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Resumo

Este estudo reconhece o padeiro como um praticante de uma matematica situada e culturalmente relevante. Nesse
sentido, tem como objetivo investigar, documentar e valorizar os saberes etnomatematicos presentes nas técnicas
de panificacdo tradicional, utilizando-os como fundamento para o desenvolvimento de atividades pedagdgicas que
conectem o conhecimento matematico escolar a pratica sociocultural real. Para tanto, traz a pergunta de investigacao
como as seis dimensodes etnomatematicas se manifestam na pratica dos padeiros tradicionais e de que forma podem ser
transpostas para atividades pedagégicas que tornem a aprendizagem da matematica mais expressiva e culturalmente
relevante? Ressalta que a etnomatematica revela o saber matemético imbricado na panificacao tradicional, analisando-o
através das seis dimensGes etnomatematicas: cognitiva (intuicdo do padeiro), conceitual (propor¢des, tempo),
epistemolégica (gestos da sova), educacional (forno, ingredientes), politica (transmissdo do conhecimento, economia)
e histérica (simbolos e tradi¢des). Logo, a etnomatematica revela a geometria e a precisdo ancestral na nobre arte da
panificagao.

Palavras-chave: Dimensdes. Etnomatematica. Cultura. Padeiro. Atividades.

Abstract

This study recognizes the baker as a practitioner of situated and culturally relevant mathematics. In this sense, it aims
to investigate, document, and value the ethnomathematical knowledge presente in traditional baking techniques, using
them as a foundation for the development of pedagogical activities that connect school mathematical knowledge to
real sociocultural practice. To this end, it poses the research question of how the six ethnomathematical dimensions
manifest in the practice of traditional bakers and how They can be transposed to pedagogical activities that make the
learning of mathematics more meaningful and culturally relevant. It emphasizes that ethnomathematics reveals the
mathematical knowledge intertwined in traditional baking, analyzing it through the six ethnomathematical dimensions:
cognitive (the baker’s intuition), conceptual (proportions, time), epistemological (gestures of the dough), educational
(oven, ingredients), political (transmission of knowledge, economy), and historical (symbols and traditions). Thus,
ethnomathematics reveals geometry and ancestral precision in the noble art of baking.

Keywords: Dimensions. Ethnomathematics. Culture. Baker. Activities.

Resumen

Este estudio reconoce al panadero como un practicante de una matematica situada y culturalmente importante. En este
sentido, tiene como objetivo investigar, documentar y valorar los saberes etnomatematicos presentes en las técnicas de
panificacion tradicional, utilizindolos como fundamento para el desarrollo de actividades pedagdgicas que conecten
el conocimiento matematico escolar con la practica sociocultural real. Para ello, plantea la pregunta de investigacion
sobre como las seis dimensiones etnomatematicas se manifiestan en la practica de los panaderos tradicionales y de qué
manera pueden ser trasladadas a actividades pedagdgicas que hagan el aprendizaje de las matematicas mas significativo
y culturalmente relevante. Destaca que la etnomatematica revela el saber matematico imbricado en la panificacion
tradicional, analizandolo a través de las seis dimensiones etnomatematicas: cognitiva (intuicién del panadero),
conceptual (proporciones, tiempo), epistemoldgica (gestos de la amasada), educacional (horno, ingredientes), politica
(transmision del conocimiento, economia) e histérica (simbolos y traciciones). Por lo tanto, la etnomatematica revela la
geometriay la precision ancestral en el noble arte de la panaderia.

Palabras Clave: Dimensiones. Etnomatematica. Cultura. Panadero. Actividades.
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1. CONSIDERACOES INICIAIS

A etnomatematica discute como o conhecimento matematico é formado e aplicado
em diferentes contextos socioculturais, englobando oficios tradicionais como o de padeiro.
Seu trabalho proporciona uma série de observacoes valiosas para essa pesquisa, pois inclui
técnicas, medicoes, calculos e raciocinios matematicos que, em grande medida, se funda-
mentam na intuicdo, na experiéncia e na cultura local, sem a exigéncia de aderir a normas
académicas. Nesse sentido, Soares, Santos, Farias e Ferrete (2021) ressalta como a etno-
matematica pode influenciar cotidianamente, promovendo a valorizacdao das experiéncias
culturais e dos saberes/fazeres prévios dos alunos no ambito da educacao profissional.

Essas perspectivas destacam que os padeiros atuam como matematicos no dia a dia,
utilizando saberes/fazeres que muitas vezes nao estao presentes em materiais didaticos,
mas sao essenciais para o desempenho de suas atividades. Essa relagao se manifesta na
maneira como eles medem os ingredientes, estabelecem propor¢oes, ajustam receitas e
monitoram o tempo de fermentacdo. Por exemplo, em algumas culturas, o padeiro pode
utilizar métodos de medicao tradicionais, como balancas feitas a mao ou unidades de medi-
da informais, que incluem conhecimentos matematicos especificos da cultura local, pois as
praticas matematicas estao embutidas em todas as atividades culturais (D’Ambrosio, 2001).

Além disso, a capacidade de ajustar propor¢oes para aumentar ou reduzir receitas
exige um entendimento pratico de matematica, geralmente transmitido entre geracdes sem
a necessidade de uma terminologia técnica. Outro aspecto fascinante é a utilizacao de pa-
drdes e simetrias na producao de pdes, como os cortes ou desenhos na massa, que se co-
nectam a conceitos geométricos. Adicionalmente, o controle do tempo de fermentacao, e
descanso demandam a aplicacao de no¢des de mensuragao do tempo e de ordens sequen-
ciais.

