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Sempre que esta pergunta é feita a alguém, sua
resposta abre um universo de expectativas e
responsabilidades entre quem cozinha e quem
vai comer.A comida € um ato além do bioldgico:
é cultura, simbolo, afeto e identidade. Brillat-
Savarin,importante gastronomo do século XVI,
cunhou uma frase que mostra a importancia da
comida na formagao da identidade dos seres
humanos: “Dize-me o que comes e eu te direi
quem és” (Brillat-Savarin, 1995, p.15). Ou seja,
SOMOS O que CoMemos.

Por isso, entendemos como fundamental que se
envidem esforgos em prol da educagao alimentar
e nutricional da sociedade, visando promover a
alimentagao saudavel e nutritiva, a partir do
consumo de alimentos locais, mais aderentes as
tradigoes e aos gostos comunitarios.

A multiplicidade de conhecimentos, experiéncias,
habilidades e comportamentos exercidos e
exigidos na cozinha pressupoe uma formagao
diversificada nao somente em técnicas e
experiéncias,mas também culturas, representagoes
e tradigoes. Os caminhos que levam a uma solida
formagao técnica para o exercicio das fungoes na
cozinha profissional podem percorrer diferentes
diregoes.

Assim, a trilha de aprendizagem criada e
apresentada nesse material, intitulada
“Trilhatividade PANC”, sistematiza um
conjunto de agoes e reflexoes que buscam

fomentar a criatividade na formacao de alunos de
curso superior em Gastronomia, a quem ela,
inicialmente, se destina. O termo“trilhatividade” e
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 sao propostas tendo as PANC
como conteudo didatico em todo o processo de
ensino e aprendizagem.

Esta trilha constitui-se como processo educacional,
resultante da pesquisa de Mestrado Profissional
da area de Ensino do discente Bruno de Souza
Ferreira, intitulada “Trilhatividade PANC: trilha de
aprendizagem para o fomento da criatividade em
praticas de cozinha, utilizando PANC”, sob
orientagao do professor Dr. Dionne Cavalcante
Monteiro e coorientagao da professora Dra.
Marianne Kogut Eliasquevici,no Programa de Pos-
graduagao Criatividade e Inovagao em
Metodologias de Ensino Superior (PPGCIMES),
do Nucleo de Inovagio e Tecnologias Aplicadas a
Ensino e Extensao (NITAE2), da Universidade
Federal do Para (UFPA).

Para percorrer a trilha, convidamos vocé
professor,instrutor; facilitador e que trabalhe com
formacgao de profissionais de cozinha, a ler este
Guia e experimentar a implementagdo das
atividades propostas, fundamentadas em quatro
dimensoes ligadas ao ato de cozinhar: Conhecer;
Cozinhar, Comer e Convencer. Elas direcionarao
o caminhar do aluno pela trilha, que nao possui
uma logica unidirecional, podendo ter suas
dimensoes reorganizadas de acordo com
objetivos educacionais pretendidos.

Ressaltamos que a trilha pode ser utilizada desde
a formagao de professores e alunos de quaisquer
cursos ligados a alimentagao, tais como: Nutrigao
e Engenharia de Alimentos, entre outros. Pode,
também, ser implementada em contextos nao-
formais de ensino, como no treinamento de
merendeiras escolares, por exemplo. Isto porque,
suas atividades se adaptam aos mais diversos
contextos de ensino onde ela for realizada.

E uma honra té-lo(a) aqui, escolha um lugar
confortavel e bom apetite!!!
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1 PANC NA COZINHA: CRIATIVIDADE

SEM LIMITES NA FORMACAC DO
ALUNO DE GASTRONOMIA
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O uso de PANC na cozinha permite um
execicio de criatividade e inovagao sem
limites. Por serem desconhecidas e muitas
vezes negligenciadas, estas plantas guardam
potenciais supreendentes de sabor; cor,aroma,
textura e que precisam ser decobertos pelas
maos de cozinheiros cujo interesse em fazer
algo novo,saboroso e sustentavel seja parte de
seus sonhos na cozinha.

