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tudo o que Sra. fez por mim”. No mestrado e na vida.

E sdo muitas pessoas com quem venho aprendendo muito sobre PANC e uso da
biodiversidade amazoénica: Melson Monte, Prof. Kinupp, Joanna Martins, Danielle
Serrao, Nuno Madeira, Thaina Marajoara. Aos mestres que, compartilhando seu saber e
experiéncia, me ajudaram a produzir esta pesquisa: Prof. Antonio Comaru, Profa. lvie
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“[...] A comida no estémago é como combustivel

nas mdquinas. Passei a trabalhar mais depressa. O meu corpo deixou de pesar.
Comecei a andar mais depressa. Eu tinha impressdo de que deslizava no
espaco. Comecei a sorrir como se estivesse presenciando um lindo espetaculo.
E havera espetaculo mais lindo do que ter o que comer?”

Carolina Maria de Jesus em “Quarto de Despejo:
diario de uma favelada”.



Esta dissertacdo de mestrado apresenta o processo de criacao, aplicacao e analise dos
resultados de uma trilha de aprendizagem voltada para o fomento da competéncia
Criatividade em praticas de cozinha, utilizando plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC) a alunos do curso de Gastronomia. Neste caso, a PANC em estudo foi a urtiga-
vermelha (Laportea estuans). Esta pesquisa tem como questao-foco: Como fomentar a
Criatividade como competéncia na formacdo de alunos de curso superior em Gastronomia,
utilizando plantas alimenticias ndo convencionais? Assim, partindo deste questionamento,
foi tracado o seguinte objetivo geral: Conceber um processo educacional para fomentar a
competéncia Criatividade em prdticas de cozinha na formacdo de alunos do curso de
Gastronomia, tendo como contetido as plantas alimenticias ndo convencionais (PANC). A
metodologia utilizada foi a pesquisa-acao, considerando sua vinculacdo a abordagens
qualitativas de pesquisa, que, buscando promover mudancas na realidade, também
possibilitam a educacao e a conscientizacdo de pesquisador e participantes. A trilha de
aprendizagem é composta por quatro dimensodes ligadas ao ato de cozinhar, a saber:
conhecer, cozinhar, comer e convencer que se realizam a partir de atividades
subsidiadas por artefatos educacionais (podcast e encarte ilustrado), bem como
materiais de apoio (mapa mental, formulario de avaliacdo sensorial e ficha técnica), que
auxiliam no desenvolvimento de competéncias criativas especificas a cada momento da
trilha. O trabalho foi realizado em 2022 no ambito da disciplina “Tépicos Integradores
[1” com alunos do 3° semestre do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
Universidade da Amazonia (Unama). Foi realizado um diagnéstico inicial referente aos
conhecimentos prévios que os alunos tinham sobre a PANC em estudo. Ao final, foram
realizadas entrevistas dirigidas com o intuito de analisar o processo criativo dos alunos
na proposicao de receitas criativas e inovadoras preparadas com a urtiga-vermelha. A
partir da andlise dos dados da pesquisa, é possivel perceber que a trilha de
aprendizagem contribuiu para os objetivos a que se propds, promovendo a criatividade

nas preparacoes dos alunos, apresentadas em uma Mostra Gastronémica.

Palavras-chave: Ensino. Criatividade. Competéncia. Gastronomia. PANC.



Research presented in this master's dissertation focuses on creating, applying, and
analyzing an external learning trail for students of the Gastronomy course to promote
creativity in cooking practices using Non-Conventional Food Plants (PANC). In this
case, red nettle (Laportea estuans) was the PANC under study. As part of this research,
we are asking: How can non-conventional food plants be used to foster Creativity among
students of higher education? This questioning led to the following general objective:
Design an educational process to foster Creativity competence in kitchen practices in the
training of Gastronomy course students, with non-conventional food plants (PANC) as
content. Action research methodology, considering its connection to qualitative
research approaches, seeks to promote changes in the reality context, but also educate
and raise awareness of participants and the researcher. Learning is divided into four
dimensions related to cooking: knowing, cooking, eating, and convincing. Activity
activities subsidized by educational artists (podcast and illustrated booklet) are used
for the learning trail, along with support materials (map mind, sensory evaluation form,
technical sheet), that each moment of the trail helps to develop specific creative skills.
This study was conducted with students in the 3rd semester of the Higher Course of
Technology in Gastronomy at the Universidade da Amazoénia (Unama) in 2022 within
the scope of the discipline "Integrating Topics II". Students were assessed based on
their previous knowledge of the PANC under study. An analysis of the student's
creative process was carried out in the form of interviews to analyze their innovative
and creative recipes made from red nettle. The research data shows that the learning
trail contributed to the objectives it proposed, such as promoting creativity in students'

activities and promoting the gastronomic exhibition.

Keywords: Teaching. Creativity. Competency. Gastronomy. PANC.
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Meu nome é Bruno de Souza Ferreira e ndo sou chef de cozinha. Tenho muito
respeito pela atividade de quem chefia uma cozinha profissional, para ousar me
apropriar de algo que é menos um titulo nobilidrquico e mais uma condicdo de
merecimento, que alguém recebe por muitos e muitos anos trabalhando entre fogodes,
panelas, ingredientes e suor. Quase 20 anos apdés o inicio das minhas atividades
profissionais como pedagogo formado pela UFPA, decidi que levaria a cozinha mais
a sério. Assim, prestei o vestibular para Gastronomia no ano de 2017, sendo aprovado
para a primeira turma do curso em nivel superior no Estado do Para.

Em dois anos como estudante, minhas madrugadas eram tomadas por estudos
das técnicas, dos ingredientes, das ferramentas e utensilios, mas também de grandes
chefs, dos habitos alimentares de outros povos. Tudo isso me era incrivel e quanto mais
eu me aprofundava na ciéncia da cozinha, nas histérias de vida de chefs como Caréme e
Escoffier! e na cultura alimentar que construimos e com as quais imprimimos marcas
comunitdrias ao redor do planeta, menos interesse tinha na abordagem da
Gastronomia como entretenimento e sua hipervalorizacdo como item de luxo, porque
para mim a cozinha nao é s6 afetacao e status.

Por certa decepcdo, estive muito perto de abandonar o curso de Gastronomia no
ultimo semestre, ou seja, apdés quase dois anos. Foi quando me deparei com o livro
“Plantas alimenticias ndo convencionais” de Valdely Kinupp e Harri Lorenzi (Kinupp;
Lorenzi, 2014). Esta obra, resultado da tese de doutorado do professor Kinupp em
Porto Alegre, apresenta em torno de 1.500 plantas que sao tipicas daquela cidade e da
regido e que, quando muito, sdo jogadas fora como lixo e rejeitos de nossos quintais,
hortas e jardins.

Este desprezo, fruto de desconhecimento, nos afasta de um gigantesco universo
alimentar, nutricional, cultural, biolégico, que reune plantas da biodiversidade local e
regional riquissimas em substancias biodisponiveis, cujo potencial da maioria delas

ainda esta por ser descoberto. As PANC foram sumindo de nossas mesas, substituidas

! Marie-Antoine Caréme e Auguste Escoffier foram dois chefs de cozinha franceses, nascidos nos séculos
XVIII e XIX, respectivamente, que implementaram técnicas e processos e criaram receitas, o que ajudou
na construcao da Cozinha Francesa como uma respeitada escola classica na Histéria da Gastronomia.
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por alimentos processados ou ultraprocessados, carregados de aclcares, gorduras
saturadas, corantes alimenticios e sédio ou ainda por culturas mais valorizadas no
mercado, como graos e frutas, as quais, muitas delas nao fazem parte de nossa
biodiversidade. O termo PANC é um acrénimo para Plantas Alimenticias Nao
Convencionais e refere-se a plantas utilizadas, em parte ou no todo, para alimentacao e
qgue deixaram de fazer parte de nossa dieta e se tornaram distantes de nossos habitos
alimentares.

Estudar sobre as PANC abriu para mim uma avenida de curiosidade sobre
nossos espécimes regionais e locais. Imaginava o tamanho do desafio que teria pela
frente, ao fazer um exercicio de pensamento, situando a pesquisa do Prof. Kinupp que,
realizada na regido metropolitana de Porto Alegre conseguiu catalogar 1.500 espécies
de PANC, o quanto ndo seria possivel encontrar em plena Amazonia, considerado como
o maior banco de biodiversidade do planeta. Assim, fui descobrindo que temos uma
infinidade de alimentos que podem ser utilizados em favor de nossa populacio e que
vai literalmente para o lixo todos os dias. Em razao deste aprendizado, desenvolvi em
parceria com uma cozinheira em Belém, um projeto batizado de “Chefs nao
convencionais”, em que passamos a explorar o potencial alimentar das PANC, atuando
inicialmente em um projeto social que atendi pessoas em situacdo de rua.

Decidimos utilizar no preparo das refeicoes as PANC, aproveitando o maximo
destes alimentos como cascas, talos, sementes, raizes, flores. Desta forma, foi possivel
usar ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), urtiga-vermelha (Laportea aestuans), taioba
(Xantossoma taioba), cipé-d’alho (Mansoa alliacea), orelha-de-macaco (Althernantera
sessilis), dentre outras.

Este exercicio na cozinha me permitiu explorar a criatividade na Gastronomia
em seu lado, por assim dizer, marginal e contestador. E digo isso por duas razoes:
primeiro, por serem plantas indesejadas, que crescem frondosas em margens de ruas,
quintais, terrenos baldios, sempre presentes em nosso caminho, mas ao mesmo tempo,
invisiveis da visao das pessoas nas trilhas que percorremos na vida. Essas plantas sao
resistentes a chuva, ao calor, adaptam-se mais facilmente as condicoes climaticas do
lugar, porque sdo autdctones ou entdo porque aprenderam a conviver nestes
ambientes. Quando se tornam muito populosas, sao cortadas, amontoadas, queimadas

ou jogadas no lixo. Em segundo lugar, por ser uma cozinha “fora-da-lei” do luxo, do
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status, do glamour, avessa a gourmetizacdo dominante, utilizada historicamente como
item de diferenciacao social, de divisdo entre pessoas que podem comer e outras que
nio podem?.

Um aspecto que foi muito marcante na minha experiéncia como aluno de
Gastronomia e depois como professor é o de que a abordagem do ingrediente, somente
a partir de sua dimensao técnica (propriedades nutricionais, caracteristicas sensoriais,
entre outros), ndo abrange sua complexidade, visto que o conhecimento de seu uso
cultural (p. ex.: mistico, medicinal, ritualistico) o situa em um contexto histérico
determinado, que é compartilhado pelas sociedades, que por meio das tradicdes fazem
diversos usos da planta. No caso do cozinheiro em formacdo, esta compreensao
permitird a ele compartilhar conhecimentos difundidos socialmente para elaborar sua
receita, pois ampliam as possibilidades de apropriacao criativa do ingrediente.

Segundo Glaveanu (2014, p. 13), “a expressao criativa sé é possivel dentro de
uma sociedade e de uma cultura”. A cozinha, portanto, seja ela de um restaurante de
luxo, seja de uma comunidade indigena, é filha do tempo e do espaco. Aquilo que
comemos, quando comemos, onde, com quem e quanto sdo questdes que fazem parte
de nossa identidade e, portanto sdo expressoes criativas situadas dentro de uma dada
cultura.

Grande parte da minha formacdo em Gastronomia (na graduacdo e em uma poés-
graduacao latu sensu) foi realizada dentro de um modelo pouco dialégico entre teoria e
pratica. Aprendiamos a técnica e os ingredientes na teoria e depois iamos exercer o que
tinhamos aprendido nos laboratérios de cozinha. S6 que entdo recebiamos um
protocolo de aula e preparos com suas quantidades e modos de fazer em sequéncia de
tarefas, como um algoritmo a ser seguido a risca, sem permitir variacdes ou o minimo de
reflexdo sobre o sentido de preparar o prato daguela maneira. Isso é limitante para o
exercicio criativo em Gastronomia, pois ndo é o algoritmo que cria, nem a técnica é
maior que a cultura e nenhum deles € maior que o ingrediente.

Por tudo isso, acredito que, no Ambito dos curriculos, temos focado no exercicio
da técnica dissociada da cultura, o que prejudica o exercicio da Criatividade, como uma

competéncia, visto que, em nossa opinido e este trabalho busca demonstrar isso, o

2 Minha primeira receita autoral, o pesto amazoénico de urtiga-vermelha (Laportea aestuans) virou prato
em um restaurante em Belém. Ou seja, uma erva daninha passava a frequentar as mesas das classes mais
abastadas da cidade.



19

pensar-fazer criativo é resultante da relacdo entre o saber cientifico-cultural
(conhecimento), dominio da técnica (a habilidade) e a tomada de decisoes, o foco, a
persisténcia, entre outros os aspectos psicolégicos e emocionais, quando da execucao
de preparacodes culindrias (atitudes).

Some-se a esta realidade extremamente tecnicista, vivermos, segundo Déria
(2009), a centralidade da receita na cultura culindria atual. E isso possui uma
explicacao, tendo em vista a amplitude de referéncias sobre cozinhar e seus diferentes
modos de fazer (programas de TV, livros, conteidos na internet entre outros), que
promovem a ideia de que executar uma receita a risca é a chave para o sucesso na
cozinha.

E como se ao assumir a receita como um protocolo, perdéssemos todo o entorno
histérico das cozinhas que a constituiram. Sob este prisma impositivo, a receita,
segundo o autor, “[..] dentro da cozinha, tem o status de um texto sagrado que nos
reduz a condicao de seus exegetas, independente do grau de preparacao que tenhamos
nessa singular teologia alimentar” (Déria, 2009, p. 142).

Esta perspectiva, quando trazida para a realidade da sala de aula, lastreia certo
principio da autoridade que remete ao primado da superioridade do professor em
relacio ao aluno e que se liga a praticas opressoras da aprendizagem, como
referenciado por Freire (2014, p. 89) em que afirma que deste tipo de educacéo, a qual,

» «

ele chama de “bancéria” “[...] emana um de seus objetivos fundamentais, mesmo que
dele ndo estejam advertidos muitos dos que a realizam, seja dificultar, em tudo, o
pensamento auténtico”.

As questdes relatadas acima e outras relacionadas ao exercicio da docéncia em
Gastronomia, permearam minha pratica como professor em uma universidade
particular desde 2019. A articulacado desta vontade de ensinar de maneira a promover
nos alunos o interesse, a motivacdo, a busca pelo conhecimento, o respeito pelas
culturas alimentares, o apreco pela técnica com a busca por uma formacao em nivel de
mestrado se da durante a pandemia do COVID-19 em 2021.

Quando conheci o Programa de Po6s-Graduacao Criatividade e Inovacao em
Metodologias de Ensino Superior (PPGCIMES), busquei informacdes sobre o Programa

e tive contato com suas linhas de pesquisa, em especial a Inovagdes Metodologicas no

Ensino Superior (INOVAMES), que objetivando a incorporacéo de inovacdes de cunho
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metodolégico e tecnoldgico, contribuiria para minha formacdo para o uso de
metodologias ativas em sala de aula, o que atendia as minhas aspiracbes como
professor-pesquisador.

Desta feita, vale dizer que com este trabalho, pretendo demonstrar o poder que
as plantas alimenticias ndo convencionais tém de transformar habitos, culturas,
praticas arraigadas por anos e anos de consumo e eliminar preconceitos alimentares.
No que tange a alimentacao, de fato, tememos o que desconhecemos. Com o fulcro de
torna-las convencionais a partir de uma cozinha criativa, desejo propor atividades
educativas, utilizando artefatos didaticos a alunos de cursos em nivel superior, que
tenham praticas de cozinha como parte de sua formacado académica, a fim de confronta-
los diante de mais um grande desafio em seu percurso formativo: a de que as PANC sio
também ricos celeiros de criatividade.

O paradoxo vivido por nossa sociedade atual é justamente o fato de que, diante
de inumeras possibilidades alimentares, temos convivido diariamente com uma
alimentacdo cada vez mais mondétona em cores e variedades, restrita a poucos
ingredientes e pobre em experiéncias sensoriais. Conforme o Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira (Brasil, 2014, p. 44), baseada na estratégia do hipersabor, ou seja,
o uso intensivo de acucares, gorduras, sal e outros aditivos, a grande industria de
alimentos cria produtos com o intuito de induzir habitos ou mesmo criar dependéncia.

Ainda de acordo com o Guia Alimentar da Populacio Brasileira (Brasil, 2014, p.
15), a ingestao de nutrientes, assim como a combinacao de diferentes ingredientes que
fornecam nutrientes especificos sao benéficos para a salide do ser humano. Também e
importante atentar para as formas de preparo destes alimentos, a fim de potencializar
seus valores nutricionais. Um exemplo: a ingestao de alimentos que contenham acido
ascorbico (vitamina C) combinados com alimentos que contenham o nutriente Ferro,
presente em alimentos como peixes, nozes, couve, feijoes e leguminosas, como ervilhas,
grao-de-bico e lentilha, aumenta a absorcao deste mineral no organismo.

E neste cendrio desafiador que as PANC, como recursos naturais ainda
grandemente desconhecidos em termos de potencial alimentar e nutricional, podem
trazer relevantes contribuicoes para a melhoria da dieta das populacées. Das PANC
consomem-se flores, talos, sementes, bulbos, rizomas, raizes, bem como seus produtos

como gomas, resinas, 6leos, gorduras, entre outras. No conceito ainda estao
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contempladas partes nao convencionais de alimentos usualmente consumidos, como,
por exemplo, o mangara (também chamado de coracdo ou umbigo de bananeira) e o
miolo do caule do mamoeiro. A adocdo do consumo regular de PANC nos traz a uma
realidade de variedade nutricional que ainda desconhecemos, mas que esta fartamente
anossa disposicao.

A contribuicido das PANC na melhoria da dieta das pessoas, além de significar a
elevacao de sua qualidade, também possibilita o alcance da soberania alimentar de
comunidades inteiras, em razdo do consumo de alimentos mais ligados a sua cultura,
desde que incentivadas a produzirem em escala. Estas estratégias estdao em total
acordo com as metas de estabelecimento de sistemas alimentares sustentaveis
previstos pelo Organismo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO).

Cabe destacar, por fim, que o segundo Objetivo de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS n° 2) (ONU, 2018) pretende ate 2030 acabar com a fome, alcancar a
seguranca alimentar e a melhoria da nutricio e promover a agricultura sustentavel®. A
adocdo de sistemas agrossustentaveis permitiria o investimento em pequenos
produtores, como maneira de garantir a producao e o abastecimento de mercados
locais e por que nao dizer globais.

O combate a fome, a melhoria dos indices de nutricio e a garantia da seguranca
alimentar nas sociedades passam indubitavelmente por suas formas de relacionar-se
com o alimento. Plantas sdo recursos naturais e delas obtemos usos terapéuticos,
curativos, simbdlicos e, sobretudo, alimentares. Assim, transformamos o elemento
oferecido pela natureza (a planta) em histéria, tradicio e cultura (a comida). Cozinhar e,
portanto um processo criativo e inovador em termos fisico-quimicos, mas também
simbdlicos e culturais.

O conhecimento das PANC e seu decorrente maior consumo dependem,
também, do interesse em aprender como consumir e entender quais as melhores
formas de prepara-las para que apresentem a quem consome todas as suas vantagens.
E se a mudanca na relacao com o alimento exige maior proximidade, maior intimidade

com ele, a ponto de “desconvencionaliza-lo”, como encarar este desafio em segmentos

® 0Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) compoem uma agenda com metas de
desenvolvimento global, proposta pela ONU, ainda em 2010 e anteriormente intitulada Objetivos do
Milenio (ODM). As 17 iniciativas presentes nas ODS contemplam acoes e politicas voltadas a erradicacao
da pobreza, educacao de qualidade, igualdade de gehero, dentre outras.
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profissionais que tém como objetivo principal, justamente lidar com este aspecto tao
peculiar e importante da vida humana que € a alimentacio?

A proposta apresentada nesta pesquisa pretende contribuir para que na
formacao dos profissionais que atuam no segmento de alimentacao, notadamente em
Gastronomia, possam, por meio do conhecimento das possibilidades gastronémicas
que as PANC oferecem, desenvolver suas competéncias criativas na cozinha, para que,
ao fim e ao cabo, estas plantas se tornem mais habituais e passem a ser mais
consumidas.

O que se busca alcancar e um maior conhecimento sobre aquilo que podemos
consumir e que este conhecimento nos torne capaz de manipular plantas tidas como
nao-convencionais em prol de nossa alimentacdo. O conhecimento sobre o alimento e a
habilidade em prepara-lo, tudo isso, nos leva a uma realidade transformadora: a de que,
sendo possivel, saboroso, prazeroso, nutritivo, acessivel financeiramente e possivel
aceitar, convencer-se de que sim, pode comer e vale mudar um habito, uma cultura,
uma tradicdo em nome de uma dieta saudavel e ligada aos nossos padrées alimentares.
PANC, como ja dito, sdo plantas alimenticias, mas para que se tornem convencionais,
precisam ser conhecidas, processadas como ingrediente e consumidas, o que
demonstra uma atitude de aceitacado a elas como possibilidade.

Como domamos a natureza a ponto de podermos consumi-la, a necessidade
(fome) explica. Mas ela ndo e a Unica promotora disso. Porque a fome pode levar a
morte, ndo por auséncia de comida, mas por comer algo que n3o serve a isto. E ent3o
que o conhecimento permite entender e cozinhar transformar, viabilizando a comida
efetivamente. Com métodos, técnicas, com instrumentos, a partir da experiéncia, do
conhecimento da tradicao e principalmente, fazendo uso da criatividade. A cozinha por
si, como acao transformadora do elemento natural, que é o ingrediente, é um ato
criativo.

Atala (2008), considerado um dos maiores chefs de cozinha da historia da

Gastronomia brasileira, afirma que,

A técnica e sempre uma boa ferramenta para a criacdo. Também € preciso
dominar as combinacbes de sabores antes de chegar ao fogdo. Acredite, as
combinacdes que vocé conhece de antemao cujo gosto sabe antes de
experimentar - por estar bem familiarizado com as qualidades de cada
ingrediente que entra na receita - tém grandes chances de dar certo (p. 232).
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Para um profissional de cozinha, a demonstracdo de sua maturidade técnica, na
pratica, depende do quanto domina os processos fisico-quimicos de transformacio dos
ingredientes, mas também suas combinacdes de cor, sabor e textura, o cuidado
estético, tendo como base os conhecimentos que adquiriu e experiéncia também como
consumidor na sua ou em diferentes culturas. Contudo, em se tratando da
profissionalizacao para o exercicio das funcdes de cozinha, por mais que se aceitem as
experiéncias pessoais em seus diversos processos como parte dos critérios de
validacao profissional, no que tange aos interesses desta pesquisa, dirigida a formacao
especializada de profissionais de cozinha em nivel superior, o empirismo nao é
suficiente.

Diante do exposto, foi proposta a seguinte questao-foco como base para a

pesquisa:

Como fomentar a Criatividade como competéncia na formacao de alunos de

curso superior em Gastronomia, utilizando plantas alimenticias ndo convencionais?

A partir deste desafio e com vistas a responder a questao-foco, foi tracado o

seguinte objetivo geral:

Conceber um processo educacional para fomentar a competéncia Criatividade
em praticas de cozinha na formacao de alunos do curso de Gastronomia, tendo como

conteudo as plantas alimenticias ndo convencionais (PANC).

Para o alcance do objetivo geral, este foi desmembrado nos seguintes objetivos

especificos:

Conceituar dimensoes ligadas ao ato de cozinhar, a fim de promover o
pensar-fazer criativo na cozinha.
Desenvolver atividades educativas, com o uso de PANC, relacionadas as

dimensdes conceituais, que culminem em uma trilha de aprendizagem.
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Analisar a implementacao da trilha de aprendizagem com alunos de um curso
de Gastronomia, buscando investigar o uso criativo da PANC no ato de
cozinhar a partir da aquisicao de conhecimentos, habilidades e atitudes.

Conceber um Guia de Orientacdes a fim de permitir a readequacao da trilha

de aprendizagem em outros contextos educativos.

A pesquisa em tela insere-se, portanto, como um dos muitos esforcos existentes
no cenario da pesquisa académica em Gastronomia no Brasil, a fim de promover o
fomento da competéncia Criatividade em alunos deste curso, tendo como “matéria-
prima didatica” as PANC, de maneira que seja possivel conhecer ingredientes
desconhecidos a fim de aumentar as chances de sucesso em projetos criativos na
cozinha, ou seja, nas preparacdes gastrondémicas.

Esta sendo demonstrada, entdo, como processo educacional, uma trilha de
aprendizagem que conta com o apoio de diferentes artefatos educacionais, estes como
elementos que auxiliam exercicio do pensar-fazer criativo na cozinha. Incluem-se neste
processo os subsuncores existentes no patrimoénio cognitivo do profissional de cozinha,
oriundo de técnicas culindrias ja conhecidas, combinacdes sensoriais familiares entre
ingredientes convencionais, para que se crie o novo, para que o estranho se torne
convencional, promovendo educacdo nutricional e possibilidades de ampliacdo da
cultura alimentar, respeitando tradicoes e buscando a soberania e a autonomia sobre o
gue comer.

Destacamos ainda que este processo educacional vincula-se a Linha de Pesquisa
Inovacoes Metodolégicas no Ensino Superior (INOVAMES), visto seu objetivo ser o de
promover a “incorporacdo de inovacoes metodoldgicas e tecnoldgicas na pratica
docente, enfatizando o uso de diversos métodos e técnicas: metodologias ativas,
recursos pedagoégicos e tecnolégicos, de modo a potencializar a capacidade do futuro
mestre em desenvolver metodologias inovadoras em sala de aula” (PPGCIMES, 2017).
Assim, a presente pesquisa busca materializar uma estratégia de ensino que contribua
com a formacao de profissionais de cozinha, em especial no curso de Gastronomia.

Por entender as naturezas processualisticas da cozinha e da Criatividade, cujos
objetivos e resultados efetivam-se a partir de etapas, acreditamos que a opcao pela

metodologia de trilhas de aprendizagem coaduna-se com o propodsito da pesquisa na
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medida em que, segundo Freitas (2002), as trilhas de aprendizagem sao “[...] caminhos
alternativos e flexiveis para o desenvolvimento pessoal e profissional” (p. 2).

A trilha de aprendizagem proposta tem como inspiracao a ideia dos caminhos,
das ruas, das vias, das estradas que percorremos em nossas cidades e que sado
silenciosamente permeadas por plantas que, apesar de presentes em nosso territério
local e fazerem parte de nossa paisagem, estdo sempre invisiveis aos nossos olhos.
Trilha também pressupde uma grande diversidade de origens, direcoes, que podem
conter atalhos ou serem mais longas, mas, que apesar de ndo partir dos mesmos
lugares, encontram um destino, sempre temporario, porque possibilita o inicio de outra
trilha.

A interdisciplinaridade inerente a cozinha exige diferentes conhecimentos em
campos distintos e que se inter-relacionam a partir do alimento. Fisica, Quimica,
Biologia, Antropologia, Filosofia, Economia e muitas outras ciéncias, lancam olhares
especificos sobre o alimento e sobre todas as acdes humanas relacionadas a ele
(produzir, cozinhar, comer, compartilhar sdo algumas delas). Vale destacar que nao
escapam destas analises, os efeitos destas acoes no meio ambiente, na sociedade e na
vida como um todo, como o desperdicio de alimentos e o lixo.

A partir do reconhecimento desta teia interdisciplinar, que é inerente a prépria
pesquisa cientifica em si, este trabalho busca articular as diversas abordagens sobre a
cozinha e em decorréncia disso fazer uso de diferentes artefatos educacionais e
materiais de apoio ao ensino-aprendizagem, que busquem viabilizar o didlogo entre
teoria e pratica, para que os alunos ndo se apropriem mecanicamente de conceitos,
procedimentos e técnicas para depois repeti-los, como se fossem um algoritmo ou uma
férmula pronta, mas que reflitam sobre suas acoes, entendendo o fundamento cultural
do que fazem e/ou pretendem fazer.

O fomento a Criatividade como competéncia é um alvo deste trabalho, pois
intenta viabilizar maior autonomia do aluno em sua propria trajetoria de formacao, de
maneira que possam conhecer mais, cozinhar mais e convencendo-se de que as PANC
sao alimentos possiveis de serem consumidos, utilizem a Criatividade em suas
preparacoes e no fim de tudo promovam uma alimentacao saudavel (Fernandes et al.,
2016; Botrel et al., 2020), accessivel financeiramente e com menor impacto ao meio

ambiente.
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Tem-se que este trabalho considera que os processos criativos na cozinha sdo
elaboracodes histéricas que acumulam inovacdes ligadas as culturas, suas tradicoes,
simbolos e ritos, mas também ao desenvolvimento, seja de produtos ou processos. Ou

seja, 0 ato de alimentar-se é criativo e como tal possui multiplas perspectivas.

1.1 JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA DO TRABALHO

Em se tratando de uma pesquisa no ambito de um mestrado em ensino, a
importancia de uma reflexao sobre os projetos formativos dos profissionais de cozinha,
reside no fato de que novos paradigmas alimentares dependem da educacao do gosto e
da conscientizacdo da populacido sobre todas estas questdes e estdo diretamente
ligadas a construcao de identidades sociais e mudancas de padrdes de consumo e de
vida.

A Gastronomia é parceira no reconhecimento e na defesa destas identidades

culturais, pois como afirma Montanari (2013, p.184),

[...] o sistema alimentar contém e transporta a cultura de quem a pratica, é
depositario das tradicoes e da identidade de um grupo. Constitui, portanto, um
extraordindrio veiculo de autorrepresentacdo e de troca cultural: é
instrumento de identidade, mas também o primeiro modo para entrar em
contato com culturas diversas.

A constituicao historica do territério brasileiro reuniu em um espaco geografico
de dimensdes continentais um conjunto heterogéneo de experiéncias culturais,
afetivas e simbdlicas ligadas ao alimento, que resultam em processos para sua
producdo, consumo, os rituais de partilha e comensalidade que sdo inerentes aos
grupos especificos que as constituiram.

Na cozinha e em particular na cozinha profissional, esta realidade nao é s6é uma
verdade, mas uma questao de sobrevivéncia, principalmente em se tratando do dmbito
dos negodcios gastrondmicos. O aumento do indice de pessoas que procuram por
alimentacao fora de casa em funcao do trabalho, a valorizacdo dada a merenda escolar
como politica publica educacional, o fortalecimento das identidades comunitarias em
torno de insumos tradicionais e da economia local, entre outras questodes, carrega

consigo mais expectativas por parte das pessoas que se alimentam e mais
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responsabilidades a quem cozinha. Em funcdo disso, o interesse pela formacao
profissional se da pela transformacao social que vemos ocorrer ao longo das ultimas
trés décadas.

O boom do interesse pela Gastronomia proporcionou um novo olhar dirigido a
ela que passou a |lhe exigir mais qualidade, mais especializacdo, mais competéncia. E
diante de tudo isso, € muito importante discutir sobre a formacao do profissional de
Gastronomia no pais, a fim de estruturar projetos e programas, que possam dar a ele
competéncias técnicas, habilidades profissionais e propor um perfil pessoal, que se
coadune as expectativas das pessoas.

Contudo, diante de um quadro de indefinicdo como visto, a pergunta que fica é:
quem ¢é o profissional de Gastronomia? Quais conhecimentos possui? Quais
habilidades? Qual é o seu perfil? Este trabalho pretende trazer a proposta de
abordagem da criatividade como competéncia dentro da formacao do profissional de
Gastronomia, na medida em que entende que a Criatividade é a chave para realizacdo
de uma das principais missdes do ser humano: alimentar. Em que pese o
reconhecimento da Criatividade no dmbito da vida humana e em varias de suas
multiplas perspectivas, acreditamos ser preciso maior definicdo quanto a sua presenca
em projetos de formacao em Gastronomia no nivel superior.

O interesse em obter informacoes sobre a insercao da tematica Criatividade nos
curriculos dos cursos de Gastronomia no Brasil, foi realizada via aplicativo mensageiro
WhatsApp durante o més de junho de 2023, uma enquete eletrénica junto a
professores, coordenadores e profissionais de cozinha reunidos no Férum Nacional de
Educacdo em Gastronomia. Para isso, foi utilizado um formuldrio criado no Google
Docs, composto por cinco perguntas objetivas, com cinco alternativas cada, utilizando-
se a Escala Likert como modelo de pesquisa. As perguntas (Apéndice A) buscavam
informacoes sobre qual a importancia da Criatividade na formacado do profissional da
area, tanto para o exercicio de suas atividades como egresso de um curso de nivel
superior, quanto no escopo dos projetos de formacao de suas instituicoes.

A titulo de alinhamento aos interesses desta pesquisa e das questoes que vém
sendo destacadas, apresentaremos as respostas das perguntas 1, 4 e 5 realizadas por
37 respondentes, sendo o perfil hegemonico composto por mulheres (67,6%), com

idades entre 41 e 60 anos (27%) e docentes em seus cursos (83,8%).
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Quanto a primeira pergunta, conforme Grafico 1, tem-se que a ampla maioria
corrobora com o elevado grau de importancia da presenca da Criatividade como

elemento formador do profissional da area.

Gréfico 1 - Importancia da Criatividade na formacao de um profissional de Gastronomia no
Brasil

@ Sem importdncia

& Pouca importancia
Importante

@ Nuito importante

@ Extremamente importants

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, com base nos resultados da enquete (2023).

Quando da andlise das opinides destes profissionais (Grafico 2), as
manifestacdoes majoritariamente apontam para posicoes convergentes aquelas
reflexdes contidas nesta pesquisa a respeito do prejuizo que a auséncia de Diretrizes
Curriculares Nacionais (DCN) para a Gastronomia dificulta a abordagem sobre a

Criatividade no curso de formacao destes profissionais.

Gréfico 2 - Relevancia do papel da Criatividade na diferenciacdo e no destaque de um
profissional de Gastronomia

@ Discordo totalmente
@ Discordo parcialmente
¥ Indiferente

@ Concordo parciglmente
@ Concordo totaimente

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, com base nos resultados da enquete (2023).

E possivel perceber, a partir do Grafico 2, que mais de 70% dos respondentes (26
de um total de 37) concordam parcialmente ou concordam totalmente com a afirmacao,
demonstrando assim que a Criatividade é, de fato, um elemento importante para

diferenciacao ao destaque profissional, em um segmento de grande concorréncia como
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o da Gastronomia.
Por fim a quinta questao, que trata da avaliacao do nivel de importancia da

Criatividade no curriculo dos cursos possibilita analises relevantes (Grafico 3).

Gréfico 3 - Importancia da criatividade no ambito do curriculo e no projeto de formacao de
profissionais

@ Sem importancia

@ Pouca importancia
Importante

@ WMuito importante

@ Extremamente importante

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, com base nos resultados da enquete (2023).