Assim como a matematica cotidiana dos pedreiros que utilizam conhecimentos so-
bre medicdes, proporcoes e avaliacdes, a etnomatematica no cendrio profissional dos pa-
deiros, aplicam empiricamente conceitos de proporcao, fracao e razao, ao dosar farinha,
agua e fermento, por exemplo (AraGjo; Barbosa, 2023).

Nesse contexto, a etnomatematica proporciona uma visao sobre como esses conhe-
cimentos matematicos estdo incorporados na rotina do padeiro, frequentemente de uma
forma culturalmente especifica, sendo transmitidos de geracdo em geragdo, e como esses
saberes contribuem para a eficiéncia e a criatividade na atividade profissional. Para tanto,
tem como objetivo investigar, documentar e valorizar os saberes etnomatematicos presen-
tes nas técnicas de panificacao tradicional e traz a pergunta de investigacdao como as seis
dimensdes etnomatematicas se manifestam na pratica dos padeiros tradicionais e de que
forma podem ser transpostas para atividades pedagdgicas que tornem a aprendizagem da
matematica mais expressiva e culturalmente relevante?
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2. AS SEIS DIMENSOES ETNOMATEMATICAS NA PANIFICACAO TRADI-
CIONAL: UMA CIENCIA COMO SABOR DE TRADICAO

A panificacdo classica vai além de apenas misturar farinha, agua, sal e fermento. Tra-
ta-se de uma pratica cultural antiga, um ritual que converte ingredientes simples da natu-
reza em alimento, significado e conexao comunitdria. Por tras da crocancia da crosta e da
textura do miolo, ha um sistema complexo de conhecimento que é intuitivo e passado de
geracao em geracao. Examinar essa arte por meio da perspectiva do programa etnomate-
matica proposto por D’Ambrosio (1990) revela um vasto universo de saberes matematicos
profundamente interligados a confeccao do pao.

As seis dimensdes - Cognitiva, Conceitual, Epistemoldgica, Educacional, Politica e
Histérica - fornecem um guia para compreender a genialidade matematica que se mani-
festa na rotina do padeiro. A dimensdo cognitiva, que envolve a percep¢do da massa, diz
respeito aos processos mentais, ao raciocinio e a intuicao que sao empregados na solucao
de desafios. No universo da panificacao, essa dimensao refere-se ao “saber-fazer” intuitivo.
O padeiro tradicional ndo se baseia apenas em balancas de alta precisao ou termémetros
digitais. Sua principal ferramenta é a experiéncia sensorial.

Ele percebe que a dgua estd na temperatura perfeita para o fermento ao molhar o
pulso e notar uma agradavel sensacdao de temperatura neutra. Ele reconhece que a massa
chegou ao ponto adequado de sova ndo por um tempo medido, mas pela sua textura, elasti-
cidade e pelo “véu” que se forma ao ser esticada. A atividade do fermento natural é avaliada
por seu cheiro, pela formacao de bolhas e pelo aumento de volume. Trata-se de um célcu-
lo mental constante de proporcdes, tempo e transformacdes fisicas, realizado por meio de
estimativas agucadas pelos sentidos. E uma matematica fisica, um conhecimento que se
manifesta e é executado sem a necessidade de uma quantificagdo numérica explicita.

A dimensdo conceitual (a gramatica dos componentes e métodos) abrange as no-
cOes, categorias e ideias que estruturam o raciocinio. O padeiro utiliza um vasto repertério
préprio de termos conceituais, que, em sua esséncia, é de natureza matematica. Os princi-
pios de propor¢ao sao essenciais. A formulacao de um pao representa um sistema de inte-
ragoes: 60% de agua, 2% de sal, 20% de fermento natural. Sao essas porcentagens e fragdes
que caracterizam a identidade do pao, pois a “Etnomatematica ndo deve apenas traduzir o
conhecimento local para a matematica académica, mas criar um campo de tensao onde os
dois saberes possam dialogar” (Knijnik, 2006, p. 13).

A nogao de tempo é fundamental e apresenta diversas facetas: tempo de fermenta-
cdo, tempo de repouso (autélise) e tempo de fornecimento. O padeiro esta envolvido em
transformacdes geométricas: a massa se expande como um volume (um fendémeno biolo-
gico e fisico), é segmentada em partes iguais (divisdo e medida), e ¢ modelada em configu-
racoes esféricas, alongadas ou trancadas (operagoes topoldgicas). Esses elementos — por-
centagem, tempo, volume e forma — formam a base conceitual que organiza toda a pratica
de panificacao.
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A dimensdo epistemologica (Performativa, Coreografia do Corpo e das Ferramentas)
aborda as atividades, movimentos e o uso de utensilios. E a matematica em dinamismo. O
ato de sovar representa uma performance ritmica que exerce pressao, dobra e tensiona a
massa para favorecer o desenvolvimento do gliten - uma agdo que une cinética e geome-
tria. O movimento de “virar e dobrar” a massa durante a fermentacdo é uma técnica exata
para redistribuir calor e gases, uma manipulagao tridimensional de um ser vivo, dado que
“a valorizagao desses conhecimentos é um ato de descolonizagdo mental e um estimulo a
criatividade matematica” (Gerdes, 1991, p. 29).

