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RESUMO

A presente pesquisa explora a relagao entre a gastronomia e a aprendiza-
gem, com foco nas receitas familiares. Ao explorar as memoarias afetivas
ligadas a alimentagao, busca-se compreender como a culinaria pode ser
utilizada como ferramenta pedagdgica nos anos iniciais do ensino funda-
mental. A pesquisa evidencia que as receitas familiares, além de promover a
valorizagcao da cultura e da historia, contribuem para o desenvolvimento de
habilidades cognitivas, socioemocionais € linguisticas nos estudantes. Através
de atividades culinarias, os alunos podem explorar diferentes conceitos, como
matematica, ciéncias e linguagem, de forma ludica e significativa, além de
explorar a transdisciplinaridade cujo objetivo é transcender o ambito escolar,
construindo um conhecimento pautado em vivéncias. Adotou-se uma abor-
dagem metodologica mista, combinando dados qualitativos e quantitativos.
A observacao participante e os registros das discussdes em sala de aula, na
disciplina de projeto de vida, possibilitaram a coleta de informacgdes sobre
interagdes sociais, emocgdes e significados atribuidos as receitas. Além disso,
foram obtidos dados quantitativos relativos a frequéncia e intensidade das

emogoes durante o preparo das receitas, registrados em formularios. Por fim,
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os resultados obtidos ao longo desta pesquisa evidenciam a importancia da
gastronomia como ferramenta pedagodgica nas praticas interdisciplinares e
transdisciplinares para a promocao de um aprendizado mais significativo e
inclusivo.
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INTRODUCAO

A alimentacao, além de nutrir o corpo, alimenta a alma, tecendo
memorias e construindo identidades. As receitas familiares, carregadas
de afeto e histdria, representam um rico patrimonio cultural e podem ser
utilizadas como ferramentas poderosas para o aprendizado. A presente
pesquisa busca explorar a relagao entre a gastronomia e a aprendizagem,
com foco nas receitas familiares, visando compreender como a culinaria
pode contribuir para o desenvolvimento integral dos estudantes nos anos
iniciais do ensino fundamental. A partir de uma revisao da literatura sobre
educacgao alimentar, cultura alimentar e pedagogia, este estudo propde
uma abordagem metodoldgica que combina elementos tedricos e prati-
cos. Através da andlise de receitas familiares, de atividades pedagdgicas
desenvolvidas em sala de aula e de entrevistas com familiares e discentes,
busca-se evidenciar o potencial da gastronomia como ferramenta para
promover o aprendizado de diferentes areas do conhecimento, o desen-
volvimento de habilidades socioemocionais e a valorizagao da diversidade
cultural.

A cozinha, além de ser um espaco de preparo de alimentos, € um
ambiente propicio para a aprendizagem e o desenvolvimento de diver-
sas habilidades. As receitas familiares, carregadas de significado e afeto,
podem ser utilizadas como ponto de partida para a construgao de ativi-
dades pedagogicas inovadoras. Através da implementagao de um projeto
pedagdgico em uma instituicao de educacgao basica privada, intitulado
“Nossas Conexodes’, eixo culinario e gastrondmico, tendo como subtitulo
“Receitas que conectam”, foi evidenciado que os estudantes do ensino
fundamental anos iniciais, em especifico, discentes do quarto ano,
demonstram um maior interesse em ensino baseado na pratica, principal-
mente quando combina-se o conteudo académico com uma vivéncia de
interesse por parte dos estudantes, haja vista que o eixo para a realizagao
deste projeto foi uma escolha democratica da turma. Tal pratica contou

com a participacdo dos estudantes, familiares e professores, almejando
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avaliar o impacto da utilizagdo de receitas familiares no desenvolvimento
de habilidades cognitivas, socioemocionais e linguisticas, além da inclu-
sao social, haja vista que o projeto implementado transcende os limites
da instituicao, tendo como parte integrante da realizagao do projeto, a
apresentacdo no formato de comunicacdo oral, em espacgo publico, com
varios “stands” de apresentacao e alta rotatividade de pessoas. Partindo
deste pressuposto, tem-se como problematica de pesquisa a pratica
culindria através das receitas afetivas como ferramenta pedagdgica no
processo de ensino e aprendizagem, bem como os objetivos especificos
qgue contemplam o desenvolvimento socioemocional e linguistico, além
dos objetivos gerais pautados no aditamento das disciplinas de: portu-
gués, matematica, ciéncias, geografia, histéria e projeto de vida, através
da interdisciplinaridade com conteudo genéricos, tais como: grandezas
e medidas, medidas de tempo, manutencao da vida no planeta terra,
recursos naturais, producgao, circulagcao e consumo, trajetorias dos grupos
humanos, oralidade, leitura, escuta e producao textual.

