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RESUMO

Este Trabalho de Conclusédo de Curso explora a relagdo entre a Matematica e
a Confeitaria, com foco na aplicacdo da Geometria ha decoracao de bolos. A pesquisa
foi realizada no municipio de Curuca-Para, tendo como colaboradores confeiteiros
locais. O estudo ora proposto, tem como objetivo identificar elementos matematicos
presentes na pratica desenvolvida por confeiteiros por meio do pensamento
geométrico na arte de decorar bolos. A pesquisa é de abordagem qualitativa, tendo
como principais instrumentos para constituir as informagodes, entrevistas estruturadas
e a observacao de técnicas aplicadas no uso da Geometria na decoracdo de bolos,
considerando que a Geometria esta intrinsecamente relaciona e fortemente presente
no trabalho de confeiteiros, mesmo que por vezes, de forma intuitiva, mas sempre
essencial para a criacao de bolos visualmente equilibrados e esteticamente apraziveis
aos olhos de quem aprecia e se deleita em seus agradaveis sabores. Para além da
beleza e do sabor, o objeto deste estudo esta centrado nos elementos geométricos
presentes nas praticas da confeitaria. Os resultados apontam que a Matematica nao
é tdo somente uma ciéncia teorica, distanciada do cotidiano, mas uma ciéncia viva
gue contribui para que o dia a dia das pessoas sejam facilitados pelos conhecimentos
matematicos de forma pratica, transformando atividades comuns em experiéncias
criativas e técnicas. Portanto, este estudo reforca a importancia da Mateméatica como
um saber que transcende o ambiente escolar, destacando sua relevancia para o
desenvolvimento profissional e artistico em diferentes contextos.

Palavras-Chave: Matematica. Geometria. Confeitaria. Conhecimentos matematicos
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GLOSSARIO

BAILARINA GIRATORIA - Suporte utilizado na confeitaria para facilitar a decoragéo
de bolos. Ele gira suavemente, permitindo que o confeiteiro aplique coberturas e

detalhes com mais precisao e simetria.

DIAMETRO - Segmento de reta que passa pelo centro de um circulo e liga dois
pontos da circunferéncia. E o dobro do raio e muito utilizado na medicdo de formas

redondas, como bolos.

ESPATULAGEM - Técnica de alisamento de coberturas de bolos com o uso de
espatulas. Pode ser feita com movimentos retos ou circulares, sendo essencial para

criar acabamentos limpos e visuais geométricos.

MANGUEZAIS - Ecossistemas costeiros formados por arvores adaptadas a agua
salobra. Embora ndo se relacione diretamente a confeitaria, pode estar presente em

temas de decoracédo de bolos com inspiragao na natureza.

SIMETRIA — Propriedade geométrica em que uma figura apresenta partes iguais em
tamanho e forma, dispostas de maneira equilibrada. Muito utilizada na decoracéo de

bolos para criar padrdes harmonicos.

VOLUME - Medida do espaco ocupado por um corpo tridimensional. No contexto da
confeitaria, esta relacionado ao tamanho e a quantidade de massa ou

recheio de um bolo



Consideracdes Iniciais

Desde muito jovem, a confeitaria sempre ocupou um espago especial na minha
vida. Sempre fui apaixonado pela arte de criar doces, experimentar receitas e,
principalmente, decorar bolos. Em 2024, tive a oportunidade de transformar essa
paixdo em pratica profissional ao realizar um curso de confeiteiro, onde aprimorei
minhas habilidades e mergulhei mais fundo no universo da decoracédo. A partir dessa
formacéo, iniciei minha trajetéria como confeiteiro em minha cidade, desenvolvendo

trabalhos autorais e comercializando minhas criacoes.

Paralelamente, cursava a Licenciatura em Mateméatica pela Universidade
Federal do Par4 (UFPA), e foi nesse contexto que percebi uma conexdo poderosa
entre as duas areas que sempre me encantaram: a confeitaria e a mateméatica. Essa
descoberta acendeu em mim o desejo de explorar como 0s conhecimentos
matematicos, especialmente da Geometria, estavam presentes na pratica confeiteira

e como poderiam ser valorizados nesse campo criativo e artistico.

A Matemética muitas vezes considerada abstrata e distante da realidade
cotidiana, esta presente em diversas praticas culturais e profissionais. Uma dessas
praticas € a confeitaria, especialmente na arte de decorar bolos, em que a precisao e
a criatividade caminham lado a lado. Neste contexto, a Geometria emerge como um
elemento indispensavel para a organizacdo e a composi¢cao estética, permitindo a

criagdo de designs harmonicos e visualmente impactantes.

Este trabalho tem como objeto de estudo, a relacdo entre a Matematica e a
Confeitaria, com foco na aplicacdo pratica do Pensamento Geométrico. A pesquisa
partiu de uma observacdo pessoal enquanto cake design! da percepcdo de que
conceitos geométricos, como proporcao, simetria e equilibrio, desempenham um
papel crucial na decoracdo de bolos. O objetivo geral deste estudo é identificar
elementos matematicos presentes na pratica desenvolvida por confeiteiros por meio

do pensamento geomeétrico na arte de decorar bolos.

! Cake Design: termo em inglés que significa “design de bolos”, referindo-se a arte de confeitar e decorar bolos
de maneira artistica e personalizada.
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A pesquisa teve como cenario, o municipio de Curucd, localizado na
Mesorregido do Salgado, Nordeste do Estado do Para, tendo como colaboradores

confeiteiros locais que compartilharam suas experiéncias e préaticas cotidianas.

A relevancia académica do estudo estd na valorizacdo da Matematica como
uma ciéncia pratica e criativa, capaz de promover inovacdes e melhorias em diferentes
areas do conhecimento e atuacdo. Quanto sua relevancia social, se faz em tornar
evidente a importancia de integrar saberes matematicos as préaticas informais no
desenvolvimento de atividades diarias, onde seja possivel demonstrar a relacdo da

Matematica com os saberes de atividades culturais e artisticas.

Dessa forma, organizamos o corpus deste texto em quatro se¢des. A primeira
secado faz abordagens acerca da relevancia da Geometria no cotidiano, explorando
sua evolucdo historica e suas aplicacdes préaticas. A segunda se¢cdo apresenta o
cenario de pesquisa e as caracteristicas dos colaboradores participantes. A terceira
secdo traz a andlise das informacgdes constituidas no campo de pesquisa, fazendo
andlise da percepcdo dos conceitos matematicos e como estes sao aplicados na
pratica confeiteira. Por fim, a conclusao que sintetiza os principais resultados e sugere

possiveis desdobramentos para estudos futuros.



