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RESUMO EXPANDIDO: Relato de Experiéncia

Apresentacao

A alimentacdo, em sua dimensdo simbolica, cultural e social, transcende a funcdo
bioldgica de nutrir o corpo e se apresenta como um dos elementos centrais da vida em
comunidade. Ao cozinhar, comer e compartilhar alimentos, individuos e coletividades
constroem identidades, transmitem memorias e reafirmam pertencimentos. Nesse sentido, a
Gastronomia ndo pode ser compreendida apenas como pratica técnica ou artistica, mas como
campo ampliado, atravessado por valores sociais, historicos e politicos (Montanari, 2008).

E a partir dessa concepgdo ampliada que emerge o campo da Gastronomia Social, que
pode ser definido como um conjunto de praticas e saberes que utilizam a comida como
instrumento de transformacao social, inclusdo, sustentabilidade e preservacao cultural (Costa
et al., 2025). No Brasil, a Gastronomia Social tem ganhado relevancia sobretudo a partir de
iniciativas como a Gastromotiva, a Escola de Gastronomia Autossustentavel (EGA) e a Escola
de Gastronomia Social Ivens Dias Branco (EGSIDB). Esta ultima, localizada em Fortaleza
(Ceara), ¢ uma instituicao publica que oferece cursos gratuitos de formacao em Gastronomia e
Cultura Alimentar, tendo como objetivo democratizar 0 acesso ao ensino € promover
oportunidades para pessoas em situagdo de vulnerabilidade social. Sua atuagdo combina ensino
técnico, empreendedorismo, praticas culturais, hortas urbanas e estimulo a economia solidéria,
além do desenvolvimento de pesquisas e produtos pelo programa Laboratorio de Criacao,
tornando-se um equipamento publico inovador no campo da educacao e da cidadania alimentar.

E nesse espago que se insere a experiéncia relatada neste trabalho: a docéncia em

Marketing Digital para Gastronomia, curso ofertado como parte da formagdo da EGSIDB.



Explanar sobre Marketing em um contexto de Gastronomia Social exige metodologias que
ultrapassem o tecnicismo e alcancem o carater formativo e critico da educagdo; ¢ mais do que
formar para vender um produto, trata-se de formar sujeitos capazes de compreender o valor de
sua producdo cultural, organizar empreendimentos em seus territdrios € se reconhecer como
agentes de transformagao social.

O presente relato de experiéncia tem, portanto, como ponto de partida a reflexdo sobre
a pratica docente nesse contexto. O que significa ensinar marketing para comunidades
vulneraveis? Como adaptar conceitos muitas vezes associados a grandes empresas para a
realidade de pequenos negdcios de bairro, cozinhas domésticas e empreendimentos familiares?
De que maneira a Gastronomia Social, ao integrar teoria e pratica, pode se afirmar como campo
legitimo de producdo de conhecimento e de transformagdo de vidas?

Para responder a essas questoes, parte-se da experiéncia concreta vivida em sala de aula,
nas turmas da ESGIDB, dialogando com referenciais da pedagogia dialogica (Freire, 1996), da
pedagogia histdrico-critica (Saviani, 2011) e dos estudos sobre saberes docentes (Tardif, 2014).
Busca-se evidenciar como a pratica educativa em Gastronomia Social ndo se limita a
transmissdo de técnicas, mas envolve a construcdo coletiva de saberes e a valorizagdo de
identidades culturais.

Dessa forma, o relato busca contribuir ndo apenas para registrar uma pratica educativa,
mas para reforgar a importancia de se consolidar a Gastronomia Social como campo de estudo
e acdo, capaz de responder a desafios contemporaneos como fome, desigualdade e perda de
identidades culturais. Ao narrar essa experiéncia, reafirma-se a convicgdo de que a sala de aula
¢ também espaco de transformacdo e que, ao ensinar Gastronomia, ensina-se também

cidadania, pertencimento e esperanga.

Objetivos

O presente relato de experiéncia tem como objetivo geral analisar e compartilhar a
pratica docente desenvolvida na disciplina de Marketing para Gastronomia na Escola de
Gastronomia Social Ivens Dias Branco (EGSIDB), em Fortaleza (Ceard). Ao relatar esse
processo, busca-se compreender de que maneira a Gastronomia Social pode se afirmar como
campo formativo que articula saberes técnicos, culturais e comunitarios.

Como objetivos especificos, o trabalho pretende:



1.

estudos, destacando seus principios de inclusdo social, sustentabilidade, valorizagdo

Contextualizar a Gastronomia Social como campo emergente de praticas e

cultural e empoderamento comunitario.

2. Apresentar a experiéncia docente em marketing na EGSIDB, detalhando local,
tempo-agado, publico envolvido e metodologias pedagogicas utilizadas.