Segundo ponderagdes de Monteiro (2007), a educacao alimentar
transcende a mera transmissdo de conhecimentos técnicos, demandando
a construgcao de uma compreensao critica sobre as inter-relagdes entre
alimentacdo, saude e contexto social. Alicercados nessa premissa, foram
realizadas rodas de conversa com o intuito de estimular a reflexao dos
estudantes acerca da dimensao afetiva da alimentacdo. Essas atividades
propiciaram insights sobre a interface entre o desenvolvimento académico
e as praticas culinarias familiares, revelando a importancia das receitas
como elementos que conectam geragdes e evocam memoarias afetivas.
A ressignificacdo dessas receitas pela geragcao atual, através da experién-
cia sensorial e da cocriagcao de novas memorias, demonstra o potencial
da culinaria como ferramenta pedagogica transdisciplinar, capaz de pro-
mover a aprendizagem significativa e o desenvolvimento de habilidades
socioemocionais. Com o objetivo de investigar a relagao entre a culinaria e
a construcao de memoarias afetivas, foi realizado um estudo com criancas

do ensino fundamental dos anos iniciais e seus familiares, entre agosto e
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dezembro de 2024. A pesquisa envolveu diversas etapas, como a coleta
de receitas familiares, rodas de conversa, producdo de mini livros de recei-
tas e praticas culinarias em familia. Os resultados preliminares indicam
que a metodologia proposta foi eficaz em promover a participacdo ativa
dos alunos e a construgdo de conhecimentos significativos sobre alimen-
tacao e cultura alimentar e principalmente os sabores da esséncia unica
de uma receita afetiva.

A gastronomia, além de ser um prazer para o paladar, pode ser um
poderoso instrumento pedagodgico, capaz de conectar o individuo a sua
cultura, histéria e comunidade. Ao explorar as receitas familiares, a escola
pode promover um aprendizado significativo e inclusivo, alinhado com as
proposi¢cdes de Philippi (2014) sobre a importancia de considerar a diver-
sidade cultural e as condi¢gdes socioecondmicas na educacao alimentar.
Ao trazer para a sala de aula as receitas tradicionais das familias dos
estudantes, a instituicao valoriza o conhecimento ancestral e promove a
identidade cultural dos alunos. Essa pratica permite que as criangas se sin-
tam representadas e valorizadas, fortalecendo sua autoestima e o senso
de pertencimento. Além disso, a culinaria € uma atividade que envolve
todos os sentidos, estimulando a curiosidade, a criatividade e o desenvol-
vimento de habilidades motoras e cognitivas, além de contribuir para um
desenvolvimento amplo em diversas disciplinas do curriculo através da
interdisciplinaridade. Ao preparar receitas em conjunto juntamente aos
seus familiares, os alunos aprendem sobre diferentes ingredientes, suas
propriedades nutricionais e os processos de transformacdo dos alimentos.
Essa experiéncia pratica contribui para a formacdo de habitos alimentares
saudaveis e para a compreensao da importancia da alimentagao para o
bem-estar fisico e mental. A gastronomia também pode ser um veiculo
para a promogao da inclusao social. Ao compartilhar receitas e historias
familiares, os estudantes entram em contato com diferentes culturas e rea-
lidades, desenvolvendo o respeito a diversidade e a empatia. Ao explorar
as receitas familiares, a instituicdo promove um aprendizado interdiscipli-

nar, conectando a gastronomia a diversas areas do conhecimento, como a
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histodria, a geografia, a matematica, portugués e as ciéncias. Por exemplo,
a0 preparar uma receita, os estudantes podem pesquisar sobre a origem
desta em sua familia, quem a realizava, o momento em que foi passado
essa receita para outras geragoes, os ingredientes que eram utilizados,
além dos relatos afetivos provenientes deste preparo.

