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RESUMO

Esta Dissertacdo analisou a Formagdo Profissional do Técnico em Panificacdo e
Confeitaria do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, Campus Porto
Alegre. Os marcos teorico-politicos iniciais que mobilizaram o autor na investigacéo
foram o reconhecimento da historica separacdo entre Trabalho e Educacéo e as
oportunidades de escolarizagdo basica da classe trabalhadora brasileira associada a
sua formacao profissional, considerando a recente expansédo da Rede Federal de
Educacdo Técnica e Tecnoldgica em nosso pais. Esta pesquisa, particularmente,
constitui-se em uma tentativa de compreender como o trabalhador-estudante
reconstréi as relagdes entre Trabalho e Educacao a partir de sua prépria condicdo
de classe trabalhadora, diante de todas dificuldades e desafios que enfrenta no seu
cotidiano, no ambiente escolar, em uma sociedade capitalista que,
hegemonicamente, valoriza a sua reproducdo. Uma sociedade marcada pela divisdo
social e técnica do trabalho que absorve seus saberes e conhecimentos do ponto de
vista da valorizacdo do capital e ndo como condicdo de seu empoderamento
individual e coletivo, criando ao trabalhador inumeras dificuldades de
reconhecimento para si de sua experiéncia e, portanto, saberes nela produzidos. A
pesquisa investigou um novo profissional de nivel técnico na area de panificacao e
confeitaria, espaco profissional que ja é ocupado por outros trabalhadores sem esta
formacdo escolar. Os caminhos metodologicos percorridos orientaram-se pela
etnometodologia, através da Observacdo Participante com o uso de Diario de
Campo e de Entrevistas. A construcdo do objeto de pesquisa exigiu 0 permenente
estabelecimento entre empiria e teoria, em que o pesquisador assumiu o papel de
mediador e de intérprete na busca por estabelecer e manter um didlogo coerente
entre os interlocutores tedricos e os interlocutores empiricos. Logo, esta dissertacao
nao se constitui num texto autobiogréafico, mas reconhece a importancia da trajetéria
do pesquisador nas necessarias escolhas ao longo de todo o trabalho. Desta forma,
o problema de pesquisa, as categorias de andlise e os referenciais teoricos
emergiram em didlogo permanente com o campo de pesquisa em que sujeitos
pesquisados e pesquisador estiveram implicados. Os referenciais tedricos tem algo
em comum: partem do pressuposto que o ser humano se constréi no dialogo
cotidiano com o mundo atraveés de sua intervencdo neste; enfatizam que saberes
mobilizados e produzidos em situacdo de trabalho sdo indispensaveis para a
formacdo humana; reconhecem e que, com 0s conhecimentos escolares estdo mais
ou menos presentes na situacdo de trabalho; os saberes dos trabalhadores séo,
portanto, processos em permanente construcdo em que experiéncia e conceito
estdo imbricados; consideram que é fundamental desvelar o que o trabalhador-
estudante produz e reproduz em termos das relacdes entre trabalho e educacéo e
que pode ser capturado ao se pensar as relagbes entre atividade de trabalho-
saberes-valores. Assim, a Abordagem Ergologica do Trabalho se constituiu como o
referencial central, nesta dissertacdo, para as analises e relacbes entre os diversos
patrimonios de saberes estocado, ensinado, e a producéo que resulta da atividade
de trabalho. As analises tiveram como foco trés tematicas, relacionadas a profissao
de padeiro e confeiteiro, escolhidas pelo pesquisador e pesquisados, quais sejam: 1.
A Rede de Glaten como sintese das multiplas relagcdes entre o patriménio cientifico e
0s saberes da experiéncia na Atividade de Trabalho; 2. As Diversas Maneiras de se



Produzir Paes e Confeitos, incluindo aspectos do Processo de Producéo, o Itinerario
Académico, a Seguranca, as Boas Préticas, a limpeza do laboratério, a relagdo com
a Maquinaria e o0 uso de pré-misturas e o duo valorizacdo/desvalorizacéo do trabalho
do Técnico em Panificacdo e Confeitaria; e, 3. Os produtos de Panificacdo e de
Confeitaria em suas multiplas dimensdes, incluindo os aspectos Historicos, Culturais,
Religiosos, Econdmicos, Sociais, além da Arte e da Estética. Como desdobramento
dos resultados obtidos, a conclusdo de que a Formacéo Profissional ndo deveria
negar os aspectos vinculados a esfera econdmica e de carater adaptativo,
prescritivo e instrumental, mas ampliar o entendimento sobre o Trabalho como
producdo sécio-histérica e cultural. Logo, a Educacédo Profissional deve se pautar
pela insercao profissional como garantia, no momento histérico atual, de acesso a
renda e as condi¢cdes necesséarias para a manutencao da vida, mas também pela
possibilidade de formar de trabalhadores capazes de reestabelecer novas relacdes
de trabalho que sejam socialmente mais justas. Isso somente sera possivel através
de uma articulacdo coerente entre a formacao técnica e a formacao politica, sem a
separacao entre teoria e empiria, trabalho manual e trabalho intelectual, objetivando
a compreensao historico-cultural do trabalho, das ciéncias, das atividades
produtivas, da literatura e das artes, permitindo a compreensdo dos principios
cientificos, culturais e sociais do trabalho e da vida. Enfim, esta dissertacdo aponta
para a necessidade de se pensar em uma EP politécnica, reflexiva e critica. Nisto, o
conceito de Atividade de Trabalho e das experiéncias dos trabalhadores-estudantes
pode ser um caminho promissor.

Palavras-chave: Educacéo Profissional. Ergologia. Panificacdo e Confeitaria.



ABSTRACT

This Mater thesis analyzed the Professional Formation of the Bakery and
Confectionery Technician from the Porto Alegre Campus of Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. The starting points of investigation were the
historical separation between work and education and the schooling of the Brazilian
working force, taking into consideration the growth of the Rede Federal de Educacao
Técnica e Tecnologica. This research is based on an attempt of understanding how
the worker-student rebuilds the relation between Work and Education from its own
condition, having the work as his Educational Principle, with all the difficulties and
challenges he faces on the daily routine, on the school environment, in a society that
values the capitalist reproduction, set by the social and technical division of work and
therefore doesn’t recognize nor validate the knowledge acquired from work. The
research field highlights a new professional on a technical level and a work
environment full of other workers. The methodological backgrounds were guided by
ethnometodology, through participant observation and the use of field diary and
interviews. The construction of the research object demanded the triangulation
between empiria and theory, in which the researcher has the role of mediator and
actor on the pursuit for establishing and keeping a coherent dialogue among the
theoretical and empirical interlocutors. So, this dissertation is not an autobiography
but it recognizes the importance of taking the right decisions along the research. The
research problem, the categories of analysis and the theoretical references came
from the research field. The theoretical reference’s principle believes humans are
developed through their daily routine in the world, emphasizing that knowledge
acquired from work is mandatory to the human existence and it comes from the daily
routine and from dialogues that focus on school learning. They both constitute the
worker’s learning. On this thesis, the abordagem ergolégica is a reference for
analysis and triangulation among many patrimonies of learning stored, taught and the
live patrimony from the working activities. The analysis was focused on three themes
chosen from all the subjects of the research, that are: 1. The different ways of
producing bread and confections, including aspects of the Production Process,
Academic ltinerary, the safety, good manners, the laboratory cleaning, the relation
with the machinery and the use of pre-mixed sources, and also the duo
valuation/devaluation from the work of the Technician in Bakery and Confectionery;
2. The gluten Variations as an overview from the multiple relation between the
scientific patrimony and the learning from the working experience; and, 3.The Baking
and Confectionery goods on its multiple dimensions including economic, historic,
cultural, religious, artistic and aesthetic aspects. As a follow-up of the results is the
conclusion that the Professional Formation must consider not only aspects from the
economic field but also the work as a socio-historical and cultural aspect. Therefore,
Professional Education must be based on the employability and also on the formation
of workers who are able to re-establish new fair social relations, that will only be
possible through a coherent articulation between the technical and political formation,
that does no separate theory from empiria, handmade from intellectual work, with the
goal of a socio-historic comprehension of work, sciences, productive activities,



literature and arts and allow the comprehension of scientific, cultural and social
principles of work and life. Finally, this thesis shows that a polytechnic, reflexive and
critical Professional Education can be taught from the working activities.

Keywords: Professional Education. Ergologia. Bakery and Confectionery.
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1 INTRODUCAO: PREPARANDO-SE E ORGANIZANDO EQUIPAMENTOS,
UTENSILIOS E A BANCADA DE TRABALHO

Recentemente o livro “Sua Resposta Vale um Billhdo™

de Vikas Swarup
alcancou notoriedade com milhdes de exemplares vendidos em todo o mundo,
sendo publicado em mais de quarenta idiomas. A trama apresenta uma historia que
se passa na india onde o personagem principal, um jovem oriundo de classe popular
e com pouco estudo escolar, vence o concurso de perguntas e respostas da
televiséo e, por isso, teria direito a um grande prémio em dinheiro. Porém, é acusado
pela producao da emissora de ser um farsante, sendo preso. Afinal, como um garoto
‘inculto” acertaria as respostas? Como alguém com tdo pouco estudo e sem
formacao escolar saberia responder corretamente a perguntas téo dificeis? Para se
defender da acusacéo, o garoto conta sua historia de vida para uma advogada, que
se dispbe a defendé-lo, argumentando que as respostas estavam vinculadas as
suas experiéncias, demonstrando que o pouco estudo escolar ndo Ihe impediu de
viver, de aprender e de construir a base de conhecimentos que Ihe permitiu vencer o
concurso. O sucesso deste livro foi tdo grande que posteriormente, recebeu
adaptacdo hollywoodiana, sendo assistido por milhbes de pessoas em todo o
mundo. O romance ilustrado apresenta uma rigueza de informacdes imersas em
uma complexa realidade social da india contemporanea, onde se passa a historia.

Ao iniciar comentando esta obra, evidencio uma das fontes de inspiracdo da
pesquisa, outras serdo narradas no decorrer desta dissertacdo. Todavia, nao
pretendo discutir aqui 0s encontros e desencontros, as justicas e injusticas narradas
no livro citado. Contudo, a publicidade que alcancou, jogou novas luzes sobre um
tema de interesse atual da sociedade. Isso porque, 0 que esta posto, diante do pano
de fundo desta ilustracdo, sdo alguns aspectos relacionados a formagéo escolar e
aos saberes e conhecimentos produzidos pela experiéncia, principalmente nas
relacbes entre Trabalho e Educacéo, tema central deste trabalho e que pretendo
explorar particularmente no ambito da Educacéao Profissional.

! Sua Resposta Vale um Bilhdo (Companhia das Letras) é o Titulo brasileiro do livro “Q & A”,
publicado em 2006.
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Esta dissertacdo ndo € desinteressada, tampouco fruto de uma construcao
desvinculada da minha prépria realidade como pesquisador, j& que desfruto de uma
situacdo de trabalhador-estudante, trabalhador-mestrando. Nesta pesquisa estéo
presentes aspectos relacionados ao meu trabalho, enquanto docente da carreira do
Ensino Béasico, Técnico e Tecnoldgico (EBTT) do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) e, ao mesmo tempo, estudante
de um Programa de Pés-Graduagdo em Educacéo.

Parte do principio de que o trabalhador-estudante’® necessita conciliar
diversas esferas de sua vida, do seu cotidiano, das suas relagdes sociais, familiares
e de trabalho para fazer frente aos desafios impostos por sua condi¢cdo, imerso em
uma sociedade capitalista, marcada pela divisdo social e técnica do trabalho®, que
nao reconhece e, portanto, ndo legitima seus saberes oriundos do trabalho ou,
quando o faz, é, hegemonicamente, com base no principio da valorizagdo do capital.

E uma tentativa de compreender como o trabalhador-estudante reconstréi as
relacbes entre Trabalho e Educacdo a partir desta sua condi¢cdo, tomando-se o
Trabalho como Principio Educativo®, buscando elaborar uma possibilidade de
afirmacdo de um projeto de Educacdo Profissional, que articule os aspectos
Técnicos e Politicos (Arroyo, 1991) vinculados a Formacao Profissional.

Os caminhos metodoldgicos estdo orientados pela etnometodologia, opcdo
assumida por considerar que a vivencia e o cotidiano do campo de pesquisa tem
potencial para uma construcdo empirico-tedrica mais concisa. Assim, a construcao
do objeto de pesquisa acontece em dialogo profundo com campo de pesquisa a
partir da observacdo participante e uso do diario de campo. O problema de
pesquisa, as categorias de analise e o0s referenciais teéricos foram, entéo,
elaborados, numa atenta relagdo com o0 que emergiu da insercdo no campo. A
analise € uma tentativa de diadlogo entre os interlocutores teoricos, os interlocutores
empiricos e o proprio pesquisador.

Esta dissertacdo ndo € um texto autobiografico, mas a minha propria trajetoria

se torna parte da reflexdo, decorrente do processo de aproximagdo com o campo de

% O conceito de trabalhador-estudante sera apresentado mais detidamente no terceiro capitulo desta
dissertacéo, sob a perspectiva apresentada por Fischer e Franzoi (2009).
® Para maior entendimento sobre Divisdo Social e Técnica do Trabalho, ver CATTANI & HOLZMANN
org.). Dicionario de Trabalho e Tecnologia. Porto Alegre: Zouk, 2011, p.127.

Para esta dissertacdo, considero a problematizacdo apresentada por Frigotto (2009) e utilizo a
proposta de Cunha (2007).
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pesquisa e proprios do método construido ao longo do projeto de pesquisa que
originou esta dissertacgao.

A questdo de pesquisa que se pretende responder é como 0sS
trabalhadores-estudantes reconstroem relacdes entre Trabalho e Educacéo na
Educacéo Profissional?

A escolha da escola como espaco institucional de investigacdo nao
desconsidera que as relacbes entre Trabalho e Educacdo ocorram em outros
espacos, mesmo porque a escola ndo é um universo apartado, fechado em si
proprio. Pelo contrario, a escola é, em certa medida, reprodutora da sociedade em
que se insere (Arroyo, 1991). Esta escolha, como qualquer outra escolha, esti
permeada por aspectos afetivos e valorativos vinculados a realidade do préprio
pesquisador e associados com o0 que se deseja pesquisar. Neste caso, o local é
onde o pesquisador realiza sua atividade de trabalho e vislumbra possibilidades de
investigacdes futuras e € um local onde se realiza formacao dirigida para a atuacéo
no mundo do trabalho O foco escolhido para a pesquisa foi um curso, dentre aqueles
que sdo ofertados pelo Campus Porto Alegre do IFRS, para a realizacdo da
pesquisa empirica.

A escolha do curso técnico em panificacdo e confeitaria teve como motivo
principal o fato de ser um curso novo, que se propde a criar e certificar trabalhadores
em nivel técnico em um espaco profissional onde outros trabalhadores atuam sem o
diploma escolar. Saliento o fato de que os egressos deste curso podem requerer
registro no Conselho Regional de Quimica (CRQ), o que ndo é permitido a outros
trabalhadores, como os padeiros e aos confeiteiros, por exemplo, sem o curso.

Os outros aspectos que contribuiram nesta escolha foram o fato de ser
bastante evidente, na formacdo de padeiros e confeiteiros, as relacdes entre
trabalho manual e intelectual, assim como a existéncia de atividades de
experimentacdo em laboratorio e, ainda, o fato de que as atividades educativas sao
orientadas para a confecgéo de um produto.

Produtos se diferem de servicos por diversos aspectos, entre eles que o
produto separa a producéo e o consumo, enquanto um servigo pode ser consumido
enquanto é produzido. Aléem disso, produtos sdo tangiveis, apresentam possibilidade
de conserto ou de refugo, permitem a avaliagdo de conformidade e de aparéncia,
sado passiveis de armazenagem, possuem alto grau de dependéncia de
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equipamentos. J4 0s servicos sao intangiveis, de consumo imediato e n&o
apresentam possibilidade de conserto, refugo ou armazenamento.

Do ponto de vista teorico, a investigacao realizada teve como ponto de partida
estudos do campo Trabalho e Educacéo e o acumulo de conhecimento acerca das
relacbes entre estas duas categorias e fatos sociais, suas possibilidades de
interpretagcbes e a vinculagdo com a Educagdo Profissional. Considerou-se
fundamental, também, para o0 alcance dos objetivos desta dissertacdo, a
compreensao do momento historico desta profissdo e o contexto institucional dos

Institutos Federais.

1.1 OBJETIVO GERAL E ESPECIFICOS

Compreender como os trabalhadores-estudantes do Curso Técnico de
Panificacdo e Confeitaria do Campus Porto Alegre do IFRS reconstroem as relagdes
que estabelecem entre Trabalho e Educacdo, durante o processo de Formacao

Profissional.

Os obijetivos especificos séo:

« Caracterizar a Formacdo Profissional de Nivel Técnico na area de
Panificacdo e Confeitaria no IFRS Campus Porto Alegre;

. Identificar e analisar como o0s processos de trabalho e os produtos da area
de Panificacdo e Confeitaria estdo incorporados nos processos formativos
escolares que compde a formacao profissional do técnico desta area,;

« Identificar os conhecimentos cientifico-tecnolégicos presentes no processo
de trabalho e nos produtos de Panificagdo e Confeitaria, a partir de suas
manifestacdes nas atividades escolares e no referencial tedrico do Curso
Técnico em Panificacdo e Confeitaria;

« Analisar a relagdo entre os saberes formais escolares e os saberes da
experiéncia de trabalho em panificacdo e confeitaria na formacédo

profissional escolar do técnico.
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1.2 O TiITULO E A ESTRUTURA DOS CAPITULOS COMO UMA POSSIBILIDADE
DE APROXIMACAO ENTRE AS ATIVIDADES DE TRABALHO DOS SUJEITOS DA
PESQUISA

O Titulo desta Dissertacdo, tanto quanto os titulos dos diversos capitulos,
incluindo esta introducéo, fazem alusdo a atividade de trabalho do técnico em
panificacao e confeitaria.

Optei por esta forma de apresentacdo como uma possibilidade de
comparacdo e de aproximacdo entre as diversas atividades de trabalho do
pesquisador e as dos sujeitos da pesquisa. A utilizacdo deste artificio revela
aspectos vinculados com a forma e a estrutura da pesquisa, mas também estao
relacionados ao constante processo de acao/reflexdo do pesquisador sobre seu
processo de pesquisa.

O Titulo da Dissertagao é composto de trés partes. A primeira “Humm!” € uma
exclamacdo normalmente utilizada para designar um alimento saboroso, gostoso,
capaz de arrancar suspiros®. A segunda “tem pdo quentinho e confeitos divinos”
pode ser separada em duas partes, identificadas com os dois grandes grupos de
produtos decorrentes do trabalho do técnico em panificacdo e confeitaria, marcados
como substantivos, seguidos de adjetivos que os qualificam. O p&o quentinho,
recém-saido do forno, exala um aroma quase irresistivel, tal qual gostariamos de té-
lo nas nossas mesas, ainda que reconhecamos as desigualdades sociais brasileiras.
Para o “confeito divino”, o adjetivo escolhido busca uma expressao utilizada para
designar sua qualidade e, ao mesmo tempo, evidenciar a aproximacao entre a
alimentacdo e a religido, que serdo explorados nesta dissertacdo, demonstrando
como se vinculam ao longo da historia da humanidade. Por fim, a terceira parte do
titulo “Desvelando relagdes entre Trabalho e Educacao na Formacgao Profissional do
Técnico em Panificagao e Confeitaria” delineia o objeto e os sujeitos da pesquisa.

Quanto a estrutura interna, a dissertacao esta organizada em nove capitulos,
além dos itens pré-textuais e pos-textuais: 1) Introducdo: Preparando-se e
Organizando Equipamentos, Utensilios e a Bancada de Trabalho; 2) Conhecendo,

Escolhendo e Pesando Formulagdes, Ingredientes e Procedimentos Metodoldgicos;

® Aqui esta sendo considerado o sentido agradavel da interjeigdo “humm”. Este vocabulo outras
possibilidades de uso, mas aqui tento representar 0 momento em que alguém prova um alimento e
gosta, aprova esse alimento.
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3) Entre a Forma de Pao e a Conformagédo do Trabalhador: Problematizando a
Educacdo Profissional; 4) Misturando e Fermentando o Referencial Tedrico: As
Concepcdes Sobre Trabalho e Ergologia; 5) Rede de Gluten: relacdes entre o
patrimoénio cientifico e os saberes da experiéncia na Atividade de Trabalho; 6)
Colocando a M&o na Massa e Refletindo sobre as Diversas Maneiras de se Produzir
Paes e Confeitos; 7) Cacetinhos, Tortas, Folhados e Brioches: Os produtos de
Panificacdo e Confeitaria para Aléem da Mercadoria; 8) Conclusdes e Consideracdes:
Onde Estéo os Quindins de iaia?

Estes oito capitulos buscardo inserir o leitor em planos distintos que
conformam o objeto analisado: 1° Contextualiza 0 campo e apresenta 0s objetivos;
2° Informa o leitor sobre os procedimentos metodoldgicos, inserindo o leitor no
campo de pesquisa; 3° Discute a Formacao Profissional na Atualidade e no IFRS; 4°
Apresenta 0s pressupostos tedricos; 5° Analisa as relagdes entre o patrimdnio
cientifico e os saberes da experiéncia nesta atividade de trabalho; 6° Analisa os
métodos e 0s processos produtivos na area de panificacdo e confeitaria; 7° Reflete
sobre as diversas dimensdes dos produtos de panificacdo e confeitaria; 8)
Sistematiza Conclusdes e problematiza o dueto legitimacdo-apropriagdo dos
saberes dos trabalhadores, aponta questdes que a pesquisa levantou e conseguiu
obter respostas.

Em cada capitulo ha uma reflexdo sobre o préprio trabalho de pesquisa e uma
tentativa de aproximacao e comparacao com o trabalho do técnico em panificacéo e
confeitaria. Assim como, busquei informar ao leitor através de epigrafes, sejam elas
0 extrato de uma musica, uma poesia, um livro ou outro género literario, algumas
das minhas inspiracbes. Além disso, na introducdo de cada capitulo busco
apresentar reflexdes sobre a comparagao entre o trabalho dos sujeitos da pesquisa,
pesquisador e pesquisados, passando a seguir para a discussdo empirico-tedrica
propria do capitulo em questdo. Ao longo dos diferentes capitulos algumas
conclusdes preliminares sdo apresentadas e que nas conclusdes sao retomadas e

ampliadas.
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1.3 O MEMORIAL E AS MOTIVACOES PARA O ESTUDO

Inicio apresentando uma sintese do Memorial que escrevi para a Selecdo ao
PPG-Edu/UFRGS em novembro de 2010. Isso porque considero que este texto ja
apresentava algumas das questdes de pesquisa que vieram a constituir meus
estudos ao longo deste Mestrado em Educacgéo e desta pesquisa. Tenho certeza
que, se fosse escrito hoje, seria escrito de maneira diferente, considerando novas
experiéncias, reflexdes, saberes, informacdes e conhecimentos construidos
posteriormente e que, com certeza, conduziram a novas significacdes sobre o
proprio memorial. Assim, ndo serd apresentado o memorial na integra, mas algumas
partes que considero mais importantes devido a possibilidade de estabelecimento de

relacBes com o objeto de pesquisa.

1.3.1 O Menino Maluquinho® e o Exercicio Reflexivo

O Memorial apresentado inicia pela citacdo de trechos do livro “O Menino
Maluquinho” e pela secdo que chamei de exercicio reflexivo. Além de apontar uma
identificacdo com este personagem desde a minha primeira infancia, ressalto que
nao foi a primeira vez que o utilizei na abertura de um trabalho escrito por mim.
Anteriormente, alguns trechos haviam sido citados na abertura da monografia
apresentada como requisito para a conclusdo da graduacdo em Administracdo. Na
infancia, muitas pessoas me comparavam ao “‘maluquinho” e eu assumi tal
comparacdo devido a muitas caracteristicas em comum entre nés como, por
exemplo, a hiperatividade de ambos, as “pernas de vento”, os “macaquinhos no

= ”

sétao” (Ziraldo, 1980) e que sempre tinham um unico zero no boletim, na parte sobre
comportamento. A historia de Ziraldo (1980) também mostra que isso se devia, em
parte, por seu personagem ser muito arteiro, mas também porque ele néo
concordava com a ideia de “bom” comportamento vinculada a obediéncia imposta,

sem se questionar motivos, sem se dar explicacbes e sem se fazer critica. Além

® ZIRALDO, A.P. (1980). O Menino Maluquinho. Melhoramentos: Sao Paulo. Também disponivel em:
http://www.educacional.com.br/ziraldo/maluquinho/maluquinho_online.asp, acesso em 20 de marco
de 2012.
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disso, por ser um menino muito esperto, carinhoso, querido, alegre e afetuoso que,
com o passar do tempo, mostrou que era um cara legal, o cara mais legal do mundo,
levou as pessoas a descobrirem que ele ndo tinha sido um menino propriamente
maluquinho, mas, sim, um menino feliz.

Ao iniciar o Memorial pela minha infancia naquele exercicio reflexivo, tinha a
intencdo de mostrar que um pesquisador ndo é forjado apenas na academia, mas se
constitui ao longo de uma trajetéria, através de um processo de reflexdo orientado
pelos referenciais tedricos que escolhe, mas também pelas experiéncias que vive ao
longo de sua vida,

No memorial, iniciei com um processo de reflexdo sobre mim mesmo, minhas
lembrancas, memdrias, questionamentos e certezas, profissionais, docentes e
discentes, que ndo podiam ser vistas de forma dissociada, parcelada, ja que
desaguariam nas intengfes da futura dissertacdo. Se o memorial foi o0 inicio de um
encontro que se tornou reencontro com ‘outro eu’, ou um ‘novo eu’, mais consciente,
completo, apropriado de suas decisfes e escolhas, esta dissertacdo € também um
exercicio de reencontro pois ndo ha como desconsiderar a incompletude da
natureza humana, o que somente podemos perceber através de uma permanente

reflex&o critica/autocritica de si, dos outros e do mundo (Freire, 1987).

1.3.2 De Discente a Docente - Um Eterno Discente (Que aprende ao ensinar)

Na segunda parte do Memorial descrevi o0s momentos mais significativos da
minha trajetéria até a selecdo para o PPG-Edu/UFRGS. Percebi que néo era por
acaso que havia me tornado professor de Administracdo no Campus Feliz do IFRS e
0 quanto isto foi fruto de uma trajetéria, tanto das minhas escolhas, quanto das
possibilidades que a vida me oferecera, principalmente meus pais, familiares e
relacionamentos mais proximos.

Foi importante demonstrar que a historia dos meus familiares fora
fundamental na construgcdo da minha propria histéria. Assim, relatei como cada uma
das pessoas mais proximas havia participado da minha formacéo e das experiéncias
vividas. Pessoas que estdo presentes nas reflexdes sobre vida, trabalho e as

relacbes de producdo, incluindo os meus pais, irmaos, amigos, parentes mais
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proximos e a minha noiva, hoje minha esposa, que participou ativamente das
decisdes que tomei nos Ultimos seis anos.

Descrevi e refleti sobre todas as atividades profissionais desempenhadas
desde a atuacdo como monitor em um pré-vestibular, passando pelo servico militar,
a preparacéo para ser Oficial R2 do Exército brasileiro, os estagios da faculdade, as
atividades na area de Recursos Humanos e minha aproximag¢ao com o Sistema “S”,
gue me levou a sala de aula.

O trabalho docente se tornou uma oportunidade para reorganizar a busca por
respostas e questionamentos que a atuagcdo como Administrador havia levantado e
nao dava conta de responder, tanto quanto uma forma de poder compartilhar
experiéncias e auxiliar na preparacao de trabalhadores mais qualificados. Logo, foi
um (re)encontro, um (re)descobrimento.

Ao fazer estas descricdes, jamais neguei minhas contradicdes, nem o0s
momentos de seducdo por facetas do que nos oferece o capitalismo e até mesmo
alguma aproximacao que tive com as teorias neoliberais, principalmente, pelo rapido
crescimento profissional logo apdés a conclusdo da graduacdo. Em parte pela
vaidade, em parte pela inocéncia, foi um periodo em que ndo percebia que, por mais
que evidenciasse a importancia do trabalhador na producdo de bens, mais o
colocava a servigo do Capital.

Enfim, tentei demonstrar que eu reconhecia 0s processos educativos
escolares e também aqueles que ocorriam em outros ambientes ndo escolares,
tanto quanto seria capaz de refletir sobre leituras e sobre as atividades profissionais
ja desempenhadas.

Hoje, relendo meu Memorial, percebo que de maneira empirica eu intuia o
que significava materialismo histérico dialético, que reconhecia minha condicéo de
trabalhador e a separacdo entre Trabalho e Educacédo, tanto quanto entre os
saberes do trabalho e os conhecimentos escolares. Percebo que, ainda que nao
tivesse lido nada da obra de Paulo Freire, alguns dos elementos que podem ser
associados a conceitos de freireanos estavam presentes no meu Memorial, como
por exemplo, a certeza de aprender com o aluno, de que Educacdo € muito mais
que ensinar uma tarefa, uma atividade ou um oficio, constituindo-se em potencial

capaz de reescrever historias de vida e transformar realidades.
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1.3.3 Da Consciéncia a Transformacgéo

A Ultima parte do Memorial teve a intencdo de explicitar o valor que eu
atribuia para a necessaria retomada dos estudos de Mestrado interrompidos na
Escola de Administracdo da UFRGS e a importancia que tinha na minha Formacao
como professor e pesquisador do IFRS.

Meus interesses de pesquisa ja estavam delineados ao citar que buscava
explorar a articulacdo entre os saberes do mundo do trabalho e os saberes
escolares frente ao crescente interesse que a Educacéao Profissional tem despertado
na sociedade brasileira, refletindo-se em maiores investimentos e ampliagdo de
vagas ofertadas no ensino técnico e tecnoldgico. E, sobre isso, 0 quanto era preciso
refletir sobre o projeto de Educacdo Profissional que se pretende apostar como
sociedade e, particularmente, na Instituicio em que atuo. Estes interesses passaram
por um processo de desconstrucao/reconstrucdo ao longo da pesquisa e atividades
académicas do Curso de Mestrado, até assumir a proposicao desta dissertacao.

Baseado em Ramos (2001), percebia a emergéncia da nocdo de
competéncias nos ambientes empresariais e educacionais, assim como a necessaria
revisdo e questionamento das categorias Trabalho, Qualificacdo e Educacéo para a
compreensao do processo de valorizagdo de uma Formacao Profissional que
visasse maior valorizacdo do trabalhador e ndo da reproducéo capitalista.

Por fim, a proposicao “De Discente a Docente - Um Eterno Discente” deixava
claro que, mesmo ainda desconhecedor da obra de Paulo Freire, com quem
comecei a ter contado em 2011 no PPG-Edu/UFRGS, eu ja reconhecia, com maior
ou menor clareza, que seria sempre um ser inacabado, que ndo ha docéncia sem

discéncia e que nao existe ensinar sem aprender (Freire, 2006).
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2 CONHECENDO, ESCOLHENDO E PESANDO FORMULACOES,
INGREDIENTES E PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

“[...] vocé pode assumir o ponto de vista de uma outra
pessoa somente se vocé é consciente da sua prépria
posicdo no campo, no campo de relacdes sociais,
discursos e linguagens” (MELUCCI, apud FISCHER, N.
B., 2005, p. 158)[...]""

Nesta citacdo Nilton Bueno Fischer cita o socidlogo italiano Alberto Melucci
para afirmar os cuidados que o cientista social precisa observar no campo de
pesquisa, nos ensinando que é preciso um “duplo movimento: entender-se para
entender o outro”, o que nao se pode fazer seguindo manuais ou de forma dedutiva.
Assim, “o entender-se ndao é um movimento ensimesmado, mas uma postura que
demanda uma superacéo das posi¢cdes autodenominadas de organicas e engajadas
[...]” e que no fundo representam uma forma de acdo de fora para dentro,
desconsiderando o outro e apresentando um viés educativo de alguém que esta
levando ao outro “um saber que sirva como condicdao da tomada de consciéncia”
(FISCHER, 2009, p.28). Superar esta posicdo exige humildade, disciplina e
reconhecer-se no outro, aceitando os verdadeiros desafios que o objeto e o campo
de pesquisa impdem, ou como nos apresenta Schwartz (2009) estando em um

constante desconforto intelectual.

Comparando meu trabalho como pesquisador com o trabalho dos meus
interlocutores empiricos

O titulo deste capitulo “Conhecendo, Escolhendo e Pesando Formulacdes,

Ingredientes e Procedimentos Metodoldgicos” se deve a busca por uma relagéao

intrinseca e dindmica entre a atividade descrita na analise de uma Formulacéo
(receita) com a observacdo dos aspectos metodologicos de maneira coerente com
0s principios ontoldgicos e epistemologicos envolvidos na pesquisa. Ou seja, se 0
trabalho do técnico em panificacdo e confeitaria ndo se trata da simples aplicacéo de
uma receita, de uma formulacdo, de um manual, o trabalho do pesquisador também

necessita de constante andlise, reflexdo e vigilancia dos diversos aspectos tedrico-

" FISCHER, Nilton Bueno. Perplexidades, Desafios e Propostas na Educacdo Ambiental a partir da
Trajetoria de um Pequisador. Educacéo e Realidade 34(3): 25-39 set/dez 2009.
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metodoldgicos envolvidos na pesquisa. Evidencio como ocorreu o didlogo entre
teoria e empiria na construcado do objeto de pesquisa assumindo que este dialogo
esteve marcado por aspectos mais significativos da minha trajetéria profissional e
gue tém conduzido minhas escolhas nesta pesquisa e na constru¢ao do objeto.
Inicialmente cabe uma explicagcdo sobre a utilizacdo do termo “formulacao”.
Este termo é comum entre os profissionais da panificacdo e confeitaria. Este termo,
além de substituir o termo “receita”, tem por finalidade preservar aspectos da
bioquimica presentes no processo produtivo e afirmar uma linguagem propria destes
profissionais. Além disso, ao assimilar as influéncias da Quimica, da Biologia e da
Fisica, que perpassam toda a formacéo profissional deste técnico, a Formulacéo é
também uma forma de preservacdo e consolidacdo das normas inerentes as suas
atividades de trabalho. Logo, é fundamental conhecer e saber escolher e analisar
uma Formulacédo, bem como os ingredientes que serdo utilizados de acordo com o
produto que se pretende obter, considerando as condi¢gfes climéticas, ambientais e

de trabalho, pesando e balanceando cada um destes ingredientes.

2.1 OS CAMINHOS METODOLOGICOS FEITOS AO CAMINHAR

Nesta dissertacdo ndo houve uma definicdo prévia sobre a metodologia de
investigacdo e de andlise. Isso decorreu da rejeicao de métodos de pesquisa que se
reduzem a aplicacdo de técnicas previamente determinadas e pelo entendimento de
gue a escolha dos procedimentos metodologicos emergem, em parte, do objeto a
ser construido. Portanto, o processo de escolha e definicho dos caminhos
percorridos foram tracados a medida que os dados foram sendo produzidos em
dialogo constante com o referencial tedrico e, também, com a biografia do
pesquisador.

Estas escolhas permitiram livrar-me de amarras que pudessem impedir-me ou
dificultar a observacéo, a analise e a interpretacao da realidade pesquisada. Logo,
entendo que os procedimentos metodoldgicos devem ser capazes de permitir uma
relacdo coerente entre teoria e empiria, estabelecendo e mantendo um encontro,
uma possibilidade de didlogo entre interlocutores tedricos e interlocutores empiricos,

atribuindo ao pesquisador o papel de intérprete, mediador e apresentador dos
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dados, fatos, analises e conclusdes (Stecanela, 2009). Esta foi a minha busca na
producao da dissertacao.

O objeto de pesquisa e o problema de pesquisa foram sendo construidos aos
poucos, ao longo da pesquisa, evidenciando uma constante “reflexdo na acao”
(Freire, 1987) na medida em que foram delineados em conjunto com a construgao
dos dados de campo e considerando as escolhas do pesquisador.

Assumir que pesquisar ndo pode ser reduzido a aplicacdo de técnicas
desnaturalizadas, inertes, sem vida, implica em compreender e desvelar de maneira
critica uma determinada realidade que nao descola a concep¢do de homem e de
mundo das relacdes materiais e historicas que as produziram. Considerar que “o
caminho se faz ao caminhar” ndo significa que nao existam principios ou definicoes
prévias. Pelo contrario, a coeréncia com 0s principios me permitiu realizar as
escolhas necessarias no desenvolvimento da pesquisa, desde a construcdo do
Memorial para a selecao para o Programa de Mestrado (PPG-Edu/UFRGS) até a
opcao pela utilizacdo de técnicas vinculadas a etnografia, entre elas a Observacao
Participante e o uso do Diario de Campo.

Malinowski (1980, p.33) aponta os trés principios que devem ser
considerados pelo pesquisador que opte pela utilizacdo da Observagao Participante,

quais sejam:

1. A naturalizagdo pelo entendimento da organizacdo do grupo
social e a compreensdao da cultura nativa em todas as suas
dimensdes. Este autor sugere a anotacdo do maior nimero possivel
de manifestacbes concretas do cotidiano observado, através da
documentac¢do em um diario de campo.

2. Observacao das situacdes imponderaveis do cotidiano e que
afetam a ordem, recriando-a e/ou consolidando os principios da
cultura.

3. Formag&o de um corpus inscriptionum por meio da coleta de
palavras e expressdes nativas capazes de sintetizar e descortinar
visdo de mundo e de homem. Sdo também comportamentos,
costumes habituais, artefatos e representacdes sociais que desvelam
0s modos de pensar, de sentir e de viver nativos.

Percorrer estes caminhos permitiu maior aproximacdo com os interlocutores
empiricos e a identificacdo de aspectos analogos entre os processos de trabalho de
ambos, meus e deles. Nesta questdo do método de trabalho, por exemplo,
identifiquei que o Técnico em Panificacdo e Confeitaria é o profissional capaz de

avaliar formulacdes, seus ingredientes, a relacdo com os diversos instrumentos de
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trabalho e com aspectos ambientais. Sao, portanto, capazes de analisar e decidir
como realizardo seu préprio trabalho, o que, de certa forma, aproxima-se da
proposta metodologica desta pesquisa.

Em relacdo ao referencial tedrico é importante destacar que parti de um
referencial tedrico inicial, mas desde o inicio tinha a certeza de que,
necessariamente, seria reconstruido de acordo com as exigéncias da realidade
pesquisada. Isto, de fato, tem acontecido desde a inser¢cdo no campo de pesquisa e
da observacao participante. Ap0s a insercdo no campo de pesquisa e diante da
necessidade de amparo tedrico-metodoldgico para as situagdes vivenciadas no
cotidiano, € que eu optei por buscar na abordagem ergoldgica sustentacao para a
analise dos dados construidos no campo empirico.

Isto esta em acordo com as proposi¢coes de Becker (1997) que afirma que,
muitas vezes, parte da curiosidade do préprio pesquisador a definicdo do problema
de pesquisa, em funcéo de seus interesses por temas e por aquilo que se propde a
pesquisar. Porém, para se estudar um problema é preciso analisa-lo a luz de outros
(problemas) que podem, no decorrer da pesquisa, demonstrar maior relevancia
social. No entanto, a partir do momento que o tema de pesquisa é escolhido (pelo
pesquisador), desmistifica-se o carater de neutralidade, jA que, na maioria das
vezes, a escolha do tema revela as preocupacbes cientificas e éticas do
pesquisador que seleciona os fatos a serem coletados e o modo de recolhé-los, na
construcdo do objeto e do problema de pesquisa.

A construcdo do problema de pesquisa pode ocorrer de maneiras distintas,
pois embora se tenha uma pergunta, uma questdo a ser respondida, ndo ha uma
l6gica linear entre o problema, a pergunta, os métodos de investigacdo e as
conclusdes encontradas (Becker, 1997). Alids, as questdes-chave de pesquisa
tornaram-se, no meu caso, mais evidentes ao longo do processo, principalmente
diante da observacdo participante, ou seja, algumas questbes que estavam
inicialmente ocultas foram reveladas a medida que eu e os interlocutores do campo
empirico relacionamo-nos.

Meu primeiro contato com o Curso Técnico em Panificagcdo e Confeitaria
ocorreu no primeiro semestre de 2011, na condicdo de docente responsavel pela
disciplina Administragdo das OrganizacOes de Panificacdo e Confeitaria. Esta turma
ja estava no segundo semestre do Curso e nao participou diretamente da pesquisa.
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Porém, ter trabalhado com esta turma com certeza contribuiu na minha definicdo por
pesquisar esta &rea profissional, seja por angustias que relatavam sobre como
seriam recebidos pela sociedade, ja que representavam a primeira turma a se formar
neste novo curso, seja por relatos relacionados das atividades de trabalho neste
curso, ou mesmo pelas vezes que me pediam para sair no meio da aula para
“alimentar”® o fermento natural, como se estivessem cuidando de uma crianca. Esta
turma, que se formou em 20 de janeiro de 2012, despertou minha atencdo para a
riqueza que seria, possivelmente, realizar a pesquisa empirica com a proxima turma
de calouros deste curso.

Inicialmente a questdo de pesquisa foi pensada nos seguintes termos:
“‘comparacdes entre as percepgdes dos estudantes que trabalhavam e aqueles que
nao trabalhavam sobre formagao, qualificagdo e competéncias”. Pretendia, a partir
de uma anélise fatorial® (método quantitativo), identificar quais eram os fatores mais
divergentes entre as percepc¢des destes dois grupos, para depois explorar o que
produziam estas divergéncias. Esta questdo foi abandonada por influéncia da
construcdo tedrico-empirica, como por exemplo, a compreensdo da categoria
Trabalho de maneira mais abrangente do que trabalho assalariado e a eleicdo do
trabalhador-estudante como sujeito da pesquisa. Aspectos que, entre outros,
revelam principios ontolégicos e epistemoldgicos desta pesquisa diante do didlogo
entre pesquisador, a realidade pesquisada, os interlocutores empiricos e o proprio
referencial tedrico-metodoldgico.

A decisdao por realizar a observacdo participante foi fruto de um
amadurecimento ao longo do primeiro semestre de mestrado no PPG-Edu.
Acreditava que insergées pontuais com a realizacdo de entrevistas coletivas com
toda a turma e entrevistas em profundidade com alguns integrantes da turma seriam
suficientes para a producdo de dados. Porém, a medida que comecei a me
aproximar do campo de pesquisa, comecou a ficar claro o quanto seria necessaria a

realizacdo da observacgao participante.

® Alimentar o Fermento é um procedimento de trabalho. Todos os procedimentos evidenciados ser&o
apresentados e detalhados com o decorrer do projeto.

° Andlise Fatorial é uma técnica de pesquisa qualitativa é o nome utilizado para classificar uma série
de métodos estatisticos multivariados com o objetivo de definir a estrutura de uma matriz de dados,
organizando-os em fatores através do alinhamento de variaveis e reduzindo a quantidade de
variaveis. Esta técnica busca entender as inter-relagées (correlagdes) entre um grande nimero de
variaveis, atribuindo novas variaveis que comportem as originais em agrupamentos comuns, aos
quais sdo chamados fatores (Hair et al, 2005).
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Na época percebi que se eu persistisse apenas com 0 plano das entrevistas,
teria resultados superficiais. Cito, como exemplo, a formacao da rede de glaten que
é fundamental para os produtos de panificacdo. E muito diferente uma explicacéo
puramente discursiva sobre a formacdo da rede de glaten e a compreensao sobre
como esta rede se estrutura a partir do contato com as méos, os olhos, etc... o que
so foi possivel quando mergulhei na observagéo participante.

Antes de iniciar a observacao foi necessario definir alguns critérios sobre a
insercao, permanéncia e saida do campo de pesquisa, que explicito a seguir:

a) participagao integral em uma disciplina do primeiro semestre do curso
junto a turma de ingressantes;

b) a disciplina teria que envolver manipulacdo e producdo de produtos
(pé@es elou confeitos), para tanto, ainda que mesclasse atividades de
sala de aula e de laboratorio, as atividades de laboratdrio deveriam ser
predominantes;

c) nao atuacdo como docente neste curso na turma de alunos que viesse
a participar da Observacao Participante.

Analisando a matriz curricular do primeiro semestre de curso, restaram as
disciplinas “Introducdo a Panificacdo” e “Introducdo a Confeitaria”. A Disciplina
“Introducao a Confeitaria” foi descartada porque a professora responsavel por essa
disciplina é minha noiva ha dois anos. Isso poderia causar transtornos indesejaveis.
Assim, a disciplina escolhida por eliminagao foi “Introdug¢ao a Panificacao”.

Quanto ao relacionamento de ordem pessoal e intima com uma professora do
curso, optei por deixar claro durante todo o periodo de pesquisa e por levar ao
conhecimento de todos os envolvidos. Isso nao foi impeditivo, pois contei com a
maturidade da turma para a constru¢do dos dados e das analises. Contudo, logo no
inicio, ficou evidente um “ar de desconfianca”, como se eu fosse um “espido”, mas,
com o passar do tempo, a turma me aceitou e passou a confiar em mim. Segundo
Stecanela (2009), esta situacdo € bastante comum aos pesquisadores que optam

pela Observacao Participante ao longo do processo de naturalizagao.
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2.2 ALGUNS ASPECTOS PRELIMINARES DO DIARIO DE CAMPO

O objetivo desta secdo é apresentar registros do Diario de Campo. Porém,
nao se esgotara aqui tudo o que vivenciei no campo de pesquisa. Ao longo de toda a
dissertacdo os registros do diario de campo serdo retomados, citados, explorados,
servindo de indutores das reflexdes tedricas que seréo tracadas.