11

1. A Etnomatematica e sua relevancia na vida cotidiana

A Etnomatematica, termo cunhado por Ubiratan D’Ambrosio, propdée uma
abordagem alternativa ao ensino da Matematica, reconhecendo e valorizando os
saberes matematicos presentes em diferentes culturas, contextos sociais e praticas
cotidianas. Em oposicao a visao tradicional e universalista da Matematica académica,
a Etnomatematica defende que diferentes grupos sociais desenvolvem maneiras
proprias de contar, medir, organizar 0 espago e resolver problemas, configurando
assim sistemas matematicos culturalmente situados. Essa perspectiva abre espaco
para o reconhecimento de saberes historicamente marginalizados e propde uma
ressignificacdo do ensino da Matematica, tornando-o mais inclusivo, contextualizado

e significativo.

No contexto da pratica confeiteira, por exemplo, a Ethomatematica oferece uma
lente potente para compreender os saberes geométricos mobilizados por confeiteiros
e cake designers em sua atuacédo profissional. A organizacao estética de um bolo, a
simetria das decoracgfes, o0 equilibrio das proporcdes e o0 planejamento das estruturas
revelam uma geometria construida na pratica, que emerge da experiéncia e da
intuicdo estética, e que, muitas vezes, ndo é nomeada ou formalizada nos termos da
Matematica escolar. Nesse sentido, € possivel identificar, na arte da confeitaria, uma
matematica viva, pulsante e enraizada na realidade concreta das pessoas, que
dialoga com o espaco, o tempo, 0s materiais e os afetos envolvidos na producgéo de

um bolo decorado.

Ao trazer a Etnomatematica para o centro da discussdo, amplia-se a
compreensdo do que € fazer Matematica, valorizando a pluralidade de saberes e a
diversidade de modos de pensar matematicamente. Este enfoque ndo apenas rompe
com o paradigma hegemaonico que privilegia o conhecimento formal e académico, mas
também reconhece que praticas culturais, como a confeitaria artistica, mobilizam
conceitos e raciocinios matematicos que podem e devem ser explorados em contextos

educativos.

A Geometria, dentro desse panorama etnomatematico, ganha novas camadas
de significado. Tradicionalmente considerada uma das areas mais antigas e

fundamentais da Matematica, a Geometria surgiu da necessidade de resolver



12

problemas praticos relacionados a medicdo de terras, construcdo de estruturas e
compreensao do espaco. O termo Geometria tem origem no grego geo (terra) e metria
(medicéo), evidenciando sua aplicagéo inicial em atividades como a agricultura e a
arquitetura. No entanto, com o tempo, a Geometria evoluiu para um campo abstrato e
sistematico, ampliando suas contribuicbes para diversas areas do conhecimento

humano.

Seu desenvolvimento foi marcado por pensadores que enxergaram na
Geometria mais do que um conjunto de técnicas, mas sim um campo que poderia ser
estruturado logicamente. Tales de Mileto (c. 624-546 a.C.) foi um dos primeiros a
introduzir o raciocinio dedutivo na solucdo de problemas geométricos. Pitagoras (c.
570-495 a.C.) e sua escola foram além dos calculos praticos e desenvolveram uma
visdo matematica das formas, resultando no famoso Teorema de Pitagoras. Ja
Euclides (c. 300 a.C.), em sua obra Os Elementos, sistematizou o0 conhecimento
geomeétrico em axiomas e postulados, criando uma estrutura légica que permaneceu

como referéncia por séculos.

A Geometria Euclidiana, fundamentada por Euclides, tem como base o0s
chamados elementos primitivos, que sdo conceitos ndo definidos, mas aceitos
intuitivamente: o ponto, a reta e o plano. O ponto representa uma posi¢cdo no espaco,
sem dimensao. A reta é uma sucessao infinita de pontos na mesma direcdo. O plano,
por sua vez, € uma superficie infinita que contém infinitas retas. Esses trés elementos
formam a base para a constru¢cdo de qualquer figura geométrica, desde as mais
simples até as mais complexas. Além disso, o conceito de espaco, que abrange trés
dimensdes (altura, largura e profundidade), possibilita o estudo de formas
tridimensionais, fundamentais tanto na Matematica quanto em aplicacbes praticas
como a arquitetura e a modelagem 3D.

No entanto, a Geometria ndo parou na tradicdo euclidiana. A partir do século
XIX, mateméaticos como Carl Friedrich Gauss, Nikolai Lobachevsky e Janos Bolyai
desenvolveram as Geometrias Nao Euclidianas, questionando o famoso postulado
das paralelas de Euclides e abrindo novos caminhos para o entendimento do espacgo
(GRAY, 2011). Essa mudanca foi essencial para a ciéncia moderna, influenciando
diretamente a Teoria da Relatividade de Albert Einstein, que demonstrou como a
curvatura do espaco-tempo altera nossa percepcdo geomeétrica do universo

(EINSTEIN, 1915). Além disso, tedricos como Henri Poincaré (1902) destacaram que
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a Geometria ndo € apenas uma descricdo do mundo fisico, mas também uma
construcdo mental, flexivel conforme nossas necessidades cientificas. No inicio do
século XX, David Hilbert (1899) propés uma abordagem ainda mais rigorosa,
reformulando os fundamentos da Geometria com um sistema axiomatico mais

abstrato e formal.

Além dos elementos primitivos, a Geometria também se baseia em figuras
fundamentais, como o circulo, o quadrado, o retangulo e o triangulo. Essas formas
sdo amplamente trabalhadas em sala de aula para desenvolver o pensamento
espacial dos alunos e estabelecer conexfes com o mundo real. O triangulo, por
exemplo, esta presente em diversas construcfes e é essencial para a estabilidade
estrutural. O circulo aparece em engrenagens, rodas e até na concepg¢éo do proprio
planeta. O quadrado e o retangulo sdo comuns em pisos, paredes, telas de

dispositivos eletrénicos e até na distribuicdo de espacos em uma folha de papel.

Na confeitaria, que é o foco deste estudo, a Geometria se revela de forma prética
e artistica. A estrutura de um bolo pode ser planejada com base em formas
geométricas simples, como circulos para bolos tradicionais, quadrados e retangulos
para bolos em camadas ou até mesmo triangulos na disposicdo de elementos
decorativos, que surgem do pensamento geométrico dos confeiteiros. Além disso,
técnicas como a modelagem de pasta americana envolvem o estudo de superficies e
volumes, permitindo a criacdo de esculturas geométricas comestiveis. A proporcéo
aurea, estudada por matematicos como Leonardo Fibonacci, também pode ser

aplicada na confeitaria para garantir um design harmonico e visualmente atraente.