Desta feita, 40% dos respondentes da enquete envolvidos com o ensino de
Gastronomia no Brasil, consideram que a Criatividade é dada Pouca ou Nenhuma
importancia nos curriculos e projetos de formacao de gastrélogos em suas instituicoes.

Os dados presentes na enquete podem indicar areas de interesse para que novas
pesquisas em Gastronomia no Brasil abordem questdes vinculadas a formacdo do
gastrélogo (curriculo, perfil profissional, dreas de atuacido dentre outras), tendo em
vista a necessidade de promocéao do ensino da Criatividade no &mbito da formacdo em
nivel superior do profissional que atua neste segmento estratégico e valioso para a
economia, a cultura e a sociedade no Brasil e no mundo.

Por fim, é importante considerar que a questdo relacionada a formacado de
docentes para o curso de Gastronomia também é um debate muito relevante e que
precisa contar com oportunidades de formacao e qualificacdo tanto pedagdgica quanto
profissional no geral, mas também para o uso de PANC em particular de modo que esta
proposta de pesquisa pode trazer importantes contribuicbes para a formacio de

professores e professoras do curso no Brasil.

1.2 CAMINHOS DA PESQUISA E ESTRUTURA DA DISSERTACAO

Para esta pesquisa, a metodologia utilizada em sua construcao é baseada numa

abordagem qualitativa, neste caso, a pesquisa-acao. Esta metodologia, conforme sera
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vista em capitulo proprio, permite, a partir da identificacio de uma dada situacao
concreta, que se configure em um problema de pesquisa, atuar diretamente na
realidade, de maneira a buscar solucoes, contando com a participacao dos atores e das
condicoes existentes e que configuram o contexto vivenciado por todos os envolvidos.

Assim, a realizacdo de uma trilha de aprendizagem possibilitou a geracao de
dados de pesquisa, de experimentacdo de conceitos, permitindo a consecucido dos
objetivos do trabalho e a apresentacao de aproximacgdes conclusivas constantes nesta
dissertacao.

A dissertacao foi dividida em sete capitulos, além da Introducao (Planejando o

cardapio) e Consideracoes finais (Symposion), sendo assim distribuidos:

Capitulo 2 - Modo de fazer: neste capitulo faremos a exposicao do aporte
metodolégico, elencando as etapas da pesquisa-acao, metodologia utilizada
na escrita da dissertacao.

Capitulo 3 - Brigada de cozinha: sera apresentado um quadro da
regulamentacao da profissdo e da formacdo do gastrélogo, bem como a
configuracao da oferta do curso de Gastronomia em nivel superior no Brasil.
Capitulo 4 - Mis-en-place: sera apresentado o referencial tedrico que embasa
as reflexdes sobre resultados e a andlise do contexto e da aplicacao da trilha
de aprendizagem.

Capitulo 5 - Ingredientes: neste capitulo serdo apresentadas as dimensoes
gue compdem a trilha de aprendizagem, os artefatos educacionais de cada
uma delas, bem como as competéncias mobilizadas em cada dimensao.
Capitulo 6 - Hora de servir: serd apresentado o relato da experiéncia da
trilha de aprendizagem realizada num contexto educacional formal no ensino
superior.

Capitulo 7- Un digestivo - sera procedida a analise da experiéncia frente a
todo o referencial tedrico que foi estabelecido como base para a apreciacao

dos dados obtidos ao longo da realizacao da trilha de aprendizagem.

Vale esclarecer que os capitulos foram estruturados e receberam

nomenclaturas que sao relacionadas as etapas de um servico de alimentacao na cozinha
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profissional. Desde a engenharia do cardapio, que é a primeira etapa para a construcao
do servico da refeicdo? e que em si contém todos os elementos escolhidos (pratos
principais, bebidas, sobremesas) para satisfacio do comensal, passando pela
estruturacdo dos processos de cozinha, a comecar da organizacio do mis-en-place’ até o
servico de atendimento propriamente dito.

Destacamos, também, que as expressoes idiomaticas estrangeiras que nomeiam
tanto a analise da experiéncia (Un digestivo), quanto as consideracdes finais (Symposion),
referem-se a momentos de regozijo, prazer e convivéncia, caracteristicos da cultura
alimentar italiana contemporanea e da grega na Antiguidade, pois identificam
momentos posteriores ao servico, em que os comensais ingerirem bebidas licorosas,
comiam frutas, queijos e refletiam sobre questdes da vida e da existéncia, como um
fechamento para o lauto banquete que haviam participado ha pouco.

Esta, portanto, é a expectativa deste trabalho: que ele possa promover vigorosas
reflexdes sobre o ensino de Criatividade no ambito do curso de Gastronomia, de modo
a contribuir para a formacao do profissional da area, utilizando-se para isso a riqueza e
complexidade que as PANC tém para oferecer na composicdo de uma alimentacao

saudavel, nutritiva, saborosa, sustentavel e principalmente criativa.

4 Entenda-se “servico” como todo o evento gastronémico, que envolve desde a cenografia presente no local
(decoracdo do ambiente e da mesa, indumentaria de garcons, sommeliers, conforto térmico, dentre outros), passando
pela ritualistica do atendimento (formas de tratamento, linguagem utilizada) e a apresentacdo da refeicdo emssi.

> Mis-en-place é literalmente “colocar no lugar”. A expressdo designa na cozinha “a organizacdo, a reunido e a
preparacdo de todos os instrumentos e alimentos necessarios para completar a tarefa a ser realizada” (Ruhlman,
2002, p.211).
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A proposta de trabalho aqui apresentada esta vinculada a uma abordagem
qualitativa de pesquisa, uma vez que, conforme Chizzotti (2005, p. 78), estas pesquisas
“valorizaram aspectos qualitativos dos fendbmenos, expuseram a complexidade da vida

|"

humana e evidenciaram significados ignorados da vida social”. Por entendermos que o
ato de alimentar-se foi tornado consciente pelos seres humanos e que envolve
inUmeras variantes, sejam politicas, culturais, ou econdémicas, impondo muitas
consequéncias a realidade, acreditamos que as mensuracoes e analises tipicas da
pesquisa quantitativa, ndo contemplam a multiplicidade de dimensées envolvidas neste
ato.

Dentre as metodologias qualitativas disponiveis, fizemos a opcao pela pesquisa-
acao, em funcido de seus objetivos, visto que, para Thiollent (2001, p. 16), trata-se de um

tipo de pesquisa social,

[...] concebida e realizada em estreita associacdo com uma acdo ou com a
resolucio de um problema coletivo e no qual os pesquisadores e os
participantes representativos da situacdo ou do problema estdo envolvidos de
modo cooperativo ou participativo (Grifo nosso).

Thiollent (2001) esclarece que “[...] a pesquisa-acdo ndo se limita a uma forma de
acao (risco de ativismo): pretende-se aumentar o conhecimento dos pesquisadores e o
conhecimento ou o “nivel de consciéncia” das pessoas e grupos considerados” (p. 19).
Assim, ao acreditarmos nessa aproximacdo com a pesquisa-acao, vislumbramos ser a
pesquisa em tela uma proposta que visa contribuir com mudancas de habitos
alimentares, a partir da melhoria na dieta, do aumento no consumo de alimentos in
natura, ligados a nossa realidade cultural, as nossas tradicoes e a nossa identidade.

Este processo também é um processo educativo, na medida em que envolve a
resolucao de problemas com decorrente aprendizagem de todos os envolvidos, quer
sejam pesquisadores, quer sejam participantes. Desta forma, ndo é interesse deste
trabalho apenas observar e mensurar fendmenos. E imprescindivel que seus resultados
tragam resultados benéficos a sociedade e que possam ser usufruidos por professores

dos cursos de Gastronomia, Nutricao, dentre outros ligados a area de Alimentacao, mas
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também seus alunos, futuros profissionais inseridos em restaurantes, hotéis, escolas,
hospitais, em empreendimentos proéprios.

Conforme McKay e Marshall (2001), o ciclo da pesquisa-acdo assemelha-se a
uma espiral, em que processos retroalimentam-se em busca da consecucdo dos
objetivos da pesquisa. Efetivadas todas as fases da pesquisa-acao, é esperado que para
além das solucdes aos problemas apontados, também haja maior nivel de conhecimento
de todos os atores envolvidos.

No que diz respeito a organizacao do trabalho em tela, tendo por base essa
espiral, foram realizadas as seguintes etapas: (i) ldentificacdo do problema; (ii) Aporte
tedrico; (iii) Planejamento do projeto; (iv) Implementacdo do projeto; (v)
Monitoramento e eficicia do projeto; (vi) Avaliacido dos efeitos e (vii) ou
Aperfeicoamento do projeto, caso sejam verificadas necessidades de ajuste ou
melhorias no projeto. Caso contrario, satisfeitas as respostas obtidas pela pesquisa em
relacdo ao seu problema, a pesquisa chega a sua finalizacdo (“Saida”). Graficamente
estas etapas configuram-se de acordo com o modelo da pesquisa-acao ilustrado na

Figura 1.

Figura 1 - Fases da pesquisaem tela

1. Identificacdo do
problema

/ 8. Saida

7. Aperfeicpamento do

2. Aporte tedrico ! e
plano (se necessario)

l 6. Avaliacdo dos efeitos
3. Planejalmen:o do
o FASES DA
4. Implementacio do PESQUISA-A‘;AO

projeto

5. Monitoramento da
eficacia do projeto

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, a partir de McKay e Marshall (2001) e Costa, Politano e
Pereira (2014).

A partir do esquema proposto por McKay e Marshall (2001), a Fase 1:
Identificacdo do problema, se deu em funcdo das experiéncias como profissional de

Gastronomia e principalmente no exercicio da docéncia em nivel superior na area a
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partir de 2018. Desde a pods-graduacao lato sensu, oportunidade em que foi
desenvolvido um estudo sobre o uso de Metodologias Ativas no curso de Gastronomia,
a formacao de gastrélogos tem sido alvo de reflexodes.

Também a titulo de constituicido do problema de pesquisa, foi realizado um
levantamento do Estado da Arte da regulamentacido da profissdo em Gastronomia.
Sobre a formacao do gastrélogo, foram realizadas pesquisas nas legislacdes brasileiras
em especial a Resolucdo CNE/CP n° 3/2002, que estabelece Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para Cursos de Tecnologia em nivel superior. Outra referéncia
importante foi o Catdlogo Nacional de Cursos Superiores em Tecnologia (3* edicdo).
Especificamente, no que diz respeito ao elenco de competéncias do profissional de
Gastronomia, mesmo as legislacdes educacionais afetas ao tema nao trazem nenhuma
referéncia.

Somente apds pesquisa na Classificacio Brasileira de Ocupacdes - CBO® (Brasil,
2022), banco de dados mantido pelo Ministério do Trabalho e Emprego, foi possivel
localizar esta informac3ao. A partir de palavras-chave como “Gastronomia”, foi possivel
localizar o cédigo 2711, ou seja, “Chefes de cozinha e afins”, que possui ainda duas
ocupacoes vinculadas, a saber: Chefe de cozinha (cédigo 2711-05) e Tecndlogo em
Gastronomia (Codigo 2711-10).

Assim, o problema de pesquisa foi se constituindo paulatinamente, em linha com

o que assevera Chizzotti (2005, p. 80):

[...] O problema afigura-se como um obstaculo, percebido pelos sujeitos de
modo parcial e fragmentado e analisado assistematicamente. A identificacao
do problema e sua delimitacdo pressupdéem uma imersao do pesquisador na
vida e no contexto, no passado e nas circunstincias presentes que
condicionam o problema.

Estas constatacoes levaram ao seguinte problema de pesquisa: Como fomentar a
Criatividade como competéncia na formacdo de alunos de curso superior em Gastronomia,

utilizando plantas alimenticias ndo convencionais?

¢ Segundo pesquisa no site do MTE (http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/informacoesGerais.jsf), a
CBO é “referéncia obrigatéria dos registros administrativos que informam os diversos programas da
politica de trabalho do Pais. E ferramenta fundamental para as estatisticas de emprego-desemprego,
para o estudo das taxas de natalidade e mortalidade das ocupacbes, para o planejamento das
reconversoes e requalificacdes ocupacionais, na elaboracao de curriculos, no planejamento da educacéo
profissional, no rastreamento de vagas, dos servicos de intermediacdo de mao-de-obra”.
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Na Fase 2: Aporte tedrico da pesquisa, para sua constituicao e verificacao do
tema sobre Ensino de Gastronomia na literatura académica, foi necessario buscar
referenciais em artigos e trabalhos académicos que abordassem a formacdo em
Gastronomia em Nivel Superior. Assim, foram realizadas pesquisas em trés repositérios
(Portal eduCAPES, Scielo e Banco de Teses e Dissertacoes) na internet, utilizando-se as

palavras-chaves, cujos resultados estao apresentados conforme Tabela 1 a seguir.

Tabela 1 - Resultado da busca de producoes cientificas por palavras-chaves em temas
ligados a pesquisa

Palavras-chaves Portal EQUCAPES Scielo BT&D
Ensino de Gastronomia 44 0 68
Educacido em Gastronomia 66 2 73
Ensino de Criatividade na Educacao Superior 155 18 729
Formacao de Competéncias em Gastronomia 6 0 7
Ensino de Criatividade em Gastronomia no
. . 1 0 5
Ensino Superior
Total: 272 18 882

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Os requisitos de pesquisa foram utilizados para selecionar producoes voltadas para o
ensino de Gastronomia no Brasil, bem como o ensino de Criatividade em Nivel Superior nesta
area. Apesar do nimero significativo de artigos e trabalhos académicos que contemplam estas
tematicas, muitos ndo estao relacionados ao foco da pesquisa. Por exemplo, na pesquisa sobre a
palavra-chave “Ensino de Gastronomia”, foram localizados relatos de experiéncia que mostram
a Gastronomia como ferramenta de acao social em comunidades.

No caso da pesquisa sobre “Ensino de Criatividade na Educacio Superior”, em que
pesem mais de 700 resultados, nenhum deles trata especificamente a respeito do ensino em
Gastronomia, sendo que muitos abordam o ensino de Criatividade voltada para cursos de
licenciatura, como a Matematica ou ainda relatos de experiéncia voltados para metodologias
hibridas de ensino desenvolvidas durante a pandemia de COVID-19 ou trabalhos sobre a
elaboracdo de jogos didaticos, especialmente em cursos da area da Salde, como Medicina e
Enfermagem.

Os critérios de escolha dos artigos e trabalhos académicos basearam-se em producdes
datadas dos ultimos 15 anos, em se tratando deste periodo de tempo ser compativel com as
producdes que debatem sobre formacao de competéncias no ensino superior e mais ainda em
relacdo ao ensino de Gastronomia. Como Unica excecao a esta regra, o primeiro trabalho do

Quadro 1 supera este critério. Contudo, a justificativa é da incipiente producao de pesquisa
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académica em Gastronomia, visto que no Brasil, o primeiro curso de pds-graduacao stricto sensu

comecou somente em 2021. A partir das palavras-chave utilizadas, o Quadro 1 sistematiza os

trabalhos com interesse desta pesquisa.

Quadro 1 - Resultado da busca por artigos e trabalhos académicos ligados ao tema de pesquisa

TiTULO DO TRABALHO

A formacdo de alunos(as) num
curso superior de Gastronomia:
aprendizagem, cultura e
cidadania.

As competéncias para o ensino
de nivel superior no Brasil: um

PALAVRA-CHAVE

Formacao de
Competéncias em
Gastronomia

Formacdo de

TIPO

Dissertacao

REFERENCIAS

(Menezes, 2005)

. Competéncias em Artigo (Valente; Viana, 2011)
olhar reflexivo sobre esta .
. Gastronomia
pratica
O Ensino Superior da
Gastronomia no Brasil: Andlise Ensino de . . .
- . . (Rubim; Rejowski,
da Regulamentacao, da Gastronomia em Artigo 2013)
Distribuicao e do Perfil Geral de Nivel Superior
Formacao (2010-2012)
O Estado da Arte sobre a .En.5|‘no de . (Abrahao; Schimdt,
. . . Criatividade no Artigo
Criatividade no Ensino Superior . . 2015)
Ensino Superior
Competéncias Profissionais e
Classe de Comportamentos Formacao de )
. . . (Lamonato; Presser,
Requeridos no Mercado de Competéncias em Artigo 2015)
Trabalho nos Meios de Gastronomia
Hospedagem
Formacao profissional de ERELI d.e . (Campolina; Machado,
. . Gastronomia em Artigo
gastronomos sustentaveis ., . 2016)
Nivel Superior
Os Saberes da Docéncia: A Ensino de . .
- . . . (Pasquali; Koerich,
Formacao Tecnolégica do Gastronomiaem Artigo
. i . 2017)
Gastrdlogo Nivel Superior
O cenariode fo.rmagao superior Ensino d.e . o Gl et
em Gastronomia no Brasil: uma Gastronomiaem Artigo
. i . 2017)
reflexao da oferta Nivel Superior
Projetos politico pedagégicos
dos bacharelados em ~
. . Educacaoem .
Gastronomia no Brasil: uma Gastronomia Artigo (Pinto Soares;
abordagem cartografica dos & Figueiredo; Sa, 2021)
cursos ofertados nas
universidades publicas federais
, s Ensino de
Clillaloe Colkigene e Criatividade no Artigo (Garcia, 2021)

Educacao Superior

Ensino Superior

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Todos os trabalhos contribuiram com aspectos importantes para a constituicao

das analises desta pesquisa. A fim de situar estas producdes no escopo do conjunto


https://capes-primo.ezl.periodicos.capes.gov.br/primo-explore/fulldisplay?docid=TN_cdi_doaj_primary_oai_doaj_org_article_84d6b59ff5e545758309ab698f52db96&context=PC&vid=CAPES_V1&lang=pt_BR&search_scope=default_scope&adaptor=primo_central_multiple_fe&tab=default_tab&query=any%2Ccontains%2Censino%20AND%20gastronomia&sortby=rank&facet=rtype%2Cexclude%2Creports&facet=rtype%2Cexclude%2Cmagazinearticle&facet=topic%2Cexclude%2CAdministration%20Of%20Recreation%20Services&facet=topic%2Cexclude%2CAspectos%20Nutricionales&mode=simple&offset=0
https://capes-primo.ezl.periodicos.capes.gov.br/primo-explore/fulldisplay?docid=TN_cdi_doaj_primary_oai_doaj_org_article_84d6b59ff5e545758309ab698f52db96&context=PC&vid=CAPES_V1&lang=pt_BR&search_scope=default_scope&adaptor=primo_central_multiple_fe&tab=default_tab&query=any%2Ccontains%2Censino%20AND%20gastronomia&sortby=rank&facet=rtype%2Cexclude%2Creports&facet=rtype%2Cexclude%2Cmagazinearticle&facet=topic%2Cexclude%2CAdministration%20Of%20Recreation%20Services&facet=topic%2Cexclude%2CAspectos%20Nutricionales&mode=simple&offset=0
https://capes-primo.ezl.periodicos.capes.gov.br/primo-explore/fulldisplay?docid=TN_cdi_doaj_primary_oai_doaj_org_article_84d6b59ff5e545758309ab698f52db96&context=PC&vid=CAPES_V1&lang=pt_BR&search_scope=default_scope&adaptor=primo_central_multiple_fe&tab=default_tab&query=any%2Ccontains%2Censino%20AND%20gastronomia&sortby=rank&facet=rtype%2Cexclude%2Creports&facet=rtype%2Cexclude%2Cmagazinearticle&facet=topic%2Cexclude%2CAdministration%20Of%20Recreation%20Services&facet=topic%2Cexclude%2CAspectos%20Nutricionales&mode=simple&offset=0
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tedrico do presente trabalho, o Quadro 2 sistematiza o teor destas producoes.

Quadro 2 - Resumo dos artigos e trabalhos académicos de interesse desta pesquisa (Continua...)
TiTULO DO TRABALHO CONTEUDO
O objetivo da dissertacao foi o de realizar um estudo

sobre os processos de formacao de alunos de um
curso superior em Gastronomia na cidade de Sao

A formac3o de alunos(as) num curso . .
. . Paulo. A pesquisa traca um perfil destes alunos
superior de gastronomia: . L .
- . . situando-os na camada média da sociedade e com
aprendizagem, cultura e cidadania . -
perspectivas sobre a formacao e o trabalho no setor

bastante idealistas, principalmente voltadas para a
constituicao de seu negdcio proprio.
O artigo busca analisar a formacao por competéncias
no Ensino Superior, discutindo esta proposta a luzda
precariedade dos processos de formacdo da maioria
dos professores pesquisados, que carece de formacao
pedagégica ou didatica. O artigo conclui que a
valorizacdo da formacao dos professores é um
caminho fundamental para as mudancas de
paradigmas educacionais que formem profissionais
criticos e reflexivos.

Este artigo trata da realidade do curso de
Gastronomia no Brasil no periodo de 2010 a 2012,

Brasil: Andlise da Regulamentacao, da analisando o perfil geral da formacao das ofertas
Distribuicdo e do Perfil Geral de existentes no pais, de sua distribuicao geografica da
Formacao (2010-2012) oferta, bem como da situacao de sua regulamentacao
neste periodo.
Esta pesquisa traz resultados sobre uma pesquisa
bibliografica relacionada ao Estado da Arte sobre o
ensino de Criatividade no Ensino Superior. A maioria
O Estado da Arte sobre a Criatividade dos estud9§ aponta opinides Qe professores e alunos
e sobre pratica docentes.relauonadas. a pa}rrelras ou
formas de desenvolvimento da criatividade. A
pesquisa reforca o posicionamento dos pesquisadores
sobre aimportancia do ensino da Criatividade no
Ensino Superior.
O artigo faz um delineamento das competéncias

Competéncias Profissionais e Classe de profissionais dos trabalhadores que atuam no setor de
P hospedagem. A partir da analise do perfil de 52 vagas

As competéncias para o ensino de nivel
superior no Brasil: um olhar reflexivo
sobre esta pratica

O Ensino Superior da Gastronomia no

CFoREET0s Requendqs no de trabalho em sites especializados (Sine, Catho,
Mercado de Trabalho nos Meios de ~
Indeed, Pense Emprego e Manager), sdo tracadas
Hospedagem L ..
competéncias exigidas pelo mercado nos setores de

Turismo, Hotelaria e Gastronomia.

Este artigo tem como objetivo analisar a matriz
tecnolégica da Sustentabilidade Gastronémica em
praticas de ensino-aprendizagem no curso de
Gastronomia, a fim de promover politicas
curriculares com o intuito de formar profissionais da
area com esta perspectiva.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Formacao profissional de gastronomos
sustentaveis
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Quadro 2 - Resumo dos artigos e trabalhos académicos de interesse desta pesquisa (Conclusio)

TiTULO DO TRABALHO

Os Saberes da Docéncia: A Formacao
Tecnoldgica do Gastrologo

O cenario de formacao superior em
Gastronomia no Brasil: uma reflexao da
oferta

Projetos Politico Pedagdgicos dos
Bacharelados em Gastronomia no
Brasil: uma abordagem cartografica
dos cursos ofertados nas universidades
publicas federais

CONTEUDO

O artigo analisa, a partir da opiniao de docentes do
curso superior em Gastronomia do IFSC, sobre a
importancia da qualificacdo docente como processo
permanente, bem como a importancia da
interdisciplinaridade e das relacdes tedrico-pratica
na acdo docente.

Este artigo traca o contexto da formacdo em nivel
superior no curso de Gastronomia do Brasil,
apresentando um mapa da oferta no pais por

modalidades, graus e localizacdo geografica nos
ultimos dez anos.

Este artigo € um recorte de uma pesquisa de
doutorado, que faz uma analise dos projetos
pedagodgicos dos cursos de Bacharelado em
Gastronomia em cinco universidades federais: UFPE,
UFBA, UFC, UFRJ e UFPB. O método de analise é a
cartografia e o trabalho busca delinear um corpo
tedrico pratico para Gastronomia em funcdo da

auséncia de Diretrizes Curriculares Nacionais
especificas para o curso.

Este artigo apresenta uma investigacao qualitativa
tedrica sobre curriculo e criatividade na educacao
superior.

Sdo apresentados e analisados trés principios
tedricos gerais para orientar a elaboracao de
curriculos da graduacao, na perspectiva da educacao
para a criatividade, a fim de estabelecer uma
proposta para a constituicdo de curriculos aberto,
liquidos e inspirados em transdisciplinaridade.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Curriculo e Criatividade na Educacao
Superior

Destaquem-se também como fundamentais as leituras nas disciplinas
obrigatodrias relizadas no mestrado, a saber: “Criatividade” e “Métodos e Técnicas
Inovadoras de Ensino e Aprendizagem” para compreensao da Criatividade, como os
estudos de Mihaly Csikszentmihalyi sobre a Teoria Sistémica da Criatividade, Robert
Sternberg sobre a Teoria do Investimento em Criatividade proposta em conjunto com
Todd Lubart e principalmente Vlad Petr Glaveanu, sobre a perspectiva sécio-cultural da
Criatividade e o conceito de Criatividade Distribuida.

Também foi necessario buscar referenciais tedricos em outras areas, que
interagem com o fendbmeno da alimentacdo e também com o uso das plantas
alimenticias nao convencionais na Gastronomia. Em se tratando de literaturas
diretamente voltadas para o estudo da Botanica, referencio um dos mais importantes

livros sobre o tema, “Plantas alimenticias ndo convencionais no Brasil”, de autoria do


https://capes-primo.ezl.periodicos.capes.gov.br/primo-explore/fulldisplay?docid=TN_cdi_doaj_primary_oai_doaj_org_article_84d6b59ff5e545758309ab698f52db96&context=PC&vid=CAPES_V1&lang=pt_BR&search_scope=default_scope&adaptor=primo_central_multiple_fe&tab=default_tab&query=any%2Ccontains%2Censino%20AND%20gastronomia&sortby=rank&facet=rtype%2Cexclude%2Creports&facet=rtype%2Cexclude%2Cmagazinearticle&facet=topic%2Cexclude%2CAdministration%20Of%20Recreation%20Services&facet=topic%2Cexclude%2CAspectos%20Nutricionales&mode=simple&offset=0
https://capes-primo.ezl.periodicos.capes.gov.br/primo-explore/fulldisplay?docid=TN_cdi_doaj_primary_oai_doaj_org_article_84d6b59ff5e545758309ab698f52db96&context=PC&vid=CAPES_V1&lang=pt_BR&search_scope=default_scope&adaptor=primo_central_multiple_fe&tab=default_tab&query=any%2Ccontains%2Censino%20AND%20gastronomia&sortby=rank&facet=rtype%2Cexclude%2Creports&facet=rtype%2Cexclude%2Cmagazinearticle&facet=topic%2Cexclude%2CAdministration%20Of%20Recreation%20Services&facet=topic%2Cexclude%2CAspectos%20Nutricionales&mode=simple&offset=0
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Prof. Dr. Valdely Kinupp (IFAM), em parceria com Harri Lorenzi (Kinupp; Lorenzi,
2014).

Outra obra utilizada foi o livro “Hortalicas ndo convencionais da Amazénia”,
coordenada por Marinice Oliveira Cardoso da EMBRAPA-DF (Cardoso, 1997). Uma
observacao importante: a EMBRAPA, na qualidade de empresa publica voltada para a
producao de conhecimentos e tecnologias aplicadas a agropecuaria brasileira, vem
produzindo extensos materiais sobre PANC. Um deles é o livro “Plantas alimenticias
aromaticas e condimentares”, de autoria de Flavia Clemente e Lenita Haber da
Embrapa Hortalicas (Haber, Clemente, 2013).

Quanto ao uso gastronomico das plantas, o livro “PANC gourmet: ensaios
culindrios”, do chef Henrique Nunes (Nunes, 2017), auxiliou no processo criativo de uso
das plantas. Outras obras publicadas por importantes chefs brasileiros, como Alex
Atala, que produziu “Escoffianas brasileiras” (Atala, 2008) e “D.O.M. redescobrindo
ingredientes brasileiros” (Atala, 2013) e pela chef Ana Luiza Trajano, “Misture a gosto,
um glossario de ingredientes brasileiros” (Trajano, 2015). Ainda no campo da
Gastronomia, o livro “Ecochefs, parceiros do agricultor”, produzido pelo Instituto
Maniva (Instituto Maniva, 2019), traz experiéncias de parcerias de chefs de cozinha
renomados no pais com produtores de alimentos organicos.

Ja a Fase 3: Planejamento do projeto, segundo Mckay e Marshall (2001), trata
do planejamento de atividades para a solucdo de problemas e de sua implementacao.
Duas reunioes de planejamento foram realizadas de maneira remota com a professora
da disciplina. Nelas foram definidas as datas de realizacdo da trilha, bem como as
providéncias para realizacdo das atividades com os alunos (reproducdo de material,
reserva de laboratérios, dentre outras). Também foi definido que as atividades
desenvolvidas na trilha de aprendizagem seriam consideradas atividades também da

disciplina e que comporiam a nota final dos alunos para efeito de avaliacao (Figura 2).
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Figura 2 - Reunio de planejamento das atividades da Trilha de Aprendizagem’

" Lorana FaicSo estd spresarnanda

735 | pod-lylv-phe

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

A Fase 4: Implementacao do projeto foi efetivada com a realizacio da trilha de
aprendizagem em duas turmas do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
(turnos Manha e Noite) em uma universidade particular de Belém, nos meses de agosto
a novembro de 2022. As atividades ocorreram dentro da programacao da disciplina
“Tépicos Integradores II” no terceiro periodo do curso. Esta disciplina tem como

objetivo

Compreender e utilizar de forma clara os contelidos das disciplinas ofertadas
em semestres anteriores, visando o desenvolvimento da interdisciplinaridade,
emprego correto dos conceitos e planejamentos, formando assim uma massa
critica aos problemas surgidos, de forma que possa resolvé-los
profissionalmente (UNAMA, 2021, p. 87-88)°.

A proposta de realizacao da trilha de aprendizagem foi bem recebida tanto pela
professora responsavel pela disciplina, quanto pelo coordenador do Curso. A escolha
desse componente curricular se deu em funcdo de seu carater integrador, em que
articula os conhecimentos ja obtidos pelos alunos ao longo do curso com as
competéncias que desenvolveriam ao longo da trilha.

Assim, as atividades da trilha de aprendizagem foram realizadas de acordo com o

calendario regular das turmas, conforme Quadro 3, a seguir:

’ Foi autorizada pela professora a veiculacido de sua imagem neste trabalho.
8 Texto retirado do programa da disciplina, que se encontra disponivel no Apéndice B desta dissertacao.
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Quadro 3 - Cronograma das Atividades da Trilha de Aprendizagem - Turmas 4NMA e ANNA?

ANMA

Manha 16/08/22 30/08/22 06/09/22  13/09/22 20/09/22 11/11/22
4ANNA
Noite 18/08/22 01/09/22 08/09/22 = 15/09/22 22/09/22 11/11/22

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Na Fase 5: Monitoramento da eficacia do projeto, sdo acompanhados
sistematicamente os niveis de eficacia da solucao proposta. Segundo McKay e Marshall
(2001), na pesquisa-acido geram-se ciclos de interesse tanto em dmbito académico e
cientifico, em se tratando da pesquisa em si, mas também de oportunidades de acao,
face ao interesse em solucionar os problemas propostos.

Em se tratando da verificacdo do nivel de eficacia que a pesquisa busca alcancar
durante o seu desenvolvimento, para a coleta dos dados que permitam ao pesquisador-
mestrando monitorar o desenvolvimento criativo dos alunos participantes, foram
aplicadas como ferramentas os mesmos instrumentos que compdem os materiais de
apoio da trilha de aprendizagem. Possuem assim um duplo carater: sdo tanto parte da
trilha, quanto servem como ferramentas de monitoramento de eficacia da pesquisa.
Isso porque, os dados gerados pela aplicacdo dos materiais de apoio nas atividades da
trilha de aprendizagem possibilitaram acompanhar o desenvolvimento do processo
criativo dos alunos, o que permitiu monitorar o nivel de alcance dos objetivos
pretendidos.

Na FASE 6: Avaliacao dos efeitos das acoes, sua efetivacdo se deu por meio de
entrevistas com um total de oito alunos (trés alunos da turma da manha e cinco alunos
da turma da noite - identificados por um cédigo contendo turma e nimero), que se
voluntariaram a participar de encontros virtuais por meio dos aplicativos Microsoft

Teams e Zoom respondendo a um roteiro de seis perguntas abertas (Apéndice C). As

? Pelo planejamento de realizacdo da trilha de aprendizagem, o regime dos trabalhos seria semanal.
Contudo, em funcdo de uma viagem da professora para um Congresso de Nutricdo e a agenda dos chefs
de cozinha convidados para a Mostra Gastrondmica, bem como o periodo de avaliacdo dos alunos nos
exigiu algumas adaptacdes de datas, que foram feitas em conjunto com a professora titular da disciplina,
sem prejuizo das atividades. Nao houve perda de foco ou interesse dos alunos, na medida em que dois
grupos de WhatsApp, intitulados “Trilhas PANC 4NMA” e “Trilhas PANC 4NNA” foram criados com o
intuito de manter a comunicacdo entre o pesquisador-mestrando, a professora e os alunos. Nestes
grupos, além dos contatos e das orientacdes quase que cotidianas, o compartilhamento de conteldos
como noticias de internet sobre PANC e receitas também foi importante como ferramenta de
comunicacao e para manter a proximidade com os alunos.
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entrevistas ocorreram de maneira remota, em funcao da dificuldade de reunir os alunos
em um unico evento, considerando-se o periodo do ano em que as entrevistas foram
realizadas.

A opcao pela entrevista se deu em funcao de sua importancia como técnica de
coleta de dados secundarios “que sdo subjetivos e resultam da reflexdo do entrevistado
sobre sua realidade de vida e se referem a opinides, ideias, crencas, sentimentos,
preferéncias” (Taquette; Borges, 2020, p. 95).

Considerando o cardter de continuidade da pesquisa-acdo, na Fase 7:
Aperfeicoamento do plano, resultante das proposicoes de melhoria e ajustes
relacionados de situacoes ocorridas durante a implementacao do projeto, tem-se que
durante a realizacdo as atividades que envolveram o conhecimento da PANC em
estudo nos momentos iniciais da trilha, os alunos apontaram a necessidade de terem
um contato direto com a planta, em que pesem as informacdes contidas nos artefatos
educacionais (podcast e encarte ilustrado). Assim, tendo em vista esta observacao, na
proposicao final da trilha, foi incluida uma atividade durante a dimensdo Conhecer: o

Laboratério com a Planta, cujo detalhamento serd abordado no capitulo seguinte.
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Tendo em vista a escolha metodolégica pela pesquisa-acao, foi necessaria a
construcao de um diagnédstico da estrutura educacional dos gastrologos no Brasil,
considerando o interesse deste trabalho em compreender melhor a atualidade da
formacao destes profissionais no pais. Assim, neste capitulo serd apresentado um
apanhado sobre a realidade da oferta deste curso em nivel superior no Brasil e no

Estado do Para.