Nesta secdo apresento cinco momentos que considero que foram
fundamentais, do ponto de vista metodoldgico, para a realizacdo da Observacéo
Participante. Inicio relatando sobre o relacionamento entre os sujeitos do estudo e o
processo de naturalizacdo no campo de pesquisa. Sigo narrando as surpresas e
simbologias da primeira aula, da entrada no laboratério e do uso da vestimenta do
Técnico em Panificacdo e Confeitaria. Apresento uma reflexdo sobre como o
estudante faz para estudar fora da escola, tendo que dispor de ferramentas e
utensilios comuns ao laboratério. E, finalizo, afirmando a necessidade de

afastamento do campo para poder concluir este trabalho.

2.2.1 O Relacionamento entre os Sujeitos da Pesquisa

A minha relacdo com o0s sujeitos desta pesquisa foi tomada por muitos
sentimentos, compromissos e perspectivas em funcdo do relacionamento que
estabelecem e mantém ao longo do processo, 0 que com certeza nao se encerra na
defesa desta dissertacdo. E, sempre foi muito claro para mim que este
comprometimento deveria ser estabelecido sobre bases éticas e materiais, ou seja,
no campo dos valores, mas também do ponto de vista do processo de pesquisa, dos
resultados e dos interesses que de todos os envolvidos na pesquisa.

Afirmo isso lembrando de um artigo de Mintz'°(1984) onde, ao reencontrar
Taso, que havia sido seu principal interlocutor empirico durante suas pesquisas,
refletia sobre os conhecimentos construidos a partir dos dados e informacdes

fornecidos por Taso. Nesta reflexdo, percebeu que os conhecimentos que construiu

O MINTZ, Sidney. Encontrando Taso, me descobrindo. Dados - vol.27: 45 - 58, 1984.
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nao foram capazes de transformar a realidade dos interlocutores empiricos, somente
do pesquisador, j& que Taso continuava cortador de cana.

Assim, foi necessario logo no primeiro dia da Observacdo Participante
evidenciar 0s interesses comuns e a necessidade de se estabelecer um
compromisso que ndo se encerra neste trabalho de pesquisa, mas que eu também
me encontrava na condi¢cdo de trabalhador-estudante, mesmo que em um nivel de
ensino diferente, trabalhador-mestrando. Reconhecer e explicitar minha condicdo de
trabalhador, de forca de trabalho, mas também como cidadéo, reconhecendo que
estamos inseridos em uma sociedade material e historicamente constituida sob a
hegemonia do capital, proporcionou uma aproximagao e uma identificagdo com
meus interlocutores empiricos.

Assumir a condicdo de trabalhador-estudante significou reconhecer a
submissdo a uma relacédo de trabalho assalariado e a busca pela possibilidade de
transformar / melhorar essa realidade através da obtencdo de um diploma, do
reconhecimento de sua atividade, da ampliacdo dos seus rendimentos, ndo por pura
recompensa ou ascensdo social, mas como algo necessario a propria existéncia.
Refiro-me a condicéo de trabalhador da carreira docente de EBTT no IFRS, que se
baseia numa relacdo de trabalho protegida por um conjunto de leis, em tempos de
flexibilizacdo de direitos trabalhistas. E, ainda, refiro-me a condi¢éo de estudante no
Programa de Pds-Graduacdo em Educacéo.

Do ponto de vista econdmico e diante de aspectos éticos, um sentimento de
solidariedade esteve presente entre o pesquisador e 0s participantes da pesquisa,
pois se a titulagdo me garante o recebimento de uma Retribui¢cdo por Titulagéo (RT)
com acréscimo salarial, a conclusédo do curso técnico em panificagdo e confeitaria
também representa aos alunos concluintes, entre outras coisas, a possibilidade de
alcancar maiores rendimentos sobre seus trabalhos. Assim, posso afirmar que esta
solidariedade néo esteve reduzida a uma légica utilitarista, mas foi permeada de luta
pela valorizagdo do trabalhador-estudante. Este compromisso esteve sempre
presente, como um guarda-chuva, como a rede do equilibrista ou a rede de gluten,
tdo fundamental na producédo do péao.

Por consequéncia, isto levou a diminuicdo do espaco de separacdo entre
sujeitos pesquisados e pesquisador. Reconhe¢o que 0s sujeitos pesquisados tém

participado como meus interlocutores, pois eles e eu pesquisamos, aprendemos e
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produzimos conhecimentos e saberes nesta pesquisa, claro que em dimensdes
diferentes.

Ha um fato relevante ocorreu no segundo més em campo de pesquisa que
iniciou com um convite de uma aluna e que foi muito importante para que eu
pudesse ter seguranca quanto a minha aceitacdo pelos interlocutores empiricos. A
aluna R.G.B.M. convidou-me, quase obrigando, a participar do Conselho de Classe
dizendo: “tu tens que participar do conselho de classe porque tu sabes o que a gente
pensa. Eles ndo vao nos entender, mas tu nos entendes e vai nos ajudar.” Diante da
presenca do restante da turma, perguntei se todos compartilhavam com o que ela
afirmara e a resposta do coletivo foi positiva, depositando confianca como se eu
fosse um representante da turma junto aos demais professores do Curso. Na hora
figuei meio confuso porque a turma possuia seus proprios representantes eleitos e
eu nao pretendia ocupar esse papel. Porém, neste momento tive certeza de que isto
ja era fruto da pesquisa de campo, do reconhecimento dos “colegas”, da aceitagao
da turma quanto a minha presenca como alguém “do grupo”, mesmo que nao
estivesse formalmente matriculado. A reflexdo sobre este fato levou-me a ponderar
que, se por um lado havia essa aceitacdo como alguém do grupo, de outro eu nao
havia deixado de ser um professor, portanto alguém que, dentro do contexto e das
relacbes de poder existentes na Escola, poderia gerar maior eco ao conjunto de
professores do que se fosse outro aluno falando, mesmo que fosse o representante

da turma.

2.2.2 A Primeira Aula e os Interlocutores Empiricos

A minha insercdo no campo de pesquisa se efetivou em 12 de agosto de
2011, quando participei da primeira aula da disciplina de Introducdo a Panificacao
junto com os demais alunos que naquela semana ingressavam no curso. Ao todo
iniciaram o curso 16 estudantes, sendo 13 do sexo feminino e 3 do sexo masculino.

Os alunos ingressantes no segundo semestre de 2011 e que participaram de
todas as atividades da pesquisa sao listados a seguir. Optei por apresenta-los com
as letras para garantir anonimato, conforme acordado nos Termos de

Consentimento Livre e Esclarecido. Os dados de identificacdo de cada participante
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também ndo estdo padronizados, pois apresento aquilo que cada um considerou
importante que fosse relatado.

A.R.C — 42 anos, sexo feminino. Dentista e funcionaria publica. Cresceu
vendo a mée e as tias pelotenses produzirem doces finos, segundo ela, deliciosos.
Ja realizou diversos cursos na area da confeitaria e se interessa pelo trabalho com
pasta americana e confeitaria artistica, admitindo grande habilidade para estes
trabalhos que exigem a decoracdo de produtos. Ja teve consultério odontoldgico e
pretende montar negocio na area de confeitaria.

F.O.— 19 anos, sexo feminino, solteira, fazia curso pré-vestibular, ao mesmo
tempo que o curso técnico, e pretende cursar nutricdo. Acha que a culinéria pode ser
terapéutica e por isso procurou o curso. Atua como monitora no curso.

I.B.O. — 53 anos, sexo feminino, casada, mae de quatro filhos. Dona de casa,
ex-aluna do curso técnico em secretariado, ndo trabalhava na area de panificagédo e
confeitaria. Afirma que nunca havia feito um pdo. J& trabalhou como caixa
operadora. Retomou os estudos em 2004 e se deparou com o Curso “por acaso’,
atraida pela gratuidade e pela recente expansdo da Rede Federal. Pretende retornar
ao mercado de trabalho. Atualmente € monitora no laboratério, auxiliando os
professores e se interessa mais pela parte de confeitaria.

M.D.C.M. — 48 anos, sexo feminino, casada, mée de trés filhos. Ja fez curso
de auxiliar de cozinha no Senac e atua como freelance na area na producdo de
doces finos. Ja trabalhou como baba e no comércio em atividades variadas. Filha de
padeiro e sobrinha de confeiteiro produz bolos e tortas para festas de familia.
Pretende aperfeicoar a producdo prépria e individual no ramo de panificacdo e
confeitaria.

R.G.B.M. 30 anos, sexo feminino, casada e mae de um filho. J& fez curso de
massoterapia e atuou por 4 anos nesta atividade. Atuou também em call center e ha
dois anos produz, em casa, doces, tortas e salgados para festas e eventos.
Pretende criar empresa apés o término do curso.

R.O.M. — 50 anos, sexo feminino, casada, mée de quatro filhos. Possui muitos
anos de experiéncia na area produzindo, em casa, paes, doces, tortas e salgados
para festas e eventos. Espera aprender novos produtos no curso como, por
exemplo, tortas, recheios e outros.

S.S.M. — 27 anos, sexo feminino, solteira, estudante de ciéncias bioldgicas na

UFRGS, concomitante ao Técnico. Realizava producdes especificas para datas
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como Pascoa, Natal e Dia das Maes, por exemplo. Ja atuou como auxiliar de
confeiteiro. Procurou o IFRS pela gratuidade. Tem interesse no desenvolvimento de
produtos alimenticios ndo industrializados e com maior valor nutritivo a partir de
plantas comestiveis. Interessa-se pela pesquisa académica e participa de
movimentos estudantis.

T.G. - 53 anos, sexo feminino. Aos 15 anos trabalhava em padaria, depois
como recepcionista e em uma lavanderia. Apos casar e ter filhos, abandonou o
mercado de trabalho e passou a cuidar da casa. O curso é um resgate e pretende
trabalhar na &rea, seja como empregada em uma confeitaria, seja por meio de uma
producdo propria individual.

V.R.L.S. — 53 anos, feminino. Ja cursou dois anos de arquitetura e um ano de
nutricdo. Possui grande experiéncia na area, ja foi proprietaria de uma rotisserie e
realiza producéo de tortas, doces e outros produtos para venda, principalmente para
festas. Trabalha também com a producdo de sabonetes artesanais ha 12 anos.
Escolheu o IFRS pela gratuidade. Pretende aperfeicoar a producao que ja realiza.

Outros alunos, listados abaixo,que ingressaram com a turma, mas que pouco
ou quase nada contribuiram para a pesquisa. Alguns porque optaram nao participar,
outros porque desistiram do curso e outros porque realizam poucas disciplinas,
dando prioridade para outras atividades.

B. — sexo masculino, compareceu somente em uma aula.

D. — 25 anos, sexo masculino, ja atuou como auxiliar administrativo no GHC e
pretende abrir negdcio.

F. — 18 anos, sexo masculino, cursa engenharia mecatronica e ja trabalhou
em padaria. Acha este trabalho muito pesado e pretende desenvolver ferramentas
gue auxiliem o trabalhador.

M. — 23 anos, sexo feminino, gosta de cozinhar. Procurou o IFRS pela
gratuidade.

P. — sexo feminino, contadora, ja estudou confeitaria em outras escolas.

T. — sexo feminino, produz em casa trufas, tortas e tortas-frias, pretende
formalizar seu negocio.

V.T. — sexo feminino, estudante de educacéo fisica.

Como podemos ver, a faixa etaria € bastante diversificada, sendo que dois
estudantes possuem menos do que 20 anos, quatro estudantes estdo na faixa entre

os 20 e 30 anos, dois estudantes possuem entre 40 e 50 anos e quatro estudantes
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possuem idade superior aos 50 anos. Outros quatro alunos néo informaram idade,
mas posso afirmar que ndo aparentavam ter mais do que 35 anos.

Chama a atencdo que 10 estudantes afirmaram possuir alguma experiéncia
vinculada a producdo alimenticia. Predominantemente entre os estudantes que
participaram de todas as etapas da pesquisa.

A apresentacao individual, desde o primeiro dia de aula, evidenciou o quéo
heterogénea era a turma, tanto no que diz respeito as experiéncias anteriores, a
formacdo ou a idade. Destaco, neste sentido, a presenca de uma dentista, uma
auxiliar de cozinha, uma estudante de biologia, uma estudante de educacao fisica e
quatro alunas que ja produzem produtos de panificacdo e confeitaria em casa para
comercializacdo, um auxiliar administrativo, um estudante de engenharia
mecatrénica e uma contadora.

Como qualquer outro aluno, participar da primeira aula exigiu de mim uma
preparacdo, mas que, ho meu caso, envolveu uma dupla preparacéo ja que teria um
duplo papel, aluno e pesquisador. E, se todos os alunos precisam de um caderno,
eu também precisaria. Porém, o meu caderno teria dupla funcdo, anotar as
informacdes da disciplina e, ao mesmo tempo, servir como Diario de Campo para
registros oriundos da Observacao Participante. Além disso, foi preciso comprar um
gravador e fazer a barba.

Logo, no primeiro contato com o campo de pesquisa, descobri que os homens
gue trabalham na area da alimentacéo precisam cumprir com esse ritual diariamente
— fazer a barba - para nao correr o risco de derrubar algum pelo no alimento. Ir para
a aula barbeado e sem pelos no dorso das méos acabou tornando-se rotina ao longo
de toda a Observacao Participante. Afinal, comer um alimento com um pelo de outra
pessoa € algo absolutamente desagradavel e atesta o quanto o trabalhador é
cuidadoso ou ndo com as questdes que envolvem higiene e seguranca alimentar.
Esta exigéncia me remeteu-me a minha experiéncia como militar do exército
brasileiro, pois apresentar-se sempre barbeado é pré-requisito para trabalhar. Neste
caso, as raz0es sao outras. Logo na primeira aula o professor informou a
necessidade de serem observadas todas as normas das Boas Praticas (BPs),
incluindo, entre outras, a higiene das maos, da roupa e da barba feita.

As trés primeiras aulas foram em sala de aula com rapidas visitas ao
laboratorio. Foram aulas expositivas e/ou dialogadas sobre ingredientes que

constituem o pao, sobre farinhas, processos de producdo de pdaes, calculos de
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producéo, utilizacdo de 4gua e controle de temperatura da massa, rede de glaten,
partes do grdo de trigo, tipos de proteinas, tipos de fermentacgdo, principios de
utilizacao, funcionamento e limpeza dos principais equipamentos e utensilios, entre
outros assuntos. Estas aulas foram fundamentais para o inicio das atividades de
laboratério pelo conjunto de informagdes sobre conduta, procedimentos e processos
nas ditas aulas praticas. Questionei os alunos sobre as demais disciplinas e, de
maneira unanime, me informaram que, antes de iniciarem as atividades de
laboratorio, ha sempre aulas com esse papel informativo (s6é informativo?) ou como
se usa dizer tedrico.

A primeira aula no laboratério permitiu acompanhar o funcionamento dos
principais equipamentos e utensilios. Foi também a primeira vez que utilizei uma
touca para proteger os cabelos, evitando sua queda nos produtos, sendo que, para
quem tem cabelos compridos, que € 0 meu caso, 0 uso da touca é um transtorno e

desconforto.

2.2.3 Tornando-se Técnico em Panificacdo e Confeitaria

A partir da segunda semana de aula as atividades de sala-de-aula
comecaram a diminuir, migrando-se para o laboratério. Isso exigiu a utilizacdo da
dolmd, que é a roupa tradicionalmente utilizada pelos Chefs Cozinheiros,
Confeiteiros e Padeiros, podendo ser substituida por um avental de cozinheiro. A
doélma, de origem turca, que passou a constituir uniforme de trabalho da area de
alimentacdo por volta do século XVI, assemelha-se a uma tunica branca, feita de
material 100% algod&o que serve, ao mesmo tempo, para proteger os alimentos que
estdo sendo produzidos e o trabalhador. Aberta na frente, pode ser fechada com
botdes ou velcro.

Assim, como cada aluno precisaria comprar a sua doélma, optou-se por
chamar uma costureira no campus que a produziu para todos, economizando no
aproveitamento dos materiais e, assim, baixando o custo. A costureira levou
modelos de quatro tamanhos (P, M, G e GG) para provarmos, sendo que é permitido

a inscricdo do nome e de pequenos detalhes. Cada d6lmé custou em torno de R$
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45,00 (quarenta e cinco reais), variando de acordo com os detalhes singulares que
cada um solicitou.

Imagem 1 - Pesquisador provando a délma

Fonte: acervo particular do autor, 2011

Este dia foi marcante para todos nos porque a délma é mais do que um
uniforme ou uma roupa de trabalho. Seu uso é dotado de grande simbolismo.Esta
vinculado a identidade dos profissionais da producdo alimenticia. Além disso, a
dolma acaba por separar os trabalhadores entre si, jA que os ajudantes utilizam um
jaleco simples. Isso permite afirmar que a d6lma constitui um aspecto importante do
reconhecer-se profissional. Portanto, 0 momento da prova desta vestimenta funciona

como um rito de passagem.
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2.2.4 Como Estudar Técnicas fora da Escola, sem Laboratoério?

Na primeira aula no laboratério fomos informados que haveria uma prova e
gue somente no dia desta avaliacdo, através de um sorteio, cada aluno saberia qual
produto teria que produzir. Assim, todos perguntaram se teriam tempo para treinar
durante as aulas. Isso é quase impossivel ja que cada aula no laboratorio tem um
procedimento e uma formulagéo diferente. Nao havendo possibilidade de repetir a
mesma formulacdo, nem o mesmo procedimento. No inicio, houve um certo temor
da turma que com o tempo passou, mas eu ainda nao sabia porque. Investigando
descobri que meus colegas haviam resolvido este problema testando as formulagdes
da disciplina em casa.

Afinal, como estudar para as aulas de panificacdo sendo fazendo pao?
Seguindo o conselho e quase que por mimetismo, comecei também a testar as
formulagbes, algumas iguais aquelas que foram feitas em aula, outras bastante
diferentes. Testei farinhas, fermentos, reforcadores, gorduras, processos e
composicdes, com o objetivo de construir conhecimentos, de melhorar 0os processos,
de desenvolver habilidades com os equipamentos e materiais.

Na primeira vez, lembro que ndo foi nada facil e logo percebi o quao é
diferente produzir em casa e no laboratério da escola. La, tudo foi planejado
previamente para ndo dar errado, em casa é dificil fazer isso sozinho. Algumas
vezes estava no meio do processo quando notava que precisava de um
equipamento ou utensilio que nédo havia preparado. Na escola, estava tudo a
disposicéo, separado e pronto para o0 uso. Para melhorar meu desempenho em
casa, resolvi comprar alguns utensilios e deu certo.

Quando contei para o0s colegas que eu também estava testando as
formulagcbGes em casa, recebi uma noticia que néo tardou em se confirmar, a de que,
assim que meus amigos e familiares descobrissem que estava aprendendo a fazer
pao, eles iriam me pedir para fazer paes e confeitos para os eventos de familia; o
gue de fato aconteceu.

No decorrer da pesquisa, as pessoas com quem me relaciono foram tomando
conhecimento da minha incursédo na area da Panificacdo e Confeitaria e, em meio as
aulas e a pesquisa, muitos pediram para eu fazer pao, nas mais variadas situacoes.

Outros pediam dicas para um “bom pao”. Isso ocorreu com colegas de trabalho,
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familiares, amigos e colegas de Mestrado, enfim pelos diversos grupos com quem
me relaciono. Situacdo esta que possibilitou-me aprimorar no desenvolvimento das
técnicas de panificacdo e confeitaria.

Busquei saber como meus colegas compreendiam essa situacédo de ter que
produzir para os familiares e amigos e obtive diferentes respostas. Alguns relataram
que j& estavam acostumados porque ja trabalhavam na area e sabiam bem como
era isso, mas que percebiam mudancas nos produtos a medida que repetiam
algumas operacdes e que essas mudancas eram também percebidas pelas pessoas
gue provavam seus produtos. Um outro grupo relatou que era muito chato porque
“todo mundo ficava pedindo” para comer um pao com um aspecto “mais caseiro e
menos industrial”. Um terceiro grupo relatou que “era até boa essa situagao, pois ja
aproveitavam para treinar em casa e fazer melhor nas aulas e que se sentiam felizes
também por poderem demonstrar o que estavam aprendendo no curso”.

Estes fatos merecem uma analise mais detalhada: podem auxiliar na
compreensao da centralidade do trabalho na formacao profissional; podem trazer
indicativos importantes sobre a suposta separacdo entre vida pessoal e vida
profissional; podem auxiliar na compreensdo de que o trabalho nos qualifica
socialmente e que é pelo nosso trabalho que somos reconhecidos. No caso
especifico desta area profissional, a este tipo de oficio em si, o alimento é tanto uma

necessidade do corpo quanto um bem desejado e apreciado na nossa cultura.

2.2.5Lavem o Barqueiro

Para finalizar € fundamental lembrar que este relato ndo esgota tudo o que vi
e ouvi no campo de pesquisa, nem tem por objetivo aprisionar as experiéncias
vividas. Pelo contrario, busca evidenciar, relatar e refletir sobre alguns fatos
vivenciados na observacdo participante e registrados no Diario de Campo,
possibilitando repensar opinides, reconstruir possibilidades de interpretacdo, de
analise e conclusbes. Com certeza, muitos outros relatos poderiam estar aqui
descritos, mas esta € a minha escolha a partir daquilo que se tornou mais relevante,

seja pelos relatos dos interlocutores, seja pelo que presenciei e observei.
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Como eu nao estou fora do campo que descrevo, estou impregnado de um
olhar apaixonado, idealizado, fragmentado e algumas vezes até ingénuo. Portanto, a
relacdo entre o observador e o campo deixa de ser algo separado para tornar-se
“observador-no-campo”. “Tudo o que € observado na realidade social € observado
por alguém que se encontra, por sua vez, inserido em relagfes sociais e em relagédo
ao campo que observa.” Ao mesmo tempo em que se faz presente o inevitavel
distanciamento cultural que separa o investigador da realidade que ele pretende
investigar. Melucci (2005, p. 33, apud Stecanela 2009). Assim, por estar impregnado
pelos acontecimentos ocorridos no campo de pesquisa, o que é esperado na
Observacgao Participante, admito que tive uma certa dificuldade em me retirar em
definitivo do campo, pois alguns dados ainda ndo estavam completos e haviam
ainda etapas a serem cumpridas. Porém, Caronte' me aguardava e a moeda pulava
em meus labios, indicando que a hora da travessia. Uma travessia necessaria e
capaz de me conduzir a um novo e necessario estranhamento com meu objeto de

pesquisa, para que pudesse analisar e refletir sobre o que vivenciei.

2.3 REFLETINDO SOBRE A OBSERVACAO PARTICIPANTE E O DIARIO DE
CAMPO

A Observagao Participante permitiu identificar aspectos da atividade de
trabalho, linguagens e cdédigos de trabalhadores-estudantes em panificacdo e
confeitaria. Santos (2010) sustenta a ideia de que existem perguntas postas pelo
objeto e respostas, ou possibilidades de sistematizacOes feitas pelo pesquisador,
embasadas no referencial teorico.

Porém, foi o Diario de Campo que possibilitou dar ecos aos trabalhos
desenvolvidos na Observacéo Participante, tornando-a presente ao longo de todo o
estudo e revelando aproximac¢do com 0s sujeitos e com 0 campo de pesquisa, mas

também servindo de suporte na sua naturalizacdo. Isto se evidencia nas descri¢cdes

1 Caronte é na mitologia grega o barqueiro do Hades, que leva as almas dos recém-mortos sobre as
aguas dos rios Estige e Aqueronte e que dividiam o mundo dos vivos do mundo dos mortos. Os
mortos deviam lhe pagar um 6bolo, moeda grega antiga, pela travessia (Brandéo, 1986).
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do campo de pesquisa, na utilizacdo de metaforas, na construgdo de conhecimento
a partir da linguagem e das palavras nativas.

Becker (1997, p.48) entende que “a observacado participante consiste em
observar as pessoas e as situacdes a que se esta estudando, entabular conversas a
fim de ter acesso as interpretagcbes que elas tém dos acontecimentos que se
observa”. Revela-se, ao mesmo tempo, uma abordagem exploratéria e interpretativa,
gue nao deixa de ser critica na medida em que ocorre imersa em um contexto
politico-ideologico, diante de um confronto de culturas, de realidades distintas, de
distanciamentos e de aproximacdes entre pesquisador e interlocutores.

A observacdo participante ocorreu na turma que ingressou no segundo
semestre de 2011, principalmente na disciplina Introducdo a Panificacdo que soma
5h/semanais, totalizando no minimo 80h de observacdo em um semestre. Além
disso, houve participacdo em outras atividades formativas relacionadas ao curso.
Isso permitiu a insergéo no cotidiano deste trabalhador-estudante em meio as suas
atividades de sala de aula e de laboratério, possibilitando que um universo se
abrisse para o pesquisador: ter que estudar, fazer prova, perguntar para o professor,
conquistar a confianca dos colegas, preparar-se para as aulas, ter que repetir em
casa 0s procedimentos de laboratério, enfim assumir-se como trabalhador-
estudante, deixando a condicdo de professor foi um desafio. Participar do processo
formativo na condicdo de aluno em uma realidade estranha permitiu observar e
construir em conjunto com 0s sujeitos da pesquisa as categorias iniciais para a
Analise de Conteudo: Atividade de Trabalho; Profisséo; e, Teoria e Pratica.

Dentre as dificuldades encontradas no registro das informacdes destaco a
impossibilidade de registrar os fatos e as falas mais relevantes no momento exato
em que aconteciam, pois seria extremamente desagradavel parar uma aula, seja em
sala de aula regular ou no laboratorio, para fazer registros escritos. Isso sem contar
que, dependendo do procedimento no laboratorio, cada segundo € precioso,
interferindo no resultado dos produtos. Para as aulas expositivas e dialogadas e
para as explicacbes sobre procedimentos de laboratorio, havia a possibilidade de
utilizagédo do gravador como recurso, mas mesmo assim, visto que a maior parte das
atividades ocorreu em laboratério, ha poucos registros com audio gravado.

Neste sentido, Becker (1997) alerta para os problemas das evidéncias de
campo devido a falta de regras e de procedimentos mais rigorosos para guiar as
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atividades de coleta de dados de um pesquisador de campo, exigindo maior esforco
deste no momento da reflexao para que nenhum aspecto importante seja perdido.
De fato, analisando o diario de campo, percebo que, no inicio, anotava tudo e
usava cores diferentes, mas, a medida que fui me “naturalizando”, as anotacgbes
foram diminuindo e foi preciso disciplina para continuar anotando aquilo que ja
parecia “do meu mundo” e que se tornou parte da minha historia. Porém, o fato das
anotacdes diminuirem ndo compromete a qualidade do registro. Pelo contrério,
guanto mais vocé conhece o campo de pesquisa, ainda que a quantidade de
anotacdes seja menor, parece-me que a qualidade é maior, com descricbes
centradas nos aspectos mais importantes. A aproximacdo torna tudo menos
estranho e mais natural, sejam palavras, termos, significados, artefatos, o lugar das
coisas, o0s valores intrinsecos, entre outros, e cada dia no campo de pesquisa mais
me aproximava de compreender as coisas como 0s interlocutores empiricos as
compreendiam. E, ainda que em tempos de notebooks, internet e smartphones
diario de campo escrito em caderno (no papel) possa parecer deslocado ou
ultrapassado, este uso do diario de campo mostrou-se um valioso instrumento de

pesquisa.

2.4 AS INTERPRETACOES COMPARTILHADAS E CONFRONTADAS NA
ENTREVISTA COLETIVA

A Observacgdao Participante e o Diario de Campo, por sua natureza, exigem do
pesquisador a capacidade de, posteriormente, analisar e interpretar os dados e o0s
fatos que séo vividos e narrados pelos e com os interlocutores empiricos. Interpretar
vincula-se a comunicacao do conteudo latente das narrativas, exigindo mais do que
capacidade de percepcdo, audicdo atenta, exige também humildade para captar
aquilo que o informante estd comunicando (Stecanela 2009). Neste sentido, foi
importante identificar, valorizar e interpretar aquilo que nao foi dito, que né&o foi
expresso e que nao foi falado, mas que se relaciona a producéo do conjunto de
dados e de informacgdes que emergem do campo de pesquisa.

Todavia, iSso representa um perigo, pois poderia inferir sobre o campo de

pesquisa, sobre dados e informacdes que a mim pareciam importantes, mas que
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para o objeto de pesquisa ndo representaria muito. Para evitar este tipo de problema
realizei uma atividade de fechamento da pesquisa de campo com a realizacdo de
uma rodada de entrevistas coletivas contando com a participacéo dos interlocutores
empiricos que foram parceiros no momento das atividades observadas na
Observacgao Participante.

Nesta atividade pude dar um retorno aos meus interlocutores empiricos sobre
os dados ja produzidos e sobre as interpretacbes preliminares da pesquisa,
permitindo confrontar com as minhas andalises com as opinibes do grupo,
aperfeicoando e validando minhas constru¢des tedrico-empiricas das relacdes
estabelecidas pelos pesquisados entre Trabalho e Educagdo na Educacgao
Profissional.

A entrevista coletiva contou com quatro momentos: 1) apresentacdo das
informacdes extraidas da observacdo participante e das analises preliminares; 2)
realizacdo de uma rodada de entrevistas individuais através do preenchimento de
um formulario; 3) rodada de discussdo com a utilizacao de roteiro semi-estruturado e
a presenca de um observador; 4) fechamento da atividade demarcando conclusdes,
consensos, discordancias, singularidades, recorréncias, sugestoes e questdes ainda
em aberto. Apresento nos anexos mais algumas informacdes operacionais desta
atividade, bem como o roteiro de perguntas utilizado.

Para elaborar esta atividade busquei inspiracdo na metodologia utilizada
pelos grupos focais*®. Porém, algumas adaptaces foram necessarias, como por
exemplo, ter convidado todos os alunos da turma para participar e ndo apenas de
um grupo representativo.

Esta atividade foi realizada em agosto de 2012 e é importante considerar que
uma parcela dos alunos que participaram desta pesquisa ja haviam concluido todas
as disciplinas previstas no curso, restando-lhes realizar o estagio obrigatorio e o
trabalho de concluséo.

Quanto a apresentacgéo das informacdes extraidas da observacao participante
e das analises preliminares, houve manifestacdo de grande contentamento e o
grupo informou sentir-se contemplado pelas narrativas e reflexdes por mim
apresentadas. Ainda assim, sugeriram maior reflexdo sobre as questdes didaticas do

curso, principalmente em relacdo a distancia existente entre as atividades de sala de

2 GONDIN, Sénia Maria Guedes: Grupos Focais como Técnica de Investigacdo Qualitativa: desafios
metodologicos. Universidade da Bahia, 2002
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aula e de laboratorio. Outra contribuicdo oriunda desta atividade refere-se a duvidas
que eu ainda tinha sobre o lugar da Bioquimica, da Nutricdo e das Boas Praticas e
que, com as informacdes trazidas pelos participantes, foram esclarecidas.

Chamou-me a atencao alguns relatos que apontam para o fato de que os
estudantes estdo “contando os dias” para o encerramento do curso, seja porque
querem enfrentar o mercado ou porque estdo cansados. De maneira contraditéria,
alguns estudantes disseram que gostariam que O curso se estendesse, pois
entendiam que ainda ha muito que aprender. Estes sugeriram que o IFRS ofereca
cursos pos-médios de extensdo. Outro ponto que os preocupa e que foi relatado na
entrevista coletiva se refere as diferencas de escala de producao entre o que é feito
no laboratoério e o que virdo a enfrentar no mercado.

Sem duavida, a grande contribuicdo desta atividade foi a definicdo, em
conjunto com os préprios interlocutores empiricos, sobre quais seriam as tematicas
centrais e que deveriam ser analisadas. Apresentei para eles a sugestao da banca
de defesa do projeto de dissertacdo de explorar a Rede de Glaten com o que todos
concordaram prontamente. Afrmaram que a Rede de Glaten sintetiza relacfes entre
os saberes e conhecimentos da producao de paes. Conforme alguns relataram, ha
duas coisas que se escuta desde o primeiro dia de aula e se referem a Rede de
Gluten e as Boas Praticas. O segundo ponto de andlise definido refere-se aos
diversos processos de trabalho relacionados a panificacéo e confeitaria. Isto engloba
relacbes complexas entre o desenvolvimento de habilidades e a producdo de
saberes em meio ao bolear e sovar, por exemplo. Mas, que inclui também as
possibilidades de organizacao produtiva, suas relacdes com a maquinaria e o uso de
pré-misturas. Na minha sugestéo inicial, as Boas Praticas (BPs) constituiriam um
capitulo em separado, mas a sugestdo do grupo foi para que as BPs ndo fossem
analisadas em separado, pois conforme relataram, somente existem “Boas Praticas”
se houver atividade de producdo. Assim, o consenso foi que as Boas Praticas
seriam analisadas em conjunto com os diversos métodos e processos de trabalho.
Depois, eles sugeriram gue eu investigasse as multiplas dimensdes dos produtos de
panificacdo e confeitaria, incluindo os aspectos historico-culturais. Justificaram esta
sugestdo usando como exemplo os chefs e os endlogos que, ao apresentar um
produto, “ddo uma aula” sobre suas origens e sobre os ingredientes, entre outros,

bem como as caracteristicas que cada um confere ao seu produto.
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Assim, as analise estdo centradas em trés temas: 1. A Rede de Gluten; 2. O
Processo Produtivo; 3. As Diversas Maneiras de se Produzir Pédes e Confeitos. Cada
uma delas sera analisada em um capitulo especifico.

A entrevista coletiva apontou também que a maior parte dos alunos esta
muito satisfeita com o curso, mas alguns estudantes relataram cansago e um pouco
de decepcdo. As principais reclamacdes referem-se as aulas em laboratério, pois
entendem que deveria haver uma carga horaria ainda maior do que a atual, bem
como a possibilidade dos proprios alunos testarem suas formulacdes.

Finalizo este relato sobre a entrevista coletiva com a certeza de que esta
etapa foi fundamental para 0s objetivos propostos nesta pesquisa e para 0S
resultados obtidos nesta dissertacdo, tendo em vista a pretensdo de investigar

incorporando, de forma significativa, o ponto de vista do trabalhador-estudante.

3 ENTRE A FORMA DE PAO E A CONFORMACAO DO TRABALHADOR:
PROBLEMATIZANDO A EDUCACAO PROFISSIONAL

“[...]Depois de 20 anos na escola; Nao é dificil aprender;
Todas as manhas do seu jogo sujo; Nao é assim que
tem que ser; Vamos fazer nosso dever de casa; E ai
entdo vocés vao ver; Suas criancas derrubando reis;
Fazer comédia no cinema com as suas leis; Somos os
filhos da revolugdo; Somos burgueses sem religido;
Somos o futuro da nacéo...]**

O titulo deste capitulo em conjunto com a citacdo de um trecho da mdusica
“‘Geragao Coca-Cola”, da banda brasileira Legido Urbana apontam para a
necessidade de se repensar a Escola. E preciso refletir sobre o seu papel na
sociedade, a servico de quem sao colocados os conhecimentos nela produzidos,
que tipo de intelectual organico esta sendo formado, enfim, para quem e como a

escola tem sido pensada.

Comparando meu trabalho como pesquisador com o trabalho dos meus

interlocutores empiricos

'* Trecho da musica “Geragao Coca-Cola” da banda brasileira Legido Urbana gravada em 1985.
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Conforme apresentei, minha condigéo de trabalhador-estudante (trabalhador-
mestrando) assemelha-se ou aproxima-se da condicdo dos meus interlocutores
empiricos. Ainda que em espacos diferentes, ambos temos que dar conta das
guestdes que envolvem nossos trabalhos e, ao mesmo tempo, conciliar o estudo, a
pesquisa e a busca por uma titulacdo (técnico/mestre) como forma de insercéo
legitimada nos nossos respectivos grupos profissionais, mas também como
possibilidade de acesso e/ou manutencdo a renda. Diante disso, nos deparamos
com a Escola em suas multiplas significacfes, mas também como certificadora de
profissdbes e como legitimadora das profissdes. Uma escola que ndo pode ser
analisada apartada da dualidade da sociedade atual e das disputas de classes.

Assim, este Capitulo tem por objetivo revisitar o territério da escola,
apontando aspectos da sua institucionalizacdo e centralidade na sociedade
capitalista, local de interesse e disputa dos movimentos dos trabalhadores e do
capital, bem como analisar seu papel de certificadora das profissdes e a antecipagao
que faz ao ambiente da empresa (Enguita,1989), definindo critérios de acesso ao
exercicio profissional, conhecimentos legitimados, perfis de trabalhadores e de
estudantes, entre outros aspectos que fundamentam o divorcio entre o Homo Faber
e 0 Homo Sapiens na Educacdo Profissional. Assim, ao problematizar e
contextualizar a Educacao Profissional expondo a Dualidade e a Educacdo Bancéria
buscarei afirmar um outro projeto de Educacdo, como direito amplo e como
possibilidade de conhecer e transformar o mundo, afirmando o trabalhador-
estudante como sujeito da sua histéria. Logo, este capitulo abre portas para
processo de uma experiéncia de Formacdo Profissional que me dediquei a
pesquisar, o que buscarei responder no restante da Dissertacao.

Porém, primeiramente, buscarei situar a Formacdo do Técnico em
Panificacdo e Confeitaria no Contexto da Educacao Profissional, incluindo a Rede
Federal, o IFRS, o Campus Porto Alegre, o ambiente de trabalho e o relacionamento
com outros trabalhadores, o Projeto Pedagodgico de Curso (PPC) e o Projeto

Pedagadgico Institucional (PPI).
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3.1 HISTORICO E ATUALIDADE DA EDUCACAO PROFISSIONAL: A REDE
FEDERAL, O IFRS E O CAMPUS PORTO ALEGRE

O sistema educacional brasileiro voltado a Formacédo Profissional é
abrangente e diverso. Assim, ainda que tenha optado por realizar esta pesquisa em
um Instituto Federal (IF), é importante destacar que existem outras instituices que
se prop0@e a oferecer cursos de formacgéao profissional de nivel técnico na atualidade
além da Rede Federal, como por exemplo:

. O “Sistema S”, principalmente o SENAI'* e 0 SENAC' — paraestatais
presentes em todo o territério nacional, financiadas pela contribuicao
compulsoria sobre a folha de pagamento das empresas e administradas
pelas FederacBes e ConfederacBes das Industrias, do Comércio e dos
Transportes;

« O conjunto de escolas técnicas de nivel médio e superiores de tecnologia
dos estados da Federacao; e,

« O conjunto das escolas privadas, técnicas de nivel médio e superiores de
tecnologia, que seguem orientacdes educativas diversas de acordo com a
proposta de suas mantenedoras.

A Rede Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, foco

desta pesquisa, esta presente em todos os estados da Federagcdo por meio dos 38
Institutos Federais de Educacdo Ciéncia e Tecnologia (IFs), pela Universidade
Tecnologica Federal do Parana — UTFPR, pelos Centros Federais de Educacéo
Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca - CEFET-RJ e de Minas Gerais - CEFET-MG
e pelas Escolas Técnicas Vinculadas as Universidades Federais.

As bases legislativas na Educagéo no Brasil encontram-se na Constituicdo
Federal de 1988 (CF 88) e na Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo (LDB), tendo o
Ministério da Educacédo (MEC) como principal agente governamental na proposicéo
de politicas publicas e na execucao de programas voltados para a Educacédo. Para a
Educacédo Profissional, a Secretaria de Educacdo Tecnolégica (SETEC) é o 6rgao

responsavel por planejar, coordenar e controlar as politicas governamentais. Entre

Y SENAI é a sigla utilizada para o Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Fundado em 1942
elo decreto-lei N° 4.048.

> SENAC é a sigla utilizada para o Servico Nacional de Aprendizagem Comercial, criado pelo

decreto-lei N° 8.621 de 1946
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0os documentos oficiais sob sua responsabilidade pode-se citar, por exemplo, 0s
catalogos dos cursos técnicos e tecnoldgicos e o recém-lancado Programa de
Acesso ao Emprego - Pronatec®® - pelo governo federal, em 2011, que acabam por
reafirmar a subordinacdo da Educacédo Profissional ao emprego, orientando 0s
curriculos formativos aos perfis profissionais dos egressos, através do
desenvolvimento de competéncias profissionais.

Aliado a isso, percebe-se que o tema tem extrapolado os meios académicos,
as instituicbes educacionais e 0s ambientes empresariais, tornando-se tema de
grande interesse nas diversas instancias da sociedade, gerando pressdes de todos
0s segmentos da sociedade e pautando com frequéncia os meios de comunicacao
em suas mais variadas midias, jornais, radios, televisées, entre outros. Na ultima
campanha eleitoral, por exemplo, ambos os candidatos a Presidéncia da Republica
trataram a Educacdo Profissional como bandeira de governo e, ainda que sob
diferentes perspectivas, vinculando-a ao desenvolvimento social e econdémico frente
aos desafios contemporaneos (Leal, 2011).

O sistema escolar tem sido constantemente acusado de nao proporcionar
condigbes de enfrentamento as reais demandas da classe trabalhadora. Situacéo
que, segundo Ramos (2001), agravou-se no final da década de 90 e no inicio deste
século, diante das mutac¢des no ambiente produtivo e econémico, dos altos niveis de
desemprego e da flexibilizacdo das relacbes trabalhistas, inclusive pelo crescente
nivel de terceirizacdo. Ainda assim, seja como afirmacado de cidadania, na busca de
melhores condi¢cdes de trabalho, na construcdo de uma consciéncia de classe e
como meio de acesso ao trabalho, ao emprego e a renda, 0 acesso ao sistema
escolar € demanda histérica dos movimentos de trabalhadores, em geral, e de
educadores, em particular.

Empresarios do setor produtivo privado também costumam afirmar que ha
necessidade de se investir em Educacdo como forma de enfrentar a nova légica
competitiva do atual estadgio do capitalismo. Atribuem & baixa qualificacéo, a falta de

mao-de-obra, a baixa aplicabilidade das pesquisas académicas e aos altos encargos

'® O Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (Pronatec) foi criado pelo Governo
Federal, através da Lei N° 12.513, de 26 de Outubro de 2011, com o objetivo de ampliar a oferta de
cursos de educacdo profissional e tecnologica. Para tanto, alterou as Leis N° 7.998, de 11 de janeiro
de 1990, que regula o Programa do Seguro-Desemprego,0 Abono Salarial e institui o Fundo de
Amparo ao Trabalhador (FAT), no 8.212, de 24 de julho de 1991, que dispde sobre a organizacdo da
Seguridade Social e institui Plano de Custeio, no 10.260, de 12 de julho de 2001, que dispde sobre o
Fundo de Financiamento ao Estudante do Ensino Superior, e no 11.129, de 30 de junho de 2005, que
institui o Programa Nacional de Inclusédo de Jovens (ProJovem).
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sobre as relagbes trabalhistas, os maiores obstaculos para a competitividade
empresarial nacional e para o crescimento econdmico brasileiro nos mercados
nacionais e internacionais. Nao percebem, contudo, que estes argumentos Sao
sintomas do desemprego devido a imersdo no modelo capitalista de extrema
capacidade de tornar obsoletos artefatos e tecnologias que ainda possuem utilidade
a humanidade e pelas relacdes sociais calcadas na propriedade provida dos meios e
produtos do trabalho. Destaca-se no Brasil os investimentos publicos federais da
altima década como o aumento no numero de vagas publicas, a criacdo dos
Institutos Federais de Educacdo Ciéncia e Tecnologia (IFs)'’, as mudancas no
sistema de ingresso nas universidades e nos recém-criados IFs, as politicas
orientadas a educacao profissional, bem como o acordo firmado entre o Governo
Federal, 0 SENAC e o SENAI para ampliacdo da oferta de vagas publicas.

N&do obstante, 0s organismos internacionais também vinculam seus
programas de apoio e incentivo ao desenvolvimento socioeconémico ao
desempenho das instituicbes de ensino, principalmente aquelas relacionadas a
educacao basica e profissional.

Segundo dados do Ministério da Educacdo (MEC) e do Instituto Nacional de
Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP), os cursos destinados a
formacao profissional apresentaram crescimento de mais de 80% no numero de
matriculas nos ultimos 10 anos. Em outra pesquisa, o MEC informa que mais de
70% dos alunos egressos dos Cursos Técnicos, em 2010, atuam em sua area de
formacao, principalmente nos cursos voltados a industria e ao setor de servigos.
Pesquisas da FGV/SENAI (2012) com dados coletados de 400 mil entrevistas feitas
pela Pesquisa Nacional de Amostras em Domicilio (PNAD) de 2007 e pela Pesquisa
Mensal de Emprego (PME), entre marco de 2002 e setembro de 2010, indicaram
gue 0s egressos dos cursos superiores de tecnologia tém 79,5% de chances de
encontrar emprego na sua area de formacéo e os concluintes dos cursos técnicos de
nivel médio alcangam chances 70,1%. A mesma pesquisa afirma que egressos da
educacéao profissional e que atuam em sua area de formacgéo recebem, em média,
salarios 15% superiores em relacdo aos nao portadores deste diploma. Assim, ainda

gue se admita a diversidade relacionada as Instituicbes que atuam na Formacéo de

17 Os Institutos Federais de Educacio, Ciéncia e Tecnologia (IFs) foram criados pela LEI N° 11.892, de 29 de
dezembro de 2008 e regulamentados pelo decreto N° 6.986, de 20 de outubro de 2009. Os IFs constituem
juntamente com outras instituic@es educacionais a Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e
Tecnologica.
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Profissionais de nivel médio, os dados oficiais apontam para um crescimento no
namero de escolas, de matriculas, na criacdo de novos cursos.