A relevancia da Geometria vai além do campo tedérico, desempenhando papel
crucial em varias areas praticas. Na arquitetura e engenharia, ela é indispensavel para
garantir a estabilidade e funcionalidade de construcdes. Nas artes e no design, suas
formas e propor¢des ajudam a criar obras estéticas e funcionais. Na tecnologia, a
Geometria é aplicada na modelagem 3D, graficos computacionais e design de
interfaces. Até mesmo nas ciéncias naturais, ela é utilizada para entender padrdes

biol6gicos e fenG6menos fisicos.

No cotidiano, a Geometria aparece em situagdes simples, como organizar
moveis em um cdomodo, confeccionar roupas ou planejar a decoracdo de um bolo. Ela
esta presente na leitura de mapas, no uso de GPS e até no planejamento financeiro,

por meio da interpretacédo de graficos e tabelas. Essas aplicacdes mostram como a
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Geometria é uma ferramenta préatica que facilita a vida, ao mesmo tempo em que

desenvolve habilidades analiticas e espaciais.

Assim, a Geometria continua sendo uma é&rea essencial da Matemética,
conectando o pensamento abstrato a prética cotidiana. Desde os estudos de Euclides
até as aplicacbes modernas, ela se mantém como um campo Vivo e em constante
evolucdo, proporcionando solucdes tanto para desafios cientificos quanto para

expressodes artisticas, como a confeitaria.
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2. De onde estamos falando?

A pesquisa foi realizada no municipio de Curuc4, localizado na Mesorregiao do
Salgado, na regido Nordeste do Estado do Para, uma regido marcada pela diversidade
cultural, pela forte ligacdo com os rios e manguezais e pela valorizacdo do trabalho

manual, como a confeitaria.

Figura 1- Mapa da cidade de Curuca
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Fonte: https://peabiru.org.br/wp-content/uploads/2014/04/destaque-mapa-de-paisagens.pdf

A cidade é conhecida como a “terra do folclore”, destacando-se por suas
expressdes culturais, entre elas o carimbd, uma das manifestacdes mais tradicionais
da regido. O carimbd com suas dangas circulares, tambores marcantes e vestimentas
coloridas, representa a identidade e a histéria do povo paraense, sendo um simbolo
da resisténcia e da alegria da comunidade local. Além disso, a economia do municipio
estd fortemente ligada a pesca, a agricultura de subsisténcia e ao artesanato,

atividades que refletem a relacdo dos moradores com a natureza e suas tradi¢coes.

Dentro desse contexto cultural, destaca-se o Festival do Folclore, uma das
festividades mais importantes do municipio, que ocorre anualmente na terceira

semana de julho, durante trés dias consecutivos — iniciando na sexta-feira e
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encerrando no domingo. O evento conta com apresentacdes de talentos locais de
Curuca, incluindo quadrilhas juninas e grupos de carimb6 da cidade e da regido. Além
disso, atragOes nacionais sdo convidadas para abrilhantar as noites do festival, que
tem inicio & tarde com grupos de pagode e segue animando o publico até o

amanhecer.

O Festival do Folclore também é um atrativo turistico importante para o
municipio, recebendo visitantes de diversas regifes que vém a Curuca especialmente
para conhecer de perto a riqueza da cultura local e vivenciar a energia da festa. E um
momento em que a cidade se enche de vida, com turistas e moradores celebrando

juntos as tradicdes que fazem parte da identidade cultural do povo curucaense.

Além disso, Curuca também se destaca por realizar um dos carnavais mais
animados e tradicionais do estado do Pard. A cidade ganha cores, sons e muita
alegria, atraindo folides de varias partes do estado que vém em busca da festa e da
hospitalidade do povo curucaense. Um dos grandes destaques do carnaval
curucaense € o bloco ecologico “Pretinho do Mangue”, considerado o maior bloco
ecolégico da regido. O Pretinho do Mangue ndo é apenas um bloco carnavalesco,
mas também um movimento de conscientizacdo ambiental. Nele, os folibes se vestem
com lama do manguezal e saem pelas ruas celebrando, mas também levando
mensagens importantes sobre a preservacdo do meio ambiente. O bloco chama
atencdo para a pesca consciente, o respeito ao periodo de reproducdo dos
caranguejos e a importancia de cuidar dos ecossistemas locais, especialmente os
manguezais, que sao parte fundamental da vida e da subsisténcia de muitos

moradores de Curuca.

Essa mistura de festa, tradicdo e consciéncia ecoldgica revela muito sobre a
alma do povo curucaense: alegre, acolhedor, resistente e profundamente conectado

com sua terra, com suas raizes e com a natureza que o cerca.
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Figura 2 — Festival do Folclore de Curuca

Fonte: https://www.agenciapara.com.br/noticia/58044/setur-realiza-pesquisa-turistica-no-

festival-do-folclore-de-curuca

Figura 3 — Bloco os Pretinhos do Mangue

Fonte: https://g1l.globo.com/pa/para/noticia/2013/02/bloco-pretinhos-do-mangue-faz-carnaval-

ecologico-no-para.html

Meu encontro com a questao de pesquisa se deu durante minha pratica como
cake design, ao perceber como 0s conceitos geomeétricos, como proporcdes e

simetrias, poderiam contribuir para a qualidade estética das decoracbes. Essa


https://www.agenciapara.com.br/noticia/58044/setur-realiza-pesquisa-turistica-no-festival-do-folclore-de-curuca
https://www.agenciapara.com.br/noticia/58044/setur-realiza-pesquisa-turistica-no-festival-do-folclore-de-curuca
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percepcado foi reforcada pelas dificuldades relatadas por confeiteiros locais, que

enfrentam desafios ao traduzir ideias criativas em decoracdes precisas e equilibradas.

Caracterizando os colaboradores

Os colaboradores da pesquisa sao confeiteiros residentes no municipio de
Curuca, que compartilharam suas experiéncias e perspectivas sobre a aplicacdo da

Matematica na arte de decorar bolos.

Com base nas entrevistas realizadas, 0s confeiteiros apresentaram
caracteristicas que refletem suas trajetorias profissionais e a importancia da
matematica na confeitaria. Inicialmente realizamos uma conversa informal com
Nnossos colaboradores para saber como se tornaram confeiteiros. As respostas foram
descritas com entusiasmo ao afirmarem que a confeitaria para eles, antes de tudo é
uma paixdo e ao mesmo tempo uma solucdo para momentos desafiadores, como

perda de emprego ou mudancas familiares.