3.1 CURSO DE GASTRONOMIA NO BRASIL

A experiéncia de formacao em Gastronomia em nivel superior é relativamente
recente no Brasil (tem menos de 30 anos). A realidade de cursos de nivel superior em
Gastronomia tornou-se possivel em atencido a crescente necessidade de
profissionalizacdo do Setor de Servicos de Turismo, Hospitalidade e Lazer, que
vivenciou a chegada das grandes redes hoteleiras no pais ainda na década de 1970.

Conforme Rocha (2016), o perfil profissional dos trabalhadores nas cozinhas dos
hotéis e restaurante era basicamente formado por imigrantes nordestinos, sem
qualificacao formal para o servico e detinham, quando muito, experiéncia pratica de
cozinha ou entao, passaram por formacdes em nivel técnico, como as oferecidas pelo
Servico Nacional de Aprendizagem (SENAC).

O grande impulso da Gastronomia, ainda segundo o autor, se da, de fato,

[...] a partir do final da década de 2000, com um aumento significativo dos
cursos na area por todo territério brasileiro. Isso se deve em grande parte a
crescente aceitacio nacional da televisdo por assinatura que exibe emissoras
de televisdo internacionais, em que sido apresentados programas diversos
sobre Gastronomia e culinaria (Rocha, 2016, p. 4).

O advento da formacao em Gastronomia corrobora, portanto, com o crescente
interesse econémico da sociedade em uma area que ganha forca, especialmente por ser
parte importante do fluxo de caixa de cidades turisticas e seus Estados, compondo
significativa receita em orcamentos publicos.

Vale destacar que a Gastronomia representa um patrimoénio cultural importante,
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por sua ligacdo com oportunidades de reafirmar identidades, conhecer tradicoes
diversas, consumir produtos que sao tipicos de outras realidades, possibilitando em
certa medida, desbravar novos mundos. Além de item cultural, ela é também pauta
valiosa na Economia de um pais, um estado ou uma cidade, atraindo recursos
financeiros por meios dos servicos de turismo e de hospitalidade.

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2023), o
setor de Servicos corresponde a 70% do PIB brasileiro e obteve um crescimento no
primeiro trimestre de 2023 de 1,1%, na comparacao com o mesmo periodo em 2022.
Além disso, é o setor que mais emprega no Brasil. Dados recentes do Cadastro Geral de
Empregos e Desempregados - CAGED (Brasil, 2023b), publicado pelo Ministério do
Trabalho e Emprego apontam que até marco de 2023, houve registro um saldo positivo
de 195.171 postos formais de trabalho, sendo o setor de Servicos o responsavel por
122.323 postos ou o equivalente a 62,6% do total. Atividades relacionadas a
alimentacao como Hospitalidade, Lazer e Entretenimento, além de Servicos prestados
as familias vém demonstrando nimeros positivos e crescimento sustentado ao longo
dos anos, configurando uma retomada apés o periodo pandémico.

Estes dados demonstram que a Gastronomia se traduz como valor a contribuir
para o desenvolvimento do Brasil. Por esta razdo, em funcdo da necessidade de
melhoria nas ofertas de seus servicos, os negdécios gastrondmicos precisam ser
continuamente aprimorados em processos e tecnologias, mas principalmente com a
formacao de pessoal qualificado, na medida em que num “[...] pais [...] de experiéncias
sensoriais e simbdlicas, voltado para a oferta de servicos diferenciados e preparacoes
com variedades de sabores, a formacao de profissionais altamente qualificados torna-
se exigéncia basica na area” (Anjos; Cabral; Hostins, 2017, p. 3).

A expectativa social relacionada ao papel do cozinheiro é a de que este detenha
conhecimentos sobre processos de especificos como pré-preparar, cozinhar e
conservar alimentos em atencao as boas praticas e as normas. Por outro lado, esta
demanda se amplia em se tratando de um chef de cozinha e de um profissional com
formacao em nivel superior na area.

Por certo, a estes sao exigidas competéncias mais complexas, que envolvam
atribuicdes para o gerenciamento do negdcio e equipes de trabalho, como elaboracao

de fichas técnicas para padronizacao da producao, controle de estoque e também
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assumir atitudes de lideranca e didlogo a fim de atender e resolver eventuais problemas
na relacao com os clientes, assegurando um bom clima relacional, dentre outras.

Uma referéncia muito importante quanto ao elenco de competéncias
relacionadas a profissionais de Gastronomia, pode ser encontrada na Classificacdo
Brasileira de Ocupacdes - CBO (Brasil, 2022). Este documento elenca ao menos sete
Grandes Ares de Competéncias (GAC), a saber: (i) criar pratos; (ii) elaborar cardapios;
(iii) gerenciar brigada de cozinha; (iv) preparar alimentos; (v) capacitar funcionarios; (iv)
gerenciar estoques; e (vii) planejar rotinas de trabalho. Em cada GAC é possivel listar
ainda uma série de atividades, detalhando as tarefas executadas por este profissional.

O Quadro 4 explicita com mais clareza o rol de competéncias elencadas pela
CBO.

Quadro 4 - Quadro de competéncias pessoais do profissional de Gastronomia, segundo a CBO

demonstrar senso de organizacao; demonstrar capacidade de improvisacao;
demonstrar lideranca; demonstrar autocontrole;

delegar tarefas; multiplicar talentos;

trabalhar em equipe; demonstrar senso estético;

demonstrar criatividade; discriminar odores.

controlar situacoes adversas;
Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

E possivel perceber que na CBO, o termo competéncia aparece explicitado,
elencando conhecimentos, habilidades e atitudes que o profissional de Gastronomia
deve possuir e demonstrar em sua atuacdo. E fundamental destacar que cabe a ele
demonstrar criatividade, bem como capacidade de improvisacdo e também senso
estético, que sdo importantes diferenciais para o exercicio da profissao.

A partir das consideracoes feitas sobre o contexto histérico do surgimento do
curso de Gastronomia no Brasil, sua importincia como segmento econémico e as
competéncias e expectativas sociais ligadas aos profissionais da area, abordaremos a
seguir como vem se dando a oferta de cursos de formacao em nivel superior no Brasil e,

mais especificamente, no Estado do Para.
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3.1.1 A oferta de cursos de Gastronomia no Brasil

O primeiro curso superior em Gastronomia no Brasil foi o Bacharelado
instituido pela Universidade do Vale do Itajai (Univali), situada no municipio de
Balneario Camboriu (SC). A cidade é reconhecida como importante pélo turistico da
regido sul do pais. Segundo o Cadastro Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(CNCST), o curso teve inicio em 26 de julho de 1999, sendo ofertado na modalidade
presencial, com duracao de quatro anos.

Segundo dados obtidos junto ao Ministério da Educacao, via Cadastro Nacional
de Instituicdes de Ensino Superior - Sistema e-MEC (Tabela 2), existem atualmente em
atividade no pais 398 cursos de Gastronomia®. Deste total, 82 cursos sio oferecidos
na modalidade a distancia (EAD) e 316 na modalidade Presencial. Apenas 13 cursos de
nivel superior em Gastronomia no pais oferecem o grau de Bacharelado, enquanto 289
cursos sao cursos Superiores em Tecnologia. Por fim, trés Instituicbes de Ensino

Superiores (IES) oferecem curso Sequencial.

Tabela 2 - Cursos de Gastronomia no Brasil (Quantitativo por modalidade e tipo)

Presencial EAD Tecnologia Sequencial Bacharelado
316 82 382 3 13
Total: 398

Fonte: Cadastro Nacional de Cursos e Instituicdes de Educacao Superior (e-MEC), 2023a.

Em se tratando de niveis administrativos, a oferta de cursos superiores em
Gastronomia pela iniciativa privada é hegemonica: 373 cursos sao ofertados por
instituicoes privadas com fins lucrativos ou sem fins lucrativos (incluindo confessionais
e as ligadas ao Sistema S). J4, em se tratando de cursos em instituicoes publicas de
ensino, tem-se um total de 25 cursos, sendo cinco em instituicoes publicas estaduais e
20 em instituicdes publicas federais (cinco universidades e 14 institutos federais),

conforme demonstrado na Tabela 3.

1% Foram excluidos os cursos classificados como “Extintos” para composicao dos dados apresentados
neste trabalho. Foram mantidos, para efeito de andlise, os cursos classificados como “Em extin¢ido”, que
segundo legislacdo regulatdria atual (Decreto n° 9.235/2017, Portaria Normativa MEC n° 23/207,
dentre outros), sdo cursos que ndo possuem o ingresso de novos alunos, mantendo somente aqueles
ainda vinculados a turmas anteriores até seu encerramento definitivo.
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Tabela 3- Cursos de Gastronomia no Brasil (Quantitativo por nivel administrativo)

Instituicoes Privadas com fins lucrativos e Instituicoes Publicas
confessionais Federais Estaduais
373 20 5

Total: 398
Fonte: Cadastro Nacional de Cursos e Instituicdes de Educacao Superior (e-MEC), 2023a.

Os numeros oficiais demonstram uma franca prevaléncia da seguinte
configuracao de oferta no Brasil: primeiramente cursos presenciais; em segundo lugar,
ministrados na sua maioria em instituicoes privadas e por fim, oferecidos como cursos
de tecnologia. A prevaléncia da oferta de cursos de Tecnologia em nivel Superior possui
razoes histéricas em se tratando dos objetivos e fins desta modalidade e qualquer
analise que tenha como meta a compreensao do porqué da hegemonia dos cursos
superiores em Tecnologia no Brasil, exige resgatar primeiramente o histérico de
constituicao destes cursos no pais.

Os cursos de Tecnologia em nivel superior tem seu marco inicial ainda durante a
ditadura militar, mais precisamente no final da década de 1960. O decreto-lei n® 547 de
18 de abril de 1969 autoriza a organizacao e o funcionamento de cursos profissionais

superiores de curta duracao e logo em seu art. 1° estabelece que,

Art. 1°As Escolas Técnicas Federais mantidas pelo Ministério da Educacio e Cultura
poderdo ser autorizadas a organizar e manter cursos de curta duracao, destinados a
proporcionar formacdo profissional basica de nivel superior e correspondente as
necessidades e caracteristicas dos mercados de trabalho regional e nacional (Brasil,
1969, p. 1, grifo nosso).

E possivel identificar um objetivo claro da politica publica de Educacdo naquele
momento do pais: formar profissionais qualificados para insercao e atuacdao no
mercado de trabalho em um tempo menor do que o exigido pelos cursos classicos
(bacharelado e licenciatura). E esta a razdo fundamental para a ascens3o dos cursos de
Educacao Profissional e Tecnoldgica, nos quais estdo inseridos os atuais Cursos
Superiores de Tecnologia (CST). Os CST, desta forma, assumiram importante papel na
formacao de um conjunto de trabalhadores brasileiros que estava diretamente ligado
as necessidades do mercado de trabalho. A realidade politica do pais, em plena vigéncia
dos chamados “Anos de Chumbo”, foi preponderante para a implementacdo de cursos

desta natureza.
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Para Sousa (2017, p. 35),

a implantacao do regime militar, que teve origem com o Golpe de 1964, gerou
retrocessos e impedimentos, sobretudo, no que se refere a economia, que se
tornou cada vez mais dependente de outros paises. Ao mesmo tempo, o
mesmo governo adotou medidas que restringiam as liberdades das
universidades, dando inicio a um processo de modernizacao das instituicdes de
ensino superior que atingiam, diretamente, as estruturas institucionais, em
termos de gestao, bem como a pesquisa.

Ainda segundo Souza (2017), o surgimento dos CST tem origem na Reforma
Universitaria de 1968 (Lei n° 5.540), quando da origem aos cursos profissionais de
curta duracao, resultando em um modelo de ensino superior alternativo ao ensino
universitario, adequado a um projeto de desenvolvimento baseado na forte
industrializacdo do pais, no dmbito do chamado “Milagre econémico” e que tinha na
rapidez, na flexibilidade curricular e nos recortes de formacao mais especificos, grande
aceitacao diante de demandas empresariais da época.

Assim, a andlise das ofertas de cursos relacionadas a formacao de pessoal para a
Gastronomia, deve considerar as peculiaridades do mercado gastronémico, para que
compreendendo suas demandas socioecondmicas, seja possivel entender as forcas que
atuam nas politicas educacionais relativas ao setor, cuja crescente importancia
econOmica, envolve turismo, lazer e entretenimento. Em funcdo disso, passaremos
agora a nos deter em especial a configurar a Gastronomia paraense como campo de
atuacdo promissor dentro do cenério nacional e internacional.

A culinaria do Estado do Para desponta como uma das estrelas da Gastronomia
nacional pela fusdo entre sua base indigena e influéncias africanas, europeias, asiaticas,
dentre muitas outras e vem sendo reconhecida nacionalmente como uma das mais bem
avaliadas no pais. A partir de uma pesquisa com viajantes internacionais, realizada pelo
Ministério do Turismo (Brasil, 2017), a Gastronomia paraense obteve 99,2% de
aprovacao, superando grandes centros como Belo Horizonte e Sao Paulo, tradicionais
redutos da cozinha tropeira e caicara.

A capital paraense é admirada em circulos especializados no Brasil e no exterior
em grande medida, gracas ao trabalho de chefs de cozinha como Paulo Martins (1946-
2010), um arquiteto sem formacado gastronomica especifica, mas que sob influéncia de

sua mae, Ana Maria Martins, fundou restaurantes, como o “La em Casa” e “O Outro”,
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icones de uma cozinha de nivel internacional com base genuinamente paraense.

Atualmente, jovens chefs que compdem a nova geracao de lideres do mercado
gastrondmico na capital paraense, possuem perfis com sélida formacao técnica e
grande experiéncia profissional. Assim, construiram sua assinatura criativa unindo
técnicas de cozinhas classicas, como a francesa e a italiana a ingredientes locais.

A mesma Belém que viu muitos cozinheiros internacionais aportarem na cidade
durante o periodo da Bélle Epoque (1870-1912), no auge economico do ciclo da
borracha (Macedo, 2016) testemunhou a partir da década de 1990, um éxodo de alguns
de seus promissores cozinheiros, como Tiago Castanho, Roberto Hundertmark, Paulo
Anijar, llca do Carmo, obrigados a se mudarem de cidade e até mesmo de pais, em busca
de aprendizados em escolas importantes e experiéncias profissionais em restaurantes
nacionais e internacionais.

Belém, em que pese ser reconhecida desde o ano de 2015 pela UNESCO como
Cidade Criativa da Gastronomia, a exemplo de Parma e Bergamo (Italia), Arequipa
(Peru), Yangzhou (China) entre outras, nunca teve uma escola de formacdo de
cozinheiros com a marca das grandes escolas internacionais, como a Le Courdon Bleu
francesa, por exemplo, que possuem filiais em varias cidades do mundo.

Este cendrio passa a ser alterado, a partir do inicio da segunda década do ano
2000, quando o primeiro curso de Gastronomia em nivel superior é oferecido na
modalidade a distancia pela universidade Cesumar em 23 de fevereiro de 2015. Em
marco do mesmo ano, a Universidade da Amazoénia (Unama) inicia as atividades do
primeiro curso presencial de Tecnologia em Gastronomia na capital.

Retornando aos dados obtidos junto ao e-MEC (BRASIL, 2023a), tem-se que ha
31 cursos superiores em Gastronomia atualmente em atividade no Estado do Para
(Tabela 4), sendo amplamente ofertado por IES privadas, totalizando 28 cursos.
Entretanto, em 2022, a Universidade do Estado do Para, pioneira entre as instituicoes
publicas em atividade no Estado, lancou seu curso de Gastronomia em nivel superior,
ampliando as oportunidades de formacao para dois distritos de Belém, que possuem

pdlos do curso de Gastronomia em lcoaraci, Mosqueiro e Salinépolis.
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Tabela 4 - Cursos de Gastronomia no Para (Quantitativo por nivel administrativo)

Instituicoes Privadas com fins lucrativos e Instituicoes Publicas
confessionais Estaduais
28 3

Total: 31
Fonte: Cadastro Nacional de Cursos e Instituicdes de Educacao Superior (e-MEC), 2023a.

Quanto a modalidade, do total de cursos oferecidos no Estado, 22 sao a distancia
(EAD) e os outros nove sdo presenciais (Tabela 5).

Nao ha cursos de Bacharelado ou Sequencial em oferta no Estado, somente
cursos Superiores em Tecnologia. Em termos de localizacao das ofertas, a Regiao
Metropolitana de Belém e mais especificamente Belém e Ananindeua detém juntas a
maior parte dos cursos. Ha ofertas pontuais pelo Estado, como na regidao do Baixo
Amazonas, mais precisamente em Santarém, que também possui curso de Gastronomia

em nivel superior, mantido por uma universidade privada.

Tabela 5 - Cursos de Gastronomia no Para (Quantitativo por modalidade e tipo)

Presencial EAD Tecnologia
9 22 31
Total: 31

Fonte: Cadastro Nacional de Cursos e Instituicdes de Educacéo Superior (e-MEC), 2023a.

No que diz respeito ao locus desta pesquisa, é importante destacar que por sua
importancia histérica dentro do segmento educacional, pois oriunda da Unido das
Escolas Superiores do Pard (UNESPA) e por gozar de grande poder econdmico, apds ser
adquirida pelo Grupo Ser Educacional, a Universidade da Amazobnia ganhou
reconhecimento social como principal agéncia formadora de profissionais em
Gastronomia na capital paraense.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade da Amazonia
(Unama), consoante a plataforma e-MEC, tem data de criacdo o dia 29 de outubro de
2014 e o registo de funcionamento iniciando-se em 23 de Marco de 2015. Atualmente,
€ oferecido em trés unidades distintas da instituicio gozando de autonomia
administrativa e académica, em relacao umas as outras. O curso funciona regularmente

nos turnos Matutino e Noturno em Belém, Ananindeua e Santarém. De acordo com
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informacodes obtidas no site institucional da universidade (www.unama.br), o curso de

Gastronomia tem duracao de dois anos e titula o Tecnélogo em Gastronomia, tendo

como objetivo:

Formar profissionais com a capacidade de conhecer as mais diversas culturas
alimentares e técnicas de confeitaria, panificacdo, cozinha fria e carnes,
elaborar cardapios criativos e rentaveis e criar novos conceitos. O bom
profissional deve saber gerenciar e administrar bares, restaurantes e buffets.
Isso inclui controlar custos de producio, gerenciar estoques e desperdicios e
desenvolver planos de marketing para ampliar as vendas (Unama, 2019).

Para integralizacao curricular, o aluno deve cumprir quatro semestres e uma

matriz composta por 41 disciplinas obrigatérias e trés optativas, tendo ao final dos

créditos perfazendo o total de 1.680 horas de atividades, conforme pode ser visto na

Tabela 6, a seguir.

Tabela 6 - Atividades e carga horaria do curso de Gastronomia

ATIVIDADE

CARGA HORARIA (EM H)

Disciplinas tedricas 1.020

Disciplinas praticas 580

Atividades complementares 80
Total: 1.680

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, a partir do site da Unama (2023).

Nas informacoes disponibilizadas sobre o curso de Gastronomia da Unama

também estao elencados campos de atuacao para o profissional formado na Instituicao,

relacionando espacos organizacionais e atividades que podem ser realizadas por um

gastrologo, conforme Quadro 5:

Quadro 5 - Campos de atuacao profissional (Unama) (Continua...)

CAMPO

Mercado de trabalho

Chef patissier

DESCRIGCAO

O Tecndlogo em Gastronomia podera atuar em empreendimentos de
prestacdo de servicos de alimentacido, tais como restaurantes
diversos, catering de transportes em geral, complexos de lazer e
recreacao, fast-food, buffets e hospitais. Também podem ser articulista
gastrondémico, personal chef e consultor gastronémico.

Implantar, administrar, gerenciar e operacionalizar um
empreendimento do setor de alimentacdo comercial, hospitalar
(fazendo parte de equipe multidisciplinar), linha aérea, buffet e areas
correlatas. Especializado em confeitaria e panificacao, na preparacao
de pratos decorados doces e salgados.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, a partir do site da universidade (2023).


http://www.unama.br/
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Quadro 5 - Campos de atuacéo profissional (Unama) (Conclusio)

CAMPO

Chef de cozinha

Personal chef

Consultoria

Seguranca alimentar

Desenvolvimento de
produtos

Gestao do negécio

DESCRICAO

Planeja e prepara cardapios sofisticados de acordo com o tipo de
cozinha que comanda, seja ela internacional, seja ela nacional. Pode
atuar em restaurantes comerciais, industriais, hospitalares, cantinas
escolares, bares e bufés.

Atua como chef de cozinha em residéncias particulares, na preparacao
de cardapios e receitas.

Prestar assessoria técnica para a abertura de restaurantes ou para
propor melhorias em estabelecimentos ja abertos, que pode ser desde
uma alteracdo no layout da casa até a mudanca de cardapios e
fornecedores.

Faz vistorias em cozinhas industriais e restaurantes para verificar se
as regras de seguranca alimentar estao sendo cumpridas.

Cria e prepara pratos usando alimentos fornecidos por determinada
industria.

Administra todo o funcionamento do restaurante, desde a contratacdo
e treinamento de pessoal até os recursos financeiros e contato com
clientes.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, a partir do site da universidade (2023).

Diante do exposto neste capitulo, buscou-se apresentar o sistema de formacao

de profissionais de cozinha em nivel superior no pais e no Estado do Par3, a fim de

possibilitar a reflexdo sobre quais projetos e acoes de melhoria podem ser propostos

tendo em vista a concepcao futura de novos projetos curriculares, que incluam

guestdes mais alinhadas aos debates mais atuais na Gastronomia, como aquelas

relacionadas a sustentabilidade ambiental, que privilegiem a interdisciplinaridade, o

didlogo teoria-pratica e entre conhecimento cientifico, saberes tradicionais e que

promovam a criatividade.
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Ao propor um referencial tedérico para o estudo da Criatividade como
competéncia, acreditamos que os estudos devem ter inicio na compreensao do que vem
a ser Gastronomia, Competéncia e Criatividade como atribuicdo e de como estes
conceitos estiao entrelacados neste trabalho. Iremos por fim, propor um conceito,
considerado chave para a pesquisa, que é do cozinheiro competente do ponto de vista

criativo.

4.1 GASTRONOMIA

A configuracdo do conceito atual é resultado de sentidos, reflexdes e
preocupacoes ligadas a alimentacdao que se tornaram parte da ideia do que a
Gastronomia representa. A proposicao original do termo foi concebida por
Arquestratus (IV a.C.), possivelmente um poeta, viajante e cozinheiro grego da regiao
de Siracusa, hoje uma comuna na Sicilia, Italia. Apreciador da boa mesa foi na obra
Hedypathea, que Arquestratus relata suas experiéncias gastronémicas em diversas
cozinhas pelos locais por onde viajou. A descricao metddica e pormenorizada destas
experiéncias resultou em um tratado sobre os prazeres da comida, além de conselhos
sobre como comer bem (Franco, 2001; Freixa; Chaves, 2012).

Em sua primeira formatacao conceitual, a Gastronomia une-se a Dietética, o que
mobilizou preocupacdes sobre alimentos e suas formas de consumo, a partir de seus
beneficios para o correto funcionamento do corpo humano, constituindo-a como aliada
dos esforcos para promocao da Salde, a partir de uma perspectiva ampliada do corpo
humano que incluia principalmente, além da gestdo da alimentacdo “[...] as atividades
fisicas, secundariamente banhos, relacdes sexuais, descansos e ocupacdo do tempo”
(Nadler, 2020, p. 21).

Assim, a preocupacao com o uso de alimentos em prol de uma vida prazerosa,
gozando de boa saude, constitui a primeira grande compreensao que existe sobre o que
é a Gastronomia. Era fundamental conhecer os alimentos, suas formas de preparo, bem
como suas combinacdes, a fim de observar as “leis do estbmago” (Gaster + nomos), de

onde, portanto, vem a etimologia do termo Gastronomia. Em funcao destes propdsitos,
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foram sendo constituidos conhecimentos, tradicdes e representacoes nas diversas
sociedades que, ao longo do tempo, estabeleceram suas proéprias relacbes com os
alimentos, dentro de seus contextos culturais especificos.

Em que pese a proposta conceitual de Arquestratus ter atravessado séculos, os
novos padroes de gosto da nobreza europeia e da burguesia nascente, formados a
partir das Grandes Navegacoes do século XVI, com o consumo de plantas até entdo nao
convencionais ao paladar europeu (como o cacau, o tomate e a pimenta), criou-se a
necessidade de pensar a comida, ndo mais a partir de sua relacao estrita com a saide. A
Gastronomia, cujo termo cunhado na Antiguidade passou geracdes em esquecimento,
foi resgatada no século XIX pelo poeta francés Joseph Berchoux, no livro “A
Gastronomia ou os prazeres da mesa” (Revel, 1996), redirecionando o sentido do termo
para a satisfacao, o prazer e o deleite com a cozinha.

Este novo paradigma de pensamento é consolidado por Brillat-Savarin!! que, na
obra intitulada a “Fisiologia do Gosto ou meditacdes da Gastronomia transcendente”
(1825), propde um olhar tdo a frente de seu tempo que suas ideias ainda hoje sdo
reverberadas e consideradas como um importante referencial para a cozinha. Sua
abordagem da Gastronomia como um campo cientifico é fortemente influenciada pela
Era das Luzes, em pleno florescimento renascentista. Por conta disso, para Brillat-

Savarin, a Gastronomia esta relacionada,

[...] 3 Histéria Natural, pela classificacido que faz das substancias alimentares; a
Fisica, pelo exame de seus componentes e de suas qualidades; a Quimica, pelas
diversas andlises e decomposicoes a que submete tais substancias; a Culinaria,
pela arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao gosto; ao Comércio,
pela pesquisa dos meios de adquirir pelo menor preco possivel o que consome
e de oferecer vantajosamente possivel o que vende. Enfim, a Economia
Politica, pelas fontes de renda que apresenta a tributacdo em pelos meios de
troca que estabelece entre as nacoes (Brillat-Savarin, 1995, p. 58-59).

A apropriacao cientifica da Gastronomia proporciona a adesiao de um
componente analitico entao ignorado nos tratados de cozinha até o século XVI: o gosto.
No rastro das grandes contribuicoes catalisadas pela Revolucao Cientifica, torna-se um

objetivo para a Gastronomia aperfeicoar seus processos produtivos com o intuito de

1 Jean Anthelm Brillat-Savarin era (1755-1826) foi um jurista, politico e advogado francés. Nascido em
Auvergne-Rhéne-Alpes, no sudeste da Franca, foi um importante gastronomo e cozinheiro.
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realcar e satisfazer as diferentes expectativas do gosto, um conceito que esta ligado
“[...] 3 producéo, a escolha e ao preparo de tudo o que serve de alimento" (Déria, 2009,
p. 190).

Por esta perspectiva original, o gosto tem relacao com o paladar que, por sua
vez, representa as preferéncias e recusas em relacdo a determinado alimento, sendo
“[...] aguele dos nossos sentidos que nos pde em contato com os corpos sapidos, por
meio da sensacdo que causam no 6rgao destinado a aprecia-los” (Brillat-Savarin, 1995,
p. 41). Ou seja, ja que é por meio dos sentidos que nos relacionamos com o ambiente
exterior, o gosto, na qualidade de um deles, nos mobiliza em busca da satisfacio para
nossas necessidades biolégicas e fruicdo da beleza e do prazer por meio da
alimentacao.

Com a adocado do gosto como elemento basilar da preocupacao gastrondémica,
em que pese a resiliéncia dos principios dietéticos antigos, que ainda mantém forte a
perspectiva do alimento como medicina, é fundamental destacar que se tornou
insuficiente compreender a cozinha de maneira meramente alquimica e empirica.

Para Déria (2009), o desenvolvimento da Gastronomia que vinha sendo
promovido até entdo, com o firme propodsito de aperfeicoar o paladar, contando a partir
do séc. XVI, com grande contribuicdo de produtos até entdo desconhecidos como o
acucar, a baunilha, o chd e o café, foram as ciéncias “[..] chamadas para realcar e
enquadrar adequadamente os prazeres do gosto” (p. 191).

Por isso, Brillat-Savarin (1995) atesta que,

[...] enquanto apenas os cozinheiros dominaram esta matéria e s6 escreveram
livros de culindria, os resultados de tais trabalhos ndao foram mais do que
produtos de uma arte [...].

Mas enfim, demasiado tarde talvez, os homens da ciéncia se aproximaram.
Examinaram, analisaram e classificaram as substancias alimentares,
reduzindo-as a seus elementos mais simples. Sondaram os mistérios da
assimilacao e, seguindo a matéria inerte em suas metamorfoses, viram como
ela podia adquirir vida. [...] Tais circunstancias que precederam o advento da
Gastronomia (p. 55-57).

Diante deste cenario, é possivel perceber que a Gastronomia buscou compor um
esforco de constituir-se como ciéncia no qual o fenbmeno da alimentacao humana,
como acao racional, consciente e dotada de intencionalidade, passa a ser analisada

sobre seus multiplos aspectos. Brillat-Savarin (1995) deixa claro este aspecto, ao
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esclarecer que o propésito de sua obra “Foi o de estabelecer as bases tedricas da
Gastronomia, a fim de que ela possa se colocar entre as ciéncias, na posicao que lhe é
incontestavelmente devida” (p. 305).

Assim, quando a ciéncia entra na Gastronomia transforma a cozinha de modo
tao irredutivel que ela mesma se decompde em processos fisico-quimico-biolégicos,
tornando os métodos cientificos, como a pesquisa, o estudo, a experimentacao, o
registro como partes do instrumental de competéncias que devem ser dominadas pelo
cozinheiro. Desta feita, a cozinha, outrora um espaco ritualistico, quase sacro, ligado a
promocao da saude, a partir do dominio de elementos cujos porqués e dindmicas eram
desconhecidos como o escurecimento da carne em cozimento, torna-se posteriormente
um locus em que prevalece a técnica, o processo e a ciéncia, para que se compreenda
que a Reacdo de Maillard é resultante da acdo do calor na coloracdo durante o
cozimento da proteina animal crua.

No entanto, mesmo com o avanco cientifico da Gastronomia, esta mantinha “[...]
boa parte do conhecimento em que se baseava o cozinhar [...] intacto, da Idade Média”.
(Déria, 2009, p. 223). Técnicas ancestrais, como a salga e a defumacao, eram mantidas
intactas em procedimentos de trabalho nas cozinhas, resultando em um grau de
inovacao ainda em descompasso com os conhecimentos mais modernos.

Ciente deste nao aprofundamento dos processos de cozinha que surge um novo
paradigma em pleno século XX, conhecido como Gastronomia Molecular. Hervé This,
um quimico francés, juntamente com o fisico hingaro Nicholas Kurti, fundaram esta
disciplina cientifica, voltada para a andlise dos mecanismos de transformacoes
culindrias, a fim de elaborar mecanismos e explicacdes sob a forma de modelos ou
teorias. Com isso, os instrumentos usuais de uma cozinha, como panelas, fogdes, facas e
colheres, compartilharam seu lugar com instrumentos facilmente encontrados em
laboratoérios como pipetas, evaporadores rotativos, autoclaves, circuladores de agua
por imersao, dentre muitos outros.

Em face disso, Déria (2009, p. 224) afirma que:

Quando fisicos e quimicos invadem a cozinha e - por meio de experimentos
controlados e munidos de equipamentos de precisdao - passam pelo crivo da
critica todo o conhecimento tradicional associado as mais decantadas
preparacoes culindrias, é toda uma nova cultura que comeca a se desenhar a
partir da experimentacao, o que podemos chamar de culinaria racional.
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Assim, a cozinha confronta-se com suas préprias bases de conhecimento, muitas
delas firmadas em um tipo de praxis que foi sendo repetida ao longo de séculos e
séculos, sem o devido questionamento sobre por que sao feitas de determinada
maneira e como poderiam ser melhorados. As questoes que a Gastronomia Molecular
traz aprofundam ainda mais a insercao da ciéncia na cozinha, impactando sobremaneira
no segmento da restauracao, das cozinhas industriais e mesmo no ambito das cozinhas
modernas.

Tais transformacoes sdo tao profundas que permitem “[...] compreender de novo
modo o gosto [..]” (Dodria, 2009, p. 224.), tendo em vista que a “[..] industria e
restaurantes procuram responder aos novos reclamos por uma alimentacdao mais
saudavel, mais saborosa e com menos riscos, porque mais controlada [...]” (Déria, 2009,
p.225).

Gastronomia Molecular, como disciplina cientifica, “radicaliza” o objetivo de
aperfeicoamento cientifico da Gastronomia. A cozinha de Brillat-Savarin tinha se
tornado um laboratério e por isso, This (2009, p. 90-91) afirma:

[..] Assim, enquanto temos a cozinha de ontem, automatica e aplicando
protocolos, nos condena a utilizacdo de utensilios tradicionais, a Gastronomia
Molecular permite pensar na funcdo, antes de pensar na ferramenta [..] A
pratica culindria deve mudar? Creio que sim, pois ndo é indecente que cada
boca do fogao, cada placa elétrica desperdice até 80% de energia consumida,
enquanto placas de inducao, os fornos de micro-ondas, os fornos com um bom

termostato (norma verde, europeia) estao ai? Nos hipotecamos o mundo de
nossos filhos por nossas acdes culindrias obsoletas.

A aplicacdo de tecnologias avancadas, oriundas de outras areas do
conhecimento, tém remodelado os conhecimentos, praticas e mesmo as atitudes de um
cozinheiro contemporaneo, ao viabilizar condicbes em direcdo a reducdo do
desperdicio de alimentos, com seu aproveitamento integral, a menor geracao de lixo e
tao importante para esta pesquisa, o uso alimentar de recursos naturais, como plantas
ainda desconhecidas da maior parte das pessoas.

Desde o advento da Revolucao Industrial e entre as transformacoes que dela
decorreram, como o posterior avanco da agroindustria e seus impactos, a partir do
século XX, pautas como mudancas climaticas (Lima et al., 2015), destruicdo de

ecossistemas, extincao de espécimes animais e vegetais, poluicao ambiental e lixo,
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trazem a tona a emergéncia da articulacdo em defesa da sustentabilidade e do futuro
do planeta também a partir da 6tica da Gastronomia (Petrini, 2009, 2015). Assim,
contemporaneamente, o entendimento da comida como um produto cultural admite o
uso de tecnologias e processos de cozinha adaptados as realidades especificas de cada
contexto alimentar.