Segundo o Ministério da Educacdo (MEC ON LINE 2012) a origem da Rede
Federal esta presente nas 19 escolas de Aprendizes e Artifices criadas em 1909.
Algumas destas escolas originaram os Cefets, os IFs e a UTFPR. Na atualidade s&o
ministrados cursos técnicos de nivel médio, superiores de tecnologia, licenciaturas e
bacharelados e de pés-graduacédo estrito e lato senso,(especializacdo,mestrado e
doutorado), além de atividades especificas vinculadas a SETEC e sob a forma de
programas de extensdo. A expansdo da Rede Federal iniciada em 2002representou
um salto para 354 unidades em 2010, frente as 140 existentes em 2002, e um
investimento de R$ 1,1 bilh&o. Atualmente, sdo quase 400 mil vagas em todo o pais
(MEC ON LINE, 2010).

Figura 1 — Cenario da Rede Federal de Ensino Técnico

Cenario da Rede Federal até 2010

215 escolas

Fonte: MEC ON LINE, 2010

Os 38 Institutos Federais foram criados pela Lei N° 11.892, de 29 de
dezembro de 2008, que reorganizou 31 CEFETS, 75 unidades descentralizadas de
ensino (Uneds), 39 escolas agrotécnicas, 7 escolas técnicas federais e 8 escolas
vinculadas a universidades, que deixaram de existir para formar os Institutos
Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia (IFs) (MEC ON LINE, 2010).

A Lei N° 11.892 conferiu aos recém-criados IFs natureza juridica de autarquia,
detentoras de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica
e disciplinar. Além disso, caracteriza-os como instituicbes de educacao superior,
bésica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de
educacdo profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino, com
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base na conjugacao de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas
pedagdgicas (BRASIL, 2012).

A mesma Lei equipara os IFs as Universidades Federais quanto a regulacao,
avaliacdo e supervisdo das instituicbes e dos cursos de educacdo superior,
conferindo autonomia para a criacdo e extincdo de cursos, nos limites de sua area
de atuacao territorial, bem como para registrar diplomas dos cursos por eles
oferecidos, mediante autorizacdo do seu Conselho Superior, sejam presenciais ou a
distancia, desde que observadas as legislacdes especificas. Podem também os IFs,
no ambito de sua atuacdo, exercerem papel de instituicbes acreditadoras e
certificadoras de competéncias profissionais (BRASIL, 2012).

Especificamente em relacdo ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) sua origem decorre, segundo a Lei
11.892/2008, da unido de trés autarquias federais: CEFET Bento Goncalves, Escola
Agrotécnica Federal de Sertdo e Escola Técnica Federal de Canoas. O anexo |
desta Lei determinou que a Reitoria do IFRS fosse localizada em Bento Gongalves e
o Anexo Il incorpora dois estabelecimentos vinculados a Universidades Federais: a
Escola Técnica Federal da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) e o
Colégio Técnico Industrial Prof. Mario Alquati, vinculado a Universidade Federal do
Rio Grande (FURG). Nestes primeiros anos, também passaram a constituir o IFRS
as unidades de ensino técnico localizadas nos municipios de Farroupilha, Feliz e
Ibiruba que foram federalizadas e que hoje fazem parte do IFRS na condi¢cdo de
campi. Foram criados também campi em Caxias, Erechim, Osério e no bairro da
Restinga, em Porto Alegre. Assim, o IFRS é composto atualmente por doze campi,
Bento Gongalves, Canoas, Caxias, Erechim, Farroupilha, Feliz, Ibirub&, Osorio, Porto
Alegre, Restinga, Rio Grande e Sertdo, sendo que ainda em 2012, devem ser
criados outros quatro novos campi a serem implantados nas cidades de Alvorada,
Rolante, Vacaria e Viaméao (PPI IFRS, 2012)

Portanto, o IFRS “é fruto de um complexo mosaico de histérias institucionais
no ambito da educagéo profissional, reunindo instituicbes com trajetérias de décadas
€ Nnovos campi’ que se cruzam e com “suas experiéncias contribuem para a
formacgao desta nova configuragao institucional” (PPI IFRS, 2012, p. 10).

O campus Porto Alegre, é oriundo da incorporacdo da Escola Técnica da
UFRGS pelo IFRS. Sua histéria, centenéria, iniciou em 26 de novembro de 1909

com a criacdo da Escola de Comeércio de Porto Alegre, na época anexa a Faculdade
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Livre de Direito que em 1934, juntamente com outras unidades, passou a constituir a
Universidade de Porto Alegre. Em 1945, a Escola de Comércio foi anexada a recém
criada Faculdade de Economia e Administracdo. O governo federal, em 1947,
passou a responder pelo custeio da Universidade de Porto Alegre e seu nome foi
trocado para Universidade do Rio Grande do Sul — URGS, e recebendo, em 1950, o
nome de Universidade Federal do Rio Grande do Sul — UFRGS. Neste momento a
Faculdade de Economia e Administracdo juntamente com a Escola de Comércio
passaram a integrar o sistema federal, sendo rebatizada de Escola Técnica de
Comércio. Na década de 1960 a Escola passou a ter uma Dire¢cdo propria, separada
da Faculdade de Ciéncias Econdmicas, sendo tratada como unidade académica da
UFRGS e em 1996 passou a se chamar Escola Técnica da UFRGS, nome que
permaneceu até sua incorporacao pelo IFRS. Alias, ainda hoje, é bastante comum
as pessoas se referirem ao Campus Porto Alegre chamando-o de Escola Técnica da
UFRS.

Atualmente, o Campus Porto Alegre do IFRS oferece dezesseis cursos
técnicos subsequentes ao ensino médio, sendo trés em parceria com o Grupo
Hospitalar Concei¢cdo e um curso técnico do Programa de Integracdo da Educacédo
Profissional Técnica de Nivel Médio ao Ensino Médio na Modalidade de Educacéo
de Jovens e Adultos (PROEJA), quatro cursos superiores de tecnologia e dois
cursos superiores de licenciatura. Destes cursos técnicos, alguns existem ha muito
tempo como, por exemplo, o técnico em contabilidade que funciona desde 1948.
Outros sdo mais recentes tais como o Técnico em Biotecnologia e o Técnico em
Quimica que existem desde 1996. Contudo, 0 curso técnico em Panificacdo e

Confeitaria passou a existir somente em 2010, ja no ambito do IFRS.

3.2 CONTEXTUALIZANDO A FORMACAO DO TECNICO EM PANIFICACAO E
CONFEITARIA NO CAMPUS PORTO ALEGRE DO IFRS

O Curso Técnico subsequente em Panificacdo e Confeitaria do campus Porto
Alegre foi criado em marco de 2010, data em que foi finalizado e aprovado o Projeto
Pedagdgico de Curso (PPC). Constitui-se, assim, em um curso bastante recente no

IFRS e é, até o presente momento (2012), o Unico curso de nivel técnico em
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panificacdo e confeitaria do Rio Grande do Sul. Como os demais cursos oferecidos
pelo IFRS, é gratuito e o acesso ocorre mediante duas formas, cada uma com 50%
das vagas: concurso vestibular e pela classificagdo do Exame Nacional do Ensino
Médio (ENEM).

Segundo o Projeto Pedagdgico de Curso (PPC), a oferta de vagas publicas de
qualificacé@o profissional na area de panificacdo e confeitaria deve estar orientada a
suprir a caréncia evidenciada pelo mercado de profissionais desta area de atuacao.
Assim, a qualificacdo e a atualizacdo dos conhecimentos referentes a area de
Panificacdo e Confeitaria devem estar alinhadas com as demandas deste setor
econdmico levando em consideracdo os avancos tecnoldgicos, as mudancas e as
exigéncias do mercado de trabalho contemporaneo. O PPC destaca ainda que o
profissional desta area, diante das “novas exigéncias do mundo do trabalho, cada
vez mais dinamico e diversificado” deve apresentar capacidade de atuagao, “nas
mais diferentes situagdes, com responsabilidade, iniciativa, controle emocional,
trabalhar em equipe e dominar os fundamentos tecnoldgicos e operacionais
caracteristicos da area” (PPC, 2010, p.4).

Ao analisar o PPC fica bastante evidente que, pelo menos do ponto de vista
deste documento, 0 curso estd intimamente vinculado ao momento atual do
capitalismo, a intensificacdo do processo de internacionalizacdo da economia, as
inovacdes tecnoldgicas e as mudancas organizacionais e na gestdo do trabalho. O
PPC admite que a combinacdo destes fatores tenha provocado significativas
alteracbes no “mundo do trabalho”, em um processo constante de
desqualificacao/qualificagcdo do trabalhador. Pois, a introducdo de uma nova
magquina, por exemplo, ao mesmo tempo em que elimina um ou mais postos de
trabalho, exige novas qualificacbes dos trabalhadores para opera-la. E importante
destacar também que o mesmo PPC né&o evidencia o que entende por “mundo do
trabalho”.

O Projeto Pedagoégico Institucional (PPl) do IFRS diferencia “Mundo” e
“Mercado” de Trabalho. “Considera que no “Mercado de Trabalho” o trabalho € uma
mercadoria e no “Mundo” do Trabalho” é a atividade humana necessaria a producao

e reproducéo da vida. Segundo o PPI do IFRS “educar para o Mundo do Trabalho”:

Significa entender que o trabalho é a maneira pela qual os homens
produzem bens, produtos e servigos e, a0 mesmo tempo, produzem
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a si mesmos, permitindo conhecer-se, conhecer o outro e o0 mundo,
em uma perspectiva em que ndo se descolam trabalho, ciéncia e
cultura. (IFRS, 2012, p. 61)

Até o inicio desta pesquisa, ndo haviam profissionais formados. A primeira
turma formou-se em 20 de janeiro de 2012 (07 técnicos) e a segunda turma formou-
se em 04 de agosto (também 07 técnicos). Porém, visto que o0 objetivo desta
dissertacéo esta relacionado a luta por uma nova formacao profissional, a uma nova
qualificagdo, a uma nova profissdo (ou entendimento de profissdo???), é
fundamental compreender como ela se insere no contexto social-histérico atual,
neste Mundo de Trabalho onde ja existem outros profissionais atuando, como o
padeiro e o confeiteiro, por exemplo, entre outros.

Isso significa que ndo basta “olhar” para o mercado e avaliar que existe uma
demanda por este novo trabalhador. Isto ndo é suficiente para explicar os motivos da
criacao deste curso e, por consequéncia, desta profissdo, sendo necessario explorar
melhor outros motivos que existiriam e de que forma vinculam-se com a divisdo
social e técnica do trabalho na atualidade.

Porém, ndo causa surpresa encontrar no PPC uma orientacdo tdo clara da
formacdo profissional para a preparacdo ao trabalho assalariado, a partir do
mercado de trabalho e das suas demandas. Ainda que contrarie o PPI, de maneira
geral, reflete as diversas politicas que vém sendo adotadas para a Educacao
Profissional no Brasil, ao longo dos anos. Analisarei mais detidamente esta questao
neste capitulo. Um exemplo disso € o Catalogo de Cursos Técnicos do MEC
organizado para atender demandas do mercado e orientando a formacéo
profissional de acordo com o perfil de profissional mais valorizado pelas empresas.

Segundo este Catalogo, ha duas formacdes profissionais diferentes, o técnico
em Panificacdo e o técnico em Confeitaria, cada uma com carga horaria minima de
800 horas, mas ambas classificadas no Eixo Tecnolégico “Produgao Alimenticia” que
compreende tecnologias e producéo cientifica, relacionadas ao beneficiamento e a
industrializagéo de alimentos e bebidas. Assim, constituem este Eixo Tecnologico as
formacdes técnicas em Alimentos, Agroindustria, Apicultura, Cervejaria, Confeitaria,
Panificacdo, Processamento de Pescado e em Viticultura e Enologia. O documento

oficial entende ainda que estas formacoes:
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Abrangem acbes de planejamento, operagdo, implantacdo e
gerenciamento, além da aplicacdo metodolégica das normas de
seguranca e qualidade dos processos fisicos, quimicos e biolégicos,
presentes nessa elaboracdo ou industrializagédo. Inclui atividades de
aquisicdo e otimizacdo de maquinas e implementos, andlise
sensorial, controle de insumos e produtos, controle fitossanitario,
distribuicho e comercializacdo, relacionadas ao desenvolvimento
permanente de solu¢des tecnoldgicas e produtos de origem vegetal e
animal. Essencial & organizacdo curricular destes cursos: ética,
desenvolvimento sustentavel, cooperativismo, consciéncia ambiental,
empreendedorismo, normas técnicas e de seguranca, além da
capacidade de compor equipes, atuando com iniciativa, criatividade e
sociabilidade. (MEC, 2008, p. 145).

Segundo o catalogo o Técnico em Confeitaria é o profissional que:

Organiza o processo de trabalho e a matéria-prima utilizada nas
producdes de confeitaria, incluindo: desenho, preparagéo, decoragéo
e montagem de servicos; Produz doces, biscoitos, bolos, tortas,
sobremesas, salgados e canapés, considerando ingredientes e
peculiaridades regionais; Utiliza praticas de manipulagdo e
embalagem de alimentos; Opera equipamentos e maquinario, efetua
controle de estoque e custos. (MEC, 2008, p. 150).

O Técnico em Panificacdo € o profissional que:

Produz paes, massas, pizzas e salgados, de maneira artesanal ou de
forma industrializada, para consumo imediato ou vendas em centros
de compras; Organiza a area de trabalho e matéria-prima nas
producbes de padaria; Executa praticas de manipulacdo de
alimentos. Operar equipamentos e maquinario. Apdia o controle de
estoque, custos e consumo (MEC, 2008, p. 151).

Porém, no IFRS Campus Porto Alegre, estas duas formacbes foram
unificadas em um curso Unico com 1060h. O PPC defende esta iniciativa por
considerar que a maior parte dos conhecimentos necessarios para a atuacao deste
profissional sdo muito proximos entre si. Assim, a matriz curricular foi unificada e
sugere a realizacdo das duas formacdes em conjunto em 3 (trés) semestres,
compostos por disciplinas e um estagio curricular de 160 horas. A matriz curricular
esta em fase final de reviséo.

Além do Diploma de Técnico de Nivel Médio em Panificacdo e Confeitaria, os
concluintes podem solicitar registro profissional no Conselho Regional de Quimica

(CRQ) da 5% Regido, dado o reconhecimento deste CRQ. O reconhecimento deste
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conselho contribui na consolidacao deste novo profissional assegurando-lhe amparo
quanto as suas atribuicbes® na Resolucdo Normativa N° 36 de 25 de Abril de 1974.

Para o desenvolvimento das atividades curriculares, o curso conta com
laboratorios de ensino equipados com masseira, forno de lastro e turbo, bancadas,
batedeiras, camara de fermentagdo entre outros equipamentos necessarios as
atividades de preparacédo de produtos de panificacdo e de confeitaria e percebe-se
gue sao equipamentos novos, adquiridos recentemente.

As profissbes que mais se aproximam do Técnico em Panificacdo e
Confeitaria sdo o Padeiro e o Confeiteiro, seja pela manipulacdo de matérias-primas,
equipamentos e produtos, pelo ambiente de trabalho ou pelas proprias atividades de
trabalho.

A Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (CBO) do Ministério do Trabalho e
do Emprego néo apresenta registro para o Técnico de Confeitaria, mas reconhece o
Técnico de Panificagdo como um sindnimo do Técnico de Alimentos que possui 0
registro de n° 3252-05 e estd vinculado a familia dos Técnicos em producdo,
conservacdo e de qualidade de alimentos (CBO 3252). Segundo a CBO, as

ocupac0Oes desta familia ndo possuem histérico. A Descricdo Sumaria indica que

(...) os técnicos em producdo, conservacdo e de qualidade de
alimentos controlam a qualidade dos alimentos nas etapas de
producédo, supervisionando processos produtivos e de distribuicéo,
verificando condicbes de ambiente, equipamento e produtos (in
natura e preparados). Podem patrticipar de pesquisa para melhoria,
adequacéo e desenvolvimento de produtos e promover a venda de
insumos, produtos e equipamentos. Os técnicos em alimentos atuam
prioritariamente na industria alimenticia. (MTE ON LINE, 2012).

A CBO também apresenta registro para a familia dos Padeiros, confeiteiros e
afins (n° 8483). Nesta familia estdo o Padeiro (° 8483-05) e seus sinGnimos, o
Encarregado de padaria, o Masseiro e o Panificador, bem como o Confeiteiro (8483-
10) e suas variantes Alfeloeiro, Auxiliar de confeitaria, Auxiliar de doceiro,
Bomboneiro, Carameleiro, Compoteiro, Padeiro confeiteiro. Estas ocupacdes

também nao possuem historico na CBO e a Descricdo Sumaria indica que

% As atribuicbes podem ser acessadas em <http://www.cfq.org.br/rn/RN36.htm.> Acesso em 02 de
Setembro de 2012.
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(...) planejam a producéo e preparam massas de p&o, macarréo e similares.
Fazem pées, bolachas e biscoitos e fabricam macarrdo. Elaboram caldas de
sorvete e produzem compotas. Confeitam doces, preparam recheios e
confeccionam salgados. Redigem documentos tais como requisicdo de
materiais registros de saida de materiais e relatérios de producéo.
Trabalham em conformidade a normas e procedimentos técnicos e de
gualidade, seguranca, higiene, saude e preservacdo ambiental (MTE ON
LINE, 2012).

Além disso, ha registro também para o Supervisor de producao da industria
alimenticia (n° 8401-05) que inclui como sinbnimos o Mestre da industria de produtos
alimenticios, o Mestre de massas alimenticias e o Mestre padeiro; o Chefe de
confeitaria (n° 8401-20) que tem como sinGnimo o Mestre doceiro. Nas descri¢cdes
destes registros sdo marcantes as atividades de supervisao técnica sobre o trabalho
de outros.

A anélise da CBO e do PPC indicam que o técnico em Panificacdo e
confeitaria seria um profissional com conhecimento sobre a producao de produtos de
panificacdo e de confeitaria e também dos conhecimentos cientifico-tecnoldgicos
gue o padeiro e o confeiteiro, praticos, ndo possuem. Portanto, este técnico deveria
ser capaz de entender as reac¢des bioquimicas na producéo dos diversos produtos,
0S processos tecnoldgicos, as relagbes entre os diferentes materiais e matérias-
primas, o processo de mensuracdo de custos, pela observacdo'® das boas praticas
de fabricacdo e de seguranca do trabalho. Este dominio permitiria ao técnico em
panificacdo e confeitaria supervisionar o trabalho de um grupo de padeiros e de
confeiteiros, garantindo maior qualidade e produtividade, a quem compete apenas
executar e produzir os produtos.

Segundo o PPC, a justificativa apresentada para a criacdo deste Curso
Técnico é a necessidade de “mao-de-obra especializada” do setor econdmico de
panificacdo e confeitaria, seja na producdo industrial ou no comércio destes
alimentos. Este documento também evidencia as novas estratégias produtivas
vinculadas a producdo de congelados, ao enriquecimento de alimentos e aos
alimentos funcionais, defendendo a necessidade de “empresarios e seus
colaboradores” entenderem o contexto dos mercados mundiais. Demonstra

preocupacdo em formar profissionais para o mercado de panificagcdo e confeitaria

19 Observagdo neste caso, significa cumprimento consciente das Boas Praticas, conforme RDC
216/2004. Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/divulga/public/alimentos/cartilha_gicra_final.pdf>
Acesso em 10 de outubro de 2012. Ou seja tanto pelo conhecimento de suas prescri¢cdes, como pelo
cumprimento dos cuidados de higiene, salide e seguranca alimentar.
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que “necessita de profissionais que tenham capacidade técnica para a melhoria dos
processos e produtos, sendo plenamente capazes de absorver as inovacdes
tecnolégicas” (IFRS, 2010, p.6).

O PPC apresenta dados da APIB® e da PROPAN?' sobre o consumo de
produtos tais como pées, bolos, massas alimenticias, sobremesas e biscoitos,
fazendo comparagfes entre a regido sul do Brasil e o restante do pais. Aponta para
um crescimento de 11% na producéao e no faturamento em 2008 e indica perspectiva
de crescimento ainda maior para os préximos anos, criando oportunidades para o
aumento da producdo e do consumo, também para os estabelecimentos comerciais
e as lojas de conveniéncia.

Segundo o PPC “o pao sustenta um dos seis maiores segmentos industriais
do Brasil, respondendo por 10% dos alimentos consumidos no pais” (IFRS, 2010,
p.6) com faturamento estimado em cerca de R$ 43,98 em 2008, segundo a ABIP e
consumo médio de 29 kg/percapita entre 2005 e 2008 (IFRS, 2010).

Encontrei também no PPC uma indicacdo do numero de padarias existentes
no Brasil, passam de 60 mil estabelecimentos, sendo que um quinto esta localizado
na regido sul, o Rio Grande do Sul seria o terceiro estado com o maior nimero de
padarias, com mais de seis mil estabelecimentos. Segundo o mesmo documento, 0
crescimento neste setor estd vinculado a entrada de empreendedores e de
investidores que mudaram de ramo, mas também com “um enorme contingente de
desempregados por outros setores econdmicos que tentaram encontrar neste
segmento uma forma de buscar renda para sustentacdo de suas familias” (IFRS,
2010, p.7). Segundo estimativas do SINDIPAN? apresentadas neste PPC, as
empresas de panificacao e confeitaria empregam em torno de 700 mil trabalhadores
diretos e 1,7 milhdes indiretos) (IFRS, 2010).

Neste contexto, verificam-se crescimentos nos setores relacionados
ao novo curso proposto pelo IFRS, indicando espago para novos e
mais qualificados postos de trabalho. Para isso o mercado deve ser
abastecido de profissionais que possam arcar com esta
responsabilidade. Além disso, a globalizacdo aumenta a
concorréncia e traz consigo inovagfes de equipamentos e processos
de fabricacdo, fazendo com que as empresas tenham que se adaptar

20 ABIP - Associacao Brasileira das Industrias de Panificagdo e Confeitaria

! PROPAN - Programa de Desenvolvimento da Alimentagdo, Confeitaria e Panificagdo € um projeto
realizado em parceria com a Associagdo Brasileira das Industrias de Panificacdo e Confeitaria que
busca aumentar a lucratividade e competitividade de toda cadeia produtiva do trigo.

2 SINDIPAN — O Sindicato dos Panificadores do Brasil ¢ um sindicato patronal.
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muito rapidamente, para sobreviver a estas novas exigéncias do
mercado (IFRS, 2010, p.7).

A andlise sobre o PPC apontou: a) foco ao setor de panificacdo e as poucas
informacdes sobre a area de confeitaria; b) a utilizacdo de argumentos econémicos e
de mercado, tanto consumidor quanto de trabalho, como justificativa para a criagao
deste curso; c) a orientacdo dada a formacédo de um trabalhador vinculado a
reestruturacado produtiva e a producéo flexivel. O texto abaixo extraido do PPC
evidencia isso:

A Panificacdo e a Confeitaria estdo relacionadas a producéo e ao consumo de
bens vitais para a manutencdo da vida, o que conduz a uma necessaria construcao
de conhecimentos sobre materiais, produtos, processos e utensilios. Estes, por sua
vez, estdo vinculados a historia da humanidade, da cultura dos povos, da percepcéao
de arte, entre outros aspectos vinculados a necessidade do ser humano de
alimentar-se para produzir e reproduzir sua existéncia individual e coletiva. Em que
medida tais argumentos poderiam, por hipétese, ter contribuido na definicdo do
curso, incluindo as justificativas?

Na analise do PPC a matriz curricular, o ementario de disciplinas e o perfil dos
docentes, indicam a influéncia das &areas de conhecimento relacionadas com a
manipulacdo de alimentos, gastronomia, nutricdo, quimica, bioquimica, hotelaria e
as engenharias de alimentos e quimica. Além disso, pela observacao participante
posso destacar que as atividades de trabalho do cozinheiro e do garcom ndo devem
ser desconsideradas, ja que ha circulacdo de conhecimentos entre estes
profissionais relacionados a panificacao e confeitaria.

Nestas areas de conhecimento citadas, encontramos profissionais com
formacado superior e de nivel técnico, mas é preciso destacar também a existéncia
de trabalhadores formados pelos cursos de curta duracéo. Estes sao, normalmente,
com carga horaria em torno de 160 a 300h e voltados a qualificacdo em atividades
especificas. Destaco a forte atuacdo do SENAI e do SENAC e o governo federal no
Pronatec.

H4, ainda, a participacdo de trabalhadores tidos como “desqualificados” e
“sem formagao” certificada que desempenham atividades em padarias e confeitarias,
como padeiros, confeiteiros, auxiliares e até mesmo como supervisores de

producdo. S&o profissionais que, ainda que nao sejam portadores de um certificado
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de formacdao profissional, foram formados pela vida e pelo trabalho, longe da escola,
contando com conhecimentos de experienciais aprendidos no trabalho ou em outras
esferas da vida. Um publico significativo que tensiona a formacdo escolar,
principalmente quando procuram a escola para legitimar e/ou ampliar seus
conhecimentos, para obter um diploma que os certifique naquilo que ja séo:
trabalhadores da &rea de panificacdo e confeitaria.

Desta andlise emergem alguns questionamentos: ndo estaria esta nova
profissdo sendo responsavel por uma maior segmentacéo e divisdo social e técnica
do trabalho? As justificativas para a criagdo do curso seriam, de forma velada, a
defesa de interesses econdmicos das entidades apresentadas e dos empresarios
deste setor? Qual a compreensao da relacdo entre Trabalho e Educacao presente
nos documentos oficiais que orientam esta formacdo profissional? Estariam
legitimando uma Educacédo Bancéria? Sera que esta formacgéo ndo estd sendo posta
a servico da legitimacdo dos conhecimentos cientifico-escolares em detrimento
daqueles produzidos pelo trabalho?

Estes questionamentos estiveram presentes ao longo de toda a pesquisa e
em parte, serdo respondidos nas analises desta pesquisa, porem em parte
permaneceram em aberto. Isso porque, conforme € aqui apresentado, é complexa a
emergéncia desta profissao imersa em um contexto de disputas pelos alimentos, o
gue por consequéncia, insere-se nas disputas de classes. Além disso, evidencia
uma disputa por espacos entre diversas profissdes, algumas com certificacdo
escolar e outras ndo, em uma sociedade marcada pela divisdo social e técnica do
trabalho, com suas contradi¢cbes, conflitos, interesses e relacdes de poder que

também estéo vinculados com a disputa de classes.

3.3 A DUALIDADE, A ESCOLA CERTIFICADORA DAS PROFISSOES E A LOGICA
DE COMPETENCIAS

Ainda na Introducdo desta dissertacdo, evidenciei que a Educacédo
Profissional € um tema de interesse da sociedade e que tem sido pensada e
realizada a partir de diversas perspectivas, estritos e/ou abrangentes, vinculadas a

formacdao profissionalizante, cidada, de classe e a formacéo realizada na escola.
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Presente no Brasil desde o periodo do Império, com as escolas de artifices, a
Educacdo Profissional passou por diversas alteracbes ao longo dos anos que
expressando diferentes propostas de formacédo de trabalhadores. Contudo, ha um
aspecto central, a dualidade, que se perpetua no sistema escolar brasileiro, desde o
tempo do Império, atravessando todo o periodo Republicano e chegando aos dias
atuais. A dualidade transpde do sistema socioeconémico para o sistema educativo a
divisdo entre o pensar (homo sapiens) e o fazer (homo faber), implicando em
propostas de escolarizacdo diferentes, para as diferentes classes sociais,
perpetuando ao longo da histéria a separacdo entre a escola académica e a escola
técnica. Assim, a escola académica, destinada a atender as demandas educativas
da classe dominante, na formacdo dos futuros dirigentes, tem cabido a
responsabilidade pelos conhecimentos gerais. Relegando a escola técnica a
formacdo de mao de obra para atender as necessidades do mercado de trabalho.
Nesta questdo, é importante notar que, na atualidade, tal divisdo tem se apresentado
sob novas formas, diante das novas necessidades de reproducdo do Capital,
inerentes as crises contemporaneas do Capitalismo e do momento historico de
acumulacao flexivel.

A tese de doutoramento apresentada por Arruda (2007) na Pontifica
Universidade Catolica do Rio de Janeiro e intitulada Reforma do ensino médio
técnico: democratizacdo ou cerceamento? apresenta abrangente estudo sobre as
manifestacfes da Dualidade ao longo de todo o século XX. Em especial desvela a

reforma do ensino médio técnico ocorrida nos anos 90.

Esta reforma foi apresentada a sociedade como uma medida que néo sé
propiciaria a universalizagdo do ensino médio, como também viabilizaria o
acesso dos alunos das camadas populares a rede federal de ensino técnico.
Isto ocorreria porque, uma vez desvinculado o ensino médio do ensino
técnico, os alunos das camadas médias tenderiam a se concentrar no
ensino médio, deixando as vagas do ensino técnico disponiveis para 0s
alunos das camadas populares (ARRUDA, 2007, p. 172).

Esta reforma restabeleceu o sistema de ensino dual no ensino secundario,
elegendo a profissionalizacdo precoce como a trajetéria escolar mais adequada aos
pobres. Nesta proposta, a formacao profissional (pds ensino médio) permitiria aos
individuos e escolas oferecer uma resposta rapida as transformacdes do mundo
produtivo, com um carater de adaptacdo constante do individuo ao mercado de

trabalho em torno da empregabilidade e subordinando a educacdo e a
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aprendizagem do individuo & demandas de mercado. Em relagcdo a essa reforma,
Arruda (2007) entende que foi uma forma de cercear o acesso das classes
trabalhadoras a um ensino qualificado, portanto a uma educacéo mais cidada.

Mascellani (1999) também nos apresenta abrangente estudo onde analisa as
relacdes entre Trabalho e Educacgéo vinculada as trajetérias do ensino profissional
no Brasil e suas perspectivas recentes. Evidencia em sua pesquisa a formacéo de
um cidaddo de segunda classe para a realizacdo de atividades rotineiras e
previamente determinadas aos processos produtivos, servindo como méao de obra
necessaria ao desenvolvimento econdmico brasileiro.

Demonstra também que este tema é pauta constante tanto de trabalhadores
como de empregadores, ainda que sob interesses diferentes. Atualmente no Brasil,
a Educacédo Profissional alcancou o centro dos debates a partir de mudancas mais
recentes, ocorridas nas ultimas décadas, que expuseram disputas quanto a projetos
educativos, métodos de ensino, propostas e objetivos pedagdgicos e quanto a
estrutura das instituicbes educacionais, embasadas em diferentes ideologias (e
perspectivas) sobre a Educacéo Profissional.

A educacgédo profissional concebida, proposta e formalizada com foco na
escolarizacdo de trabalhadores e nos aspectos internos da escola, ou seja,
distanciada da formacao em um sentido amplo e relacionada a producéo/reproducéo
da vida, evidencia a histérica separacdo entre trabalho e educacéo, atribuindo a
escola o papel de preparacéo a vida produtiva.

Uma das formas pelas quais a Escola cumpre este papel na atualidade esta
relacionada a adocdo pelo sistema escolar da légica de competéncias, propria do
Mercado de Trabalho. Assim, estabelece Perfis Profissionais baseados nos perfis de
cargos definidos pelas empresas que esperam encontrar no Mercado trabalhadores
alinhados com estas demandas, seja do ponto de vista dos conhecimentos e
habilidades ou dos comportamentos adequados a fungéo que irdo desempenhar.

A nocdo de competéncias tem despertado interesse da comunidade
académica desde a década de 80, principalmente nos paises europeus e nos
Estados Unidos. No Brasil o tema passou a receber maior destaque a partir dos
anos 1990. E, com a LDB de 1996, deu-se inicio ao processo de adocdo da logica
de competéncias no processo educacional ao afirmar que os curriculos académicos
deveriam proporcionar o desenvolvimento de competéncias profissionais. A defesa

de tal proposta € uma maior articulacao entre os mundos da educacao e do trabalho,
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preparando profissionais mais aptos para enfrentar os desafios modernos do
mercado de trabalho e a institucionalizagédo de novas formas de educar/formar os
trabalhadores.

A nocdo de competéncias emergiu diante do processo de reestruturacao
econdmica e do contexto de imprevisibilidade dos mercados, pela compreensao de
que o trabalho prescrito ja ndo d4 mais conta de descrever as atividades de trabalho.
Assim, a nocdo de competéncias tem embasado o0s processos de gestdo de
pessoas nas empresas, sendo chamados de gestdo por competéncias e assumindo
papel de ordenadora das relacdes de trabalho e das politicas de recursos humanos.

Neste contexto empresarial marcado pelo inusitado € impenséavel prescrever
com precisdo o conjunto de tarefas e atividades que um trabalhador ter4 que
executar para garantir a consecucao dos objetivos da empresa. Assim, o conceito de
evento € entendido como aquilo que “ocorre de maneira parcialmente imprevista,
inesperada, vindo a perturbar o desenrolar normal do sistema de producéo,
superando a capacidade da maquina de assegurar sua autoregulagem” (ZARIFIAN,
2001, p. 41).

Neste caso, competente seria o trabalhador que, diante de um evento,
soubesse agir com responsabilidade, garantindo os resultados do trabalho de
maneira reconhecida por sua organizagcdo. Assim, o0 conceito de competéncia
individual € o conjunto de Conhecimentos, Habilidades e Atitudes que o individuo
mobiliza diante de um evento para atender a determinada demanda. (Zarifian, 2001).

Em outras palavras, a competéncia individual pode ser percebida como aquilo
que o individuo é capaz de agregar a organizacdo em termos de valor em um
determinado contexto, considerando a baixa previsibilidade do ambiente. O foco esta
no contexto, nas situagdes de trabalho, normativos e imprevistos que reconhecem
na competéncia o repertério de respostas em um conjunto de Conhecimentos,
Habilidades e Atitudes.

Para Le Boterf (2003) a competéncia requer a instrumentalizacdo em saberes
e capacidades, mas nao se reduz a isso. O contexto e a cultura definem muito do
que significa o trabalho competente, como decifra-lo e sua aplicacdo. Logo, seu
entendimento é de que este conceito esta relacionado ao reconhecimento do que o
agir competente é capaz de acrescentar a organizacdo. Assim, define-a como a

mobilizacdo de conhecimentos e experiéncias para atender as demandas e
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exigéncias de determinado contexto, marcado geralmente pelas relagcdes de
trabalho, cultura da empresa, imprevistos, limitacbes de tempo e de recursos.

Le Boterf (2003) também discute a relacdo entre qualificacdo e competéncia.
Para ele, ter qualificacdo nao significa que a pessoa saiba agir com competéncia,
mas que ela dispde de certos recursos com 0s quais pode construir competéncias.
Neste sentido, sugere que nao se deve opor qualificacdo e competéncia, e nem
substituir a qualificacdo pela competéncia. Possuir conhecimentos ou capacidades
n&o significa ser competente. E preciso saber mobiliza-los em momentos e contextos
adequados. Assim, as competéncias sao entendidas como um saber agir
responsavel que € reconhecido pelos outros, implicando nisto saber como mobilizar,
integrar e transferir os conhecimentos, recursos e habilidades, numa situacao
profissional especifica. Desta forma, ninguém € competente sendo diante de uma
acao em um contexto (Le Boterf, 2003).

Este agir evidencia um forte apelo as questdes cognitivas, conduzindo a uma
maior valorizacdo dos fatores psicolégicos, comportamentais, e atitudinais (o saber
ser). Isto revela uma estreita relacdo entre a nocdo de competéncia e a psicologia
cognitiva, tanto condutivista, quanto construtivista. Logo, a personalidade do
trabalhador passa a constituir sua forca de trabalho, tornando-se juntamente com
sua atitude no trabalho, os parametros decisivos para a sua contratacdo e
permanéncia no emprego Ramos (2001).

Ramos (2001) tem se posicionado de maneira critica sobre tal tema,
explicitando os perigos desta proposta que, oriunda dos contextos empresariais e
das demandas do mercado de trabalho, reduz a Educacéo Profissional a preparacéo
para o trabalho assalariado a partir do desenvolvimento de capacidades validadas
pelas empresas.

Segundo Sandberg (2000) ndo é novidade a preocupacdo em identificar
racionalmente o0s conhecimentos, habilidades e comportamentos essenciais a
realizacdo de um trabalho. Presentes desde as teorias tayloristas, a diferenca esta
no foco, anteriormente atribuido ao processo de trabalho por meio dos tempos e
movimentos e atualmente focado nos resultados do trabalho. Contudo, em ambos o
sujeito € visto de maneira passiva e apenas como um repositério de capacidades
gue sao utilizadas pela empresa para a realizagcao de uma atividade.

A nocdo de competéncias vista, a partir da logica da empregabilidade,

individualizar as relacdes de trabalho e as relacbes sociais. Entende também, este
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autor, que ha um tensionamento entre o conceito de qualificacdo e a nocdo de
competéncia, conduzindo a um deslocamento conceitual (ver forma... deslocamento
conceitual de que natureza?). Assim, ha um enfraquecimento das dimensdes
conceitual e social da Qualificacdo e uma valorizacdo da dimensdo experimental
(Schwartz apud Ramos, 2001).

No contexto de mudancas a que nos referimos, a qualificacdo tem
sido tensionada pela nocdo de competéncia, em razdo do
enfraquecimento de suas dimensbes conceitual e social, em
beneficio da dimensdo experimental. A primeira porque os saberes
tacitos e sociais adquirem relevancia diante dos saberes formais,
cuja posse era normalmente atestada pelos diplomas. A segunda
porque, em face da crise do emprego e da valorizagdo de
potencialidades individuais, as negociagbes coletivas antes
realizadas por categorias de trabalhadores passam a se basear em
normas e regras que, mesmo pactuadas coletivamente, aplicam-se
individualmente. A dimensdo que se sobressai nesse contexto é a
experimental. A competéncia expressaria coerentemente essa
dimensédo, pois, sendo uma noc¢do originaria da psicologia, ela
chamaria a atencdo para os atributos subjetivos mobilizados no
trabalho, sob a forma de capacidades cognitivas, socioafetivas e
psicomotoras (RAMOS, 2002, p.3).

A qualificagédo consolidou-se diante de ambientes de empregos formais e de
trabalho predominantemente industrial, marcados por uma forte base sindical e
sustentado por atividades previsiveis em ambientes de trabalho igualmente estaveis.
Ramos (2001). Os principios que marcam este contexto foram tracados pela l6gica
taylorista/fordista de divisao racional do trabalho e de separagdo entre o pensar e o
fazer.

O centro do trabalho estava no desenho dos postos de trabalho, seus
requisitos e prescrigdes, mas que também se tornou centro das reivindicagbes dos
trabalhadores por melhores condicfes de trabalho e remuneracéo apropriada para o
desenvolvimento de suas atividades laborais. Por consequéncia os direitos sociais e
trabalhistas também estdo centrados no Posto de Trabalho (RAMOS, 2001). Ou
seja, a simples eliminacdo do posto de trabalho somente podera conduzir a relagbes
de trabalho ainda mais precérias e mais desqualificantes.

A adocdo da Logica de Competéncias pela escola, conforme ja exposto,
ocorre pela definicho dos Perfis Profissionais que sdo uma decodificacdo de
informagdes do mundo do trabalho para o mundo da educacéo que, por sua vez, sao
traduzidos em capacidades técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas.
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Destaco o Parecer n.° 16/99 da CEB/CNE que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacgdo Profissional de Nivel Técnico, incluindo a
organizacao curricular. Este documento aponta para a superacéo do ensino baseado
na transmissao de conhecimentos, indicando a logica de competéncias como mais
apropriada a atualidade. O texto deste Parecer parte do entendimento de que as
Competéncias estdo vinculadas a capacidade de mobilizar conhecimentos,
informacbes e até mesmo habitos para aplica-los com capacidade de julgamento,
em situacfes reais e concretas, individualmente e com sua equipe de trabalho.
(Brasil, MEC. Parecer CEB/CNE n°16/99).

O curriculo é dividido em unidades de competéncias (curriculares) que sao
formadas por conteudos formativos especificos relacionados aos conhecimentos. Ja
as habilidades e atitudes sdo normalmente tratadas de maneira genérica as diversas
profissdbes como, por exemplo, as capacidades de planejamento, de pesquisa, de
comunicacdo e de resolucdo de problemas, consciéncia de seguranca, zelo, de
gualidade técnica e ambiental e de colaboracéo.

Evidencia-se o distanciamento entre as competéncias produzidas em um
campo de pratica, em uma realidade social de trabalho, e estas capacidades
tratadas como transferiveis e mobilizaveis em diferentes situa¢fes de trabalho.

Isto reduz a Formacgédo Profissional a uma formacdo orientada pelos
comportamentos observaveis do estudante, a uma precarizacdo do processo
formativo, a descaracterizacdo dos conhecimentos técnicos e a formacdo de um
profissional capaz de se adaptar as diferentes situacdes de trabalho, sem autonomia
e sem critica sobre a sua prépria realidade de trabalho.

Neste sentido, de maneira hegemoénica, a escola profissional tem assumido,
no capitalismo, o papel de formadora de trabalhadores basicamente para o mercado
de trabalho, seja do ponto de vista comportamental, conceitual, cultural ou
psicolégico. Para tanto, coloca-se como guardia e, ao mesmo tempo, promotora dos
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, selecionando e definindo as metodologias
de producdo e os conhecimentos. Esta postura ndo € desinteressada. Pelo contrério
€ dotada de ideologia a servico da hegemonia burguesa e conduz ao
desmerecimento, ao ndo reconhecimento e a consequente nao legitimacdo dos
conhecimentos produzidos fora da escola Saviani (1985; 2000).

Sob este prisma, formagdo e educagédo sdo entendidas como sinGnimos e

como “produtos” que sdo passiveis de serem adquiridos a medida que se percorre
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um caminho formativo na escola, onde o adjetivo para o individuo que obteve éxito
neste processo de transmissdo e depodsito de conhecimentos €& “formado”,
“‘educado”, “letrado”. O que por consequéncia, adjetiva o individuo que nao
percorreu ou nao obteve éxito neste caminho como “ser sem educagao e ser sem
formacéao”.

Esta perspectiva entende a escola como um espaco separado do restante do
mundo. Um espaco ideal (ideado) e unico de aprendizado que precisa ser pensado
sob condicbes ideais, focado no ambiente interno com variaveis proprias e
descolados da realidade social. O pressuposto é a garantia do éxito na transmissao
dos conhecimentos previamente selecionados e referendados por uma comunidade
de notaveis conhecedores da ciéncia, das técnicas, do mundo e da vida (Arroyo,
1991).

A consequéncia disso é e desconsideracdo de todas as variaveis externas a
escola e que sao determinadas pelas condigcbes sociais, econdmicas, raciais,
sexuais, regionais, entre outros, enfim pela realidade material e historica dos sujeitos
concretos.

Assim, embora a oferta de vagas na Educacdo Profissional tenha sido
ampliada e tenha recebido novos investimentos, a manutencdo da légica de
competéncias como orientacdo ao mercado de trabalho, exclui a possibilidade de
emancipacao e reduz a cidadania a manutencdo de um emprego precarizado. Por
outro lado, reafirma a dualidade e a separacéo entre pensar e executar o trabalho ou
como tratei logo no inicio, entre o Homo Faber e o Homo Sapiens. Diante disso,
permanecem alguns questionamentos perpetuados pela dualidade e pela
perspectiva de escola certificadora das profissées que, a légica de competéncias
presente no sistema educativo na atualidade prometeu, mas nao tem coseguido
responder: que tipo de trabalhador se pretende formar? Para que tipo de trabalho?
Para que relacéo de trabalho? E, com qual consciéncia historica de sua condi¢ao?
Estes questionamentos clamam por respostas que atendam aos interesses dos

trabalhadores, o que historicamente ndo tem acontecido.
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3.4 ASPECTOS RELACIONADOS A PROFISSIONALIZACAO

Esta mesma logica levada ao ambito da educacdo profissional de nivel
técnico confere o titulo de profissional e/ou de técnico aquele individuo que obteve
éxito em um percurso académico de formacao profissional. Ou seja, considerando-0
“pronto” para ser um trabalhador “qualificado” e com certificado que garante suas
capacidades.

As consequéncias desta légica séo: a) a transformacéo da escola em centros
de preparacdo para o trabalho (profissional) e submete o processo formativo as
demandas do trabalho (concebido como assalariado) obrigando a escola a submeter
e adaptar os curriculos as exigéncias do mercado de trabalho; b) marginalizar toda a
atividade de trabalho e toda a producdo de conhecimentos que ndo esteja sob o
guarda-chuva deste entendimento de trabalho profissional e técnico; e «c)
segmentacao do trabalhador em “qualificado” e “desqualificado”.

Franzoi (2003) aponta que a Profissionalizagdo de um individuo néo se realiza
apenas na formacéo escolar e somente se completa com sua insercéo profissional
no trabalho, sendo que esta insercao é dependente de uma rede institucional capaz
de articular Mundo(s) do Trabalho e Formag&o profissional.