Para manusear a pa de forno e colocar os paes sem que eles percam a forma, é es-
sencial ter conhecimento sobre angulos e trajetérias. Até mesmo o ato simples de cortar a
massa com um cortador ou uma lamina (lamé) exige precisao, cuidado em relacao a profun-
didade e o angulo de inclinagao para assegurar uma abertura (grignage) ideal. Cada movi-
mento do padeiro é uma a¢ao matematica realizada de forma habilidosa, configurando um
algoritmo fisico em execucao. Assim, essa perspectiva provoca uma reflexao sobre como
esses conceitos sao estruturados e reconhecidos dentro desse processo de conhecimento e
pratica.

A dimensao educacional (Componente, a transformacao dos elementos e do calor)
abrange o espaco fisico, os insumos e as tecnologias utilizadas. A matematica aplicada na
panificacao estd intrinsecamente ligada aos ingredientes. O forno atua como um espaco de
metamorfose, em que se realizam intricadas trocas de calor (condugao, convecgao, radia-
¢ao). O padeiro experiente identifica suas areas de maior calor e controla a temperatura por
meio da adicao de vapor, utilizando uma avaliacao pratica da umidade e temperatura para
alcancar a coccao perfeita.

Os ingredientes em si podem ser vistos como varidveis matematicas. As diferentes
farinhas apresentam diferentes niveis de absorcao de agua, o que representa um conceito
percentual e modifica toda a férmula da receita. O fermento natural atua como um ecossis-
tema vivo, cuja funcdo depende da temperatura e da alimentacgao (farinha), constituindo
uma biomatematica em continua mudanca. Utensilios como a pa, os recipientes de fermen-
tacao e as bacias sao parte integral do sistema material em que a matematica se revela. O
foco estd em como esse conhecimento e habilidade sao repassados, seja por meio da obser-
vagao, da imitacao ou da pratica.

A dimensado politica (social, relacionada a matematica da distribuicdo e a economia)
analisa a forma como o saber/fazer é compartilhado, negociado e utilizado na estrutura da
comunidade. O padeiro utiliza a matematica para ajustar suas receitas, multiplicando os
ingredientes para atender uma vila inteira ou uma familia pequena. Ele define os precos
com base no custo dos insumos, na carga horaria de trabalho e na percep¢ao de valor - um
calculo economico intrincado. O saber circula de maneira social, ndo académica.

Um estudante observa e replica os movimentos (a execu¢ao) enquanto assimila os
conceitos por meio da pratica em um vinculo entre mestre e aprendiz. O pao também atua
como um simbolo de troca social, celebrando a comunidade (como nos paes de festividade)
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e promovendo o sustento coletivo. A matematica relacionada a producdo e distribuicao é
essencial para a unido social em relacdo a padaria. Essa perspectiva é a mais critica, inves-
tigando as dindmicas de poder: a exploracao laboral, a desvalorizagdao dos padeiros tradi-
cionais diante da indUstria, e a valorizacao dos oficios. Também se pergunta como algumas
tradicOes recebem prestigio enquanto outras sao marginalizadas.

A dimensao Histérica (Cultural, o emblema que nutre o espirito) estabelece uma co-
nexao entre o saber e os sistemas de crencas, valores e tradi¢oes. Ela examina a origem
cultural dos simbolos e analisa como a estrutura social em torno do pao (como as padarias
comunitarias, entre outras) evoluiu. O pao possui um simbolismo profundo em praticamen-
te todas as sociedades: representa o corpo de Cristo, prosperidade, partilha e trabalho. As
diversas formas dos paes nao sao acidentais; estao codificadas culturalmente. A cruz no pao
de |6 de Portugal e a coroa do pao polonés, por exemplo, sao manifestacdes geométricas de
fé e identidade. As técnicas de preparo sao legados historicos e culturais intangiveis.

A forma de fazer a baguete francesa ou o pao de milho brasileiro revela a identidade
de uma cultura. Os célculos envolvidos - as medidas exatas, os periodos de fermentacao
e as formas - representam um saber enraizado na cultura. Manter uma receita tradicional
é manter um sistema matematico cultural distinto. Assim, ao analisar a panificagdo tradi-
cional através das seis dimensoes da etnomatematica, fica claro que o padeiro transcende
seu papel de artesao; ele se torna um matematico aplicado, um quimico por intuicao e um
preservador da cultura.

Seu forno se transforma em um espago experimental em que ideias tedricas de pro-
porcao, tempo, forma e calor se concretizam de maneira deliciosa. Compreender essa sabe-
doria ndo sé enriquece uma tradicao antiga, mas também amplia nossa percepg¢ado sobre a
matematica: uma pratica humana, multifacetada, ligada ao contexto e profundamente co-
nectada a necessidade de produzir, nutrir e compreender o mundo que nos envolve. Cada
pao, portanto, representa a evidéncia cozida de um conhecimento etnomatematico refina-
do.

Portanto, de diferentes formas, constatamos que as dimensdes da Etnomatematica
(Borges, 2015) abrangem mais do que apenas a matematica em si, englobando linguagem,
principios, estilos de vida e métodos particulares para solucionar questdes, reconhecendo
diversas tradi¢oes culturais como fontes legitimas de entendimento. Além disso, sua analise
e discussao sao essenciais (Rosa; Orey, 2018) para identificar as diversas abordagens teéri-
cas, metodolégicas e pedagogicas, além de direcionar praticas educativas que realmente
conectem a cultura, a matematica escolar e a realidade dos alunos.