O termo PANC & um acrénimo para Plantas
Alimenticias Nao Convencionais e se refere a
plantas utilizadas, em parte ou no todo, para
alimentagao. Contudo, estas plantas deixaram
de fazer parte de nossa dieta e tornaram-se
distantes de nosso consumo usual por razoes
diversas: desde mercadologicas, decisoes de
carater cultural ou mesmo desconhecimento.

Cozinhar é um processo de transformagao do
ingrediente natural em um prato, carregado de
conhecimentos, afetos e cultura. Neste Guia,a
Criatividade é assumida como uma
competéncia, ja que, para seu exercicio, €
necessaria a mobilizacao de saberes, dominio
de técnicas, bem como de posturas e
comportamentos que viabilizem os efeitos
agir-pensar criativo. Como competéncia, a
Criatividade nao é estanque, pode ser
desenvolvida e, em se tratando do ato de
cozinhar, manifesta-se a por meio da aplicagao
de principios da “ciéncia culinaria basica, da
capacidade de utilizar o pensamento
divergente,bem como de uma atitude positiva
para desenvolver novas ideias e otimismo”|
(Lei-Hu,2010,p.75,tradugao nossa).

No atual cendrio dos setores de Restauracao,
Hospitalidade, Turismo e Lazer, a criatividade e a
inovagao sao fatores fundamentais para
diferenciacdo competitiva. A formagdo de
profissionais de cozinha que realizem algo novo,
que tenha valor para os consumidores exigem
competéncias para criar receitas, pratos e
experiéncias sensoriais aos comensais a fim de
surpreendé-los, fideliza-los, e que seja um
importante meio para valorizagao das bases
culturais e historicas de cultura alimentar,
considerando ainda as preocupagdes com a
sustentabilidade do planeta.

A Gastronomia € parceira neste processo de
mudanga cultural, porque se reconhece como
parte da defesa de identidades culturais, pois
segundo Montanari (2013, p.184),[...] o sistema
alimentar [..] € instrumento de identidade, mas
também o primeiro modo para entrar em
contato com culturas diversas”.

Este Guia pretende contribuir para que, na
formacao dos profissionais que atuam no
segmento de alimentagao, quer sejam docentes,
discentes ou outros, possam, por meio do
conhecimento das possibilidades gastronomicas
que as PANC oferecem, desenvolver suas
competéncias criativas na cozinha, para que estas
plantas se tornem mais habituais e passem a ser
mais consumidas.

E fica muito mais facil compreender este objetivo
quando experimentamos o que a cozinha criativa
com PANC é capaz. O que antes era uma planta
negligenciada e até temida por muitos, se
transforma em um prato saboroso, nutritivo e
cheio de criatividade, como neste quibe com
recheio deabdbora,ricota e urtiga-vermelha:

Inspire-se com o que ja fizemos e use a
criatividade para inovar muito mais!




2 PRACAS E TRILHAS: LUGARES DE
UMA COZINHA PROFISSIONAL

Considerando-se o trabalho na cozinha e o
pensamento criativo como parte de um
processo, a metodologia de trabalho utilizada
sera uma trilha de aprendizagem. Segundo
Freitas (2002), as trilhas de aprendizagem sao
“[...] caminhos alternativos e flexiveis para o
desenvolvimento pessoal e profissional” (p.2).

A nogao de trilhas,ao estabelecer um sentido de
relagao entre processos relacionados,coaduna-se
com a forma de organizagao da cozinha
profissional, na medida em que esta também é
organizada em areas especificas, cujo trabalho e
resultados sao interdependentes. Um cozinheiro
profissional atua em diferentes locais
especializados, conhecidos como “pragas™: a que
lida com preparagoes que dispensam fogo, como
saladas, molhos e antepastos € conhecida como
Garde Manger; ja a praga das sobremesas, €
chamada de Patissier,dentre outras.