De acordo com Fonseca (2019), a colaboracao entre a escola e a familia
€ essencial para o desenvolvimento integral dos estudantes, uma vez que
a integracdo desses dois ambientes contribui significativamente para o
aprimoramento do aprendizado e para o fortalecimento do compromisso
com o sucesso educacional das criangas e dos jovens. Embasados nesta
premissa, quaisquer trabalhos pedagdgicos desenvolvidos pela instituicao
escolar, este conta com a contribuicdo de seus familiares, haja vista que
instituicao e familia trabalham em conjunto, em prol ao desenvolvimento
integro dos estudantes, sendo assim, devem sempre estar em cultura de
colaboragdo para que seu desenvolvimento nao seja fragmentado, mas
sim, homogéneo. A construgao de um processo educativo integral e efi-
caz, exige a sinergia entre diversos atores, dentre os quais a instituicao e a
familia se destacam como os principais. A colaborac¢do entre essas duas,
entendida como uma cultura de compartilhamento de responsabilidades
e objetivos, é fundamental para o desenvolvimento integral do estudante.
A escola, enquanto espaco de socializagdo e aprendizagem, oferece aos
estudantes um ambiente estruturado para o desenvolvimento de suas
habilidades cognitivas, sociais e emocionais. A familia, por sua vez, pro-
porciona o primeiro e mais importante ambiente de aprendizagem, no
qual os valores, as crengas e os habitos sao transmitidos de geracao em
geracdo. Ao estabelecerem uma parceria soélida, escola e familia podem
potencializar os resultados da aprendizagem e contribuir para a formacéao
de cidadaos mais criticos, autbnomos e participativos.

Pautados nessa premissa, a pratica interdisciplinar se apresenta como
uma abordagem fundamental no cenario educacional e profissional con-
temporaneo, especialmente diante da complexidade e dinamicidade

dos problemas que exigem solugdes integradas e colaborativas. Ela per-
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mite que diferentes areas do conhecimento se conectem, gerando uma
aprendizagem mais significativa e a resolugdo de problemas de forma
mais eficiente, aproveitando as diversas perspectivas. Os fundamentos da
interdisciplinaridade estao ancorados na ideia de que o conhecimento nao
deve ser compartimentado em disciplinas isoladas, mas deve ser visto de
maneira integrada, considerando as interagdes entre os saberes. De acordo
com Morin (2000), a interdisciplinaridade € o caminho para a compreensao
dos problemas globais, pois ela permite que o conhecimento se articule
de forma mais ampla, conectando diferentes areas do saber. Essa pratica,
portanto, valoriza a troca entre os saberes, estimulando o pensamento cri-
tico e a inovagao, além de promover uma visdo holistica dos fendbmenos.

A pratica interdisciplinar no contexto educacional se configura como
uma metodologia essencial para o desenvolvimento de competén-
cias cognitivas e sociais dos estudantes. Ao integrar diferentes areas do
conhecimento, essa abordagem permite que os alunos percebam a rela-
¢do entre os saberes, promovendo uma aprendizagem mais profunda e
significativa. Ela quebra as barreiras entre as disciplinas tradicionais, favo-
recendo a construgcao de um conhecimento mais amplo e conectado a
realidade. Segundo Brasil (2015), a interdisciplinaridade no ensino € uma
estratégia para desenvolver a capacidade critica, criativa e reflexiva dos
alunos, preparando-os para atuar de forma integrada e colaborativa no
mundo atual. Através da pratica interdisciplinar, os educadores conse-
guem fomentar a curiosidade, a resolucédo de problemas complexos e o
trabalho em equipe, preparando os alunos para enfrentar os desafios de
um mundo dinamico e multifacetado.

Interligado a interdisciplinaridade, a pratica transdisciplinar se faz
presente, pois ela surge como uma abordagem educacional inovadora,
que transcende as barreiras disciplinares para oferecer uma visao inte-
grada do conhecimento. Diferente da interdisciplinaridade, que conecta
duas ou mais disciplinas para resolver problemas especificos, a transdis-
ciplinaridade busca um campo comum entre saberes, considerando as

inter-relacdes entre ciéncia, cultura, sociedade e o ambiente.
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Uma de suas principais importancias estd na capacidade de enfren-
tar problemas complexos do mundo contemporaneo, como mudancgas
climaticas, desigualdade social e avangos tecnoldgicos. Tais questdes nao
podem ser compreendidas isoladamente, exigindo solu¢des que inte-
gram multiplas perspectivas. Assim, a transdisciplinaridade promove o
desenvolvimento de competéncias como pensamento critico, criativi-
dade e colaboragao. Na pratica educacional, essa abordagem pode ser
implementada através de projetos que conectem temas significativos da
vida cotidiana aos conteudos escolares. Por exemplo, trabalhar o tema
em questao pode unir conteddos de ciéncias, geografia, portugués, mate-
matica e histdria, ao mesmo tempo em que desenvolve nos alunos uma
compreensao global e contextualizada. Além disso, a transdisciplinaridade
incentiva uma educag¢ao mais humanizada, onde o foco ndo esta apenas
no contelido, mas também no desenvolvimento integral do aluno. E uma
forma de preparar cidadaos capazes de atuar de maneira consciente e
ética em um mundo cada vez mais interconectado.