No Projeto desta Dissertacdo, a Profissionalizagéo era uma das categorias de
analise propostas. Porém, seguindo sugestdo dos professores presentes na banca
de defesa do projeto, optei por deslocar a andlise da profissionalizacdo, como
categoria, mantendo-a como problematizadora do contexto. Afinal estd pesquisa
esta inserida no campo da Educacao Profissional, o que, consequentemente, implica
na consideracdo de alguns aspectos referentes a profissionaliza¢cdo, mas que nao
sdo necessariamente a tematica analisada e explorada em conjunto com os dados
empiricos construidos ao longo da pesquisa.

Profissionalizacédo esta sendo entendida nesta dissertagdo como 0 processo
percorrido por um individuo até seu reconhecimento como profissional. Na
sociedade capitalista este percurso inicia-se na escola de formacéo profissional e é
finalizado com a insergédo profissional A profissdo de um individuo é resultado da
articulacéo entre um conhecimento adquirido e o reconhecimento social da utilidade
da atividade que esse individuo é capaz de desempenhar, decorrente do

conhecimento adquirido. (Franzoi, 2003 p. 20-21).
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Contudo, ha contradicbes neste percurso. Como analisar, por exemplo, 0
caso dos trabalhadores que j& estdo inseridos profissionalmente, mas que nunca
frequentaram uma escola de Formacdo Profissional? Quantos profissionais séo
formados pelo trabalho e ndo pela escola, mas que precisam da Escola para a
obtencdo do seu certificado, garantindo a insercdo e o reconhecimento de sua
profissdo na sociedade? No contexto desta Qualificacdo Profissional ja citei, por
exemplo, o caso dos padeiros, dos confeiteiros, dos cozinheiros e seus auxiliares. E,
conforme apresentei esta é a realidade de parte do publico que procura este Curso
Técnico.

Além disso, ao considerar que a Profissionalizacdo esta vinculada com a
insercao profissional e o Mercado de Trabalho, precisamos retomar o conceito de
valor de uso e de valor de troca do trabalho. Isso porque, para o Mercado de
Trabalho, importa a relacdo entre o valor de troca e os resultados produzidos pelo
trabalho, que, em Ultima analise, comporado a mais valia deste trabalho.

Assim, nesta perspectiva interessa um projeto de Formacdo Profissional
capaz de formar um trabalhador “produtivo”, eficiente e eficaz. Capaz de atender aos
desafios do cotidiano de trabalho garantindo a obtencdo de resultados.. . Esta
perspectiva alia-se a formacéao profissional com base em competéncias profissionais.

Portanto, o entendimento de Insercdo Profissional ndo pode estar restrito a
assinatura na carteira de trabalho. E preciso uma nocédo ampliada deste conceito
que, conforme Franzoi (2011), define, a Insercdo Profissional como campo
compreendido entre formacgao e o trabalho, portanto entre o sistema educativo e o
sistema produtivo, nas relacbes entre os trabalhadores e as empresas, 0S
sindicatos, o governo e entre os préprios trabalhadores.

Segundo Franzoi (2011), estes sistemas sdo, ao mesmo tempo,
interdependentes e autbnomos e a autonomia reside no fato de que o sistema
educativo ndo possui como unica funcdo formar Mao de Obra, tanto quanto nao
compete ao sistema produtivo integrar os egressos do sistema educativo. Desta
forma, se ndo compete ao sistema educativo apenas formar para o sistema
produtivo, lhe compete também outras atribuicbes. Aqui reside parte da disputa
pelos por projetos educativos, entre aqueles que defendem que nestas outras
atribuicbes estd a cidadania e a formacdo politica de trabalhadores e os que
defendem a linearidade entre a oferta de trabalho e de formagé&o profissional.
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Segundo a mesma autora a incorporacao de novos trabalhadores ao mundo
do trabalho reside no cruzamento entre as trés esferas existentes no campo da
insercao: preparacao, transicdo e integracdo (Franzoi, 2011). Este entendimento
amplia a visdo reducionista de que a Insercdo Profissional esta condicionada pelas
relacdes entre oferta e demanda existentes no Mercado de Trabalho e de que a
Formacdo Profissional deve atender as demandas do Mercado de Trabalho,
possibilitando que pensar a formacéo de trabalhadores para além das necessidades
do Capital, incorporando os aspectos histérico-culturais do trabalho, por exemplo na
busca pela transformacé&o do proprio Mercado de Trabalho e de Rela¢gBes Sociais de

producdo mais justas, mais dignas, mais cidadas, mais humanas.

3.5 A EDUCACAO COMO DIREITO

Freire (1987), na sua obra classica Pedagogia do Oprimido, ao analisar a
educacado faz uma importante reflexdo que tem trazido importantes balizas para se
pensar os sentidos da educacédo . Trata-se das definicdes de educacdo bancéria e
de educacéo dialégico-problematizadora.

Para este autor, educacdo bancéaria concebe o estudante como alguém
passivo onde o conhecimento é depositado seja sob a forma de conteddos ou
habilidades adquiridas ou sob comportamentos a serem repetidos, adotados. Esta
educacdo esta baseada na narragdo discursiva, no treinamento e na repeticéo.
Entende que ha um conhecimento tido como verdadeiro, ndo admitindo outras
formas de saberes, atribuindo ao professor o papel central como guardido e
transmissor dos conhecimentos, mas também como validador do processo de
aprendizagem. Assim, ao estudante cabe recebé-los, adquiri-los e replica-los em um
processo mecanico, repetitivo e alienante.

Nesta forma de educagdo os conhecimentos estdo deslocados,
desconectados da realidade e neutralizados das relagdes sociais em que foram
produzidos, despidos dos tensionamentos, das disputas de poder, dos interesses,
das escolhas éticas de valores que o perpassam. O professor mantém-se em uma
posicao fixa e invariavel em relacdo ao conhecimento, definindo as “doses” que

serdo passadas aos alunos. Isto conduz ao quase desaparecimento da criatividade,
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estimulando a acomodacéo e a ingenuidade dos estudantes que se sentem
incapazes de provocar algum tipo de transformacdo. J& os alunos que néao
concordam, ndo se adaptam ou apresentam alguma rebeldia séo tidos como alunos
com dificuldades de aprendizagem e que devem ser tratados de forma diferenciada.
Ou seja, para a educacdo bancaria ndo héa liberdade de sentido e de valor na
aprendizagem, considerando aprendizagem (aprender) e conhecimento (saber) de

maneira descolada.

“Insistindo as elites dominadoras na manipulacdo, vao inoculando
nos individuos, o apetite burgués do éxito pessoal. [..]
Desrespeitando as potencialidades do ser a que condiciona, a
invasdo cultural é a penetracdo que fazem os invasores no contexto
cultural dos invadidos, impondo a estes sua visdo do mundo,
enquanto lhes freiam a criatividade, ao inibirem sua expanséo.
Neste sentido, a invasdo cultural, indiscutivelmente alienante,
realizada maciamente ou ndo, € sempre uma violéncia ao ser da
cultura invadida, que perde sua originalidade ou se vé ameacado de
perdé-la. Por isto é que, na invaséo cultural, como de resto em todas
as modalidades da acédo antidialdgica, os invasores sdo 0s autores e
0s atores do processo, seu sujeito; os invadidos, seus objetos. Os
invasores modelam; os invadidos sdao modelados. Os invasores
optam; os invadidos seguem sua opcdo. Pelo menos € esta a
expectativa daqueles. Os invasores atuam; os invadidos tém a
ilusdo de que atuam, na atuacdo dos invasores. A invaséo cultural
tem uma dupla face. De um lado, é ja dominacao; de outro, € tatica
de dominagao (FREIRE, 1987, p. 85, grifo meu).

De maneira contraria, a Educacdo Dialogico-Problematizadora entende que
tanto o professor quanto o aluno séo sujeitos do processo de ensino e de
aprendizagem. N&o se trata de atribuir centralidade ao aluno, mas ao processo de
construcdo de conhecimentos por todos os sujeitos. O dialogo ndo € uma simples
troca de informagbes, mas um processo constante de acdo-reflexdo sobre a
realidade de maneira participativa, investigativa e transformadora, onde os saberes
estdo em constante resignificacdo, atrelados ao local e as rela¢cdes sociais em que
sdo produzidos e as interrogacdes que sao feitas a respeito do mundo na
perspectiva de conhecé-lo para transforma-lo.

Porém, um dialogo livre entre os sujeitos ndo ocorre como dadiva ou na forma
de acédo controlada; é um processo permeado por relacdes de poder e que esta em
permanente construcédo Pelo contrario, exige autonomia e liberdade, essenciais para
que o estudante tome, também para si, a responsabilidade pela aprendizagem, tanto
quanto o professor dispa-se da condicdo de guardido do conhecimento, para ele
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também tornar-se um interrogador destes conhecimentos. Isto supde uma visédo de
homem e de mundo ampliada, capaz de aceitar que 0 homem ndo € aquele que ja
conhece, mas que esta em um constante processo de aprendizagem e que o mundo
nao esta dado, mas algo em constante transformacdo demandando desvelamento
da realidade para recria-la sob outras bases. Percebe-se assim o caréater reflexivo da
Educacéo Dialégico-Problematizadora.

Assim, o papel do professor é questionar a realidade, desafiando e
estimulando os estudantes na busca de novas compreensdes e de respostas
transformadoras capazes de proporcionar-lhes tomada de consciéncia da realidade,
na qual e com a qual estdo inseridos. O dialogo, em Freire, em si jA € uma prética
transformadora porque permeado por interrogacdes sobre o ser e estar no mundo na
perspectiva de estar com o0 mundo.

Assim, posso concluir que Freire (1987) aponta para a necessidade de uma
educacdo critica como necessaria a superacdo da educacdo bancaria que
marginaliza, oprime e desconhece as realidades dos sujeitos concretos ou se as
conhece assume como dadas e que se trata de construir um educacdo que 0s
adapta as mesmas.

Pensar a Educacdo Profissional a partir destes principios da Educacao
Dialégico-Problematizadora significa interrogar as relagfes existentes entre 0s
trabalhadores-estudantes e o(s) Mundo(s) do Trabalho. Logo, questionar a
separacao existente entre Educacdo e Trabalho. Significa, portanto, que o proprio
professor tera que se questionar e também se interrogar sobre o conjunto de
conhecimentos escolares, cientificos, tecnoldgicos em relacdo ao trabalho
incorporados no curriculo.

Isto significa aceitar que a Educacéo ndo pode estar subordinada ao mercado
de trabalho. Isto néo significa que deva desconsiderar as relacbes sociais de
trabalho existentes. Pelo contrario, deve compreender o momento histérico e a
forma como estdo estruturadas as relagdes sociais de produgdo e a consequente
dependéncia contraditoria entre Capital e Trabalho, na perspectiva de transforma-
las, sob pena de (n&o considerando) negar o direito a cidadania. (Saviani, 1985).

Desta forma, entendo que € papel da escola formar visando a insercao
profissional, seja pela garantia de continuidade e de finalizacdo do processo de
profissionalizacdo, seja pela necessaria possibilidade de acesso ao trabalho e a

renda, indispensaveis a manutencao da vida, pois conforme Frigotto (2002, p. 15):
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“‘impedir o direito ao trabalho, mesmo em sua forma capitalista de trabalho alienado,
€ uma violéncia contra a possibilidade de produzir minimamente a propria vida e,
guando for o caso, a dos filhos.”

Neste sentido, entendo ser fundamental considerar a proposta de Gramsci de
uma Educacdo que permita ao individuo uma formacgéo tanto politica e técnica.
Proposta esta que tém inspirado autores brasileiros do campo Trabalho e Educacéo
na perspectiva do Trabalho como Principio Educativo, de uma formacao omnilateral,
portanto integral do trabalhador, capaz de formar o trabalhador-estudante
respeitando sua cultura, mas que seja também politica, critica e cidada.

Para que isso se tornasse possivel seria necessario abandonar a visdo de
gue a Educacéo é apenas preparacdo para avida produtiva (trabalho assalariado). A
vinculacéo entre Educacédo e Cidadania esta na andlise critica mediante participacéo
ampla. A educacao ndo pode ser posta como precondi¢cdo a cidadania, pois o que
garante a cidadania sdo determinantes concretos da realidade sécio-historico e
econbmica e desconsidera-los significa abandonar as condicbes de fazer da luta
pela educacdo uma expansdo da participacdo cidadd na sociedade (SAVIANI,
1985).

3.5.1 Elegendo o Trabalhador-Estudante como Sujeito da Historia

Minha hipo6tese tedrica € que a escola que nao reconhece o0s saberes
produzidos no trabalho, ndo podera reconhecer as necessidades reais do
trabalhador-estudante. Nesta dissertagdo valho-me do conceito de trabalhador de
Antunes (2009) e das proposicdes apresentadas por Fischer e Franzoi (2009) sobre
o trabalhador-aluno. Mas, nesta dissertacéo, optei pelo termo trabalhador-estudante
por considera-lo mais adequado a légica do trabalhador que precisa estudar, assim
trabalhador-estudante.

Para Antunes (2009, p.102) a “classe trabalhadora € a classe-que-vive-do-
trabalho”. Sua conceituagcdo busca na tradigdo marxiana explicagcbes sobre como
esta classe constitui-se a partir da subsuncao real do trabalho ao capital. Engloba
neste conceito de “classe trabalhadora” tanto o proletariado industrial como o

conjunto dos assalariados que vendem a sua forca de trabalho, incluindo os
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desempregados, os desqualificados pela légica de criacdo/destruicdo do capital, o
proletariado precarizado pelas relagcdes sociais de trabalho desqualificantes e o
proletariado rural.

Fischer e Franzoi (2009), ao ressaltar a historica dualidade da separacao
entre trabalho e educagdo em curriculos que ndo priorizam os saberes do trabalho
ou os colocam em segundo plano, reconhecem que o trabalhador-aluno tem sido
tratado como estrangeiro a escola e defendem a necessidade de trata-lo como figura
central para a superacdo dessa dicotomia, numa perspectiva de educacdo com 0s
trabalhadores e néo para os trabalhadores.

Estas autoras, em conjunto com outros pesquisadores, tém se posicionando
de maneira critica em relacdo a este tema e buscam por uma sistematizacdo capaz
de apontar as tensdes e contradicdbes que permeiam a relacdo de frequente
subordinacdo do processo educativo, das politicas educacionais e da educacao
profissional, ao sistema econ6mico, as demandas do mercado de trabalho e das
empresas, reduzindo-a a preparacao de méo de obra para o trabalho assalariado.

Assim, eleger o trabalhador-estudante como sujeito da historia exige
conseguir pensar em um projeto de educacdo que possibilite a analise,
interpretacdo, problematizacdo e legitimacdo dos saberes produzidos no trabalho
pelos e com os trabalhadores-estudantes, o que pressupde compreender a
diversidade das suas cotidianas relacdes sociais, econémicas, familiares e de

trabalho. Portanto, reconhecé-lo na sua singularidade.

4 MISTURANDO E FERMENTANDO O REFERENCIAL TEORICO: AS
CONCEPCOES SOBRE TRABALHO E ERGOLOGIA

“Ninguém faz samba sé6 porque prefere, coisa nenhuma
no mundo interfere, sobre o poder da criacdo; nao
precisa estar infeliz ou aflito, nem se refugiar num lugar
mais bonito em busca da inspiragéo.23”

A utilizagdo destes versos busca enfatizar e inspirar a analise do “poder da
criagcao” do trabalho, Na minha interpretacao da letra da musica “Poder da Criacao”,

Joao Nogueira e de Paulo César Pinheiro fazer samba ndo é decorrente de uma

% Trecho da musica “Poder da Criag&o” gravada pela primeira vez por Jodo Nogueira em 1980, de
sua autoria em parceria com Paulo César Pinheiro.
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situacdo idealizada, de um método ou de um local racionalizado ou previamente
preparado. Fazer samba, tanto quanto trabalhar vincula-se a interpretagcdo de um
momento histérico, de um fato social, de uma situagéo cotidiana, nao é realizacéo de
uma tarefa puramente descrita ou prescrita. E desvelar e criar a realidade com a
qual entra em relacdo. Na atividade de trabalho de pesquisa importa identificar e
analisar relacdes, desocultar significados, sentidos, valores... enfim a cultura que

esta implicada no trabalho.

Comparando meu trabalho como pesquisador com o trabalho dos meus
interlocutores empiricos

Trabalhar como Técnico em Panificacdo e Confeitaria envolve saber escolher
e misturar ingredientes diferentes respeitando suas propriedades e, durante o
preparo e a coc¢ao dos produtos, saber reconhecer quando estdo prontos. Para
tanto utilizam os sentidos humanos bésicos, tocando, olhando, cheirando, ouvindo e
provando. Além disso, ao manipular estes produtos alimenticios também precisam
saber analisar, calcular, julgar, comparar, bem como outras atividades, normalmente
descritas como intelectuais. Ou seja, as dimensdes manual e intelectual estéo
integradas na realizagéo da atividade de trabalho

De maneira semelhante, para o pesquisador é fundamental a escolha de um
referencial tedrico que permita analises consistentes.Isto €, ndo pode ser uma
escolha descolada do objeto de pesquisa, devendo incluir seus aspectos materiais e
histéricos, o contexto atual e as possibilidades de interpretacdo apoiando-se em
construcbes elaboradas pelos seus interlocutores tedricos. Neste capitulo,
denominado “Misturando e Fermentando o Referencial Tedrico: As Concepgdes
sobre Trabalho e Ergologia” serdo apresentadas as bases tedricas escolhidas que
foram sendo definidas em permanente didlogo os achados do campo de pesquisa.

4.1 A DIMENSOES ONTOLOGICO-HISTORICAS DO TRABALHO, O TRABALHO
ASSALARIADO E A ABORDAGEM ERGOLOGICA DO TRABALHO.

Nesta dissertacdo, busquei apropriar-me de toda a discussao ja travada no

Campo Trabalho e Educacdo acerca da Categoria Trabalho em sua dimensao
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histérico-ontoldgica, do trabalho assalariado, do trabalho como principio educativo e
da abordagem ergoldgica do trabalho.

A apreensao que fiz dos estudos deste Campo indicam o trabalho como fato e
categoria central na formacdo humana, na configuracdo das relacbes sociais e,
entdo, na construcdo da propria historia das sociedades. Tal entendimento,
hegeménico no Campo, fundamenta-se a concepc¢éo de trabalho a partir da tradigéo
marxiana que entende que o ser humano ao produzir bens, transforma a natureza, o
mundo e a si proprio. Nesta perspectiva, as pesquisas deste Campo tém
apresentado resultados que apontam que Trabalhar, Aprender, Sentir e Viver estao
imbricados, logo ndo podem ser analisados dissociadamente. E, portanto, o homem
um ser do Trabalho e estando em constante transformacdo, é também um ser
inacabado em permanente processo de conhecimento e de aprendizado.

Nas sociedades contemporaneas, imersas no modo de produzir a existéncia
capitalista, a forma histérica de trabalho assalariado aliena o trabalhador dos meios
e dos bens de producédo. A analise marxiana do duplo carater do trabalho: abstrato e
concreto tem sido valorosa para compreender o processo de aliena¢do engendrado
nas relacdes de trabalho com vistas a valorizacdo do capital. Isto diz respeito,
especialmente, a analise da dimenséo abstrata do trabalho humano. Os processos
de transformacdo do trabalho e multiplicidade de formas com que ele tem se
apresentado na contemporaneidade tem provocado a retomada e aprofundamento
da analise do trabalho concreto e, mais especificamente, do trabalho real. Tais
retomadas, por pesquisadores e outros sujeitos proximos ou interessados no
trabalho, tedérico-metodolégicas nos estudos e intervengdes sobre e no trabalho tem
acontecido também no Campo Trabalho e Educacéo no Brasil.

A abordagem ergoldgica tem se apresentado como uma possibilidade de
analise e de entendimento do trabalho em sua dimens&o ontoldgico-histérica e como
principio educativo, priorizando a analise da atividade de trabalho e seu lugar na
producdo da histéria do trabalho humano. As tensdes entre as dimensfes micro e
macro da experiéncia do trabalho humano se expressam e, a0 mesmo tempo, se
produzem na atividade de trabalho. Os aspectos econdémicos, sociais, psicolégicos,
corpos e mentes, relacdes sociais de trabalho se constituem e sdo constituidas em
situacdo de trabalho por “corpos si” que renormatizam pela atividade as normas
antecedentes.
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4.1.1 Trabalho e Trabalho Assalariado

O trabalho, pode ser compreendido como a base da histéria do homem, que
possibilitou o seu surgimento como tal; o homem torna-se homem pelo trabalho.
Engels (1975) deixou como legado a compreensdo de que a separacao definitiva
entre o macaco e o homem deu-se através do trabalho, o que possibilitou o
desenvolvimento continuo do cérebro humano. Contudo, esta andlise é datada do
século XIX quando a maioria dos estudiosos da evolucdo afirmava que o ser
humano e este primata possuiam um ancestral em comum, com grande proximidade
na arvore filogenética. Entendia ele que as formas de trabalho surgiram vinculadas a
necessidade do homem fabricar instrumentos para a caca, para sua defesa, bem
como para a agricultura e para a pecuaria. Tais atividades teriam aprimorado 0s

sentidos humanos, impulsionando sua evolucéo e a prépria sociedade.

A categoria trabalho, num histérico mais geral, como nos tem
evidenciado Nosella (1987), assume uma significagcdo de tripalium,
no plano das relagBes sociais da sociedade tribal, antiga e feudal
(fundadas numa relacdo escravocrata e servil); de labor na
sociedade capitalista, que necessita, no plano das relagbes
econdmicas (compra de forca de trabalho) e no plano ideolégico
(idéia de liberdade, igualdade e fraternidade); de trabalhadores
duplamente "livres", isto é, que ndo sejam propriedade de outrem
(escravos) e nao possuam propriedade e de poiesis no contexto da
utopia socialista e comunista (CIAVATTA E FRIGOTTO, 1993, p.
539).

Cattani e Holzmann (2011) afirmam que o conceito de Trabalho deve ser
entendido em uma perspectiva abrangente como a atividade resultante do esforgo
(fisico ou mental) direto ou indireto para a producdo de bens, nas suas mais
variadas formas, contribuindo para a reproducao da vida humana individual e social
(Cattani & Holzmann, 2011).

Porém a transicdo feudalismo-capitalismo inaugurou uma nova forma de
trabalho com a qual convivemos de forma hegemoénica na atualidade - Trabalho
Assalariado. O trabalho anteriormente buscava a prépria subsisténcia e era
realizado de maneira individual, em meio particular, sem remuneragdo, com
autonomia e de forma completa, passou para a ser realizado em local publico, com a

presenca de remuneracao, de subordinacédo e de forma parcelada em conjunto com
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outras pessoas, logo necessitando de cooperacao, colaboracdo, uniformidade e
unidade.

Gorz (1988) entende que na sociedade capitalista o trabalho € entendido
como uma invencdao do trabalho livre. Seu entendimento advém da comparacao com
as sociedades que precederam o Capitalismo, onde predominam as formas nao
livres de trabalho, como a servidao e a escravidéo.

Aquilo que Gorz denomina “invengao” do trabalho € entendido por Alaluf
(1986) como o conceito de trabalho assalariado e que, na atualidade, é entendido
como a forma natural/universal de se trabalhar, disputando hegemonia no campo da
sociologia do trabalho com as outras formas de trabalho.

Segundo Alaluf (1986), essa “invengao” conduz a separagao do tempo entre
tempo de trabalho e tempo livre, onde o tempo do trabalho é a base do salario do
trabalhador e o tempo “livre”, fora do trabalho, ndo é reconhecido como tempo de
trabalho, ainda que aquele possa influenciar diretamente este. Assim, “ir para o
trabalho” significa ir fazer o que “os outros” querem e que no tempo livre se faz tudo
aquilo que é doméstico. Logo, o operario € aguele que opera uma acao através da
venda de sua forca de trabalho e trabalhador é aquele que, por néo ter outra opcao
de sobrevivéncia, torna-se o sujeito que vende sua forca de trabalho. Uma frase
articulando com a citacao de outros autores, estes na mesma linha de raciocinio que
Alaluf

E também no plano das rela¢bes sociais concretas que podemos
verificar que o trabalho de categoria ontoldgica, isto €, de definidor do
modo humano de existéncia, criador, portanto, da vida humana, se
reduz a dimensdes economicistas de "fator de producao”, emprego,
funcdo, tarefa ou a forma mercadoria, trabalho abstrato ou trabalho
alienado (CIAVATTA E FRIGOTTO, 1993, p. 539).

O Trabalho ao assumir a condicdo de trabalho assalariado torna-se o meio
pelo qual o capitalismo transforma o Trabalho em Mercadoria e o trabalho vendido
como forca de trabalho objetivara a produgcédo de outra mercadoria. A venda desta
forca de trabalho, que é propriedade do trabalhador, ocorre no mercado de trabalho,
e torna-se de propriedade de outro. Assim, mercado de trabalho € o local de oferta e
de venda de forga de trabalho.O capitalista compra a for¢a de trabalho. Separam-se
trabalho, forca de trabalho e trabalhador e a quantidade de trabalho obtida bem

como a producado total depende do modo de organizacdo do trabalho. Assim, o
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tempo de trabalho na fabrica capitalista deve ser posto a servigo da valorizacdo do
capital e sobre ele ndo deve incidir outras atividades que n&o aquela que conduz
aeste objetivo maior. As horas contratadas devem ser destinadas a producdo de
bens que pela troca a ser realizada no mercado realizara a mais valia 0 que ampliara
o capital originalmente investido.

O que determina a subordinacdo real do trabalho ao capital é a forma de
organizacdo das forcas produtivas e de regulacdo das relacbes de sociais de
producdo fundadas na apropriacdo privada dos meios de trabalho, da forca de
trabalho, do trabalho excedente e dos resultados da producéo.

Estes tém sido os objetivos da matriz gerencial do pensamento administrativo
que, embasado nos principios da Administracdo Cientifica e das diversas teorias
gerenciais que se seguiram, apresentam esquemas conceituais e métodos que
privilegiam o planejamento e o controle sobre o trabalho. Buscam aumentar a
geracgao de riguezas e de lucros das empresas a partir da produtividade do trabalho;
isto € valorizacdo do capital Estas teorias estdo fundadas sobre os pressupostos da
ciéncia positivista e levam para o interior do espaco de trabalho, seja a fabrica ou
outra forma, uma nocdo de racionalizacdo, fragmentacdo e hierarquizagdo do
trabalho, colocando o operario sob a subordinacdo de um gerente e separando
concepcao e execucéao do trabalho.

O excedente que configura o lucro do capitalista € expresso pela diferenca
entre o valor pago ao trabalhador por sua capacidade de trabalho em relacdo ao
valor que produziu na mercadoria - principio da mais-valia em Marx. Assim, o valor
de troca de uma mercadoria é na sociedade capitalista superior ao valor pago pela
contraprestacdo do trabalho. As horas de trabalho ndo pagas sdo embutidas na
mercadoria. Por isso a necessidade crucial de venda da mercadoria. Isto €, a mais
valia se realiza plenamente na venda da mercadoria.

O trabalho contido na mercadoria possui duplo carater, concreto e abstrato. O
primeiro corresponde ao valor de uso, da mercadoria. E a dimens&o qualitativa dos
diversos trabalhos Gteis. J& 0 segundo corresponde ao valor de troca da mercadoria,
independentemente das variagdes caracteristicas dos diversos oficios e mdltiplas
formas com que seja empregado expressas no trabalho concreto (CATTANI &
HOLZMANN, 2011). E nessa qualidade de trabalho humano abstrato que o trabalho
cria o valor das mercadorias (MARX, 1968, apud CATTANI & HOLZMANN, 2011,
p.319).
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Nesta perspectiva, baseada nos conceitos centrais da tradicdo marxiana e na
critica a economia politica, o trabalhador esta alienado do fins, dos meios e dos
processos de seu trabalho, estando submisso ao proprietario dos meios de
producdo. Isto condiciona a producéo e legitimacdo de conhecimentos ao valor de
uso do trabalho.

Este entendimento permite afirmar que histérico e materialmente o trabalho é
um conceito constituido na atualidade sob o fato social da valorizacdo do capital pelo
trabalho,

Assim, estando o trabalho perpassado pelas formas de producédo e pela
cultura empregada pelo capitalismo, o conceito na atualidade é um conceito histérico
e materialmente constituido sob a valorizacdo do capital pelo trabalho. Isto conduz, a
uma visdo limitada do trabalho a sua dimensdo mercantil , reduzindo-o a trabalho
assalariado que € a porcao de tempo destinada a realizagdo de um determinado fim
em troca de remuneracgao, o salario na forma de contratos “livremente” estabelecidas

Com base nisto, ao longo dos ultimos trés séculos, as classes e 0s
movimentos sociais tém se organizado, tanto quanto as forcas politicas da
sociedade tem se estruturado. Afinal, nestas condi¢cdes o trabalho assalariado é o
meio que as classes trabalhadoras possuem como forma de manutencédo da vida,
como possibilidade de sobrevivéncia .

Mas “apesar de todas as limitagcbes e ofensas, a maioria da classe
trabalhadora procura encontrar significado no que faz — seja pelas atividades do
préprio trabalho, seja pelas coisas que seus salarios possibilitam” (Rose, 2007, p.
316), € o trabalho somente trabalho alienado? Desenvolvo, a seguir, uma
argumentagcao para responder a esta pergunta. Parto da retomada da categoria
trabalho como principio educativo, amplamente debatida no Campo Trabalho-
Educacao no Brasil.

As proposicdes teodricas a respeito do “trabalho como principio educativo”
originam-se nos classicos Marx, Gramsci e Lukacs e tém sido amplamente
discutidas no contexto brasileiro. Na tradicdo marxiana o “trabalho é parte
fundamental da ontologia do ser social” porque o desenvolvimento da consciéncia se
da atraves do trabalho, pela acdo do homem na transformacdo da natureza e da
cultura. O Trabalho é ao mesmo tempo criador e destruidor da vida. Desta forma,
nao pode ser interpretado apenas como emprego, ou como trabalho assalariado e

alienado, mas como uma forma historica de trabalho, como atividade fundamental
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pela qual o ser humano torna-se humano, criando e expandindo-se em cultura e
conhecimento. (Frigotto, 2009)%*.

Assim, uma nocdo ampliada do Trabalho nos permite compreendé-lo néo
somente como uma atividade prescrita, cumpridora de normas, mas que se cria e se
recria no fazer, no ato de trabalhar. Isto implica assumir um conceito de trabalho que
extrapole o trabalho assalariado e sua dimensdo abstrata, mas que seja capaz de
valorizar a centralidade do trabalho na vida a partir da realidade concreta dos

sujeitos, portanto a partir do trabalho concreto.

4.1.2 A Abordagem Ergoldgica do Trabalho

A abordagem ergolégica do trabalho é, de certa forma, uma compreensao
especifica que auxilia a aprofundar elementos que vem da tradicdo marxiana a
respeito do trabalho como principio educativo e, ao mesmo tempo, abre para novos
entendimentos do que é “educativo” e “deseducativo” no trabalho.

Ergologia € o conceito atribuido ao estudo do “trabalho como atividade
humana”, considerando a atividade como algo entre “o consciente e o inconsciente,
entre 0 corpo e o espirito” e as raizes dessa abordagem sao a filosofia da vida, a
ergonomia da atividade e o que € denominado de comunidade cientifica ampliada. O
conceito central da Ergologia € a “atividade industriosa” por considerar que o
trabalho concentra uma infinidade de debates da histéria das sociedades humanas
(Cunha, Fischer e Franzoi, 2011).

Para a abordagem ergolégica do trabalho, a atividade industriosa é
lugar de debate de normas com o meio no qual se insere. Todo meio

7

de trabalho é constituido por normas antecedentes que ao serem

24 Reconhego o intenso debate que ha no Campo Trabalho e Educagéo, em torno do tema “trabalho
como principio educativo” em especial no GT da Anped de mesmo nome. Outros autores, como
Acécia Kuenzer e Miguel Arroyo, por exemplo, também tem se posicionado acerca deste tema.
Contudo, para este trabalho tomo o posicionamento apresentado por Daisy Cunha sob o titulo
“Pensar as dimensdes educativas do trabalho: desafio em aberto”, 2011 que entende que “a ideia do
trabalho como principio educativo compreende que esse educativo, em nossa concepgao, perpassa a
experiéncia das situacdes de trabalho sejam elas ou néo situacBes de trabalho escolares. Pode se
falar em educativo na medida em que ele se consubstancia no aprendizado, desenvolvimento e
transformacao dos valores e saberes que circulam no espago de trabalho.”
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encontradas nas situagdes laborais pelo homem produtor, geram
renormalizacfes, até mesmo porque sem estas Ultimas, o trabalho
prescrito ndo pode ser realizado (CUNHA, 2007).

A Abordagem Ergolégica® do Trabalho mira o trabalho o mais préximo
possivel daquele que o realiza, de quem esta em atividade, atribuindo centralidade
ao corpo-si?®, remetendo a reflexdes acerca da singularidade do trabalho. Por meio
dessa abordagem entende-se que a atividade de trabalho ultrapassa a pessoa fisica,
pois além do corpo sdo necessarios: o social; o psiquico; o institucional; as normas e
valores; a racionalidade, dentre outros (SCHWARTZ, 2007). Em suma, um conjunto
de elementos que permitem designar o ser que trabalha, o corpo-si. A singularidade
na realizacdo do trabalhoacontece a partir do choque entre o uso de si?’ requerido
pelos outros e 0 uso de si comprometido por si mesmo. Todo o ambiente de trabalho
gera um problema e para a sua solucédo apela-se aos usos de si, (SCHWARTZ,
2007). Dessa maneira, se faz necessario que o individuo singular seja percebido
com amplas capacidades e ndo limitado a somente aquelas necessarias a

realizacéo da tarefa.

A Ergologia reconhece a atividade como debate de normas. A partir
dai, a ergologia tenta desenvolver simultaneamente no campo das
praticas sociais e com a finalidade de elaboracdo de saberes formais,
“dispositivos a trés poélos”, por toda a parte onde é possivel. Dai uma
dupla confrontacdo: confrontacdo dos saberes entre si; confrontacéo
dos saberes com as experiéncias de atividade como matrizes de
saberes (DURRIVE & SCHWARTZ, 2008, p. 25).

A atividade industriosa € uma “dramatica do uso de si” por si e pelo outro em
que o trabalhador se confronta com normas antecedentes e produz renormalizacoes.

Neste debate de normas, a atividade retrata e convoca valores e a experiéncia de

%* O campo da ergologia compreende um conjunto de estudos relativos a atividade de trabalho, que
nasceu no sudoeste da Franca no final dos anos 1970. Resulta de investigacfes coletivas sobre o
objeto de estudo “trabalho”, realizadas pelo dispositivo APST (Analyse Pluridisciplinaire des Situations
de Travail). Esse agrupamento cooperativo comecou suas atividades na Universidade de Provence
(Aix-Marseille 1), na Franca, com o filésofo Yves Schwartz, o linguista Daniel Faita e o sociélogo
Bernard Vuillon.

%6 O conceito de corpo-si abrange o trabalhador em perspectivas miltiplas sem separar corpo e
mente, logo considerando que cada historia é particular e que cada individuos possui caracteristicas
morfologicas, psiquicas, culturais singulares (Schwartz, 2000).

?" O termo uso de si deve ser entendido como oposicdo do sujeito que é mero executor. Para a
ergologia toda atividade exige uso de si, portanto exige escolhas do trabalhador (Schwartz, 2000).
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trabalho. E, portanto, esta experiéncia uma situacdo historica e singular marcada
pela mediagéo, pela contradicdo e/ou transgressao destas normas.

O conceito de atividade nos coloca no ponto de encontro de
diferentes disciplinas: Filosofia, Psicologia, Sociologia, Linguistica,
Ergonomia e Engenharia de interfaces homens-méaquinas. O
aparecimento desse conceito apresenta um quadro tedrico
alternativo de tipo construtivista e sdcio-interacionista ao paradigma
racionalista, cientificista e objetivista do conhecimento produzido nas
ciéncias humanas (CUNHA, 2007).

Para compreender melhor esta abordagem ergolégica, Yves Schwartz?®
afirma que a concepcdo do homem no mundo é o seu ponto de partida. O que
caracteriza o ser humano € a capacidade de se mover dentro de um universo de
normas?’. Quando ele se insere no mundo do trabalho, se depara com um conjunto
de “normas antecedentes” - determinacdes que tem por objetivo indicar ao
trabalhador a maneira de como proceder numa tarefa. Contudo, para afirmar a sua
autoridade, essas normas se estabelecem numa condicdo de subordinagao
limitando a singularidade do individuo, pois quando se trabalha, ndo ha uma simples
submissdo a procedimentos, sendo o uso de um capital pessoal material: o corpo-si
e 0 uso de um capital imaterial: o uso de si por si.

Portanto, o sujeito em atividade, se vé numa situacdo de tensdo ao viver
verdadeiras dramaticas de uso de si por si e/ou pelos outros; o que exigem dele em
confronto com o que ele exige ou deseja de si. Entra, entdo, num debate de normas,
gue o conduz a fazer escolhas. Tais escolhas podem gerar novas maneiras de atuar
em seu cotidiano e o permitindo a outras perspectivas para viver e agir em conjunto.
Esse debate sO é possivel a partir dos patriménios de saberes e valores de cada ser
humano, pois eles dédo forma ao uso de si, comprometido com as ideias de cada
trabalhador e permitem que ele confronte o0 uso de si requerido pela sociedade.
Neste choque entre as dramaticas do uso de si também ocorre a renormalizagéo.

Como, do ponto de vista da ergologia, uma tarefa ndo é executada e sim
confrontada comum sujeito que trabalhador que interpreta, analisa e regula, mesmo
gue parcialmente, a tarefa. Para que isso ocorra, ele tende a transgredir estas

normas prescritas com base nos seus saberes e valores, desafiado pelas

*8 Fundador e principal tedrico da Ergologia.
O termo “norma” remete a algo que ja esta posto e tem por objetivo antecipar o agir.
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infidelidades do meio. Sobre essa discusséo, nao se trata de acabar com os padrbes
e regras que todo o ambiente de trabalho possui, mas permitir que o trabalhador
possa realizar uma analise a cerca da tarefa determinada e ndo somente cumpri-la.
Até mesmo porque, sem essas tais regras o trabalho ndo seria possivel.

A Abordagem Ergolégica apoia-se na contribuicdo da ergonomia da atividade.
Desta as categorias trabalho prescrito e trabalho real sdo apropriadas pois auxiliam
a compreender como se da o processo de debate de normas e as renormalizacdes
que, por sua vez, permitem apreender a producdo de saberes que se da em
atividade de trabalho. O primeiro, o trabalho perscrito, remete-nos a tarefa que €,
baseada num conjunto de normas e objetivos determinados previamente, tratando-
se do procedimento normatizado num processo de trabalho. O segundo, o trabalho
real, esta relacionado com o trabalho efetivamente realizado através da atividade de
trabalhado. No trabalho real o trabalhador analisa, ajusta a prescricdo atendo ao fato
que a tarefa pré-determinada ndo é capaz de contemplar todas as situacdes e
desafios encontrados no cotidiano do trabalhado. Vé-se, assim, que as prescri¢cdes
Sa0 recursos necessariamente incompletos e que demandam os saberes do
trabalhador, dado a dinamicidade das situacdes no ambiente de trabalho e dos
ajustes necessarios a realizacdo da producdo. As escolhas presentes na realizacdo
da atividade mobilizam saberes e valores, tencionam e/ou novos.

Para Schwartz e Durrive (2007) perspectivas racionalistas, cientificistas e
objetivistas de analise do trabalho desconsideram o debate de normas reafirmando
que o trabalho esta reduzido a execucado do prescrito. Assim, os trabalhadores néo
precisariam pensar seu uso de si mesmos no trabalho, pois isto ja teria sido pensado
por outros de maneira antecipada, nos menores detalhes. Porém, em qualquer
situacdo de trabalho havera uma distancia entre o que se pensa fazer antes de
executa-lo e a sua execucao.

Toda divisdo do trabalho é conflituosa, dada a maneira como cada um,
mediante os seus saberes e valores, encara os mundos do trabalho e as suas
relacdes. O ato de trabalhar € comum a todos, dado que a vida s6 € possivel a partir
das atividades humanas O agir humano, alicercado em saberes e valores, face a
face o meio em que o ser humano se insere, demanda um debate de normas que,

por sua vez, geram renormalizacées™, capazes de transformar as situacdes vividas

A renormalizagdo ndo se ocupa de refazer as normas, mas sim de ajusta-las, preenchendo com a
subjetividade as lacunas da atividade de trabalho (CABRAL, 2011).
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em momentos de aprendizagem, de formacéo de opinides a tomada de decisbes se
faz necessaria. Logo, € possivel dizer, a partir de tais pressupostos da ergologia,
que a historia humana é também construida em situacfes cotidianas e singulares,
no aqui e agora, dado as contradicbes existentes que apelam ao homem o fazer
escolhas e tragar rumos mais ou menos resultantes de usos de si por si mesmo. A
ergologia convoca entéo, a problematizar o proprio trabalho, visto que cada pessoa

realiza a atividade de trabalho mediante ao que vive em situacao de trabalho.

Atividade de Trabalho, Saberes e Valores

O conceito de atividade de trabalho aqui utilizado tendo em mente analisar as
relacbes entre trabalho e educacdo ambito do trabalho na Formagéo Profissional,
logo em um ambiente de experimentar, com sentido pedagdgico e formativo,
situacdo e contetdo do trabalho. A atividade se expressa no espaco entre o trabalho
prescrito e o trabalho real, ou seja diante da renormalizacdo de uma atividade que é
sempre singular. Deve-se considerar a presenca do corpo-si como 0 agente que
toma decisdes e faz escolhas (Cunha, Fischer e Franzoi, 2011).

Uma consequéncia direta da renormalizacdo da atividade é o Dispositivo
Dinamico a 3 Polos (DD3P), onde o primeiro polo (polo 1) € o do saber conceitual,
ou seja, dos conhecimentos sistematizados, que por sua vez “encontra-se” com o
segundo polo (polo 2), que € o do saber constituido na atividade, isto é, do saber da
experiéncia, em uma dinamica constante de renormalizagao.

Todavia, esse “encontro” somente se produzira na presenga de um terceiro
polo (polo 3) — das exigéncias éticas e epistemoldgicas -, que se interpreta como o
polo da construcdo de parcerias, pois ele pressupée um modo de olhar o outro como
semelhante e fonte de saber. O polo 3 gera uma situacédo de desconforto intelectual
e confere certa humildade para reconhecer que ambos os saberes (conhecimento e
experiéncia, polo 1 e polo 2) vivem a fragilidade de ndo explicar a realidade em sua
totalidade, que s&o complementares e ndo excludentes (BORGES, 2004). O
dispositivo dinamico a trés polos € uma criacdo, a partir da Comunidade Cientifica
Ampliada (lvar Oddone) que expressa os fundamentos da abordagem ergoldgica
fundamentando procedimentos tedrico metodolégicos de conhecimento do trabalho.

Posciono-me, como tantos outros estudiosos e praticantes da educacéo

técnica e profissional que o ensino profissional e técnico ndo deveria valer-se
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somente da instrumentalizacdo do aluno e a preparacdo para o mercado de
trabalho. Ao contrario, deveria proporcionar reflexdo sobre diversas concepcdes do
trabalho, ja na formacao do aluno, criando espacos para isso.

Debates, reflexdes e construcfes coletivas de conceitos sobre o universo
laboral devem estar presente na formagcdao de nossos alunos, pois os desafios do
mundo do trabalho ndo estdo ligados somente aos aspectos técnicos e
conhecimentos especificos de uma area e até mesmo estes aspectos contem em Si
as dimensfes mais gerais do mundo do trabalho; nada é somente técnico. O aluno
ndo € uma ferramenta que, ao final de um curso de formacao técnica e tecnoldgica,
esta pronta para os mundos do trabalho e para enfrentar as contradigdes cotidianas
do mercado de trabalho. Pelo contrario: cada aluno traz consigo, desde sempre,
uma cultura, um patriménio de experiéncias, uma vivéncia singular e coletiva que
pode e deve ser (re)trabalhada durante a sua formacdo com o intuito de ampliar
seus horizontes para que atue nos mais diferentes espagos sociais. Para isso, o
aluno precisa ser reconhecido como na sua singularidade e, multifacetado, e dotado
de uma dimenséo ética para que atue nos mundos do trabalho e principalmente nos
mundos da vida, por isso visamos oferecer projetos que o permitam conhecer e
reconhecer-se nas diversas dimensdes humanas - durante sua formacao técnica.

Quando analisei a questdo das Competéncias no ambito da Escola,
apresentei posicionamento critico ao fato de que é mais uma subordinacdo da
Educacdo ao Trabalho, este concebido unicamente como trabalho assalariado.
Contudo, é preciso lembrar que a logica de competéncias apresenta criticas ao
taylorismo tanto quanto encontramos no referencial tedérico da abordagem
ergoldgica. Uma das possibilidades abertas pela l6gica das competéncias é pensar o
trabalho para além do trabalho prescrito, padronizado. Contudo, na l6gica de
competéncias o “ir além” do prescrito tem se dado na perspectiva de aumento da
produtividade e da garantia dos objetivos empresariais. Assim, entendo que a no¢ao
de competéncias, a partir da abordagem ergolégica, poderia ser repensada, pois ha
potencial para revelar aspectos significativos sobre a aprendizagem no exercicio do

trabalho.