3. PERCURSO METODOLOGICO

Este trabalho adotard uma pesquisa de natureza qualitativa, pois seu foco principal
é entender e interpretar os fendmenos sociais e culturais relacionados a atividade de pani-
ficacdo, traduzindo-os em conhecimentos matematicos que possam ser aplicados no am-
biente educacional. A falta de aplicacao real nao diminui a validade desta proposta; pelo
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contrario, ressalta seu aspecto exploratério e sua relevancia tedrica na area da Educacao
Matematica. A escolha pela pesquisa qualitativa se justifica pela necessidade de captar a
profundidade e a complexidade dos processos cognitivos e culturais envolvidos, superando
a mera quantificacdo de informacdes.

A metodologia sera composta por trés etapas fundamentais: imersao, investigacao
pratica e andlise interpretativa, de acordo com as seis dimensdes da Etnomatematica suge-
ridas por D’Ambrosio. A fase inicial, voltada para a imersao e contextualiza¢do, concentrar-
-se-a nas competéncias de codificagao e decodificacao. O intuito serd mapear a terminolo-
gia e os conhecimentos caracteristicos da profissao de padeiro. As atividades incluirdo uma
conversa em grupo para explorar os saberes prévios dos alunos, além da apresentacao de
um breve documentério sobre a panificacao artesanal.

Como atividade pratica, serad proposta a “Andlise de Receita”, na qual os alunos, or-
ganizados em grupos, deverdo interpretar os termos técnicos presentes em uma receita de
pao (como “pontar” ou “dobrar de volume”) e reconhecer as dimensdes matematicas en-
volvidas (massa, volume, tempo, temperatura), convertendo a pratica cultural em conceitos
matematicos. Na sequéncia, a fase de investigacao pratica combinara as etapas de iniciar,
executar e monitorar.

Este momento sera focado na resolucao de desafios reais através de uma atividade
pratica. Os estudantes enfrentarao o desafio de “Aumentar ou Diminuir a Receita” para uma
quantidade especifica de farinha, o que exigira calculos de proporcdo e aplicagdo da regra
de trés (generalizagdo). Em seguida, eles colocarao a teoria em pratica, executando a receita
com o uso de utensilios de medicao e gerenciando varidveis como o tempo de fermentacao
e a temperatura do forno.

Essa experiéncia permitird observar como os alunos planejam (iniciam), realizam
(executam) e ajustam (monitoram) o processo produtivo. A fase final, voltada para a siste-
matizacao e generalizagado, enfocara a sexta dimensao, que envolve a repeticao e a genera-
lizagdo. Apds a atividade prética, os grupos elaborardo um “Relatério do Padeiro-Cientista”,
no qual registrarao seus cdlculos, observacoes e dificuldades enfrentadas. Uma discussao
em grupo sera promovida para ampliar os conceitos matematicos relacionados a panifica-
¢do para outras areas profissionais, como os agougueiros e pintores, por exemplo.

A atividade intitulada “Geometria no formato dos paes”, em que calcularao a quan-
tidade de fatias obtidas, com base nos gastos com os ingredientes, servird para solidificar
os conhecimentos em geometria, mostrando a relevancia desses saberes/fazeres em dife-
rentes contextos. E importante destacar que a obtenc3o de informacdes ocorrera através
da observacgao ativa durante as atividades, analise dos relatérios elaborados pelos alunos,
além dos registros em audio e video das discussdes.

Assim, a abordagem qualitativa possibilitarda uma compreensao abrangente de como
a carreira de padeiro pode ser um recurso valioso para o ensino da matematica, reconhe-
cendo o conhecimento popular e incentivando uma aprendizagem relevante. Por Gltimo, a
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avaliacdo devera ser continua e formativa, levando em conta a participacao nas discussoes,
nas atividades em grupo e na capacidade de solucionar os desafios apresentados.

4. SUGESTOES DE ATIVIDADES

Estas atividades buscam estudar as proporg¢des e tempos de fermentacdo, além das
medidas usadas na receita, com o objetivo de trabalhar com propor¢oes, fracoes e escalas
para ajustar receitas e tempos de preparo, além de valorizar o saber popular sociocultural
na culinaria e a relagao entre cultura e ciéncia.

Atividades

1. Proporc¢des e Fra¢des na Receita de Pao

+ Sabendo que uma receita tradicional leva: 1 kg de farinha; 600 ml de agua (60%
hidratacao); 20 g de sal (2%); 10 g de fermento (1%)

a)
b)
c) O que acontece se ele errar a propor¢ao de sal ou fermento?

Como ficariam as medidas se um padeiro fizer metade da receita?
E se ele quiser triplicar a receita?

d) Como os padeiros aprendem essas proporgoes?
e) Por que algumas receitas usam medidas em “xicaras” ou “punhados” em vez de
gramas?

2. Geometria no Formato dos Paes

a) Sabendo que o pao francés tem formato cilindrico, como calcular o seu volume?

b) Sabendo que o pao de forma é retangular, como cortar em fatias iguais?