E necessario que consideremos os impactos dos processos de alimentacdo para
além do consumo, mas também a montante e a jusante da producao de alimentos. Por
tudo isso, a Gastronomia, entao, passa por uma terceira grande transformacao: das
preocupacoes dietéticas e medicinais na Antiguidade, passando pelo aperfeicoamento
cientifico do Século XVII até a valorizacdo da comida como um produto cultural em
pleno século XXI, que considera as repercussoes do ato de cozinhar e de comer em suas
multiplas perspectivas, entendendo-o também como arte, histéria, afeto e simbolos em
respeito as diversas manifestacoes de vida e a existéncia do nosso préprio planeta.

A fim de demarcar esta amplitude na compreensdo da Gastronomia, Petrini

(2009, p. 47) assevera que:

Reduzir a Gastronomia a “comer bem” é um erro duplo: em primeiro lugar,
porque compartilha implicitamente a crenca de que a histéria da alimentacao
(economia e subsisténcia) e a historia da Gastronomia (cultura e prazer) sio
temas separados; em segundo, porque levam em consideracdo uma parte
pequena - talvez a menos nobre - do complexo sistema de “raizes”
subjacentes aos nossos alimentos.

Com base neste amplo espectro constituido historicamente, entendemos,
portanto, neste trabalho que a Gastronomia é um campo da ciéncia voltado para a
alimentacao, que a partir das praticas de cozinha, permite conhecer as realidades
sociais, econdmicas e culturais de determinado povo, em atencao a sustentabilidade do
planeta. Se uma palavra poderia resumir a Gastronomia como uma acao humana,

acreditamos que esta palavra seja identidade.

4.2 CRIATIVIDADE

A historia da Criatividade conta a historia do ser humano. “O que a raca humana
criou foi a propria criacdo”, cita Ashton (2016, p. 29). Em que pesem suas multiplas

definicoes, a Criatividade parte de um agente comum: o individuo. Mas, para além das
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multiplas perspectivas a respeito deste tema, ha um conjunto de abordagens que
analisam o fendmeno criativo sob diversos prismas.

Uma perspectiva compreende a Criatividade como um ato de inspiracao divina,
gue resulta em um processo de iluminacao e, assim, um processo extrinseco ao ser
humano, que funciona como um canal para que esta realizacido da deidade se
materialize. Outra perspectiva considera a Criatividade como processo destinado ao
resultado de um espirito elevado, culto, diferenciado, um produto acessivel apenas a
pessoas com grande capacidade intelectual. Uma similaridade é o ponto de
convergéncia destes dois modelos de pensamento: o de que s6 poderiamos reconhecer
a capacidade criativa em pessoas especificas, geralmente associadas a qualidades
particulares, que nao estavam a disposicdo de todos. Seja por sua conexdo a uma
divindade, sejam por suas faculdades intelectuais superiores.

Esta compreensao vigorou hegemonicamente até aproximadamente o século
XX, quando a Psicologia, a partir dos estudos da mente, interessa-se também pela
Criatividade. Em meados dos anos de 1950, quando J. P. Guilford sinaliza para a
caréncia de pesquisas sobre a Criatividade, surge uma profusao de estudos sobre as
habilidades do pensamento criativo e a busca pela definicio de uma personalidade
criativa. Estas perspectivas assumem uma visao psicologizante da Criatividade, na
medida em que tem como foco o desenho de um perfil ideal de individuo e de formas de
identificacao destes perfis.

E somente nos anos de 1980, que surgem perspectivas que passam a
compreender a Criatividade como um processo social e cultural. Nao obstante a
importancia de estudos como os de Guilford, Torrance e mesmo a psicanalise de Freud
e a Gestalt, a pesquisa em tela orienta-se a partir das proposicoes tedricas de Robert J.
Sternberg e Todd Lubart (Teoria do Investimento em Criatividade), da Perspectiva de
Sistemas de Mihaly Csikszentmihalyi e da abordagem sociocultural e da Criatividade
Distribuida, ambos do psicélogo romeno Vlad Petr Glaveanu.

Do ponto de vista da Teoria do Investimento em Criatividade, Sternberg propoe
gue pessoas criativas sdo aquelas capazes de “vender na alta e comprar na baixa” suas
ideias, como se fossem acdes em uma Bolsa de Valores. A perspectiva de lidar com
ideias que parecam desfavoraveis em determinado contexto ou oportunidade, mas que

possuam grande potencial de crescimento exige resiliéncia diante de dificuldades e
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recusas, fazendo delas um ativo importante e passando a “vendé-las” em um momento
de maior vantagem.

Para Sternberg (2001, p. 88), a Criatividade exige entre alguns elementos
importantes: (i) a capacidade de enxergar problemas de novas maneiras e escapar dos
convencionais (habilidades sintéticas); (ii) reconhecer quais sio as ideias que merecem
esforco de convencimento (habilidade analitica); e (iii) como convencer pessoas a
comprar suas ideias (habilidade contextual).

Esta perspectiva dialoga com a intencionalidade de trabalhar a Criatividade,
tendo por base o uso de PANC, exatamente em funcao das habilidades elencadas. Por
seu carater ndo convencional e por isso desconhecido, o slogan “Coma mato!” pode
soar estranho e até impopular para muitas pessoas, na medida em que se tratam de
plantas consideradas ervas daninhas, sem maior utilidade. Serad necessario, portanto,
mobilizar conhecimentos, habilidades e atitudes, para que a ideia de utilizar estas
plantas como alimento possa tornar-se algo aceitavel pelas pessoas. O simples fato de
alguém experimentar uma preparacao saborosa utilizando uma planta, para a qual nao
conhecia seu uso na cozinha, pode tornar-se “argumento” suficiente para quebrar
resisténcias.

Por fim, para Sternberg (2001), a Criatividade é, em grande parte, uma decisdo
do individuo. E ele quem deve determinar sobre o momento e a conveniéncia de criar
novas ideias, analisa-las e vendé-las. A decisdo por buscar conhecer mais sobre PANC,
me impeliu a conhecer mais sobre as plantas e formas de utilizar na cozinha,
incorporando-as ao meu cotidiano alimentar. Isso desfez alguns modelos ja
estabelecidos de alimentacdo, o que de certa forma era algo que nao estava
convencionado. Desta forma, funciona o pensamento criativo para o autor: a decisao
por investir numa ideia, fazendo uso da “capacidade de alternar entre os modos de
pensamento convencionais e ndo convencionais é importante para a criatividade”
(Sternberg, 2001, p. 91, traducéo nossa)*2.

O Modelo de Sistemas de Csikszentmihalyi também pressupode a Criatividade
como resultado de um processo que nao esta circunscrito apenas ao individuo, porque

esta situado dentro de um contexto cultural. Ao interagir com o dominio (dimensao

12 Do original “[...] ability to switch between conventional and unconventional modes of thinking is
important to creativity”
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cultural e simbdlica) e o campo (dimenséo social), o individuo pode, portanto realizar
mudancas importantes em seu entorno a partir da acao criativa. A partir da minha
pesquisa com PANC, foi possivel perceber como nossos habitos alimentares sao
pautados por diretrizes, as quais muitas vezes nem temos consciéncia delas.

Quando substituimos na alimentacao cotidiana um suco natural feito com uma
fruta regional, adquirida em seu periodo de safra e por isso mais saborosa e nutritiva,
por uma bebida artificial com componentes de aroma e sabor sintéticos, seguramente o
fazemos por razoes que estdo disseminadas por nossa cultura e justificadas por
motivacoes diversas como facilidades de consumo, baixo custo do produto ou mesmo
por status.

Ao propor uma abordagem que considere as PANC como alternativa alimentar,
é fundamental conhecer estas plantas, ja que ndo sera possivel torna-las alimento sem
o conhecimento devido. Ao fazé-lo, é possivel modificar uma realidade familiar e
mesmo de uma comunidade, adotando uma planta até entdo desconhecida como um
ingrediente possivel. Para Csikszentmihalyi, contribuicdes criativas podem ser muito
importantes para a implementacdo de mudancas em dominios onde puder ser
estabelecida. Assim, o dominio, campo simbdlico e cultural, é fundamental para o
exercicio da Criatividade, pois “é impossivel introduzir uma variacdo sem referéncia a
um padrao existente” (Csikszentmihalyi, 1999, p. 316).

Por fim, no escopo das teorias que dao suporte tedrico a este trabalho, situa-se a
proposta de Glaveanu, no que diz respeito ao estabelecimento de novas estruturas
tedricas para a Criatividade. Baseados em seu estudo no dmbito da Psicologia Cultural
e Sociocultural, Glaveanu (2014) propugna que processos criativos resultam de
interrelacoes entre pessoa e ambiente, na medida em que praticas sociais, tradicoes e
contextos culturais regulam e transformam individuos e suas relacoes.

Assim, a Criatividade como fendbmeno, decorre da insercdo de uma pessoa
dentro de um sistema de relagdes sociais, com a producao criativa gerando significado e
repercutindo para além do individuo. Uma das criticas de Glaveanu aos estudos
psicométricos sobre Criatividade, dizem respeito ao fato de que estes estudos sempre
excluiram o contexto social em torno da pessoa.

Em sua proposta teodrica, Glaveanu (2013) estabelece o conceito de artefato

como um produto criativo cuja origem e as funcoes emergem de um contexto cultural
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que o determina. Artefatos sdo produtos criativos, resultantes da interacdo com o
mundo e nao sdo necessariamente materiais, podendo também ser conceituais, como
uma acao, uma emocao ou simbolos cognitivos. De fato, sao resultados de processos de
interacado mente-ambiente e assim carregam uma natureza tanto material, quanto ideal
ou conceitual. Contudo, sua presenca fisica ndo é determinante em sua analise como
produto criativo, mas principalmente pelo significado que carregam e por pressuporem
relagcdes interpessoais.

Pela lente proposta por Glaveanu (2014), é possivel enxergar as PANC para
além de sua propriedade alimentar. Pela tradicao instituida em sociedades tradicionais
da Amazébnia, muitas plantas possuem valores ritualisticos, simbélicos e curativos. Sua
variedade de usos é definida pela maneira com que o contexto social em que passou a
ser utilizada Ihe da valor. Desta feita, plantas alimenticias convencionais em dado
contexto sociocultural, perderam sua utilidade e foram substituidas por outras,
também por razdes histéricas determinantes. O resgate de sua importancia como
alimento significa a readocao de praticas tradicionais, mais voltadas a nossa cultura e
ligadas as nossas tradicoes.

Portanto, ainda para Glaveanu (2014), a Criatividade é configurada, influenciada
e deve ser compreendida dentro de um contexto social, visto que sua expressao sé
pode ser possivel dentro de uma dada cultura. Mesmo assim, a partir da perspectiva da
Criatividade Distribuida, para o autor, o exercicio criativo ndo deve estar relacionado
exclusivamente a pessoa ou mesmo a cultura e sim em um processo relacional entre
estes elementos. Segundo o autor, “a Criatividade é muito mais que um processo
mental, mas precisamos desenvolver estruturas mais abrangentes que trazem a tona
seus aspectos sociais, simbolicos, materiais e temporais de criacdo” (Glaveanu, 2014,
p.17).

4.3 CRIATIVIDADE COMO COMPETENCIA NO ATO DE COZINHAR

Neste trabalho, a Criatividade é assumida como uma competéncia, visto que
para seu exercicio é necessaria a mobilizacao de saberes, o dominio de técnicas, bem
como demonstracdo de comportamentos que viabilizem a praxis (agir-pensar) criativa

no ambiente de cozinha. Isto porque, cozinhar é um processo de transformacdo do
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ingrediente natural em um prato, representando cultura, promovendo afetos e
alterando comportamentos. E como competéncia, a Criatividade nao é estanque e
também pode ser desenvolvida.

O termo “competéncia” foi construindo seus multiplos significados ao longo dos
tempos. Conforme Brandao e Freitas (2006), a competéncia surge como conceito
juridico indicando, posteriormente, a capacidade de alguém ser reconhecidamente
capaz de lidar com determinado tema e mais modernamente. A competéncia passou a
referenciar a capacidade de um individuo lidar com certo tipo de trabalho. O
“competente”, portanto, mantém essencialmente o conceito de alguém que possui
qgualidades intrinsecas (ou preexistentes ou obtidas) que o autorizam a realizar algo.

Ainda do ponto de vista conceitual, para Ropé e Tanguy (2002), a competéncia é
composta por trés dimensdes fundamentais, que sdo mobilizadas e promovem a acao
na realidade (situacdo profissional), possuindo valor econémico, porque atua em prol de
objetivos, sejam individuais, sejam organizacionais, mas também valor social, porque
acaba reconhecida coletivamente. O reconhecimento do valor social da competéncia
aproxima-se do aspecto da relevancia a sociedade, que é um dos componentes do
conceito de inovacao, conforme explicitado por Nakano e Weschler (2018).

Os elementos componentes da competéncia, segundo Le Boterf (1999) sdo os

seguintes:

Conhecimento (o “saber”): saberes que o individuo adquire ao longo da vida,
ou seja, um conjunto de informacdes que permite formar julgamentos e

demonstrar comportamentos (também acdes observaveis).

Habilidades (o “saber-fazer”): capacidade de agir produtivamente usando os
conhecimentos que possui. Pelo fato de a habilidade estar relacionada ao
nivel de conhecimento que alguém detenha, uma dada situacao que exija
uma habilidade que nao seja lastreada por conhecimentos, pode exigir a
obtencdo deste para que, somados aos preexistentes (“subsuncores”),

viabilize o exercicio da habilidade.
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Atitudes (o “ser”): aspectos psicolégicos e afetivos que impactam em
comportamentos que conduzem a acdo competente. As atitudes moldam
capacidade de reacdo, a mobilizacdo pessoal a agir, a aceitar ou renegar

alguém ou algo.

Segundo Heijden e Barbier (2004), os estudos sobre competéncias, que se
desenvolveram desde a Psicologia, passando pela Sociologia, entre outras ciéncias,
estabeleleceram paradigmas para sua a compreensao constitutiva. Ainda para as
referidas autoras, a abordagem hegemonicamente aceita entre os pesquisadores do
tema na atualidade, propugna que as competéncias sao adquiridas progressivamente
em situacoes educacionais e dependem menos do patrimoénio intelectual e psicolégico

do individuo. Esta teoria de aquisicao de competéncias mostra que,

[...] a experiéncia tirada de uma forma de educacéo especifica, assim como o
treinamento intensivo e extensivo, associado a pratica de métodos e dos
conhecimentos aprendidos determina o nivel de competéncia de um individuo
em determinada area. Diante disso, as aptiddes, ou seja, os conhecimentos
inatos possuem um papel menor nos resultados apresentados pelos individuos
no exercicio de suas atividades (Heijden; Barbier, 2004, p. 55).

A constituicdo da competéncia como uma triade entre saber, saber-fazer e ser,
bem como a abordagem que analisa sua aquisicao pelo individuo a luz do contexto
cultural em que este individuo estd presente e aproxima-se da conceituacdo de
Criatividade que é adotada neste trabalho. Em primeiro lugar, porque conhecimento,
habilidades e atitudes presentes no individuo sdo obtidos a partir dos conhecimentos e
experiéncias que ele adquire em sua vida.

De igual maneira, na teoria sistémica da criatividade de Csikszentmihalyi, na
relacdo entre o agente criativo (pessoa) e o dominio (contexto cultural), hd um fluxo de
transmissdao de conhecimentos que influencia o individuo a fim de que ele possa
produzir mudancas no préprio dominio, a partir da criacado e da inovacao de produtos.
Portanto a criatividade como uma competéncia retine conhecimentos, habilidades e
atitudes de um individuo que dialoga com seu contexto e produz alteracées no proprio
meio.

Por outro lado, no que tange ao paradigma do processo de aquisicao de

competéncias da-se progressivamente em um contexto educacional, cultural e
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educacional propicio, isso também ocorre com a criatividade, a partir de sua concepcao
sociocultural, conforme proposto por Glaveanu (Glaveanu, 2013, 2014, 2015). Para o
autor, a Criatividade é construida socialmente na relacdo com as pessoas e com o
contexto. E assim como a competéncia produz resultados, de igual modo a acao criativa
produz transformacbes que trazem nela as marcas do contexto em que foram
produzidas.

Diante dos conceitos de competéncia e criatividade, entendemos que ambas sao
acdes, que se constituem em ambito social, educativo e cultural. E importante: que
ambas estdo destinadas a trazer solucdes e causar impactos em dimensoes pessoais,
grupais e sociais. Para a abordagem da criatividade com uma competéncia em cozinha,
esta pesquisa referencia-se em pesquisas nesta area que vém demonstrando a
Criatividade como um fator de diferenciacdo competitiva fundamental.

A formacao de profissionais de cozinha que realizem algo novo e que tenha
reconhecido valor ndo sé monetario, mas cultural e até mesmo social, exige que a
Criatividade seja um fator inescapavel nos programas de ensino dos cursos de nivel
superior que formam profissionais de cozinha, estabelecendo processos de educacao
que os auxiliem a desenvolver esta e outras competéncias, a fim de |hes possibilitar
formas de agir e pensar, habilitando-os a enfrentar situacdes reais, porque, segundo
Perrenoud (2000, p. 32) o individuo “ndo é confrontado com um enunciado, mas com
uma situacao” que precisa de uma resposta competente.

Assim, ndo obstante a importancia das qualidades inatas, dos conhecimentos
preexistentes, das habilidades e de atitudes, o ensino que promova o desenvolvimento
de competéncias deve considerar que “[..] as potencialidades do sujeito sé se
transformam em competéncias efetivas por meio de aprendizados que nio [..] se
realizam da mesma maneira em cada individuo” (Perrenoud, 2000, p. 20). Portanto,
responde a sua maneira aos estimulos advindos do ambiente educacional, social e
cultural.

Hu (2010), em pesquisa realizada a partir de entrevistas com chefs de cozinha de
hotéis turisticos, pesquisadores de Alimentos e Bebidas (A&B) em fabricas de
alimentos, chefes de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) em redes de hotéis de
restaurantes de franchising, destacou a existéncia de nove dimensoes formadoras de

competéncias culinarias consideradas inovadoras. Sao elas: Cultura, Estética,
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Tecnologia, Produto, Servico, Administracao e uma considerada chave: a Criatividade.
No que tange a competéncia Criatividade, ela esta relacionada a capacidade de
expressa-la, a partir da aplicacdo de principios "[..] da ciéncia culindria basica, da
capacidade de utilizar o pensamento divergente, bem como de uma atitude positiva
para desenvolver novas ideias e otimismo®®” (Hu, 2010, p. 75, Traducdo nossa). A
pesquisa elenca no ambito da Criatividade, um rol de conhecimentos habilidades e
atitudes que compdem esta dimensdo da competéncia em cozinha, conforme

sistematizado no Quadro 6.

Quadro 6 - Componentes da Criatividade como competéncia inovadora em cozinha

Conhecimento da culinaria basica.

Conhecimento de tomadas de decisoes.

Capacidade de usar o pensamento divergente.
Capacidade de encontrar uma ideia criativa.
Habilidade em técnicas culinarias basicas.

Habilidade na resolucdo de problemas.

Atitude positiva na criacdo de novas ideias.

Atitude positiva para aceitacdo da opinidao dos outros.
Atitude positiva em relacdo a utilizacdo de novas formas de resolver
questoes.

10. Atitude positiva em relacao a ser otimista.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, a partir de Hu (2010).

Criatividade

WV ONO AN

Na cozinha, um cozinheiro competente do ponto de vista criativo conhece a
natureza dos ingredientes que utiliza e tem consciéncia de suas associacdes e
combinacdes possiveis, na medida em que sua habilidade técnica sobre culinaria basica
nao lhe permite fritar em 6leo quente uma hortalica, porque isso vai eliminar suas
propriedades mais importantes (frescor, nutrientes, entre outros). Contudo, para além
da dimensao técnica de sua atuacao, é preciso considerar também que uma postura
otimista diante do trabalho ou mesmo da capacidade de manter-se aberto a opinides
contrarias sdo atitudes que podem contribuir para o exercicio criativo na cozinha.

Mas tudo isso, mesmo presente, se ndao for impulsionada pelo prazer em
cozinhar, pelo respeito ao ingrediente, pela demonstracdo de afeto diante da

preparacao, além disso, se ndo demonstrar seguranca diante de situacdes ocorridas no

3 Do original: “[...] from the basic culinary science, the ability to utilize divergent thinking, as well as a
positive attitude to develop new ideas and optimism.”
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cotidiano de trabalho, se nao for flexivel, em busca das solucdes necessarias, se nao
demonstrar abertura para aprender, visto que a cozinha é um espaco importante de
aprendizagem, este profissional ndo conseguird demonstrar uma acao competente
diante do desafio de cozinhar PANC.

Por fim, a titulo de entendimento sobre o que vem a ser um cozinheiro
competente do ponto de vista criativo para efeito desta pesquisa, entendemos que é
aquele profissional que domina conhecimentos e técnicas de culinaria, demonstra
atitudes favoraveis a expressao da criatividade na cozinha, considera e valoriza em seu
exercicio profissional o sentido cultural de suas producdes, bem como as preocupacoes
com a sustentabilidade do meio ambiente e a saudabilidade, valor nutricional e

seguranca dos alimentos.
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Este capitulo apresenta a descricao da Trilhatividade PANC, seus artefatos
educacionais e materiais de apoio desenvolvidos para as atividades, bem como elenca
as competéncias criativas na cozinha que sdo mobilizadas em cada dimensao proposta
natrilha.

O termo ‘“trilhatividade” é um neologismo que contempla o formato de
organizacao em trilhas de aprendizagem, além de incluir também referéncias a
criatividade e a ideia de atividades que sdo propostas tendo as PANC como contelido
didatico em todo o processo de ensino e aprendizagem.

O conceito de trilha de aprendizagem constituiu-se a partir da ideia de que a
aquisicao de competéncias esta fundamentada num caminho a seguir e que pode ser
pavimentado tendo em vista os conhecimentos, experiéncias, interesses e motivacoes
do individuo (Freitas; Brandao, 2006). Os pressupostos tedrico-praticos da trilha de
aprendizagem divergem diretamente da concepcao de um curriculo totalizante e
previamente formatado, que homogeneiza as multiplas condicbes em que as pessoas
aprendem, como se todos tivessem as mesmas necessidades e, ainda, que partissem do
mesmo lugar.

Ainda em acordo com os mesmos autores, trilhas de aprendizagem sao caminhos
formativos que oferecem diferentes possibilidades de aprendizagem. Para isso,
apresentam-se conteldos, materiais, informacoes em multiplos formatos, a fim de
ampliar o interesse das pessoas em aprender, bem como buscar novas formas de
disponibilizar recursos para que as pessoas mantenham seu interesse em desenvolver-
se profissionalmente.

As atividades da trilha estao fundamentadas em quatro dimensodes ligadas ao ato
de cozinhar: Conhecer, Cozinhar, Comer e Convencer. Estas dimensodes orientarao o
caminhar na trilha sem possuir o carater de etapa, o que obrigaria submeté-las a uma
direcdo Unica, mas, pelo contrario, pode ter suas dimensodes reorganizadas de acordo
com o contexto de ensino. Assim como na cozinha, um modo de fazer ndo impede
outras variacoes. Por isso, em que pesem as dimensdes estarem conectadas, ja que
perfazem um caminho a seguir, também é possivel lancar mao de outras formas de

organizacao, em atencao a outros caminhos de aprendizado, igualmente validos.
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E importante dizer que o curso de Gastronomia é a origem e a base deste
trabalho, ou seja, esta trilha tem como publico de interesse alunos de cursos superiores
em Gastronomia no pais. Entretanto, dadas as caracteristicas verificadas na
consecucao da trilha de aprendizagem, acreditamos que ela pode também ser utilizada,
para além dos cursos de Gastronomia, como por exemplo, em cursos de Nutricao,
Tecnologia de Alimentos, Biologia, dentre outros que, de alguma maneira, tenham a
alimentacao como objeto de interesse.

E possivel aplica-la ainda em outros espacos educativos, nos quais se exercam
praticas ndo académicas de ensino e aprendizagem, como cursos livres ou técnicos de
cozinha, na formacdo de merendeiras escolares, por exemplo. A trilha também pode
resultar em um curso livre, tanto em sequéncia, quanto isoladamente, dando utilidades
de acordo com as necessidades da situacdo de ensino-aprendizagem especifica, assim
como uma atividade de extensdo, por exemplo, caso isso venha a atender as
necessidades de um contexto educacional.

Em razao de suas varias possibilidades de aplicacao, foram desenvolvidos para o
suporte a realizacdo das atividades na trilha de aprendizagem atefatos educacionais e
materiais de apoio. Na concepcao da pesquisa, artefatos educacionais sao os que foram
originalmente construidos para o suporte as atividades da dimensao Conhecer. Ja os
materiais de apoio, sdo instrumentos ja existentes, mas que foram adaptados para o uso
nas trilhas de aprendizagem.

Para esta trilha de aprendizagem foi desenvolvido como subproduto um Guia de
Orientacoes, disponivel no portal de objetos educacionais abertos eduCAPES entre
outros locais (Repositorio Institucional da UFPA e site do PPGCIMES), para permitir a
readequacado das atividades, utilizando os artefatos educacionais e os materiais de

apoio.

5.1 AS DIMENSOES CONCEITUAIS QUE COMPOEM A TRILHA DE APRENDIZAGEM

Esta pesquisa insere-se no conjunto de esforcos em prol de uma educacao
alimentar que promova as bases para uma alimentacdo saudavel, mais barata e mais
aderente as nossas tradicoes culturais, em funcao do consumo de alimentos locais. Por

conta disso, tipificado como um projeto de intervencao (caracteristica da pesquisa-
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acao), os resultados esperados visa influenciar a formacao de profissionais de cozinha
no ambito do curso de nivel superior em Gastronomia.

O carater autoral da trilha de aprendizagem organizada em dimensoes
(Conhecer, Cozinhar, Comer e Convencer) tem como justificativa a necessidade de
suscitar a conscientizacao do consumo de PANC, inpirado no trabalho de autores como
Kinupp e Lorenzi (2014), Abras (2018) e Araujo e Viana Neto (2022), que atuam pela
popularizacao destas plantas na cozinha e sua inclusao na dieta das pessoas.

Relacionando cada dimensao ao ato de cozinhar, é interesse desta pesquisa,
proporcionar reflexdes sobre a necessidade de mudanca de habitos de alimentacao e
de como este processo pode se dar por meio do uso da criatividade na cozinha, fazendo
uso de ingredientes desconhecidos, cujos valores nutricional, sensorial, afetivo e

cultural sdo negligenciados ou subutilizados.

5.1.1 Conhecer

O uso das PANC pressupoe o conhecimento de suas caracteristicas biolégicas,
gue podem ser benéficas ou ndo para a saide humana, obrigando tratamentos fisico-
guimicos para seu consumo seguro. No caso da urtiga-vermelha (Laportea aestuans), por
exemplo, a presenca de substancias irritativas na folha, exige que ela seja inertizada
para uso alimentar. J& no caso da clitéria (Clitoria ternatea), suas flores, frescas ou
desidratadas, se infusionadas em liquido (d4gua ou bebida alcodlica), geram um
poderoso corante natural na cor azul, com largo uso estético em pratos salgados,
sobremesas ou mesmo na Coquetelaria.

E fundamental perceber que os conhecimentos sobre as plantas ndo se resumem
as suas caracteristicas botanicas, mas, também, aos saberes tradicionais associados a
elas. Ainda em referéncia a clitéria, sabemos que ela possui uso na medicina popular em
remédios caseiros, emplastros, em se tratando de uma planta que contém, segundo
Kinupp e Lorenzi (2014), flavonoides, antiocianinas, com atividades antioxidantes e
hepatoprotetoras, utilizada no tratamento da diabetes e de males do figado.

Por estas razbes, a dimensdao Conhecer busca instrumentalizar o aluno de
conhecimentos necessarios para o uso seguro e criativo da PANC na cozinha,

incentivando a pesquisa para seu maior conhecimento, o que reforca um principio
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importante deste trabalho: a de que ndo se deve comer de tudo indistintamente, mas
conhecer mais sobre o que se come.

Isto porque a dimensao do conhecimento é importante para o processo criativo,
na medida em que, conforme proposto por Csikszentmihalyi, o potencial criativo é
ativado por diferentes fontes de informacao desde que estas sejam coerentes, claras e

conexas (Neves-Pereira, Fleith, 2020).

5.1.2 Cozinhar

Esta dimensao esta associada aos processos inerentes a cozinha e que devem ser
aplicados as PANC. Partindo dos subsuncores (Moreira, 2001) relacionados a técnicas,
habilidades e comportamentos na cozinha, os alunos os articulam aos novos
conhecimentos obtidos sobre as plantas, elaborando variados usos culinarios para elas.
Este processo, que se inicia em nivel de planejamento, faz parte do processo de criacdo
do cozinheiro. Para Atalla (2008), a cozinha inicia primeiramente “na cabeca”, sendo
qgue o ato de cozinhar efetivamente é uma de suas Gtimas tarefas.

Como citado, o ato de cozinhar pressupoe planejamento e reflexdo. Subverter
processos como aumentar o fogo, visando diminuir o tempo de cozimento, pode ter um
resultado bastante indesejado, pois uma substancia existente na planta ao alcancar seu
ponto de queima, pode trazer um gosto amargo ao prato. Por conta disso, a dimensao
promove um exercicio de pensamento que incentiva a experimentacao, a ousadia e a
mobilizacdo de competéncias preexistentes e adquiridas, em direcdo a uma proposta
gue seja criativa, e inovadora.

As atividades desta dimensao possibilitam ao aluno exercer habilidades que Ihe
permitam novas abordagens culindrias em relacao a planta, permitindo, a partir de um
olhar ndo convencional propor solucdes alimentares criativas a uma planta que por si é

nao convencional.

5.1.3 Comer

O épice do processo de cozinhar é a hora de comer. A culminancia dos
conhecimentos sobre aquisicao, producao, preparo e conservacao dos alimentos que

desenvolvemos ao longo da histéria da Humanidade é uma das atividades mais
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prazerosas capazes de serem realizadas pelo ser humano. S6 a estes é dada a
consciéncia de significar o alimento.

O ato de comer esta para além de bioldgico, pois também é um ato cultural
(Montanari, 2013), produtor de simbolos e construtor de realidades, nem sempre tao
positivas, como a escassez e a desigualdade. Também permite qualificar preferéncias e
recusas, estabelece identidades e desvela relacdes sociais, econémicas e culturais. Por
entender o ato de comer como uma das formas mais efetivas de aprendizado, esta
dimensao promove a oportunidade de conhecer a PANC em seu uso alimentar.

Assim, a experiéncia sensorial € mais um elemento que eleva o nivel de
apropriacao criativa da planta, possibilitando ao aluno propor sua transformacao em

ingrediente e insumo alimentar.

5.1.4 Convencer

A questdo do convencimento estd no cerne do trabalho, porque interessa
definitivamente que as PANC sejam tornadas conhecidas e, assim, facam parte da vida
das pessoas. Entretanto, ha barreiras culturais, sociais e até mesmo de ordem
psicoldgica, que nos legam uma experiéncia alimentar menos rica, se comparada a
outra, caso houvesse a adesdo ao consumo delas. Memodrias vinculadas a determinadas
caracteristicas das plantas nos remete a situacdes de dores, desconfortos, resultando
em uma espécie de “bioparanoia”, que é o medo pelo que se desconhece das plantas
(Kinupp; Lorenzi, 2014).

A ideia de “comer mato” parece pouco atrativa em um segmento que prima pela
qualidade dos ingredientes. Assim, é necessario que seja demonstrada a viabilidade do
USO para que as pessoas possam se convencer de que é possivel utilizd-las na cozinha.
Esta dimensao busca promover, por meio de preparacdes gastrondmicas produzidas
pelas melhores técnicas culindrias, providas de beleza estética e cheias de sabor, as
PANC como alimento, valorizando-as e investindo numa ideia em alta (Sternberg,

2001), considerando sua relevancia sustentavel e ambiental.

5.2 COMPETENCIAS CRIATIVAS ACIONADAS PELAS DIMENSOES

As dimensoes componentes da trilha de aprendizagem sao estruturadas com
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intuito de promover a mobilizacido de competéncias preexistentes ja trazidas pelo
aluno, bem como possibilitar a aquisiciao de novas competéncias, tendo em vista o
desenvolvimento continuo e sistematico de seu pensar-fazer criativo na cozinha.

O Quadro 7 apresenta as competéncias em cada dimensao conceitual que

compoe a trilha de aprendizagem:

Quadro 7- Competéncias e habilidades criativas relacionadas as dimensoes

Conhecimentos: Informacdes técnicas/culturais sobre a PANC.
Conhecer Habilidades: Manejo da planta.
Atitudes: Aprendizagem ativa.

Conhecimentos: Caracteristicas alimenticias/nutricionais da PANC.
Cozinhar Habilidades: Uso de técnicas e utensilios para o preparo da planta.
Atitudes: Flexibilidade de pensamento, originalidade.

Conhecimentos: Aprendizagem das potencialidades sensoriais da PANC.

Comer Habilidades: Sensoriais para andlise do prato.
Atitudes: Pensamento analitico.
Conhecimentos: Aprendizado sobre a PANC como possibilidade
alimentar/nutricional.
Habilidades: Negociacao.
Atitudes: Capacidade de exercer influéncia.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2022).

Convencer

Apesar de reconhecer que a lista acima ndo é exaustiva e que haja outras
competéncias que nao foram consideradas, como as dimensdes de competéncia
associadas ao Servico, Cultura, Tecnologia, Estética e as demais citadas por Hu (2010),
ainda assim, tendo em vista a literatura especializada na drea (Horgn; Hu, 2008; Bessi et
al., 2022) e a experiéncia como profissional de Gastronomia e docente em cursos de
nivel superior a area, acreditamos que as competéncias que o trabalho apresenta, se

trata de um conjunto de necessario para a formacao de um profissional de cozinha.

5.3 ARTEFATOS EDUCACIONAIS E MATERIAIS DE APOIO UTILIZADOS NA TRILHA
DE APRENDIZAGEM

As atividades realizadas na trilha de aprendizagem sao orientadas por artefatos
educacionais e materiais de apoio, que auxiliam na conducao dos processos de ensino e
aprendizagem. Os materiais utilizados na Trilhatividade PANC s3o oriundos de um

projeto mais amplo, que envolve criacdao de conteudo educacional, materiais didaticos,
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treinamento de pessoal, producao bibliografica, dentre outros e é intitulado “Cozinha
Nao Convencional”.

A descricdo a seguir, auxilia na compreensao da natureza, objetivos e formas de
uso deles, o que nao exclui a utilizacdo de outros materiais, caso o moderador ache
conveniente ao seu planejamento didatico e ao contexto educacional em que atue.