Segundo ponderagdes de Morin (2000), € necessario promover uma
reforma do pensamento que permita abordar os problemas de forma
interligada e nao fragmentada. Essa visao reflete a esséncia da transdisci-
plinaridade, que nao apenas amplia o horizonte do conhecimento, mas
também une saberes académicos e ndo académicos, fomentando uma
educacdo mais significativa e transformadora.

Neste interim, a interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade se
complementam como abordagens educacionais que valorizam a inte-
gracao de saberes e a conexdo entre diferentes areas do conhecimento.
No contexto educacional, ambas sdo fundamentais para a construgao de
praticas pedagdgicas significativas, como no caso do eixo de pesquisa vol-
tado para o resgate de receitas familiares e memoarias afetivas.

A interdisciplinaridade permite que os alunos relacionem conteudos
de areas distintas, como histéria, geografia, ciéncias, e linguagens, para
compreenderem as histdrias e as tradi¢des culturais envolvidas nas recei-

tas de suas familias. Por exemplo, ao pesquisar uma receita que esta em
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sua familia ha geragdes, os estudantes podem explorar o contexto histo-
rico de sua origem, os ingredientes locais e suas implica¢gdes, bem como
a narrativa emocional associada. Esse processo fortalece habilidades de
pesquisa, analise critica e expressao escrita e oral.

Ja a transdisciplinaridade vai além, ao integrar conhecimentos
escolares e nao escolares, unindo o saber académico as vivéncias e expe-
riéncias individuais e coletivas dos alunos. Ao socializar as historias por
tras das receitas, realizar praticas culinarias e apresentar os resultados
em um espago publico, os estudantes nao apenas desenvolvem com-
peténcias cognitivas, mas também fortalecem lacos afetivos, culturais e
comunitarios. Esse movimento contribui para uma formagao mais ampla,
promovendo empatia, colaboragao e senso de pertencimento.

A apresentacao publica do projeto, ao reunir a comunidade escolar e
as familias, reflete o valor social e afetivo dessa abordagem. Esse espaco
transcende o aprendizado tradicional, promovendo uma vivéncia rica em
significados e conectada a realidade dos alunos. Como afirma Nicolescu
(1999), a transdisciplinaridade diz respeito aquilo que esta ao mesmo
tempo entre as disciplinas, através das diferentes disciplinas e além de
qualquer disciplina.

A combinacao dessas abordagens no eixo da pesquisa demonstra
como a escola pode ser um espago de transformagado, conectando os
saberes escolares ao cotidiano dos alunos, resgatando memoarias afetivas

e fortalecendo suas identidades culturais.
METODOLOGIA

A pesquisa foi estruturada em quatro fases interligadas. Na primeira
fase, os familiares foram convidados a preencher um formulario online,
descrevendo detalhadamente uma receita que consideravam significativa
e compartilhando uma breve memoria afetiva associada a ela. Os alu-
nos documentaram essas informacdes. Na segunda fase, os estudantes

transcreveram as receitas para a produgao de um livro de receitas, pro-
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movendo rodas de conversa para socializar as informacdes. A terceira fase
envolveu a preparagado conjunta das receitas com os alunos e familiares,
proporcionando momentos de afetividade e resgate de memoarias. Por
fim, na quarta fase, as receitas foram apresentadas e degustadas em um
espaco publico de alta frequentagdo. Nesse espaco, os visitantes puderam
experimentar as receitas, compartilhar suas proprias memorias e interagir
com os alunos. Como registro desse evento, um livro de receitas contendo
todas as receitas apresentadas foi distribuido.

A fase de execucgdo das receitas, com a participagao integral de 14
alunos e seus familiares, constituiu um momento crucial para a coleta
de dados. Nesse contexto, adotou-se uma abordagem metodoldgica
mista, combinando elementos qualitativos e quantitativos. A observagao
participante e os registros das discussdes em sala de aula, na disciplina
de projeto de vida, permitiram a captura de dados qualitativos sobre as
interagdes sociais, as emocdes e as significacdes atribuidas as receitas.
Paralelamente, foram coletados dados quantitativos, como a frequén-
cia e intensidade das emocgdes expressas através do preparo da receita
coletada no formulario (fase inicial), por meio de breve didrios e rodas
de conversa com questdes indagadoras. Essa combinagdao metodolo-
gica permitiu uma analise mais completa e abrangente dos fenémenos
investigados, triangulando os dados e conferindo maior robustez aos
resultados.