¢) Como vocé acha que é possivel dividir em pedacos iguais para venda o pao doce
redondo?

d) Quantas fatias retangulares saem de um pao de forma?

e) Se um pao redondo é vendido em 8 pedacos, qual o angulo de cada corte?

f) Por que certos formatos sao mais comuns em algumas culturas? (Ex.: pao sirio
redondo; baguete francesa alongada)

g) Como a geometria influencia o tempo de assamento? (Pdes chatos assam mais
rapido que os grandes e redondos)

3. Otimizacao de Fornos e Espaco de Assamento

a) Um forno tem 60 cm x 40 cm. Quantos paes franceses (12 cm x 6 cm) cabem por
vez?

b) Quantos paes redondos de 10 cm de diametro cabem por vez?

c) Eseforem cupcakes tradicionais de 7cm de diametro?

d) Deixar espaco entre os paes é essencial para expansao. O que acontece se eles
estiverem muito juntos?
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4, Codigos Numéricos nas Padarias

a) Se “Pao 408” significa “4% fornada, 0,8 kg”, complete a tabela identificando como
seria o codigo para:

Peso (kg) Fornada Cédigo
1,2 2% fornada
0,6 72 fornada
0,9 52 fornada
1,5 92 fornada
0,4 3?fornada

b) Como esses codigos podem facilitar a comunicagdo entre padeiros em ambientes
barulhentos?

5. Matematica do Desperdicio: Aproveitamento de Sobras

a) Se 10 kg de massa rendem 50 paes, mas 2 kg sao perdidos na manipulacao, qual
a porcentagem de desperdicio?

b) Qual a quantidade de paes desperdicado em 2kg perdidos na manipulagao?

¢) Como vocé acha possivel reaproveitar as sobras?

d) O que fazer para evitar desperdicio?

5. CURIOSIDADES ACERCA DA PANIFICACAO

Cada regido possui suas peculiaridades linguisticas, sua cultura, sotaques e expres-
soes. Cada localidade apresenta seu préprio vocabuladrio e maneira de se comunicar. Isso
confere ao Brasil uma singularidade especial. No universo das padarias, essa variedade se
repete. Ao refletirmos que a trajetoria do pao esta intimamente ligada a nossa civilizagao,
nao é surpreendente encontrar tantas formas de se referir a ele. Contudo, essa notavel di-
versidade de costumes e maneiras de expressar as mesmas ideias na panificacao continua a
fascinar e encantar os genuinos amantes do pao.

Torta, Bolo ou Empadao? Ao analisarmos a etimologia dos termos e seus significados
nos dicionarios da lingua portuguesa, notamos que nao ha distin¢des entre eles: trata-se
de um tipo de massa recheada com carne, camarao, palmito ou outros elementos, como
cremes e frutas. Esses pratos sao bastante consumidos tanto no Brasil quanto em Portugal.
Observamos que as diversas denominacdes sao empregadas de maneiras distintas em dife-
rentes regides brasileiras.

Em diversas regioes, a palavra Torta é utilizada para se referir a Bolos que contém
recheios. Alguns fazem a distin¢cdo de que a Torta é um doce, enquanto o Empadao é con-
siderado salgado. Normalmente, os bolos sdo produzidos a partir de farinha de trigo e sdo
preenchidos com diferentes tipos de recheios, que podem ser cremosos ou a base de frutas.
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Outra curiosidade é quanto ao pao mais iconico do Brasil. Este é, sem dlvida, o pao
francés, cuja denominagdo nao tem relagdo com a Franga. O Brasil é um pais riquissimo em
diversidade, e por isso, em diferentes regides, o pao francés recebe nomes distintos, refle-

» o« » «

tindo suas tradi¢oes locais. Ele pode ser chamado de “média”, “filao”, “paozinho”, “carioqui-
nha”, “cassetinho”, “pao jacd”, “pao de sal”, “pao massa grossa” ou “pao careca”. Embora os
nomes variem, o sabor é unanimemente apreciado por todos os brasileiros, que costumam
acompanhar o classico pao francés com margarina. E ndo ha nada mais tipico do Brasil do

que desfrutar um desse no café da manha.

Nomes variados, uma sé paixao: o pao assado com a crosta perfeita por fora, acom-
panhado de um café pingado (ou metade?). E quanto ao Misto quente e a Torrada, qual
seria 0 nome correto? A ideia fundamental de um sanduiche é unir um tipo de pao a outros
ingredientes, e essa tradi¢ao tem acompanhado a humanidade ao longo do tempo. Tudo se
torna mais delicioso quando um simples sanduiche é servido quente, resultando no misto
quente. No sul do Brasil, o sanduiche tostado é conhecido como torrada. Alguns ainda o
chamam de Tostex.

E inegavel que este é o sanduiche mais famoso do planeta, reconhecido por sua
rapidez de preparo. A receita do Misto é simples: entre duas fatias de pao levemente
douradas, sao colocadas camadas de queijo derretido e fatias de presunto. Ele pode ser
cozido no forno, grelhado, feito na sanduicheira ou até tostado em uma frigideira ou chapa.
E sobre as expressoes Panificadora e Padaria, qual delas é a correta?

Em diferentes localidades, a nomenclatura dos estabelecimentos pode variar. No en-
tanto, algumas pessoas fazem uma distin¢do, considerando a Padaria como o local dedica-
do exclusivamente a venda de paes, enquanto as Panificadoras seriam aquelas que também
produzem esses itens. Ambas as expressoes sao equivalentes e podem ser utilizadas tanto
na escrita quanto na conversacgao cotidiana. Na verdade, as formas de se referir a esses luga-
res nao sao relevantes, pois, para quem compreende bem, uma breve mencao é suficiente.

6. JARGOES E TERMOS ESPECIFICOS DOS PADEIROS?

1. Termos Técnicos e Processos

+ Fermentacao natural (ou massa mae): Cultivo de fermento natural feito com
farinha e dgua, usado em paes artesanais.

« Ponto de véu: Quando a massa estica sem romper, indicando que esta no ponto
ideal para assar.