Alguns comegaram como hobby e outros, como uma alternativa econémica que
se transformou em uma profissdo consolidada. Continuando nossa conversa,
consideramos relevante conhecer o0s desafios enfrentados por eles no
desenvolvimento desta profisséo, o responderam que 0s principais desafios incluem
a pressdo por atender as expectativas dos clientes, a necessidade de inovar
constantemente e o equilibrio entre a vida pessoal e profissional, especialmente em
rotinas agitadas. Outro aspecto considerado foi sobre as dificuldades na arte de
confeitar bolos, estes afirmaram que as dificuldades existem e destacaram — a
precisao na execuc¢ao de decoracdes e a paciéncia exigida nos processos manuais —
que foram amplamente mencionadas, pois qualquer erro pode comprometer a

qualidade visual e funcional dos bolos.

Se existem dificuldades, certamente que esses profissionais vao em busca de
encontrar técnicas para superar essas dificuldades, apontando o uso de ferramentas
especializadas, organizacdo, pratica continua e investimento em cursos e
capacitacoes para aprimorar habilidades. No quadro seguir apontamos dados dos

colaboradores.
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SEXO | ESTADO ESCOLARIDADE | TEMPO COMO HOBBY OU CURSO NA | PRINCIPAL
CIVIL CONFEITO PROFISSAO AREA FONTE DE
RENDA
F Casada Ensino Médio 10 anos profissao Sim Sim
F Casada Ensino Médio 4 anos profissao Sim Sim
M Casado Ensino Médio 5 anos profissao Nao Sim

FONTE: elaborado pelo pesquisador com base na pesquisa de campo/2025

Como observado no quadro acima, a confeitaria € uma profissdo para os

nossos colaboradores que veem na confeitaria, uma forma de subsidiar os recursos

financeiros para sustentar suas familias. Aquele que comecou a arte de confeitar

como um hobby, logo criou uma identidade transformando-o em uma profisséo.
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3. Do Pensamento Geomeétrico ao saber pratico na confeitaria

A pratica confeiteira, especialmente no que diz respeito a arte de decorar bolos,
revela uma dimensdo matematica que transcende os limites da matemética escolar e
académica. Neste contexto, torna-se possivel identificar um conflito epistemolégico
entre trés esferas distintas, mas interligadas: a matematica académica, produzida nos
campos cientificos e estruturada dentro de fundamentos tedricos; a matematica
escolar, sistematizada nos curriculos e contetdos formais das instituicées de ensino;
e a matematica presente na confeitaria, construida a partir da pratica, da experiéncia

empirica e da intuicdo estética dos profissionais.

A matemética aplicada na confeitaria se manifesta como uma sabedoria prética,
muitas vezes ndo nomeada formalmente, mas essencial para o desenvolvimento do
oficio. Os confeiteiros operam com nocbes de proporcdo, simetria, equilibrio e
espacialidade que, embora ndo enquadradas nas categorias académicas tradicionais,
revelam um uso profundo de conceitos matematicos. Essas diferentes formas de
saber, encontram-se muitas vezes, em tensdo. De um lado, a rigidez da matematica
escolar e académica, que privilegia o dominio de técnicas e formulas. De outro, a
fluidez da matemética vivenciada na prética confeiteira, que responde a demandas

concretas e subjetivas da criacdo artistica e do atendimento as expectativas do cliente.

Nessa perspectiva, € possivel lancar mao das contribuicdes de Lorenzato
(2006), ao abordar os diferentes modos de pensamento geométrico: 0 pensamento
topologico, que se refere a percepcdo de continuidade, proximidade e disposicao
espacial, aspectos evidentes na organizacdo dos elementos decorativos; as ideias
projetivas, ligadas a percepcao de profundidade, perspectiva e variagdes no ponto de
vista do observador; e o pensamento euclidiano, caracterizado pela aplicacdo de
formas geométricas precisas, medi¢des e simetrias, essenciais para garantir harmonia
e beleza estética nos projetos decorativos. A articulacdo desses trés tipos de
pensamento ocorre constantemente na pratica do cake design, demonstrando que a
geometria, ainda que nem sempre reconhecida formalmente, € um pilar fundamental

da confeitaria artistica.

As questbes do roteiro de entrevistas realizadas com os confeiteiros

colaboradores, foram transformadas em unidades de analise, que permitem
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compreender as relacbes entre os conhecimentos matematicos, especialmente
geomeétricos e a pratica da confeitaria. A analise foi desenvolvida em trés niveis de
dialogo: (1) o pesquisador, que estrutura e interpreta os dados; (2) os sujeitos
colaboradores, que compartilham suas narrativas; e (3) os teoricos, que fundamentam
a discussao com estudos relacionados a matematica aplicada e a arte de decorar

bolos.

a) Percepcao da Geometria na Confeitaria

Nossa primeira abordagem aos colaboradores se deu a partir da seguinte
indagacao: Em que momento tem a percepcdo da Geometria na confeitaria? A esta
indagacao, os colaboradores afirmaram que tem a percepcao de que a Geometria
esta presente, principalmente na organizacao das formas e na simetria dos elementos

decorativos, conforme excerto a seguir:

_Percebo a geometria quando estou organizando os enfeites e as
camadas. Precisa ter certo equilibrio entre as partes do bolo para ficar
bonito (confeiteiro 1).

Essa narrativa revela que a percep¢do geométrica ocorre de forma intuitiva,
guando o confeiteiro busca harmonia entre os elementos visuais do bolo. Eu mesmo
ja me deparei diversas vezes ajustando a posi¢cdo de um detalhe decorativo para
garantir melhor equilibrio, mesmo sem, naquele momento, racionalizar que estava

aplicando conceitos geométricos.

De acordo com Lorenzato (2006), a Geometria € um campo da matematica que
se relaciona diretamente com as praticas cotidianas, especialmente aquelas que
envolvem organizagao espacial. No dia a dia da confeitaria, essa relagéo fica evidente
em cada bolo decorado, pois ndo se trata tdo somente de um conjunto de camadas e

coberturas, mas de um projeto visual que precisa de equilibrio, propor¢éo e harmonia.

Muitas vezes, sem perceber, estou aplicando conceitos matematicos para
distribuir os elementos de forma agradavel ao olhar. Cada detalhe, que vai do

posicionamento das flores de agucar a altura das camadas, tem um propdsito. Durante
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minha trajetdria como cake design, fui desenvolvendo esse olhar para a estética e a
organizacao dos elementos, e hoje percebo que essa sensibilidade nada mais € do
que um entendimento intuitivo da Geometria que me leva a pér em pratica meu

pensamento geométrico.