Um cozinheiro experiente constroi sua
carreira, aprendendo conhecimentos
especializados em cada praga, trilhando
caminhos diferentes ao longo do tempo, mas
tendo em vista que a chegada é o dominio de
todas as pragas de cozinha, momento em que
reconhecemos que ele obteve as
competéncias necessarias (conhecimentos,
habilidades e atitudes) para atuar como chef
de cozinha.

Apesar de, num contexto educativo o
professor definir qual a trilha o aluno seguirg,
nesta caminhada o aluno tomara decisoes, sera
levado a negociar, ouvir opinides contrarias,
defender uma ideia criativa e exercer muitos
outros papeis que lhe darao autonomia no
processo de aprendizagem, ao percorrer as
dimensoes concebidas para a trilha.



3 A CADA PASSO NA COZINHA, UM

APRENDIZADO NAO CONVENCIONAL

O cozinheiro criativo conhece a natureza dos
ingredientes que utiliza, possui habilidade
técnica para fazer o melhor uso deles, pois
conhece formas de preparo e apresenta
comportamentos que contribuem para o
exercicio criativo na cozinha.

Todas as atividades de ensino-aprendizagem que
acontecem na trilha de aprendizagem proposta
estao baseadas em quatro dimensoes conceituais
ligadas ao ato de cozinhar (Conhecer, Cozinhar,
Comer e Convencer). Sao elas que estabelecem
os objetivos de aprendizagem e os resultados a se
alcangar e, assim, possibilitam o desenvolvimento
continuo e sistematico do pensar-fazer criativo na
cozinha, mobilizando e fomentando diversas
competéncias criativas.

Conhega cada uma destas dimensoes a seguir.

CONHECER: O uso das PANC pressupde o
conhecimento de suas caracteristicas, benéficas ou nao
para a saide humana. E importante saber que os
conhecimentos sobre as plantas nao se resumem as suas
caracteristicas botanicas, mas também, aos saberes
tradicionais associados a elas. Por isso, a dimensao
Conhecer busca instrumentalizar o aluno de
conhecimentos necessarios para o uso seguro e criativo
da PANC na cozinha, incentivando-o a pesquisa para seu
maior conhecimento.

COMER: O apice do cozinhar é comer. E como agao
consciente e racional também é um ato cultural
(Montanari, 2013), produtor de simbolos e construtor de
realidades. Comer também permite qualificar
preferéncias e recusas, estabelece identidades e desvela
relagdes sociais e economicas. Por entendermos 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.

COZINHAR: O ato de cozinhar pressupoe
planejamento e reflexdao. A dimensao Cozinhar esta
associada aos processos inerentes a cozinha e que devem
ser aplicados as PANC. A cozinha inicia primeiramente
“na cabega” (Atala, 2008). A dimensao promove um
exercicio que incentiva a experimentagao, a ousadia e a
mobilizagao de competéncias preexistentes e adquiridas,
em dire¢ao a uma proposta que seja criativa e inovadora.

CONVENCER: A questao do convencimento é central,
porque interessa que as PANC sejam tornadas
conhecidas e fagam parte da vida das pessoas, apesar das
barreiras culturais, sociais e até mesmo de ordem
psicologica, que nos legam uma experiéncia alimentar
menos rica. Esta dimensao busca promover, por meio de
preparagoes gastronomicas produzidas pelas melhores
técnicas culinarias, providas de beleza estética e cheias de
sabor, as PANC como alimento, valorizando-as como
ideia criativa (Sternberg,2001).




As competéncias (conhecimentos, habilidades e atitudes) acionadas em cada uma das dimensoes conceituais da
trilha de aprendizagem sao as seguintes:

Dimensao CONHECER:Informacoes técnicas/culturais da PANC.
Dimensao COZINHAR: Caracteristicas alimenticias/nutricionais da PANC.