+ Autolise: Descanso da massa antes da sova para desenvolver o gliten natural-
mente.

+ Brume (ou vapor no forno): Técnica de gerar vapor no forno para garantir uma
casca crocante.

+ Chapear: Dar formato aos paes antes do descanso final.

2 https://blog.praticabr.com/glossario-da-panificacao-descubra-o-significado-de-14-termos/
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2. Ferramentas e Utensilios

« Raspar (ou raspar): Retirar o excesso de farinha da massa ou da bancada.

« Banneton: Cesto de vime onde a massa descansa antes de ir ao forno.

« Lamina de padeiro (ou “grignette”): Faca usada para fazer cortes na massa
antes de assar.

« Pade padeiro: Utensilio para colocar e retirar paes do forno.

3. Tipos de Paes e Produtos

+ Baguete: P3o francés alongado e crocante.

+ Ciabatta: P3o italiano com miolo aerado e casca fina.

+ Brioche: Pao enriquecido com ovos e manteiga.

+ Fougasse: Pao plano francés, parecido com uma focaccia.

« Broa: Pao de milho ou mistura de centeio, comum em Portugal e no Brasil.

4. Expressoes e Girias do Dia a Dia

« “Tano ponto de bola”: Quando a massa esta no estagio ideal de fermentacao.
+ “Dormir no forno”: Quando o pao nao cresce como deveria no forno.

« “Pao dormido”: Pao que perdeu a maciez e esta seco.

+ “Fazer a mao”: Amassar manualmente a massa até o ponto ideal.

+ “Forno quente/frio”: Referéncia a temperatura ideal (ou inadequada) do forno.

5. Cultura e Tradicoes

« “Acordar com o galo”: Padeiros geralmente comecam a trabalhar de madruga-
da.

+ “Trabalhar no calor do forno”: Referéncia ao ambiente quente das padarias.

+ “Pao de cada dia”: Expressao que remete ao sustento e a importancia do pao
na alimentacao.

7. REFLEXOES ACERCA DOS JARGOES

A panificacao, como uma pratica sociocultural estabelecida, utiliza uma linguagem
técnica particular - o vocabulario dos padeiros - que envolve um conhecimento pratico re-
pleto de principios matematicos. Expressdes como “ponto de véu” (avaliacao da elasticida-
de do glaten), “abrir o olho” (cortes geométricos na massa) e “escalar a receita” (ajuste de
quantidades) vao além de simples termos especificos, revelando a superficie de um sistema
cognitivo complexo.

Este trabalho defende que essas expressdes representam a concretizacao linguistica
de uma etnomatematica especifica desse grupo cultural, e que suas seis dimensoes (D’Am-
brosio, 2001) proporcionam uma base sélida para incorporar esse conhecimento na pratica
do ensino de matematica. A investigacao revela que a terminologia utilizada pelos padei-
ros pode ser classificada e interpretada a luz das dimensdes etnomatematicas. A dimensao
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conceitual é evidenciada nos calculos exatos de “pesos” e na hidratacao (por exemplo, uma
massa contendo 70% de dgua), envolvendo o uso de razdes e proporgoes.

A dimensao cognitiva aparece na intuicao utilizada para determinar se a massa “esta
no ponto”, refletindo uma decisao fundamentada em experiéncias sensoriais e na constru-
cao de representacdes mentais. A dimensao historica se faz presente em métodos como a
“massa madre”, cuja producgdo e renovacao simbolizam um saber tradicional sobre propor-
¢Oes e cuidados de fermentos. J& a dimensao epistemoldgica se manifesta na adaptabilida-
de do conhecimento: o padeiro reconhece que “65% de hidratacao” se comporta de manei-
ra diferente em dias com alta umidade, evidenciando um entendimento que é contextual, e
nao absoluto.

A vertente politico-econdmica manifesta-se na avaliacdao do “lucro” e no “local de
venda”, utilizando conceitos de matematica financeira para garantir a viabilidade da ativi-
dade. Ademais, a vertente educacional estd profundamente ligada a passagem oral desse
saber, onde o instrutor “demonstra a técnica” ao aluno. A relagao com o método educacio-
nal aparece, precisamente, na analise desses termos técnicos. Sugere-se que o ambiente
escolar funcione como um local de interpretagdo e nova significagdo. Um projeto como “A

Matematica do Pao” pode facilitar essa integracao.

Ao “aumentar uma receita”, os estudantes se envolvem com a proporcionalidade di-
reta e aregra de trés de maneira pratica e essencial. O processo de “abrir o olho” do pao pas-
sa a ser uma exploragdo geométrica sobre como diversas formas (segmentos, intersecoes,
losangos) afetam o crescimento do alimento, unindo geometria a fisica. O gerenciamento
de fatores como tempo e temperatura de fermentacao possibilita a coleta de informagdes e
a elaboracao de gréficos, apresentando conceitos de funcdes e anélise de dados.

Assim, os jargdes da panificagdo e as dimensdes etnomatematicas que os sustentam
nao sdao meramente um conhecimento isolado; eles proporcionam um contexto auténtico
e enriquecedor para o ensino da matematica. Essa abordagem nao sé torna os conceitos
abstratos mais palpdveis, mas também legitima saberes culturais, favorecendo uma apren-
dizagem relevante que liga o contetdo escolar ao cotidiano dos alunos. A etnomatematica
presente na panificacdao, portanto, ndo é apenas uma curiosidade, mas se transforma em
uma valiosa ferramenta pedagdgica para a reavaliagdo da pratica de ensino.