Os resultados obtidos com a pesquisa revelaram-se extremamente
promissores, evidenciando um impacto significativo no desenvolvimento
pedagogico e social dos estudantes. A imersao na pratica culinaria, per-
meada pela troca de experiéncias e pela construcdo de memorias afetivas,
proporcionou um ambiente de aprendizagem rico e significativo. Os alu-
nos demonstraram um aumento consideravel em suas habilidades de
comunicagao, trabalho em equipe, resolucao de problemas e criatividade.
Além disso, a pesquisa contribuiu para a valorizagao da cultura alimentar
e para a construcdo de uma identidade cultural mais forte, fortalecendo

os vinculos entre os alunos e suas familias.
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Além disso, foi evidenciado o potencial transformador da experiéncia
culindria como ferramenta pedagodgica. A participagcdo ativa de todos os
alunos e familiares na preparagao das receitas proporcionou um aprendi-
zado significativo e duradouro, ultrapassando os limites da sala de aula.
Além dos beneficios pedagodgicos, a pesquisa contribuiu para o desen-
volvimento de habilidades socioemocionais, como empatia, respeito ao
outro e valorizagao da diversidade. A experiéncia proporcionada pela
pesquisa demonstrou ser um poderoso catalisador de mudangas, promo-

vendo a construgcao de uma comunidade escolar mais coesa e engajada.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa em questao revelou-se extremamente promissora, des-
tacando o significativo impacto da gastronomia, com foco nas receitas
familiares, no desenvolvimento pedagdgico e social dos estudantes dos
anos iniciais do ensino fundamental. A imersdao na pratica culinaria, um
ambiente rico e significativo para a aprendizagem, demonstrou ser um
poderoso catalisador para o desenvolvimento integral, ultrapassando os
limites tradicionais da sala de aula.

Os resultados preliminares, que abrangeram um estudo realizado com
criangas e seus familiares entre agosto e dezembro de 2024, indicaram a
eficacia da metodologia proposta. Esta abordagem promoveu a partici-
pacao ativa dos alunos e a construgcdo de conhecimentos significativos
Nnao apenas sobre alimentacdo e cultura alimentar, mas, principalmente,
sobre a esséncia Unica de uma receita afetiva.

Um dos principais pontos € que a exploragdo das receitas familiares e
das memodrias afetivas a elas ligadas fortalece a valorizacdo da cultura e da
historia dos alunos. Ao trazerem suas receitas tradicionais para o ambiente
escolar, a instituicdo de ensino valida o conhecimento ancestral e cultiva
a identidade cultural dos estudantes, contribuindo para que se sintam
representados e valorizados, o que, por sua vez, fortalece a autoestima e

0 senso de pertencimento. A experiéncia proporcionada pela pesquisa é
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um veiculo para a inclusao social, a medida que o compartilhamento de
receitas e histdrias familiares estimula o contato com diversas culturas e
realidades, fomentando a empatia e o respeito a diversidade.

No ambito cognitivo, a pesquisa evidenciou que a pratica culinaria
contribui significativamente para o desenvolvimento de habilidades. Os
estudantes demonstraram um aumento notavel em suas capacidades
de comunicagao, trabalho em equipe, resolucao de problemas e criati-
vidade. A natureza pratica da culinaria, que envolve todos os sentidos,
estimula a curiosidade e o desenvolvimento de habilidades motoras, per-
mitindo que os alunos explorem conceitos de diversas disciplinas, como
matematica (grandezas e medidas), ciéncias (processos de transforma-
¢ao dos alimentos e propriedades nutricionais), e linguagem (oralidade,
leitura e producao textual), de maneira ludica, significativa e transdisci-
plinar.

Esses resultados reforcam a premissa de que o eixo culinario e gastro-
ndédmico, como implementado no projeto pedagdgico “Nossas Conexodes,”
€ uma forma eficaz de aliar o conteudo académico a vivéncias de interesse
dos estudantes, demonstrando um maior engajamento quando o ensino
€ pautado na pratica. A abordagem transdisciplinar, que busca transcen-
der o ambito escolar e construir conhecimento pautado em vivéncias, foi
crucial para o alcance desses resultados.