3. Evidenciar os impactos percebidos nos estudantes, tanto em termos de
aprendizado técnico quanto no fortalecimento da autoestima, da identidade profissional
e do empoderamento cultural

4. Refletir criticamente sobre os desafios enfrentados na pratica docente em
Gastronomia Social, como as desigualdades de acesso a informacao, as limitacdes
estruturais e as tensdes entre praticas comunitarias e logicas de mercado.

5. Contribuir para o debate académico sobre a docéncia em contextos de
Gastronomia Social, apontando caminhos para sua consolida¢do como area legitima de

pesquisa e de inovagao pedagdgica.

Além disso, reafirma-se a conviccdo de que relatar experi€éncias docentes em
Gastronomia Social ¢ também um ato politico e cientifico: politico, por visibilizar praticas
educativas transformadoras; cientifico, por sistematizar reflexdes que podem orientar futuras

pesquisas e praticas nesse ambito.
Descricio da experiéncia

A experiéncia relatada foi desenvolvida na Escola de Gastronomia Social Ivens Dias
Branco (EGSIDB), localizada em Fortaleza (Ceard). A Instituicdo se constitui como um
equipamento publico de educacao profissional e cultural, criado com a missdo de democratizar
0 acesso a formag¢ao em Gastronomia e fortalecer a identidade alimentar cearense.

Sua estrutura contempla cozinhas pedagogicas, salas de aula, hortas comunitarias e
espagos de convivéncia, integrando praticas de ensino, pesquisa e extensdo. Mais do que um
centro de formagdo técnica, a EGSIDB se configura como espago de cidadania, onde a
Gastronomia ¢ reconhecida como vetor de inclusdo social, geragao de renda, sustentabilidade
e preservagao cultural.

No cenario nordestino, a EGSIDB se tornou referéncia por articular ensino gratuito e de

qualidade com um olhar atento as demandas da populagdo em situacdo de vulnerabilidade



social. Essa caracteristica garante ao espaco singularidade: ¢, ao mesmo tempo, escola técnica,
centro cultural e laboratério de inovagao social.

A pratica docente aqui relatada se desenvolveu ao longo de diferentes turmas entre os
anos de 2018 e 2025, em cursos livres e formagdes iniciais ofertadas pela EGSIDB. Cada turma
contou com carga horaria de 20 horas, organizadas em encontros majoritariamente online, com
turmas compostas por, em média, 60 pessoas.

O curso de Marketing para Gastronomia ¢ conduzido integralmente pela docente com
formag¢do em Marketing e Gastronomia, o que possibilita conectar teoria e pratica de forma
contextualizada, conectando as duas areas a realidade dos estudantes. O curso conta ainda com
0 acompanhamento da equipe de coordenacao pedagogica da Escola, formada por profissionais
de Gastronomia e de outras areas correlatas, que asseguram o alinhamento da disciplina aos
principios da Gastronomia Social e ao Projeto Pedagogico Institucional.

O publico atendido ¢ composto majoritariamente por pessoas em situacdo de
vulnerabilidade social, como jovens em busca da primeira oportunidade profissional,
trabalhadores informais que ja atuam em cozinhas domésticas ou negdcios de bairro e desejam
formalizar sua pratica, mulheres chefes de familia que veem na Gastronomia uma possibilidade
de geracdo de renda imediata e pessoas em transicdo de carreira, que encontram na Escola uma
chance de ressignificar suas trajetorias de vida.

A heterogeneidade das turmas ¢ uma marca da experiéncia. Reunir, em um mesmo
espaco, pessoas com diferentes idades, niveis de escolaridade e repertorios culturais exige
metodologias flexiveis e centradas no didlogo. Essa diversidade, longe de ser um obstaculo,
constitui a riqueza da experiéncia: cada aula se torna encontro entre multiplos saberes, em que
a aprendizagem ¢ construida coletivamente.

A metodologia adotada para o ensino de Marketing para Gastronomia parte do principio
de que a educacdo deve ser critica, dialdgica e emancipatoria. Inspirada na pedagogia freireana
(Freire, 1996) e na pedagogia historico-critica (Saviani, 2011), a pratica docente valoriza o
conhecimento prévio dos estudantes e o coloca em didlogo com saberes sistematizados.

O curso ¢ estruturado em quatro momentos, sendo eles: levantamento da realidade,
apresentacao dos conceitos, aplicac¢do pratica e estimulo ao pensamento critico.

No levantamento da realidade, a professora inicia a primeira aula com uma escuta ativa,
convidando os estudantes a relatarem suas vivéncias e o que esperam aprender no curso, assim

como busca saber qual ¢ o seu nivel de conhecimento sobre o contetido a ser abordado. Esse



movimento garante que os contetidos partam da experiéncia concreta e que o plano de ensino
possa ser adaptado de acordo com a realidade de cada turma.