Dimensao COMER:Aprendizagem das potencialidades sensoriais da PANC.
Dimensao CONVENCER:Capacidade de exercer influéncia.

CONHECIMENTOS

Dimensao CONHECER: Manejo da planta.
Dimensao COZINHAR: Uso de tecnicas e utensilios para o preparo da planta.

Dimensao COMER: Habilidades sensoriais para andlise do prato.
Dimensao CONVENCER: Negociagao.

HABILIDADES

Dimensao CONHECER: Aprendizagem ativa.

Dimensao COZINHAR: Flexibilidade de pensamento, originalidade.
Dimensao COMER: Pensamento analitico.

Dimensao CONVENCER: Capacidade de exercer influéncia.

ATITUDES




Este processo de formagao pressupoe um perfil que define o que acreditamos ser um profissional de
cozinha criativo,com base nas seguintes competéncias:

O COZINHEIRO COMPETENTE DO PONTO DEVISTA CRIATIVO

Demonstra atitudes
favoraveis a expressao da
criatividade na cozinha.

Domina conhecimentos
e técnicas de culinaria

4

L/

Considera e valoriza em seu exercicio profissional
o sentido cultural de suas producdes, bem como as preocupacodes
com a sustentabilidade do meio ambiente e a saudabilidade,
valor nutricional e seguranca dos alimentos.




4 UTENSILIOS DE UMA COZINHA
CRIATIVR: ARTHRATOS EDUCACIONATS
E MATERIAIS DE APOIO
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As atividades realizadas na trilha de aprendizagem
sao orientadas por artefatos educacionais e
materiais de apoio, que auxiliam na condugao dos
processos de ensino e aprendizagem.

Os materiais utilizados na Trilhatividade PANC
sao oriundos de um projeto mais amplo, que
envolve criacao de conteiudo educacional,
materiais didaticos, treinamento de pessoal,
producao bibliografica, dentre outros e é
intitulado*‘Cozinha Nao Convencional”.

4.1 ARTEFATOS EDUCACIONAIS:
PODCAST E ENCARTES ILUSTRADOS

Relacionados a dimensao Conhecer, o podcast e
os encartes ilustrados foram criados para
propiciar a obtengao de um maior nivel de
conhecimento cientifico e cultural sobre as
quatro PANC selecionadas.

O podcast introduz, de maneira simplificada,
conceitos especificos sobre as PANC, que nao
fazem parte do conjunto de saberes de um
profissional de cozinha. Ja os encartes ilustrados
contém informagoes nutricionais e culturais
sobre a planta, referéncias de pesquisa como
livros, paginas na internet e videos (“Para saber
mais’’) e também orientagoes sobre Boas Praticas
para seu uso seguro como alimento.

Para cada PANC, foi criado um episodio do
podcast e um encarte ilustrado, conforme a
seguir.

Relagao de episodios do podcast e de
encartes por PANC escolhida

PANC (por episodio e encarte)

Justificativa: Planta arbustiva,
considerada como erva daninha,
com grande potencial alimenticio.

Urtiga-vermelha
(Laportea aestuans
Episddio e encarte n° |

Justificativa: Planta alimenticia,
‘com grande potencial comercial e
pouco utilizada nas cozinhas.

Taioba
(Xanthosoma sagitifollium)
Episodio e encarte n®2

Justificativa: Planta arbustiva,
_ cujo consumo das folhas é muito
' comum na regiao Norte do Basil.

Vihég?eira
(Hibiscus sabdariffa)
Episédio e encarte n® 3

Justificativa: Flor comestivel,
que possui importante agente
colorante natural.

Clitoria
(Clitoria ternatea)
Episodio e encarte n° 4

O:s episddios do podcast “Cozinha Nao Convencional”
estao publicados no enderego:
https://www.podomatic.com/podcasts/brunoferreira493podcast




Os quatro encartes estao disponiveis para
impressao no Apéndice A ou pelo QR-CODE
ao final do Guia.

