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Resumo

Este relato de experiéncia aborda a edicdo 2025 do Curso de Cozinha Basica promovido pela Associacao
Crista de Mocos — Unidade Restinga Olimpica (ACM), em Porto Alegre/RS. A metodologia envolveu
consultas a documentos da institui¢do e observacgdo participativa da autora, que atuou como professora
colaboradora. O relato apresenta o curso e os impactos observados.

Palavras-chave: Gastronomia social. Restinga. Cozinha bésica.
1. Introducio

Esse ¢ um relato de experiéncia sobre o Curso de Cozinha Basica edi¢ao 2025, da Associacao Crista
de Mocos Unidade Restinga Olimpica - ACM. Localizado no Bairro Restinga, Porto Alegre/RS desde 2001
atua em educacao e assisténcia social, com foco em criancas e adolescentes do bairro. O curso de cozinha
basica faz parte da historia da instituicdo e impacta a vida das familias e da comunidade pela criagdo de
oportunidades através das perspectivas da gastronomia. A partir desse contexto, o objetivo deste relato ¢
apresentar a experiéncia do curso, discutindo seu impacto e relevancia social para a comunidade local.

2. Desenvolvimento

Os procedimentos metodologicos utilizados para construcao deste relato, foram: consulta a
documentos da instituicdo, e observagdo participativa da autora principal que fez parte dessa edi¢do do
curso como professora colaboradora.

Em 2005, a Cozinha Escola foi inaugurada e desde entdo, 28 edi¢gdes do curso ja ocorreram com o
objetivo de capacitar jovens e adultos. No ano de 2025, o curso foi retomado com o nome “Curso de
Cozinha Basica” com objetivo de “ofertar aprendizado tedrico e pratico sobre consumo, cocgdo, boas
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praticas de saude, aproveitamento e descarte de alimentos com foco na qualificacdo profissional, economia
doméstica, geragdo de renda e empregabilidade”. O curso foi oferecido de forma gratuita, possibilitando
acesso ao publico diverso. Os encontros aconteceram duas vezes por semana, com carga horaria de 4 horas
durante 3 meses. A construgdo do conteudo se deu pela troca entre educadora e escuta de participantes, 0s
quais, a cada mddulo, puderam trazer suas colaboragdes. O curso foi dividido em moédulos de cozinha:
padaria, pratos quentes e guarni¢cdes e confeitaria. Além disso, também houveram aulas tedricas com a
nutricionista da unidade, nas quais informacdes de boas praticas na manipulagdo dos alimentos e outros
aspectos da alimentagao foram discutidos.

A metodologia das aulas dos modulos de cozinha foi composta por breve exposi¢ao inicial das
receitas, execugao pratica e, ao final, degustacdo e conversa sobre os preparos. Foi relatado que os alunos
traziam suas contribuigdes, a partir de suas vivéncias, memorias afetivas, ou técnicas de execu¢do de cada
preparo. Essas trocas foram essenciais para o sentimento de pertencimento dos alunos com os contetdos

trabalhados, implicando a relevancia de utilizar metodologia participativa nas aulas de cozinha.
Figura 1 - Preparos das aulas do Curso de Cozinha Basica 2025

Fonte: fotografia de Regina Luisa Rodrigues Orio

Além disso, a abordagem inclusiva permitiu que os alunos pudessem contribuir com técnicas
diferentes de cozinhar a partir de suas trajetorias de vida, contestando técnicas gastronOmicas e se
apropriando do contetido de forma colaborativa. Essa proximidade com os contextos reais dos alunos tornou
o ambiente acolhedor e despertou possibilidades de atuacao dos egressos na area gastronomica. Além disso,
os alunos passaram a ter outras interagdes com a alimentagcdo, uma delas, a apresentagdo do prato
(empratamento), durante o curso mudaram a forma de empratar os preparos, desmistificando uma ideia de
que apenas pratos de restaurantes chiques e inacessiveis podem ser montados. Passaram a se sentir parte
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daquele processo, discutindo as formas do preparo, se questionando o que poderiam fazer diferente,
apreciando de forma distinta a refei¢ao, observando as cores, sabores, texturas, afetos e memorias.

3. Consideracoes finais

E possivel observar a importancia da proposta desse curso, que possibilita gratuitamente o
compartilhamento de técnicas gastrondmicas, conhecimentos sobre ingredientes, preparos e construcdes de
sabores a um publico diverso e periférico que tradicionalmente estd marginalizado da chamada “alta
gastronomia”. A desconstru¢do da ideia de gastronomia construida ao longo do curso, tornando as técnicas
e saberes acessiveis aos alunos desse perfil corroboram com a teoria da gastronomia social que vislumbra
a poténcia da gastronomia na transformacao social. Os alunos saem confiantes acerca dos aspectos que
transpassam a gastronomia, revelando como ela pode ser acessivel.

Além disso, o impacto do curso pode ser observado também nas familias dos alunos, os quais
compartilhavam a cada aula as receitas que faziam para ou com a familia. Ao final do curso, os alunos
relataram que passaram a encarar a cozinha com um novo olhar, seja como uma fonte de renda, ou como
uma melhoria na qualidade da alimentagdao que irdo consumir ¢ oferecer para sua familia. Por fim, foi
possivel observar que a proposta de trabalhar em grupo, também despertou o senso comunitario,
fortalecendo as relagdes ¢ as trocas.
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