A eficacia da gastronomia como ferramenta pedagdgica, conforme
demonstram os resultados desta pesquisa, esta intrinsecamente ligada a
adocao de praticas interdisciplinares e transdisciplinares. A metodologia
permitiu que a gastronomia fosse conectada a multiplas areas do conhe-
cimento, tais como: histdria, geografia, matematica, portugués e ciéncias,
promovendo assim, um aprendizado interdisciplinar.

Essa abordagem integrada possibilitou, por exemplo, que os estu-
dantes, ao prepararem uma receita, explorassem sua origem familiar,
pesguisassem sobre quem a realizava, em que momento foi transmitida
para outras geragoes, os ingredientes utilizados e os relatos afetivos asso-

ciados ao preparo. Esse processo fortalece habilidades essenciais como
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pesquisa, analise critica e expressao oral e escrita. A interdisciplinari-
dade, ao permitir a relacdao entre conteudos de areas distintas, como a
compreensdo das tradi¢cdes culturais nas receitas, favoreceu uma apren-
dizagem mais profunda e significativa.

Além da integracao disciplinar, a pesquisa confirmou a ressignificagao
das receitas familiares pela geragcao atual, através da experiéncia sensorial
e da cocriacdo de novas memoarias. As receitas, carregadas de afeto e his-
toria, funcionam como um ponto de partida poderoso para a construgao
de atividades pedagdgicas inovadoras. A ressonancia emocional e afetiva
da alimentacgao, explorada em rodas de conversa com o intuito de esti-
mular a reflexado, revelou-se um elemento chave, conectando geracdes
e propiciando insights sobre a interface entre o desenvolvimento acadé-
mico e as praticas culinarias familiares.

Os dados coletados, qualitativos (observagao participante, registros de
discussdes) e quantitativos (frequéncia e intensidade das emogdes regis-
tradas em formularios e breves diarios) na disciplina de Projeto de Vida,
durante a fase de preparagao das receitas, permitiram uma analise com-
pleta e robusta dos fendmenos. A metodologia mista destacou o impacto
no desenvolvimento de habilidades socioemocionais.

A experiéncia culinaria nao apenas estimulou habilidades cognitivas e
motoras, mas também contribuiu para o desenvolvimento de competén-
cias socioemocionais como empatia, respeito ao outro e valorizagao da
diversidade. O envolvimento pratico e emocional dos alunos e seus fami-
liares, ao cozinhar, compartilhar e discutir as receitas, fortaleceu os lacos
afetivos, culturais e comunitarios, promovendo a valorizacdo do saber
coletivo e a construgcao de um ambiente educacional inclusivo.

Um dos pilares do sucesso da pesquisa e dos resultados obtidos reside
na colaboracdo ativa e integral entre a escola e a familia. Os resultados
evidenciaram que a parceria soélida entre esses dois ambientes é funda-
mental para o desenvolvimento integral dos estudantes, potencializando
a aprendizagem e criando uma experiéncia mais coesa e engajada. A

participagcdo dos familiares foi essencial desde a primeira fase, no preen-
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chimento do formuldrio com a receita significativa e a memaria afetiva
associada, até a fase de execugdao e a apresentacdo publica.

A fase final do projeto culminou na apresentacao e degustacdo das
receitas em um espaco publico de alta frequentacdo. Essa etapa, que
representou o apice da pratica transdisciplinar, € a prova do potencial da
culindria como uma ferramenta que transcende o ambito escolar. O pro-
jeto, ao contar com a apresentagdao em formato de comunicagao oral em
espacgo publico, buscou ir além dos limites da instituigao.

A transdisciplinaridade manifestou-se na integracdo dos conheci-
mentos escolares com as vivéncias e experiéncias individuais e coletivas
dos alunos, unindo o saber académico ao nao escolar. A apresentagao
publica, ao reunir a comunidade escolar e as familias, demonstrou o valor
social e afetivo dessa abordagem. Esse movimento contribuiu para uma
formagao ampla, fortalecendo o senso de pertencimento e a colaboragéo.

Os resultados, em ultima analise, reforcam a gastronomia como uma
potente estratégia pedagdgica. O uso dessa ferramenta nao apenas enri-
quece o conteudo disciplinar, mas cria uma atmosfera que favorece o
desenvolvimento de habilidades essenciais, como a colaboracao, a empa-
tia e o pensamento critico. A integragcao das praticas interdisciplinares e
transdisciplinares, ao conectar os alunos ao seu contexto cultural e social,
fortaleceu o processo de ensino-aprendizagem, tornando-o mais eficaz e
alinhado as necessidades do contexto contemporaneo.