Ao longo da pesquisa, fui me dando conta de que a matematica sempre esteve
presente no meu trabalho de forma natural. Com cada bolo que decoro, percebo que
nao € apenas a criatividade que guia minhas escolhas, mas também a logica espacial
que me faz buscar propor¢cbes adequadas e uma composicado equilibrada. Essa
conexao entre matematica e confeitaria, que antes eu aplicava de forma inconsciente,

agora se tornou um campo de estudo fascinante para mim.

Sequencialmente, fizemos indagacgéo acerca da aplicagdo dos conhecimentos

matematicos, que deu origem a segunda unidade de andlise:

b) Aplicacdo dos conhecimentos Mateméaticos

Todos os colaboradores afirmaram fazer uso e aplicacdo de conceitos

matematicos em seu trabalho, como pode ser observado no excerto a seguir.

_Sim, aplico muito do que aprendi de matemética nas decoragodes.

Preciso pensar em simetria e proporcao, porque, para criar um bolo

bonito, cada detalhe precisa estar no lugar certo (confeiteiro 2).

Esse depoimento reforca algo que percebo diariamente no meu proprio trabalho
como cake design: a matematica esta presente em cada etapa da confeitaria. Sempre
gue comeco um novo bolo, preciso pensar em proporcao, simetria e equilibrio para
garantir que o design final seja harmonioso. Ao planejar uma decoracéo, avalio
quantidades, distribuo elementos geometricamente e ajusto medidas para que tudo

figue esteticamente agradavel.

Além disso, o que fago no dia a dia como confeiteiro se encaixa perfeitamente
no conceito de Ethomatematica, descrito por D’Ambrosio (1990), que estuda como
diferentes culturas utilizam conceitos matematicos para resolver problemas

cotidianos. Mesmo sem perceber, eu e tantos outros confeiteiros aplicamos
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matematica constantemente, seja ao calcular a quantidade de pasta americana para

cobrir um bolo, seja ao dividir uma estrutura para criar um padréo visual equilibrado.

Para mim, a matematica na confeitaria vai muito além dos nimeros e formulas
tradicionais. Ela se manifesta na organizacéo dos elementos, na escolha do tamanho
ideal para cada detalhe e até mesmo na forma como adapto um design ao espaco
disponivel. E um conhecimento que utilizo intuitivamente, mas que faz toda a diferenca
no resultado. No fim das contas, a matematica é a base para transformar ideias em

bolos visualmente equilibrados, bonitos e, claro, deliciosos.

c) O Dominio da Geometria e a Exceléncia Profissional

Os colaboradores afirmaram que o dominio da Geometria é essencial para a

qualidade estética e funcional de seus bolos.

_O dominio da geometria faz uma diferenca enorme. Ela me ajuda a
entender como colocar cada detalhe de forma proporcional e simetria,
0 gue deixa o trabalho mais bonito e bem-acabado (confeiteiro 3).

Neste excerto, observa-se que o conhecimento geométrico € visto como um
diferencial competitivo na profissdo. Essa perspectiva € corroborada por Bochner
(2015), ao apontar que habilidades técnicas associadas a geometria sdo essenciais

em atividades que demandam precisdo estética.

d) A Matematica e a Decoracao

Ao indagarmos acerca da essencialidade da Matematica para a qualidade da
decoracao, os confeiteiros afirmaram que a matematica é indispensavel para alcancar

qualidade na decoracgéo, como se observa no excerto.

_A Matematica é essencial no meu trabalho. Ela traz a seguranca de
gue tudo vai sair como planejado, desde o sabor até a aparéncia final
(confeiteiro 3).

Esta afirmativa demonstra que a matematica ndo € apenas uma ferramenta
pratica, mas também um elemento que proporciona confianga no processo criativo.
De acordo com Bassanezi (2002), a aplicacdo da mateméatica em situacdes reais,

como a confeitaria, exemplifica 0 uso de modelos matematicos para a resolucdo de
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problemas. Este uso se expande para além da sala de aula, pois Nnossos
colaboradores nao tém dominio suficiente para desenvolver um modelo matematico
que corresponda a sua necessidade. No entanto, a pratica diaria faz dele um eximio
executor de modelos de bolos em que a matematica além de ser essencial, ela faz a
diferenca no desenvolvimento do projeto desenvolvido em atendimento a uma
clientela que faz seu pedido e que ter seu desejo atendido, tanto no aspecto visual

guanto no paladar.

e) Desafios e Dificuldades na Pratica Confeiteira

Em toda atividade diaria desenvolvida por pessoas, existe as dificuldades que
devem ser vistas como desafios a serem vencidos e ndo como obstaculos que nos
levem a desistir. Na arte de confeitar bolos ndo é diferente, as dificuldades estdo |4
independentes de nossa vontade, pois é a partir dessas dificuldades que encontramos
forcas para vencer e fazer o melhor. Entre as dificuldades apontadas pelos

colaboradores, destacamos:

_A precisdo € uma dificuldade. Qualquer erro por menor que seja,
pode afetar o visual e o sabor do bolo (confeiteiro 1).

Ao afirmar que a precisdo € uma dificuldade, pressupde-se que o confeiteiro
prima pela qualidade de ser exato e de realizar seu trabalho como exceléncia e ser
preciso reflete a complexidade da préatica confeiteira, que demanda atencdo aos
detalhes e habilidades técnicas refinadas. Segundo Piaget (1976), o desenvolvimento
do pensamento l6gico-matematico € crucial para resolver problemas que envolvem

precisao e organizagéo espacial, como os encontrados na arte de decorar bolos.

Em sintese, as questdes de analise trouxeram nas narrativas dos confeiteiros,
aspectos que podem ser trabalhados no dia a dia da sala de aula, quando do ensino
de conceitos matematicos — equilibrio, simetria, proporcao, preciséo, equivaléncia -
gue devem ser usados no fazer cotidiano, seja na arte de decorar bolos ou qualquer
outra atividade que requer atencao para que os resultados alcancem padrdes de

exceléncia.
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4. Da Massa a Geometria: saberes matematicos na Pratica da

Decoracédo de Bolos

A matemética estd presente em diversas etapas do processo de confeitaria,
desde a separacdo e medicdo dos ingredientes até a aplicacdo de conceitos
geomeétricos na decoracdo. Para exemplificar essa relacdo, trouxemos para esta
secdo, producdo de um bolo destacando os conceitos matematicos envolvidos em
cada fase. O primeiro passo para o preparo do bolo € ter uma receita, que contém as
quantidades exatas dos ingredientes e serve como base para a organizagdo e
planejamento do processo. A imagem a seguir apresenta a receita que foi utilizada

para fazer o bolo.

mzoama mantez"]afa ognmé‘
%Jrefzentes:

__Govos

__360g de acticar refinado
__ 2509 de margarina 807
_ 49 desal

_ 5009 de farinka de trigo
_ 109 de fermento
300/ de Jeite

_15m/ de esséncia de baunilha
&c[fez’o:

__400g de creme de Jeite
__3949 de Jeite condensado
__100g de chocolate 50%
Gobertura:

J

Fonte: criado pelo autor/2025
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4.1. Primeira Etapa - producéao do bolo

A primeira etapa do preparo do bolo consiste na separacdo e medicao dos
ingredientes. Esse processo exige precisdo para garantir que a receita seja seguida
corretamente, evitando que o bolo tenha alteracfes na textura ou no sabor. A
matematica se faz presente, principalmente, por meio das medidas de massa e

volume, que determinam a quantidade exata de cada ingrediente. Durante a pesagem

e medicao dos ingredientes, como farinha de trigo, fermento, agucar, sal, leite, ovos e
esséncia de baunilha, a exatidao € fundamental. Aqui utilizamos uma balanca digital
para garantir que todas as quantidades estejam corretas e sigam as proporcoes
indicadas na receita. A precisdo nesse processo é essencial para que o resultado seja

equilibrado e apresente a textura desejada.

A figura abaixo mostra a pesagem da farinha de trigo, que representa a
importancia da medicdo de todos os ingredientes na receita. Esse procedimento
envolve conceitos matematicos como medidas de massa e volume, nimeros decimais
e proporcionalidade. Além disso, reforca como a matematica esta presente de forma
pratica e indispensavel na confeitaria, garantindo que cada ingrediente seja utilizado
na quantidade certa.

Figura 4 — Pesagem da farinha.

e 500 gramas é o mesmo que
0,5 quilograma (fazendo a
conversao para quilos, ja que
1 kg = 1000 g).

e 500 g pode ser representado
como ¥ kg, trazendo a
relacdo com fragdes.

e E se dividirmos 500 g em 5
partes iguais, cada parte tera
100 g, o que remete a
proporcionalidade e divisao.

;m@.%

Fonte: Elaborada pelo autor/2025
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Apos a correta separacdo e medicao dos ingredientes, inicia-se 0 processo de
mistura, essencial para a textura e estrutura final do bolo. Durante essa etapa, a
matematica continua presente por meio do tempo de batimento, proporcdes e
sequéncia légica na adicdo dos ingredientes. Dando sequéncia, € adicionado na
batedeira, manteiga, aclcar, ovos, esséncia de baunilha e sal. Esses ingredientes
devem ser batidos por 10 minutos ou até que a mistura forme um creme
esbranquicado. Esse tempo é fundamental para garantir a incorporacdo de ar,

contribuindo para a leveza da massa.

Em seguida, a farinha de trigo e o leite sdo adicionados de forma intercalada,
garantindo uma mistura homogénea. Esse processo envolve a ideia matematica de
proporcao e alternancia, pois a adigédo gradual evita a formacéo de grumos na massa.
Por fim, o fermento é incorporado delicadamente, ja que sua funcéo € aerar a massa
durante o cozimento. Apds essa etapa, a massa € despejada em uma forma untada
de 15 centimetros de diametro, pronta para ir ao forno. Apds o processo de mistura
dos ingredientes, a massa precisa ser distribuida corretamente nas formas para
garantir um cozimento uniforme. Neste processo, a matematica se faz presente por

meio do uso de medidas exatas e da distribuicdo proporcional da massa.

Para essa receita, foi utilizada 4 formas de 15 cm de diametro, pois o bolo final
tera 4 camadas. Em vez de assar a massa em uma Unica forma e depois corta-la,
optei por dividir a massa igualmente entre as formas desde o inicio. Essa estratégia
garante que cada camada asse de maneira uniforme, evitando diferencas de textura
e facilitando a montagem do bolo. Cada forma recebeu exatamente 370 gramas de
massa, garantindo que todas tenham a mesma altura apos o cozimento. Essa divisdo
exata foi possivel utilizando uma balanca digital, permitindo que a massa fosse
distribuida de forma proporcional. O uso da mesma quantidade de massa em cada
forma assegura que todas as camadas tenham um tempo de assar semelhante,

evitando que uma figue mais cozida que a outra.
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Figura 5 — Distribuicdo da massa em formas de 370g cada.

Fonte: Elaborada pelo autor/2025

1.Proporcionalidade e Divisdo:

¢ Se ha quatro formas e cada uma recebe
370 g, a massa total utilizada pode ser
calculada por:

370x4=1.480 =1,48kg

e Em sala de aula, o professor pode
explorar essa ideia perguntando: “Se
tivéssemos apenas 1 kg de massa, quanto
poderia ser distribuido em cada forma para
manter a proporg¢ao?”

2.Fragdes e Porcentagem:

e Cada forma contém 1/4 da massa total.
Esse conceito pode ser trabalhado com
fragdes e conversdes para porcentagens:
370/1480 = 0,25 = 25%

Apbs assar as camadas do bolo, inicia-se a etapa do preparo do recheio. Para

essa receita. Para esta etapa, utilizamos leite condensado, creme de leite e chocolate

50% cacau, seguindo as medidas exatas conforme indicado na receita.

O processo foi realizado da seguinte forma: os ingredientes foram adicionados

em uma panela em fogo baixo, mexendo continuamente com uma espatula até atingir

a consisténcia de bloco de castelinho. Esse ponto é identificado quando, ao levantar

a colher, o recheio cai em blocos, garantindo a textura ideal para a montagem. Assim

gue o recheio atingiu o ponto correto, foi transferido para um recipiente e pesado. O

peso total do recheio produzido foi de 549 gramas. Como o bolo ter4 4 camadas de

massa e 3 camadas de recheio, foi necessario dividir essa quantidade igualmente

entre as camadas. Cada camada de recheio recebeu exatamente 183 gramas,

garantindo uma distribuicdo uniforme entre as partes do bolo.



29

Figura 6 — Recheio pronto e pesado (5499 no total).

Em um ambiente escolar, um
professor pode questionar os
alunos:

e “Se temos 549 g de recheio para
trés camadas, quanto ha em cada
uma?”

e “Se quiséssemos dividir esse
recheio em quatro camadas em vez
de trés, qual seria a nova
guantidade por camada?”

A divisdo do recheio pode ser
expressa matematicamente como:

549/3 = 183g por camada.

Se a divisdo fosse para quatro
camadas, teriamos:

549/4 = 137,25 por camada.