Imagem do encarte ilustrado sobre

a Urtiga-vermelha
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Urtiga-vermelha
Laportea aestuans

Urtiga-vermelha

além da Laporiea aestuans (KINUPP, 2014) Entre
Laportea aestuans i (Urtiguinha-mansa), a Urtica

elas, a Panetania dobilis
diolca
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A principal caracteristica desta espécie advém dos Seu gosto & muito semethante ao do espinafre @ por
“pios” que cobrem toda foiha e 0 caule, chamados 1850, sua utizacho tradiconal se déd em sopas e
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4.2 MATERIAIS DE APOIO:
MAPA MENTAL, FORMULARIO DE AVALIACAO
SENSORIAL E FICHA TECNICA DE PREPARO

Os materiais de apoio foram constituidos a
partir de instrumentos profissionais existentes
e estdo relacionados as atividades educativas
realizadas nas demais dimensoes da trilha de
aprendizagem (Cozinhar, Comer e
Convencer).

O mapa mental mobiliza nos alunos seus
conhecimentos preexistentes relacionados a
técnicas de cozinha que os permitam explorar
o potencial gastronomico da PANC. O mapa
mental esta relacionado a dimensao Cozinhar.
Pode ser encontrado para impressao no
Apéndice B ou no QR-CODE disponibilizado
ao final do Guia.

Modelo do Mapa Mental utilizado
na Dimensao Cozinhar

COMO USAR O MAPA MENTAL?

O moderador deve esclarecer o modo de
construi-lo: a primeira camada é a da
Técnica Gastronémica a ser aplicada na
preparagao da planta;a segunda camada é a
Produto Gerado, decorrente da aplicagao
da técnica gastronomica da camada anterior
e a terceira camada traz a Preparagao
Gastronomica, resultante do produto
gerado anteriormente. Por exemplo: a
liquidificagao da folha da urtiga-vermelha (1*
camada:Técnica Gastronomica) gera o suco
da folha (2* Camada: Produto Gerado) que
sera transformado em um sorvete de
urtiga-vermelha (3* Camada: Preparagao
Gastronomica).

tencka a PABC am 30 POSKIcNada No oM.
‘camapns.

A
ol gl 8 16CCa GERINAMECE uilizara com Gual pane
comestivel da plara.

Poe evepio. Desidontagho da for

Asquips




O Formulario de Andlise Sensorial,por sua vez,
possibilita obter a opiniao direta dos
provadores sobre determinada preparagao,
que fez uso da PANC em estudo na trilha de
aprendizagem. Pode ser encontrado para
impressao no Apéndice C ou no QR-CODE
disponibilizado ao final do Guia.

Imagem do Formulario
de Avaliacao Sensoria
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COMO USAR O FORMULARIO DE
AVALIACAO SENSORIAL?
Os provadores sao colocados diante de
amostras e suas caracteristicas sao
esclarecidas pelos testadores. Depois de
experimentarem as amostras, sao levados a

preencher um formulario com respostas pré-
estabelecidas, que auxiliam na analise do
quanto gostaram ou nao daquele preparo.

Por ultimo,a Ficha Técnica de Preparo contém
dados importantes, que garantem a execugao
dos pratos de maneira estruturada. A ficha
técnica esta associada a dimensdao Convencer.
Pode ser encontrada para impressio no
Apéndice D ou no QR-CODE disponibilizado
ao final do Guia.

Imagem da Ficha Técnica de Preparo

e oo (8

IMPORTANTE:VOCE PODE TRAZER
SEU PROPRIO MATERIAL!
A proposicao destes artefatos educacionais
e dos materiais de apoio nao exclui a
possibilidade de utilizagao de outros
recursos, caso o moderador ache conveniente
ao seu planejamento didatico.



5 A ESTRUTURA DA TRILHATIVIDADE
PANC

Antes de comegarmos a percorrer a trilha,
vamos tirar algumas duvidas quanto ao seu
objetivo, forma de organizagao, formato,
tempo de duragao, perfil do moderador e
numero de pessoas.

