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O Senac (Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial), por meio do PSG (Programa Senac de
Gratuidade), tem viabilizado o acesso de pessoas de baixa renda a uma formagao profissional,
garantindo-lhes a oportunidade de inser¢cdo no mercado de trabalho e na geracdo de emprego e
renda. Sendo assim, parcela significativa da populagéo brasileira tem tido a possibilidade de oferta
de Formacao Inicial e Continuada e Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, tendo o
programa cumprido o compromisso com a insercédo social e produtiva de adolescentes, jovens e

adultos pertencentes as camadas sociais menos favorecidas.

Este relato ora proposto traz como /6cus uma experiéncia vivenciada no curso de Salgadeiro
realizado no Centro de Recuperagdo e Educagédo Nutricional (CREN), localizado em Maceio,
Alagoas. Conforme seu website a Instituigdo representa um “centro de referéncia internacional na
area de educagdo nutricional e no tratamento de disturbios nutricionais primarios (subnutri¢do e

obesidade).”
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Figura 1. https://www.cren.org.br/
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Nessa perspectiva, o CREN atende criancas de 0 a 6 anos de vida, em situagdo de desnutricao
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extrema ou obesidade e moradoras de bairros muito pobres da capital, prestando servigos

nutricional, odontoldgico e pediatrico, de segunda a sexta-feira.
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Paralelamente, o Senac desenvolve diversos projetos que estimulam pesquisas, observagbes do
saber fazer, estudos de campo, trabalhos comunitarios e praticas de pedagdgicas que permitam o
desenvolvimento das marcas formativas do Modelo Pedagdgico Senac (MPS) em constante
didlogo com o mundo do trabalho. E o caso do Observatério do Patriménio Gastronémico do
Nordeste e Espirito Santo (OPANES) que desenvolve pesquisas, projetos, lives, eventos, entre
outras agbes. O grupo € formado por representantes dos regionais. Enquanto metodologia, o
grupo, a partir de um cronograma anual, realiza reunibes periédicas para alinhamento de
estratégias de realizagdo das atividades; em seguida, dialogam com seus pares e replicam em

seus regionais o projeto elencado para o periodo, sempre focando da regionalidade.

Em 2021 um dos temas abordados é a macaxeira, ou mandioca, uma raiz rica em amido, utilizada
como alimento humano e animal. Contém vitaminas e minerais em quantidades variaveis sendo
fonte de energia por ser rica em carboidratos.(BRASIL,2008, p. 47 e 48 ). Muito consumida na
Regido Nordeste, faz parte da alimentagdo basica da populagdo, cozida e como ingrediente de
produtos doces e salgados, no preparo de produtos para alergénicos, sendo também matéria

prima na producao de farinha.
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Figura 2. http://observatoriogastronomico.senac.br/ingredientes/mandioca-a-raiz-do-brasil/
A partir disto, e em consonancia com os parametros de inclusdo do PSG e missdo do CREN, foi
planejada a incorporagdo da macaxeira como elemento de preparagdao na Qualificagdo
Profissional Salgadeiro. Dentre as opcdes, elegeu-se a coxinha por ser um produto de significativo
consumo. Ao proporcionar uma alternativa mais nutritiva e saudavel, objetivou-se despertar novos
habitos alimentares e incorporagao deste ao processo produtivo de futuros empreendimentos dos
alunos. Essa atividade teve como diferencial a perspectiva de valorizagdo de pratica sustentavel
por meio da utilizagdo do insumo ja disponivel. O CREN, em prol do resultado da experiéncia,

ofertou a macaxeira da horta institucional.

Para essa atividade participaram 16 (dezesseis) alunos de uma turma, no periodo da manha. A
partir da ficha técnica planejada, e apds contextualizagdo em aula, foi realizada a visita a horta e

identificou-se que estava no periodo de colheita.
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Figura 3. Colheita da macaxeira

Apos a colheita, no processo de preparo na Cozinha Pedagdgica, verificou-se o tipo “macaxeira-
manteiga”. Esta € uma excelente fonte de nutrientes e com caracteristica especifica de cozinhar
rapidamente. Ao cozinhar, ela apresenta uma coloragdo amarelada, caracteristica que deu origem
ao nome. Outro elemento diferenciador foi a proposigéo da excluséo de gluten e proteina animal.
Sendo assim, a ficha especifica: “Coxinha de macaxeira com recheio de carne de jaca.” Na

realizagdo da atividade foram disponibilizadas copias individuais de Ficha de Preparacéo,
conforme abaixo:
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Figura 4. Ficha técnica — parte 1
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Figura 5. Ficha técnica — parte 2

Vale ressaltar que os alunos se surpreenderam com a proposta, pois ndo € comum a incorporagao
da jaca como ingrediente especialmente em prato salgado. Assim, demonstraram curiosidade e
empolgacdo para aprender a coxinha. Seguindo a Ficha Técnica os alunos realizaram a
experiéncia. Para compartilhamento da acdo e incentivo a nova perspectiva, foram realizadas
publicagdes nas redes sociais que geraram reagdes muito positivas e em valorizagédo do trabalho

realizado:

Coxinha de macaxeira com recheio de carne de jaca
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Figura 6. https://www.instagram.com/p/CSdCNGsrj-u/?utm_medium=copy_link

Para melhor compreenséo da percepgéo dos participantes quanto a experiéncia, foi aplicado um
questionario aberto com perguntas referentes ao consumo da preparagao e no aproveitamento do
aprendizado, tendo em vista o objetivo primario é que seja um projeto aplicavel a realidade da

comunidade. Dos 16 (dezesseis) alunos, 13 (treze) participaram voluntariamente da pesquisa.