Fonte: Elaborada pelo autor/2025

4.2. Segunda Etapa - montagem do bolo

Com as camadas de bolo assadas e o recheio devidamente dividido, inicia-se
0 processo de montagem. Cada camada de massa assada apresentou uma altura de
3,5cm, garantindo um bolo equilibrado e proporcional. A montagem foi feita alternando
camadas de bolo e recheio, respeitando a divisdo de 183 gramas de recheio por

camada.

Apds a montagem completa, o bolo apresentou uma estrutura uniforme, com

todas as camadas bem distribuidas.
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Figura 7 — Altura de 3,5cm em cada camada de bolo assado.

eUnidades de medida: A
importancia de medir em
centimetros e compreender a
conversao para outras
unidades, como milimetros
(3,5 cm =35 mm).

eFracOes e nimeros decimais:
A altura pode ser expressa
como 3 A cm ou 3,5 cm,
mostrando a equivaléncia
entre fracOes e decimais.
eProporcionalidade: Se um
bolo for montado com trés
camadas de 3,5 cm, a altura
total serad 10,5 cm, ilustrando

Fonte: Elaborada pelo autor/2025 o conceito de soma de
medidas e proporcoes.

4.3. Terceira Etapa - proporcionalidade das camadas

ApGs a montagem das camadas, foi necessario medir a altura final do bolo para
garantir que todas as camadas estivessem proporcionais. Como a forma utilizada
tinha 15 cm de diametro, era esperado que o bolo ficasse com uma altura proxima a
esse valor. Para essa medicdo, utilizei uma régua, posicionada na lateral do bolo,
confirmando que a altura final foi de 15,5cm. Esse resultado demonstra que o bolo
estd bem estruturado e dentro de uma altura considerada ideal para bolos decorados,

permitindo uma montagem equilibrada e visualmente harmoniosa.

4.4. Quarta Etapa - cobertura do bolo

Finalizado o processo de assar e montar as camadas do bolo, passamos para
a Ultima etapa que é a cobertura do bolo feita com chantilly. Para esse tamanho de
bolo (15cm de diametro e 15,5cm de altura), utilizo 600ml de chantilly bem gelado.

Essa quantidade é suficiente para cobrir todo o bolo de maneira uniforme, garantindo
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um acabamento liso e profissional. O chantilly é levado a batedeira até atingir o ponto

firme. Para verificar se o ponto esta correto, dois métodos sao utilizados: observar se

ao passar a espatula, forma-se um “furo” no meio do chantilly ou testar inclinando a

tigela para conferir se o creme néo escorre.

Figura 8 — Chantilly (600ml)

1.Volume e capacidade:

¢0O chantilly é medido em mililitros
(ml), que é uma unidade de volume.
Na pratica, podemos converter essa
quantidade para litros (600 ml = 0,6 L)
para mostrar diferentes formas de
representar medidas.

eTambém pode ser feita a
comparagao entre  mililitros e
centimetros cubicos, pois 1 ml=1cm?3,
logo, temos 600 cm? de chantilly.

Fonte: Elaborada pelo autor.

Para cobrir o bolo, utilizo 600ml de chantilly bem gelado, aplicando-o
inicialmente com uma manga de confeitar ao redor de toda a lateral e na parte
superior. Essa primeira aplicagdo garante que o bolo fique totalmente coberto antes

do processo de alisamento.

Em seguida, passo a alisar o chantilly com uma espatula alisadora,
posicionando o bolo em uma bailarina giratéria. Giro o bolo lentamente, mantendo a

espatula levemente inclinada contra as laterais, de baixo para cima, removendo

possiveis bolhas de ar e distribuindo o chantilly de forma homogénea. Somente ap6s
finalizar as laterais, aliso o topo, garantindo um acabamento liso e uniforme em toda

a superficie.

Mesmo sem aprofundar em calculos especificos, é possivel notar que a
distribuicdo do chantilly e o movimento circular na bailarina sdo exemplos de como a
matematica se faz presente de forma pratica, auxiliando no resultado

final da cobertura.
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A etapa de finalizacdo do bolo envolve o alisamento do topo e o ajuste das

esquinas, garantindo uma superficie nivelada e uma estrutura visualmente simétrica.

Para isso, utilizamos uma espétula para distribuir uniformemente o chantilly
sobre o topo e as laterais do bolo. Apés essa aplicagéo inicial, verifica-se com uma
régua se todas as partes estdo na mesma altura, conferindo a regularidade da
superficie. A medicao é essencial para garantir um acabamento padronizado. No inicio
do processo, o bolo possuia 15,5 cm de altura. No entanto, com a adicao do chantilly
e seu espalhamento, a altura final do bolo aumentou para 17,5 cm, representando um
acréscimo de 2cm. Esse fenbmeno ocorre porque o chantilly adiciona volume a
estrutura, um detalhe importante a ser considerado ao planejar a decoracdo e a

montagem final.

A régua desempenha um papel fundamental nesse momento, pois permite
visualizar qualquer desnivel no bolo, garantindo que todos os lados estejam na mesma
altura. Esse cuidado é essencial para um acabamento profissional e para evitar
inclinagcBes na estrutura. A precisdo nessa etapa é um exemplo pratico da aplicacéo
matematica na confeitaria, onde a medicdo correta e a comparacdo de alturas

garantem um resultado simétrico e equilibrado.

Para ilustrar esse processo, apresento a seguir uma imagem demonstrando a

utilizacao da régua para medir a altura do bolo e conferir a precisdo do nivelamento.
Figura 9 — Medir altura do bolo.

1.Variagdo de altura — Adicdo e
Subtragao
*A diferenca entre a altura final e a
inicial pode ser calculada por:
17,5-15,5=2cm
Isso representa a quantidade extra
adicionada ao bolo devido a
cobertura.
2.Propor¢ao da camada de chantilly
eComo o bolo recebeu 2 cm extras de
chantilly no total, e isso foi distribuido
igualmente nas laterais, cada lado
recebeu:
2/2 =1cm

Fonte: Elaborada pelo autor.
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ApoOs alisar o topo e ajustar as esquinas, garantindo que o bolo esteja na
mesma altura, a decoracdo € finalizada conforme a solicitacédo do cliente. A finalizagédo
€ uma etapa essencial, pois além da estética, agrega valor ao bolo e real¢a o trabalho

realizado até aqui.

No processo mostrado, a decoracgéo escolhida pelo cliente incluiu uma técnica de
espatulagem diferenciada. Para esse efeito, utiliza-se um pincel para criar uma textura
especial na superficie do chantilly. Esse tipo de espatulagem forma varias linhas
continuas e irregulares ao longo do bolo, proporcionando um visual moderno e

artistico.