Qual o objetivo da Trilhatividade
PANC?

Seu objetivo & promover a praxis criativa na
cozinha, por meio de uso de plantas
alimenticias nao convencionais.

Como a Trilhatividade PANC se
organiza?

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.

Qual deve ser o perfil do moderador que
orientara os trabalhos na Trilhatividade
PANC?

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

Em quanto tempo em média, é possivel
percorrer aTrilhatividade PANC?

Em média sao necessarias 18 horas, divididas
em seis encontros (de 3h cada), incluindo as
Atividades Introdutorias.

Quantos participantes podem percorrer
a Trilhatividade PANC?

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

Quantas PANCS sao utilizadas durante a
trilha?

Uma planta por trilha de aprendizagem. Isto
porque € 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
analises superficiais delas.

ATrilhatividade PANC tem como caracteristica
fundamental a flexibilidade, visto que sua
execucao pode ser feita em diversos formatos,
dependendo dos objetivos e do contexto
educional em que a trilha de aprendizagem
ocorra.A seguir, & possivel visualizar a estrutura
da trilha de aprendizagem.



ENCONTRO

Atividades
introdutorias
(Encontro |)

Dimensao
Conhecer
(Encontro 2)

Dimensao
Cozinhar
(Encontro 3)

Dimensao
Comer
(Encontro 4)

Dimensao
Comer
(Encontro 4)

Estrutura da Trilha de Aprendizagem

OBJETIVO
Apresentara trilha de aprendi

possibilitando uma visao
conhecimento dosalunos

e seus elementos constituintes,
do trabalho e mensurando o
aPANCemestudo.

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

Sugerir formas de preparo com a PANC, utilizando
técnicas de cozinha.

Executar preparagao com a PANC, sugerida no mapa
mental da turma,avaliando-o sensorialmente.

Projeto Gastronomico ‘ Realizar preparagoes autorais
e criativas dos alunos com a
PANC, a partir de suas fichas

Mostra Gastronomica técnicas.

DURACAO

Como sugestio,deixamos para vocé uma proposta de realizagao detalhada das atividades para cada encontro.




5.1 ENCONTRO 1 - ATIVIDADES
INTRODUTORIAS

Neste encontro é realizada uma apresentagao 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.

ATIVIDADE DURACAO| RECURSOS NECESSARIOS

Infraestruturado local:
-Quadro magnético;

-Marcadores para quadro magnético.
Apresentagao da trilha de aprendizagem
aos alunos (Objetivo geral da trilha,
dimensoes, atividades, artefatos
educacionais e materiais de apoio)

Para apresentacao da trilha de
aprendizagem:

-Computador.

-Projetor de imagens.

Para a realizacdo da dinamica inicial
(disponibilizados pelo moderador)
-Até cinco espécimes de PANC
diferentes.

-Referéncias bibliograficas sobre
Realizagao da Dinamica PANC (livros, encartes, sites de

“Experimentando a trilha com Ih30min internet, dentre outros) para

PANC” pesquisa dos alunos durante a

dinamica.

-Lapis de cor.

-Giz de cera.

-Canetinhas coloridas.

-Formularios da dinamica (impressos).

Para aplicacao do Questionario de
Levantamento de Conhecimento
Aplicagio do Questionario de Prévio (disponibilizados pelo
Levantamento de Conhecimento moderador)
Prévio -Canetas esferograficas.

-Questionarios impressos.




5.0.1 DETALHAMENTO DAS
RATIVIDADES:

ATIVIDADE 01: APRESENTACAO

DA TRILHA DE APRENDIZAGEM
AOS ALUNOS

Duracao: | h.

Realizacdao: No contato inicial com os
alunos, o moderador faz a apresentagao da
trilha de aprendizagem, esclarecendo suas
dimensoes constitutivas, as atividades
desenvolvidas, bem como os artefatos e
materiais de apoio que serao utilizados. Este
momento € de suma importancia, na medida
em que os alunos terao uma visao geral de sua
caminhada, permitindo-lhes visualizar qual o
proposito 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 condugao.