E importante ressaltar que todos os artefatos educacionais, bem como os
materiais de apoio estarao disponiveis para acesso, download e uso nos apéndoces e no

QR-CODE seguir (Figura 3).

Figura 3 - Codigo QR e endereco de acesso aos artefatos e materiais de apoio

https://drive.google.com/drive/folders/1J1BpeDJXv2dkj6Zylr-8jPLYiKMUDA9x?usp=drive_link
5.3.1 Artefatos educacionais

Relacionados a dimensdao Conhecer e objetivando maior conhecimento sobre a
planta, sdo propostos um podcast com quatro episdédios e quatro encartes ilustrados,
que auxiliam na obtencao de um maior nivel de conhecimento cientifico e cultural sobre
a PANC.

Os artefatos criados para trabalhar com quatro plantas alimenticias nao
convencionais associam os numeros dos encartes e os episédios do podcast, conforme
pode ser visto no Quadro 8. Além dos critérios que determinaram a escolha da planta
para a composicao da pesquisa, tem-se que todas elas sdo espécies endémicas,
existentes em jardins residenciais, paisagismo urbano, por exemplo, ou por serem de

facil aquisicao, estando disponiveis em feiras e mercados.
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Quadro 8 - Relacao de episddios do podcast e dos encartes por PANC escolhida

. Planta arbustiva, considerada como erva
Urtiga-vermelha

1 (T -~ daninha, com grar@e potencial
alimenticio.
5 Taioba (Xanthosoma Planta alimenticia, com grande potencial
sagitifollium) comercial e pouco utilizada nas cozinhas.
3 Vinagreira (Hibiscus Planta arbustiva, cujo consumo das folhas
sabdariffa) € muito comum na regiao Norte do Basil.
4 Clitéria (Clitoria ternatea) Flor comestivel, que possui importante

agente colorante natural.
Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2022).

Na secdo a seguir, serdo apresentados detalhadamente os artefatos

educacionais (podcast e encarte ilustrado).

5.3.1.1 Podcast

Os podcasts vém sendo largamente utilizados na Educacao, tendo surgido em
2004 como contetidos em dudio (broadcasting) distribuidos pela internet. Para Soares et
al. (2018, p. 3), podcasts “sao arquivos de midia digital no formato de dudios, inseridos
na internet, que sdo capazes de ser utilizados como material didatico”.

Ainda segundo as autoras, quando da andlise do uso de podcasts no Ensino
Superior entendem que ele é “[..] um instrumento que pode potencializar a
aprendizagem dos alunos, principalmente se combinado com outros métodos de
ensino, enriquecendo a experiéncia educacional para a transmissdo e construcdo do
conhecimento” (Soares et al., 2018, p. 3).

Para Carvalho et al. (2009, p. 100), o podcast pode ser bastante efetivo dentro de
um projeto de ensino, visto que “[..] os alunos podem ouvir estes conteldos
previamente, havendo mais tempo nas aulas para o debate, a pesquisa, a negociacao do
saber e/ou para a elaboracao de trabalho desenvolvida de forma colaborativa.”.

Assim, a proposta de ensino apresentada neste trabalho, o podcast “Cozinha Nao
Convencional” tem o papel de introduzir, de maneira clara e acessivel, conceitos
especificos, ligados a Biologia, mais especificamente a Botanica, e que nao fazem parte

do conjunto de saberes que compdem a formacao de um profissional de cozinha-
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Do ponto de vista taxonémico, conforme modelo proposto por Carvalho et al.
(2009), o Quadro 9 descreve a classificacdo proposta para o podcast “Cozinha Nao

Convencional”.

Quadro 9 - Classificacdo taxonémica do podcast “Cozinha Nao Convencional”

CRITERIO DESCRICAO

Expositivo-informativo, pois objetiva a apresentacdo de determinado
conteudo.

Audio (ou audiocast), j4 que sera disponibilizado por meio de uma gravacio
sonora, o que representa algumas vantagens como ser menos pesado, nao

Tipo

Formato exigir atencdo visual, facilita dindmicas personalizadas de aprendizagem
para alunos com dificuldades de aprendizagem, ao permitir parar, recuar e
avancar o conteudo.

Curto, visto que terd duracdo maxima de cinco minutos, focando-se
objetivamente nas caracteristicas botanicas da planta.

Autoria Criado pelo professor.

Informal, com uma linguagem mais simples e acessivel, pois sendo
informativo, busca facilitar o entendimento dos ouvintes.

Finalidade Informativo.

Duracao

Estilo

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando, com base em Carvalho et al. (2009).

Os quatro episodios do podcast “Cozinha ndo-Convecional” encontram-se
publicados e estao disponiveis no endereco:

https://www.podomatic.com/podcasts/brunoferreira493podcast e seu template esta

demonstrado na Figura 4, a seguir.

I"

no Podomatic

Figura 4 - Template do podcast “Cozinha Nao Convenciona
podomolic e IWI ST

Cozinha Nao
Convencional

By Cozinha Nao Convencional

-

Edceicn (5 Enmocus

1 durvmrniy the
B
PANC", cuanirivids 1o
rgraeme e P -Crachumian
g o Eramo Goperise (PAOOMER), da

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).
Cumpre informar que a gravacao dos quatro episddios do podcast foi realizada


https://www.podomatic.com/podcasts/brunoferreira493podcast
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nas dependéncias do Laboratério de Pesquisa e Experimentacdo em Multimidia do
NITAE? com apoio técnico dos profissionais que atuam naquele laboratério para

captacao e finalizacao dos audios.

5.3.1.2 Encarte ilustrado

Cada encarte ilustrado contém videos autorais que foram produzidos trazendo
informacoes botanicas, nutricionais e culturais sobre as quatro PANC escolhidas para
esta trilha de aprendizagem, além de orientacoes sobre Boas Praticas para o uso seguro
da PANC como alimento, atendendo a uma observacao feita durante o Exame de
Qualificacdo para a inclusao de conteudos sobre Biosseguranca no artefato educativo.
O encarte contém ainda referéncias de pesquisa como livros, paginas especializadas na
internet e videos, além de com informacodes adicionais (“Para saber mais”), incentivando
a busca por novas fontes de informacao. O objetivo dos encartes é estabelecer a ligacao
entre as informacoes especificas da planta e seu uso na cozinha.

A imagem de um exemplo do encarte ilustrado da urtiga vermelha pode ser visto

na Figura 5.

Figura 5 - Encarte llustrado da urtiga-vermelha (Frente e verso)

Urtiga-vermelha
Laportea asstuans

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Os quatro encartes ilustrados sao coloridos e disponibilizados como arquivos em
extensdo PDF em um drive publico, cujo acesso se dard por meio QR-CODE ja
disponibilizado e no Apéndice D, podendo ser impressos em frente e costa, com
dimensoes de aproximadamente 30 cm de altura por 15 cm de largura, em papel fosco
ou brilhante. Sugere-se a utilizacao de papéis com maior gramatura do que comumente

utilizada de 75g/m? para garantia de uma maior perenidade do material. Ndo é
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recomendada a plastificacdo do encarte, visto ser dobravel.

5.3.2 Materiais de apoio

Os materiais de apoio foram constituidos para uso, a partir de instrumentos
existentes e que se relacionam a atividades nas demais dimensdes da trilha de
aprendizagem, tendo também utilizacdo na coleta de dados para as andlises desta

pesquisa, como parte de seus recursos metodolégicos.

5.3.2.1 Mapa Mental

Como material de apoio utilizado na dimensao Cozinhar, o uso do mapa mental
busca mobilizar nos alunos os subsuncores relacionados a técnicas e modos de fazer
qgue os permitam explorar ao maximo o potencial gastrondmico da planta. Para

Camargo e Daros (2018), o mapa mental como método de registro € utilizado,

[...] parailustrar ideias e conceitos, lhes dar forma e contexto, tracar relacées
de causa, efeito, simetria e/ou similaridade que existem entre elas e torna-las
mais palpaveis e mensuraveis, sobre os quais se possa planejar acoes
estratégicas para alcancar objetivos especificos (p.81).

Dito isto, inicialmente os alunos deverdo construir um mapa mental, que tera
como fluxo de trabalho a preparacdo em niveis (camadas)**, no sentido da planta ao
prato.

Assim, a producao deste Mapa Mental (Apéndice E) viabilizard a exploracdo da
planta em todas as suas potencialidades, desde folhas, frutos, raizes, sementes, flores
até produtos que dela se obtenha como gomas, resinas, 6leos, dentre outros.

A imagem do modelo do mapa mental utilizado na atividade segue na Figura 6.

4 Este termo vincula-se ao conceito de “camadas de sabor”, que significa a combinagao, justaposicdo e
associacdo de sabores existentes numa preparacéo, a fim de resultar numa experiéncia sensorial.
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Figura 6 - Modelo do Mapa Mental utilizado na Dimensao Cozinhar
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Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).
5.3.2.2 Formulario de Avaliacao Sensorial (Escala Hedonica)

A andlise sensorial € uma ferramenta importantissima. Voltada para a andlise
das caracteristicas de um produto na sua relacao com as percepcdes humanas, objetiva
determinar os indices de aceitabilidade de um produto, principalmente em acodes
voltadas para o controle de qualidade. As analises sensoriais sdao ferramentas
cientificas que possuem métodos, instrumentos, processos de validacao.

Esta atividade sera realizada com os alunos em um laboratério de cozinha, a fim
de mensurar suas preferéncias, aplicando um tipo de teste afetivo chamado Escala
Hedo6nica. Neste método, é possivel obter a opinido direta dos provadores sobre
determinado produto.

Como material de apoio associado a dimensao Comer, o Formulario de Avaliacao
Sensorial (Apéndice F) é composto por quatro itens de avaliacdo, relacionados a
caracteristicas sensoriais da preparacao (Sabor, Aroma, Textura e Apresentacio) em
uma escala de cinco pontos, que vai de “Desgostei muito” a “Gostei muito”. O

formulario da Escala Hedonica é apresentado na Figura 7, a seguir:
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Figura 7 - Imagem do Formulario de Avaliacdo Sensorial
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Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

5.3.2.3 Ficha Técnica de Preparo

Como parte das atividades da Dimensao Convencer, as fichas técnicas de
preparo serdo elaboradas pelos alunos, contendo dados sobre nome do prato, relacdo
de ingredientes e suas medidas (g e ml), valor de cada ingrediente por peso, modo de
preparo e uma fotografia com orientacées sobre a montagem da preparacdo. O
instrumento da ficha técnica na cozinha é fundamental para padronizacdo de
procedimentos, tendo em vista a reducao de desperdicio de insumos e retrabalho em
processos de cozinha (Braga, 2021).

Todas estas informacbes garantem a execucao das preparacdes de maneira
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estruturada, possibilitando a compreensao do desenho do prato e também os custos
envolvidos em sua producao, permitindo a formacao de eventual preco de venda. O

modelo da ficha técnica de preparo (Apéndice G) estd apresentado na Figura 8, a seguir.

Figura 8 - Imagem da Ficha Técnica de Preparo
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Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).
54 ESTRUTURA DA TRILHA DE APRENDIZAGEM

Este segmento trata da estrutura da trilha de aprendizagem que, como ja
esclarecido, pode sofrer variacoes. Alguns esclarecimentos quanto a sua forma de

organizacao podem ser vistos no Quadro 10.
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Quadro 10 - Esclarecimentos sobre a forma de organizacdo da Trilha

ITEM
Objetivo

Formade
organizacao

Tempo de
duracao

Perfil do
moderador

NuUmero de
participantes

PANC
utilizada

ESCLARECIMENTO

Promover a praxis criativa na cozinha, por meio do uso de plantas alimeticias
nao convencionais.

As atividades da trilha de aprendizagem podem ser realizadas no formato de
oficinas, visto que os alunos sempre estarao realizando tarefas de acordo
com os objetivos especificos e os resultados esperados de cada dimensao.

Perfaz um total de 18 horas, divididas em seis encontros, incluindo as
Atividades Introdutdrias, que mesmo nao fazendo parte especificamente da
trilha de aprendizagem, sao relevantes para a mobilizacao e motivacao dos
alunos.

A moderacao deve ser feita pelo professor da disciplina, orientador de
atividades, instrutor de treinamentos ou qualquer profissional responsavel
pela conducdo da acdo educativa. E importante que o moderador possua
conhecimentos basicos sobre PANC e seu uso na cozinha, preferencialmente
tendo ja consumido alguma(s) dela(s).

A titulo de sugestao, consideramos o nimero de 30 participantes da trilha de
aprendizagem, como teto de participacdo nas atividades da trilha de
aprendizagem, tendo em vista a necessidade de garantir ao professor
condicoes de acompanhar o desempenho dos alunos durante todo o
processo.

Uma planta é utilizada durante a trilha de aprendizagem. Isto porque é
necessario que os alunos tenham foco em uma PANC, a fim de explorar
criativamente seu uso alimentar ao maximo. Caso contrario, o uso de mais de
uma planta ao mesmo tempo na trilha resultaria em andlises superficiais
delas.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Ja o Quadro 11 sistematiza a estrutura da trilha de aprendizagem, conforme a

seguir.

ENCONTRO

Atividades
introdutorias
*(Encontro 1)

Dimensao
Conhecer
(Encontro 2)
Dimensao
Cozinhar
(Encontro 3)

Quadro 11 - Estrutura da Trilhatividade PANC (Continua...)

OBJETIVO

Apresentar a trilha de aprendizagem e seus elementos
constituintes, possibilitando uma visao geral do trabalho e
mensurando o conhecimento dos alunos sobre a PANC em

estudo.

Conhecer sobre a planta em estudo, destacando suas
caracteristicas botanicas, identificando possibilidades
alimentares, bem como seus usos culturais na alimentacio.

DURACAO

3h

3h

Sugerir formas de preparo com a PANC, utilizando técnicas

de cozinha. 3h

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).
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Quadro 11 - Estrutura da Trilhatividade PANC (Conclusio)

D'Cn;i:ﬁ?o Executar preparacao com a PANC, sugerida no mapa 3h
mental da turma, avaliando-o sensorialmente.
(Encontro 4)
Dimensao Projeto Gastrondmico Realizar preparacoes autorais 2h
Convencer e criativas dos alunos com a
(Encontros 5 e PANC, a partir de suas fichas
6) Mostra Gastronomica técnicas. 4h
Total 18h

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Em seguida, sera detalhada cada uma das dimensoées da trilha de aprendizagem,
destacando objetivos educacionais, as competéncias associadas, tempo de duracao,
local de realizacdo, progamacdo sugerida e formas de realizacdo das atividades,
evidenciando o uso dos artefatos e dos materais de apoio.

Ao final, teremos apresentado uma das configuracoes possiveis da trilha de
aprendizagem que, como ja citado, pode ter a sequéncia das dimensodes alteradas, de

acordo com a necessidade.

5.4.1 Atividades introdutoérias: encontro 1

Neste encontro é realizada uma apresentacdo sobre trilha de aprendizagem
para os alunos, contemplando seu objetivo geral, suas dimensdes constitutivas, além
das atividades formativas, artefatos educacionais e materiais de apoio que serao

utilizados.

Objetivo: Apresentar a trilha de aprendizagem e seus elementos constituintes,

possibilitando uma visdo geral do trabalho e mensurando o conhecimento dos alunos sobre
a PANC em estudo.

Atividades previstas: 3.

Tempo de duracao: 3h.

Local de realizacao: Sala de aula.

Recursos: Conforme descritos no Quadro 12.

Sintese da programacao sugerida: Quadro 12.
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Quadro 12 - Sintese da programacao sugerida parao encontro 1 - Atividades introdutérias

N° ATIVIDADE DURACAO RECURSOS NECESSARIOS
Infraestrutura do local:
— Quadro magnético;
Apresentacao da trilha de —  Marcadores para quadro
aprendizagem aos alunos magnético.
(Objetivo geral da trilha,
1 . Y 2 1h
dimensoes, atividades, artefatos Para apresentacio da trilha de
educacionais e materiais de aprendizagem:
apoio). — Computador.
— Projetor de imagens.
Para a realizacao da dinamica inicial
(disponibilizados pelo moderador)
Realizacdo da Dinamica — Até cinco espécimes de
2 “Experimentando a trilha com 1h30min PANC diferentes.

PANC” — Referéncias bibliograficas
sobre PANC (livros, encartes,
sites de internet, dentre
outros) para pesquisa dos
alunos durante a dindmica.

— Lapis de cor.
— Gizdecera.
— Canetinhas coloridas.
— Formularios da dinamica
Aplicagéo do Questionario de (impressos).
3 Levantamento de Conhecimento 30min

Prévio

Para aplicacao do Questionario de
Levantamento de Conhecimento
Prévio (disponibilizados pelo
moderador)

— Canetas esferograficas.

— Questionarios impressos.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Detalhamento das atividades:

Atividades introdutdrias - Atividade 01: Apresentacdo da Trilha de Aprendizagem

aos alunos

Duracao: 1h.

Realizacdo: No contato inicial com os alunos, o moderador faz a apresentacao da
trilha de aprendizagem, esclarecendo suas dimensdes constitutivas, as atividades
desenvolvidas, bem como os artefatos e materiais de apoio que serao utilizados.

Este momento é de suma importancia, na medida em que os alunos terdo uma visao
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geral de sua caminhada, permitindo-lhes visualizar qual o propdsito final do
trabalho, a saber, construir sua propria receita com a PANC. Como sugestao, o

moderador pode fazer uso de slides eletronicos, para facilitar a conducao.

Duracao: 1h30min.

Realizacado: Apds a apresentacao inicial do moderador, este realizara uma primeira
dindmica intitulada “Experimentando a trilha com PANC”, na qual os alunos
simulardo as dimensdes presentes na Trilha de maneira mais concisa. O
instrumento a ser utilizado na conducao desta atividade com os alunos é a Ficha da

Dinamica (Apéndice H e QR-CODE).

Duracao: 30min.

Realizacao: Finalizada a dindmica, sera aplicada pelo moderador o Questionario de
Levantamento de Conhecimentos Prévios (QR CODE e Apéndice |) que os alunos
eventualmente possuam sobre a PANC escolhida para ser utilizada no decorrer da
trilha. Os dados obtidos com a aplicacdo do formuldrio devem ser tabulados e

apresentados aos alunos no escopo da programacao da préxima dimensao.

5.4.2 Dimensao Conhecer: encontro 2

Este encontro é destinado ao conhecimento sobre a planta em estudo,
destacando suas caracteristicas botanicas, identificando possibilidades alimentares,

bem como seus usos culturais na alimentacao.

Obijetivo: Conhecer sobre a planta em estudo, destacando suas caracteristicas
botanicas, identificando possibilidades alimentares, bem como seus usos culturais
na alimentacao.

Competéncias:
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Conhecimentos: Informacoes técnicas/culturais sobre a PANC.
Habilidades: Manejo da planta.
Atitudes: Aprendizagem ativa.

= Atividades previstas: 3.

=  Tempo de duragao: 3h.

= Local derealizagao: Sala de aula.

= Recursos: Conforme descritos no Quadro 13.

=  Sintese da programacao sugerida: Quadro 13.

Quadro 13 - Sintese da programacao sugerida para o encontro 2 - Dimensao Conhecer

N° ATIVIDADE DURACAO RECURSOS NECESSARIOS

Infraestrutura do local:
— Quadro magnético.

Apresentacao da Dimensao e — Marcadores para quadro
1 dos artefatos educacionais - 1h10min magnético.
Podcast e Encarte ilustrado — Computador.

— Projetor de imagens.

Para apresentacao dos Artefatos:
— Encartes ilustrados
impressos (disponibilizado
pelo moderador).
— Computador e/ou celular
com acesso a internet.

Apresentacado dos dados da
2 pesquisa sobre conhecimento 50min
prévio

Para o Laboratério com a Planta:
— PANCemestudo
3 Laboratério com a planta 1h (disponibilizada pelo
moderador).

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

= Detalhamento das atividades:

Dimensao Conhecer - Atividade 01: Apresentacao da dimensao e dos artefatos
educacionais - podcast e encarte ilustrado

Duracao: 1h10min.
Realizacao: O moderador esclarece os objetivos da dimensao e orienta sobre o

acesso aos artefatos educacionais e materiais de apoio enfatizando a importancia
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sobre seu uso. Caso ache pertinente, o moderador pode levar os encartes impressos

e distribui-los aos alunos.

Duracao: 50min.

Realizacdo: Sao apresentados aos alunos os dados consolidados e tabulados do
Formulario de Conhecimento Prévio realizado anteriormente. A consolidacao e
sistematizacao destes dados visa auxiliar o trabalho do moderador, tendo em vista
apontar contetudos de maior desconhecimento da turma, que podem ser priorizados

durante as atividades.

Duracao: 1h.
Realizacdo: O moderador apresenta a planta in loco aos alunos, destacando
caracteristicas, partes comestiveis e outras informacoes relevantes, bem como

responde eventuais duvidas dos alunos.

5.4.3 Dimensao Cozinhar: encontro 3

Neste encontro, os alunos formulam, em um mapa mental, suas sugestoes de
preparo da PANC em uso, utilizando técnicas de cozinha, a partir dos conhecimentos ja

obtidos sobre a planta na dimensao anterior.

Obijetivo: Sugerir formas de preparo com a PANC, utilizando técnicas de cozinha.
Competéncias:
Conhecimentos: Caracteristicas alimenticias/nutricionais da PANC.
Habilidades: Uso de técnicas e utensilios para o preparo da planta.
Atitudes: Flexibilidade de pensamento, originalidade.
Atividades previstas: 3.
Tempo de duracao: 3h.

Local de realizacao: Sala de aula.



88

Recursos: Conforme descritos no Quadro 14.

Sintese da programacao sugerida: Quadro 14.

Quadro 14 - Sintese da programacao sugerida para o encontro 3 - Dimensao Cozinhar

N° ATIVIDADE DURACAO RECURSOS NECESSARIOS
Infraestrutura do local:
1 Apresentacao da Dimensao e 50min — Quadro magnético.
do Mapa Mental — Marcadores para quadro
magnético.
— Computador.
5 Constrygéo do Mapa Mental 1h30min Projetor de imagens.
(Atividade em grupo)
Para a producao dos Mapas
Mentais nos grupos
(disponibilizados pelo
3 Consolidacio do Mapa 40min moderador):
Mental com a turma — Canetas coloridas.

— Modelos de mapa mental
(impressos)

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Detalhamento das atividades:

Dimensao Cozinhar - Atividade 01: Apresentacido da dimensao e do Mapa Mental

Duracao: 50min.

Realizacdo: O moderador apresenta a dimensao conceitual, esclarecendo seus
objetivos para, em seguida, dar as orientagcdes necessarias sobre a atividade com o
mapa mental e seu preenchimento. O modelo do mapa mental encontra-se no QR

CODE e no Apéndice E.

Dimensao Cozinhar - Atividade 02: Construcao do Mapa Mental por Grupos

Duracao: 1h30min.
Realizacao: Sao formados grupos, de preferéncia com até cinco integrantes cada,
para elaboracao da proposta do mapa mental por grupo, para sugerir preparacoes

gastrondmicas, tendo por base técnicas de preparo aplicadas a PANC.
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Duracao: 40min.

Realizacdo: Apds o término dos trabalhos em grupo, o moderador, em conjunto com
os participantes, consolida todas as producées em um Unico mapa mental da turma.
E importante que esta atividade seja dialogada e leve os alunos a exercerem seu
pensamento criativo, por meio tanto das discussées promovidas pelo moderador
sobre o uso de técnicas, quanto pelo fomento a exploracao de novas sugestoes para
além das definidas nos grupos. Por exemplo, pode haver uma indagacao se todos os
alunos conhecem determinada técnica sugerida. Sugere-se que o moderador faca
um registro fotografico do mapa mental consolidado e disponibilize para a turma.
Diante da atividade realizada, por fim, a turma precisa escolher qual(is)

preparacao(oes) sera(do) realizada(s) na dimensao seguinte.

5.4.4 Dimensao Comer: encontro 4

Neste encontro, os alunos participardo de uma aula demonstrativa, em que
serdao preparadas receitas, que devem ser avaliadas sensorialmente por meio de

formulario especifico.

Obijetivo: Executar preparacao com a PANC, avaliando-a sensorialmente.
Competéncias:
Conhecimentos: Aprendizagem das potencialidades sensoriais da PANC.
Habilidades: Sensoriais para andlise do prato.
Atitudes: Pensamento analitico.
Atividades previstas: 3.
Tempo de duracao: 3h.
Local de realizacao: Laboratério de Cozinha/Cozinha Experimental.
Recursos: Conforme descritos no Quadro 15.

Sintese da programacao sugerida: Quadro 15.
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Quadro 15 - Sintese da programacao sugerida para o encontro 4 - Dimensao Comer

N° ATIVIDADE DURACAO
1 Apre;entagNao da 30min
Dimensao

Aula demonstrativa:
2 Elaboracao dos preparos 1h40min
com a PANC

Analise sensorial das
preparacoes
3 (degustacao e 50min
preenchimento da escala
heddnica)

RECURSOS NECESSARIOS

Infraestrutura do local:

Quadro magnético.
Marcadores para quadro
magnético.
Computador.

Projetor de imagens.

Para a elaboracao das preparacoes
com a PANC:

Utensilios de cozinha (talheres,
pratos, recipientes, etc.).
Equipamentos de cozinha
(fogdo, forno, liquidificador,
geladeira, etc.).

Fichas com areceita em
preparacao.

Para analise sensorial das
preparacoes:

Formularios com a escala
hedbnica impressos
(disponibilizados pelo
moderador).

Canetas esferograficas.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

= Detalhamento das atividades:

Dimensao Comer - Atividade 01: Apresentacdo da Dimensao

Duracao: 30min.

Realizacdo: O moderador apresenta a dimensao e sua importancia para o processo

de elaboracao criativa com a PANC.

Dimensao Comer - Atividade 02: Aula demonstrativa para elaboracao dos preparos

com a PANC

Duracao: 1h40min.

Realizacdo: Esta aula deve ser ministrada em espaco de cozinha, tendo em vista

contar com infraestrutura necessaria para preparacao da(s) receita(s) escolhida(s)
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pela turma. Uma sugestdo é a de que o moderador possa solicitar o apoio de
voluntdrios entre os alunos para auxilid-lo no(s) preparo(s). Esta estratégia

possibilita aos alunos familiarizarem-se com a preparacao da PANC.

Duracao: 50min.

Realizacdo: Antes de iniciar os processos de preparacao da PANC, o moderador
entregara a ficha técnica/receita do prato que sera executado na aula. Apds o
preparo, o moderador deve aplicar o formulario com a Escala Hedonica (Apéndice F

e QR-CODE), a fim de que os alunos avaliem sensorialmente o prato.

5.4.5 Dimensao Convencer: encontros 5e 6

Esta dimensao é prevista para ser realizada em duas etapas, que visam a
producao das fichas técnicas dos Projetos Gastronomicos (receitas) formuladas pelos
alunos e, posteriormente, a entrega das fichas técnicas padronizadas, preparacao e

apresentacao das receitas com a PANC em mostra gastrondémica.

Obijetivo: Realizar preparacdes autorais e criativas dos alunos com a PANC, a
partir de suas fichas técnicas.
Competéncias:
Conhecimentos: Aprendizado sobre a PANC como possibilidade
alimentar/nutricional.
Habilidades: Negociacao.
Atitudes: Capacidade de exercer influéncia.
Atividades previstas: 4.
Tempo de duracao: 6h, sendo divididas em 2h para a primeira etapa e 4h para
segunda etapa.
Local de realizacao: Sala de aula e Laboratério de Cozinha/Cozinha Experimental.
Recursos: Conforme descritos nos Quadros 15 e 16.

Detalhamento das atividades da primeira etapa:
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Uma sintese da programacao sugerida para a primeira etapa pode ser vista no

Quadro 16.

Quadro 16 - Sintese da programacao sugerida para o encontro 5 - Dimensao Convencer
(primeira etapa)
N° ATIVIDADE DURACAO RECURSOS NECESSARIOS

Infraestrutura do local:
— Quadro magnético.

1 Apresentacdo da Dimensao 20min B T o T
magnético.
Apresentacio dos dados da ) Para apresentacao dos dados da
2 " . 10min Anilise S ial:
Anadlise Sensorial nalise Sensorial:
— Computador.
— Projetor de imagens.
3 Apreslent.agéo sobre a Ficha IO Para a producio das Fichas
Técnica de Preparo Técnicas da preparacao
(disponibilizados pelo
moderador)
Construcéo da receita pelos . — Modelos de Ficha Técnica
& grupos 1h20min de Preparo impressos.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

Dimensao Convencer - Atividade 01: Apresentacio da dimensao (primeira etapa)

Duracao: 20min.
Realizacdo: O moderador apresenta a dimensao conceitual, esclarecendo seus
objetivos e atividades previstas, orientando os alunos sobre a programacao das

atividades, divididas em duas etapas.

Dimensao Convencer - Atividade 02: Apresentacao dos dados da Analise Sensorial

Duracao: 10min.
Realizacdo: O moderador deve apresentar aos alunos a consolidacao das respostas
referentes aos formularios de Analise Sensorial, de forma que os alunos possam ter

conhecimento sobre suas opinides referentes aos aspectos sensoriais da PANC.
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Duracao: 10min.
Realizacado: O moderador entrega aos alunos a Ficha Técnica de Preparo (Apéndice
G e QR-CODE), que sera utilizado para a atividade nesta etapa da dimensao. Por

isso, 0o moderador deve orientar os alunos para a construcao da ficha técnica.

Duracao: 1h20min.

Realizacao: Organizados em grupos, os alunos construirdo, supervisionados pelo
professor, a ficha técnica de seu preparo com a PANC. O instrumento consolida o
preparo que deve ser apresentado na dimensao Convencer. Considerando-se que a
proposicao da receita tem como perspectiva demonstrar a viabilidade da planta

como ingrediente.

Detalhamento das atividades da segunda etapa: Mostra Gastronémica

Nesta segunda etapa da dimensao Convencer, os alunos entregarao as fichas
técnicas de preparo ao moderador e apresentardo suas preparacoes elaboradas com a
PANC. Sugere-se que esta mostra ocorra em um Laboratério de Cozinha/Cozinha
Experimental. Uma sintese da programacao sugerida para a Mostra pode ser vista no
Quadro 17.
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Quadro 17 - Sintese da programacao sugerida para a Mostra Gastronémica (Encontro 6 -
Dimensio Convencer)

Infraestrutura do local:
— Utensilios de cozinha (talheres,
pratos, recipientes, etc.).
— Equipamentos de cozinha
(bancadas, fogao, forno,
4h liquidificador, geladeira, etc.).

Apresentacdo das
preparacoes com as
PANC executadas pelos

alunos -
Para a apresentacao dos alunos na Mostra

(disponibilizados pelo moderador):
— Fichas Técnicas das preparacoes
impressas.

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023).

A Mostra Gastrondmica é a culminancia da Trilhatividade PANC, oportunidade
em que os alunos mostram suas producoes elaboradas com a planta que foi trabalhada
em toda a trilha de aprendizagem.

O moderador, caso ache pertinente, pode convidar outro professores ou chefs
de cozinha, para que atuem como avaliadores das diversas preparacoes. A avaliacao
prevista inicialmente nesta dimensio esta relacionada as qualidades sensoriais (cor,
sabor, aroma, etc.) inerentes aos preparos dos alunos em si. Contudo, de acordo com as
necessidades do contexto educacional, o moderador pode incluir outros elementos de
analise (p. ex. cumprimento do prazo de entrega da ficha técnica), a fim de definir notas
ou conceitos para uma disciplina de curso. Esta definicdo cabe ao moderador.

E importante que o moderador faca algumas orientacoes para realizacdo da

Mostra:

Os alunos devem finalizar os pratos no local do evento. Caso o grupo tenha
optado por um processo que exija tempo de preparacdo maior que a duracao da
mostra, € importante que este procedimento seja realizado anteriormente em
outro local. Contudo, os alunos precisam concluir o preparo, para apresenta-lo

em conjunto com a turma.

Independente do local da mostra (sala de aula, laboratério de cozinha, cozinha
experimental), os alunos devem dispor de infraestrutura minima para realizacdo

do trabalho de cozinha (pontos de agua, fogoes, fornos entre outros). Os alunos
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podem fazer uso de instrumentos de cozinha mais especificos, para os casos com
niveis de preparo mais complexos, como os da Gastronomia Molecular. Pincas,
bisturis, sifoes, pipetas, dentre outros utensilios sdo de responsabilidade do

grupo e devem estar relacionados na ficha técnica do preparo.

Os alunos também podem providenciar, a sua escolha, a decoracdo de seus
espacos na mostra. Se um grupo propuser, por exemplo, uma comida de boteco
pode ambientar o espaco como um bar, montando cenario, viabilizando

uniformes, construindo o contexto propicio para sua apresentacao.

Os alunos devem saber da presenca ou ndo de convidados e como serdo

avaliados.

Os alunos exporado seus pratos, disponibilizando porcoes para degustacido do
moderador e eventuais convidados, explicando: (i) o que é o prato; (ii) quais as
referéncias culturais orientaram a proposta; (iii) quais técnicas gastronémicas
utilizaram para produzir a receita; e (iv) por que consideram seus pratos

criativos e inovadores.

O formato de mostra incentiva os alunos a elaborarem preparacoes criativas e
inovadoras. O moderador pode utilizar este sentimento de participacao dos alunos e
propor atividades colaborativas, momentos de didlogo entre os alunos, para que
compartilhem suas experiéncias criativas, além de comecarem a desenvolver no
contexto de aprendizagem o espirito dialégico e negociador, que sera muito importante

no seu cotidiano de trabalho.
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Este capitulo apresenta o relato de uma implementacao do processo educacional
com alunos do curso de Tecnologia Superior em Gastronomia da Universidade da
Amazonia (Unama). Para isso, daremos a conhecer o processo continuo de aquisicio e
desenvolvimento de competéncias que culminou com a producao final dos alunos. Vale
destacar que ndo houve impeditivos para realizacdo da oficina, visto que, como

destacado, esta ocorreu no ambito de uma disciplina do curso de Gastronomia.

6.1 ENCONTRO 1: ATIVIDADES INTRODUTORIAS

O encontro 1, com duracao de trés horas, teve carater introdutério e nao faz
parte da trilha de aprendizagem, seu objetivo foi o de possibilitar uma primeira
interacao com a turma em sala de aula. Na oportunidade, foi apresentada a estrutura da
trilha de aprendizagem, ocasido na qual os alunos puderam conhecer a pesquisa
desenvolvida no PPGCIMES. Conceitos como plantas alimenticias ndo convencionais,
gastronomia sustentavel e social, cultura alimentar, criatividade, comida de territério,
dentre outros foram explanados aos alunos.