A ergologia, através dos debates sobre a atividade do trabalho,
contribui sobremaneira para as reflexdes contemporaneas sobre
saberes dos trabalhadores, qualificacbes e competéncias.
Reconhecer a singular implicacéo do sujeito em atividade de trabalho
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remete a reflexdo sobre subjetividade no trabalho, a exemplo de uma
guestdo muito presente no debate sobre as competéncias. Mas,
sempre tomando a atividade do sujeito como uma sintese, do ponto
de vista da ergologia a competéncia € uma dialética entre 0s varios
“ingredientes” que o sujeito em atividade aciona e, porque dialética
escapa as tentativas de exaustivas listagens seja por parte das
classificagcbes das empresa, seja por parte das propostas
pedagodgicas que buscam listar os saberes que compde as
competéncias (CUNHA, FISCHER E FRANZOI, 2011, p.164).

Este € um desafio tedrico ainda em aberto, mas que se revela promissor. I1Sso
porque podera permitir uma compreenséo do trabalho e da no¢do de competéncias
vinculada aos sentidos do trabalho e as relacdes entre os saberes tacitos e
explicitos, sobre os saberes em ato e a forma com que sdo mobilizados na atividade
de trabalho, tanto quanto a constituicdo dos valores no trabalho e na vida,
interrogando saberes técnicos, sociais e valores que os perpassam. E a criacdo dos

novos saberes que resultam dos espacgos entre o prescrito e o real...

4.2 O CAPITAL SEPAROU, O TRABALHO E O TRABALHADOR REUNEM -
DIALOGOS POSSIVEIS ENTRE TRABALHO E EDUCACAO.

A visdo mercantil do trabalho agravou sobremaneira a divisédo técnica e social
do trabalho, presente nas sociedades desde a antiguidade e vinculadas as relacfes
histéricas de producgdo. A divisdo social e técnica do trabalho estd marcada pela
separacao entre trabalho manual e intelectual, entre quem pensa e quem executa o
trabalho capitalista, ancorada na propriedade privada dos meios e resultados da
producdo fundando as classes sociais e condicionando a realizacéo do trabalho as
relacdes hierarquicas e econbmicas. Na sociedade capitalista, esta divisdo esta
expressa na necessidade de manter a maquina capitalista operando e produzindo
com vistas a valorizacéo do capital, sendo criado um ambiente que extrai 0 maximo
de produtividade do trabalhador. Para tanto, tornou-se necessario limitar a fabrica as
atividades repetitivas e manuais, restringindo a poucos gestores o poder de planejar
e controlar essas atividades. Essa divisdo imposta entre tarefas consideradas

manuais e tarefas intelectuais, determinando e sendo determinada pelo
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desenvolvimento tecnoldgico, garantiu a intensificagdo do ritmo de producédo, além
de compor uma sociedade que, mesmo a grande maioria sendo explorada por tal
sistema, soube incorpora-lo ao seu cotidiano, aderindo as suas teorias e conceitos.

Do ponto de vista da divisédo técnica do trabalho, mais propriamente interna as
classes, encontramos o trabalho classificado em categorias como, por exemplo,
status, sexo, inteligéncia, aptiddes, interesses pessoais e 0 ambiente.

Porém, conforme nos aponta Kosik apud Frigoto (1993):

O trabalho, na sua esséncia e generalidade, ndo € atividade
laborativa ou emprego que o homem desempenha e que, de retorno,
exerce uma influéncia sobre a sua psique, o seu habitus e o seu

s

pensamento, isto €, sobre esferas parciais do ser humano. O
trabalho é um processo que permeia todo o ser do homem e constitui
a sua especificidade. Sé o pensamento que revelou que no trabalho
algo de essencial acontece para 0 homem e o seu ser, que descobriu
a intima, necesséria conexao entre os problemas "o que é o trabalho"
e "guem é o homem", pode também iniciar a investigacao cientifica
do trabalho em todas as suas formas e manifesta¢des (...) e bem
assim a investigacéo da realidade humana em todas as suas formas
e manifestacges.

Assim, conforme ja defendi no inicio deste capitulo, como podemos separar o
trabalho manual do intelectual e sera que a tomada de decisbes em meio a uma
operacéo intelectual ndo é fruto de um corpo si como nos aponta a ergologia?

Por isso, considero que a educagdo cumpre uma importante funcédo social
fundamental de mediacdo na acumulagéo, organizacdo, apropriacdo e transmissao
de conhecimentos e de valores éticos, no enriguecimento das experiéncias sociais e
no desenvolvimento do ser social (Arroyo, 1991).

Isso porque as faces historicas do trabalho assumem concretude no plano
das relagbes sociais e, portanto, sua significacdo efetiva deve ser buscada no tecido
histérico e ndo em um contexto deslocado no qual se 0s sujeitos estao inseridos.

Assim, simplificar o trabalho a partir do entendimento de que o trabalhador é
apenas um recurso, uma ferramenta, uma engrenagem, uma extensdo n&o
pensante, um adendo da maquina, reduzido a realizacdo de tarefas previamente
determinadas por outros, significa ndo reconhecer o poder de criacdo e de

construcdo do trabalho, dos saberes do trabalho que é constitutivo do trabalho,

mesmo que de forma infima. E visibilizar apenas sua face destrutiva, da vida.
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Alias, € contraditério, pois para o proprio desenvolvimento do capitalismo, a
simplificagdo da atividade de trabalho € prejudicial. Isso porque quando a empresa
restringe as fontes criativas humanas, diminui também a possibilidade de auto-
ajustes no processo produtivo.

A historica separacao entre Trabalho e Educacdo tem por objetivo ideoldgico
a manutencado do sistema capitalista de producdo e de consumo. E portanto parte da
disputa de classes desta sociedade, onde as classes dominantes burguesas buscam
meios manter e agravar a separacao e a subordinacdo do Trabalho a reproducéo de
Capital. Por outro lado, os movimentos dos trabalhadores tem buscado evidenciar
que Trabalho e Educacgéo estdo em permanente dialogo.

Trabalho e Educagdo ndo sdo dois objetos do pensamento que
possam ser classificados, a rigor, como elementos ou nocdes
simples. Um ja contém o outro antes mesmo de colocados em
associagdo. O Trabalho ao ir ao encontro da Educacgdo ja traz
Educacao dentro dele e vice-versa: a Educagéo ao ir ao encontro do
Trabalho também ja leva o Trabalho dentro de si. No entanto, cada
um tem fungdes sociais especificas, que ndo se confundem, nem se
anulam (MACHADO, 2005, p. 129)

A forma pela qual o trabalhador mantém este didlogo ocorre pelo trabalho
concreto, valor de uso do trabalho, e néo pelo carater abstrato (valor de troca), forma

pela qual o Mercado quantifica o trabalho.

Entre Trabalho e Educacéo ha processos complexos de interacédo de
informag0des, cujos parametros de funcionamento se mantém em
equilibrio dindmico, ou seja, instavel. Na sociedade atual, podemos
dizer que o grau de dependéncia da educagdo em relacdo ao
trabalho é maior do que o deste em relagdo aquela, haja vista a falta
de condi¢cdes adequadas para o exercicio satisfatério da prética
educativa (MACHADO, 2005, p. 135).

Repensar esse dialogo significa eleger o Trabalhador como sujeito da sua
historia e da histéria da humanidade, aceitando que Saberes do Trabalho possuem
dimensao epistémica; que ndo precisam estar fundados em uma teoria descolada do
contexto em que foram construidos . Isto significa aceitar que as relacdes entre
Trabalho e Educacdo perpassam diversas esferas de vida dos sujeitos concretos,
histérico e materialmente constituidos, esferas que dao conta: do seu cotidiano; das
suas relacdes sociais, familiares e de trabalho; dos desafios impostos por sua
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condicdo de trabalhador em uma sociedade capitalista; da presente e agravada
divisdo social e técnica do trabalho. Mas também de saberes que permitem a busca

pela superacédo de toda esta opressao e violéncia material e simbolica.

4.3 SABERES E CONHECIMENTOS

O saber estad vinculado com o significado que os sujeitos individuais e
coletivos atribuem as experiéncias mediatizadas pelos objetos e pelo mundo. A
etimologia desta palavra indica origem latina: SABER. [do lat. sapere, 'ter gosto'].

Comumente os conceitos de Saberes e de Conhecimento séo tratados como
sinbnimos. Contudo, isto pode se tornar um equivoco dada a instabilidade dos
Saberes, decorrente da relacdo entre sujeito e objeto e que sao socialmente
produzidas com implicacdes nos aspectos individual, fisico e psiquico. Isto implica
compreender que nao ha saber, nem conhecimento descolado da realidade social,
tampouco que separe o manual e o intelectual, a cabeca e corpo. Assim, construcéo
de saberes esta engajada no debate de valores individuais e coletivos, confrontando
saberes complexos e hibridos, mobilizados e, portanto, convocados em sua
dimensdo singular, historica, ndo estandardizavel, das situacdes de vida e de
trabalho (Schwartz, 2003).

Ja para a palavra conhecimento, é o substantivo vinculado a acéo, ao ato, de
ter ciéncia de... Mas, isto nédo significaria necessariamente ter consciéncia, nem seria
suficiente para redundar em uma acao, ja que isto exige julgamento de valor, de
“ethos”.

Portanto, o conhecimento é o saber sistematizado, formalizado, transferivel e
mobilizavel, a medida que néo esta necessariamente relacionado com a experiéncia
do sujeito que o produziu. Diferentemente do saber que esta fundado na experiéncia
individual e coletiva.

Contudo, temos que considerar a adverténcia de Freire apud Boufleur (2011,
p.85) que nos desafia a pensar o conhecimento ndo da forma abstrata, mas a partir
das relagbes sociais concretas. Pensar o conhecimento de forma abstrata
significaria re-afirmar a Educacdo Bancéria e negar a Educacdo Dialdgico-

Problematizadora.
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Conhecimento Cientifico-Tecnoldgico

E o conhecimento legittimado em um processo formal, cientifico, de
apropriacdo do saber informal, instavel, em um saber formal estavel, codificado
normatizado em um conjunto de regras e protocolos que o definem e conceituam.
Portanto, vinculado a nocédo de tecnologia enquanto conhecimento cientifico

transformado em técnica. (Bottomore, 2001, p.374).

Saberes do Trabalho

Franzoi (2009, 192) ao analisar “o conhecimento que o operario ainda detém
sobre o conteudo do seu trabalho”, afirma que se trata de ‘um conhecimento
concreto, empirico e incompleto. Por ndo estar articulado com a teoria a ele
circunscrito, carece de poder de generalizagdo, é um “saber em ato”, ndo explicitado
em nivel tedrico.”

Segundo Rose (2007) muitas pesquisas na area da psicologia tratam o social
e 0 cognitivo em compartimentos separados. Mas, na vida cotidiana, principalmente
em relacdo ao trabalho, os aspectos sociais e 0 cognitivos estao intimamente ligados
e os valores estéticos sdo fundamentais para a orientacdo do comportamento
humanao.

A esta perspectiva podem ser conciliadas as proposicées defendidas por
Wilson (1998)% sobre o papel da m&o na vida humana e como as interacées
dindmicas entre méo e cérebro sdo desenvolvidas e aperfeicoadas. Logo, sobre e
como esse processo se relaciona com o cardter do pensamento humano,
crescimento e criatividade. Segundo este autor, ndo ha limites e nunca para, uma
vez iniciado, o processo de autonomia, de auto-educacédo e de desenvolvimento real
do ser humano. Logo, cada pessoa nasce com recursos singulares e se torna habil e
expert naquilo que faz ao fazer, portanto em atividade, ndo de maneira repetitiva,
mas relacionada ao contexto de relacdes sociais que estabelece, o que conduz a
rejeicdo de que € o cérebro que educa a méo e de que o conhecimento € algo a ser
adquirido cognitivamente.

Na busca de subsidios para uma proposta metodoldgica para a Educacgao
Profissional, Barato (2004) sugere que certos saberes humanos devem ser

8 Wilson, Frank. The hand: how it's use shapes the brain, language, and human culture. New York:
Pantheon Books, 1998
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classificados como processos, portanto dotados de estrutura propria e
independentes de outros tipos de saber. Ao aprofundar seu estudo, ampara-se nos

I*2 e Ryle® para embasar a diferenca entre o “saber como” e o

estudos de Merril
“saber o que” para afirmar que tanto o humano quanto o conhecimento ndo podem
existir em duas instancias paralelas, designadas como corpo e mente.

Desta forma, Barato (2004) propde uma reflexdo sobre a Educagéo
Profissional com a indagacéo “saberes do écio ou saberes do trabalho?” Ao narrar
fatos vivenciados ao longo de sua experiéncia profissional, propde uma revisdo
epistémica e metodolégica sobre a Educacao Profissional. Contudo, uma leitura
desatenta levaria a nocao de que apresenta um texto contra a teoria. Mas, o que de
fato critica, é a utilizacdo do binbmio Teoria-Pratica que tem por entendimento a
Teoria como discurso e como explicacbes da pratica reduzida a realizacdo de
atividades previamente concebidas. Este autor defende que o fazer tem um status
proprio que ndo € discursivo, é uma teoria em ato.

No seu entendimento o fazer-saber € uma dimenséo epistémica com status
préprio e ndo fundada na teoria, o que por consequéncia exigem dinamicas proéprias
vinculadas a conhecimentos, enfoques e estratégias especificas que valorizem o
conhecimento produzido no trabalho, logo dos saberes do trabalho (Barato, 2004).

O principal objetivo de Barato (2004) foi a busca pela elaboracdo de uma
metodologia e de uma didatica coerente para Educacdo Profissional preservando a
relacdo ensino e aprendizagem de técnicas, portanto do saber técnico. Como
conclusdo, apontou que a aprendizagem de técnicas deveria ser vista em trés
dimensdes, quais sejam, informac¢do, conhecimento e desempenho. Portanto,
entende que a aprendizagem de conteddos processuais € uma troca continua entre
estas trés dimensdes constitutivas do saber, todavia, mesmo que considere o
interacionismo uma moldura e ao mesmo tempo uma formulagéo sobre como se da
o saber técnico, o autor admite que esta perspectiva é “extremamente formal e
incapaz de dar resposta significativa para as questbes do saber técnico em
dindmicas sociais e histéricas”, o que também admite ser esta uma dos limites das
abordagens cognitivistas.

Diante disso, Barato (2004, p.267-268) admite que a teoria da atividade € uma

referéncia explicativa para o “fazer-saber” com capacidade de complementar o

%2 ver Marrill, 1977.
% Ver Ryle — The Concept of Mind.
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interacionismo na direcdo de entendimentos ampliados acerca de como se
estruturam as informagdes no jogo das relacdes intersubjetivas na historia e na
sociedade, situando o saber como ‘tessitura de relagdes entre sujeitos, instrumentos
e mundo”.

Portanto, tratar a Educacdo Profissional a partir de um repertorio de
atividades e saberes desnaturalizados do contexto socio-histérico em que foram
produzidos € um erro. Dessa maneira, vemos 0s conceitos ergolégicos como via
metodoldgica para insercéo de reflexdes sobre os mundos do trabalho na Educacéao

Profissional.

Relacdo Teoria e Empiria

Teoria ndo deve ser entendida como prética discursiva, nem como explicacédo
da acédo e a pratica nao pode ser vista como execuc¢do de atividades. Mas, como um
par dialético que se fundem em atividade, resultando nas técnicas desta profissao.
Logo, como fruto da sintese entre os diversos saberes/conhecimentos cientifico-
tecnoldgicos e da experiéncia, sejam declarativos e/ou processuais e que devem ser

interpretados em contextos de execugao.
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5 REDE DE GLUTEN E REACAO DE MAILLARD: RELACOES ENTRE O
PATRIMONIO CIENTIFICO E OS SABERES DA EXPERIENCIA NA ATIVIDADE
DE TRABALHO.

| - Essa é a trama da rede:

o tecido das trocas que fabricam;

0 pano de uma rede de dormir

enreda o corpo do homem na tarefa

de criar na maquina a rede com a mao.

A armadilha do trabalho em casa alheia
engole o homem e enovela todo o corpo
no fio no fuso na roda na teia

do maquinario da manufatura

que produz o seu produto: a rede

e reduz o corpo-operario a produco.[...] **

Nesta poesia, Brandao (1982) retoma a dialética que ha no trabalho em Marx
expondo seu poder criador e destruidor da vida. Neste capitulo analisarei a Rede de
Glaten como mediadora e sintese das multiplas relacdes entre os patrimdénios
cientifico-tecnolégicos e os saberes do trabalho. Assim, considero que é na
concretude das relacbes sociais da escola, em especial deste Curso Técnico em
Panificacdo e Confeitaria, onde se sobressaem os fenémenos bioquimicos e fisico-
qguimicos de carater explicativo e analitico e que poderiam dialogar com o0s saberes
da experiéncia de trabalho construidos pelo contato com a farinha e a agua e que
resultam na rede de glaten, muitas vezes produzidos em ambientes ndo escolares.
Didlogo este que poderia construir novos saberes e valores, quem sabe capazes de
libertar este trabalhador-estudante da trama que nao € da rede do tear, mas da rede

de glaten.

Comparando meu trabalho como pesquisador com o trabalho dos meus
interlocutores empiricos

Ao longo de toda a escrita desta Dissertacdo tenho comparado os trabalhos
dos sujeitos da pesquisa, pesquisador e pesquisados, como uma forma de

aproximacdo de um com outros. Confesso que ndo tem sido dificil encontrar

* BRANDAO, Carlos Rodrigues. A Trama da Rede. In: Diario de campo: a antropologia como
alegoria. Sdo Paulo: Editora Brasiliense, 1982. P. 48-57.
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aproximagOes e distanciamentos entre ambos. Neste Capitulo, em especial, esta
comparacdo ndo é tdo simples. Isso porque, logo na primeira atividade no
laboratério fomos “apresentados” para alguns dos fenbmenos que acabariam nos
acompanhando ao longo das aulas. Estes fenbmenos, dotados de um misto de
magia e de admiracdo sdo a rede de gluten e a reacdo de Maillard e que estdo
vinculados com os conhecimentos sobre fisico-quimica e sobre bioquimica, e com
saberes construidos no contato mediado pelos diversos produtos de panificacdo e
confeitaria e que envolvem a formacgéao deste profissional.

Qual seria a “rede de gluten” do pesquisador capaz de mediar e de sintetizar
as multiplas relagBes entre os patrimdnios cientifico-tecnologicos e os saberes do
trabalho? Esta pergunta esteve presente exigindo respostas ao longo de toda a
escrita da dissertacdo. Foi somente no final da escrita que consegui encontrar no
proprio texto materializado, oferecido para analise da banca, meu objeto de
mediacdo e de sintese de todos os Patrimbnios convocados nesta pesquisa. Esta
reflexdo é tardia, ocorre ja no final do trabalho, mas ocorre no momento em que ha
um objeto constituido como fruto de um processo que se desenvolveu ao longo de
toda a pesquisa. Assim, é, em si a materializacao de algumas da reflexdes empirico-
tedricas que ocorreram sobre as relagbes entre Trabalho e Educacdo ao longo de
quase dois anos de pesquisa que me levam as reflexdes em dialogo com Frigotto

(2002),sobre a dupla face do trabalho, como criacdo e destrui¢do da vida.

5.1 REDE DE GLUTEN: GLIADINA E GLUTENINA

O conhecimento explicativo e informativo

Nas aulas expositivas e dialogadas recebemos diversas informacdes sobre: o
papel de cada ingrediente na producdo de péo; processos fermentativos; métodos
de elaboragéo; ordem de mistura dos ingredientes; tipos de farinhas; calculo da
temperatura e uso do gelo; utilizagdo dos equipamentos; e, entre outras coisas,
sobre a Rede de Gluten.

Fomos informados que, para a massa do péo crescer pela agédo do fermento,
sem romper sua superficie, havia a necessidade de estabelecer uma rede (de

gluten) bem estruturada (pronta) quando a massa estivesse lisa, em ponto de veéu.
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Mas, também, que deveriamos tomar cuidado para que a temperatura nao
ultrapassasse 0s 26°C, pois esta seria a temperatura de ativacdo do fermento.
Assim, vimos que a farinha de trigo € composta por seis grupos: amido; proteinas
insollveis em agua; polissacarideos ndo-amilaceos (pentosanas); lipidios; proteinas
soluveis em 4gua; compostos inorganicos (cinzas).

O amido, que constitui aproximadamente 65% da farinha, em contato com a
agua e sob a acdo mecanica absorve a agua e gelatiniza, contribuindo na
viscoelasticidade da massa, influenciando decisivamente na coccdo e no
envelhecimento (retrogradacdo). As pentosanas que recebem este nome por
possuirem cinco carbonos, apresentam alta capacidade de absor¢do de 4gua e ao
gelificarem exercem efeito positivo na absorcdo de agua, desempenhando papel
fundamental na textura e no volume do pao, principalmente nas massas integrais
onde a quantidade de proteinas insollveis € menor.

As proteinas insollveis em agua sao as responsaveis pela formacéo da rede
de gluten. Séo dois tipos de proteinas glutelinas (glutenina) e prolaminas (gliadina).
O gluten foi quimicamente definido como “a unido de duas proteinas (gliadina e
glutenina) insoluveis em agua”. Esta uniao, que ocorre em contato com a agua e por
acdo mecanica, forma ligac6es de sulfeto entre as proteinas, que estabelecem uma
rede. Assim, a qualidade desta rede esta vinculada com as ligacdes de sulfeto, que
guanto mais fortes se tornarem, mais consistente sera a rede. A densidade das
ligacdes de enxofre depende do teor em aminoacidos (cisteina) contido nos atomos
de enxofre (ou grupos sulfidrilo/tiol) disponiveis para a formacédo das ligacdes duplad
(S-S). Estas as explicacdes, que recebemos em sala de aula antes de propriamente
ter contato com a farinha e com o gluten, tratam o conhecimento como informacéo
(Barato, 2011) e anteciparam aquilo que viemos a conhecer depois nas aulas do
laboratorio. Afinal, todos sabiam o que era um pé&o, a novidade a conhecer era o

gliten ou exatamente onde estava o glaten no péao.

A separacdo do glaten

A primeira atividade no laboratério foi a “apresentagao” a rede de gluten. A
aula consistiu no uso de um pouco de farinha, 100g pesadas na balanca digital, e
muita agua. Primeiramente adicionamos um pouco de agua na farinha para obter
uma massa homogénea. Depois, iniciamos um processo de “lavar’ essa massa em

uma bacia de agua para separar todos os elementos soluveis em agua. Este
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processo repetiu-se com constantes trocas de agua, até que permanecesse uma
massa menor que a original e que seus componentes ndo mais se dissolviam em
agua. Assim, separamos as duas proteinas que compdem o gluten.

No final ao pesar o gluten que havia sobrado, vimos que das 100g iniciais de
farinha, restaram pouco mais de 15g. Apos, cada aluno pode levar para casa e assar
0 seu glaten o que gerou m produto bastante sinistro semelhante a um pao sem
miolo. A figura abaixo foi tirada por uma aluna e compartilhada com os demais

colegas sobre como havia ficado o gluten que ela preparou e assou no forno.

Imagem 2 — Foto da rede de glaten apds coccdo em forno de lastro.

Fonte: Acervo de RGBM das aulas de Introducéo a Panificacéo, 2011.

Pela primeira vez estdvamos tendo contato com o glaten propriamente dito.
Mas, como muitos alunos j& produzem produtos de panificagdo e confeitaria, este
nao foi de fato o primeiro contato, mas a possibilidade de conhecer de outra maneira
algo que eles ja sabiam, na pratica, que era importante. Segundo o professor, este
procedimento costuma ser utilizado para identificar a proporcdo de proteinas
solaveis na farinha, o que levara a determinacdo da quantidade de glaten.

Os saberes do trabalho, a bioquimica e a fisico-quimica

Se considerarmos que, de fato, a rede de glaten é responsavel por manter a
estrutura da massa nos produtos de panificacdo, precisamos investigar como € que
os padeiros concebem sua estrutura e importancia, como este conhecimento esta
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relacionado com o0s saberes produzidos na experiéncia de trabalho (saberes
produzidos em aderéncia a atividade). Ndo nos esquecamos que este conhecimento
explicativo (Barato, 2011), descritivo e formalizado pela bioquimica €& um
conhecimento que foi produzido nos ultimos séculos de avanco cientifico e que a
historia do pao é milenar.

Os relatos dos alunos quanto a questao da importancia do saber formal sobre
o gluten foi que era bom “saber” o que estava acontecendo (explicagdo), mas que, o
mais importante, era saber como estabelecer uma rede consistente e o ponto de
finalizacdo da massa. Isto implicou na reflexdo sobre o significado do ponto de véu e
da massa “lisa” como estagios onde a rede de gluten estad estruturada com a
consisténcia necessaria para inicio do processo de fermentacdo. O ponto de véu
pode ser notado ao se esticar a massa, sem que ela se rompa, formando uma fina
camada de massa, como se fosse um véu de noiva, uma cortina, um tecido. Este
“véu” se colocado contra a luz permite que se enxerguem os “fios” que estdo
estabelecendo a rede de gluten. Este procedimento foi realizado diversas vezes em
aula até que cada aluno atingisse um grau de destreza capaz de esticar a massa
sem rompé-la e de identificar pela visdo o ponto de véu. Com o decorrer da
disciplina, este procedimento passou a ser adotado em menor frequéncia. 1Sso
porque, a medida que repetiamos formulagbes, j& conseguiamos identificar pelo
toque na massa ou pela visdo quando estava lisa, com todos 0os componentes
misturados de maneira homogénea e, portanto, em “ponto de véu”.

A questdo da temperatura da massa constituiu um capitulo a parte nas
atividades de laboratério observadas. Haviamos recebido informacdes sobre a
temperatura maxima a qual a massa poderia alcancar antes que se iniciasse 0
processo de fermentagdo (26°C). E, também sobre como calcular o uso da agua e
da proporcédo de gelo para que este teto ndo fosse atingido antes do tempo, inclusive
fizemos testes e verificamos que a energia empregada pela masseira € absorvida
mais intensamente do que a energia das maos e diversas foram as aulas que
utilizamos termbémetros de precisdo, proprios para a utilizagdo em alimentos, para
verificar a temperatura da massa. Muitos foram os questionamentos dos alunos que
ja possuiam experiéncia na area da panificacdo, citando que diversas marcas de
fermentos orientam para a utilizagdo de agua morna, antecipando a fermentacéo.

Em uma das aulas o dia estava muito quente, era inicio de dezembro e a

temperatura ambiente estava acima dos 30°C. O procedimento daquele dia envolvia
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a producdo de Brioches, de Pao Francés e de Pao Integral. A aluna A.R.C
questionou se deveriamos utilizar gelo e como ndo havia orientagdo expressa, optou
por ndo utiliza-lo. Ocorreu que sua massa ficou pronta antes das demais e quando
todas foram colocadas juntas no forno, a massa de pao francés “mergulhou”.
Estavamos acostumados a ver o “salto de forno” que € o crescimento da massa que
ocorre no forno pelo rapido crescimento do fermento antes de sua morte, mas desta
vez ocorreu o contrario. A explicacdo estava na temperatura da massa que havia se
elevado e o fermento havia iniciado seu crescimento antes da rede de glaten estar
estruturada, ocorreu que a rede ficou fragil e ndo suportou a pressédo do ar quente
do interior do forno, fazendo o pdo murchar. Lembro que a colega ficou desolada e
braba com o professor que nao havia lhe indicado o uso de gelo. Contudo, esta
situacdo que acaba sendo vista como um erro, poderia ser encarada como uma
possibilidade de analisar, professor e aluno, o quanto as questdes sobre bioquimica
e fisico-quimica estdo presentes na aprendizagem sobre a rede de gluten.

A interpretacdo que faco desta situacdo € que a colega ficou desolada por
nao ter percebido pelo toque das suas maos que a massa estava quente. Muito mais
do que analisar como um erro 0 que aconteceu, a meu ver, foi um temor de néao
aceitacdo por parte do grupo. Afinal, com o passar do tempo e com 0 crescente
contato com a massa, cada um de nds ja conseguia analisar a temperatura da
massa pelo tato, sem a utilizacdo do termdémetro.

A questdo da gordura é também relevante na compreenséao da rede de gluten.
Isso porque a gordura tem a fungéo de lubrificar a massa durante a estruturacéo da
rede de glaten. Inclusive, a gordura é, via de regra, o ultimo componente a ser
incorporado a massa. A explicacdo para isso reside no fato de que a agua é polar
(conhecimento da quimica) e a gordura é em parte apolar, assim ndo se misturam.
Logo, a gordura poderia interferir na absor¢cdo de agua pelos demais componentes
da farinha.

Ao longo das aulas isso ndo estava muito claro para ndés, ainda que se
aceitasse a explicagéo fisico-quimica, até a aula de brioches que € um produto com
alto teor de gordura. A formulagédo de brioche é bastante hidratada e a massa fica
bastante mole, até que ao incorporar a gordura, a rede consegue se estruturar e

alcancar o ponto de véu.

Doenca celiaca
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Ha algo muito importante vinculado a rede de gluten e a saude publica, pois
se por um lado vimos o quanto € necessario o estabelecimento de uma rede
consistente para a elaboracdo de um bom pé&o, também aprendemos que algumas
pessoas possuem intolerancia ao gluten. Esta intolerancia, chamada doenca celiaca,
na verdade esta vinculada a uma destas proteinas, a gliadina, e a incapacidade de
metabolizd-la no processo digestivo, causando diversos transtornos. Isso explica o
fato de que os alimentos precisam apresentar uma tarja informando se possuem ou
nao possuem gluten. Assim, informar corretamente se o alimento contém gliten nao
€ somente uma questdo de cumprimento ou nao da legislacdo, mas implica em um

julgamento orientado por valores e que podem oferecer riscos a populacao.

5.2 A REACAO DE MAILLARD

A reacdo de Maillard recebeu este nome por ter sido descrita por Louis-
Camille Maillard em 1912 como uma reacdo que ocorre entre aminoacidos ou
proteinas e acucares (carboidratos) redutores. Na producdo de pées e confeitos
ocorre preferencialmente sob acdo de calor, normalmente acima de 70°C,
provocando o escurecimento dos alimentos e uma coloracdo dourada-alaranjada
com influencia no sabor e no aroma.

Segundo a descricao de Maillard, trata-se de uma reag¢do nao-enzimatica e
nao-oxidativa, logo ndo requer oxigénio (O,), entre o grupo carbonila (=O) com o
grupo amino (-NH2) do aminoacido ou proteina, em varias etapas, produzindo
melanoidinas, que dardo a coloracdo e o aspecto caracteristicos dos alimentos
cozidos ou assados, que variam de produto para produto, mas sdo também um

indicativo de que estéo prontos.

5.3 AULAS EXPOSITIVA E DIALOGADAS

A separacdo entre aulas no laboratorio e na sala de aula, atribuindo ao
primeiro um carater “pratico” e a segunda um carater “tedrico”, pode ser conduzir ao

erro de separar o trabalho em manual e intelectual. Ha de fato uma separacgéo tanto
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entre as disciplinas que conduzem a isso e mesmo nas chamadas disciplinas
“préticas”, ha separacdo entre aulas que ocorrem no laboratério e na sala de aula,
como se fossem espacos apartados, dissociados.

Os trabalhadores-estudantes deste curso demonstraram nao gostar das
chamadas aulas ditas “tedricas” em sala de aula pelo carater predominantemente
informativo e discursivo que apresentam, valorizando aspectos cognitivos como a
atencdo, percepcado e memoria. Em oposicao, preferem as aulas do laboratério de
carater experimentativo e o contato direto com os produtos e 0s equipamentos.

No meu entender, mais do que uma preferéncia, isso revela que mesmo que
a atividade no laboratério seja fisicamente desgastante, compreendem que as
mediacdes proporcionadas pelos produtos de panificacdo e confeitaria, bem como
pelo uso dos equipamentos, pelo trabalho coletivo e pelos processos produtivos
possibilitam a construcdo de saberes investidos na atividade com possibilidade de
articulagdo com os saberes oriundos das suas experiéncias nao escolares. Os
relatos dédo conta de que ndo adianta decorar as BPs se ndo podem aplica-las, que
ndo adianta proclamar como se estabelece a rede de gluten, sem saber como
manipular a massa para obter uma rede consistente.

Além disso, afirmaram também que de nada adianta ter informacdes sobre o
funcionamento dos diversos equipamentos, se estes equipamentos ndo s&o
utilizados. Enfim, ndo se trata de dizer que a sala de aula ndo proporciona
aprendizado. Isso seria um erro. Trata-se de uma escolha por valorizar o ensino e a
aprendizagem a partir da realizacdo de uma atividade capaz de sintetizar tanto os
saberes estocados pelo conhecimento cientifico-tecnoldgico, como as experiéncias
extra-escolares que carregam consigo para a manipulagdo dos produtos e dos
equipamentos no laboratdrio.

Enfim, &€ um grande diferencial na formacdo deste técnico o conhecimento
sobre a bioquimica e a fisico-quimica, tanto quanto sobre os processos de gestao ou
de seguranca do trabalho. Porém, se reduzidos a explicacdo ilustrativa dos
processos de producdo de pdes e de confeitos, adquirem o carater de escolha
idealizada, abstrata, sobre como o trabalho deveria ser realizado, distante do
concreto e do real. Mas, em atividade permitiiam que estes saberes e valores se
manifestassem como mediadores de escolhas, expondo os limites do trabalho
prescrito e proporcionando espaco de renormalizacdes e por consequéncia,

construindo novos saberes.
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6 COLOCANDO A MAO NA MASSA E REFLETINDO SOBRE AS DIVERSAS
MANEIRAS DE SE PRODUZIR PAES E CONFEITOS

“Debulhar o trigo; Recolher cada bago do trigo; Forjar no
trigo o milagre do pao; E se fartar de pélo”.35

Os versos da Musica Cio da Terra tratam o trabalho como algo divino, como
algo sagrado, como um milagre, um milagre operado por maos humanas com vistas
a producdo de um bem que sera seu alimento e sustento. Destaco a expressao
“forjar” presente nestes versos com significado de trabalhar sobre a farinha de trigo
para obter o p&do. Neste Capitulo apresento reflexdes sobre as diversas maneiras de
se “forjar” paes e confeitos. Reflexdes que podem ser relacionadas com o capitulo
anterior, que enfatizou o trabalho como transformacéo da natureza e dos proprios
homens e preparacgdo para os capitulos seguintes, os quais tratardo da producéo de
paes e de confeitos como produtos que se tornam expresséao da cultura.

Comparando meu trabalho como pesquisador com o trabalho dos meus
interlocutores empiricos

O titulo deste quinto capitulo esta relacionado com as atividades da pesquisa
de campo que me conduziram a “colocar a mao na massa”, tanto no sentido literal,
quanto figurado desta expressao popular. Primeiramente, “colocar a mao na massa”
esta vinculado com a minha participagcdo como aluno na disciplina “Introducéo a
Panificagcado”, onde pude aprender junto com meus interlocutores empiricos sobre a
producdo de péaes, sovando e amassando muita farinha, ou seja em meio a
atividades predominantemente de laboratério onde faziamos paes.

Reitero que a utilizacdo desta expressao popular, costumeiramente utilizada
para designar a realizacédo de atividades manuais e/ou rotineiras e/ou pesadas, aqui
nao é utilizada com sentido pejorativo. Pelo contrario, busca evidenciar que o
contato fisico com 0s materiais necessarios a producdo de pédes e de confeitos é
natural e indispensavel nesta Formacao Profissional. Mas, ndo se reduzindo a

atividade fisica, exige capacidade de analise sobre o proprio trabalho e de deciséao

® NASCIMENTO, M., HOLLANDA, C. B. Cio da Terra. 1976. Disponivel em:
http://letras.terra.com.br/chico-buarque/86011/>. Acesso em: 12 out. 2012.
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sobre movimentos, tempos e quantidades, alia trabalho manual e trabalho
intelectual.

Imagem 3 — Pesquisador “Colocando a M&o na Massa”

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificagéo, 2011.

“Colocar a Mao na Massa” é uma forma de relatar e de afirmar tudo o que
aprendi na observacédo participante, imerso em um campo de prética junto com 0s
interlocutores empiricos dentre os diversos momentos vividos. Alguns foram
escolhidos para descrever com o objetivo de explicitar como restabelecem as
relacdes entre Trabalho e Educac¢éo ao longo de sua Formacao Profissional.

“Colocar a mao na massa” ocorreu de fato, no sentido literal, permitindo que
se construisse dados para a andlise. Isso porque quando o assunto esta vinculado a
produgcéo de paes e de confeitos, por “a mao na massa” € algo natural, j& que a
producdo destes produtos exige contato fisico tanto pelo tato através da
manipulacdo como pelos demais sentidos humanos.

“Colocar a mao na massa” envolveu a relagdo entre os sujeitos da pesquisa,
pesquisador e pesquisados, como a preparacdo para as aulas, as questdes de
seguranca do trabalho, a descoberta do glaten, a dificuldade e os prazeres de se
estudar técnicas de producéo de alimentos fora da escola, a necessidade de limpeza
e de zelo pelos objetos individuais e pelos objetos compartilhados e a apropriacao
dos principais processos de trabalho deste Técnico.
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Especificamente neste Capitulo seréo analisados os diversos métodos de
Producdo de Paes e Confeitos, a relacdo entre o Itinerario Académico e o0s
Processos de Trabalho, as questdes sobre Seguranca do Trabalho, as Boas
Praticas, a limpeza do laboratério, a relacdo com a Maquinaria e a utilizacdo de pré-

misturas e de produtos industrializados.

6.1 O ITINERARIO ACADEMICO E SUA IMPLICACAO NOS METODOS E
PROCESSOS DE TRABALHO EM PANIFICACAO E CONFEITARIA

A intencdo desta secdo ndo é discutir o curriculo. Embora reconheca que é
um elemento importante no processo formativo, estou mais preocupado com o
processo de trabalho “em ato” (Franzoi, 2006), ndo aquele idealizado no curriculo.
Por isso, faz pouco sentido explicar, defender, ou criticar o curriculo, mas é
fundamental entender como esta relacionado com o processo de trabalho e os
métodos de producdo de paes e confeitos.

Compreender o processo de trabalho do Técnico em Panificacdo e Confeitaria
é fundamental para a compreensdo de como os trabalhadores-estudantes desta
formacdo profissional reestabelecem as relacbes entre Trabalho e Educacdo. As
atividades estdo divididas em tedricas (em sala de aula) e praticas (em laborat6rio)
gue sdo marcadas pela experimentacao, tendo o trabalho intelectual incorporado ao
trabalho manual.

Os processos de producdo na area de panificacdo e confeitaria seguem a
l6gica de “produto”, o que significa produzir primeiro e consumir depois. Difere-se da
l6gica de servicos que implica no consumo ao longo da producéo. Produto é um
objeto tangivel com possibilidade de conserto e/ou refugo, ou armazenamento. As
medidas de qualidade mais utilizadas estdo vinculadas a conformidade,
adequabilidade, performance e aparéncia.

Logo no primeiro dia de aula os professores informaram que a separacao
entre Panificacdo e Confeitaria reside na utilizacdo do fermento. Assim, os produtos
de panificagdo seriam aqueles produzidos com o uso do fermento biologico,
enquanto que os produtos de confeitaria seriam aqueles que utilizam fermento

quimico. De fato as aulas seguem esta separagdo, com poucas excecdes como, por
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exemplo, o pdo de queijo®* e a pizza. Uma outra possibilidade de separacéo entre
panificacdo e confeitaria estaria vinculada a utilizacdo do acgucar. Mas essa
possibilidade é descartada pelo curso porque excluiria diversos produtos salgados
produzidos pela confeitaria.

A Observacao Participante evidenciou a grande dificuldade de sistematizacao
dos métodos de producdo na &rea da confeitaria, o que é compreensivel tendo em
vista o universo de produtos desta area que é muito abrangente. Ja na area da
panificacdo ha uma grande padronizacdo das formulacbes com menor amplitude
para renormalizacdes. De maneira geral, os produtos de panificacdo tendem a uma
maior padronizacdo e um menor distanciamento das formulacdes, ja os produtos de
confeitaria apresentam aspectos de maior instabilidade. Estas duas realidades
implicam em singularidades diferentes na relacao entre trabalhador e produtos.

Nas aulas tedricas, aprendemos que existem quatro métodos béasicos de
elaboracdo de pées: Indireto (esponja e massa); Direto; Direto com descanso; e,
Continuo. Os alunos que ja trabalham na area relatam ter conhecimento sobre o0s
métodos Direto com e sem descanso. Apenas uma aluna relatou que conhecia o
método Indireto (esponja e massa) anteriormente e nenhum aluno conhecia o
método continuo antes de iniciar o curso.

O método indireto separa a preparacdo esponja e da massa. O método
indireto é mais indicado para quantidades pequenas e para produtos com grande
diferenciacdo. Na preparacdo da esponja o objetivo € a ativagdo e multiplicacdo do
fermento em uma mistura de agua, farinha e fermento biolégico. Pode ser utilizado
tanto o fermento natural como o fermento comercial/industrial fresco ou seco. Sendo
que, a utilizacdo de fermento natural € a que mais se assemelha aos processos
artesanais, visto que o controle do processo esta sob o trabalhador e dependente da
acao da natureza. A preparacdo da massa propriamente dita é a adicdo e mistura
dos demais ingredientes para a segunda fermentacéo.

O método direto recebe este nome porque na preparacdo dos produtos nao
h4 o primeiro intervalo de fermentagdo. Assim, de maneira direta todos os
ingredientes sdo adicionados com o cuidado de misturar primeiramente o0s

ingredientes solidos e posteriormente os ingredientes liquidos, deixando a gordura

% Embora 0 nome seja pao de queijo, este produto € considerado da area da confeitaria. Isso se deve
ao fato de que a receita ndo utiliza fermento biolégico, podendo ser preparado com fermento quimico
ou polvilho azedo.
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para o final do processo. Este foi 0 método mais utilizado nas atividades escolares
da Observacao Participante, podendo se valer ou ndo de maquinario, dependendo
da quantidade de massa a ser preparada. Assim, o uso de maquinaria, como a
masseira, por exemplo, ocorre de maneira auxiliar e em velocidade baixa.

O método direto com descanso ou método rapido utiliza de maneira mais
intensa a masseira na velocidade rapida para a mistura e a homogeneizagdo da
massa, reduzindo as opera¢cdes manuais na busca por produtividade. O descanso
tem como finalidade acentuar aromas, estabilizar a Rede de Gluten e permitir a
atuacao do fermento.

O método de producgédo continuo ou de desenvolvimento mecéanico da massa
€ 0 método utilizado nas grandes industrias para paes de forma (sanduiche), bolos
industriais, producdo de pré-misturas, entre outros. Suas principais caracteristicas
sdo a producdo em larga escala com alto grau de padronizacdo através do uso
intensivo de maquinaria, o que possibilita altos indices de produtividade através da
maquinaria implementada. O método continuo desconhece a separacdo entre
panificacdo e confeitaria e por meio de processos automatizados e mecanizados,
implementa um método de produc¢éo para produtos de ambas as areas. Este método
nao foi utilizado nas aulas de laboratério j& que o IFRS nao dispde da maquinaria
necessaria, o que pode ser interpretado como uma escolha da Escola e/ou a
indisponibilidade de recursos financeiros para obter esta maquinaria.

Pesquisando em referenciais proprios da area de panificacdo, encontrei
classificagdo semelhante no livro Tecnologia da Panificacdo de Cauvain e Young
(2009). Ja no livro Pao: Arte e Ciéncia de Sandra Canella-Rawls ha uma diferenca
em relacdo ao que foi apresentado nas aulas. Segundo essa autora, ha o método de
cilindro que seria muito antigo, mas pouco utilizado na atualidade, sendo um método
delicado e com pouco uso de energia. Isso porque a agcdo mecanica do cilindro &
diferente da misturadeira, mas possibilita a mixagem da massa pelo amassamento,
sem acdo de ruptura/mistura. Nas aulas este método ndo foi utilizado, mas
utilizamos o cilindro de maneira auxiliar com o intuito de obter uma massa laminada.

Apresento abaixo a Figura 2 que foi apresentada pelo professor nas aulas
tedricas e que ilustra os métodos de producao de péo.
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Figura 2 — Métodos de producgédo de péo.
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Fonte: Material de aula do Prof. André Rosa Martins, 2011.

Como podemos ver nesta figura existem processos comuns com funcdes
diferentes nestes métodos. Podemos identificar a existéncia dos processos de
fermentacdo, mistura e homogeneizacdo, boleamento, moldagem, decoracédo e
tratamento térmico.

O inicio do trabalho se da pela preparacdo da bancada de trabalho, que
ocorre mediante limpeza prévia do local onde ocorrera a producdo. Normalmente,
utiliza-se tampo de aluminio, podendo ser também de pedra granito, dependendo do
processo. O importante é que ndo seja rugoso e ndo tenha espacos que possam
armazenar residuos de alimentos, que proporcionem a agdo de micro-organismos
indesejados. Esta etapa inclui a limpeza e a desinfeccdo com a utilizacdo de agua,
detergentes, panos e alcool 70° ou superior.