A pesquisa conclui que, ao adotar metodologias que valorizam as
tradicdes familiares e utilizam a gastronomia como mediadora, a escola
contribui para a construgao de um ambiente educacional mais inclusivo,
que reconhece e respeita as diversas origens e vivéncias dos estudantes,
preparando individuos com uma visao holistica e integradora do conhe-
cimento.

A producgao do mini livro de receitas constituiu uma fase pedagogica
fundamental, na qual os estudantes transcreveram as receitas familiares
coletadas, apods os familiares as descreverem em um formulario online

na primeira fase da pesquisa. Esta atividade nao apenas trabalhou habi-
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lidades linguisticas de escrita e transcricao, mas também serviu como
um meio de socializagao, onde os alunos participaram de rodas de con-
versa para compartilhar as informacdes e memoarias afetivas associadas
as receitas. O livro de receitas, que posteriormente foi distribuido ao
final do projeto, tornou-se um registro tangivel do aprendizado transdis-
ciplinar e do resgate das historias e tradi¢cdes culturais de suas familias,
cumprindo o objetivo de promover a valorizagao da cultura e da identi-
dade dos alunos.

Segue abaixo o projeto grafico definitivo do mini livro de receitas, que

contém as receitas trazidas e exploradas pelos estudantes durante a pes-

quisa.

EDUC DIVERT 2024 EDUC DIVERT 2024

NOSSAS CONEXOES - RECEITAS QUE CONECTAM NOSSAS CONEXOES - RECEITAS QUE CONECTAM
4° ANO - ENSINO FUNDAMENTAL 4°ANO - ENSINO FUNDAMENTAL

Fonte: elaborado pelo autor (2024)
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BOLO DE CENOURA
3 ovos:
3 cenouras;
1 xicara de dleo;
2 xicaras de farinha;
1 xicara de agticar;
1 colher de fermento em po.
DO DE PREPARO: Bater no

Henidifead

7 o5 OVOS, oleoe
agiicar. Na bacia coloca a farnha e a
mistura batida no liquidificador, mexer e
colocar fermento. Colocar para assar.
DEPOIMENTO: “Essa receita é de uma
tia muito querida (tia L), ela sempre faz e
nunca esquece de guardar aquele pedago
para mim e hoje ela guarda paramime o
Miguel... Bolo fofinho, delicioso, feito com
amor e carinho... O cheirinho dele me vem
lembrancas la da infincia...”

Soellyn Mayara Santos Oliveira Possette — maniie
do Miguel Oliveira Possette

BOLO DE MILHO

3 ovos 150 gramas
1 lata de milho em conserva sem a dgua
200 gramas
1 latinha de agticar 250 gramas
1 latinha de leite 290 ml
1/2 latinha de oleo 145 ml
1 latinha de fubd 185 gramas
1 colher (sopa) rasa de fermento em po
MODO DE PREPARO: bata todos os
Ingredientes no Liquidificador e coloque
em uma forma ja untada e leve ao forno
por 40 mimitos.
DEPOIMENTO: “Este bolo de mmlho
aprendi com minha madrinha e todos
gostam quando fago, até fizemos pra
vender ja rsrs é o preferido de casa!”

Jovana Rita de Oliveira Silva - mamde da

Rafaela de Oliveira Silva

PIZZA
250 gramas de farinha de tngo;
10 gramas de sal;
10 gramas de fermento seco:
80 gramas de agiicar;

40 ml de azeite:
450 ml leite;
Molho de tomate (de sua preferéncia);
Tomate. quetjo, calabresa, bacon (a gosto):
Ou o recheio que preferir.
Modo de preparo: mistire todos os
mgredientes secos e adicione o azeite.
Adicione leite aos poucos e vai sovando a
massa por aproximad: 15 mu
Apbds a massa estar bem homogénea faga
uma bolinha e reserve por
aproximad 40 mi para crescer.
Recheio: enquanto a massa esta crescendo
prepare o recheio que pode ser como
quiser. Corte os tomates em rodelas e deixe
em um pote, rale o queijo e deixe em
outro, corte fatias finas de bacon e reserve
e corte ou rale calabresa e deixe em outro
recipiente.
Preparagiio: Apos a bolinha crescer e
virar uma bola maior de massa, acenda o
forno e abra a massa em um disco redondo.
Leve ao fomo por aproximadamente 15
minutos. Retire do forno, ela deve estar
pré-cozida. Espalhe molho de tomate por
toda a superficie, coloque os ingredientes
escolhidos por cima do disco (o sugerido
ou o que prefenr). Finalize a seu gosto.
Leve ao fomo até o quetjo demreter e
comecar a gratinar.
DEPOIMENTO: “Quando fazemos pizza
em casa todos ajudam na preparacio, o que
cria memonas afetivas em todos nés, tanto
a Sofia quanto o Miguel ajudam na
preparagio dos ingredientes quanto na
montagem da pizza.”
Marcelo Cuba Branddo — papat do Miguel Vennira
Brandie
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CONSIDERAGOES FINAIS