Apbs esta abertura, foi lido e distribuido o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (Apéndice J), destacando-se que ndo houve nenhum Obice para
participacdo no trabalho. Em sequéncia, foi distribuido o Questionario para
Levantamento dos Conhecimentos Prévios dos alunos sobre a urtiga-vermelha, cujos

resultados serdo apreciados em secao anterior desta pesquisa.

6.1.1 Realizacao de dindmica em grupo

Realizamos a dindmica intitulada “Experimentando uma trilha com PANC”, cujo
objetivo foi possibilitar aos alunos uma breve visualizacdo do que seria o trabalho
realizado na trilha de aprendizagem. As orientacdes para sua realizacdo, bem como
materiais de uso e tempo de duracao estao descritas na ficha apresentada no Apéndice

H.
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Para realizacao da atividade, com duracao de uma hora em sala de aula, foram
definidas tarefas para que os alunos, divididos em grupos, propusessem uma receita
autoral, utilizando seis PANC, que foram disponibilizadas pelo professor. Sao elas:

1. Clitéria (clitoria ternatea);
Cara-moela (Discorea bulbifera)
Caapeba amazonica (Piper umbellatum)
Mimo-de-vénus (Hibiscus sabdariffa)

Taioba (Xanthossoma taioba) e;

S A T

Abricé (Mammea americana).

E importante esclarecer que as PANC utilizadas na dinamica de grupo inserida
nas Atividades Introdutérias, a excecao da taioba, ndo sdo as mesmas plantas que
compoem o contelido da trilha de aprendizagem. Isso porque se trata somente de uma
simulacdo das dimensdes da trilha que serdo trabalhadas posteriormente. Outra
questao importante: ao trabalhar uma PANC por trilha, os alunos tém oportunidade de
explora-la ao maximo, propondo preparacdes que atinjam todo o potencial da PANC
em estudo.

Organizados em grupos, os alunos passaram a pesquisar sobre as plantas por
meio das referéncias disponibilizadas em sala pelo professor (livros, revistas e encartes)
e também, fazendo uso de seus celulares pessoais, a partir de buscas em sites

especializados em PANC, como o “Matos de Comer” (www.matosdecomer.com.br) e

paginas de organismos oficiais como a Embrapa Hortalicas

(https://www.embrapa.br/hortalicas).

Ao acompanhar as discussoes nos grupos, a fim de orienta-los, percebemos que
o fluxo criativo dos alunos tinha inicio a partir da compreensao da natureza da planta,
ou seja, se era uma hortalica, uma fruta ou um tubérculo, resultado das pesquisas. Ato
continuo, o grupo conectava esta informacao com as técnicas gastrondmicas que
aprendidas ao longo do curso de Gastronomia, discutindo entre si quais as mais
adequadas ao tipo de planta, a fim de propor a receita que o grupo desenvolveria com a
PANC (Figura 9).


http://www.matosdecomer.com.br/
https://www.embrapa.br/hortalicas
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Figura 9 - Alunos em atividade da dinamica “Experimentando a trilha”

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Cabe destacar uma observacao: o grupo responsavel pela taioba (Xanthossoma
taioba) propos uma releitura do gnocchi, prato classico da cozinha italiana. A receita
original composta por batata, ovos, farinha de trigo e sal, teria a taioba incorporada
como agente colorante em funcado da cor da folha. Os alunos, portanto, buscaram
articulares as bases de uma preparacao europeia aprendida no curso as caracteristicas
de uma planta alimenticia ndo convencional cujas propriedades gerariam um produto
inovador. O “nhoque de taioba” (Figura 10) teve ainda a adicdo de queijo do Marajo.
Isso demonstrou o interesse dos alunos para explorar seu potencial criativo na

proposicao de pratos com ingredientes até entdo desconhecidos.

Figura 10 - Desenho do Nhoque de Taioba (Grupo Taioba - Turma Manh3)

NHORQUE b TRiotA

Fonte: acervo pessoal do pesquisador (2022).
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Outros exemplos, como o do grupo que utilizou a clitéria (Clitoria ternatea)
também demonstram a adaptacao de bases técnicas dos alunos na producao criativa de
receitas utilizando PANC. Nesta proposta, os alunos sugeriram fazer uso de um caldo
de legumes feito com a flor (Figura 11), a fim de obter também coloracio para dar

criatividade a um prato tipicamente italiano: o risotto.

Figura 11- Desenho do Blue Risoto de Funghi (Grupo Clitéria - Turma Manh3)
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Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Na turma da Noite, um dos destaques foi a utilizacdo da caapeba amazoénica
(Piper umbelatum) na preparacao de um prato tipico da regido do Magreb, situado na
regidao do mar Mediterraneo. Os alunos substituiram a couve original ou a folha de
parreira, originalmente utilizadas pela PANC na producdo de dolmades (os populares

“charutos”) de cordeiro (Figura 12).

Figura 12- Desenho do Charuto de Cordeiro na Caapeba (Grupo Caapeba Amazoénica - Turma
Noite)

©

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).



100

A partir da apresentacao final das producdes dos grupos, concluimos que a
dindmica permitiu aos alunos visualizar ja neste primeiro momento que muitas
competéncias estdo envolvidas na producdo de uma receita para além do dominio
técnico: habilidade no manejo de instrumentos de cozinha, respeito a cultura alimentar
e as boas praticas na alimentacao, dentre outros. Tudo isso pressupdoe uma atitude de

pesquisa, que motive conhecer a planta visando sua utilizacdo na cozinha.

6.1.2 Aplicacao do questionario de levantamento de conhecimento prévio

E importante destacar que a aplicacdo de um Questionario para Levantamento
do Conhecimento Prévio dos alunos sobre a planta (Apéndice ) foi sugestdo oriunda da
banca de qualificacdo e incorporada a metodologia de trabalho. O documento foi
aplicado no encontro de abertura das atividades com os alunos e a anélise de seus

resultados encontra-se no capitulo seguinte.

6.2 ENCONTRO 2: TRILHA DE APRENDIZAGEM - DIMENSAO CONHECER

O segundo encontro junto aos alunos, ocorreu em sala de aula e teve duracao de
trés horas, dando inicio a trilha de aprendizagem. Na abertura das atividades, foi
apresentada a estrutura da dimensao e sua importancia para a trilha. Seu objetivo é o
de prover os alunos, por meio dos artefatos educacionais (podcast e encarte ilustrado),
o maximo de informacbes sobre a planta: caracteristicas botanicas, valores
nutricionais, aspectos histérico-culturais de seu uso, dentre outros.

A planta escolhida para esta trilha de aprendizagem foi a Urtiga-vermelha
(Laportea aestuans). A escolha desta planta especificamente se deu pelo fato de que se
trata de uma das plantas mais negligenciadas em seu potencial alimentar, por sua
associacao imediata a dores, coceiras e pruridos por possuir em suas folhas estruturas
urticantes, denominadas de tricomas. Revilla (2002) caracteriza a Laportea aestuans
como uma erva da familia Urticaceae, que alcanca até 2m de altura, folhas dentadas,
cujo habitat sdo terd firme, bosques ou planicies inundaveis (varzeas). Suas partes
comestiveis sdo as folhas (desde que inertizadas), a raiz e o caule.

Ja Kinupp e Lorenzi, (2014, p. 698), afirmam que a Laportea aestuans
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Tem usos medicinais diversos, e.g, antimicrobiano, anti-inflamatorio, abortivo
(cautela, mas a informacdo é escassa), analgésico e para problemas
pulmonares e estomacais. Possui éleo essencial rico em salicilato de metila
(54,50%) e alta atividade antioxidante.

A segunda atividade realizada com os alunos atendeu a uma orientacao da Banca
de Qualificacdo: a apresentacado aos alunos de uma palestra sobre Boas Praticas de
Manipulacao e Seguranca dos Alimentos (BPMSA), que buscou orientar os alunos para
os cuidados necessarios no consumo de PANC de maneira segura, respeitando suas
caracteristicas peculiares e elementos que exijam tratamentos viabilizadores de seu
consumo.

O conteldo da apresentacao foi estruturado a partir das normatizacoes e
orientacdes nacionais que regem as BPMSA, como a Resolucao de Diretoria Colegiada
n°® 216/2022 da ANVISA e o Guia Alimentar Brasileiro. Estes dispositivos sdo
documentos de referéncia no Setor de Alimentos. Este conteldo sobre as BPMSA foi
incorporado ao encarte educacional, pois sdo aplicadas a todas as PANC.

Em seguida, foram informados a turma os resultados da tabulacido do
Questionario para Levantamento dos Conhecimentos Prévios, aplicado na semana
anterior. Os resultados foram analisados em capitulo posterior desta pesquisa.

O momento central desta dimensado da trilha foi apresentacdo dos artefatos
educacionais: o podcast e o encarte ilustrado (Figura 13). Foi demonstrado o caminho
de acesso ao podcast via Spotify. Também foi apresentado o encarte ilustrado da urtiga-
vermelha. A distribuicao do encarte aos alunos se deu por meio do envio do arquivo em
extensdo PDF a dois grupos de WhatsApp, ferramenta, que sob administracdo da
professora da disciplina, foi utilizada para interacdo e comunicacdo com cada turma.

A apresentacao do podcast e do encarte ilustrado encerrou a programacao da

dimensao.
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Figura 13- Apresentacao do podcast e do encarte ilustrado - Turma Manha

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

6.3 ENCONTRO 3: TRILHA DE APRENDIZAGEM - DIMENSAO COZINHAR

O encontro 3, com duracao de quatro horas-aula em sala de aula, foi destinado
as atividades da dimensao Cozinhar, sendo a principal delas a construcdo do mapa
mental, metodologia adaptada aos objetivos pretendidos na trilha de aprendizagem.

Feita a abertura de praxe, explanando-se sobre a natureza, objetivos e
atividades da dimensao, foram dadas as orientacdes para que os alunos construissem
primeiramente em grupos os mapas mentais da Urtiga-vermelha. Na reuniao em grupo,

destacamos alguns dos mapas mentais produzidos, conforme Figura 14.

Figura 14- Exemplo de mapa-mental produzidos nos grupos (Turma Manh3)
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Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).
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Na proposta descrita na Figura 14, os alunos definiram como Técnicas
Gastronomicas (primeira camada do mapa):
1. Gelatinizacao dafolha;
2. Cozimentodafolhae

3. Frituradaraizdaurtiga-vermelha.

E importante considerar ja nesta proposta que os alunos fizeram uso de partes
comestiveis da planta, a partir de informacdes obtidas nos artefatos da Dimensao
Conhecer (podcast, encarte ilustrado) e possivelmente de outras fontes de pesquisa.

Em seguida registraram, como Produto Gerado (segunda camada do mapa) e os
associaram as técnicas:

1. Cozimento da Folha > Urtiga cozida
2. Frituradaraiz > Raizfritae

3. Gelatinizacdo da folha > Esferas de urtiga.

Por fim, associaram ao produto as suas Preparacées Gastronémicas,
constituindo a terceira camada do mapa mental:
1. Cozimento da Folha > Urtiga cozida > Orticoba, bolinho de urtiga e
sopa de urtigas;
2. Fritura da raiz > Raiz frita > Palha de raiz, farofa de raiz, raiz
empanada.
3. Gelatinizacdo da folha > Esferas de urtiga > Caviar, espaguete e

mousse.

Ja no exemplo ilustrado na Figura 15, de alunos da turma da Noite, outras

opcoes técnicas geraram resultados distintos e igualmente criativos.
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Figura 15- Exemplo de mapa-mental com preparacdes com a urtiga-vermelha (Turma Noite)
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Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Assim, durante o processo de construcdao do mapa mental, seja nos grupos e
mesmo na consolidacao coletiva de um Unico mapa da turma, houve um rico debate
entre os alunos, que sintetizou a proposta da turma como um todo. A Figura 16 mostra

o resultado do mapa mental construido na turma 4NMA (Manh3)

Figura 16- Imagem da consolidacdo do Mapa Mental (Turma Manha)
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Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Finalmente, apds a conclusao do mapa mental coletivo, os alunos definiram qual
seriam os pratos preparados nas atividades da dimensao seguinte, Comer. Ficou

convencionado nas duas turmas que as preparacoes seriam o Caldo Verde de Urtigae o

Brigadeiro de Urtiga.
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6.4 ENCONTRO 4: TRILHA DE APRENDIZAGEM - DIMENSAO COMER

As atividades da Dimensao Comer nao ocorreram na sala de aula e sim no
Laboratoério Demonstrativo de Cozinha, com duracao de quatro horas-aula. O objetivo
principal desta dimensao é proporcionar aos alunos uma experiéncia em ambito
sensorial com a planta, garantindo-lhes novos conhecimentos, a fim de que,
aumentando seu nivel de competéncias, estejam melhor preparados para propor sua
propria receita criativa.

Apos a abertura usual de cada dimensao, os alunos receberam as fichas técnicas
dos preparos escolhidos (Caldo verde e brigadeiro de urtiga), produzidas pelo professor
e também o formulario para avaliacdo sensorial dos pratos. Antes do inicio do
cozimento, dois alunos em cada turma voluntariaram-se para auxiliar nas preparacoes.
Em se tratando de uma aula demonstrativa, a execucao propriamente dita dos pratos
foi antecipada por uma explanacdo sobre a importancia do pré-preparo da urtiga, como
sua higienizacdo e sanitizacdo (Figura 17), além do uso de luvas de borracha, em
atencao as Boas Praticas de Manipulacao e Seguranca dos Alimentos.

De igual modo, foi demonstrado o passo-a-passo do processo de branqueamento
das folhas (choque térmico) para inertizacdo dos tricomas urticantes e viabilizacdo de

Seu uso.

Figura 17- Sanitizacdo das folhas de urtiga-vermelha (Turmas Manha e Noite)

(Manh3) (Noite)

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).
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O prato, o caldo verde de urtiga € uma das preparacoes classicas da cozinha
portuguesa, considerado uma das sete Maravilhas da Gastronomia daquele pais. Na
proposta dos alunos, a hortalica que é comum na preparacao, a couve foi substituida

pela folha da urtiga-vermelha refogada (Figura 18).

Figura 18- Mis-en-place para preparacao do Caldo Verde de Urtiga (Turma Noite)

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

O processo de producado dos pratos foi realizado de forma participativa com os
alunos, na medida em que, apesar da aula demonstrativa, também faziam sugestoes
para o preparo, como na turma da Manha, em que optaram por nao processar o caldo
verde no liquidificador, inclusive mantendo a batata com casca, a fim de aproveitar
integralmente o tubérculo.

A apresentacao final de um dos pratos estad demonstrada na Figura 19, a seguir.
Destaque-se que os alunos sugeriram fritar a folha da urtiga em éleo quente, a fim de

torna-la transltcida e firme, para servir como elemento de decoracao no prato.
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Figura 19- Apresentacao final do Caldo Verde de urtiga (Turma Manh3)

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Também foi sugerida pelos alunos, uma receita que fosse uma sobremesa feita
com urtiga-vermelha. No caso uma receita muito tradicional da docaria e de simples

preparacao, o brigadeiro (Figura 20).

Figura 20- Preparacao do brigadeiro de urtiga-vermelha (Turma Manha)
— i y q 4

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Nesta preparacao especificamente, cada turma, ao desenrolar dos processos,

decidiu por preparar as receitas de modo diferente (Figura 21).
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Figura 21 - Brigadeiro de urtiga-vermelha (Turmas Manha)

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

No caso da Turma da Manha3, a opcao se deu por um brigadeiro de colher, com
uma consisténcia mais mole, usando a folha de urtiga desidratada na massa do doce. Ja
na turma da Noite, os alunos optaram por utilizar o cha da folha da urtiga no preparo da
base do doce e para finalizar sugeriram empanar o brigadeiro com o p6 da folha
desidratada no forno combinado.

O brigadeiro preparado na turma da Noite assumiu um formato semelhante a

uma trufa, sendo criativamente batizado pela turma de “Trufa do Mato” (Figura 22).

Figura 22 - Brigadeiro de urtiga-vermelha -“Trufa-do-mato” (Turma Noite)

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Apds a preparacao dos dois pratos, a continuidade da atividade exigia a



109

experimentacdo das preparacoes e as avaliacdes de ambas por parte dos alunos, isso
por meio de um Formuldrio de Andlise Sensorial, elaborado para que os alunos
pudessem avaliar a qualidade das preparacdes propostas no mapa mental e executadas
na dimensao Comer. Os resultados da avaliacdo sensorial do caldo verde e do

brigadeiro de urtiga nas duas turmas sao apresentados em um capitulo seguinte.

6.5 ENCONTRO 5: TRILHA DE APRENDIZAGEM - DIMENSAO CONVENCER

Conforme estabelecido na proposta da trilha, nesta dimensdao os alunos
apresentariam seus proéprios projetos gastronémicos com a urtiga-vermelha. Esta
proposta deveria ser elaborada em uma ficha técnica padrao, disponibilizada pelo
professor, que continha os dados necessdrios para a configuracdo da receita. As

atividades desta dimensao se desenvolveram em duas partes:

I. A primeira parte ocorreu em sala de aula e teve duracao de duas horas-aula.
Nela os alunos foram orientados sobre elaboracio da ficha técnica®®, conforme
modelo elaborado para a trilha de aprendizagem. Cada grupo entdo recebeu
uma cépia em arquivo editavel do modelo de ficha técnica e, reunidos em grupo,

passaram a discutir a proposicao que apresentariam.

[l. A segunda parte ocorreu no Laboratério de Praticas Gastrondmicas (Cozinha
Experimental) e teve duracdo de quatro horas-aula. Nela, os alunos produziriam
suas receitas e apresentariam a avaliadores convidados pela professora da

disciplina.

Durante a primeira parte das atividades da dimensao, os alunos receberam
orientacdes e sugestoes e foram auxiliados pelos professores na construcao criativa e
inovadora de seus “Projetos Gastronémicos”, como se convencionou chamar as

receitas apresentadas na Dimensao Convencer (Figura 23).

A aprendizagem sobre a natureza e elaboracido de uma ficha técnica é parte das competéncias de
formacao dos alunos na disciplina “Planejamento de cardapios”, ministrada no segundo semestre do
curso.
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Figura 23 - Atividade grupal de construcao da Ficha Técnica de Preparo - Dimensao
Convencer

-.
S

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

A segunda parte da dimensao Convencer, foi realizada no formato de uma
Mostra Gastrondmica, sendo programada para acontecer em duas semanas'®. Vale
destacar que as regras do evento estabeleceram que o fornecimento de PANC seria
compartilhado entre professor e alunos e que as preparacdes que exigissem longos
procedimentos como descanso de massa, tempo de fermentacdo ou outras que
comprometessem a duracao de quatro horas, estipulado para a mostra, poderiam ser
realizados outros espacos, como em cozinha doméstica, mas que a finalizacao do prato
deveria obrigatoriamente ser feita no laboratério de cozinha, sob acompanhamento do
professor.

As propostas foram bastante variadas, desde pratos quentes até mesmo

sobremesas e drinques, o que nos possibilita duas observacdes importantes:

1. O exercicio da competéncia de Negociacao por parte dos alunos, na medida
em que, para construcdao de suas propostas, puderam discutir desde a
proposta em si até quais as técnicas gastrondémicas utilizariam com a PANC,

buscando solucdes consensuais para a execucao da receita.

1 . . o s ’ ~ , « A .
® Este intervalo de tempo, como informado no cronograma do inicio deste capitulo, ndo é uma exigéncia
da trilha de aprendizagem. Ele foi solicitado pela professora da disciplina, em funcdo de viagem ao
Congresso Brasileiro de Nutricio, que ocorreria na semana seguinte.
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2. Ointeresse em promover a receita a partir de argumentos como baixo custo
de producao, maior margem de lucro e significativo valor sustentavel, em se
tratando de uma PANC com baixo custo ambiental, o que lhes possibilitou
vender uma ideia “na alta” (Neves-Pereira; Fleith, 2020), considerando-se a
importancia destes argumentos no debate atual da Gastronomia (Petrini,
2009).

6.6 ENCONTRO 6: TRILHA DE APRENDIZAGEM: MOSTRA GASTRONOMICA
(DIMENSAO CONVENCER)

A segunda parte da dimensdao Convencer foi realizada no Laboratério de
Praticas Gastronomicas, cuja estrutura dispdoe de uma cozinha profissional, como
bancadas de cozinha, fogbes a gds, geladeiras, freezers, um forno combinado e
aparelhos de micro-ondas, além de utensilios, como facas, escumadeiras, tacas, pratos,
dentre outros. Os préprios alunos além de utensilios, também complementaram com
elementos de decoracdo como loucas, toalhas de mesa, a fim de compor um cendrio
favoravel para a apresentacdo de seus pratos.

Para julgamento dos projetos gastrondmicos, foram convidados dois
professores da instituicio e um chef de cozinha, que participaram dos eventos
ocorridos de manha e a noite. Os alunos deveriam preparar suas receitas in loco e
apresenta-las, esclarecendo a partir da PANC em uso: o modo de preparo, as técnicas
gastronomicas utilizadas, submetendo suas producdes a prova degustativa.

Os convidados fizeram questionamento aos alunos, além de comentérios criticos
as producoes, o que se mostrou bastante enriquecedor ao trabalho apresentado pelos

alunos (Figura24).
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Figura 24 - Mostra Gastrondomica (Turma Manhd)

=3

Fonte: acervo pessoal do pesquisador—_mestrando (2022).

Quanto ao cardapio, a Unica exigéncia da atividade era que a urtiga-vermelha
fosse um dos ingredientes da preparacao, independente de ser o elemento principal ou
como uma das componentes da receita. A escolha das producoes dos alunos foi livre, ou
seja, nao houve nenhum direcionamento por parte do moderador, quanto ao tipo de
preparo (pratos quentes, pratos frios, sobremesas, etc.) que deveria ser apresentado na
mostra, ficando a cargo dos alunos definirem qual proposta atendia melhor sua
abordagem criativa da PANC na cozinha.

As producdes dos alunos utilizando a urtiga-vermelha (Laportea aestuans) foram
variadas e estdao relacionadas no Quadro 18: desde entradas, pratos principais,
guarnicoes, até sobremesas, drinques e coquetéis. Foram 12 preparacdes no total,

sendo seis pela manha e seis pela noite.
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Quadro 18 - Listagem de projetos gastronémicos - Turma Manha

N° da equipe
1

(0, (6, |} F-N (V] |} ©)

Projeto Gastronémico
Creme brulée de Urtiga
Caipitiga

Bolo de urtiga com cobertura de urtiga
Fettucine de urtiga com molho al fredo
Quibe de abdbora com ricota e urtiga

Talharim com pesto de urtiga

Tipo

Sobremesa

Drinques e coquetéis
Sobremesa

Prato principal

Prato principal

Prato principal

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023)

As preparacoes apresentadas pela turma da Noite estao no Quadro 19.

N° da equipe
1

o AW

Projeto Gastronémico
Ginde urtiga

Creme de urtiga, pé de urtiga, chocolate e

telha de biscoito

Fettucine de urtiga, camardes salteados e

tomate confit

Steak tartar com pérolas de urtiga
Pao de urtiga com pesto de urtiga

Geléiade urtiga

Quadro 19 - Listagem de projetos gastrondmicos - Turma Noite

Tipo
Drinques e coquetéis
Sobremesa

Prato principal

Entrada
Guarnicao
Sobremesa

Fonte: elaborado pelo pesquisador-mestrando (2023)

As fichas técnicas apresentadas pelos alunos totalizaram 12 preparacoes (seis

na Turma da Manha e seis na Turma da Noite). Um dos pratos da mostra Gastronémica

foi a proposta vegetariana: o Quibe de Abdbora com Recheio de Ricota e Urtiga,

conforme ficha técnica ilustrada na Figura 25.
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Figura 25 - Ficha Técnica do Quibe de abébora com recheio de ricota e urtiga (Turma Manha)
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Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Outro projeto gastronémico, desta vez apresentado por equipe da Turma da
Noite, foi o Fettucine de Urtiga. A PANC foi processada e incorporada a massa com ovo
e farinha de trigo, dando-lhe cor e valorizacdo nutricional, conforme ficha técnica

ilustrada na Figura 26.
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Figura 26 - Ficha Técnica do Fettuccine de urtiga- Dimensao Convencer (Equipe Manh3)

FICHA TECNICA

|Nome da Receita: MASSA DE FETTUTINE DE URTIGA |

[ Classificagdo: | MODERADO |
[ Data: | 29/09/2022 |

Descricdo da Receita: FETTUTINE DE URTIGA, COBERTO COM MOLHO BECHAMEL QUELO
PARMESAO RALADO GROSSO E UVA PASSAS ESCURAS

Ingredientes Quant. Unid. FC Custo Unit. Custo
FARINHA DE TRIGO 0,700| XG 1| #S 800 | RS 5,60
FOLHA DE URTIGA (BRANQUEADA) 0150| KG 1| RS 500 | RS 0,75
ovo 5,000| unid. 1| RS 1,00 | RS 5,00
LEITE LIQUIDO INTEGRAL 0,200 L 1| RS 750 | RS 1,50
MANTEIGA COM SAL 0,200| KG 1| RS 60,00 | RS 12,00
QUELO PARMESAD 0500| xG 1| RS 11000 | RS 55,00
UVA PASSAS ESCURA 0,150| XG 1| RS 70,00 | RS 10,50
SAL 1000 QB 1| RS 0,05 | RS 0,05
PIMENTA DO REINO MOIDA 1000 QB 1| RS 0,10 | RS 0,10 UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS
NOZ-MOSCADA 1000 QB 1| RS 0,10 | RS 0,10 ITEM QUANT,
PANELA DE FUNDO 2
KG 1 RS = GROSSO
Subtotal RS 90, RALADOR 1
COLHER DE SILICONE 2
Rendimento s CILINDRO PARA
Porglo MASSA FETTUTINE 1
Peso aproximado KG
Preco Custo do Prato RS 90,60
Descrigdo e Operagdo (Modo de preparo):
MASSA: MISTURAR EM UMA BOLL DE INOX, 0,5KG DA FARINHA DE TRIGO, 5 OVOS, 0,150KG DE FOLHA DE URTIGA VERMELHA MACERADA. APOS A HIDRATAGCAO DA MASSA £
SOVA, SERA PASSADO NO CILINDRO PARA DAR FORMA A MASSA DE FETTUTINE. COZINHE A MASSA EM AGUA FERVENTE COM SAL.
MOLHO: DERRETER A MANTEIGA E AOS POUCOS MISTURE A FARINHA DE TRIGO, DEIXANDO FORMAR UM CREME LEVEMENTE DOURADO, ACRESCENTAR O LEITE AOS
POUCOS (TEMPERAR COM SAL, PSIMENTA DO REINO E NOZ-MOSCADA A GOSTO) E MEXER ATE ENGROSSAR
MONTAGEM DO PRATO: COLOCAR NO FUNDO DO PRATO A MASSA FETTUTINE DE URTIGA COZIDA, MOLHO BECHAMEL POR CIMA DA MASSA, E A CIMA DO MOLHO QUEUO
PARMESAO RALADO GROSSO E UVAS PASSAS.

EQUIPE: ANDRE BASTOS, RENATO, ROGERIO, RODRIGO £ DANILO

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

Para além da diversidade de tipos de pratos e das referéncias culturais
presentes nos projetos gastrondémicos, os alunos também demonstraram o uso de
variadas técnicas de confeitaria, coquetelaria, panificacao e até mesmo Gastronomia
Molecular.

Na Turma da Noite, a Equipe 4 utilizou elementos de Gastronomia Molecular e
da cozinha de fusao (fusion cuisine), para a preparacdo de um caviar falso de urtiga,
utilizando a técnica de esferificacio'’. Para composicdo do prato, lancaram mao de um
prato tipico da culindria francesa, o steak tartar sob uma base de crocante de tapioca,

feita com goma de tapioca frita por imersao (Figura 27).

7 Nesta técnica, o suco da urtiga é misturado com cloreto de potdssio e gotejado com o uso de uma
pipeta em uma solucdo contendo dgua e alginato de sddio. A gota, ao entrar em contato com a solucao,
cria por reacao quimica uma pelicula exterior, dando-lhe o formato de esfera que lembra a ova do
esturjao - o caviar.
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Figura 27 - Preparacao do caviar falso de urtiga - Técnica de esferificacdo (Turma Noite)

_..Y ‘ : | {, /

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

E o prato finalizado e apresentado na mostra esta retratado na Figura 28.

Figura 28 - Entrada: Steak tartar, crocante de tapioca e caviar falso de urtiga (Equipe 4 - Turma
Noite)

Fonte: acervo do fotégrao Rafael Gama (2022).

Ja o prato vegetariano da mostra, o Quibe de abdbora, utilizou técnicas de
desidratacao da folha da urtiga no forno combinado, que foram experimentadas na

Dimensao Comer. Assim, a folha desidratada compds a base da receita (Figura 29).
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Figura 29 - Prato principal: Quibe de abébora com ricota e urtiga (Equipe 5 - Turma MANHA)

Fonte: acervo do fotérafo Rafael Gama (2022).

Uma das propostas combinou ingredientes nacionais, como a cachaca e o limao,
gue compdem o unico drinque brasileiro, reconhecido pela IBA (Internacional Bartenders
Association), a caipirinha ao suco da urtiga-vermelha. Fazendo uso de técnicas de

Coquetelaria, os alunos criaram a Caipitiga (caipirinha de urtiga), conforme Figura 30.

Figura 30 - Drinques e coquetéis: Caipitiga (Equipe 2 - Turma Manha)

Fonte: acervo do fotografo Rafael Gama (2022).

Muitas propostas primaram pela complexidade estética, assumindo um viés
artistico no uso criativo da PANC. Estes pratos combinaram variadas técnicas,
resultando em composicdes que possuem grande potencial para a comercializacdo em

restaurantes, bares e hotéis, como é o caso do prato a seguir (Figura 31)
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Figura 31 - Prato principal: Fettuccine de urtiga com camardes e tomate confit (Equipe 3 -
Turma Noite)

s i 5
Fonte: acervo do fotografo Rafael Gama (2022).

O préoximo exemplo possui grande aplicacao de técnicas avancadas de design de

prato (food plating), conforme pode ser visto na Figura 32.

Figura 32 - Sobremesa: Creme de urtiga, pé de urtiga, chocolate e telha de biscoito (Equipe 3 -
Turma Noite)

Fonte: acervo do fotdgrafo R:;fa‘el Gama (2022).

Os alunos expuseram suas producoes aos avaliadores, apresentando o nome do
prato, os ingredientes de sua composicao, técnicas utilizadas no preparo, em especial
do tratamento dado a PANC em estudo. Estes avaliadores fizeram analises das

preparacoes inclusive tratando sobre o potencial comercial dos preparos, visto que
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pelo menos um deles é chef de cozinha com atuacao em um restaurante da cidade de
Belém (Figura 33).

Figura 33 - Apresentacao dos alunos aos avaliadores - Mostra Gastrondémica

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

A visao do preparo como um produto ajudou a reforcar nos alunos o objetivo
principal da dimensao, que é o fechamento da trilha: a de que uma planta, como no caso
da urtiga-vermelha, até antes tida como mato, inco ou erva-daninha, sem uso alimentar
nenhum, poderia enfim tornar-se uma opcao criativa e inovadora na Gastronomia,

inclusive com potencial de comercializacao.

6.7 FINALIZAGCAO DA ATIVIDADE: ENTREVISTAS COM OS ALUNOS

A entrevista realizada foi do tipo dirigida (Chizzotti, 2005). Estruturada em seis
questoes de modo a abordar opinides dos alunos participantes que consideraram as
atividades na trilha de aprendizagem, bem como aspectos relacionados ao processo
criativo dos alunos na composicao dos projetos gastrondmicos.

Os alunos foram questionados sobre seus conceitos de Criatividade, incluindo a
autoavaliacdo do aluno sobre si como individuo criativo, bem como questoes
relacionadas as dimensdes e ao trabalho realizado na trilha de aprendizagem (Figura

34).
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Figura 34 - Imagem da entrevista realizada com aluno participantes da trilha

Fonte: acervo pessoal do pesquisador-mestrando (2022).

As entrevistas foram realizadas no periodo de Dezembro de 2022 a Janeiro de
2023 e todas elas em formato remoto, em funcao da dificuldade de reunir os alunos,
utilizando-se ferramentas de comunicacdo como o Zoom, o Google Meeting e o Microsoft

Teams.
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Este capitulo apresenta os resultados dos instrumentos de pesquisa aplicados no
decorrer da trilha de aprendizagem, em linha com os processos de levantamento de
dados de pesquisa e monitoramento da eficacia do projeto, previstos na metodologia da
pesquisa-acdo, conforme McKay e Marshall (2001) e Costa, Politano e Pereira (2014).
Estas analises permitem observar o processo de criacao dos alunos desde a fase inicial
com a PANC até a preparacao final.

Para as andlises foi considerado um total de 36 participantes, tendo em vista o
critériolgjé explicitado de presenca em todas as dimensodes da trilha, a fim de permitir o

nivel de amadurecimento do aluno em seu processo criativo.

7.1 ANALISE DOS RESULTADOS DA APLICA'CAO DO QUESTIONARIO DE
LEVANTAMENTO DE CONHECIMENTO PREVIO

E importante destacar que a aplicacdo de um Questionario para Levantamento
do Conhecimento Prévio dos alunos sobre a planta (Apéndice ) foi sugestdo oriunda da
banca de qualificacdo e incorporada a metodologia de trabalho. O documento foi
aplicado no encontro de abertura das atividades com os alunos, como evento
introdutdrio ao trabalho na trilha de aprendizagem.

A fim de mensurar o conhecimento que o publico-alvo tem sobre a planta em
estudo, destacamos que 27,8% dos participantes responderam que ndo conhecem a
Laportea Aestuans e 72,2 responderam que sim. Esse resultado corrobora um aspecto
que é parte do conceito de Plantas Alimenticias Nao convencionais, conforme proposto
por Kinupp e Lorenzi (2014). Dizem os autores: “Muitas plantas sdo denominadas

» o« D N (4 D A (4 DI (84

“daninhas”, “matos”, “invasoras”, “infestantes”, “incos” e até “nocivas”, apenas porque
ocorrem entre as plantas cultivadas ou em locais onde as pessoas acham que podem ou
nao podem ocorrer” (p. 13).

Isso quer dizer que em certos casos, a percepcao da planta nao chega a ser
ignorada por parte das pessoas, mas sim negada em suas potencialidades, que

culminam em sua negligéncia e subutilizacdao. Nesse sentido, o resultado da pergunta 2

1 ~ . ~ e s . ~
8 Em funcdo da aplicacio do critério, foram excluidos seis alunos da Turma da Manh3 e um aluno da
Turma da Noite.



122

corrobora este entendimento, uma vez que 92% dos participantes disseram nao saber
diferenciar varias espécies de urtigas, enquanto apenas 8% responderam saber.