Nas atividades de aula, as formulagdes s&o escolhidas pelos professores,
cabendo aos alunos preparar os ingredientes e executar 0S processos, sob
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supervisao. Alguns processos exigiram demonstracbes. As escolhas das
formulacbes, dos ingredientes e dos procedimentos poderiam ser previstos em
conjunto com os alunos, aumentando sua responsabilidade sobre a atividade de
aula. Isso porque tdo importante quanto preparar o ingrediente certo para 0 uso
adequado, a escolha das formulacbes poderia considerar 0s ingredientes
disponiveis, evitando desperdicios, exercitando a criatividade e valorizando os
saberes da experiéncia.

A pesagem dos ingredientes logo nas primeiras aulas no laboratorio foi motivo
de conflito com os alunos que ja trabalhavam na area e estavam acostumados a
utilizar recipientes, como pratos, xicaras e copos, por exemplo, para medir a
guantidade dos ingredientes. Porém, realizamos testes que apontaram que O usO
destes recipientes ndo garante que o0 peso atingira o previsto na formulacéo. Isso
porque ha diferenca no volume interno de duas xicaras, ou de dois copos que
aparentemente seriam idénticos. Assim, nas aulas de laboratério a pesagem dos
ingredientes ocorreu com a utilizacdo de uma balanca manual ou eletrénica, sendo
gue as eletrbnicas oferecem maior exatidao, principalmente quanto a tara. Tara € o
nome para o0 peso do recipiente vazio. Peso liquido € o nome atribuido aos
ingredientes sem considerar a tara. Logo, é o peso total descontado a tara.

Nesta questdo da pesagem, hd uma relagdo com a quantidade produzida e a
proporcao dos ingredientes, o que implica em aceitar a existéncia de uma margem
de erro em relacdo a formulacdo. Logo, se a quantidade de massa a ser feita é
maior, a margem de erro em relacdo ao previsto na formulacdo é também maior.
Assim, um grama nao significa nada se ndo estiver vinculado a uma proporcao na
formulacéo.

Para ilustrar isso apresento abaixo a figura 3 com um extrato da formulagao

de baguete recheada.



113

Figura 3 — Extrato da formulacdo de baguete recheada

Ingrediente Percentual (%) Quantidade (g)
Farmha de trigo branca 100 2,000
Apua gelada 60 1.200
5al 2 Eh]
Reforcador 1 20
Leite em po 1 20
hMant=iga 1.5 30
Fermento fresco® 3 &0

* no caso de fermento seco, usar 196 ou 20g.

1. Adicionar os mgredientes secos na masseira e ligé-la na velocidade lentz por | minute;
2. Adicionar 2gua zos poucos na masseira e ligé-la na velocidade lentz por 3 mmutos;

3. Adicionar o fermento fresco e passar para velocidade rapida ate obter uma massa homoegénes;

4. Adicionar a gordura e manter na velocidade rapida até ponto de wén;

Fonte: Material de aulas do Prof. André Rosa Martins, 2011.

Observar a exatidao prevista nas formulacbes é uma forma de padronizar a
producdo, garantindo a realizacdo do produto conforme o previsto e evitando erros.
E também uma forma de uso consciente dos recursos e de evitar desperdicios. Isso
implica em escolhas que expressam valores e a0 mesmo tempo constroem saberes
guanto a utilizacdo dos materiais e das balancas para a pesagem.

Quanto a mistura, lembro que existem misturas heterogéneas onde as
particulas (componentes) mantém seu estado fisico-quimico original com duas ou
mais fases e as misturas homogéneas que sdo solucdes que apresentam uma unica
fase com aspecto visual uniforme.

Contudo, a utilizacdo do termo mistura esta mais relacionado ao acréscimo
dos ingredientes sdlidos e liquidos de acordo com as quantidades previstas nas
formulacdes, ou seja mistura heterogénea. A obtencdo de uma massa homogénea é
tratada por homogeneizacdo. Logo, tratando mistura e homogeneizagdo como dois
processos separados, diferentes. O nome dado a este processo de mistura com o
objetivo de se obter homogeneidade é “sova”. Sovar € a agdao mecanica de
amassamento onde a energia empregada altera o estado fisico-quimico das

particulas (componentes) proporcionando a obtencdo de um novo componente que
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incorporou todos os demais ingredientes. A sova pode ser manual com ou sem o
auxilio de utensilios, uma colher por exemplo. Ou ainda, mecanizada pelo uso de

uma masseira de pa, espiral, hélice ou outro principio misturador.

Imagem 4 — Massa de pao em uma masseira de espiral

»

FOTO: SSM

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificacdo, 2011.

Na maioria dos produtos de panificacao realizados foi necessaria a obtengéo
de uma mistura homogénea, como, por exemplo, no pao francés. O que nao serve
como regra para os produtos de confeitaria, onde os ingredientes podem estar
misturados de forma homogénea, heterogénea ou mesmo separados, ainda que
montados e sobrepostos. Vejamos na infinidade de bolos e tortas, por exemplo, que
podem apresentar camadas homogéneas ou nao, sendo que o conjunto destas
camadas que formam um bolo ou uma torta mantém-se separados, ndo estao
misturados.
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Imagem 5 — Massa de pdo homogeneizada e nao boleada

FOTO: SSM

N

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificacdo, 2011.

Logo, misturar, homogeneizar, sovar e montar sao processos diferentes e que
devem ser compreendidos de acordo com o produto que se pretende obter, portanto
exigindo saberes investidos ainda que com diferentes graus de aderéncia. Porém,
somente percebemos claramente a separagdo entre estes processos em uma
produgdo com pouca ou nenhuma utilizacdo de maquinaria. Quanto mais se
emprega maquinaria, mais estes processos se confundem, tornando-se dificil
separar onde termina um e comeca 0 outro. Ainda assim, mesmo que 0S pProcessos
esteja integrados, unificados na maquinaria, exigirdo saberes sobre o controle
destes processos para a obtencdo do produto desejado, evidenciando que se o
processo se reinventa, 0s saberes também se reconstroem. Isto foi possivel
evidenciar quando realizamos o mesmo produto com métodos diferentes, o que
implica na realizagdo destes processos de maneira também diferente, convocando
saberes e valores diferentes.

Bolear é fazer bolas com a massa ou o produto que esta sendo preparado. O
boleamento tem por objetivo deixar o produto descansar o que Ihe proporcionara
maior estabilidade e também a fermentagé@o nos casos necessarios. Nao € a toa que
a forma geométrica utilizada para isso seja semelhante a uma bola, uma esfera. I1sso
porque a esfera é a figura geométrica com a maior proporcao entre volume e area,
logo é aquela que apresenta menor area de superficie em relacdo ao volume

interno. Assim, utilizar-se de bolas para descanso e/ou fermentagdo diminui o
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contato com o ambiente, 0 que poderia causar ressecamento e também proporciona

crescimento mais uniformizado.

Imagem 6 — Massa de pao boleada, pronta para modelagem

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificacao, 2011.

Folhar € o processo utilizado na produgéo de folhados que sdo produtos de
confeitaria que cria folhas na massa pela adicdo de gordura. Apés a adicdo da
manteiga, conforme ilustrado nas imagens 7 e 8 abaixo, a massa € fechada,
dobrada e modelada. Sendo que dependendo do produto que se pretende obter, mil
folhas, croissant e vols-au-vent, por exemplo, se faz mais ou menos dobras, pois
guanto mais dobras forem feitas na massa, maior o nimero de folhas.

Imagem 7 — Preparacgéo de Massa folheada

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificacdo, 2011.
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Imagem 8 — Massa folheada sendo confeitada

FOTO: SSM

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificacdo, 2011.

O tratamento térmico pode ocorrer nos diferentes tipos de cozimento/coccao
ou por resfriamento. Na panificacdo os produtos séo, via de regra, cozidos no forno.
JA na confeitaria o0s procedimentos para o tratamento térmico sdo mais
diversificados e combinam o uso de calor e frio.

O forno mais utilizado em aula foi o forno de lastro que aquece uma base de
pedra através de uma resisténcia. Este equipamento é de rapido aquecimento,
possibilitando alta produtividade. A transferéncia de calor ocorre basicamente
conducdo de baixo (lastro) para cima. As formas colocadas sobre a pedra sao
aguecidas e a tendéncia € que os gases se expandam com maior intensidade,
forcando a evaporacdo da umidade que esta na base dos produtos, possibilitando
maior qualidade na coccdo. Alguns fornos de lastro, ndo todos, apresentam
dourador na parte superior que transferem calor ao alimento por irradiacao.

Para alguns produtos utilizamos também o forno turbo onde a propagacgéo do
calor ocorre por conveccdo dos gases no interior do forno. Foi possivel evidenciar
que este forno leva maior tempo de aquecimento e de coccdo dos produtos,
gastando mais energia (gas ou elétrica).

Em ambos os tipos de fornos, pode-se aplicar vapor sobre os produtos para
obter um produto mais crocante. Alguns alunos relataram que em casa utilizam uma
chapa metalica para produzir o vapor. Testei e de fato é possivel produzir este vapor
nos fornos que ndo possuem esta funcao. Para isso, é necessario aquecer bastante
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uma chapa metalica no interior do forno e jogar 4gua gelada. A rapida troca de
temperatura faz com que a agua gelada evapore produzindo o vapor necessario.

Outra forma de cozimento utilizada em aula é pelo uso do fogéo industrial que
difere-se do caseiro pela forma das chamas e por apresentar mais de um anel de
fogo no mesmo bico. Estes fogdes requerem panelas com fundo duplo ou triplo para
evitar que o produto grude no fundo. Além disso, ha a utilizacdo de macarico,
principalmente para o confeito de produtos de confeitaria.

Ha também os processos de resfriamento, seja pela adicdo de gelo ou pelo
descanso em refrigerador que dependendo do produto pode ser em espacgo de maior
ou menor intensidade de frio. Os produtos de confeitaria valem-se muito destes
processos de resfriamento que podem ser combinados ou ndo com 0s processos de
aguecimento, como por exemplo para a producdo de uma mousse de chocolate ou
de um rocambole. Para a mousse é preciso derreter o chocolate e depois de
preparada a mistura, resfriar para adquirir consisténcia. Ja o rocambole utiliza uma
massa de bolo ou de pédo de |6 assada no forno que apds receber o recheio e
cobertura necessitam de resfriamento tanto para conservagdo como para um
produto mais consistente, que ndo desmonte.

A utilizacdo destes processos envolve saberes relacionados a operacdo dos
fornos, fogbes, macaricos, refrigeradores, entre outros equipamentos, tanto
relacionados ao manuseio do equipamento, como a seguranca, ao controle da
temperatura, as formas de transferéncia de calor e a medicdo deste calor. Alias,
devido a questdes meteorolégicas é muito dificil apontar quando um alimento esta
pronto para o consumo levando em consideracdo apenas o tempo em que esteve
submetido ao tratamento térmico. A visdo, o olfato, o paladar, a audicdo e até
mesmo 0 tato tornam-se mais confiaveis medidores do que 0s instrumentos
industriais valorizando assim os saberes construidos pela experiéncia de trabalho.

Modelar, Confeitar e Decorar sdo trés operacdes que podem ser
compreendidas em conjunto ou em separado. Modelar implica em utilizar um
modelo, um molde, que pode ser um objeto, uma forma, por exemplo, ou a prépria
ao do trabalhador. Este € um dos processos mais complexos pois como a
modelagem ocorre normalmente antes da fermentacdo, juntamente com a
fermentacdo crescerdo também as imperfeicdes existentes na massa e decorrentes
do processo de modelagem. Na aula em que produzimos trancas-doces, antes de

modelar a massa, fizemos trancas utilizando papel para aprender como deveriamos
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torcer a massa. Essa estratégia auxiliou para quem estava realizando uma tranca

pela primeira vez e poderia ter sido utilizado massa de modelar ou argila.

Imagem 9 — Tranca de papel

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducédo a Panificagdo, 2011.

Imagem 10 — Tranga doce modelada

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificacdo, 2011.
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Confeitar pode ser compreendido como o proprio ato de produzir doces e/ou
salgados, como também a etapa de colocar enfeites através de coberturas, recheios
e outros ingredientes que ndo estdo homogéneos no componente principal. Ja o
processo de decorar pode ser tanto a colocacéo dos enfeites como a busca por uma
aparéncia mais agradavel aos sentidos. Em se tratando de produtos alimenticios,
decorar implica em atrair atencdo para o que popularmente se chama “comer com
os olhos”. As pestanas sdo um exemplo disso, pois a0 mesmo tempo em que
possibilitam que e a umidade na forma de vapor seja expulsa com maior facilidade
do pdo, sdo marcas pessoais impressas no alimento, singulares e resultantes de

diferentes niveis de habilidade.

Imagem 11 — Professor demonstrando a aplicacéo de recheio em uma Cuca

F ™ N

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificacao, 2011.

Muito antes de buscar uma classificacdo estandardizada para estes
processos busco explicitar as diversas formas possiveis de compreensao para estes
termos que designam operacdes natas do processo de trabalho na area de
panificacdo e de confeitaria. Enfim, moldar, confeitar e decorar podem ser ao mesmo
tempo 0 mesmo processo ou significar coisas diferentes. Assim, ainda que a
linguagem antecipe a atividade, é pela atividade ressignificada e situada na atividade

de trabalho.
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Ao analisar os métodos e processos de trabalho, diversas vezes questbes
envolvendo a bioquimica e os fenémenos fisico-quimicos estiveram presentes, tanto
guanto naquelas questdes que foram analisadas no capitulo que tomou a Rede de
Gluten como um evento capaz de sintetizar a importancia, as limitacbes e as
relacdes entre os diversos patrimonios investidos nesta atividade de trabalho. Nesta
secdo, muito mais do apresentar métodos e processos de producdo que
sistematizam aspectos do processo de trabalho, ha uma implicacéo de saberes e de
valores na escolha por um destes métodos, como por exemplo, o tempo, o custo de
implementacdo de maquinario, o grau de padronizacéo de se deseja obter.

Estas escolhas iniciam-se na propria escola e na definicdo do processo
formativo que, se estiverem pautados pelos métodos e processos com maior grau de
produtividade e de padronizacdo, na busca pela diminuicdo dos desperdicios,
significariam apostar no investimento em maquinaria pesada, fetichizando a
tecnologia e aceitando o aprofundamento do processo industrial e capitalista de
maneira irreversivel, excluindo em definitivo o trabalhador do acesso aos meios de
producdo. De outra forma, defender que nenhuma tecnologia é necessaria e que
nao precisaria ser utilizada, conduz a um romantismo inocente e incoerente,
desconsiderando o momento historico.

Logo, a complexidade das relacdes econdmicas e soOcio-historicas invade o
espaco escolar, seja porque os alunos que possuem producdo propria ndo tem
acesso a maquinaria pesada e ndo poderiam suportar o custo envolvido nisso, ou
seja porque encontram-se diante de uma realidade em |lhes obriga a aceitar produzir
com alguma capacidade de competitividade. Todavia, isso perpassa escolhas entre
valores econbmicos, ambientais, sociais, entre outros, implicando em saberes
situados nesta atividade e em acordo com o método, com o processo e 0s produtos

alimenticios escolhidos.

6.2 RELACAO COM A MAQUINARIA E O TRABALHO MORTO

A secdo anterior antecipou as relagdes com a maquinaria visto que estao
implicadas pelas escolhas em relacdo aos métodos e processos. Mas, ndo podemos

limitar estas relacdes a propria maquina automata. E necessario ampliar este olhar



122

abrangendo também as relagBes vinculadas a utilizagdo de produtos pré-prontos
e/ou ja industrializados®’, incluindo a definicdo do fermento, de forminhas, espétulas
e utensilios em geral.

Por exemplo, um fermento natural pode levar em torno de 20 dias para ficar
pronto, j& que € obtido a partir de outros produtos de origem vegetal, como uma
bergamota, por exemplo. Este fermento natural possui caracteristicas proprias em
relacdo ao aroma, ao sabor e a acidez que provocara no pao. Contudo, a quantidade
de leveduras e seu poder de acao ndo sao controlaveis e sdo dependentes da matriz
que originou o fermento natural. A tendéncia € de uma produtividade menor e um
custo maior do que quando se utiliza o fermento biolégico industrializado. O custo
aumentara de acordo com a necessidade de farinha necesséaria para alimentar o
fermento até que se torne estavel e pronto para utilizacdo em péaes. Assim, a
escolha do fermento estad implicada por uma escolha vinculada a maquinaria e o
trabalho morto, j& que a producdo de fermento industrial ocorre mediante uso
intensivo de maquinaria.

Analise semelhante pode ser feita em relagcdo ao uso da nata industrial ou por
produzi-la & partir da gordura do leite, tanto quanto na definicdo sobre utilizar coco
ralado industrializado e desidratado ou a fruta fresca, os ovos de col6nia ou 0s ovos
de aviario, etc... Enfim, sdo escolhas antecipadas pela escola e pelo processo
formativo, mas também pelos préprios alunos originando diferentes relacées entre
Trabalho e Educacéo.

O uso do bromato de potassio configura-se em um episoddio de especial
importancia jA que esta substancia que teve uso permitido durante longo tempo
como melhorador de farinha e atualmente é proibida. Seu uso potencializa o
crescimento do pdo, mas desde a década de 90 é considerado agente causador de
cancer. Porém, se no Brasil estd proibida a utilizacdo e a comercializacdo é
controlada, em alguns paises proximos o bromato de potassio ainda € permitido,
abrindo portas para compras no exterior e uso no pais. Optar pelo uso do bromato
de potassio implica em uma melhor relagdo de produtividade, mas no

descumprimento da legislacdo e no prejuizo da saude humana.

s Veja na imagem 11 a utilizac&o do doce de leite industrializado para rechear a massa de cuca.
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Nas aulas de Panificacdo ndo utilizamos pré-misturas, mas os alunos relatam
que nas demais disciplinas que ocorrem em laboratério, ha a utilizagcdo da preé-
mistura em algumas atividades e para alguns produtos.

Alias, muitos alunos pedem para aprender a trabalhar com pré-misturas.
Entendem que é crescente sua utilizagdo nas padarias e confeitarias e que nao
utilizar nas aulas seria prejudicial, caso fosse exigido nos locais de trabalho. A pré-
mistura é uma alternativa para ganhos de produtividade, diminuicdo de tempo e de
custos. Contudo, sédo resultantes da condensacdo do trabalho em um produto
industrial com aplicacdo de tecnologia para aumento da producdo por meio da
padronizacdo dos produtos. Por este motivo alguns professores ndo a utilizam,
entendendo que o profissional que trabalha com uma formulacdo sem pré-mistura e
domina todos 0s processos e materiais, ndo tera dificuldades se tiver que trabalhar
com a pré-mistura.

Contudo, pude perceber que nos produtos em que se utilizou a pré-mistura,
por exemplo em recheios e em paes de queijo, outros saberes foram construidos,
vinculados ao uso do fogdo, da modelagem e da combinacdo com outros produtos,
por exemplo. Assim, € muito delicado afirmar que o uso de pré-misturas € um
inibidor da construcdo de conhecimentos porque se a pré-mistura € em si um
conhecimento condensado na forma de um produto, ndo podemos deixar de
considerar que seu uso exigira a convocacdo de outros saberes na realizacdo do
trabalho, sejam saberes da experiéncia de trabalho, sejam saberes sistematizados

pela forma de preparo da pré-mistura.

6.3 A SEGURANCA DO TRABALHO

As guestbes que envolvem riscos a saude do aluno e a seguranca no trabalho
estdo presentes em quase todas as atividades de laboratorio. Ao longo da
observacédo participante, ndo houve nenhum acidente de trabalho mas, ocorreram
diversos incidentes, alguns que pude presenciar e outros que foram relatados pelos
alunos.

Os riscos de acidentes estdo relacionados com a manipulacdo de objetos

cortantes e/ou aquecidos que oferecem riscos fisicos, seja pela incisdo, corte ou
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queimadura. Além disso, h& outras atividades que oferecem riscos de queimaduras,
como a necessidade de operar a0 mesmo tempo com Oleo quente e agua em
processos de fritura ou na utilizacdo de equipamentos, que podem ocasionar
descargas elétricas (choque-elétrico), como por exemplo, a faca elétrica, o forno de
microondas, refrigeradores e maquinas de gelo. Além disso, ha a necessidade de
manipulacéo de facas, estiletes e de equipamentos com operacao por forca motriz,
como batedeiras, masseiras, extrusoras, cilindros, liquidificadores, mixers, entre
outros.

Os riscos quimicos estdo presentes pela manipulacdo de substancias de
limpeza, como detergentes e o hipoclorito de sddio, este Ultimo necesséario na
desinfeccdo de alimentos. Os riscos bioldgicos estdo presentes através da
possibilidade de proliferacdo de microorganismos, tais como bactérias, bolores ou
leveduras. E, os riscos de explosfes sdo constantes, seja na troca de botijoes de
gas que ficam dentro do laboratério ou na auséncia de manutenc¢des adequadas nos
fornos e fogbes, visto que ndo ha fiscalizacdo propria para estes ambientes
escolares, tal como ha para as padarias, confeitarias e outros estabelecimentos de
producédo alimenticia. Isso implicou em constantes alertas por parte dos professores,
que revelaram grande preocupacao na busca por operacdes seguras, ja que 0S
riscos a seguranca estao presentes em tempo integral no laboratorio.

Dos incidentes que presenciei, ha um que relato pois envolveu um aluno que,
ao tirar a forma em formato de grelha com produtos quentes do forno esbarrou com
a manga da dolma numa alavanca do préprio forno e quase jogou todo, forma e
produtos quentes, sobre todas as outras pessoas que estavam na volta. Ou seja,
ainda que este aluno estivesse usando 0s equipamentos de protecao individual,
dolma e Luvas para sua protegdo, se ao invés de um incidente tivéssemos tido um
acidente este aluno provavelmente nao sofreria ferimentos, mas poderia causar
ferimentos em outros colegas. Esse fato demonstra que o laboratorio de panificacéo
e confeitaria, ainda que ndo seja um ambiente de producdao em grande escala, como
se trata de um ambiente que busca simular e aproximar-se ao maximo possivel do
gue encontramos nas padarias e confeitarias, assume 0s riscos destes ambientes de
trabalho.

Os alunos revelaram ter conhecimento sobre as normas e condutas de
seguranca no trabalho e a maioria dos incidentes que presenciei foram causados por

descuidos e nédo por desconhecimento, o que pode significar algum grau de
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confianga excessiva ou desatencdo. Destaco que nos incidentes que presenciei,
principalmente naqueles que ofereceram riscos fisicos, o0 risco maior se apresentou
mais para as pessoas que estavam préoximas do que para aquele aluno que estava
realizando a operacéao, conforme o incidente descrito.

Assim, a questdo seguranca do trabalho envolve saberes relacionados aos
riscos da manipulacdo dos objetos e valores quanto a propria integridade fisica, mas
dos colegas também. Em outras palavras, retirar uma forma quente do forno exige a
utilizacao de luvas térmicas para protecado do préprio operador e o cuidado com as

outras pessoas que estejam préximas.

6.4 AS BOAS PRATICAS

As Boas Préticas (BPs) constituem um conjunto de normas presentes na
legislacdo que tem por objetivo orientar todos processos que envolvem a
manipulagdo de alimentos, incluindo acondicionamento, armazenagem, validade,
uso de uniforme, higienizacdo das maos, uso de aderecos entre outras questdes
comuns pertinentes a producdo alimenticia em geral. Além de constituir uma
disciplina especifica, as Boas Praticas (BPs) tem por objetivo orientar as atividades
realizadas no laboratorio.

A principal norma que regulamenta as BPs € a Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) N° 216/04%* da Vigilancia Sanitaria. Esta RDC determina que todos
os profissionais que trabalham com producdo alimenticia possuam curso de BPs.
Segundo esta RDC, observar as BPs € uma questdo de saude publica ja que hd um
conjunto de doencas transmitidas por alimentos (DTA), vinculadas a presenca de
micro-organismos, principalmente bactérias, mas também por parasitas como a
ameba e o0s vermes e/ou toxinas presentes em alimentos impréprios para o
consumo. Segundo esta RDC, compete a Vigilancia Sanitaria atuar como 6érgéo
fiscalizador, podendo aplicar penas que vao de multas ao fechamento do

estabelecimento que nédo as observe.

%8 RDC 216 de 15 de setembro de 2004. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/divulga/public/alimentos/cartilha_gicra_final.pdf> Acesso em 10 de outubro
de 2012.
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A multiplicagdo microbiana ocorre em condi¢des favoraveis de temperatura e
de umidade e na presenca de nutrientes. No que diz respeito a temperatura, a faixa
de perigo varia em torno de 5°C e 60°C. Assim, a RDC apresenta normas quanto ao
acondicionamento, a refrigeracdo, ao cozimento, ao degelo, a apresentacdo dos
alimentos em linhas de servir e balcbes, ao transporte entre outras formas de
manipular os alimentos, incluindo a lavagem e manutencdo dos equipamentos e
utensilios. A mesma resolucédo, exclui a utilizacdo de madeira em utensilios e
superficies pois ndo obdece aos requisitos previstos pela legislacdo para superficies
que entram em contato com os alimentos, a saber: devem ser lisas, impermeaveis,
lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam
comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de contaminacdo dos
alimentos.

Ha normas também quanto a separacdo dos produtos de limpeza, de
manutencao e alimenticios. A utilizacdo da agua recebe atengdo especial, havendo
um Procedimento Operacional Padrdao (POP) especifico para a higienizacdo das
caixas de agua. O tratamento do lixo e dos residuos também recebe atencao
especial quanto a separacdo entre reciclavel e organico, as roupas e luvas que
devem ser utilizadas e até mesmo sobre a localizacao das lixeiras em uma cozinha
e/ou laboratério para que ndo contamine os alimentos. A RDC apresenta criticas ao
uso de luvas, entendendo que méaos limpas e desinfetadas sdo mais apropriadas
para 0 manuseio de alimentos. Assim, ha cuidados que devem ser tomados na
higienizagdo das méos e as areas que sdo comumente esquecidas.

Quanto aos ingredientes, h& orientac6es sobre os cuidados que devem ser
tomados com relacdo a origem, a validade, ao tempo de exposicdo ao ambiente e ao
acondicionamento em local fresco e arejado, livre de umidade. Ha também
recomendacdes de separacado dentro das classes alimenticias e quanto ao contato
que deve ser evitado entre produtos que ainda serdo preparados, alimentos em
preparo e prontos. A norma orienta também a etiquetar todos os alimentos abertos,
informando data e prazo de validade. O preparo de alimentos com frutas, legumes e

hortalicas. que ser&o consumidos crus também envolve etapa de higienizagéo.

A Limpeza do Laboratorio
Limpar os equipamentos utilizados, lavar a louga e higienizar a bancada no

final da aula € parte do processo de trabalho e uma norma de bom convivio entre os
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colegas, pois todos devem ajudar na limpeza de todos os equipamentos, utensilios,
bancada, entre outros. Enfim, que o zelo é algo compartilhado ja que ndo existem
pessoas especificamente destacadas para isso. A norma € simples, cada um limpa
aguilo que sujou e todos devem auxiliar na limpeza do que for de uso coletivo. A
Unica parte que conta com pessoal especializado € a retirada das lixeiras e a
limpeza do chdo. No restante, € entendido como o cuidado pelo seu espaco de
trabalho e de aprendizagem, préprio da manutencao do seu posto de trabalho, ou de
postos de trabalho de uso compartilhado.

Ainda assim, alguns alunos, principalmente os de menor idade, reclamaram
de ter que lavar a louca, pois como afirmaram “ndo precisam fazer isso nem em
casa, imagina na escola...” A limpeza nunca sobrecarregou a ninguém e sempre
contou com a ajuda de todos. Nao recordo de algum conflito porque alguém tenha
deixado de ajudar. E, a mim marcou o dia em que tive que limpar a masseira.
Atividade bastante complicada porque o equipamento € fixo e possui um pistdo em

formato de parafuso que dificulta a limpeza.

Higiene e Cuidados Pessoais

A higiene corporal é fundamental para o cumprimento das BPs, desde a
higienizagdo das maos antes de iniciar o trabalho. Isso implica em lavar com sabé&o
todas as partes das maos, garantindo inclusive a limpeza das unhas, pulso e
antebraco. Apés a limpeza, utiliza-se alcool gel para desinfeccédo e eliminacédo de
micro-organismos. Esse procedimento ndo ocorre somente no inicio das atividades,
sendo necessario sua repeticdo toda a vez que mudar de procedimento, de material
ou precisar manipular alguma substancia suja. Em cada aula de laboratério as méos
eram lavadas uma dezena de vezes.

Normalmente o ambiente de trabalho € muito quente e a roupa cobre todo o
corpo, logo o suor € natural sendo necessario cuidado para ndo contaminar os
alimentos e exigindo banho apds as atividades do laboratorio. Essa situagdo pode
ser agravada pelo uso mais intenso de frituras ou do fogéo.

As BPs nao permitem a utilizacdo de anéis, brincos, pulseiras ou qualquer
outro tipo de adorno. E também proibida a utilizacio de esmalte nas unhas e de
maquiagem no rosto. A barba deve ser tirada e o cabelo deve ser amarrado e
totalmente coberto com uma touca. Neste sentido, o cumprimento das BPs
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padroniza visualmente todas as pessoas envolvidas na produc¢éo alimenticia e como
todos estdo com o mesmo uniforme, torna-se dificil distinguir quem é cada um.
Levando-se em consideracdo que quase todos os dias tem aula no
laboratorio, € praticamente impossivel ir para o Campus com maquiagem e esmalte
das unhas. Ja os objetos como anéis, brincos e pulseiras precisam ser retirados na
preparacdo da aula. Contudo, € possivel perceber pequenas transgressdes em
algumas aulas, principalmente as alunas mais jovens transgrediam essas normas de
maneira sutil, com um lapis no olho, um leve batom ou um brinco pequeno, o que
muitas vezes levava a serem repreendidas seja por professores ou outros colegas.
Houve dois momentos em que fui para a aula com a barba rala. Em ambos fui
alertado por colegas que estavam preocupados comigo. N&do era uma barba muito
evidente. Nada exagerado, mas marcava o rosto e como estava com uma irritacao
Nno pescogo, optei por ndo passar a lamina. Senti-me mal diante da situagéo e das

justas cobrancas dos colegas.

Comportamentos e Dramaticas

Logo nas primeiras aulas, causou-nos grande surpresa a existéncia de tantas
regras para as atividades de laboratério, como por exemplo ter que colocar a touca
antes da dolma. Esse procedimento tem por objetivo evitar que ao ajeitar a touca
fios caiam sobre a roupa de trabalho e venham a contaminar algum alimento. A
surpresa maior ficou por conta daqgueles alunos que possuiam producao caseira € 0
comentario mais comum foi “nunca tive problemas com isso”. Enfim, logo no inicio,
as BPs se apresentam como afronta para quem ja tem experiéncia na area e nunca
foi informado sobre estas normas.

Aquilo que era surpresa no inicio do curso, tornou-se consenso entre 0s
alunos. Isso porque na entrevista coletiva, todos os alunos afirmaram que o trabalho
do Técnico em Panificagdo e Confeitaria envolve observar e respeitar as BPs em
todas as suas atividades de trabalho desde a higiene corporal, a utilizacdo da
vestimenta, os usos de utensilios e de equipamentos e a preparagdo da bancada de
trabalho. Ou seja, desde a preparacdo até a finalizacdo e a limpeza de todo o
material utilizado na producdo de alimentos. Isso revela uma mudanca de opiniéo,
de postura e de entendimento sobre esta norma. Isto implica em escolhas, em usos
de si, em julgamentos embasados em saberes e valores que permeiam aspectos

éticos do trabalho.
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Ha perigos para a Educacdo Profissional nas questdes que envolvem o
ensino sobre BPs, primeiramente porque estas regras nao podem ser tratadas como
absolutas, descontextualizadas dos contextos nos quais serdo convocadas. O outro
perigo € avaliar que a apreensdo destes conhecimentos pelo aluno e
consequentemente o trabalhador sao exclusivamente comportamentais ou
atitudinais, desconsiderando o sujeito que age, 0 corpo si, e exigindo adaptacéo aos
comportamentos julgados como corretos. No meu entender, estes julgamentos
devem ser analisados como dramaticas que implicam em decisdes sobre o
cumprimento de normas estandardizadas em situacdes complexas de trabalho que
estdo sendo antecipadas pelas aulas de laboratério. E, como cada situacdo de
trabalho é dotada de um contexto préprio singular, o cumprimento das BPs exigira
renormalizacdes que ndo podem ser antecipadas. Assim, as questdes que envolvem
as BPs, muito mais do que questbes sobre higiene, aparéncia, vaidade, cuidados
com a limpeza do corpo e a impossibilidade de utilizar aderecos, implica em um
desconforto e em escolhas que estardo presentes e exigirdo renovacao ao longo de
toda a vida profissional. A escolha por trabalhar com a producéo alimenticia, neste
caso em especial com panificacdo e confeitaria, deve ser motivo de reflexdo desde o
periodo de formacdo e renovado permanentemente, pois como vimos implica em

questdes de saude publica.

6.5 TRABALHO MANUAL E TRABALHO INTELECTUAL

A Observacédo Participante evidenciou pelas atividades de laboratério o quéo
desgastante € o trabalho do técnico em panificacdo e confeitaria, principalmente
porque gquase todo o tempo se permanece em pé, pois trabalhar sentado dificulta os
movimentos e compromete o desempenho.

No inicio da observacéo participante ndo haviam banquetas, o que gerava um
grande descontentamento. Tanto que no dia em que as banquetas chegaram, no dia
14 de outubro, houve grande comemoracdo. Pois até este momento passavamos
toda a tarde em pé. Ainda que, atualmente, o laboratério conte com banquetas para
descanso das pernas, raros sdo 0s momentos entre as diversas etapas de producgao

que se pode utilizad-las, ainda que sejam momentos necessarios a preservacao do
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corpo. As banquetas servem também para a realizacdo de algumas atividades
como, por exemplo, analises de materiais e de formula¢cdes, mas que constituem
uma parte pequena do tempo de trabalho no laboratorio

As condicbes ambientais sdo desfavoraveis, sendo necessario considerar a
combinacdo de uma roupa quente, uma touca desconfortdvel e um laboratorio
quente. Lembro que a doélma, considerada parte do equipamento de protecdo
individual, cobre quase todo o corpo e o0s bracos do aluno. Quanto as questdes
normativas, seria possivel substitui-la por um avental, mas reduziria muito pouco o
calor, isso sem falar nas questdes simbodlicas j4 evidenciadas sobre esta roupa de
trabalho. A utilizacdo da touca, exigéncia das BPs para evitar a queda de cabelos, é
descartavel e possui um elastico bastante apertado no perimetro externo.
Dependendo da quantidade de horas com que se permanece com essa touca, ela
pode causar dores de cabeca e/ou marcar a pele e até mesmo machucar. Além
disso, o laboratorio € muito quente, tanto no verdo quanto no inverno, pois com
fornos e fogbes acessos praticamente em tempo integral o ambiente se torna muito
desgastante.

Esta situagdo dificilmente ser4 amenizada, ja que a utilizacdo de ar
condicionado diminuiria a umidade do ar no ambiente, ressecando as massas, e 0
ventilador ndo é permitido pelas BPs porque levantaria poeira, sujeira e
microorganismos. Ou seja, as questdes ambientais sdo muito dificeis de serem
solucionadas, e oferecem riscos fisicos, biolégicos e quimicos, principalmente de
gueimaduras, de mal-estar, de choques de temperatura, entre outros. Em resumo,
trata-se de uma atividade que exige muita habilidade, movimentos corporais
precisos em um ambiente desfavoravel e com um monte de roupas que atrapalham.
Portanto, a valorizacdo do trabalho manual implicado nas atividade do técnico em
panificacdo e confeitaria esta vinculada a todo este contexto negativo e desgastante.
A pergunta que se faz é, quando o técnico passa pela porta do laboratério, sua
cabeca fica do lado de fora e entra somente o restante do corpo?

N&o, tanto que ao longo de toda a formagdo do técnico em panificacdo e
confeitaria e que pude presenciar, a relacdo entre trabalho manual e trabalho
intelectual esta presente, seja nas diversas disciplinas, nos métodos e processos de
trabalho, nas relagbes com a maquinaria, nas questdes sobre seguranga do trabalho

e no cumprimento das boas préticas.
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Rose (2007) nos oferece pistas para entender este movimento em que néo se
separam o0 manual e o intelectual a partir da analise sobre os processos de
pensamento envolvidos no trabalho com garconetes, encanadores, cabeleireiros,
eletricistas e operarios, considerando que a habilidade n&o pode ser entendida como
adestracao do corpo e que conhecimento ndo é um estoque armazenado na cabeca.
Assim, toda atividade vivenciada no laboratério € uma experimentacao corporal e
mental que proporciona espaco para que hipoteses sobre a atividade de trabalho
sejam empiricamente testadas e possibilitem a recriacédo da propria atividade.

Acredito que afirmar a ndo dissociagdo entre trabalho manual e intelectual
nesta atividade, remete a valorizacdo dos saberes destes técnicos, bem como na
apreensdo dos conhecimentos cientifico-tecnolégicos. Além disso, implica na
necessaria e coerente articulacdo entre teoria e pratica que esta além da nocao de
teoria entendida como discurso (Barato, 2011) e reduzida a explicacdo dos
fendmenos fisico-bioquimicos.

Amassar a farinha requer uso da forca nas maos e nos bragos para misturar
0s ingredientes, para sovar, que contrastam com a destreza e a delicadeza
necessaria aos processos de modelar e de confeitar, exigindo habilidades manuais
diferentes das mesmas méaos. Logo no inicio, tinhamos medo de errar no preparo
das formulagbes, mas foi com o tempo, tendo os produtos e seus ingredientes como
mediadores que o temor inicial transformou-se em experiéncias, implicando no
desenvolvimento de técnicas que ndo podem ser reduzidas a repeticdo de
movimentos, nem a explicacdes discursivas da acdo, mas que se tornaram reflexao
na acgdo, conhecimento vivo e saberes investidos. Foi no ambiente do laboratorio
realizando diversas producdes de diversos produtos que conseguimos desenvolver
habilidades e, de fato, apreender os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos,

ressignificando e reconstruindo saberes e relagcdes entre trabalho e educacéao.
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7 CACETINHOS, TORTAS, FOLHADOS E BRIOCHES: OS PRODUTOS DE
PANIFICACAO E CONFEITARIA PARA ALEM DA MERCADORIA.

“Yejo um samba ser vendido; E o sambista
esquecido; O seu verdadeiro autor; Eu estou

necessitado; Mas meu samba encabulado; Eu nao
” 39

vendo nao senhor...”.

Os versos de Paulinho da Viola e de Elton Medeiros revelam o
desaparecimento do sujeito em meio ao processo capitalista de producdo, que
prioriza a transformagdo do trabalho em produto e este em mercadoria. A
mercadoria é o objeto pelo qual se estabelecem as relacdes comerciais de consumo
e de obtencdo de mais-valia. Assim, neste sistema € natural sua valorizacao
desconsiderando quem a produziu, jA que este € um custo. Além disso, pela
natureza da prépria mercadoria, torna o produto deslocado da histéria e do contexto
das relacdes sociais que o produziram, desqualificando o conjunto de significados
imbricados neste produto, sejam culturais, religiosos, artisticos, estéticos ou de
linguagem, dentre outros. Neste capitulo, buscarei apresentar algumas
possibilidades de resgate deste conjunto de multiplas significacdes que compde os
produtos de panificacdo e confeitaria, seus aspectos histéricos, culturais, religiosos,
artisticos e estéticos, ou seja, para além da mercadoria que se transformam. Ao
jogar luzes sobre o valor de uso destes produtos, tenho a pretenséo de evidenciar o
quanto estes produtos de panificacdo e de confeitaria estdo impregnados do
trabalhador (coletivo e individual) que os produziu, tanto quanto sdo, a0 mesmo

tempo, mediadores das rela¢des entre Trabalho e Educacéo.

Comparando meu trabalho como pesquisador com o trabalho dos meus
interlocutores empiricos

Com o titulo Cacetinhos, Tortas, Folhados e Brioches: Os Produtos de

Panificacdo e Confeitaria para Aléem da Mercadoria pretendo apontar as diversas

* VIOLA, Paulnho da; MEDEIROS, Elton. 14 anos. 1968. Disponivel em: <
http://www.paulinhodaviola.com.br/portugues/discografia/disco.asp?cod=6&tipo=2>. Acesso em: 12
out. 2012.
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dimensdes presentes nos produtos de panificacdo e confeitaria que ndo estao
apenas vinculados ao seu valor de troca, como produtos resultantes do trabalho que
viram mercadorias. Em parte podemos afirmar que se trata do valor de uso. Ainda
assim, estariamos circunscritos a esfera econdmica e o objetivo deste capitulo é
refletir sobre as mdultiplas dimensBes destes produtos, o que inclui aspectos
Histéricos, Culturais, Religiosos, Sociais e relacionados a Arte a e a Estética.
Podemos estabelecer vinculos semelhantes com o trabalho do pesquisador e com
0os produtos resultantes desta pesquisa. Sera que todo o conhecimento produzido
contido no “produto” desta dissertagao, que possibilitara um maior valor de troca do
trabalho do pesquisador ao obter o Titulo de Mestre. Um titulo que n&o pode ser
reduzido a esta dimenséao e por isso, considero que é necessario um olhar para além
do trabalho transformado em mercadoria, considerando-se assim, como um produto
histérico e cultural. Os aspectos da arte e da estética presentes neste trabalho,
sentidos atribuidos a ele, os diferentes usos que pode ter para, por exemplo,
instigacdo para se repensar concepcbes e praticas de educacdo profissional
extrapolam a dimensdo mercantil. Pode-se pensar, entdo, que nem toda a estética
que reveste e constréi um produto tem, necessariamente, um sentido de “melhorar o
involucro do produto para valoriza-lo no mercado” Outros valores sem dimensao

permeiam o processo e o produto do trabalho.

7.1 AS HISTORIAS DA PANIFICACAO

Os aspectos historicos foram objeto de interesse da turma que observei e
com quem compartilhei processos de aprendizagem, desde as primeiras aulas.
Realizamos um trabalho de pesquisa sobre a histéria do pédo e dos processos de
fermentacdo em que todos se envolveram na busca por conhecer como outros
povos faziam paes e como isto se relacionava com sua cultura e a producao
alimenticia em geral. Isso possibilitou que identificassemos que, em cada cultura, os
processos produtivos e os produtos assumissem significados diferentes.

Identificamos a existéncia de livros que tratam da histéria da Panificagéo,
apontando que, desde o antigo Egito, os métodos de fermentacdo de trigo e de

outras sementes eram empregados na producao de alimentos, inclusive do péo. Ja
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na internet, ha farto material sobre este tema e multiplicam-se as historias e
curiosidades associadas aos paes e confeitos, ainda que poucos deste materiais
apresentem referenciais. Mais do que histérias sobre coisas ou fatos, a histéria da
panificacdo e da confeitaria esta vinculada a momentos historicos, onde o0s
diferentes povos desenvolveram técnicas proprias para a producdo de pdes e de
confeitos de acordo com aspectos culturais, geograficos, religiosos, da linguagem,
econdmicos, das relacbes de trabalho, de producédo e de consumo. Pode-se citar,
por exemplo, a utilizacdo da farinha branca e integral, os produtos organicos,

desenvolvimento de novos produtos, entre outros.

7.2 RELACOES ENTRE PAES, CONFEITOS, LINGUAGEM E CULTURA

Cacetinhos, Tortas, Folhados e Brioches, tanto quanto qualquer outro produto
de panificacdo e/ou confeitaria, sdo palavras que além de identificar um produto
possuem significado que antecipa o proprio objeto. H4& uma imagem concebida e
estandardizada pela linguagem do que seja cada produto. Assim, quando alguém
pede em uma confeitaria por um quindim j& esta convencionado que sera servido um
produto feito a base de gemas de ovos e coco. Qualquer outro produto de
panificacdo e confeitaria poderia servir de exemplo.

Vejamos a situacao hipotética a seguir:

Sr. A— O que seria para a senhora?

Sra. B - Por favor, me vé cinco cacetinhos.

Sr. A — Cinco o que? (ar de espanto!)

Sra. B - Cinco cacetinhos, senhor.

Sr. A — “Cara de espanto, olhares de estranheza!”

Esta situagéo reflete um didlogo que € muito comum sempre que um gaucho
vai até uma padaria em outro estado brasileiro na intencdo de comprar pao francés.
Isso porque o gaucho chama o pao francés de cacetinho, utilizando um diminutivo
da palavra cacete ou cacetete que é o objeto utilizado pelo policial militar e que se
assemelha a uma baguete. Logo, sendo o pao francés uma versdao diminuta da
baguete, recebeu o nome de cacetinho. Porém, ndo nos esquecamos que esta

mesma palavra pode significar o falo masculino. Assim, na situag&o hipotética (mas
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representativa de tantas outras situacoes reais) o Sr. A pode ter ficado espantado e
com olhares de estranheza e de desconfianga em relagdo ao pedido da Sra. A por
diversos motivos, mas que estdo vinculados ao sentido atribuido a palavra
cacetinho.

A confusdo gerada esta mais vinculada com o significado da palavra do que
com o produto em si. Esta ilustracdo esta vinculada com o capitulo devido a
antecipacao que a linguagem traz em relacéo ao objeto, vinculada com o significado
singular assumido pelo objeto nas diferentes relagdes sociais.