A etnomatematica relacionada a panificagdo, assim, vai além de meros exemplos
interessantes para as aulas de matematica. Ela oferece uma abordagem integral para re-
considerar a pratica educativa, onde a terminologia dos padeiros serve como uma entrada
para um vasto e estruturado sistema de saberes. Ao conectar as seis dimensdes etnomate-
maticas com estratégias pedagbgicas deliberadas, possibilitamos que os alunos ndo apenas
“aprendam matematica”, mas também cultivem uma atitude investigativa e critica acerca
da construcao e aplicagao do conhecimento matematico em variados contextos culturais.

Essa visao favorece uma formacao em matematica que é mais acessivel, contextu-
alizada e relevante, respeitando tanto a profundidade da disciplina quanto a variedade de
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conhecimentos. Assim, essa abordagem deixa claro que a matematica ndo se trata de um
saber isolado e irrelevante, mas sim de um instrumento vital e pratico para enfrentar de-
safios concretos. Portanto, a aplicagdao desse conjunto de ideias no cotidiano das aulas de
matematica se revela como uma abordagem pedagogica eficaz para transformar o processo
de ensino.

Ao escolher a panificacdo como tema de estudo, o professor cria uma experiéncia
de aprendizado relevante, na qual os conceitos do curriculo sao (re)elaborados com base
em uma necessidade pratica, semelhante ao que acontece na mesa de trabalho do padeiro.
Essa metodologia ndo sé torna mais claro o entendimento de conteddos especificos, mas
também incentiva nos alunos uma atitude critica e investigativa, valorizando conhecimen-
tos culturais e evidenciando a presenca e a importancia do raciocinio matematico nas ativi-
dades humanas essenciais.

Essa visdo nao apenas torna os contelidos matematicos escolares mais claros e inte-
ressantes, mas também desempenha um papel social ao reconhecer e integrar os conheci-
mentos de uma comunidade pratica no espaco escolar. O maior legado dessa abordagem é
a formacao de estudantes que conseguem enxergar a matematica ndo como um conjunto
isolado de féormulas, mas sim como uma linguagem dindmica, que se manifesta tanto no
caderno quanto na farinha de trigo, capacitando-os a interpretar o mundo de forma mate-
matica em toda a sua complexidade.

8. ANALISE E RESULTADOS

As atividades apresentadas nao se destacam apenas pelo resultado pratico, mas sim
pela solidez com que conectam o conhecimento cultural dos padeiros as seis dimensoes
etnomatematicas. O valor educacional estd precisamente na estrutura metodolodgica que,
mesmo que nao seja colocada em pratica, demonstra uma intencao clara de desafiar a hie-
rarquia entre diferentes saberes e praticas. Por exemplo, a atividade que explora “propor-
cOes e fracoes em receitas” é reconhecida por sua capacidade de viabilizar as dimensoes
conceitual (os conceitos de fracdo e propor¢ao) e epistemolégica, ao alinhar a légica dos
padeiros com a légica matematica, atuando como um elo cognitivo entre dois mundos do
conhecimento.

Nesse contexto, a avaliacao precisa ter um enfoque critico na dimensao politica que
esta presente nas propostas. Mesmo que nao sejam implementadas, as atividades que con-
templam discussdes sobre a valorizacao sociocultural da profissao de padeiro ja expressam
uma postura politico-pedagédgica ao serem incorporadas ao planejamento curricular. Essa
acao busca transferir o foco do conhecimento matematico da academia para o ambito co-
munitario. Assim, a proposta é vista como um recurso valioso de aprendizado, que busca
nao apenas ensinar matematica, mas também incentivar uma reflexao critica sobre a des-
valorizacao dos conhecimentos tradicionais e das profissdes manuais.

Igualmente, um ponto central do debate se concentra na avaliagao da estrutura da
dimensao cognitiva exigida pelas atividades. Tarefas, como representar geometricamente o
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ato de “abrir a massa”, envolvem processos mentais que podem estimular: abstragao, tradu-
¢do, resolucdo de problemas e pensamento proporcional. A profundidade da proposta esta
no desafio de converter um processo situado culturalmente (a perspectiva epistemolégica
do padeiro) em uma linguagem matematica formal (a dimensao cognitiva dos estudantes).
A discussao admite que a falta de implementacao dificulta a identificacdao de dificuldades
especificas, mas a analise tedrica indica um elevado potencial para o desenvolvimento do
raciocinio matematico em contextos especificos.

Diante disso, percebemos que a panificagao € uma aplicagdo pratica da matemati-
ca. Proporgoes e fragdes regem as receitas com precisao. A geometria dos paes define seu
formato e ponto de cozimento. A otimizagao do forno maximiza producao e eficiéncia. Co-
digos numéricos controlam lotes e prazos de validade. O aproveitamento de sobras reduz
desperdicio, unindo sustentabilidade e lucratividade. Cada etapa comprova que na padaria,
todos os nimeros contam. A discussao aqui é pratica: aideia de preparar pao na sala de aula
pode ser inviavel, mas essa reflexdo pode resultar em sugestdes de adaptacoes praticas,
como utilizar massinha de modelar para representar formas geométricas ou focar apenas
na analise de dados a partir de videos.