Destacando o conhecimento dos alunos sobre as diferentes espécies de urtigas,
os resultados da pergunta 2 demonstram que, mesmo entre os que afirmam conhecé-la
(pergunta 1), a ampla maioria ignora que ha diferentes espécies desta planta agrupadas
na familia das Urticaceas. Ao ignorar isso, possivelmente desconhecem que outras
diversas culturas alimentares fazem uso de outras espécies de acordo com sua
disponibilidade e conforme suas necessidades®’. Este dado cultural é importante para a
apropriacao criativa da planta.

Ja a pergunta 3 remete-se ndo mais ao conhecimento da planta em si, mas as
informacoes sobre seu uso, o que demonstra qual a apropriacao cultural da PANC estes
alunos conhecem. Os resultados apresentam também um cabal desconhecimento das
eventuais finalidades da planta por parte do publico-alvo, visto que 92% dos
participantes afirmaram ndo conhecer algum uso para a Laportea aestuans, enquanto
apenas 8% afirmaram conhecer.

Cabe destacar, no entanto, uma peculiaridade dos resultados entre as duas
turmas, que permite uma analise mais minuciosa a respeito da diferenca dos padroes de
resposta a esta questdo. Em que pese a consolidacdo dos dados apresentarem um
desconhecimento majoritario do publico sobre o uso da Laportea aestuans, € importante
dizer que o resultado da Turma da Manha, apresentou um nivel maior de conhecimento
quando comparado a Turma da Noite. Dentre os alunos do periodo matutino quase
metade da turma afirmou conhecer algum uso para a planta em pesquisa, nimeros
muito superiores ao comparado aqueles obtidos na mesma pesquisa realizada com os
alunos do turno noturno.

A Tabela 7, a seguir, apresenta estes niumeros em valores absolutos:

YUm exemplo é a Sopa de Urtigas (Ndsselsoppa), tipica da cozinha escandinava, mais especificamente da
Suécia, cuja porcao para quatro a seis pessoas, utiliza 225g de brotos tenros da Urtica Dioica, abundante
no continente europeu, cozinhando-os com manteiga, farinha de trigo e caldo de carne. A receita é
finalizada com cebolinha fresca, meio ovo cozido por pessoa e pedacinhos de pao fresco.
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Tabela 7 - Conhecimento sobre o uso da Laportea aestuans (turmas manha e noite)

PERCENTUAL DE RESPOSTAS

ALTERNATIVAS TURMA DA MANHA TURMA DA NOITE
Sim 52,6 17,6
Nao 47,4 82,4
Total: 100 100

Fonte: dados da pesquisa (2023).

Destes resultados, depreende-se que a apropriacao da planta como alimento se
da num contexto construido social e historicamente e este € um elemento préprio da
cultura alimentar. As diferencas apresentadas nas respostas dos dois grupos de alunos
(Manha e Noite) denotam realidades diferentes, que resultam em experiéncias pessoais
distintas com a planta.

Os resultados da pergunta 4 corroboram as afirmacoes acima, fortalecendo que
o contexto cultural determina a utilizacao que determinada sociedade da para a planta
(Gréfico 4)

Grafico 4 - Conhecimento sobre diferentes usos da planta Lapoerta aestuans (Em %)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

Em que pese o uso de plantas em culturas alimentares por todo pais, a cultura
alimentar amazonica manteve-se fiel a seus pressupostos de uso dos recursos naturais
disponiveis, através da coleta e da agricultura, que desencadearam processos
histéricos e que sao o fundamento da cozinha moderna que temos hoje na regido
amazobnica, Belém em especial. Orico (1972) traz questdes e suas respostas para a
importancia cultural da cultura indigena na constituicao de nossa cozinha regional. Diz

o referido autor:
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Quando dizemos que a cozinha amazobnica é a mais genuina das cozinhas
regionais, em que nos baseamos? Nos padrdes alimenticios que herdamos de
nossos antepassados amerabas, e a que nossas quituteiras e cunhas souberam
acrescentar os molhos e temperos que lhes deram sabor e categoria (Orico,
1972, p. 88).

Isso quer dizer que nao é inesperado ou surpreendente, que alunos do curso de
Gastronomia de uma universidade em plena regido amazbnica expressem que
conhecem uma planta pelo seu uso medicinal e mais ainda, pela sua utilizacdo como
alimento. Mas, para além desta perspectiva, também seu compartilhamento é uma
realidade, na medida em que usos, tradicoes, costumes sao produtos sociais repartidos
por um dado grupo, comunidade ou populacdo. Sobre os sistemas alimentares como

produtos culturais Montanari (2013) tem a nos dizer que

Assim com a lingua falada, o sistema alimentar contém e transporta a cultura
de quem a pratica, é depositario das tradicbes e da identidade de um grupo.
Constitui, portanto, um extraordinario veiculo de autorrepresentacao e de
troca cultural: € um instrumento de identidade, mas também o primeiro modo
para entrar em contato com culturas diversas (p. 183).

Nos processos de constituicao histdrica dos sistemas alimentares, a questdo da
oferta de comida é crucial. As estratégias para obtencdo de alimentos nos
transformaram em meros apropriadores de refugos de cacas de outros animais maiores
até cacadores-coletores, o que exigia um sentido de coletividade, terminando por fim
na condicdo de produtores de nosso proéprio alimento, resultando na producao de
tecnologias de producao.

A pergunta 5 coloca os alunos diante de uma particularidade das PANC: sua
ampla oferta como plantas autéctones, adaptadas ao terroir, que prescindem de
sistemas agricolas, seus equipamentos e produtos quimicos, bastando somente ser
reconhecidas para serem obtidas e consumidas. Esta pergunta refere-se ao local de

obtencao da planta e obteve os resultados, descritos no Grafico 5.
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Grafico 5 - Local onde a planta pode ser obtida (Em %)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

O reconhecimento hegemodnico de que a urtiga-vermelha pode ser obtida em
areas antropizadas, como quintais, mas também jardins, terrenos baldios lhe dd um
carater de facil acesso, o que se por um lado confirma seu olhar como erva daninha, por
outro lado, a habilita como possibilidade alimentar em abundancia, possibilitando aos
alunos visualizarem formas de producdo de alimentos sustentdveis como a
agroecologia e a permacultura.

Contudo, em que pese a facilidade de obtencao da planta, reconhecida pelos
alunos, por seu turno, suas experiéncias pessoais com a PANC em estudo do ponto de
vista alimentar sdo quase irrisérias. A pergunta 6 apresenta esta questdo e, conforme
resultados, 97,2% dos participantes responderam nao consumir ou ja ter consumido
alguma preparacao/prato elaborado com a urtiga-vermelha.

Em franca relacdo com o carater de ndo convencionalidade da planta, a ampla
maioria dos alunos referiu ndo té-la consumido, desconhecendo algumas
caracteristicas como textura, odor e sabor, o que prejudica sua adocdo como um
ingrediente. Em decorréncia disso, também a pergunta 7 questiona aos alunos se eles
conhecem quais partes da planta podem ser consumidas. Os resultados encontram-se

no Grafico 6, a seguir.



Gréfico 6 - Conhecimento sobre quais partes da planta podem ser utilizadas (Em %)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).
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Acreditamos que uma hipdtese que justifica a escolha das flores como parte

principal para consumo da urtiga-vermelha tenha a ver com seu reconhecimento como

um pequeno arbusto, em que suas folhas urticantes, representam um obstaculo

significativo para sua utilizacdo. De igual modo, caule, raiz, flores e cascas (o que a

planta ndo possui) também s3o considerados como partes consumiveis. Tais

pressuposicoes sdo um caminho primeiro para o conhecimento da planta e segundo

para suas formas de uso na cozinha, o que é considerado na pergunta 8, conforme

Grafico 7, a seguir.

Grafico 7 - Usos culinarios possiveis sobre a planta em estudo (Em %)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

E N3o tenho informagdGes

Em uma primeira tentativa de articulacdo do conhecimento que possuem sobre

a planta, frente ao que acreditam serem suas possibilidades culinérias, os alunos devem
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mobilizar seus subsuncores, a fim de sugerir que preparacdes podem realizar com a
urtiga-vermelha. Desta feita, em relacdo as diversas possibilidades, associacoes e
combinacoes sao feitas, de maneira a viabilizar preparos com as diferentes antes da
planta, sendo suas folhas o elemento principal de uso, conforme indicado na pergunta
anterior.

Em que pese 1/5 dos respondentes reconhecer que nao possui informacoes
suficientes para sugerir utilizacoes culindrias, a maioria dos alunos sugeriu que pratos
guentes, drinques e coquetéis (coquetelaria) poderiam ser as preparacdes mais viaveis
para a urtiga-vermelha. Nesta questao reside um ponto importante para discussao da
Criatividade em Gastronomia e, particularmente, neste trabalho: pensar em diversas
possibilidades de utilizacdo culinaria da planta promove um tipo de pensamento que
articula, combina, foge do usual, inova e reconhece valor na PANC, o que é fundamental
para o exercicio criativo na cozinha.

A pergunta 9 refere-se, justamente, as técnicas gastrondmicas aprendidas até
aquele momento do curso, se poderiam ser utilizadas em preparacdes com a planta. Os

resultados dessa questao estao resumidos no Grafico 8.

Grafico 8 - Técnicas utilizadas no preparo da urtiga-vermelha, com base nas competéncias
adquiridas
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

Tendo em vista o conhecimento prévio que os alunos possuem sobre a planta,
articulados as competéncias em Gastronomia ja obtidas no curso, os alunos optaram

por técnicas que viabilizassem o uso da planta, dada a observacdao de sua principal
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caracteristica: a urticancia. O cozimento, a fritura, a desidratacdo e o congelamento
representam medidas que visam superar esta especificidade do ingrediente. A
referéncia a maceracao remete a adocao de técnicas de preparo comumente utilizadas
na cozinha italiana (para a producdo de um pesto, por exemplo). Esta observacio é
significativa, pois demonstra a adaptacido de uma técnica de uma cozinha internacional
ao uso de uma PANC com caracteristicas semelhantes as originalmente utilizadas.

O trabalho em cozinha exige cuidados com a seguranca dos alimentos tanto na
sua producao, quanto em sua manipulacao. As ultimas duas perguntas do questionario
(10 e 11) relacionam-se a aspectos importantes sobre seguranca dos alimentos, em
especial quando se tratam do uso alimentar de plantas pouco conhecidas. Referente a
questao 10, o Grafico 9 aponta eventuais razoes em admbito pessoal que impedem o

consumo de uma PANC.

Gréfico 9 - Medos/receios existentes em relacdo ao consumo da urtiga-vermelha (Em %)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

As questdes apontadas na pergunta e, em especial sobre a urtiga-vermelha,
envolvem medos e receios ligados ao histérico da planta, relacionado principalmente
em relacao a alergias causadas pelo contato da planta na pele. Contudo, sobre este
item, é importante destacar também que aspectos que envolvem a decisao de consumir
a planta estao para além dos conhecimentos sobre suas caracteristicas botanicas,
também envolvem condicionantes de ordem moral (relacionadas a elementos
religiosos, por exemplo), cultural e mesmo econdémica.

Portanto, admitir esta dimensao cultural para a construcao da identidade do
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alimento nos possibilita, desta feita, entender que sua apropriacdo ndo se da de
maneira homogénea, impositiva e nem repentina, dado que se trata de um longo
processo histérico. E foi este o objetivo da pergunta 11, quando aborda quais seriam, na
opinido dos alunos, os maiores riscos que eles consideravam que deveriam atentar para

o uso alimentar da planta, conforme o Grafico 10.

Griafico 10 - Riscos relevantes a serem evitados visando a manipulagao segura da urtiga-
vermelha (Em %)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

Finalmente, no computo da andlise geral dos resultados do questionario de
conhecimento prévio, o topico seguinte apresentara os dados e as andlises da avaliacao

sensorial feita na dimensio Comer.

7.2 ANALISE DOS RESULTADOS DA AVALIACAO SENSORIAL - DIMENSAO COMER

Com base na consolidacao das avaliacoes dos alunos, no computo geral o
resultado da Andlise Sensorial de acordo com o parametro estabelecido pela
ferramenta equivale ao conceito "Gostei”, o que representa uma avaliacdo positiva por
parte dos degustadores, que puderam ver materializada em uma receita proposta por
eles mesmos na trilha uma preparacao com PANC, que até semanas atras, por muitos
nem considerada comestivel era, de acordo com o que foi levantado na pesquisa de
conhecimentos prévios.

Vale esclarecer que os formularios foram tabulados em uma planilha do Excel,
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utilizando-se para definicdo do resultado final um nimero inteiro, fazendo uso das

regras de arredondamento. Os graficos com os resultados estao dispostos na Figura 35.

Figura 35 - Consolidacdo dos resultados da andlise sensorial - Caldo verde de Urtiga
(Turmas manha e noite)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

Pode-se observar que no computo geral das avaliacdes para o preparo do Caldo

Verde de Urtiga, os resultados da andlise sensorial foram majoritariamente

concentrados nas avaliacoes positivas (4-Gostei e 5-Gostei muito), atingindo em todas

elas percentuais superiores a 50%. Apenas o critério “Apresentacio”, teve avaliacdo

“Indiferente” (Nota 3) com maior destaque.

O Quadro 20 apresenta todas as manifestacoes feitas pelos alunos sobre o caldo

verde de urtiga.
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Quadro 20 - Manifestacdes dos alunos sobre o caldo verde de urtiga

POSITIVAS

- “Simplesmente amei!” (Aluno Manha).

- “Gostei muito, pois a textura da urtiga € bem
suave, bem como o seu gosto” (Aluno Manha).

NEGATIVAS OU INDIFERENTES

- “Ndo senti o gosto (da urtiga)” (Aluno Noite).
- “Ndo gostei tanto, pois senti um pedaco de alho
e ndo gostei muito” (Aluno Noite).

- “O sabor da batata sobressaiu ao sabor da
urtiga” (Aluno noite).

- “Ndo senti diferenca nenhuma no sabor”
(Aluno Noite).

- “O sabor ndo é tdo presente, no entanto o
visual lembrou couve” (Aluno noite).

- “Sensacdo aspera na lingua, mas
provavelmente foi da batata e ndo da urtiga”
(Aluno Manha).

“A urtiga ndo causou grande impacto na
preparacdo, mas manteve o sabor do caldo”
(Aluno Manha).

- “Sabor e textura semelhante a couve, porém
mais viscosa” (Aluno Noite).

- “Ndo estava um caldo liso, estava com alguns
grumos” (Aluno Manha).

- “Faltou o ajudante tirar a casca da batata!”
(Aluno Manha).

Fonte: dados da pesquisa (2023).

Percebe-se, pelo Quadro 20, que mesmo as questdes negativamente criticas,
estavam relacionadas a forma de preparo, a um ingrediente mais conhecido (a batata) e
mesmo os direcionados a PANC ndo questionam sua presenca no preparo, o que abre
uma margem para sua exploracdo criativa em outros preparos, pois ela passou a ser
conhecida como uma possibilidade factivel.

Os resultados para a avaliacao do brigadeiro de urtiga foram semelhantes, ainda
que as preparacoes tenham se diferenciado em processos de preparacao e resultados

finais. Os resultados da avaliacado sensorial estdo sistematizados na Figura 36.
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Figura 36 - Consolidacdo dos resultados da analise sensorial - Brigadeiro de Urtiga
(Turmas manha e noite)
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Fonte: dados da pesquisa (2023).

A andlise dos resultados mostra indices ainda mais positivos do que os da

preparacao anterior, situando a maioria das opinides em valores 4 (Gostei) e 5 (Gostei

muito), alcancando indices superiores a 70% dos entrevistados, o que demonstra a

avaliacao positiva por parte dos alunos.

No caso do brigadeiro de urtiga, o item Sabor foi o melhor avaliado, registre-se

por uma preparacao doce, utilizando uma PANC tida como erva daninha ou mato, o que

atesta o sucesso da proposta.

O Quadro 21 apresenta todas as manifestacdes feitas pelos alunos sobre

brigadeiro de urtiga-vermelha.
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Quadro 21 - Manifestacdes dos alunos sobre o brigadeiro de urtiga-vermeha

- “Sabor mais marcante, lembrando erva-matee = - “O doce sobrep6s tanto a urtiga, que a

capim limdo” (Aluno Noite). questao do sabor ndo houve alteracdo, porém
- “Farei!” (Aluno Manha). era possivel sentir a textura da urtiga, uma vez
- “Provei a folha de urtiga que foi ao forno e que a mesma ndo derreteu” (Aluno Manha).
ficou com um sabor e textura bem melhor” - “A textura da urtiga no brigadeiro ficou
(Aluno Manha). estranha” (Aluno Manha).

- “Gostei muito, irei reproduzir a receita” (Aluno

Manha).

- “O brigadeiro ganhou mais sabor com o
“crispy” de urtiga” (Aluno Manha).

- “Apresentacdo bonita e ndo convencional.
Aroma suave e defumado” (Aluno Noite).

- “Top! Show!” (Aluno Noite).

Fonte: dados da pesquisa (2023).

E possivel observar, pelas avaliacdes contidas no Quadro 23, que na maioria das
opinides dos alunos a avaliacdo sensorial lhes possibilitou considerarem andlises de
melhoria das receitas, mesmo naquelas avaliacdes negativas, o que enseja um nivel de
amadurecimento e seguranca progressivo, possibilitando pensar na proposicao de suas
proprias receitas.

Estas manifestacoes se analisadas a luz do interesse de popularizar as PANC
longe de serem desmotivadoras, corroboram com os objetivos por uma alimentacao
mais diversa e inclusiva, afinal plantas como alface e chuchu, por exemplo, ndo possuem
notas destacadas de sabor, mas ainda assim fazem parte de nossa alimentacdo

cotidiana.

7.3 ANALISES DAS ENTREVISTAS COM OS ALUNOS

A entrevista (Apéndice C) realizada com os alunos foi do tipo dirigida (Chizzotti,
2005). Foram feitas seis perguntas aos alunos participantes de modo a abordar
questoes que consideraram as atividades na trilha de aprendizagem, bem como
aspectos relacionados ao processo criativo dos alunos na composicao dos projetos
gastrondmicos. Os alunos foram questionados a respeito de qual conceito de
Criatividade possuiam, incluindo sua autoavaliacdo como individuo criativo, bem como
questdes relacionadas as dimensodes e ao trabalho realizado na trilha de aprendizagem.

As entrevistas foram realizadas entre Dezembro de 2022 e Janeiro de 2023 com
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a participacdo de oito alunos que se voluntariaram a esta etapa e todas elas foram
feitas de modo remoto, em funcao da dificuldade de mobilizar os alunos no periodo
entre as festas de Natal e Ano Novo.

A andlise das transcricoes considerou os critérios de participacao do aluno em
todas as atividades da trilha de aprendizagem, a fim de que fosse possivel analisar seu
processo de desenvolvimeneto criativo durante o trabalho. As analises basearam-se
nos conteudos das respostas dos alunos diante do referencial teérico da pesquisa, em
especial as teorias sobre criatividade. Foram realizadas as transcricées das falas dos
alunos e mantidas suas identidades em sigilo.

Referente a questdo 1 (Na sua opinido, o que é Criatividade na Cozinha?), é
importante destacar uma resposta em especial, que consideramos bastante

significativa para esta pesquisa:

Eu acho que primeiro a gente precisa desbancar esta ideia de que criatividade é um
dom ou uma luz especial que desce sobre as pessoas. Entender que a mde da
criatividade é a demanda. Entdo, num mundo tdo cheio de informacgdo jd, num
mundo tdo cheio de gente genial que jd fez muita coisa, muitas das vezes a
criatividade é resolucdo de problema. E qudo rdpido tu consegues fazer isso, qudo
rdpido tu consegues resolver um problema. Entdo este tipo de trabalho em meio a
um bioma que a gente vive, né, que é repleto de insumos que a gente ndo conhece e
ndo toma conhecimento porque a gente td muito acostumado a usar o tucupi, o
jambu e a castanha-do-Pard, eu acho que a criatividade é saber de onde tirar
insumos novos para mesclar com técnicas jd difundidas ai e tudo mais, mas eu acho
que é saber que diante de um problema e gente tem vdrios caminhos para resolver,
além do que se faz a torto e a direito (Aluno M2, grifo nosso).

Esta resposta remete a natureza da criatividade tanto no escopo da teoria
componencia de Csikszentimihalyi, quando da perspectiva socio-cultural de Glaveanu,
ao entendé-la como uma acdo transformadora da realidade, na medida que para
Csikszentmihalyi a criatividade é capaz de alterar o dominio ao ser reconhecida pelo
campo e para Glaveanu, a acdo criativa ndo pode ser dissociada do impacto que causa.
(Neves-Pereira, Fleith, 2020).

Jad aquestdo 2 (Vocé se considera criativo(a) na cozinha?), recebeu respostas que
corroboram com o conceito de interesse desta pesquisa de que a Criatividade nao esta

relacionada a um fator externo, mas € uma competéncia que pode ser desenvolvida:

Na medida do possivel, eu acredito que eu seja criativa e a cada dia que passa, eu
busco por mais conhecimentos (Aluno M3).
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Eu passei por trés dreas da minha vida, que sdo dreas que as pessoas consideram
criativas: eu fui publicitdrio eu sou musico e sou cozinheiro agora. E como eu ndo
tenho esta visdo romantizada da criatividade, eu posso dizer que eu sou, porque
enfim, jd fiz coisas minhas e tudo mais, mas é isso, sabe. E na base do estudo, é na
base da conversa. E ai na cozinha, eu lembro de uma conversa que eu tive no Ver-
0_peso, uma conversa que eu tive com sei ld, com o Castanho, com o Roberto e as
coisas acontecem, sabe? (Aluno N1, grifo nosso).

Ao se autoavaliarem a respeito do fato de se considerarem criativos, o relato
acima manifesta o entendimento de que a criatividade depende do didlogo entre
conhecimentos, experiéncias com pessoas das mais diversos matizes, seja um chef de
cozinha, seja uma erveira do Ver-o-Peso. E aqui também reside um aspecto muito caro
a compreensao de criatividade na cozinha que pretendemos alcancar neste trabalho: a
de que em favor de sua promocao, as relacdes entre os individuos, imersos em um
contexto cultural, ndo sdo avaliadas por seu grau de refinamento, erudicdo ou nivel
académico.

Todas as contribuicdes que viabilizam processos criativos genuinos, porque
resultam em processos de mudanca da realidade sdo vélidas e importantes, mesmo
aquelas oriundas do senso comum, da simplicidade das pessoas, o que Glaveanu (2014,
p. 7) chama de “[...] criatividade tal como acontece na vida cotidiana e em contextos
reais, a criatividade do comum”.

Este potencial que propde usos para a PANC é, portanto transformador, criativo
e pode ser compartilhado como um saber, uma experiéncia em prol da coletividade.
Glaveanu cunhou o conceito de “Criatividade Distribuida” ao indicar que processos
criativos sdo parte de um conjunto cultural dindmico, comunitario e interrelacional,
porque ndo sao restritos a pessoa ou a uma cultura estanque, mas justamente porque
circulam entre os membros do grupo, transformando-se mutuamente.

Diz Glaveanu (2014, p. 13) que a “[...] expressao criativa so é possivel a partir de
uma sociedade e de uma cultura” e que por isso extrapola a dimensao exclusiva do
individuo, na medida em que estabelece um contexto para que a criatividade floresca,
ainda que reconheca que o individuo é um vetor criativo, visto que ainda segundo o
autor, “[a] criatividade é muito mais do que um processo mental, por isso precisamos
desenvolver estrutura mais abrangentes que tragam a tona os aspectos sociais,

simbdlicos, materiais e temporais da criacdo” (Glaveanu, 2014, p. 16).
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A questdo 3 (Vocé acredita que conhecer a planta foi importante para
apropriacdo criativa no desenvolvimento da trilha de aprendizagem?), ao tratar da
importancia do conhecimento da planta para o trabalho na cozinha, corrobora a
necessidade de apropriacao do ingrediente em todos os seus aspectos, para que seja
possivel trabalhar com eles em direcao a uma proposta criativa, conforme demonstrado

nas transcrigcoes a seguir:

Olha, muito gratificante ter tido esse conhecimento em trabalhar com a urtiga. Nédo
poderia imaginar que pudéssemos manusear e fazer preparacoes utilizando a
mesma. Foi uma descoberta incrivel (Aluno N4).

Sim, foi muito importante. Jamais imagindvamos que com a urtiga a gente poderia
fazer as preparacées, né, como foi apresentado no passo-a-passo da trilha, né, que a
priori foi o caldo verde e o brigadeiro de urtiga. Até levarmos a nossa criatividade
para nossa mostra, onde nés acabamos desenvolvendo outras receitas. Entdo, pra
mim, eu acredito que foi muito importante (Aluno M1).

E interessante destacar que nas interacoes com os alunos, por conta da
realizacao das diversas atividades inerentes as dimensodes das trilhas de aprendizagem,
muitos alunos relatam experiéncias de infancia, positivas ou ndo, como brincadeiras de
comidinhas utilizando a mucilagem de flores ou ainda a lembranca dolorosa do toque da
pele com a superficie de uma planta urticante ou espinhosa. A titulo de relato de
experiéncia, depois de anos trabalhando como professor no curso de Gastronomia e
pesquisando sobre os usos alimentares de PANC, posso testemunhar que ndo sao raras
as manifestacoes de espanto, desconfianca e até medo que muitas pessoas possuem
sobre o uso destas plantas.

Referente a questdo 4 (A partir das dimensoes percorridas em toda a trilha de
aprendizagem orientadas pelo uso de artefatos educacionais, vocé acredita que estes
produtos foram importantes para o desenvolvimento do trabalho?), queriamos ouvir
sobre o papel das dimensdes da trilha de aprendizagem e de sua contribuicdo na

construcao criativa da proposta dos alunos:

Sim, tudo que foi passado de como tratar a PANC: desde sua colheita até a
preparacdo da receita foi muito importante (Aluno N2).

Sou suspeito pra falar de podcast, porque apesar de ser musico, eu sé uso podcast.
Entdo foi uma coisa de fdcil acesso pra mim e de muita naturalidade. Eu tenho meus
métodos meio estranhos de estudar, entdo o podcast foi excelente pra adquirir este
conhecimento O encarte foi mais um complemento pra mim, acabei lendo perto da
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tua aula, mas eu acho que a estrela da tua aula foi o podcast, num primeiro
momento. E depois a gente acabou fazendo o nosso préprio material, né? (Aluno
N1).

Sim. Sem essas etapas ndo conseguiria concluir meu preparo (Aluno M2).

Diante das respostas dos alunos sobre a importancia dos artefatos educacionais
para o fomento do pensamento e do fazer criativos, esta avaliacao remete a teoria de
Csikszentmihalyi no que diz respeito da influéncia do dominio sobre o individuo. Para
Csikszenimihalyi, este processo ocorre a partir da organizacao e sistematizacao de
conhecimento que sejam légicos, verdadeiros, coerentes para que possam ser
assimilados. Desta forma, os artefatos educacionais e materiais de apoio foram
construidos, para que, conforme os alunos realizassem cada atividade na trilha de
aprendizagem o conhecimento que produziram fosse mediado pelo uso de um artefato
e/ou material de apoio, a fim de que conhecimentos e informacdes pudessem fomentar
o processo criativo dos alunos, permitindo-os aprender com autonomia a partir de seus
proprios esquemas cognitivos.

Foi possivel verificar ao longo do desenvolvimento de cada dimensao da trilha de
aprendizagem, que os alunos foram qualificando suas descobertas sobre a PANC e
assimilando-as com os conhecimentos que ja dispunham de cozinha e que isso
finalmente resultou em producdes com uma planta até entdo desconhecida e mesmo
temida por muitos.

A questdo 5 (Vocé acha que as PANC s3o uma alternativa viavel para a
Gastronomia?), por sua vez, esta relacionada a Dimensdo Convencer da trilha de
aprendizagem e buscar saber se os alunos, de fato, “compraram” a ideia do consumo de
uma planta considerada erva-daninha, apds a realizacdo da trilha de aprendizagem,

obtendo as seguintes respostas em destaque:

Com certeza, as PANC sdo sim uma alternativa vidvel para a Gastronomia, porque
através delas a gente pode fazer vdrias receitas. Se descobriu, né, que pode fazer
usando as técnicas e todos os cuidados. Agora recentemente, um chef ele fez a
guioza com o molho da clitéria, que ficou lindo, muito bonito. E ai eu acho que
realmente a PANC é uma alternativa vidvel para a Gastronomia (Aluno N3).

Sim, estou totalmente convencida de que podemos consumir as PANC, claro, né,
manuseando ela da forma correta, como nos foi repassado, principalmente fazendo
o0 branqueamento, nés ndo vamos ter problema nenhum, né (Aluno N5).
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Ainda sobre este ponto, vale destacar que a percepcao da viabilidade da PANC
como alimento coaduna-se com a perpectiva da soberania alimentar, tida como
autonomia de uma sociedade em definir quais alimentos consumira. O conhecimento
da PANC como alimento é inclusivo porque retoma praticas muitas delas ancestrais,
mais ligadas a cultura alimentar especifica, as tradicoes, ao territério e aos sistemas de
producao, distribuicao e consumo destas sociedades.

Por ultimo, na questao final 6 (Qual receita foi apresentada pelo seu grupo?)
dados esclarecimentos adicionais aos alunos quanto a resposta, pois eles deveriam
esclarecer como se deu o seu processo de criacao, por que decidiram pela receita, quais
referéncias culturais foram utilizadas e se precisaram adquirir competéncias técnicas
que ndo possuiam para poder realizar a preparacao ou ja dominavam todo o preparo.
Todas as abordagens desta questdo objetivaram saber dos alunos a respeito da
compreensao que eventualmente tem de seu processo criativo e se perceberam ao
longo de toda trilha, associacdes entre novos conhecimentos e as competéncias que ja

possuiam em decorréncia do curso. Uma das respostas nos parece bastante elucidativa:

A receita foi a caipitiga. O processo de criacdo foi porque queriamos fazer algo
diferente, né? E tivemos a ideia de fazermos a caipitiga, que foi uma adaptacdo da
caipirinha tradicional. Os ingredientes foram limédo, abacaxi, gelo, cachaca, acucar.
Fizemos um picolé de limdo e utilizamos a urtiga, né (Aluno N2).

Esta resposta pode ser analisada a luz do modelo sistémico de Csikszentmihalyi
que aponta que o processo criativo nao pode ser considerado individual, mas sistémico,
pois as influéncias do contexto cultural (dominio) influenciam o individuo na producao
de produtos criativos. Nesta resposta sobre a producdo da “Caipitiga”, o aluno
entrevistado refere-se a conhecimentos e experiéncias obtidas em seu contexto
cultural (“a caipirinha tradicional”) e a fim de torna-lo um produto criativo, utiliza outras
referéncias obtidas no proprio ambiente cultural (os conhecimentos sobre PANC), o

que mobiliza suas competéncias criativas na producao de um produto inovador.

7.4 ANALISES DAS MANIFESTACOES DOS AVALIADORES

Como mencionado, na mostra gastrondmica, houve a participacao de quatro

avaliadores externos dos trabalhos dos alunos. Destes, um é chef de cozinha, com larga
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experiéncia no mercado de restauracao em Belém, e trés sdo professoras dos cursos de
Gastronomia e Nutricao da instituicao onde foi realizada a Trilhatividade PANC. O chef
de cozinha participou das mostras nas turmas da manha e da noite, alternando-se
duplas de professoras por turno.

Foi gerada uma ficha, pela professora da disciplina, pontuando itens como sabor,
aroma, desenho e apresentacao dos pratos. Este instrumento, nao estava previsto na
trilha, tendo sindo proposto para subsidiar a avaliacdo dos alunos para efeito de
integralizacao curricular, ndo sendo disponibilizado para uso na pesquisa em tela.

Sendo assim, para efeito de avaliacdo dos resultados da Trilhatividade PANC, no
dia da Mostra, foi elaborada uma lista contendo trés perguntas, para que os avaliadores
manifestassem opinides a respeito das producdes dos alunos por escrito. Das
manifestacoes coletadas, o chef de cozinha e somente duas professoras apresentaram
suas opinides, que passaremos a considerar.

Na primeira questao (“Vocé considera as preparacoes realizadas com a PANC,
no caso a urtiga-vermelha, criativas? Por qué?”), as manifestacoes foram positivas,

conforme a seguir:

Sim, o uso da urtiga-vermelha, e demais PANC, agucou a curiosidade dos alunos em
preparar pratos utilizando a mesma. Puderam ainda, observar que o uso de PANC é
uma étima alternativa para inovar nas preparacoes gastronémicas (AV1, grifo
Nosso).

Sim, pois as preparacdes apresentadas possibilitaram o uso da PANC de forma
diferente em uma variedade de preparacées (AV2).

Sim, considero porque as PANC ndo sendo usualmente consumidas no dia a dia das
pessoas, sdo mais desconhecidas ainda nos restaurantes em Belém. Os alunos
conseguiram apresentar a urtiga de diferentes formas. N6és mesmos tivemos no
restaurante uma experiéncia incrivel com a urtiga num prato que se tornou um dos
mais procurados no nosso carddpio (AV3).

Inicialmente, destaque-se nestas falas o fato de as PANC serem consideradas
como uma “6tima alternativa” (AV1) que viabiliza “uma variedade de preparacées” (AV2),
consubstanciando o potencial destas plantas alimenticias como um elemento inovador
na cozinha. Entendida desta forma, a inovacao envolveria a transformacao ou aplicacao
de um conceito em algo que pudesse ter valor comercial ou que pudesse ser utilizado
por uma ampla gama de pessoas, tal qual afirmado por Nakano e Weschler (2018).

Quanto a segunda questao (“Quanto a execucao dos pratos foi possivel perceber



140

o dominio dos alunos quanto as técnicas gastrondmicas aplicadas nas preparacoes?”),
as analises dos avaliadores apontam que os alunos demonstraram o dominio de
técnicas suficiente no uso da PANC, ainda que tenham apresentado alguns pequenos

equivocos no exercicio da técnica gastronémica no preparo do prato.

O processo de aprendizado levou os alunos a adquirir conhecimento suficiente para
elaborar seus préprios pratos usando a urtiga-vermelha (AV1).

Sim, para a maioria dos grupos, porém mesmo aqueles que estavam mais timidos na
abordagem, buscaram apresentar um prato cujas técnicas utilizadas podiam ser
compreendidas (AV2).

Apesar de perceber algumas falhas de execucdo técnica nas preparacées, isso é
plenamente compreensivel, jd que sdo alunos que estdo em formacdo. O fato de
pensar em receitas novas, com uma planta tdo incomum, como a urtiga, demonstra
um grau de confianca naquilo que eles conhecem e isso é muito bom para um futuro
cozinheiro (AV3).