O produto é a materializacdo de um conjunto de significados que
compreendem sua origem, sabor, forma de produzir, entre outros. Uma torta Marta
Rocha, por exemplo, € uma construcao social consolidada. Ao cita-la, provavelmente
o leitor imaginou uma fatia desta torta e como ndo lembrar da historia desta linda
baiana, Miss Brasil e das duas polegadas que a separaram do titulo de Miss
Universo? Assim, ninguém esperaria receber uma massa doce ao pedir um péao
francés ou um cacetinho que é feito a base de farinha, agua, sal, gordura e
fermento. Logo, é parte do processo de formacdo profissional apropriar-se dos
termos utilizados nesta area, sejam produtos, matérias primas, processos ou
equipamentos. Inclusive destaco a quantidade de termos estrangeiros e que
aportuguesados ou nao compdem o repertorio linguistico desta profissdo. Sao
exemplos disso, os folhados citados croissant e vols-au-vent.

Cabe aqui uma reflexdo sobre a incorporacdo destes produtos e termos
estrangeiros e que sao representacdes sociais fundadas em outras culturas, sob
outras relacbes sociais. Sua importacdo irresponsavel e valorizacdo desmedida
pode configurar um assalto a cultura local e um soterramento da histéria de um
povo. N&o estou aqui na posicao de Policarpo Quaresma® defendendo um
nacionalismo ou um brasilianismo, mas alertando que junto com o produto
estrangeiro, importa-se a cultura com que foi produzido. Por outro lado, pode ser
uma oportunidade de se conhecer outras culturas e junto com elas aprender,
ressignificando a proépria cultura local que pode ser enriquecida. Neste sentido,
valorizo eventos como a semana de arte e cultura que ocorreu no més de outubro de

2011. Neste evento, houveram diversas oficinas sobre a panificacdo e a confeitaria

4 Policarpo Quaresma é o personagem principal do livro “O Triste Fim de Policarpo Quaresma” de
Lima Barreto, 1911. A obra tem como tema central a questdo do nacionalismo e do abismo entre as
pessoas idealistas do bem comum e aquelas que se preocupam apenas com seus interesses e com
sua vida individual.
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em outros paises. A Figura 12 apresenta o Pan de Muertos, de origem mexicana,

presente em velérios, que produzido em uma oficina deste evento.

Imagem 12 — Pan de Muertos produzido em uma oficina na semana de Arte e

Cultura.

Fonte: Acervo de SSM das aulas de Introducéo a Panificagéo, 2011.

7.3 FARINHAS BRANCA E INTEGRAL NO CENTRO DAS DISPUTAS PELOS
ALIMENTOS

O problema da fome na histéria da humanidade € um exemplo da vinculacao
entre Alimentos e Classes Sociais e colocam esta disputa no seio da sociedade com
implicagbes nos processos de producdo da existéncia humana. Isso porque, a
atualidade tem vivido um de seus piores capitulos na relacdo entre a producédo e o
consumo de alimentos, ainda que a producéo agricola de hoje seja a maior de toda
a histéria da humanidade agravando as condicfes de penuria e de desumanizacéo
de grande parte da populagdo. E, embora alguns estudos apontem a questdo
climatica e ambiental, o problema do abastecimento alimentar mundial est4d na

distribuicdo, ocasionado pelo abismo social existente desde o periodo medieval e
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que a economia moderna ampliou. Logo, ndo se trata de falta de alimentos
disponiveis, mas das condi¢cdes de acesso desiguais a esses alimentos Rezende
apud Carneiro (2003).

O péo feito a base de farinha integral inicialmente era destinado ao consumo
dos pobres, pois as classes de maior poder aquisitivo preferiam comer o pao branco.
Segundo Neto (2008), a farinha branca era sinbnimo de pureza, logo o preto
simbolizava a impureza do produto. ISso impactava nos precos, inclusive porque a
farinha branca é mais dificil de obter nos processos de moagem. Porém, na
atualidade ha uma inversao neste sentido, visto que os paes produzidos a partir de
farinhas integrais (escuras) sdo mais caros e seu consumo estad destinado as
classes altas.

Rezende apud Carneiro (2003) reconhece a grande atencdo que na
atualidade é conferida aos aspectos nutricionais da alimentacdo, sendo abordados
principalmente a partir da biomedicina e que revelam as disputas de classes sociais,
ja que alguns podem escolher o que comer e outros comem o0 que sobra, quando
sobra.

Essa inversdo no consumo de farinhas € decorrente de recentes descobertas
acerca das propriedades da farinha integral e do seu valor nutritivo, menos cal6rico e
dotado de mais fibras que sdo auxiliares aos processos digestivos e intestinais.
Inclusive, as gbndolas dos supermercados tem apresentado uma invasédo de novos
produtos a base de farinhas integrais e com o0 acréscimo de outras sementes e
fibras, apontando para a transformacdo de habitos culturais de consumo. E, se
incluirmos aqui aquilo que tem sido chamado de nova classe média*’, incluindo as
possibilidades de ampliacdo do uso de matérias primas de origem vegetal,
encontraremos outros habitos que podem indicar oportunidades formativas nesta

area.

1 Nao pretendo discutir aqui o que € esta nova classe média. Apenas reporto o que diariamente é
vinculado nos meios de comunicacdo de massa. Do ponto de vista tedrico, acredito que ainda é
preciso uma reflexdo mais profunda sobre a afirmacgao de que ha uma nova classe média.
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7.4 A HISTORIA OFICIAL DA DOCARIA BRASILEIRA

A analise do material empirico produzido na Observacao Participante levantou
guestdes que apontavam para as origens da panificacdo e da confeitaria brasileira,
mas que o campo de pesquisa ndo conseguiu responder completamente. Assim, na
tentativa de encontrar respostas para estas questdes, fui pesquisar nas bibliotecas
da Universidade Federal de Pelotas, cidade galcha reconhecida nacionalmente
como Capital do Doce. Minha intuicdo estava correta e la encontrei farto material
sobre a producéo de doces tradicionais (finos) e de frutas cristalizadas que abriram
portas para a compreender as origens da docaria brasileira.

Destaco o Inventario Nacional de Referencias Culturais (INRC) - Producéo de
doces tradicionais pelotenses, coordenado pela Professora Flavia Rieth que seguiu
metodologia do Instituto Nacional do Patrimdénio Histérico e Artistico Nacional
(IPHAN) (Rieth, 2008). A partir deste trabalho, cuja problematica transita pela
tradicdo doceira na Cidade de Pelotas, reconhecida como “capital do doce”,
possibilitou que tais produtos passassem a constituir o Patriménio Cultural e
Imaterial brasileiro.

O relatério final do INRC evidencia como esta cidade, historicamente
vinculada ao charque, encontrou no acucar e na producdo doceira, uma forma de
atracdo de renda, de geracdo de empregos e uma identidade. Segundo apresenta,
0s navios levavam charque para o nordeste e de la traziam acucar que passou a ser
empregado na producdo doceira nos periodos de entressafra do charque, que
contava com mao-de-obra escrava.

O relatério aponta também para a forma como o processo se constituiu na
Pelotas antiga, geograficamente demarcada no século XVIII e XIX, e resultando
nesta tradicdo doceira, assim como o0s vinculos com as herancgas culturais.
Primeiramente com os portugueses e 0s seus doces finos (tradicionais) feitos a base
de ovos e que contaram com a parceria entre as mucamas e as sinhas na cozinha
dos sobrados.

O Inventario demonstra o papel do doce nas festas e banquetes dos
palacetes pelotenses onde, segundo os autores deste relatério, a funcao social do
doce nesta sociedade era atenuar a brutalidade que marcava a industria do charque

com trabalho escravo. Quanto os doces cristalizados, a pesquisa do INRC indicou
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que foi depois da abolicdo da escravatura, com a migragdo de outros povos de
outras culturas europeias, la desembarcaram franceses, espanhdis, austriacos,
italianos e aleméaes que passaram a produzir os doces de frutas cristalizadas.

O INRC preocupou-se em detalhar como cada doceiro da cidade de Pelotas
estabeleceu relagbes com a docaria, quais os produtos que faz, como, quando, onde
e com quem aprendeu este trabalho e se outras pessoas estdo sendo ou foram
ensinadas. Além disso, levantou dados biograficos e dos processos produtivos,
como conservagdo, preparo e comercializacdo dos doces, incluindo um
levantamento sobre as matérias-primas e os equipamentos utilizados, a funcédo e o
significado que este trabalho ocupa em suas vidas. Enfim, um apresentando material
riquissimo que poderia ser utilizado como fonte de consulta e de referéncia pelas
escolas, bem como para outras pesquisas.

O relatério final do INRC também apresenta uma pesquisa bibliografica que
foi realizada por Mario Osério Magalhdes e que indica como principal referéncia o
livro “Assucar” de Gilberto Freyre. Neste livro, € destacada a sociologia do doce
como uma arte brasileira condicionante para a compreensdo do homem do nordeste.
Além disso, destaca que foi no contexto da escraviddo que se apurou com requinte,
no interior das casas-grandes e dos sobrados, a constituicdo de uma arte doceira
que envolvia as sinhas ricas e suas mucamas (africanas escravizadas) na producao
de doces e quitutes.

Freyre descreve que do trabalho nas casas-grandes, dois ou trés escravos
eram destacados para o trabalho na cozinha, normalmente mulheres ou homens
incapazes de realizar o trabalho bruto, negros amaricados, que usavam aderecos
femininos. Estes escravos tornaram-se habeis sem rivais no preparo de doces e
guitutes, tornando-se os grandes mestres da cozinha colonial, conforme Freyre
destaca “o escravo africano dominou a cozinha colonial, enriquecendo-a de uma

variedade de sabores novos” (Freyre, P. 1997, p. 179).

Se é certo que no Rio de Janeiro fidalgos reindis mantiveram por
muito tempo cozinheiros vindos de Lisboa, nas cozinhas tipicamente
brasileiras — as dos engenhos e fazendas, as das grandes familias
patriarcais ligadas a terra — quem desde o século XVI preparou 0s
guisados e os doces foi 0 escravo ou a escrava africana. (FREYRE,
1997, p. 180)
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Segundo Freyre (1979, p.181) os quitutes eram feitos em casa e vendidos na

rua em cabeca de negras, mas em proveito das senhoras.

O legitimo doce ou quitute de tabuleiro foi o das negras forras. O das
negras doceiras. Doce feito ou preparado por elas. Por elas proprias
enfeitados com flor de papel azul ou encarnado. E recortado em
forma de coracBes, de cavalinhos, de passarinhos, de peixes, de
galinhas...

Esta obra de Gilberto Freyre evidencia as “iguarias” produzidas no interior dos
conventos portugueses e brasileiros, indicando que as freiras teriam aprendido a
arte doceira com os mouros que ja exploravam o uso do acucar e do mel, bem como
e a estreita relagdo da regido de Pelotas, chamado de “trecho do sul que € quase
um pedago do nordeste” (Freyre, 1997, p. 57), com o nordeste brasileiro.

Enfim, o livro descreve as principais influencias na culinaria brasileira em
geral e nordestina em particular, colocando o agucar no centro da sociedade colonial
e atual. Assim, descreve a origem de bolos, tortas, doces de tabuleiros e sorvetes,
dentre outros produtos destacando as influéncias lusitanas, africanas e indigenas.
Uma obra riguissima se analisarmos o levantamento de receitas antigas de um
Brasil Colonial, um inventario de usos e “lambuzos”.

Freyre assume que toda a producdo doceira esteve subordinada a cultura
europeia e lusitana e ndo se mostra preocupado em apresentar e problematizar as
relacGes sociais em que foram produzidas esta cultura da docaria no Brasil. O livro
possui um carater descritivo quase que afirmando uma suposta convivéncia pacifica
entre portugueses e escravizados. Logo, ndo expde o0s reais dramas e traumas
pelos quais passaram o0s povos africanos escravizados e indigenas dizimados. Ha
um enfoque de colaboracdo na producao deste rico patriménio, como se tivesse sido
produzido sem disputas de classes, de povos, sem as imposi¢cdes da aristocracia
lusitana-brasileira, que subjugaram indigenas e africanos, tanto do ponto de vista
econdmico, como fisico, moral e bélico. A perspectiva apresentada em “Assucar”
atribui papel central ao colonizador, deixando os demais atores deste processo
como contribuintes. Logo, a docaria brasileira seria origindria da portuguesa, mas

recebeu influéncias/contibui¢cdes negras e indigenas.
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Maria Eunice Maciel apresenta trabalho em 2004 intitulado “Uma cozinha a
brasileira” para a Edicdo tematica sobre Alimentacdo da Revista Estudos Historicos
da Fundacdo Getulio Vargas (FGV). Neste trabalho aborda questbes relativas a
construcdo da chamada "cozinha brasileira” como uma expressao de identidade
cultural. Apresenta uma interpretagdo critica sobre como na alimentacdo, a
diversidade étnica é utilizada no processo de construcdo de uma dada identidade,
no caso da identidade nacional. Além disso, verifica a articulacdo de elementos do
cotidiano na criacdo de pratos emblematicos que expressariam essa identidade.
Dentre os pratos citados, encontram-se o vatapa e a combinacdo arroz, farinha,
feijjoada, sendo que a feijoada é explorada no seu sentido histérico, origens,
combinagdes, influéncias e mitos.

Neste trabalho, Maciel ndo faz nenhuma citacdo a Freyre, nem mesmo ao
livro “Assucar”. Contudo, adota posicionamento contrarios ao afirmar que a cozinha
de um povo é criada em um processo histérico que articula um conjunto de
elementos referenciados na tradicdo, no sentido de criar algo Unico — particular,
singular e reconhecivel. Afirma que uma cozinha representa uma forma
culturalmente estabelecida, codificada e reconhecida de alimentar-se. Assim, uma
cozinha é parte de um sistema alimentar que inclui a culinaria, que refere-se as
maneiras de fazer o alimento. Mais do que a técnicas, essas maneiras de fazer
estdo relacionadas aos significados atribuidos aos alimentos Maciel (2004).

Assim, a maneira de transformar a substancia alimentar, de fazer a comida, a
culindria propria a uma dada cozinha, implica um determinado estilo de vida,
produzindo uma mudanca que nao € sé de estado, mas de sentido. Portanto,
complementa Maciel (2004, p. 27) “‘uma cozinha ndao pode ser reduzida a um
inventario, a um repertério de ingredientes, nem convertida em formulas ou
combinagdes de elementos cristalizados no tempo e no espago.” Ou nas palavras de
(Schwartz, 2000, p. 38) “a variabilidade de todas as situacdes de trabalho faz com
gue os problemas nao sejam resolvidos, mas constituidos.”

O Brasil foi formado a partir de grandes deslocamentos populacionais, sendo
que ao se deslocarem, as populagcbes carregam consigo sua cultura, inclusive um
conjunto de praticas alimentares composto por diversos elementos, dentre técnicas,
ingredientes, valores, preferéncias, prescricdes e proibicoes.

N&o obstante, descrever a criacdo de uma cozinha como sendo um somatorio

de elementos diversos, tal qual verificamos no trabalho de Freyre (1997) a partir da
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nocao de que a "cozinha brasileira" é fruto de "influéncias" de grupos sociais ("racas"
e/ou "etnias") que "contribuiram" harmonicamente revela uma desconsideragdo com
0S aspectos histéricos presentes na propria sociedade e que envolveu

desigualdades, conflitos, discriminacdes e hierarquizacoes.

Nao h& a menor duvida de que diferentes povos foram importantes
para formar o que hoje € o Brasil. Mas esta afirmacdo € um ponto de
partida, e ndo de chegada. Pensar no Brasil € pensar em
diversidade, ou melhor, em diversidades de vérias ordens, tais como
a religiosa, a étnica ou as regionais, sé para citar algumas (MACIEL,
2004, p. 31)

Cascudo (1967) que chega a afirmar que todo o trabalho do homem é para a
sua boca e que a constituicdo das mais diversas sociedades e culturas estédo
imbicadas com a forma com que se relacionam com suas comidas. Nesta obra, onde
Cascudo (1967) apresenta o cardapio indigena, a dieta africana e a ementa
portuguesa, demonstra preocupacdo em nao trata-las como “contribuicdes” a
culinaria brasileira, mas na forma como cada prato se transformou ao longo do
tempo vinculado aos significados que representam na cultura dos povos que 0s
produzem, seja nos dias normais ou nos dias festivos, religiosos, de recordacdes
dos mortos.

Logo, a questdo estd posta na utilizacdo desta diversidade, que no Brasil
recebeu status de "influéncias" de diferentes grupos sociais que "contribuiram"
harmonicamente para a sua formagédo da "cozinha brasileira”. Mas, converter a
participagdo dos povos fundadores e fundantes da nacionalidade em "influéncias",
“contribuicbes”, ou em "vestigios", € uma acdo redutora que ignora 0 processo
histérico em que se deu essa participacdo, processo que envolveu desigualdades,
conflitos, discriminacbes e hierarquizacdes. Isto torna absoluta a diversidade
(Branco, Negro, indio) e desconsidera a disténcia significativa entre a presenca
empirica dos elementos e seu uso como recursos ideolégicos na construgdo da
identidade social, como foi o caso brasileiro. (MACIEL, 2004). Vejamos a situacao do
negro que, ndo trouxe uma bagagem material. Afinal, como poderia fazé-lo, dadas

as condic¢des dos navios que transportavam 0s escravos?

Mas, se ndo é possivel pensar em uma bagagem no sentido restrito,
€ possivel pensar em uma bagagem cultural que contenha maneiras
de viver e, consequentemente, de se alimentar, com suas
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prescrigdes, proibigdes, técnicas e, sobretudo, significados atribuidos
ao que se come. Num processo de construcdo identitaria, em que é
necessario elaborar uma diferenciacdo, essa "bagagem" é acionada
no sentido de estabelecer uma distincdo,5 0 que ocorreu e ocorre no
ambito da cozinha (MACIEL, 2004, p. 29).

Ja no caso das “influéncias” indigenas, Maciel (2004) afirma que o indio é
visto de maneira idealizada e abstrata, pertencente a um passado que nunca existiu,
que generaliza e transformam todos os povos indigenas em um "indio genérico".
Este tratamento desconsidera as diferencas materiais e culturais entre os diversos
povos indigenas que habitavam (e ainda resistem) neste continente antes da
chegada do colonizador. Um indio tdo ligado a natureza que atemporal tem suas
"contribuicbes" restritas ao uso do que a natureza "fornece". Por exemplo, a
cozinhas regional do Norte e seu vinculo com a Amazonia. Esta perspectiva quase
faz desaparecer a nocdo de trabalho, considerando a geografia como o Unico

componente do sistema alimentar.

7.5 0 PAO, O DOCE E A FE

A pesquisa indicou um estreito vinculo entre pées, doces e fé e diversas séo
as religibes que os utiizam como bens litdrgicos em suas cerimbnias, com
propésitos diversos, sejam oferendas ao divino, como comunhao dos fiéis ou para a
confraternizacéo e integracéo social. Sao formas diferentes de relacionar o alimento
do corpo com o alimento do espirito e que ao longo da histéria se fazem presentes,
sejam pelos livros sagrados destas religides ou pela tradicéo oral. Para demonstrar o
gue estou afirmando, apresentarei alguns dos significados assumidos em algumas
religides.

Neste sentido, encontrei amparo no estudo apresentado por Rezende apud
Carneiro (2003) que descreve relacbes entre comidas e diversas religides de
diversos povos, onde as formas de viver encontram-se imbricadas com os habitos
alimentares, materializadas em prescrigoes e proscricbes sobre o que comer e 0 que
nao comer em determinadas datas e eventos, ou mesmo ao longo da vida. Para este
autor, as historias da alimentacdo e das religibes estdo unidas, revelando a

dimenséo social da alimentacdo e apresentando-a como um dominio impregnado
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por cédigos e valores, simbolos e rituais. Exemplos disso sédo as proibicdes da carne
de vaca e de porco para Indus e Judeus, respectivamente, ou como veremos do pao
para os cristdos e judeus e do doce para as religides afro-brasileiras.

Para os cristdos, ha uma relacéo direta o pdo e Jesus Cristo. Sendo que, na
Igreja Catodlica o péo (hostia) é tido como o préprio corpo de Jesus Cristo, o salvador
que primeiro se fez homem e depois tornou-se pdo e vinho para com seus fiéis
permanecer apos sua crucificacao e ressurreicao.

Assim, para os catélicos, o significado de péo é de comunhéo, onde todos se
fazem um Unico corpo de uma vida partilhada em torno de Deus. Para os Cristaos
ndo Catodlicos, que também tem a Biblia como Livro Sagrado, com pequenas
diferencas de traducéo e ndo concordancia em relagédo aos livros escritos em grego,
0 pado nao é considerado o Corpo do Senhor, mas sim o maior simbolo de sua
passagem pela terra e da unido entre Deus e 0os homens, estando presente em
diversos cultos e festas litirgicas. Para os Catdlicos, o pdo (héstia) se muda nas
Missas em Corpo do Senhor, tornando-se o Pao da Vida, renascida da morte. E, nas
Igrejas ha sempre hoéstia consagrada nos altares, tendo uma luz vermelha acessa
para informar isso.

A seguir apresento um trecho da musica “Venho, Senhor” da Banda Vida

Reluz que sintetiza este “Mistério da Fé”.

Venho Senhor te receber agora; Teu Santo Corpo, Senhor me enche
do teu amor; Venho Senhor te receber agora; Teu Santo Sangue,
Senhor; transborda meu coracdo, Senhor; E ao receber teu Corpo e
Sangue Senhor; Possa em mim brotar a paz, o amor e a salvacao; E
no teu altar seremos um em comunh&o; Es grande 6 meu Salvador.*?

Este rito teve origem na Santa Ceia onde Cristo ensinou seus apostolos sobre
como proceder na comunhdo. O pao utilizado era 4zimo, sem fermento, tal qual se
utiliza nas Missas. Isto € motivo de discérdia entre os Cristdos e algumas religides
utilizam pé&o fermentado em seus cultos. Na Biblia, desde o Antigo Testamento ha
uma série de histdrias sobre o pdo. O péo que caiu do céu para alimentar o povo do
deserto da travessia do Egito para a Terra Santa e que tinha sabor de mel (Exodo,
16.15), o pao que foi multiplicado junto com os peixes para alimentar o povo (Mateus

26.17-19), assim como na oragado do Pai Nosso “dai-nos hoje o pdo necessario ao

2 Trecho da Musica Venho, Senhor da banda Vida Reluz — Gravadora: Paulinas-Comep, gravada em
1995. Disponivel em: <http://letras.mus.br/vida-reluz/376551/ >. Acesso em: 20 set. 2012.)
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nosso sustento” (Lc, 11-3), sédo exemplos disso. A primeira citagdo do p&do na Biblia
esta no livro do Génese, o primeiro livro da Biblia: “comeras o teu pao, com o suor
do teu rosto...” (Gen, 3-19). Nesta citacdo, o pdo esta vinculado ao resultado do
trabalho, visto como um castigo pelo homem ter comido do fruto proibido.

Muitas outras vezes na Biblia o pao foi citado com diversos sentidos. Nao
pretendo aqui discutir as questdes sobre fé, mas evidenciar seu vinculo com o
cristianismo e também com o judaismo. Afinal, Jesus era Judeu de nascimento e
como tal foi educado. Assim, a hostia dos cristdios € um pdo azimo porque esta
passagem da Santa Ceia ocorreu no primeiro dia da Festa dos Azimos, uma tradi¢éo
judaica desde a fuga do Antigo Egito, onde ndo houve tempo para esperar até a
massa fermentar. Ao longo do tempo, 0 pdo azimo tornou-se comida obrigatoria na
festa do Pessach (a pascoa judaica) também chamada de festa dos paes azimos.

Estes vinculos entre o pao e as religides cristds na nossa cultura estao
relacionados com a colonizagcdo europeia, principalmente de origem portuguesa,
mas também dos povos italianos, aleméaes, franceses, poloneses e espanhais.
Nestes paises, especialmente em Portugal a principal fonte de renda das religiosas
dos conventos foi a fabricagcédo de doces.

As religides afrodescendentes também apresentam fortes vinculos entre o
divino e o alimento, de maneira geral, mas especialmente em relagédo aos doces. O
titulo da pesquisa de Marilia Flodr Kosby orientada pela Profa. Dra. Flavia Maria
Silva Rieth fala por si: “N6s cultuamos todas as doguras: a contribuicdo negra para a
tradicdo doceira em Pelotas”.

Esta pesquisa que esteve vinculada ao projeto do INRC — producéo de doces
tradicionais pelotenses - consistiu em uma etnografia e evidenciou a importancia das
oferendas aos orixas, visto que nestas crencas a forga do vinculo entre a mée e o
pai de santo com o orixa esta perpassado pela qualidade da oferenda, em especial
os doces, como por exemplo, quindins, canjicas, doce de péssego e balas de mel. O
significado do doce esta vinculado a prosperidade, a alegria, a fartura e a fertilidade.
Kosby (2007, p. 44) afirma que “um bom batuqueiro se faz na cozinha”, ndo nas
festas, nem no saldo de dancga. A propria iniciacdo religiosa envolve aprender a
preparar as oferendas que sao alimentos (Kosby, 2007).

Outra constatacdo desta pesquisa € que na preparacdo para 0s rituais
algumas filhas de santo ficam responsaveis exclusivamente pela elaboracdo da

comida, de acordo com as receitas definidas pela méae ou pai de santo e que estéo
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vinculadas com o “trabalho” a ser feito e com o orixa que se pretende agradar. Cabe
aqui a explicacdo que os iorubas acreditam que os seres humanos descendem dos
orixas, assim ndao ha uma origem unica como nas religibes monoteistas ja que cada
orixa possui caracteristicas proprias, individuais que marcam seus desejos e gostos,
semelhantes aos nossos. Logo, cada orix4 possui também suas preferéncias em
relacdo as oferendas. Porém, conforme nos afirma a autora, para compreender esta
outra forma de se relacionar com o divino é preciso aproximar-se da mitologia que

rege os fundamentos das religides afros e da sociedade ioruba (Kosby, 2007).

7.6 A ARTE E A ESTETICA EM PAES E CONFEITOS

A relacdo entre a arte e a estética com os paes e confeitos implica nas
sensacdes para além da necessidade basica de se alimentar. Os produtos prontos
comunicam e antecipam odor, aroma e aparéncia. Sao capazes de despertar a
memoéria e de estabelecer conexdes entre lugares distantes recriando situacoes,
revivendo emocdes, despertando ideias, estimulando instancias da consciéncia e do
inconsciente com um significado Unico e diferente para cada obra.

N&do pretendo dissertar sobre o conceito de arte e de estética, mas
demonstrar que estéo vinculadas com os sentimentos provocados pelos produtos de
panificacdo e de confeitaria, sejam de satisfacdo a quem o produz ao ver seu objeto
de arte ou aquele que se alimentara e que “come com os olhos”, mas também pelo
olfato antes de provar seu gosto pelo paladar.

Alias, no quinto capitulo, j& havia utilizado a expressao “comer com os olhos”
para designar aspectos da modelagem e da decoracdo de produtos e do quanto
estes processos sao fundamentais e estdo relacionadas com as marcas pessoais
impressas nos paes e confeitos. Ja no inicio deste capitulo, afirmei que Cacetinhos,
Tortas, Folhados e Brioches séo produtos dotados de um conjunto de normas que 0
definem. Porém, considerando que o trabalho ndo é somente trabalho prescrito e
gue o trabalho real € renormalizacéo da atividade, precisamos analisar cada produto
também em sua singularidade que estd impregnada dos tragos, das marcas
pessoais, de quem o produziu. Isso implica considerar que, ainda que um produto

seja a0 mesmo tempo o conjunto de significados, produzidos em um contexto
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histérico, € também historia viva, em constante movimento, renormalizada pela
atividade de trabalho que também se expressa na estética do produto.

Rezende novamente buscando em Carneiro (2003) apresenta relacdes entre
a alimentacdo e a estética, destacando que o gosto diferenciado esta datado,
situado na histéria, no tempo e no espaco, sendo reflexo das diferencas culturais
dos diferentes grupos humanos e histéricas em relagdo a um mesmo grupo. Logo, o
gosto é episodico, € um fato com pouca amplitude e foco delimitado e igualmente
imbricado com as histdrias das estruturas sociais e das ideologias.

Barato (2011) ja nos apontava para a necessaria reflexdo sobre o que é uma
obra bem feita e sobre o que é o trabalho enquanto arte. Por exemplo, a utilizacdo
de equipamentos para modelar e confeitar garante uniformidade e simetria, mas
sera que podemos chamar de arte? E, serd que a utilizacdo apenas das maos
nestes processos € suficiente para que se tenha arte? Sao respostas complexas
porque envolvem a percepcao de pessoas diferentes, logo que utilizardo métricas
diferentes para avaliar se o produto tem arte, se é esteticamente belo. Envolve
saberes e valores nem tao visiveis e que estdo profundamente implicados na obra e

na avaliagao da “obra bem feita”.

7.7 AS MULTIPLAS DIMENSOES DOS PRODUTOS DE PANIFICACAO E
CONFEITARIA

O objetivo deste capitulo era evidenciar que o trabalho e os produtos de
panificacdo e de confeitaria, se entendidos apenas pela l6gica do Capital, se
transformam em mercadoria, em valor de troca, que néo reflete as mdultiplas
dimensdes do trabalho e dos produtos desta area.

Contudo, segundo Rezende apud Carneiro (2003):

A alimentacdo € assim um fato da cultura material, da infra-estrutura
da sociedade; um fato da troca e do comércio, da histéria econdbmica
e social, ou seja, parte da estrutura produtiva da sociedade. Mas
também é um fato ideoldgico, das representacdes da sociedade-
religiosas, artisticas e morais - ou seja, um objeto histérico complexo,
para o qual a abordagem cientifica deve ser multifacetada.
(CARNEIRO, 2003, p. 166)
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Logo, estas mdltiplas dimensdes ndo negam a dimensao econbmica, mas
acrescentam outras como a Historia, a Cultura, a Religido, a Linguagem, a
Sociedade, a Arte e a Estética que podem se tornar fundamentais para a
compreensao das relacbes entre Trabalho e Educacdo nesta area, para a
consolidagéo desta Profissdo e para um projeto de Formacao Profissional que n&o
se presta a uma formacdao reduzida, focada apenas no mercado de trabalho.

Assim, a formacao deste profissional esta implicada pela historia da producéo
destes alimentos, mas também pela historia dos significados sociais, politicos,
sexuais, éticos e estéticos (Rezende apud Carneiro, 2003). Isso implica em uma
ampliacdo da formacdo para além da atual influéncia da engenharia de alimentos.
Disciplinas como a botanica, a zoologia, a nutricdo, a economia politica, a sociologia,
a medicina e a antropologia, entre outras, também tem muito a contribuir na
formacao deste profissional.

Estas foram algumas das indicacdes sobre a vinculagédo do pao com a nossa
cultura e com a histéria, e fazem parte de influéncias que recebemos e que
constituem nossa relagdo com o “pao” que € um produto cultural. Esta pesquisa
evidenciou a existéncia de multiplas dimensdes associadas ao entendimento deste
produto mas nao foi possivel maior profundidade nas reflexfes, indicando que ha
espaco para o desenvolvimento de atividades que se transformem em instrumentos

da Educacéo Profissional.
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8 CONCLUSOES E CONSIDERACOES: ONDE ESTAO OS QUINDINS DE IAIA?

“Samba; Inocente, pé-no-chdo; A fidalguia do saldo, te
abracgou, te envolveu; Mudaram toda a sua estrutura, te
impuseram outra cultura; E vocé nem percebeu...”.*”®

A musica “Agoniza, mas ndo morre” denuncia as mudancas culturais impostas
ao samba pela fidalguia e, a0 mesmo tempo, exalta em tom heroico o socorro que
resgata sua originalidade marcada pela cultura negra. Entendo que a letra desta
musica pode ser comparada ao Trabalho que resiste e se recria na atividade do
trabalhador. Trabalho e trabalhador que reinventam saberes e resignificam valores,
que apontam singularidades mesmo diante das dificuldades cotidianas, da
subordinacgéo tecnoldgica, do avan¢o dos meios de producdo e do agravamento da

precarizacao provocadas pelo processo capitalista de producéo.

Comparando meu trabalho como pesquisador com o trabalho dos meus
interlocutores empiricos

Ao longo de toda a pesquisa ficou muito evidente para mim a existéncia de
lacos estreitos entre os produtos de panificacdo e confeitaria e quem o produz,
revelando um corpo si que nao descola trabalho manual e intelectual. A cada
produto pronto ao longo da OP, podiamos identificar quem havia elaborado, pois as
caracteristicas individuais ficavam gravadas em cada produto, principalmente nas
etapas de modelagem e decoragao dos produtos.

A comparacdo com o meu trabalho decorre do entendimento de que este
trabalho reflete as minhas escolhas e que se outra pessoa realizasse esta pesquisa,
provavelmente chegaria a outras conclusfes. Ainda que utilizasse as mesmas
técnicas de pesquisa, suas escolhas o levariam a percorrer outros caminhos
metodoldgicos. E, mesmo que utilizasse o0 mesmo referencial tedrico, suas leituras

indicariam outros entendimentos. Ou, se participasse no mesmo campo de pesquisa,

> SARGENTO, Nelson. Agoniza, mas ndo morre. 1979. Disponivel em: < http://letras.mus.br/nelson-
sargento/2001487/ >. Acesso em: 12 out. 2012.
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com o0s mesmos trabalhadores-estudantes, construiria vinculos interpessoais

diferentes, que o levaria a outras interpretacoes.

[..] toda situacdo de trabalho é, de alguma forma, experiéncia,
reencontro:; ela coloca a prova normas e valores antecedentes em
uma situacao historica sempre em parte singular (SCHWARTZ, 2000,
p. 38).

Isso nao significa que existam diferentes realidades ou que as conclusées nao
sdo verdadeiras, mas que a interpretacdo e as conclusfes sao dependentes da
realidade do pesquisador. 1sso ndo nega a existéncia de uma realidade concreta,
material e historicamente construida, mas expde a singularidade desta mesma
realidade, sem negar a relacdo entre as partes e o todo. Logo, entendo que as
conclusdes desta e de qualquer outra pesquisa estdo vinculadas com aspectos
pessoais, como a intencionalidade, as experiéncias vividas, a condicdo do préprio
pesquisador, entre outros. Isso ndo obscurece o rigor tedrico-metodolégico, pelo
contrario, reafirma que € o sujeito em atividade que convoca diversos patrimoénios
para a realizacéo do trabalho.

Neste capitulo, apresento as conclusdes da pesquisa retomando: a
contribuicdo da construcdo metodolégica; as relacdes entre os patrimdnios
cientificos e os saberes da experiéncia de trabalho; os processos e os métodos de
producdo aplicados nesta area profissional; e, as multiplas dimensdes dos produtos
de panificacdo e confeitaria.

Além disso, apresento alguns limites encontrados pela pesquisa e algumas
consideracdes finais que nao foram totalmente exploradas porque extrapolam a
proposta inicial de pesquisa. Mas, essas consideragbfes apontam para outras
possibilidades de estudo e possiveis desdobramentos deste trabalho. Dentre estas
consideracdes finais, destaco: a provocacdo explicita no titulo deste capitulo; a
necesséria reflexdo sobre a relacdo entre legitimacao/apropriagdo de saberes dos
trabalhadores; e, as implicacbes na formacdo profissional de um curriculo
segmentado em disciplinas, diante da possibilidade de se repensar o percurso
formativo a partir da atividade de trabalho com vistas ao curriculo integrado.
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8.1 CONSTRUCAO TEORICO-METODOLOGICA

Esta dissertacdo que é fruto de minha pesquisa de Mestrado, buscou
responder como os trabalhadores-estudantes reconstroem relacdes entre Trabalho e
Educacdo na Educacdo Profissional. Uma questdo ampla que exigiu um estudo
focado em uma formacédo profissional especifica. Assim, o objetivo tracado foi
“compreender como os trabalhadores-estudantes do Curso Técnico de Panificacéo e
Confeitaria do Campus Porto Alegre do IFRS reconstroem as relacfes que
estabelecem entre Trabalho e Educacdo durante o processo de Formacao
Profissional”.

Delimitar o estudo possibilitou maior aproximagdo com o objeto de pesquisa,
proporcionando maior profundidade nas andlises e conclusbes apresentadas e
revelando relacdes complexas entre Trabalho e Educacdo. Neste sentido, destaco o
quao fundamental foi para os objetivos desta pesquisa a realizacdo da Observacgao
Participante e a escolha da Abordagem Ergolégica para andlise dos dados
construidos no campo empirico.

Isso esta em acordo com a contribuicdo apresentada na qualificacdo do
projeto de dissertagcdo que afirmava: “a questdo que deve ser respondida
claramente, para ser capitalizada pelo curso e por todos envolvidos no processo
ensino-aprendizagem ao final da pesquisa, é: quais consequéncias para a formacao
profissional em geral e para a formacgao estudada?”

A investigacao exploratoria orientada pela Observacédo Participante permitiu
mergulhar no campo de pesquisa e participar do processo formativo junto com 0s
trabalhadores-estudantes deste curso e com eles, em atividade, compreender o
intenso debate que ha entre os diversos patriménios desta formacéo profissional,
sejam de saberes sistematizados e estocados pelo conhecimento cientifico-
tecnoldgico ou patrimdnios vivos oriundos das atividades de trabalho.

Assim, na construcéo do objeto de pesquisa busquei estabelecer e manter um
didlogo coerente com meus interlocutores do campo tedrico e do campo empirico,
assumindo o papel de mediador e de intérprete na triangulacdo e na construgdo dos
dados. Desta forma, as anotacdes do Diario de Campo foram fundamentais para a
construcdo das analises e no estabelecimento das relacdes entre empiria e teoria,

implicando também em novos aportes tedricos.
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As analises e conclusfes preliminares e oriundas da OP foram apresentadas
aos participantes em uma entrevista coletiva. Neste momento puderam ser
confrontadas com suas opinides, indicando também outras possibilidades de
interpretacdo e equivocos do pesquisador. Esta entrevista coletiva foi inspirada e
estruturada a partir das técnicas de grupos focais e da Analise Pluridisciplinar das
Situacdes de Trabalho (APST) proposta pela Abordagem Ergoldgica do Trabalho
(Schwartz, 2001). Os resultados desta entrevista coletiva foram apresentados no
segundo capitulo e indicam sua relevancia para a finalizacdo de estudos que se
propdem a investigacdes etnograficas, tanto por permitirem maior coeréncia, como
legitimidade nas analises quanto pelo retorno que proporciona aos participantes da
pesquisa.

Enfim, a construcdo metodologica desenvolvida ao longo da pesquisa
possibilitou descrever e analisar os diversos patrimbnios convocados nesta
formacao profissional. Patrimonios estes que, se colocados em oposicdo podem
conduzir a negacdo de um em favorecimento de outro ou a negacdao de ambos, em
um processo mutilante dos saberes que os constituem. Porém, a pesquisa revelou
que em um processo dialdgico, estes patrimbénios podem proporcionar a construcao
de novos saberes, de saberes inéditos, fundados nos diversos saberes historico e
socialmente construidos nesta area profissional.

Assim, busquei coeréncia na construcdo e na andlise dos dados situada no
plano do real e do concreto, por meio de uma conjugacédo que nao dissociasse e nao
hierarquizasse empiria e teoria. Logo, que ndo permitisse a inferéncia idealizada,
abstrata, ideada sobre o objeto e sobre a EP.

Desta forma, posso concluir que a construcdo metodoldgica que combinou a
Observacdo Participante e a Abordagem Ergoldgica do trabalho apresenta-se com
grande potencial para outros estudos exploratorios da Educacdo Profissional no
ambito da Escola. Isso porque esta combinacdo OP-AE possibilita o enfrentamento
de questdes concretas relativas aos processos pedagdgicos aos quais 0s
trabalhadores-estudantes estdo submetidos tanto na escola como nas relagcbes

sociais e produtivas, possibilitando também repensar a atividade e a profisséo.
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8.2 DIALOGOS POSSIVEIS ENTRE TRABALHO E EDUCACAO NA FORMAGCAO
PROFISSIONAL DO TECNICO EM PANIFICACAO E CONFEITARIA

Ao longo de todo o texto busquei evidenciar, a partir dos dados construidos
na Observacao Participante que realizei com os trabalhadores-estudantes da area
de panificagcdo e confeitaria que a formacdo de um bom profissional desta area
envolve muito mais do que o0s aspectos cognitivos e comportamentais tao
valorizados pela educacdo bancaria e pela logica produtivista de formacdo de méo

de obra para o trabalho assalariado.

8.2.1 Relagdes entre o Patriménio Cientifico e os Saberes da Experiéncia de
Trabalho

Iniciei as andlises pelo estudo da rede de gluten e da reacdo de Maillard
buscando relacdes que poderiam ser construidas entre o patriménio cientifico e os
saberes da experiéncia de trabalho. Em relagdo ao Patriménio Cientifico as
atividades escolares vinculadas a rede de gluten e a reacdo de Maillard séo
embasadas pela bioquimica e pela fisico-quimica, principalmente como possibilidade
de explicacdo dos fenbmenos invisiveis que ocorrem nos alimentos. Ja os saberes
do trabalho vinculado a estes dois fendmenos se tornam cristalinos, visiveis, na
producéo, no fazer os alimentos.

Neste sentido, ha separacdo entre teoria e pratica tanto em termos didaticos
como pedagogicos, onde a teoria assume um carater explicativo, superior
hierarquicamente, e a pratica parece estar vinculada com a execuc¢ao, ainda que nao
se trate de mera execucdo, jA que ha teoria que a embase. Os trabalhadores-
estudantes revelaram reconhecer a importancia das explicacbes bioquimicas e
fisico-quimicas, mas ndo gostam da forma como € conduzida a didatica e a
pedagogia destes temas que, desta forma, desconsideram os saberes que ja
possuem oriundos dos espacgos ndo escolares.

A concluséo € que nao esta em jogo escolher o que é mais importante, se € 0

patriménio cientifico ou os saberes da experiéncia de trabalho. Ambos deveriam ser
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convocados ao dialogo permanente na atividade de trabalho, mesmo que seja uma
atividade de laboratério e de experimentacdo, pois em atividade poderiam permitir os
saberes e valores se manifestassem como mediadores de escolhas, expondo os
limites do trabalho prescrito e proporcionando espaco de renormalizacdes e por

consequéncia, construindo novos saberes.

8.2.2 Relagbes entre os Processos de Producdo e os Saberes Investidos na
Atividade

Uma contribuicdo desta pesquisa para o ltinerario Académico refere-se as
necesséarias reflexdes sobre a utilizacdo de maquinaria e de produtos
industrializados. Nao é possivel que a escola tome posicfes fixas seja pelo uso ou
ndo de magquinaria e de produtos industrializado. Torna-se assim necessaria a
reflexdo sobre as relagcdes sociais e de producdo na atualidade, sobre suas
implicacdes no modo de fazer pées e confeitos, nas habilidades e técnicas que séo
exigidas nos diferentes métodos de producdo, na relacdo entre o alimento e a
religido. Enfim, que considere os métodos e processos de trabalho em Panificacéo e
Confeitaria como construgdes soécio-historicas situadas e imbricadas em mdltiplas
dimensbes, ndo somente pelo vies economicista e fetichizado que atribui a
madquinaria o status de definidora das relagdes, controladora do trabalho humano e,
portanto, indispensavel para a producdo alimenticia nesta area. Afirmar isso seria
negar que o trabalho se constroi e reconstroi em situagdes concretas de producdo
da existéncia, seria afirmar que o trabalho é somente trabalho prescrito e substituivel
pela maquinaria e pelo trabalho morto.

A seguranca do trabalho, as Boas Préticas e a limpeza do laboratério exigem
um constante uso de si por si e pelos outros, o que implica em escolhas marcadas
por saberes e valores que resultardo em atitudes. Contudo, é preciso diferenciar
este conceito e ndo confundi-lo com disciplina comportamental e reprodutora de
atitudes acriticas que afrontam subjetividades e podem transformar-se em patologias

fisicas e de j& comprovada ineficiéncia.
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Conforme apresentei ainda na Introducdo desta Dissertacdo, varios foram os
motivos que me levaram a focar a pesquisa neste curso em especifico. Dentre eles,
um aspecto em especial que é a separacdo entre as aulas e as disciplinas que
ocorrem no laboratério, de carater pratico, vinculadas com o trabalho manual e
aquelas que séo desenvolvidas em sala de aula, de caréater tedrico, relacionadas
com o trabalho intelectual.

A pesquisa revelou que ao longo deste trabalho, paulatinamente, venho
informando que essa separacdo € um equivoco. Como dissociar trabalho manual e
trabalho intelectual, se ao se sovar uma massa, ao se preparar um recheio, ao se
pesar os ingredientes, enfim em todas as atividades ha um constante uso do corpo,
dos membros, dos sentidos em conjunto com a analise, o julgamento, a reflexdo, a
abstracdo? A higienizacdo das maos, por exemplo, serd que ha um cérebro
mandando nas maos ou sdo maos que estdo indicando ao cérebro onde héa sujeira e
como devem esfregar-se em agua corrente? A atividade convoca um corpo si para a
realizacdo do trabalho, mas essa convocacado € integral, omnilateral, sem separar

corpo, mente e espirito.