ATIVIDADE 02: REALIZACAO

DA DINAMICA “EXPERIMENTANDO
A TRILHA COM PANC”

Duracdo: |h30min.

Realizacdo: Apds a apresentagao inicial, o
moderador realizara uma primeira dindamica
intitulada “Experimentando a trilha com
PANC”, na qual os alunos simularao as
dimensoes presentes na Trilha. A ficha da
dindmica, com as orientagoes necessarias para
sua realizagao, esta no apéndice E deste Guia ou
no QR-CODE disponivel no final deste Guia.

ATIVIDADE 03: APLICACAO DO

QUESTIONARIO DE LEVANTAMENTO
DE CONHECIMENTOS PREVIOS

Duracao:30min.

Realizacdo: Finalizada a dinamica, sera
aplicado pelo moderador o Questionario de
Levantamento de Conhecimentos Prévios
(QR CODE e Apéndice F) que os alunos
eventualmente possuam sobre a PANC
escolhida para ser utilizada no decorrer da
trilha. Os dados obtidos com a aplicagao do
formulario devem ser tabulados e
apresentados aos alunos no escopo da
programagao da proxima dimensao.

5.2 ENCONTRO 2 - DIMENSAO
CONHECER

Este encontro é destinado ao conhecimento
sobre a planta em estudo, destacando suas
caracteristicas botanicas, identificando
possibilidades alimentares, bem como seus
usos culturais na alimentacgao.

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

Competéncias:

Conhecimentos: Informagoes técnicas/culturais
sobre a PANC.

Habilidades: Manejo de plantas.

Atitudes: Aprendizagem ativa.

Atividades previstas: 3.

Tempo de duracdo: 3h

Local de realizacdo: Sala de aula.




Sintese da programagao sugerida para o encontro 2 - Dimensao Conhecer

ATIVIDADE

Apresentagao da Dimensao e dos
artefatos educacionais — Podcast e
Encarte ilustrado

Apresentacao dos dados da pesquisa
sobre conhecimento previo

Laboratorio com a planta

5.2.1 DETALHAMENTO DAS
ATIVIDADES:

ATIVIDADE 01: APRESENTACAO
DA DIMENSAO E DOS ARTEFATOS

EDUCACIONAIS - PODCAST E
ENCARTE ILUSTRADO

Duracdo: [h10min.

Realizacdo: O moderador esclarece os
objetivos da dimensao e orienta sobre o
acesso aos artefatos educacionais e materiais
de apoio enfatizando a importancia sobre seu
uso.Caso ache pertinente, o moderador pode
levar os encartes impressos e distribui-los aos
alunos.

DURACAO  RECURSOS NECESSARIOS

Infraestruturado local:

- Quadro magnético.

- Marcadores para quadro magnético.
- Computador.

- Projetor de imagens.

Para apresentacao dosArtefatos:

- Encartes ilustrados impressos
(disponibilizado pelo moderador).

- Computador e/ou celular com
acesso ainternet.

Parao Laboratério com a Planta:

- PANC em estudo (disponibilizada
pelo moderador).

ATIVIDADE 02: APRESENTACAO
DOS RESULTADOS DA PESQUISA
REFERENTE AOS CONHECIMENTOS
PREVIOS DOS ALUNOS SOBRE
A PLANTA

Durac¢ao:50min.

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




Diante da atividade realizada, por fim,a turma
precisa escolher qual(is) preparagao(des)
sera(ao) realizada(s) na dimensao seguinte.

5.4 ENCONTRO 4 - DIMENSAO
COMER

RATTVIDADE 032 CONS@MDAC%\@ Neste encontro, os aluir:/os participarao de
DO MAPA MENTAL DA TURMA e Tt e oAt o Sl

sensorialmente por meio de formulario
Duracao: 40min. especifico.