Ja na terceira e ultima questio (“Vocé considera que os alunos demonstraram
competéncias (conhecimentos, habilidades e atitudes) necessarias na formulacdo de
suas receitas com a urtiga-vermelha?”), as opinides dos avaliadores apontam que os
alunos demonstraram possuir competéncias relacionadas ao trabalho que realizaram,
apresentando conhecimentos, habilidades técnicas e comportamentos que se

coadunaram com os resultados esperados para a atividade:

Sim, os alunos desenvolveram pratos de maneira criativa, usando as técnicas
aprendidas anteriormente. Todavia, ainda hd a necessidade de descontruir ideias
erradas sobre o uso de PANC (AV1).

Sim, as equipes apresentaram desenvoltura na aplicacdo das técnicas
gastronémicas (AV2).

Percebi diferencas na postura dos alunos: uns mais seguros na hora de explicar o
prato, outros com mais desenvoltura quando falavam sobre a técnica que foi
utilizada no prato. O que é importante é que no conjunto geral os alunos foram
colocados diante de exigéncias profissionais que vdo encontrar Id na frente, no
trabalho, diante de um fogdo e de um restaurante cheio (AV3).

Numa anadlise geral, pelas opinides manifestadas, a trilha de aprendizagem
atingiu os objetivos a que se propds, visto que reconheceram que os alunos elaboraram
pratos criativos, utilizando técnicas gastronémicas, ainda que havendo necessidade de
algum ajuste na execucao do preparo, o que é uma oportunidade de melhoria do

préprio processo formativo. Por fim, é fundamental assinalar que a criatividade das
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preparacoes decorreu do exercicio de competéncias (conhecimentos, habilidades e
atitudes) que os alunos demonstraram seja na execucao, seja na apresentacao dos

pratos e no esclarecimento das técnicas que utilizaram.
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A titulo de aproximacdes conclusivas, esta pesquisa pretende fazer parte de
diversas iniciativas académicas relacionadas a formacdo do profissional de
Gastronomia no Brasil, buscando propor uma necessaria reflexao sobre dois pontos

importantes:

(i) Sobre os modelos formativos tanto do ponto de vista curricular, a partir
das politicas educacionais voltadas para a formacao de gastrologos, dos

projetos pedagodgicos existentes e,

(ii) Sobre as demandas que a sociedade e o mercado de trabalho impdem aos
profissionais formados na area e que passam a atuar num segmento que
enfrenta larga competitividade, intensificacdo tecnoldgica, crescentes
exigéncias por parte do publico consumidor de seus servicos e também
por vir sendo cada ver mais valorizado como um setor econémico e social
importante, fazendo parte da pauta turistica e de entretenimento de

muitas cidades e Estados no Brasil.

A preméncia por profissionais qualificados esta em linha com o crescimento do
setor e da profissionalizacao dos seus processos e do pessoal envolvido. Contudo, isto
nao abarca a totalidade da importancia da Gastronomia na sociedade. De igual modo, o
setor, compreendido para muito além da cozinha como lazer ou luxo, quando valorizada
em seu papel educativo, traz grandes contribuicdes educativas em se tratando da
merenda escolar, da alimentacao de trabalhadores, da educacao alimentar das pessoas,
tomando parte do processo de mudanca de habitos alimentares que ha muito tempo
vem sendo completamente distorcidos e desencaminhados pela grande industria
alimenticia.

Por esta razao, o perfil do profissional de Gastronomia esta transitando em
pleno século XXI de um modelo tecnicista, baseado na dicotomia entre teoria e pratica,

desprendido das raizes culturais dos alimentos, para projetos formativos que
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contemplam preocupacdes com a origem do alimento, com a cadeia produtiva dos
alimentos, incluindo ai suas formas de distribuicao e acesso e com a sustentabilidade
ambiental, dentro dos principios dos alimentos bons, limpos e justos, como
preconizados pelo movimento Slow Food.

A proposta de uma trilha de aprendizagem subsidiada por artefatos
educacionais e materiais de apoio que deram suporte aos alunos durante todas as
atividades realizadas buscou fomentar a Criatividade como uma competéncia
importante dentro do atual contexto da Gastronomia, destinando-se ao
aperfeicoamento do ensino nos cursos de Gastronomia, mas ndo somente nestes:
também em cursos de Nutricdo, Tecnologia de Alimentos e correlatos, numa
perspectiva de transdicisciplinariadade, que tenha o alimento como centro.

Entendemos também que tendo esta pesquisa sido efetivada no ambito de um
programa de mestrado voltado para a producio de metodologias educativas no ensino
superior, também como producdo académica pode viabilizar o desenvolvimento de
competéncias criativas em cursos técnicos e mesmo livres, sendo possivel inclusive a
adaptacao da trilha a aprendizagem de outras tematicas como aproveitamento integral
de alimentos ou mesmo padroes de alimentacao especificos como o Vegetarianismo.

Foi possivel concluir que, o processo educacional desta pesquisa mostrou sua
efetividade ao proporcionar aos alunos, ndo sé maior conhecimento sobre a PANC em
estudo, no caso a urtiga-vermelha (Laportea aestuans) como também articulou estes
novos saberes com as competéncias que os alunos ja possuiam sobre cozinha, sobre
técnicas gastrondmicas e sobre as atitudes que um cozinheiro deve demonstrar em seu
espaco profissional.

E parte das experiéncias que muitos destes alunos terdo em sua vida profissional
gue na atuacao em cozinha, a demonstracao da competéncia depende da conjuncado dos
seus trés fatores componentes (conhecimentos, habilidades e atitudes). Porque de
nada adianta um cozinheiro que nao conhece sobre processos de coccao de alimentos
ou daquele que nao tem habilidades com determinado ingrediente ou em um terceiro
que possuindo estas carateristicas anteriores tenha dificuldades de aceitar opinides,
ser cordial, trabalhar em equipe e/ou saber comunicar-se.

Isso quer dizer que, a partir da estruturacao deste trabalho, que as dimensoes

nele envolvidas (Conhecer, Cozinhar, Comer e Convencer) sejam efetivas para a
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aquisicao de conhecimentos sobre as potencialidades de ingredientes desconhecidos,
que sdo tratados como mato ou como lixo e que na verdade, a partir das técnicas
adequadas, transformam-se em possibilidades alimentares importantes. Para isso é
preciso primeiro desmistificar o uso de plantas alimenticias ndo convencionais (PANC)
até porque muitas delas ja fizeram parte de nossas dietas, quando nossas mesas nao
eram tao ocupadas por produtos industrializados e ultraprocessados. Em segundo
lugar, é preciso incentivar os cozinheiros (e esta pesquisa trata deste desafio no nivel
superior) a fazer uso de seus conhecimentos sobre cozinha, a fim de fazer o melhor uso
alimentar, nutricional, estético, sensorial e de todas as suas potencialidades ainda a
descobrir.

Concomitantemente a isso, para além do desenvolvimento da competéncia
Criatividade na cozinha, pretende-se também proporcionar no dmbito dos curriculos
dos cursos, seja por meio de componentes curriculares especificos ou como atividades
curriculares em seu escopo, oportunidades para o exercicio da praxis criativa como
parte do perfil do egresso. Isso quer dizer, incentivar nos alunos uma abordagem do
ingrediente, a partir de seus elementos biolégicos constitutivos, mas também de sua
historia sociocultural e assim dos métodos e técnicas que, fazendo uso da Criatividade,
permitiram as pessoas consumir alimentos que lhes garantiam sustento e até mesmo
fartura. Tudo isso valorizando os recursos locais disponiveis.

Considerando-se que as plantas alimenticias ndo convencionais precisam ser
mais acessiveis a parcelas expressivas da populacao, a partir de um olhar ndo mais de
estranhamento ao ingrediente, mas exploratdrio e que resgate uma abordagem legada
por nossos ancestrais, mas que foi negligenciada: a de que é fundamental construir ndo
s6 uma relacdo de consumo com o alimento, mas também cultural, simbdlico e afetivo.
Afinal de contas, na Belém do Para, respeitada por sua culindria tradicional e tipica,
considerada por organismos internacionais como uma cidade criativa por sua
Gastronomia, é fundamental que estes saberes e experiéncias sejam compartilhados

por todas as pessoas, compondo um ciclo virtuoso de criacao e inovacao.
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Esta enquete estd vinculada a pesquisa que estou desenvolvendo no ambito do programa de

Mestrado em Criatividade e Inovacdo em Metodologias do Ensino Superior (PPGCIMES) na

Universidade Federal do Para (UFPA).

Tratam-se de cinco questdes objetivas que analisam o ensino de Criatividade como elemento

presente na formacao do profissional de Gastronomia no Brasil.

Peco, respeitosamente, sua participacdo nesta enquete, a fim de contribuir com minha proposta

de pesquisa.

Agradeco imensamente sua disposicado em responder.
Um fraterno abraco.

Bruno Ferreira

PERGUNTAS

1. Em sua opiniao, qual é a importancia da Criatividade na formacao de um
profissional de gastronomia no Brasil?

A. Sem importancia

B. Poucaimportancia

C. Importante

D. Muito importante

E. Extremamente importante

2. A criatividade desempenha um papel relevante na diferenciacio e no
destaque do profissional de Gastronomia no mercado de trabalho. Vocé
concorda com essa afirmacao?

A. Discordo totalmente
B. Discordo parcialmente
C. Neutro

D. Concordo parcialmente
E. Concordo totalmente

3. A Criatividade é um elemento essencial para a inovacao na Gastronomia.
Concorda com essa afirmacao?

A. Discordo totalmente
B. Discordo parcialmente
C. Indiferente




D. Concordo parcialmente
E. Concordo totalmente

4. A auséncia de Diretrizes Curriculares Nacionais especificas para a
Gastronomia é um obstaculo para o ensino de Criatividade na formacao de
profissionais em nivel superior no pais. Vocé concorda com esta afirmacao?

A. Discordo totalmente
B. Discordo parcialmente
C. Indiferente

D. Concordo parcialmente
E. Concordo totalmente

5. Em sua opiniao, qual o nivel de importancia é dada a Criatividade no ambito
do curriculo e no projeto de formacgao de profissionais de Gastronomia em sua
instituicao?

A. Sem importancia

B. Poucaimportancia

C. Importante

D. Muito importante

E. Extremamente importante
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APENDICE B - EXCERTO DO PROGRAMA DA DISCIPLINA “TOPICOS INTEGRADORES II” DA
UNIVERSIDADE DA AMAZONIA

EMENTA:
Elemento integrador dos conteudos das disciplinas dos semestres letivos anteriormente

vivenciados. Estruturado a partir de atividades que integram os conteudos com vistas ao
desenvolvimento da interdisciplinaridade e ao raciocinio critico e reflexivo dos alunos,
através da utilizacao de questoes e problemas relativos aos conteudos ministrados.

OBJETIVO:

Compreender ¢ utilizar de forma clara os conteudos das disciplinas ofertadas em semestres
anteriores, visando o desenvolvimento da interdisciplinaridade, emprego correto dos
conceitos e planejamentos, formando assim uma massa critica aos problemas surgidos, de
forma que possa resolvé-los profissionalmente

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
» Compreender e desenvolver massa critica dentro dos parametros profissionais;

¢ Desenvolver e aplicar o conceito da interdisciplinaridade;
e Empregar o conhecimento tedrico e transformar em praticas profissionais.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
NUCLEO DE INOVACAO E TECNOLOGIAS APLICADAS A ENSINO E EXTENSAO
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO CRIATIVIDADE E INOVAGAO EM METODOLOGIAS DE ENSINO SUPERIOR
LINHA DE PESQUISA: INOVACOES METODOLOGICAS NO ENSINO SUPERIOR (INOVAMES)

ROTEIRO DE PERGUNTAS - ENTREVISTAS COM OS ALUNOS

Pergunta 1: Na sua opiniao, o que é Criatividade na Cozinha?

Pergunta 2: Vocé se considera criativo na cozinha?

Pergunta 3: Vocé acredita que conhecer a planta foi importante para apropriacao
criativa no desenvolvimento da trilha de aprendizagem?

Pergunta 4: Vocé acha que as PANC sao uma alternativa viavel para a Gastronomia?
Pergunta 5: A partir das dimensoes percorridas em toda a trilha de aprendizagem
(Conhecer, Cozinhar, Comer e Convencer) orientadas pelo uso de artefatos
educacionais, vocé acredita que estes produtos foram importantes para o
desenvolvimento do trabalho?

Pergunta 6: Qual receita foi apresentada pelo seu grupo? Pode contar como foi o
processo de criacdo da receita (Como foi que decidiram por aquela receita? utilizaram
quais referéncias culturais? precisaram adquirir competéncias técnicas que nao
possuiam para poder realizar a preparacdo ou ja dominavam todo o preparo?).
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Urtiga-vermelha
Laportea aestuans

/A urtiga-vermelha (Laportea aestuans) compde uma

grande familia de plantas (Urticaceae) cujo consumo,
em especial de suas folhas € conhecido ha muito tempo.
Ainda na Roma Antiga, Plinio, o Velho (23 - 79 d.C.),
escritor e naturalista romano, em seu livro “Historia
Natural’, citavaseugostoporurtigas.

A principal caracteristica desta espécie advém dos
“‘pélos” que cobrem toda folha e o caule, chamados
de tricomas, ou seja, terminacgdes urticantes, que
funcionam como microscépicas agulhas. Entao,
muito cuidado ao manipular plantas como a urtiga-
vermelhal!

Para saber mais sobre os cuidados
para a manipulacdo e consumo
seguro de PANC, posicione a
camera do seu celular para o
Cédigo QR e assista um video
sobre Biossegurancga

Existem mais de 20 espécies comestiveis de urtigas,
além da Laportea aestuans (KINUPP, 2014) Entre
elas, a Parietaria debilis (Urtiguinha-mansa), a Urtica
dioica (Urtiguinha), a Urera bacifera (Urtigdo), a Urera
aurantiaca (Cansacao) e outras. A boa noticia é que
muitas nao sao urticantes.

As folhas da urtiga-vermelha sao de facil digestibilidade
e ricas em fibras naturais, € uma importante fonte de
ferro, vitaminas B, C e K, além de betacaroteno,
proteinas e aminoacidos.

Seu gosto € muito semelhante ao do espinafre e por
isso, sua utilizagdo tradicional se da em sopas e
ensopados. E possivel inertizar as folhas da urtiga-
vermelha por meio da aplicacdo de calor, sejam
fervidas, fritas ou a vapor. Uma técnica bastante
utilizada é o branqueamento.

Posicione a camera do seu
celular para este Codigo QR e
aprenda a branquear a folha
da urtiga-vermelha para uso
culinario.




Producao e texto
Bruno Ferreira

Orientacao académica
Prof. Dr. Dionne Cavalcante Monteiro (UFPA)
Profa. Dra. Marianne Kogut Eliasquevici (UFPA)

Revisao botanica
Profa. Dra. Taina Rocha (UFPA)

Design Grafico
Joao Lobato

Este encarte é parte integrante da
Trilhatividade PANC.

Podendo ser utilizado, reproduzido,

distribuido desde que citada a fonte.

P
PP

Programa s PO ekl

R

Taioba
Xanthosoma taioba 4
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Taioba
Xanthosoma taioba

No Brasil, a taioba é uma planta muito consumida em
especial na regiao Sudeste, cuja adogao nas culturais
alimentares originarias, se deu principalmente entre
populacdes indigenas.

Por sua semelhanca com as couves europeias, 0
consumo de taioba foi rapidamente incorporado ao
paladar dos europeus que chegaram ao continente. O
jesuita portugués Fernao Cardim, cronista da vida no
Brasil Col6nia foi um dos primeiros a registrar o uso da
planta: “(...) tajaobas que sdo como couves e fazem
purgar’ (Apud HUE, 2008).

Dois aspectos sao importantes de observar no que diz
respeito ao consumo de taioba: o primeiro deles esta
relacionado ao fato de que o género a que pertence
esta planta, conhecido como Xanthossoma possui um
grande numero de variedades (ha em torno de 75
espécies reconhecidas). Outro é a semelhanca do
género taioba com outras plantas comestiveis, como o
inhame (Colocasia esculenta), mas também espécies
toxicas, como o taja (Colocasia antiqguorum), também
chamado de taioba-brava.

Para saber mais sobre os cuidados
para a manipulacdo e consumo
seguro de PANC, posicione a
camera do seu celular para o
Codigo QR e assista um video
sobre Biosseguranca

Da taioba é possivel consumir suas folhas, ricas em
minerais como Ferro, Magnésio e Zinco , além de
Vitamina C e fibras alimentares, extremamente
positivas para o trato intestinal (KINUPP, 2014).

Um cuidado fundamental com o consumo de taioba
€ a necessidade de seu cozimento, tendo em vista
gue a esta planta ndo pode ser consumida crua em
nenhuma hipotese por possuir substancias
irritativas, como o oxalato de calcio em sua
composicao. Tanto folhas e rizomas devem ser
obrigatoriamente refogados, cozidos ou fritos, o que
torna esta planta muito versatil na cozinha.

Posicioneacameradoseucelularpara E r E
0 codigo QR e aprenda a identificar
corretamente a Xanthossomataioba

PARA SABER MAIS:
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(PANC) no Brasil: guia de identificagdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Sdo
Paulo: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2014.
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Vinagreira

Uma das plantas que possuem largo uso alimentar, na
medicina popular e até mesmo na industria téxtil, a partir
das fibras do caule. A vinagreira (Hibiscus sabdariffa),
como € comumente conhecida, € amplamente utilizada
na Africa Ocidental (regido de paises como Gana,
Nigéria e Guiné), e que encontrou grande utilizacdo no
Brasil, emespecial naregiao Norte.

Referéncias historicas como o classico “Historia da
Alimentagao no Brasil” de Luis da Camara Cascudo
apontamque

outra variedade, hibiscus sabdariffa, o sorrel da Nigéria,
caruru-da-guiné, “baguitche” em crioulo, quiabo-da-angola
no Brasil como também vinagreira, &€ popularissimo,
disseminado no primeiro século da historia brasileira.
(CASCUDO, 2011, pg. 827)
A vinagreira é parte da familia das Malvaceas, que
possui variedades incriveis, além da Sabdariffa, como a
Acetosella (Vinagreira-roxa), a Rosa Sinensis (Mimo-
de-Vénus), todas com utilizacdo alimenticia. Um
detalhe importante: € muito comum algumas espécie de
malvaceas serem confundidas com plantas que
produzem épio, uma substancia toxica. Vale ressaltar
gue sao plantasabsolutamentediferentes.

Para saber mais sobre os cuidados
para a manipulagdo e consumo
seguro de PANC, posicione a
camera do seu celular para o
Cddigo QR e assista um video
sobre Biosseguranga

Hibiscus sabdariffa

O uso disseminado de suas folhas em pratos com
arroz, camarao, feijao, paes, sopas e até sucos, nao
esgota a possibilidade de preparo de outras partes
da planta. Dos calices avermelhados, além de chas,
doces e geleias e chutneys é possivel extrair um
suco que na regidao do Caribe € conhecido como
“Agua da Jamaica”, que tem em sua composic&o o
cha da flor da vinagreira, rum, canela, acucar e &
servido nas ruas como uma bebida refrescante.

Posicione a cadmera do seu celular
para o codigo QR e aprenda uma
receita incrivel de pesto com a
vinagreira.

PARA SABER MAIS:

CARDOSO, Marinice Oliveira. Hortalicas nao-convencionais da Amazonia. Brasilia-DF:
Embrapa-SPI; Manaus: Embrapa-CPAAA, 1997.

KINUPP, Valdely. LORENZI, Harri. Plantas alimenticias ndo-convencionais (PANC)no
Brasil: guia de identificagdo, aspetos nutricionais e receitas ilustradas. Sao Paulo:
Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2014

Video: “A vinagreira e o Cuxa do Maranh&o: receita e histéria do prato tradicional
maranhense”
https://www.youtube.com/watch?v=dTGd324n4iw



http://www.youtube.com/watch?v=dTGd324n4iw
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Clitoria
Clitoria ternatea

O uso de flores na Gastronomia esta diretamente ligado
a promocao do valor estético do prato. Esta tendéncia
culinaria surge como movimento articulado na década
de 70 do século passado, em funcao da Nouvelle
Cuisine. Entretanto, flores comestiveis compondo
refeicbes ndo é uma novidade da cozinha
contemporanea. Desde a Antiguidade, em especial na
Roma antiga, criséntemos, rosas, violetas e outras ja
sao consumidasemdiversostiposde preparagoes.

A Clitoria ternatea L. (QUEIROZ; BARRETO, 2023)
popularmente conhecida como clitoria, € uma singela
flor, de nome curioso, que possui um rico potencial como
corante alimentar, extraido de suas pétalas dissecadas
ou frescas. Sendo o0 azul uma cor incomum na cozinha,
0 ganho que esta planta traz na composicao de pratos
criativos € imenso. As flores, depois de lavadas e
sanitizadas, podem ser colocadas em desidratadoras
de alimentos, em temperatura ambiente ou mesmo no
fornoconvencionalemcasa, a baixatemperatura.

Para saber mais sobre os cuidados
para a manipulagdo e consumo
seguro de PANC, posicione a
camera do seu celular para o
Cdédigo QR e assista um video
sobre Biossegurancga

A versatilidade do consumo da flor de clitéria que
também pode ser utilizada crua ou refogada lhe garante
um universo de possibilidades na cozinha. O liquido
resultante da infusao da flor da clitoria pode ser incluida
na preparagcao de pratos com arroz, ovos, molhos
lacteos, aspics, terrines, etc. A proposito, na preparagao
de massa fresca, a flor pode ser pode ser processada
junto com o ovo cru, para que, posteriormente,
incorporada a farinha ou sémola, traga cor azul a receita.
A intensidade do azul extraido depende da quantidade
de flor utilizada. Para 250g de arroz, por exemplo, 7
flores frescas de clitéria sdo suficientes para um azul
marcante.

Na preparacado de coquetéis e drinques, esta planta
ganha elemento de destaque. Uma possibilidade é a
infusao da flor diretamente na bebida alcdolica da base
do preparooutriturarasfloresfrescas noliquidificador.

Posicione a camera do seu celular
para o codigo QR e aprenda uma
releitura PANC de uma classica
sobremesa italiana, usando a
clitoria.

PARA SABER MAIS:

Blog: Come-se
https://come-se.blogspot.com/2015/05/a-flor-azul-do-feijao-borboleta.html

KINUPP, Valdely. LORENZI, Harri. Plantas alimenticias nao-convencionais (PANC)no
Brasil: guia de identificagéo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Sao Paulo:
Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2014

QUEIROZ, L.P.; BARRETO, K.L. Clitoria inFlora e Funga do Brasil. Jardim Botanico do

Rio de Janeiro.Disponivel em: https://floradobrasil.jbrj.gov.br/FB22894. Acesso em: 20
abr. 2023

REVILLLA, Juan. Plantas Uteis na Bacia Amazoénica. Manaus: SEBRAE/INPA, 2002
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APENDICE E - ORIENTAGOES DO MAPA MENTAL



Mapa Mental

ORIENTAGCOES PARA O PREENCHIMENTO DO MAPA MENTAL

O mapa mental deve ser construido em direcao a borda,
tendo a PANC em estudo posicionada no centro. O

preenchimento deve ser feito em niveis, intitulado de
CAMADAS.

12 camada:

E a TECNICA GASTRONOMICA: Definir qual a técnica
gastronbmica e qual parte comestivel da planta serao
utilizadas.

Por exemplo: Desidratagao da flor

28 camada:

E o PRODUTO GERADO: Registrar qual o produto é resultante da
aplicacao da técnica gastrondémica.

Por exemplo: Flor desidratada

32 camada:

E a PREPARACAO GASTRONOMICA: Determinar o prato ou o
preparo sera elaborado a partir do produto gerado.

Por exemplo: Infusao da flor



Mapa Mental
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APENDICE F - FORMULARIO DE AVALIAGAO SENSORIAL



ANALISE SENSORIAL — ESCALA HEDONICA

Prezado (a) Participante,

O objetivo desta Escala Hed6nica de 5 pontos é mensurar o seu nivel de aceitagdao em relagao
a preparagdo apresentada. Por gentileza, em cada quesito, assinale os numeros indicados
considerando os valores da legenda abaixo:

1 - Nao gostei muito;
2 — Nao gostei;
— Indiferente;
4 — Gostei;
5 — Gostei muito.

N2 DO PROVADOR:
;

/ LOCAL DO TESTE:

R
.
-

ii. Quanto ao AROMA

[]1

iii. Quanto & TEXTURA DA PREPARACAOD: ' | n °
D D D D 4

iv. Quanto a APRESENTACAO DA PREPARACAO:

L L2 s s s

COMENTARIOS:
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APENDICE G - FICHA TECNICA DO PREPARO



fFicha Té

FICHA TECNICA
[Nome da Receita:
[Classificagio | |
| Data: | |
Descricao da Receita:
Ingredientes Quant. [UND. |[FC | Custo Unit. |Custo
KG
KG
KG Utensilios e Equipamento
KG Item Quant.
KG
KG
KG
Subtotal RS
Rendimento 1 Porg¢ao
Peso aproximagao KG
Prego Custo de Prato

Descrigao e operagdo (modo de Preparo):
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DINAMICA: EXPERIMENTANDO UMA TRILHA COM PANC

1. OBIJETIVO DA ATIVIDADE: Experimentar a vivéncia na trilha de aprendizagem, a fim
de propor a producao de uma receita com PANC.

INGREDIENTES:

Até cinco espécimes de PANC diferentes (Por exemplo: folha de taioba, folha de
caapeba, flor de Mimo-de-Vénus, birib4, etc.).

Referéncias sobre PANC (Livros, encartes, sites de internet).

Formularios impressos.

Lapis de cor.

Giz de cera.

Canetinhas coloridas.

3. MODO DE FAZER:
3.1 Apresentacao da Dindmica: O professor deve apresentar a dindmica, mostrando aos
alunos as PANC que serao utilizadas na atividade;
3.2 Organizacao dos Alunos: Os alunos serdo organizados em até 5 grupos e, por sorteio
ou acordo, definir qual planta sera recepcionada em cada grupo;
3.3 Dinamica:

331

332

3.3.3

Etapa 1 - Pesquisa (Duracdo: 30 minutos): Os alunos deverdo pesquisar nas
referéncias disponiveis em sala de aula (livros, livretos, encartes) ou na internet
de seus celulares, as informacoes sobre a PANC com que deverd trabalhar:
(nome, nome cientifico, principais caracteristicas: origem, tipo (p. ex. arbusto, erva,
drvore, etc,), partes comestiveis, formas de coccdo, etc.);

Etapa 2 (Receita - Duracdo 35 minutos): Apds a etapa da Pesquisa, os grupos
propordo uma receita ( que pode ser uma receita quente, fria, bebida,
sobremesa, etc) com a PANC. O critério principal é que a PANC esteja
presente no preparo , seja como elemento principal, seja compondo a
preparacao (por exemplo, acompanhamento ou guarnicao);

Etapa 3 (Apresentacdo Duracdo: 25 minutos): Esta preparacdo sera
apresentada pelo grupo, com base em 5 diretrizes (as respostas sao
obrigatorias):

e Qual PANC foi escolhida para o seu grupo (nome, nome cientifico, principais
caracteristicas: origem, tipo (p. ex. arbusto, erva, arvore, etc.), possui outros usos
além do alimentar, dentre outros);

e Quais as referéncias culturais foram utilizadas para a composicdo da sua
receita?

e Quais as melhores caracteristicas sensoriais da sua preparacdo (cor, sabor,
aroma, etc.)?

e Quais técnicas gastrondmicas foram utilizadas na producao da sua receita?
e Quais os atrativos do seu prato?
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FICHA DO GRUPO (Nome da PANC):

O QUE CONHECEMOS SOBRE A PLANTA? - Apresente a PANC de seu grupo para a

turma, respondendo as questoes abaixo:

&

Qual PANC foi escolhida para o seu grupo (nome, nome cientifico, principais
caracteristicas: origem, tipo (p. ex. arbusto, erva, arvore, etc.), possui outros usos
além do alimentar, dentre outros);

Quais as referéncias culturais foram utilizadas para a composicao da receita?
Quais as melhores caracteristicas sensoriais da preparacao (cor, sabor, aroma,
etc.)?

Quais técnicas gastronémicas foram utilizadas na producao da receita?

Por que esta preparacao deveria ser consumida pelas pessoas?

@ &

@ &

MINHA RECEITA E - Faca um desenho da receita como parte de sua apresentac3o.
Nao se esqueca de dar um nome bastante criativo ao seu prato.
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QUESTIONARIO PARA LEVANTAMENTO DE CONHECIMENTO PREVIO

Prezado(a) aluno(a),

Este questionario tem como objetivo levantar os conhecimentos que vocé
eventualmente tenha sobre a planta em estudo. Solicito respondé-lo a partir das
questoes existentes, a fim de que as informacdes contidas nele a partir do seu
preenchimento possam subsidiar nossas acoes nas etapas posteriores da Trilhatividade
PANC.

Identificacao:

Género: |:| M |:| F |:| Outro

Idade: anos

Questao 1. Vocé conhece a Laportea aestuans (Urtiga-vermelha)?

Questao 4. Caso SIM, qual a utilizacdo que vocé conhece? (Pode marcar mais de uma opcao)
[ ] Medicinal;
|:| Alimenticia;
I:l Cosmética;
|:| Decorativo/Paisagistico;
I:l Outro? Qual?
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Questao 5. Na sua opiniao, em que local esta planta pode ser obtida? (Pode marcar mais de
uma opcao)

I:l N3ao sei;

I:l Feiras;

I:l Pequenos produtores;
I:l Quintais;

[ ] outro? Onde?

Questao 6. Vocé consome/ja consumiu algum preparacao/prato elaborado com esta planta?
[[] sim.Qual?
|:| Nao

Questao 7. Vocé sabe quais partes da planta podem ser utilizadas? (Pode marcar mais de uma
opgéo)

|:| Folhas;
|:| Caule;

I:l Sementes;
I:l Outro? Qual?

Questio 8. A partir do conhecimento que vocé dispde no momento sobre a planta, quais
utilizacoes culindrias, vocé acredita ser possivel para a planta em estudo? (Pode marcar mais
de uma opcao)

|:| Nao tenho informacoes suficientes paraisso;
I:l Pratos quentes;

|:| Pratos frios (Garde Manger);

I:l Servicos de ché;

|:| Docaria/Confeitaria;

I:l Coquetelaria;
|:| Panificacao
[ ] outro? Qual?
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Questao 9. A partir das competéncias gastrondmicas (conhecimentos, habilidades e atitudes)
adquiridas até o momento no curso, quais técnicas vocé utilizaria no preparo da planta? (Pode
marcar mais de uma opcao)

I:l Nao julgo ter as competéncias necessarias;
|:| Maceracao;

I:l Congelamento;

I:l Desidratacao;

I:l Cozimento;

I:l Fritura;

I:l Outra? Qual?

Questao 10. Quais os medos/receios que vocé tem em relacdo ao consumo desta planta?
(Pode marcar mais de uma opcéo)

|:| Nao tenho nenhum receio/medo;

I:l Intoxicacao;

I:l Envenenamento;

I:l Alergias;

[ ] outro? Qual?

Questiao 11 Que riscos vocé considera relevantes serem evitados para uma manipulacao
segura desta planta?

|:| Espinhos ou terminacoes irritativas;
|:| Elementos toxicos (seiva, frutos, etc.);
|:| Principios ativos alergénicos;

[ ] outro? Qual?

Obrigado!
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NUCLED OF INOWGAD £ TECNOLOGIAS
APLICADAS A ENSIND E EXTENSAD

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
NUCLEO DE INOVAGCAO E TECNOLOGIAS APLICADAS AENSINO E EXTENSAO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO CRIATIVIDADE E INOVACAO EM METODOLOGIAS DE ENSINO SUPERIOR
LINHA DE PESQUISA: INOVACOES METODOLOGICAS NO ENSINO SUPERIOR (INOVAMES)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Prezado(a) participante,

Vocé foi convidado(a) para contribuir com a pesquisa de mestrado intitulada “Cozinha Nao
Convencional: trilha de aprendizagem para o fomento da competéncia Criatividade em
praticas de cozinha no Ensino Superior, utilizando plantas alimenticias ndo convencionais
(Panc)” que esta sendo desenvolvida pelo discente Bruno de Souza Ferreira no ambito do
Programa de Pés-Graduacdo em Criatividade e Inovacao de Metodologias de Ensino
Superior (PPGCIMES) da Universidade Federal do Para (UFPA), sob a orientacdo dos
professores doutores Dionne Cavalcante Monteiro e Marianne Kogut Eliasquevici. Esta
pesquisa tem como objetivo: Elaborar trilha de aprendizagem, subsidiada por artefatos
educativos, voltada ao fomento da competéncia Criatividade de alunos de cursos superiores,
em prdtica de cozinha, utilizando plantas alimenticias ndo convencionais (PANC). Para isso

estdo previstas etapas de producao e validacdo deste produto educacional.

Sua participacdo é voluntdaria, isto é, nao é obrigatéria. A qualquer momento desse
processo, vocé podera desistir de participar e retirar seu consentimento. Nesse caso, seus
dados serao integralmente eliminados da pesquisa. Sua recusa nao trard nenhum prejuizo
em sua relacdo com o pesquisador responsavel. Caso concorde em participar, por favor,

assinale a opcdo “Aceito participar”.

E importante frisar que todos os dados obtidos serdo de uso apenas para o

desenvolvimento desta pesquisa e ndo serao divulgadas informacdes pessoais com sua

identificacdo, sem que seja requerida sua autorizacao expressa. Caso haja necessidade de

fornecimento de qualquer dado de pesquisa que seja confidencial, este serd apresentado
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de modo que assegure o total sigilo de sua identificacdo. Por fim, registre-se que vocé
receberd uma copia deste termo em que consta o telefone e endereco do pesquisador

responsavel pelo estudo, podendo tirar dividas sobre o projeto e sobre sua participacao.

Pesquisador responsavel
Bruno de Souza Ferreira

E-mail: brunoferreira493@gmail.com

ASSINATURA DO PARTICIPANTE
Belém, Par4, Brasil, XX de setembro de 2022.
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CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAO

Eu, concordo em participar voluntariamente do presente estudo como participante. O
pesquisador me informou sobre tudo o que vai acontecer na pesquisa, o que terei que
fazer, inclusive sobre os possiveis riscos e beneficios envolvidos na minha participacao.
O pesquisador me garantiu que eu poderei sair da pesquisa a qualquer momento, sem

dar nenhuma explicacao, e que esta decisdao ndo me trara nenhum tipo de penalidade.

Fui informado também que posso solicitar uma versido do presente Termos de

Consentimento Livre e Esclarecido via e-mail ou impresso para o pesquisador.

ACEITO PARTICIPAR

NAO ACEITO PARTICIPAR

ASSINATURA

CELULAR
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