Foram realizadas 12 (doze) perguntas, sendo as 5 (cinco) primeiras de caracterizagdo dos
participantes, concluiu-se que: maioria mulher, todos sdo moradores da comunidade, que tém
filhos e ja tinham realizado outro(s) curso(s) pelo PSG. Por ja compreender que essa coxinha n&o
tem um sabor convencional, foi perguntado se gostaram do sabor e da textura, se consideram que
esse conhecimento é relevante para o curso e também se entendem que esse tipo de coxinha &

saudavel. Grande maioria gostou do sabor e 100% considera importante esse conhecimento:
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Grafico 1. Pergunta 6
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7-Acha importante ensinar no curso
receitas de aproveitamento integral des
alimentos?

Sim

Gréfico 2. Pergunta 7

8-Considera coxinha de macaxeira
com carne de jaca um alimento
saudavel?

Sim

Grafico 3. Pergunta 8

A pergunta 9 - Vocé levou a coxinha de macaxeira com carne de jaca para alguém da sua casa
provar? Quem? O que ele achou? A maioria disse que “sim”, filhas, netas, irmas, marido e enteado
provaram e gostaram. Apenas 2 (dois) responderam que “nao”. Na pergunta 10 - Vocé ira
reproduzir essa receita depois? Por qué? A maioria das respostas também foi afirmativa, com

” o« o«

citagcdes do tipo: “porque é coisa nova no mercado”, “porque gostei”, “receita facil, saudavel e
diferenciada”. Apenas uma aluna achou de “dificil” preparo. Ja na pergunta 11 - Vocé gosta mais
de coxinha de macaxeira ou coxinha tradicional? Por qué? Das 13 (treze) respostas, 10 (dez)
preferem a tradicional e 3 (trés) preferem a coxinha alternativa. Essa resposta ja era esperada
tendo tem vista que converge o habito alimentar da maioria da populagdo. Na ultima pergunta: 12

- Vocé acha que as pessoas que vocé conhece comprariam essa coxinha se fosse vender em seu
negocio? Por qué? 9 (nove) afirmaram que comprariam, 3 (trés) que ndo comprariam € 1 (uma)

disse que ja esta tendo procura pela coxinha de macaxeira com recheio de carne de jaca.

Por fim, como discorrido anteriormente, esse trabalho buscou evidenciar elementos praticos da
interlocugdo entre Senac — a partir do OPANES e do PSG — e o CREN. Em se tratando do

aspecto gastrondmico e nutricional, a experiéncia foi motivada para fins de fomentar a exploragao
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da macaxeira e do conhecimento de sua importancia na incorporacédo de ingredientes nutritivos e

disponiveis a populagao, incentivando a sustentabilidade e viabilidade. Além disso, percebeu-se
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que a proposta teve grande aceitacao dos alunos, representantes da comunidade, e da Instituicdo
Parceira, que fez doagéo da plantagdo da raiz de sua horta, fazendo com que a finalidade fosse
atingida. Agregado a esse aspecto, a curiosidade e a empolgacdo de aprender e vivenciar um
novo tipo de preparo foram grandes impulsionadores para a realizagdo da proposta. Um dos
entraves, no entanto, € a cultura voltada ainda para o consumo da coxinha tradicional, o que em
parte é significativo pelo viés de geragéo de renda, ja que é bem comercializada, mas que dificulta
a percepgdo da importancia de incorporar alimentos saudaveis como alternativa. De qualquer
forma, mediante as respostas ao questionario, 83% (10 alunas) responderam que possivelmente
venderiam se comercializasse. Uma hipdtese é que essa percepgao esteja relacionada ao trabalho
desenvolvido pelo CREN no ambito da populagéo local, ja que sua missdo ha mais de 27 anos é
prestar assisténcia as criangas em situagdo de desnutrigdo extrema ou obesidade. E o Senac
corrobora com essa atuagdo na medida que possibilita aos pais e/ou responsaveis por essas
criangas, a oportunidade de inser¢do do mercado de trabalho e na geragdo de emprego e renda
ofertando diversos tipos de cursos de qualificagdo, habilitagdo técnica, aperfeicoamento, entre
outros, empenhado em formar profissionais proativos, criativos e colaborativos para trabalharem
de forma auténoma, empreendedora, com foco em resultados e atuantes como colaboradores de

empresas da area de alimentos (Senac-PC, 2018, p 2.)
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