Na apresentacao dos conceitos, os fundamentos do Marketing sdo apresentados em
linguagem acessivel e pratica. Conceitos como “identidade e marca”, “marketing digital”,
“funil de vendas”, sdo traduzidos para situagdes reais, utilizando as prdoprias vivéncias dos
estudantes para contextualizar os topicos; para que entendam de forma pratica, como podem
usar tais conceitos em seu dia a dia, tornando mais préximo e democratico um conhecimento
que por vezes, consideram ser somente para empresas grandes e consolidadas.

Na aplicagdo pratica, os estudantes sdao estimulados a criar seus proprios perfis em redes
sociais, assim como prototipos de cardapios online e planejamentos de gera¢do dos conteudos
para suas midias de divulgacao.

Ja no estimulo ao pensamento critico, em cada aula, ha o estimulo a ndo s6 absorc¢ao do
conteido, mas a andlise dele no contexto diario de cada estudante. Em aulas como fotografia
para alimentagdo ou andlise de perfil de Instagram, a dimensdo pratica ¢ refor¢ada ao ser
percebido que o aprendizado permite resultados muitas vezes imediato, quando se reforga o
pensamento critico coletivo sobre melhorias em materiais trazidos pelos proprios estudantes.

Esse método tem como fundamento a ideia de que a aprendizagem se consolida quando
conecta o conteudo as realidades dos estudantes. Nesse sentido, o Marketing deixa de ser um
conjunto abstrato de ferramentas empresariais e passa a ser compreendido como recurso para
empoderamento e identidade profissional.

Por fim, a pratica docente na EGSIDB envolve constante reflexividade. Cada turma
apresenta novos desafios, como diferencas de escolaridade, desigualdade no acesso a internet
ou limitagdes financeiras para aplicar imediatamente os conceitos aprendidos. Esses obstaculos
exigem criatividade pedagogica e disposi¢ao para reelaborar estratégias. A docente se coloca,
assim, ndo apenas como transmissora, mas também como mediadora e aprendiz, em

permanente didlogo com seus estudantes.

Discussao

A préatica docente na EGSIDB evidencia, de maneira concreta, como a Gastronomia
pode ser mobilizada como ferramenta de inclusdo, cidadania e transformacao social. Ao mesmo
tempo, permite observar limites e tensdes desse processo, que envolvem tanto desafios

pedagogicos quanto condigdes socioecondmicas dos estudantes.



Um primeiro ponto a destacar ¢ a dimensdo da inclusdo social. A gratuidade dos cursos
e a abertura para publicos em situagdo de vulnerabilidade criam oportunidades de formagao
que, em muitos casos, seriam inacessiveis em instituicdes privadas. Essa inclusdo nao se
restringe ao acesso fisico a escola, mas se amplia ao reconhecimento simbolico: os estudantes
se sentem legitimados como sujeitos de conhecimento, € ndo apenas como receptores passivos
de informagdes.

No entanto, essa inclusdo encontra limites na desigualdade digital e estrutural. Muitos
estudantes nao possuem acesso continuo a internet, celulares atualizados ou capital financeiro
para aplicar estratégias de marketing mais sofisticadas. Isso coloca o docente diante de um
desafio: como ensinar ferramentas contemporaneas de mercado sem desconsiderar a realidade
concreta dos estudantes? A solu¢do encontrada foi valorizar estratégias acessiveis — como o
uso do aplicativo WhatsApp e técnicas organicas para vender online, e também, o uso de
materiais que tenham em casa para auxiliar na producao de conteudo, como pratos brancos e
folhas de papel sendo usados analogos aos materiais de estiidios fotograficos —, demonstrando
que o marketing pode ser democratizado e adaptado a diferentes contextos.

Por meio do acompanhamento dos estudantes ao longo dos cursos, os relatos também
apontam para o fortalecimento do empoderamento pessoal e comunitario. Muitos estudantes
comentam se sentir mais confiantes para se apresentarem como empreendedores e para
divulgarem seus negocios. Esse empoderamento, no entanto, ndo pode ser romantizado. Ainda
que a formacdo ofereca instrumentos para empreender, as barreiras estruturais — como
auséncia de crédito, inseguranga alimentar e precarizacdo do trabalho — permanecem. Assim,
a docéncia em Gastronomia Social deve equilibrar a dimensdo técnica com a critica,
problematizando o discurso do empreendedorismo como solucao para desigualdades sociais.
Dessa forma, a Gastronomia Social também pode ser vista como uma estratégia de
enfrentamento de problemas globais e contribui¢des para politicas publicas (Costa et al., 2025).