8.2.3 As Multiplas RelacBes entre Trabalho e Educacdo e as Mdultiplas
Dimensdes dos Produtos de Panificacdo e de Confeitaria

Esta pesquisa ajudou a evidenciar as mdultiplas dimensfes existentes nos
produtos de panificacdo e confeitaria, para além do carater conferido pela
mercadoria. Isto, por consequéncia, joga novas luzes a tese da dupla face do
trabalho, do trabalho como principio educativo, ainda que imerso no sistema
capitalista. Assim, orientar a formacao profissional somente pelo viés instrumental de
preparacao para a vida produtiva no mercado de trabalho, significa considerar que o
trabalho € somente destruicdo da vida, produtor de mais-valia e desumanizador do
préprio homem.

Os produtos de panificagcdo e confeitaria estdo impregnados da historia da
humanidade, representam a cultura das sociedades e a fé dos povos. Assim, como
desconsiderar, na formacdo profissional, que este trabalhador-estudante produz

historia, constréi cultura, cria arte, manifesta fé? Reduzir esta formacé&o profissional
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ao olhar mercantil, considerando-os somente como mercadorias, € um estelionato
socio-histoérico, cultural, religioso e linguistico.

Estas diversas relacdes entre Trabalho e Educacdo que perpassam espacos
nao escolares revelam que, quando se produz um pao, uma torta, um doce ou um
salgado ou qualquer outro produto desta &rea, consciente ou inconscientemente,
uma cultura e uma historia estd sendo convocada e consolidada. Esta mesma
historia nos mostrou que paes e doces alimentam o corpo e a alma daqueles que
tem fé. Assim como evidenciam e materializam nas disputas pelos alimentos, mais
saudaveis, mais nutritivos e com maior proximidade com o divino, as disputas de
classes que ocorrem no seio das sociedades. Logo, se todos estes aspectos estao
vinculados a producdo da existéncia humana, como pode a escola continuar
negligenciando-os? Se a escola ndo consegue dar conta dessa possibilidade de
integracao destas diversas dimensfes, sera que ndo esta na hora de se repensar 0s
processos escolares e sua fragilidade na preparacéo para a cidadania?

Enfim, como desdobramento dos resultados obtidos nestas conclusfes, a
Formacédo Profissional deveria considerar além dos aspectos vinculados a esfera
econbmica de carater adaptativo, prescritivo e instrumental, compreendendo o

trabalho como producao sdcio-histérica e cultural.

8.3 LIMITACOES E CONSIDERACOES

A principal limitacdo encontrada refere-se aos fato de que nem todos os
saberes da experiéncia de trabalho, os “saberes da experiéncia feito” (Freire, 1992),
conseguem penetrar na escola. Isso dificulta na estimativa do tempo necessario
para a formacdo de um bom técnico em panificacdo e confeitaria.

As diversas possibilidades e a complexidade da area de atuacgéo profissional
frente a esses saberes que ndo conseguem penetrar na escola evidenciam que
somente o tempo do processo escolar € insuficiente. Logo, a formacao profissional
extrapola o que a escola pode oferecer, sendo dependente das redes institucionais
de relacionamento e de cooperagdo que este trabalhador-estudante consegue

estabelecer na insergéo profissional e na permanéncia neste trabalho.
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Porém, creio que a escola poderia acompanhar seus egressos in loco, bem
como avaliar estas formas de inser¢cdo profissional, e convidar um namero maior de
entidades associativas e de sindicatos para participar mais ativamente do processo
formativo e também no levantamento de novas necessidades formativas. Este
acompanhamento poderia ocorrer utilizando o conceito de Comunidade Cientifica
Ampliada (CCA) proposto por Ivar Odonne e referendada por Ives Schwartz
(Schwartz, 2001). A CCA tem por objetivo a busca de relacbes entre os saberes
estocados nas diversas disciplinas e os saberes vivos das atividades de trabalho na
construgcédo de um saber novo.

E importante ressaltar aqui que o conceito de CCA n&o pode ser confundido
com a metodologia empregada pelo Sistema “S” no Brasil denominada de Comités
Técnicos Setoriais (CTS) que busca identificar o perfil profissional demandado pelas
empresas para uma determinada profissdo. Assim, o CTS esta orientado ao
atendimento das demandas do mercado de trabalho, enquanto que a CCA busca o
didlogo entre os diversos saberes que formam a atividade de trabalho.

Desta forma, se a escola sozinha ndo é capaz de dar conta da formacao
profissional que Ihe extrapola os muros, sera que o melhor a fazer é ignora-la ou
somente aceitar que uma parte destes saberes participe do processo formativo
escolar? Em relagdo a estes processos nao escolares e a esses “saberes da
experiéncia feito” (Freire, 1992), sera que o papel da escola ndao deveria ser o de
possibilitar que este trabalhador-estudante revisitasse suas trajetdrias de vida, de
trabalho e na prépria escola?

Destaco que esta pesquisa poderia ter seguido por outros caminhos, sendo
ampliados para outros espagos externos a escola, como por exemplo os locais de
estagio e de trabalho ou ainda, poderia ter convidado a participar alunos ja formados
e trabalhadores que nédo participam dos processos escolares.Porém, isso me levaria
a abandonar o objetivo principal estabelecido para esta pesquisa que era desvelar
como os trabalhadores estudantes reconstroem as relagdes que estabelecem entre
Trabalho e Educacdo ao longo de sua Formacao Profissional escolar. Assim, ao
mesmo tempo em que é um limite manter a pesquisa no interior da escola e nos
processos escolares, isto me possibilitou compreender melhor estes mesmos
processos escolares e a manutencéo dos objetivos tragcados.

Um destaque que precisa ser feito e que se constitui em limite desta pesquisa

refere-se as questbes de género implicadas nesta Profissdo. Diversos sdo 0s
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indicativos de que estamos tratando de uma é&rea profissional feminina. O grupo de
trabalhadores-estudantes que  participou desta pesquisa é formado

predominantemente por mulheres. Dos 16 participantes, 13 sdo mulheres.

Teorizar friamente sobre a divisdo do trabalho quer dizer que se
tomam como sérias as categorias segundo as quais os homens e as
mulheres serdo divididos. De um lado, certamente elas
correspondem a lugares, status, categorias socioprofissionais,
grades maiores de classificacdo para a inteligibilidade da histéria
social. De outro lado, elas nunca correspondem a realidade das
atividades e das relagdes ligadas aos lugares de trabalho.” (2011,

p.7)

A descrigao dos escravos que trabalhavam na cozinha, como “amaricados”, é
outro indicio de que estamos tratando de uma profissdo feminina dentro da divisdo
social e técnica do trabalho. E, aqui cabe uma ressalta a essa descricdo
apresentada por Gilberto Freyre, tratando a questdo de maneira bastante
preconceituosa. Ainda que tenha sido escrito em 1939 onde outros valores estavam
presentes sobre as opcdes homoafetivas que diferem da forma como as vemos hoje.

Além disso, outro indicio de que estamos tratando de uma profissao
reconhecida como feminina esta no INRC onde a maioria dos participantes também
é formado por mulheres doceiras. E, h4 material produzido na OP que mostra que 0s
trabalhadores-estudantes entendem haver algum vinculo entre a desvalorizacdo do
seu trabalho com estas questdes de género.

Enfim, esta questdo de género esta presente, mas nao foi explorada nesta
pesquisa. Tanto porque ndo compreendia 0s objetivos, como pelas escolhas que fiz.
Entendo que as questdes de género estdo mais vinculadas com a profissionalizacdo
do que com o debate de saberes. Assim, optei por ndo explorar, mas acredito que

seja fundamental informar ao leitor sobre sua pertinéncia.

8.4 ONDE ESTAO OS QUINDINS DE IAIA?

No capitulo sete pude apresentar as mdultiplas dimensfes dos produtos de
panificacdo e de confeitaria e suas relagbes com a materialidade socio-historica e

cultural das sociedades, em especial a sociedade brasileira. Neste capitulo, buscarei
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uma reflexdo sobre a construgcdo de saberes e valores produzidos na atividade e
mediatizados pelo mundo e a pela relagéo entre legitimagao e apropriacdo destes

mesmos saberes e valores.

A atividade de trabalho propbe, convoca, impde escolhas e

arbitragens. Nunca é o retorno do mesmo. A realidade e a
materialidade desses encontros obriga a levar a sério o fato de que
os valores sdo também convocados em uma espécie de prova de
fogo que os avalia e julga segundo sua capacidade de tratar esses
reencontros. (SCHWARTZ, 2000, p. 38)

Muitos outros produtos de panificacdo e de confeitaria poderiam representar
essas disputas, mas tomei o quindim por considerar que melhor sintetiza estas
relacBes ao longo da historia brasileira. O estudo destes produtos tem potencial para
desvelar através da historia, da cultura, da linguagem, da religido e da arte, dentre
outras dimensdes, como se constituem de alimento*® em comida. Maciel (2004)
atenta para a necessidade de ter cuidado na operacéo destes conceitos nas ciéncias
humanas e sociais ja que constituem um dominio compartilhado com outras areas
do conhecimento, em especial a biologia onde ja ha existe todo um corpus,
principalmente vinculado as ciéncias da saude, em especial a nutricdo. Assim, em
um sentido mais restrito, pode ser visto como 0 processo que inicia ha ingestdo de
alimentos e termina na sua absorcao pelas células, garantindo a sobrevivéncia e o
sustento fisico do individuo. Porém, este tema envolve a relacdo entre natureza e

cultura.

A alimentacdo refere-se a um conjunto de substancias que uma
pessoa ou um grupo costuma ingerir, implicando a producdo e o
consumo, técnicas e formas de aprovisionamento, de transformacéao
e de ingestdo de alimentos. Deste modo, a alimentacdo vai além do
bioldgico, relacionando-se com o social e o cultural. (MACIEL, 2004
p. 26).

Ao longo do periodo colonial (escravocrata) diversas comidas sofreram
mudancas no Brasil e diversos foram 0s motivos para isso, sejam econdémicos,
ecologicos ou culturais entre outros, representando alteracdes nos habitos

alimentares. Maciel (2004) nos lembra que, o caso mais conhecido é o da Feijoada

4 Comida ndo é apenas uma substancia alimentar, mas é também um modo, um estilo e um jeito de
alimentar-se. E o jeito de comer define ndo s6 aquilo que é ingerido, como também aquele que o
ingere. (DaMatta apud Maciel, 2004 p. 26).
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que alcancou o status de “prato da identidade nacional’. E, diversas tem sido as
versbes para explicar como o fejjdo transformou-se na feijoada tal qual a
conhecemos, incluindo o “mito” que afirma que a feijoada é resultante da adaptagao
da feijoada portuguesa com a adigdo de partes “menos nobres” do porco pelos
escravos. E, lembra que “se a versdo do surgimento nas senzalas é um mito, vale
lembrar que o mito fala.” (Maciel, 2004, p. 31).

Os doces em fruta que constituiram importante fonte alimentar e opcéao de
conserva, dada a sua capacidade de guarda sem se degradar, também guardam
histérias de disputas deste periodo. Sua producdo, tanto os doces, como as
compotas e as conservas eram realizadas pelas escravas negras nas cozinhas
sujas, fora da casa. Porém sempre sob a supervisdo constante das sinhas que lhes
passavam as receitas e supervisionavam o trabalho, sem realizar nenhum tipo de
trabalho doméstico, principalmente esse que envolvia habilidade e forca para lidar
com as fornalhas, com as colheres de pau e tachos pesados. Além destes requisitos
fisicos, exigiam astlcia para ndo deixar o produto queimar e para acertar o ponto de

fervura:

Como ja dissemos, as sinhas ndo participavam da feitura de tais
doces: Nao obstante, na cozinha de dentro de casa, reservada a
poucos quitutes, elas revelavam uma tradicdo em confeitaria e doces
finos que aprenderam a fazer certamente na estada quase
obrigatéria nos conventos lusitanos. Pdes-de-16, alfenins, baba-de-
moca, filhds, bolos e todos os tipos de pudins sdo alguns dos
manjares executados em grandes dias, marcados por festas
religiosas e populares. (SILVA, 2005, p. 48)

Silva (2005) destaca que o quindim é outro produto de origem portuguesa
considerado “doce fino” que ao desembarcar no Brasil presenciou uma constante
disputa de paternidade, embora talvez o mais adequado fosse falar em maternidade.
O quindim é um produto feito & base de gemas de ovos, agucar e coco. Antes de
assado o coco esta em suspensao no restante da mistura de ovos e agucar. Porém,
ao longo do processo de coccdo todo o coco migra para a parte superior da
bandejinha e quando pronto, o quindim, apresenta duas fases bem distintas. Para
ser servido, é normal que se coloque este doce em um pelotine, virando-o ao
contrario. Assim, o coco fica todo na base e na parte superior ha predominancia da
mistura das gemas de ovos e com 0 acUcar, motivo pelo qual possui textura

semelhante a um pudim e cor amarelada.
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Segundo o INRC - Producéo de Doces Tradicionais Pelotenses o quindim que
atualmente conhecemos chegou ao Brasil pelas maos das freiras portuguesas que ja
o produziam em Portugal. Porém, o quindim que era produzido em Portugal utilizava
améndoas na base e ndo coco como o conhecemos. Esta substituicdo ocorreu em
parte devido a falta da primeira e pela abundancia do segundo no Brasil. Além disso,
na receita original ndo se utilizavam as claras que eram usadas para engomar 0s
habitos.

Mas, e os quindins de laia?

Freyre ja apontava em 1939 (Freyre, 1997, p.128-129) a diferenca entre
Quindins e Quindins de laia. Nas receitas apresentadas em “Assucar”’, ambos levam
5009 de acucar refinado e 120g de manteiga, mas esses sdo 0s Unicos ingredientes
gue permanecem iguais. O Quindim acompanha também 250g de coco ralado, 15
gemas de ovos. Mistura-se tudo e deita-se em bandejas untadas, assando em fogo
baixo. Ja nos quindins de laia, utiliza- se 16 gemas de ovos, sendo 3 com clara, um
coco ralado, cravo, canela e agua de flor de laranjeira e 2509 de farinha de trigo.
Bate-se tudo, exceto a farinha; acrescenta-se a farinha e volta-se a bater. Depois de
pronto, deita-se em forminhas untadas e leva-se ao forno.

Embora Freyre (1997) tenha identificado essas diferencas, ndo apontou, pelo
menos nao nesta obra, os motivos que levaram a produtos diferentes, com o
acréscimo de ingredientes e nome diferente. A adicdo de farinha e das 3 claras
possibilitam um produto que rende mais em termos de quantidades e esta pode ser
uma razao para o incremento na receita. Acredito que a questédo fundamental reside
no acréscimo de cravo, canela e agua de flor de laranjeira que possibilitam aroma e
um toque diferenciado a estes produtos.

Paula Pinto e Silva (2005, p.50) destaca que

nessa mistura de processos e sabores, 0 exoético se torna familiar e
passa a fazer parte de uma nova tradicdo. Assim, quem diria, o
‘quindim do reino’, feito com quinze gemas de ovos e manteiga
lavada, ganhou coco, cravo e canela e continuou a chamar-se
quindim, mas agora ‘de lai&’.

E interessante perceber que ha diferenca nesta receita em relacido aquela
apresentada por Freyre (1997) na quantidade de ovos utilizada, permanecendo o

acréscimo de cravo e de canela e o nome, Quindins de laia. Sendo que, essa



162

questdo do nome nos remete as religides afrodescendentes que tem muitas historias
para contar sobre os quindins, iniciando pela palavra |4 que na lingua Yoruba, nativa
da Africa, significa mée. Diante do que, destaco trés citacbes apresentadas por
Marilia Floor Kosby (2007) em sua pesquisa etnografica que analisou a presenca
dos doces nas celebracdes religiosas de cunho afro-brasileiro, visando compreender
os significados que fundamentam a pratica de oferecé-los aos orixas nos rituais e
cerimonias:

“Conta a lenda que uma escrava desejava muito engravidar e nao
conseguia, entdo prometeu a Oxum que lhe daria uma quantia de
cem quindins caso tivesse um filho... Mas sO sabe contar essa
histéria o negro que é de religiao” (p.7)

O quindim é para muita coisa, para dinheiro, para engravidar. E para
a docgura do corpo...(p.19)

Quando a encomenda de quindins € muito grande a gente j4 sabe
gue é para religido. (p. 21)

Contudo, a religido que aqui desembarcou com 0s escravos ndo conhecia 0s
quindins. E, se esta versao do surgimento de diversos destes produtos nas senzalas
€ considerada por muitos como "mito", sua narrativa implica em representacées
acerca das relacdes de classe e de raca no Brasil, tanto para afirma-las ou para
nega-las. Esta perspectiva vale para outros produtos, que buscam simplesmente
indicar uma busca a origem de certos tracos culturais. O caso da feijoada, ja citado,
gue recusa a origem escrava, mas aceita a possibilidade de ser francesa (Maciel,
2004, p.35).

Assim, a0 mesmo tempo em que se evidencia que ndo havia quindins na
Africa e que este vinculo foi estabelecido aqui no Brasil e que se proclama que os
Quindins sao de laia, joga-se luzes naquele que o produz, o sujeito que tomou um
produto de outra Cultura para, diante de uma situacéo concreta, a necessidade de
manter viva sua religiosidade, sua identidade e a tradicdo de oferecer doces aos

Orixas renormalizou® a atividade de fazer quindins e o préprio produto deste ato

5 Aqui utilizo o termo no mesmo sentido que Schwartz, admitindo a distancia entre o trabalho
prescrito e o trabalho real e considerando a renormatizagdo um processo vinculado a capacidade que
os individuos possuem em fazerem suas escolhas no ambiente de trabalho como uma manifestacéo
dialética da atividade humana.” (SCHWARTZ, 2011, p.3)
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culinario. Isto referenda a ideia de que a comida acompanha a cultura alimentar,
tanto quanto as condi¢des de producdo da existéncia humana.

Para Schwartz a atividade humana é simultaneamente vital e intelectual, feita
de escolhas, “trabalhar € pensar e também é viver’ (SCHWARTZ, 2011, p.1). Admitir
esta perspectiva implica em aceitar que o0 homem tem a capacidade de mover-se em
um universo de normas.

Vincula-se a essa perspectiva os fatos evidenciados por Manuela Carneiro da
Cunha que em sua pesquisa na Nigéria identificou a existéncia de diversos produtos
vendidos como “tipicos do Brasil” e que no nosso pais sdo denominados de origem
africana, tais como o mingau, mungunza e o pirdo de caranguejo, considerados
africanos na Bahia, e brasileiros em Lagos (CUNHA, 1985, p. 146).

Enfim, tentei resgatar um pouco da histéria deste doce que tem status de
doce nacional, de doce fino, de doce de religido e que sintetiza parte da cultura
alimentar. Isso nos leva a uma constatacdo inicial de que produzir quindins, tanto
guanto qualquer outro produto de panificacdo ou confeitaria ndo se restringe a
execucao se uma sequéncia de operacdes, mas convoca patriménios construidos ao
longo da histéria que criou e consolidou tais produtos, ingredientes, processos,
instrumentos de trabalho e relagdes sociais. Ou seja, referendando a ideia de que a
comida acompanha a cultura alimentar, tanto quanto as condi¢des de producao da

existéncia estdo vinculadas com a constante renormalizacdo do ato de cozinhar.

8.5 IMPLICACOES PARA A FORMACAO PROFISSIONAL

As relacdes de produgéao e de consumo no Capitalismo estdo condicionadas
pelas relacdes sociais de trabalho e exigem que os trabalhadores deem conta da
execucdo de atividades produtivas, sejam do ponto de vista tecnolégico como
comportamental, a EP ndo deveria se pautar apenas por este viés. De fato, esta
perspectiva reforca a tese reducionista da EP como preparacdo para o trabalho
assalariado e como meio para o aumento da mais-valia relativa, o que por
consequéncia refor¢ca o projeto da dualidade e o divorcio entre o homo faber e o
homo sapiens.

Mike Rose (2007, p.315) nos aponta que:
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A pessoa precisa trabalhar, precisa manter um teto sobre sua cabeca
e a de sua familia. Precisa desesperadamente do salério, mas
precisa também de seguranca, de ter um lugar para ir, de estrutura
para o seu dia. Para alguns, o emprego também proporciona
contatos sociais.

Este autor entende que o trabalho proporciona ao ser humano um meio para
se envolver no ambiente em que vive, tanto quanto é pelo trabalho que o ser
humano constrdi a sua propria historia. Concordando com este posicionamento, este
estudo tem apontado que esta tese ndo da conta da realidade concreta do
trabalhador, seja pela complexidade das relacdes socio-histdricas atuais do
capitalismo, seja na busca por sua superacdo. Conforme apresentei, o trabalho na
area de panificacdo e de confeitaria ndo estad reduzido aos aspectos técnicos e
tecnolégicos da producédo, mas implicado por influéncias sécio-histéricas e culturais
vinculadas: a constituicdo dos povos; aos habitos alimentares; a importancia do trigo
e do péo; a simbologia do pdo e do doce nas suas mais variadas formas de
representacdo social e religiosa; ao uso da linguagem seja pela masica, pela poesia
ou pela literatura;

Logo, é aceitavel que no momento histérico atual, a Educacdo Profissional
tenha a insergao profissional como uma de suas pautas. Contudo, essa insergao nao
pode ocorrer as custas da possibilidade de formacao de trabalhadores capazes de
buscar reestabelecer novas relacbes de trabalho socialmente mais justas, o que
conclui-se que somente sera possivel através de uma articulacdo coerente entre a
formacao técnica e a formacdo politica, que ndo separe teoria e empiria, trabalho
manual e trabalho intelectual, objetivando a compreenséo histérico-cultural do
trabalho, das ciéncias, das atividades produtivas, da literatura e das artes e
permitindo a compreensao dos principios cientificos, culturais e sociais do trabalho e
da vida.

Como desdobramento destas conclusdes, entendo que a Formacao
Profissional deveria considerar além dos necessarios aspectos vinculados a esfera
econbmica de carater adaptativo, prescritivo e instrumental, compreendendo o
trabalho como producéo sécio-histérica e cultural. Esta possibilidade implica em uma
articulacéo coerente entre a formacao técnica e a formacao politica, que nao separe

teoria e empiria, trabalho manual e trabalho intelectual, objetivando a compreenséo
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histérico-cultural do trabalho, das ciéncias, das atividades produtivas, da literatura e
das artes e permitindo a compreensdo dos principios cientificos, culturais e sociais
do trabalho e da vida. Enfim, esta dissertacdo aponta que uma EP politécnica,
reflexiva e critica é possivel e que pode ser pensada a partir da Atividade de
Trabalho.

Ou como Schwartz sugere “sair de nossa reflexdo que toma o trabalho
no stricto sensu, mercantil, como se esse fosse verdadeiramente o Unico trabalho
digno de atencdo, unico lugar de envolvimento, de uso e de usura de nossas
faculdades industriosas.” ( SCHWARTZ, 2011, p.8).

O conceito de invisibilidade possibilita compreender o trabalho de maneira
ampliada, alargada ou espraiada, como se diz aqui no sul. Assim, considerar o
trabalho invisivel significa ressignificar alguns conceitos pré-estabelecidos sobre o
que é trabalhar.

Pensar a Formacéo Profissional de maneira mais ampliada, mais abrangente,
nao nega a dimensado econdmica e produtiva, mas acrescenta-lhe outras dimensées
como a Histéria, a Cultura, a Religido, a Linguagem, a Sociedade, a Arte e a Estética
gue podem se tornar fundamentais para a compreensao das relacdes entre Trabalho
e Educacdo nesta area, para a consolidacdo desta Profissdo e para um projeto de
Formacao Profissional que se ndo de presta a reduzir-se a formacdo para o
mercado.

A insercdo no campo de pesquisa permitiu, entre outras analises, perceber
que as atividades vinculadas a producdo na area de panificacdo e de confeitaria
expressam toda a singularidade do trabalhador, em especial as atividades de
modelar, confeitar e decorar que se constituem nos mais dificeis processos de
trabalho deste Técnico. Para compreender estes processos é necessario reconhecer
alguns aspectos relacionados a cultura, a arte, as questdes afetivas e a criatividade,
dentre outros aspectos, presentes na atividade e que marcam o constante debate de
normas entre o prescrito e real, nos usos de si construidos na atividade de trabalho.
Estes aspectos demonstram o quanto em cada produto estdo impressas as marcas
de quem o produziu, o que pode constituir-se em chave para a compreensao dos
vinculos para as reconstrucbes que os trabalhadores-estudantes desta area
restabelecem das relagbes entre Trabalho e Educacéo.

Maciel (2004) enfatiza que a cozinha brasileira pode ser analisada sob duas

perspectivas: Uma que privilegia a "raca” ou a "etnia" e que acentua a no¢ao de que
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uma cozinha é resultante de uma miscigenacao; e outra a luz dos recortes regionais
que privilegia a no¢do de "mosaico" e se mostra significativa no Brasil devido as
suas proporcdes territoriais e diferencas historicas em relacdo a ocupacao e posse
da terra. Este indicativo, que ndo sera aqui explorado, constitui-se em potencial de
pesquisa para outras pesquisas que poderdo e podem indicar novas oportunidades
formativas, frente a uma nogéo que de padronizagédo de produtos e do consumo de
alimentos.
Além disso, afirma que

A alimentacdo, organizada como uma cozinha, torna-se simbolo de
uma identidade (atribuida e reivindicada) através da qual os homens
podem se orientar e distinguir. Mais que habitos e comportamentos
alimentares, as cozinhas implicam formas de perceber e expressar
um determinado “modo” ou “estilo” de vida que se quer particularizar
a um determinado grupo. Assim, parodiando a afirmacao “bom para
comer e bom para pensar’, o que é colocado no prato, mais do que
alimentar o corpo, alimenta uma certa forma de viver. (MACIEL,
2004, p. 36).

Poderiamos dizer que esta forma de produzir e de viver expressa saberes e
valores constituidos na atividade de cozinhar. Ou nas palavras de Durrive (2011, p.
57) “conhecer é uma modalidade de viver. Conceito e vida formam assim uma
unidade dialética”. Assim, um bom profissional neste ramo se faz em termos de
pratica, de experiéncia profissional, por um conjunto de saberes do trabalho
construidos pelo didlogo entre os diversos patrimbénios que na atividade séo
convocados para a realizacdo do seu trabalho. Sdo saberes que envolvem o
conhecimento dos principios da ciéncia e da tecnologia, mas que nao sao
construidos no campo das abstracdes, pelo contrario se manifestam na concretude
das experiéncias profissionais e na vivéncia no ambiente de trabalho em um
constante debate de normas que renormalizam a prépria atividade de trabalho.

Portanto, pensar a formacéo escolar como um estoque destes saberes que
“‘um dia” serao convocados pode ser prejudicial para uma formagao que convoca a
prépria historia de vida destes trabalhadores-estudantes e os saberes que trazem
consigo para o interior da escola. Neste sentido, mostraram-se mais eficazes os
processos que proporcionaram a reflexdo sobre estes saberes oriundos da
experiéncia de trabalho, que colocaram este trabalhador-estudante no centro da
reconstrucao entre Trabalho e Educacdo. Contudo, isto exige um deslocando do
docente da posi¢cao de guardido dos conhecimentos académicos, para uma posi¢ao
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junto aos proprios trabalhadores-estudantes, interrogando estes conhecimentos,
tanto quanto aqueles oriundos da experiéncia de trabalho.

Isso referenda a tese que venho tentando defender de que a Educacao
Profissional ndo pode ser reduzida aos aspectos instrumentais de formacdo de mao-
de-obra. Este caréter restrito além de desconsiderar os aspectos que ja evidenciei,
elimina a possibilidade de (re)construcdo de conhecimentos, de novas relacdes
entre ingredientes e processos, e 0s questionamentos sobre as relagdes sociais,
culturais e produtivas vinculadas a disputa pela comida.

Contudo, ndo se trata de uma proposta de ampliar os aspectos instrumentais
da formacdo. Isso ndo seria suficiente. Vejamos o quadro 1 que apresenta alguns

dos saberes relacionados a esta formacéao profissional.

Quadro 1 — Relacéo de alguns saberes que constituem a profissao de técnico em
panificacdo e confeitaria

Arte e Estética | Relacéo entre gostos e costumes, aspectos decorativos, de

aparéncia e sensoriais.

Ciéncias exatas | Processos bioquimicos, principios fisico-quimicos; Processos

fermentativos;

Culturais Representacao social do alimento e da comida; significado da
comida e do trabalho nesta érea.
Historicos Histéria dos povos e suas relacées com a panificacéo, a

confeitaria e a disputa pelos alimentos, especialmente em solo
brasileiro;

Mercadolégicos | Precos, custos e margens de contribuicdo; estabelecimentos

comerciais; produtos de padarias e de confeitarias

Organizacionais | Moinhos, industrias, instituicbes, empresas; relacdes com 0s
governos. Relacdes interpessoais; direitos e deveres do

trabalhador

Religiosos Vinculos entre o alimento do corpo, da alma e a fé.
Seguranga Microbiologia; saude publica, boas praticas, higiene, limpeza
alimentar

Técnicos e Evolucédo dos métodos de producéo, funcionamento dos

Tecnologicos

equipamentos e matérias primas, melhoradores de farinha,

processos, equipamentos, utensilios, etc.

Fonte: O autor.

Este quadro, embora considere as mdultiplas dimensdes e 0s aspectos
variados desta formacgao profissional, pode acabar significando uma nova reducao
destes saberes se ndo conseguir uma articulagao coerente entre cada uma destas
categorias. Da forma como estdo apresentados, representa saberes estaticos que

nao dialogam entre si. Logo, ainda que apresentem uma evolu¢do em relacdo a uma
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proposta focada apenas nos aspectos técnicos e tecnoldgios, ainda assim estara
distante de uma integragéo curricular.

Serad que 0s processos bioquimicos e os principios fisico-quimicos ndo se
relacionam com a Arte e a Estética ou que ndo representam aspectos Culturais de
uma determinada sociedade historicamente constituida? Ou ainda, até que ponto o
funcionamento dos equipamentos e 0s processos fermentativos nao estédo
relacionados com o0s aspectos mercadologicos, com as disputas pelos alimentos,
com as estruturas organizacionais, com a seguranca alimentar e com as
representacoes religiosas?

Portanto, pensar de maneira abrangente a formacao profissional, ndo significa
aumentar o numero de disciplinas ou de tematicas a serem inseridas nos curriculos.
Pelo contrario, significa promover um encontro, um dialogo que permita evidenciar
as complementaridades e as contradi¢cdes, os limites e as possibilidades, o técnico e
o politico, o conceitual e o experiencial, o instrumental e o analitico. Uma
possibilidade para essa proposta seria tomar os produtos de panificacdo e de
confeitaria como mediadores destes diversos dialogos, o que teria como objetivo
promover a reconstrucdo das relacdes entre Trabalho e Educacdo na Educacao
Profissional.

As analises apresentadas até o momento, nesta dissertacdo, e que tem
considerado o conceito de atividade, nos convidam a refletir sobre uma proposta
pedagogica que possibilite a articulagdo entre o mundo das relacbes sociais e
produtivas e o mundo da educacao, sem colocar a educacao aa servico da l6gica de
reproducdo social, produtiva e consequentemente econdmica do Capital. Neste
sentido, as propostas de curriculo integrado®® apresentam potencial para possibilitar
0 necessario dialogo entre os saberes da experiéncia inseridos nos contextos em
que foram produzidos e o patrimbnio cientifico, valorizando tanto os saberes e
quanto os valores vinculados a essa atividade e mediados pelas multiplas
dimensdes dos produtos de panificacdo e confeitaria.

Esta perspectiva permitiria compreender que, mais do que produzir produtos

alimentares, o técnico em panificacdo e confeitaria € um profissional vinculado a

6 0 curriculo Integrado tem sido alvo de discuss@es nos campos Trabalho e Educagéo e de Politicas
Publicas. Ndo é objeto de discussdo desta dissertagdo as varias possibilidades que tem sido
apresentadas nestes debates teérico-metodologicos acerca do curriculo integrado. O que pretendo
afirmar nesta citacdo € que ha uma possibilidade de se pensar o curriculo integrado a partir do
conjunto conceitual da abordagem ergolégica.
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produgdo de comidas que sao formas culturalmente estabelecidas, codificadas e
reconhecidas de se alimentar. Assim, esta profissdo insere-se em um sistema
alimentar que envolve além dos proprios produtos, as técnicas, os habitos e os
comportamentos relativos a alimentacdo. Portanto, todas as técnicas e as maneiras
de preparo, estéo relacionadas aos significados atribuidos aos alimentos e ao ato de
se alimentar, como atividade de transformagéo da substancia alimentar em comida.
Transformacdo que ndo € somente de estado, biolégico, quimico e/ou fisico, mas
que se constitui dotada de um conjunto de saberes e de valores que produzem
sentido e resultam em um determinado estilo de vida, vinculados a uma forma de
compreensao do mundo e de producéo da existéncia humana.

Este complexo processo, em um sentido mais amplo, vincula-se na sociedade
atual com a separacao entre quem produz e quem consome alimentos e comidas.
Separacgao esta que tem sido agravada pelo processo capitalista de producao e que
se analisada em conjunto com a separacao entre quem pensa e quem executa o
trabalho, expressam a materialidade da divisdo social e técnica do trabalho nesta
area profissional. Um processo que transforma toda a legitimacdo de saberes em
apropriagdo a servico do préprio sistema capitalista, portanto do Capital. Diante
disso, é necessario refletir sobre todo e qualquer levantamento de saberes dos
trabalhadores sob risco de, ao invés de empodera-los, pode-se acabar por agravar
ainda mais sua condi¢ao no tensionamento entre Trabalho e Capital.

Todavia, seria leviano colocar isto somente na conta do docente. Seria culpa-
lo por algo que é maior do que as respostas que consegue proporcionar, visto que
compete a Instituicdo prover as condicfes para que este docente reposicione sua
atuacao. E, ainda que o PPI do IFRS expresse uma vontade coletiva no sentido de
se repensar 0s processos de ensino e de aprendizagem tendo no seu horizonte a
perspectiva de uma educacao politécnica e omnilateral, ha ainda um longo caminho
a ser percorrido até que esta “carta de intengcdes” se materizalize nas relagoes
sociais e de producéo que se estabelecem no interior da formagao que proporciona.

Neste ultimo capitulo da dissertacdo, minha pretensdo foi a de apresentar
aspectos do trabalho do técnico em panificacdo e confeitaria que permitissem
ressaltar sua singularidade, bem como apresentar uma reflexdo sobre a relacao
entre legitimacao e apropriacdo dos saberes dos trabalhadores. Além disso, busquei
demonstrar que os percursos formativos pensados e determinados pela escola e

segmentados em disciplinas e atividades de preparacao para o trabalho assalariado,



170

ndo ddo conta das relagbes historicas de trabalho na area da panificacdo e
confeitaria. Tentei demonstrar que este processo esté vinculado com a acumulacao
capitalista que controla todo o conhecimento, utilizando-o como recurso produtivo e
que se faz necessaria uma reflexdo sobre a propria escola e suas relacbes com a
sociedade.

Por fim, as andlises comprovaram a noc¢do inicial de que a é&rea da
Panificacdo possui uma quantidade maior de fontes de consulta organizados e
sistematizados sobre os processos e os métodos de producdo do pao. Fontes que
apresentam grande influéncia dos conhecimentos cientifico-tecnoldgicos através de
explicacdes embasadas na Fisica, na Quimica e/ou na Biologia sobre os processos
de transformacdo do pdo. Isto exigiu uma ampliacdo na pesquisa sobre o0s
referenciais especificos da historia da alimentacdo no Brasil, em especial da
panificacdo e da confeitaria, o que demonstrou que nesta &rea profissional h&
herancas marcantes do periodo colonial: na producao de saberes e de valores; nas
relacdes entre Trabalho e Educacéo; na desvalorizacdo das profissdes relacionadas
a alimentacao; no carater de género (feminino); e, na relacdo entre classes, etnias e

regides brasileiras.
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ANEXOS

ANEXO 1 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
Vocé esta sendo convidado a participar da etapa final da pesquisa intitulada

Desvelando Relacdes entre Trabalho e Educacéo na Educacédo Profissional: A
Formacdo Profissional do Técnico em Panificacdo e Confeitaria no Campus
Porto Alegre do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, que esta
sendo realizada por Clavio Buenno Soares Terceiro, aluno do Mestrado em
Educacao da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, e orientada pela Prof. Dr.
Maria Clara Bueno Fischer. A pesquisa tem como objetivo geral: compreender
como o0s trabalhadores-estudantes do Curso Técnico de Panificacdo e
Confeitaria do Campus Porto Alegre do IFRS reconstroem as relacdes entre
Trabalho e Educacéo durante o processo de Formacao Profissional.

Na etapa inicial desta pesquisa, a aproximagdo com o campo de pesquisa
através da participacdo do pesquisador na disciplina Introducdo a Panificacdo
contou com a participacao de toda a turma ingressante em 2011/02. Neste momento
vocé esta sendo convidado a participar:

(1®) respondendo a um questionario constituido de questdes fechadas, com
previsdo de tempo para registro das respostas de, no maximo 60 minutos. Nesta
etapa o registro ocorrera por meio de escrita de proprio punho do participante, e/ou;

(2%) participando de uma entrevista coletiva composta por perguntas abertas
sobre temas relacionados a relagcdo entre Trabalho e Educacdo na Formacao
Profissional, principalmente vinculados com a atividade de trabalho do Técnico em
Panificacdo e Confeitaria e sua Profisisonalizagdo. O tempo previsto para o registro

desta etapa € de 120 minutos. A entrevista coletiva serd gravada em audio.

Todos os dados de identificacdo serdo resguardados e serd mantida
confidencialidade dos depoimentos, sob risco das sancdes éticas as quais o
pesquisador esta submetido. As gravacdes serdo guardadas por cinco anos e apos
esse periodo, inutilizadas.
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PREENCHA ESSE CAMPOS SE DESEJAR PARTICIPAR DA ENTREVISTA

Nome:

Telefone celular:

E-mail:

Sera assegurado aos participantes desta pesquisa:

1. receber resposta a qualquer pergunta e esclarecimentos sobre os
procedimentos, riscos, beneficios e outros aspectos relacionados a pesquisa;

2. interromper a qualguer momento a participagdo se o/a participante assim o
decidir, sem que isso impligue em nenhum prejuizo para o participante.

O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido seré lido e assinado em duas
vias, ficando uma com o/a participante e outra com o pesquisador. Outros
esclarecimentos podem ser obtidos diretamente com o pesquisador Clavio Buenno
Soares Terceiro, no endereco: Rua Cel. Vicente, 281 sala 431 - Bairro Centro, Porto
Alegre/RS, CEP 90.030-040, telefone (51) 3930-6061, celular (51) 9415-1733, E-

mail: cluvio.terceiro@terra.com.br.

Apbs ter sido informado/a dos objetivos e métodos desta pesquisa e ter

esclarecido minhas dudvidas, eu

concordo em

participar deste estudo. Declaro que recebi cépia deste Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, bem como recebi a informagdo de que se houver qualquer
davida poderei contatar com o pesquisador Clivio Buenno Soares Terceiro, nos
enderecos acima descritos.

Porto Alegre,

Assinatura do(a) Participante Assinatura do Pesquisador


mailto:cluvio.terceiro@terra.com.br
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ANEXO 2 - TERMO DE COMPROMISSO COM O IFRS

Solicitacao de anuéncia para realizacédo de pesquisa
Porto Alegre, 03 de agosto de 2011.

Eu, Clavio Buenno Soares Terceiro, Professor de Administracdo da carreira
do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico (EBTT) do Campus Porto Alegre do
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia (IFRS) solicito autorizacéo, a esta Diretoria
de Ensino, para a realizacdo de pesquisa junto aos alunos do curso de Panificacao e
Confeitaria deste Campus.

Esta atividade € parte de minha pesquisa de Mestrado de Académico em
Educacdo que atualmente desenvolvo no Programa de Pdés-Graduacdo em
Educacao (PPG-Edu) da Universidade Federal do Rio Grande do Sul.(UFRGS) e se
constituirh em um estudo empirico composto de quatro etapas que ocorrerdo entre
agosto de 2011 e Marco de 2012.

1. Estudo exploratério — com a realizagdo de uma rodada de entrevista

coletiva junto a um grupo de foco (alunos em fase final) do curso;

2. Observacdo participante — participacdo nas aulas de panificacao,

realizando todas as atividades desta disciplina, como se aluno fosse;

3. Entrevistas em profundidade com alunos a serem escolhidos

intencionalmente;

4. Outras etapas que, eventualmente, se fizerem necessarias.

Esta pesquisa adquire relevancia na medida em que permitird investigar
elementos relacionados ao processo de aprendizagem dos alunos deste curso
técnico, bem como os aspectos da relacdo entre Educacdo e Trabalho como
principio norteador do processo de formacdao profissional.

Assumo o compromisso de seguir todas as orientacfes que o IFRS determine
como necessarias a realizacdo desta pesquisa. Neste sentido, sera fundamental que
todos os envolvidos tenham conhecimento da realizagédo da pesquisa bem como o
seu envolvimento na mesma, pelo qual me comprometo a solicitar que o facam
formalmente, através de consentimento livre e esclarecido E importante ressaltar,
desde ja, que sera mantido o anonimato dos participantes em todas as publicacoes
resultantes deste estudo.

Antecipo minhas saudacfes e me coloco a disposicdo para eventuais
esclarecimentos

Clavio Buenno Soares Terceiro
Professor de Administracéo de EBTT do Campus Porto Alegre
Mestrando em Educacao — PPG-Edu



180

Termo de Responsabilidade sobre a Observagéao Participante

Porto Alegre, 03 de agosto de 2011.

Por este TERMO DE RESPONSABILIDADE eu, Clavio Buenno Soares

Terceiro, Professor de Administracao da carreira do Ensino Bésico, Técnico e

Tecnolégico (EBTT) do Campus Porto Alegre do Instituto Federal de Ciéncia e

Tecnologia (IFRS) e mestrando (stricto sensu) em Educacéo do Programa de Pés-

Graduacao em Educacéo (PPGEdu) da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul.(UFRGS), formalizo que:

a)

b)

d)

f)

informarei a todos os alunos, docentes e técnicos administrativos
vinculados a Disciplina “Introdugao a Panificagao” da minha condicao de
aluno/pesquisador e da existéncia desta atividade de pesquisa por meio
da técnica de observacao-participante;

informarei as Diretorias de Ensino, de Pesquisa e Inovagao, bem como a
Coordenacéo do curso qualquer ocorréncia decorrente de minha
participacdo, tdo logo tome ciéncia dos fatos;

manterei sigilo quanto a identidade dos participantes, resguardando seus
direitos e zelando por sua privacidade, logo todas as informacgdes
coletadas durante as aulas terdo Unica e exclusivamente a finalidade de
contribuir com minha pesquisa de Mestrado Académico;

os resultados desta pesquisa serdo apresentados as Diretorias e
Coordenacoes supracitadas e na eventualidade de publicacdes (artigos
cientificos) decorrente desta observacéo-participante, comunicarei as
respectivas Diretorias supracitadas e informarei minha condi¢éo de
servidor deste Campus do IFRS;

para a coleta de informacdes se faz necessaria a utilizagcdo de um diario
de campo para anotacdes e de aparelho gravador (de voz);

comunicarei as Diretorias e Coordenacdes supracitadas qualquer
alteracao no projeto de pesquisa, bem como outras informagdes que me

forem solicitadas.

Clavio Buenno Soares Terceiro
Professor de Administragéo de EBTT do Campus Porto Alegre
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Mestrando em Educacéao — PPG-Edu

ANEXO 3 - ROTEIRO PARA A ENTREVISTA COLETIVA

Roteiro para a Entrevista Coletiva

Inicio: explanacdo dos objetivos e do desenvolvimento da pesquisa. Apresentacao

do observador.

Parte 1 - Realizar primeira rodada de perguntas de maneira ampla, pedido para que
anotem as respostas em uma folha que sera fornecida e que sera devolvida com as
respostas. - (20 min)

Parte 2 - Pedir para que discutam, em duplas ou trios, sobre as respostas dadas a
cada uma destas perguntas. - (20 min)

Parte 3 - Compartilhar as reflexdes sobre cada pergunta com o grupo, confrontar e

consensar dentro do possivel . - (80 min)

Roteiro Semi-Estruturado
Obs.: A utilizacdo de uma, duas ou trés perguntas do de cada bloco ocorreu de

acordo com o andamento da entrevista coletiva.

Bloco 01 - Formacéao Profissional

1. Qual era a expectativa profissional antes de iniciarem o curso no IFRS?

2. Como vocés percebem que o curso tem contribuido com a formacao de vocés?

3. Qual é a expectativa profissional de vocés agora ao se encaminharem para o

término do curso?

Bloco 02 - Teoria e Pratica

4. Dentre as disciplinas/atividades do curso, quais tem sido mais relevantes para a
realizacdo do trabalho de vocés?

5. E, 0 que vocés consideram mais importante naquilo que fazem?

6. Elas foram valorizadas durante o curso? De que maneira?
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Bloco 03 - Atividade de Trabalho

7. Como vocés descreveriam o trabalho do técnico em panificacdo e confeitaria?

8. Como vocés percebem que as experiéncias anteriores de trabalho
contribuem/contribuiram na formacéao profissional de vocés?

9. De que maneira o curso tem sido importante no desempenho do seu trabalho?