E importante observar que uma atividade se torna mais eficaz e abrangente quanto
mais aspectos ela consegue conectar de maneira integrada. Por exemplo, um projeto que
inicia com a pesquisa sobre a histéria do pao (dimensao histérica), envolve a elaboracao de
uma receita (dimensdes conceitual, cognitiva e epistemoldgica) e termina com um debate
sobre a profissao (dimensao politica) é considerado um planejamento mais completo do
que uma atividade que se limite apenas a conversao de medidas. A discussao foca em como
cada proposta, mesmo que tedrica, busca harmonizar essas dimensdes para proporcionar
uma aprendizagem rica e diversificada.

Assim, esta sugestdo evidencia e reafirma o valor da criacdo e realizacao dessas ati-
vidades. Seu significado vai além da simples execucao, pois possui o potencial de inspirar
inovagdes nas praticas de ensino e de ser um exemplo de como a etnomatematica pode
ser aplicada. A analise tedrica minuciosa prepara o terreno para investigacoes futuras, indi-
cando que o proximo passo logico deve ser a aplicacao controlada dessas propostas, con-
vertendo o debate conceitual em pesquisa-a¢do, em que seria possivel, de fato, observar e
analisar os efeitos reais sobre a aprendizagem e a visao cultural dos estudantes.

9. CONSIDERACOES FINAIS

A atividade de ser padeiro, com suas habilidades antigas repassadas de gera¢do em
geracao, representa algo além de um simples trabalho com alimentos - é um auténtico lega-
do de conhecimentos em que a matematica se revela de maneira interligada e contextuali-
zada. Essa relacao essencial entre a arte de fazer pao e a etnomatematica cria um ambiente
propicio para inovar o ensino da matematica, convertendo-a de uma matéria teérica em um
saber pratico e relevante.
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A panificacdo classica é um sistema cultural multifacetado em que conceitos mate-
maticos sao aplicados de maneira intuitiva: o padeiro lida com proporcdes exatas, determi-
na tempos de fermentacao, compreende transformacdes geométricas ao moldar a massa
e analisa interacOes entre temperatura e volume. Essas atividades demonstram uma mate-
matica prética, intrinsecamente ligada a cultura, que a etnomatematica aprecia e legitima
como um conhecimento valido. Ao trazer esse universo para a sala de aula, geramos opor-
tunidades educativas Unicas.

Nesse sentido, a Etnomatematica se destaca como uma relevante ferramenta educa-
cional ao ilustrar que o saber matematico nado é exclusivo das institui¢cdes académicas, mas
sim uma pratica social dinamica. Assim como um padeiro que possui dominio sobre a termi-
nologia exata relacionada a proporcdes, fermentacao e formas do pao, as comunidades da
Amazonia criam e utilizam sistemas sofisticados de medicao, calculos e padroes geométri-
cos em suas atividades diarias. Seja na producado de cestos com simetrias impressionantes,
na gestdo sustentavel dos recursos florestais ou no calculo de volumes para processar frutas
e mandioca, a matematica se entrelaca com um estilo de vida.

Reconhecer e valorizar esses conhecimentos, conectando-os de maneira critica ao
saber matematico ensinando nas escolas, é fundamental para uma educacao etnomate-
matica. Essa abordagem ndo somente torna o aprendizado mais relevante, mas também
reforca identidades culturais e oferece uma perspectiva valiosa para entender e apreciar a
complexa e sabia légica que orienta a vida e o trabalho nas comunidades amazénicas.

Essa metodologia ndo apenas torna mais facil entender conceitos matematicos, mas
também reconhece a importancia de profissdes fundamentais, mantém tradi¢des culturais
e estimula nos alunos uma visao critica acerca dos processos de produg¢ado, consumo e sus-
tentabilidade. O pao, como alimento acessivel a todos, se torna um eficaz instrumento pe-
dagébgico - uma conexado palpavel entre a matematica tedrica e a matematica aplicada no
dia adia, entre a escola e a sociedade, e entre o conhecimento tradicional e as novas formas
de saber.

Assim, a panificacao cldssica proporciona um modelo inspirador para um ensino de
matematica mais humano, contextualizado e relevante. Uma educagao matematica que,
assim como o pao de qualidade, nutre tanto a mente quanto o espirito, e nos recorda que
o verdadeiro saber sempre surge das maos que transformam o mundo. Observamos que
essa matematica transcende os livros didaticos, estando também presente em saberes tra-
dicionais e aplicaveis. Dessa forma, a etnomatematica enaltece o papel dos padeiros como
matematicos praticos, pois eles detém e aplicam habilidades matematicas de forma eficaz,
mesmo sem um aprendizado formal na area.

Essas praticas ndo atendem apenas a requisitos técnicos, mas também carregam sig-
nificados culturais, representam identidades regionais e contam a histéria de uma comuni-
dade. Assim, reconhecer esses saberes enriquece a conexao entre a matematica ensinada
nas escolas e o cotidiano, além de contribuir para a preservagao de conhecimentos culturais
que evidencia uma interacao direta entre ciéncia e cultura.
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Além de ministrar aulas de matematica relacionadas ao contexto da panificacao, a
proposta é empregar o pao como uma metafora e um meio para perceber como a matema-
tica permeia todas as a¢des humanas. Trata-se de uma celebracdo da inteligéncia e da in-
ventividade dos padeiros, além de ser uma oportunidade de criar um ambiente educacional
em que a matematica se apresente aos alunos nao como um enigma assustador, mas com o
calor e a familiaridade do aroma do pao recém-assado. Essa é a verdadeira formula para um
aprendizado que nutre tanto o intelecto quanto a alma.
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