Nesse ponto, a pedagogia historico-critica de Saviani (2011) oferece uma chave
interpretativa importante. Ao compreender a educacao como pratica social, ela ressalta que o
ensino ndo ¢ neutro: forma sujeitos capazes de interpretar e transformar o mundo. A experiéncia
na EGSIDB confirma que os estudantes ndo buscam apenas aprender a “vender mais”, mas
compreender como podem construir trajetérias de vida dignas a partir de seus saberes

culinarios.



A docéncia nesse campo também gera efeitos sobre os proprios educadores. Como
ressalta Tardif (2014), o professor mobiliza multiplos saberes — académicos, experienciais e
sociais — e precisa constantemente refletir sobre sua pratica. No caso da Gastronomia Social,
essa reflexividade ¢ intensificada pela heterogeneidade dos publicos atendidos, exigindo
metodologias inovadoras, linguagem acessivel e postura investigativa. Cada turma se
transforma em laboratorio pedagdgico, no qual o docente também aprende com os estudantes.

Por fim, a experiéncia relatada permite refletir sobre o lugar da Gastronomia Social
como importante campo académico e docente, visto que ela ndo pertence somente a uma unica
area (Costa et al., 2025). Ainda em construgao, esse campo precisa consolidar seus referenciais
tedricos, suas praticas pedagogicas e seu reconhecimento institucional. Relatos de experiéncia
como este contribuem para essa consolidagdo, ao sistematizar praticas e demonstrar como a
Gastronomia pode ser articulada a principios de cidadania, inclusdo e sustentabilidade.

Em sintese, a discussdo aponta para uma dupla dimensdo da pratica docente em
Gastronomia Social: de um lado, sua poténcia em gerar empoderamento, pertencimento e

inovagao social; de outro, seus limites diante de desigualdades estruturais que ndo
podem ser ignoradas. Reconhecer essas tensdes ¢ fundamental para que a Gastronomia Social

ndo seja idealizada, mas compreendida como campo real de disputas e de possibilidades.

Consideracoes Finais

A experiéncia docente em Marketing para Gastronomia na Escola de Gastronomia
Social Ivens Dias Branco demonstra que a Gastronomia Social, enquanto campo emergente,
possui enorme potencial para articular educagdo, cidadania e transformacao social. Ao situar o
ensino dentro de um equipamento publico gratuito € comunitario, € possivel perceber que a sala
de aula extrapola os limites tradicionais da formacao técnica, tornando-se espago de construcao
de identidades, de fortalecimento da autoestima e de gerag¢do de perspectivas de futuro.

Um dos aprendizados centrais dessa experiéncia ¢ que o Marketing, frequentemente
associado a praticas corporativas e competitivas, pode ser ressignificado como instrumento de
empoderamento comunitario. Ao adaptar seus conceitos para a realidade de pequenos
empreendedores e cozinhas familiares, ele se torna uma ferramenta acessivel e democratica,
capaz de ampliar oportunidades sem desconsiderar as especificidades culturais e sociais dos

estudantes.



Contudo, a experiéncia também deixa claro que a Gastronomia Social ndo deve ser
romantizada. As barreiras estruturais — desigualdade digital, auséncia de capital inicial,
precarizacdo do trabalho — permanecem como entraves a consolidagdo de muitos
empreendimentos nascidos a partir das formagdes. Essa constatacao exige que a pratica docente
seja acompanhada por politicas publicas consistentes, capazes de garantir condigdes para que
os aprendizados se transformem em trajetorias sustentaveis.

Assim, conclui-se que registrar, sistematizar € compartilhar praticas como a experiéncia
descrita nesta pesquisa ¢ fundamental para consolidar a Gastronomia Social como area legitima
de pesquisa, de formacao e de intervengao social.

Ademais, ao longo da experiéncia, observou-se que os estudantes ndo apenas assimilam
conceitos de Marketing adaptados a realidade da Gastronomia, mas os ressignificam a partir de
suas proprias vivéncias, incorporando-os em seus pequenos empreendimentos e trajetorias
pessoais. Nesse processo, ganha destaque a Préatica Social Final, conforme proposta pela
pedagogia histérico-critica de Saviani (2011). Ao retornarem as suas comunidades com os
conhecimentos construidos em sala, os alunos transformam nao s6 suas praticas profissionais,
mas também os territorios onde vivem e produzem. Assim, o ensino de Marketing para
Gastronomia ultrapassa a dimensdo técnica, consolidando-se como pratica formativa e
instrumento de transformacao individual e coletiva.

Em ultima instancia, este relato reafirma uma convicg¢do: na formacao por meio da
Gastronomia Social, ensina-se mais do que técnicas culindrias ou estratégias de mercado.
Ensina-se cidadania, pertencimento e esperanca. Em cada prato elaborado, em cada cardapio
construido, em cada rede social ativada, ha também a constru¢do de futuros possiveis. A sala
de aula, nesse contexto, ¢ mais do que espago de ensino: € territorio de transformacao nao sé

dos estudantes, mas também dos professores.
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