidade de
espacos (incluindo a prépria residéncia) aponte para uma ver-
satilidade de atuacdo por parte dos que passaram pela EGSIDB
(tabela 9).

Os cursos terminaram e assim se encerrou essa passagem
pela EGSIDB. Outras deverdo vir por meio dos cursos bdsicos,
em outro curso profissionalizante ou desenvolvendo um projeto
nos Laboratérios. Tudo indica que a relagdo com a Escola per-
manecerd, pelo menos é o que demonstram as respostas espon-
taneas que a turma deu ao ser indagada sobre como foi o dia
a dia no equipamento (tabela 10) e ao ser instigada a dar um
testemunho sobre sua experiéncia (tabela 11).
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Tabela 9 - Local de atuagéo de Egressos atuando na gastronomia logo apds final do

curso — Egressos 2022.2 (32)

Caso vocé trabalhe atualmente na area da gastronomia,
indique em qual espacgo vocé atua — Egressos 2022.2

Qtde

Bar

Barracas de praia

Bolaria

Buffets

Cafeteria delta expresso

Casas de familias

Confeitaria

Costuraria

Cozinha de creche

Cozinha

Cozinha da Marinha do Brasil

Escolas

Marmitaria

Pizzaria

Redes sociais

Sorveteria

Festas e eventos

Hotéis

Lanchonete

Restaurante

Padaria

Em casa

Ol WININININ =R, m == ===
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Tabela 10 — Percepcéao sobre seus dias na Escola — Egressos 2022.2

Como foram os seus dias na Escola— Egressos 2022.2

Qtde

Intensos

—_

Engrandecedores/Enriquecedores

Felizes

Melhoraram minha autoestima/Me ressocializaram

Muito produtivos e proveitosos

Ampliaram meus conhecimentos

Perfeitos

Desafiadores

Me senti em casa

Muito bons/Prazerosos

Otimos

Excelentes/Encantadores/Incriveis

Muitos aprendizados

O OIN|[O|O[O|0O| W W|N|N

Gratificantes

—_
—_

Maravilhosos

—_
w

Acolhedores

N
o

Mudaram minha vida/Transformadores

N
o

Tabela 11— Sobre a experiéncia escola, Icolocagdes livre ivre —Egressos 2022.2

Ha algo mais que vocé gostaria de falar sobre a EGSIDB e sua

experiéncia— Egressos 2022.2

Acolhedora

Acolhedora e profissional

Acolhedora, excelentes professores e aulas

Acolhedora, perfeita

Amei tudo

Aprendi muito

Aulas 6timas

Cresci muito

Excelente Escola

Excelentes professores e aulas

Excelentes profissionais

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”



Experiéncia maravilhosa

Experiéncia Unica e necessaria

Extraordinaria

Gostaria de estagiar na Escola

Gostaria de participar de outros cursos

Gostei muito de estar na Escola

Grande oportunidade

Gratidao

Importante ter acessibilidade para a comunidade surda

Levam todos a pensar em um futuro melhor

Maravilhosa

Melhorar relacdo entre alunos

Melhores experiéncias da minha vida

Melhorou minha vida

Melhorou muito meu trabalho

Minha segunda casa

Mudou toda a minha vida

Muito agradavel

Muito boa

Muito importante ser gratuita

Muito prestativa

Nos trata como profissionais

Novas experiéncias

Parabéns!

Poderiamos levar os doces para casa

Qualidade de profissionais excelente

Superou minhas expectativas

Ter mais cursos profissionalizantes

Toda equipe preparada

Transformaram minha vida pra 100% melhor

Uma das melhores escolas do estado

Uma escola humanizada, sempre com as portas abertas e disponivel a ajudar

Vocés realmente fazem a diferenca na vida das pessoas que entram na
EGSIDB
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SOBREMESA

O trabalho junto a Escola apresentado e discutido até aqui si-
nalizou para a ado¢do de uma experiéncia avaliativa com uma
dinamica prépria, com seus rituais e momentos privilegiados de
trocas de conhecimentos e de afetos, valorizando a compreen-
sdo que os proprios grupos pesquisados, as turmas de alunos e
alunas dos cursos profissionalizantes da Escola de Gastronomia
Social Ivens Dias Branco, tinham de seus processos formativos.

Como foi possivel constatar ao final dessa trajetoria, a ava-
liacdo da reverberagdo dos cursos profissionalizantes da EGSI-
DB mostrou que tal politica esta tendo efeitos substantivos nas
vidas dos/as egressos/as, tanto em aspectos objetivos, como fa-
tores relacionados com empregabilidade e melhoria de renda,
quanto em instancias mais subjetivas, a exemplo do reforco da
autoestima e da ampliacao de relacdes pessoais.

Temos claro que os resultados que apresentamos possuem
carater exploratorio, isto €, estdo metodologicamente abertos
a melhorias e ajustes, ao mesmo tempo em que podem ser en-
tendidos com um dos efeitos da intervencao das equipes da EG-
SIDB e do CCCult. A proposta de indicadores de reverberacao
¢ seminal, e acreditamos que possa ser melhor desenvolvida
na sequéncia de nossa atuacdo conjunta na Escola, a exemplo
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de uma avaliacdo dos Laboratérios de Criagdo que, pela forma
como estdo estruturados — casos Unicos de formacao e execucao
-, impdem novos desafios ao processo avaliativo.

De todo modo, constatamos que as avaliacoes ndo sdo, como
destacam Guba e Lincoln (2011), descri¢des do “modo como as
coisas sao” ou “funcionam”. Os resultados dos processos descri-
tos ao longo do livro nos apresentam construgoes significativas
que 0s egressos e as egressas atribuiram as experiéncias forma-
tivas vivenciadas na Escola. Ou seja, como cada um e cada uma
se apropriou dos enderecamentos culturais da EGSIDB e refle-
tiram sobre suas experiéncias a partir das teias de significados
que ele ou ela mesmo teceu, como diria Clifford Geertz (1989).
Esse relatdrio final sintetiza uma avaliacdo densa, sendo ele
proprio uma teia de significados, ou melhor, uma interpretagdo
possivel a procura do significado.

“A Escola tem essa forma muito importante de criar pessoas”
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