Além disso, a base do bolo até aproximadamente a metade foi decorada com
pinceladas de chantilly na tonalidade verde. Essas pinceladas criam um efeito degrade
e acrescentam um toque sofisticado a decoracdo. Esse processo de finalizacao
garante que o bolo tenha uma apresentacdo Unica e harmoniosa, atendendo as

expectativas do cliente e valorizando o acabamento do trabalho.

Figura 10 — Bolo Finalizado.

1.Volume do Bolo
ePodemos calcular a area lateral do
bolo (onde foi aplicada a decoragdo)
usando a féormula da area lateral do
cilindro:

A=2\pirh
2.Proporgdes e Regra de Trés
eSe 600 ml de chantilly cobrem um
bolo de 15 cm de diametro por 17,5
cm de altura, quanto seria
necessario para um bolo de 30 cm de

diametro?

Aqui, os alunos podem aplicar a
Fonte: Elaborada pelo autor/2025 regra de trés para descobrir a nova

guantidade

proporcional de chantilly.

O bolo apresentado € um exemplo de como a confeitaria pode se conectar com
a geometria, tanto em sua estrutura quanto na decoracao. Feito com chantilly, ele tem
um acabamento que combina suavidade e precisdo, utilizando formas e padrdes

geomeétricos para criar um visual harmonico.
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A base cilindrica do bolo garante equilibrio e simetria, caracteristicas essenciais
para uma boa apresentacéo. A textura do chantilly branco na lateral € marcada por
linhas horizontais sutis, criando um efeito visual delicado e uniforme. J4 na parte
inferior, o tom verde foi aplicado de forma a simular folhas ou grama, com movimentos

verticais irregulares que remetem a formas triangulares.

Além da estética, a geometria também esta presente no processo de
decoracdo. O nivelamento do chantilly, a distribuicdo simétrica das camadas e a
organizagdo dos elementos decorativos seguem conceitos matematicos que
garantem um resultado visualmente equilibrado. O uso do prato giratério, que tem
formato circular, auxilia na aplicacdo uniforme da cobertura, reforcando a presenca
das formas geométricas na pratica da confeitaria. Esse bolo mostra como o chantilly,
apesar de ser um material maleavel, pode ser trabalhado de maneira precisa para
criar padrées bem definidos. A combinacéo de linhas, formas e texturas destaca como
a geometria esta presente na arte de decorar bolos, transformando um simples doce

em uma composigao visual bem planejada e estruturada.
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5. Consideracdes Finais

Ao longo desta pesquisa, mergulhei na conexdo entre a matematica e a
confeitaria, dois mundos que, a primeira vista, parecem distantes, mas que, na pratica,

caminham juntos de maneira surpreendente.

O processo de investigacao revelou algo que sempre esteve presente no meu
dia a dia como cake design, mas que agora posso enxergar com mais clareza: a
Geometria ndo € apenas um conceito abstrato ensinado nas salas de aula, ela esta

viva em cada traco, em cada detalhe e em cada criagao artistica dentro da confeitaria.

Ao conversar com confeiteiros e observar suas técnicas, ficou evidente que,
mesmo sem perceber, muitos aplicam principios geométricos no momento de decorar
seus bolos. Simetria, propor¢cdo e organizacdo espacial ndo sdo apenas palavras
soltas em um livro didatico, séo ferramentas essenciais que garantem a harmonia e a
estética de cada bolo produzido. Isso mostra que a matematica ndo deve ser vista
como algo distante ou inacessivel, mas sim como uma aliada poderosa, capaz de

transformar uma atividade manual em um trabalho de precisao e exceléncia.

Mais do que numeros e formulas, este estudo reafirmou que a matematica é
uma ciéncia profundamente humana. Ela ndo se restringe a calculos frios ou equacdes
mecanicas, mas pulsa no dia a dia das pessoas, dando forma ao que muitas vezes
chamamos de arte. E a confeitaria, com sua magia de transformar ingredientes em
experiéncias, nos mostra que compreender a matematica €, também, compreender a
beleza do mundo ao nosso redor. Além disso, essa relacdo entre confeitaria e
geometria abre caminhos para repensarmos a matematica dentro da sala de aula.
Muitas vezes, os estudantes tém dificuldade em visualizar a aplicacdo dos conceitos
matematicos no cotidiano, o que contribui para uma desconexao entre a teoria e a
pratica. No entanto, trazer exemplos concretos, como a arte de decorar bolos, pode
tornar a matematica mais acessivel, envolvente e significativa. A sala de aula pode se
tornar um espaco aonde a matematica vai além do papel e do quadro, se

materializando em projetos praticos, experiéncias sensoriais e descobertas criativas.

Espero que este trabalho sirva ndo apenas como uma pesquisa académica,
mas como um convite a reflexdo sobre como a matemaéatica se manifesta em diferentes

areas da vida. Que mais pessoas possam enxergar, assim como eu enxerguei, que



36

0S numeros contam histdrias, que as formas carregam significados e que a geometria

pode ser doce, tdo doce quanto um bolo perfeitamente decorado.

Encerrando essa jornada, saio com a certeza de que meu olhar para a
matematica mudou. E mais do que isso, espero que esta pesquisa também possa
contribuir para que outros vejam a matematica ndo como um obstaculo, mas como
uma ponte entre a légica e a criatividade, entre a teoria e a pratica, entre o
conhecimento e a arte. E que essa ponte possa ser construida, também, dentro das

salas de aula.



37

6. REFERENCIAS

BASSANEZI, R. C. Modelagem matematica como estruturacédo do conhecimento.
Séo Paulo: Contexto, 2002.

BOCHNER, M. A. Estética e matemética: uma relacdo entre formas e padrdes. Sao
Paulo: Atual, 2015.

D’AMBROSIO, U. Etnomatematica: um programa. Educacdo Matematica em
Revista, v. 2, n. 1, p. 5-11, 1990.

EINSTEIN, A. Die Grundlage der allgemeinen Relativitatstheorie. Annalen der
Physik, 1915.

EUCLIDES. Os Elementos. c. 300 a.C.

GRAY, J. Ideas of Space: Euclidean, Non-Euclidean, and Relativistic. Oxford: Oxford
University Press, 2011.

HILBERT, D. Foundations of Geometry. Chicago: Open Court, 1899.

LORENZATO, J. E. Educacao matemética: da teoria a pratica. Campinas: Papirus,
2006.

PIAGET, J. A formacéo do simbolo na crianca. Rio de Janeiro: Zahar, 1976.
POINCARE, H. La Science et I'Hypothése. Paris: Flammarion, 1902.

SEYMOUR, D. Fundamentals of Geometry. Nova York: Springer, 2010..