Em sintese, os resultados obtidos ao longo desta pesquisa indicam
que, a importancia da gastronomia como ferramenta pedagdgica no
desenvolvimento integral dos alunos, destacando a relevancia das praticas
interdisciplinares e transdisciplinares para a promog¢ao de um aprendizado
mais significativo e inclusivo. Ao integrar receitas familiares e memorias
afetivas no processo educacional, a pesquisa demonstra como a culinaria
pode ser um veiculo para a valorizagdo da cultura, o fortalecimento da
identidade dos alunos e a construgao de uma relagao mais estreita entre
a escola e a familia. O envolvimento dos estudantes e seus familiares no
resgate e preparagao das receitas possibilitou uma imersao pratica e emo-
cional que estimulou habilidades cognitivas, motoras e socioemocionais,
além de promover um aprendizado holistico que transcende os limites
da sala de aula. Esta abordagem também se mostra eficaz ao propiciar
uma compreensao mais profunda das tradigdes culturais, promovendo
a reflexdo critica sobre os habitos alimentares e seus impactos na saude,
além de fomentar a empatia e o respeito as diferengas culturais e sociais.
O desenvolvimento de competéncias como comunicagao, trabalho em
equipe e resolugdo de problemas foi ampliado, refletindo o impacto
positivo da abordagem interdisciplinar e transdisciplinar, que conecta
diferentes areas do conhecimento e favorece a formacdao de cidadaos cri-
ticos e conscientes. A experiéncia de cozinhar, compartilhar e discutir as
receitas, além de resgatar o significado de cada prato dentro do contexto
familiar, promoveu a valorizagdo do saber coletivo e a construgcdo de um
ambiente educacional inclusivo. A colaboracdo entre a escola e a familia,
ao integrar o conhecimento escolar e as experiéncias pessoais, foi essen-
cial para criar uma experiéncia de aprendizado mais coesa e engajada.
Em ultima andlise, a pesquisa reforca a gastronomia como uma potente
estratégia pedagdgica, capaz de promover o aprendizado afetivo e cultural
de forma inovadora, contribuindo para o fortalecimento da comunidade

escolar e para o desenvolvimento de competéncias essenciais no contexto

*FN < B3 84



Q > CO N E D I\' Ensino e suas interseccoes (Vol. 4)

ISBN: 978-65-5222-065-3

educacional contemporaneo. Assim, este estudo evidencia a necessidade
de praticas educacionais que transcendam os limites tradicionais da sala
de aula, criando uma educacao mais integrada, humanizada e conectada
as realidades socioculturais dos estudantes. Por conseguinte, evidencia
que, ao adotar metodologias que conectam os alunos ao seu contexto
cultural e social, a escola pode proporcionar um aprendizado mais rico
e contextualizado. O uso da gastronomia como ferramenta pedagdgica
nao so enriquece o conteudo disciplinar, mas também cria uma atmos-
fera que favorece o desenvolvimento de habilidades essenciais, como a
colaboragao, a empatia e o pensamento critico. Além disso, ao valorizar as
tradicdes familiares, a escola contribui para a constru¢do de um ambiente
educacional mais inclusivo, que reconhece e respeita as diversas origens
e vivéncias dos estudantes. A integracao de praticas interdisciplinares e
transdisciplinares, ao tratar de questdes culturais e sociais de maneira
pratica e envolvente, fortalece o processo de ensino-aprendizagem,
tornando-o mais eficaz e alinhado as necessidades do contexto contem-
poraneo. Essa abordagem oferece uma base sélida para a formacéo de
individuos mais preparados para enfrentar os desafios de um mundo
cada vez mais interconectado e multifacetado, com uma visdo holistica e

integradora do conhecimento.
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