Realizacdao: Apds o término dos trabalhos Obietivo: E R
nos grupos, o moderador, em conjunto com a Jetivo: Executar preparacao com a
turma, consolida as produgoes dos grupos em PANC,avaliando-a sensorialmente.

um unico mapa mental. E importante que esta Competéncias:

atividade seja dialogada e leve os alunos a : N -
exercerem seu pensamento criativo, por meio Conhecimentos: Aprendizagem das potencialidades
tanto das discussoes promovidas pelo sensoriais da PANC.

moderador sobre o uso de teécnicas, quanto Habilidades: Sensoriais paraanalise do prato.
pelo fomento a exploracao de novas : ; o
sugestoes para além das definidas nos grupos. Atitudes:Pensamento analitico.

Por exemplo, pode haver uma indagacao se Atividades previstas: 3.

todos os alunos conhecem determinada Tempo de duracio: 3h

técnica sugerida. Sugere-se que o moderador e e
faga um registro fotografico do mapa mental Local de realizagdo: Laboratorio de
consolidado e disponibilize para a turma. cozinha/cozinha experimental.

Diante da atividade realizada, por fim,a turma.

Sintese da programacgao sugerida para o encontro 4 - Dimensao Comer

ATIVIDADE DURACAO| RECURSOS NECESSARIOS

Infraestruturado local:

- Quadro magnético.

Apresentagao da Dimensao - Marcadores para quadro magnético.
- Computador.

- Projetor de imagens.

Para a elaboracao das preparacoes
comaPANC:

- Utensilios de cozinha (talheres,
pratos,recipientes, etc.).

- Equipamentos de cozinha (fogao,
forno,liquidificador, geladeira, etc.).

- Fichas com a receita em preparagao.
Para analise sensorial das preparagoes:
- Formularios com a escala hedoénica

impressos (disponibilizados pelo
moderador).

- Canetas esferograficas.

Aula demonstrativa: Elaboragao dos :
preparos com a PANC Ih40min

Analise sensorial das preparagoes
(degustagao e preenchimento da
escala hedonica)




5.4.1 DETALHAMENTO DAS
RATTVIDADES:

ATTVIDADE Of: APRESENTACAO
DA DIMENSAO

Duracao:30min.

Realizacao: O moderador apresenta a
dimensao e sua importancia para 0 processo
de elaboragao criativacoma PANC.

ATTIVIDADE 02: AULA
DEMONSTRATIVA PARA

ELABORACAO DOS PREPAROS
COM A PANC

Duracdo: | h40min.

Realizac¢do: Esta aula deve ser ministrada em
espago de cozinha, tendo em vista contar com
infraestrutura necessdria para preparagao
da(s) receita(s) escolhida(s) pela turma. Uma
sugestao € que a de que o moderador possa
solicitar o apoio de voluntdrios entre os
alunos para auxilia-lo no(s) preparo(s). Esta
estratégia possibilita aos alunos familiarizarem-se
com a preparagao da PANC.

ATIVIDADE 03: ANALISE
SENSORIAL DAS PREPARACOES

(DEGUSTACAO E PREENCHIMENTO
DA ESCALA HEDONICA)

Duracgdo: 50min.

Realizacao: Antes de iniciar os processos de
preparagao da PANC, o moderador entregara

a ficha técnica/receita do prato que sera
executado na aula. Apos o preparo, o
moderador deve aplicar o formulario com a
Escala Hedonica, a fim de que os alunos
avaliem sensorialmente o prato.

5.5 ENCONTRO 5 - DIMENSAO
CONVENCER

Esta dimensao é prevista para ser realizada em
duas etapas: |* etapa) visa a formulagdo das
fichas técnicas das receitas propostas pelos
alunos e; 2° etapa) destina-se a preparagao e
apresentagao das receitas com a PANC em
mostra gastronomica.

Objetivo: Realizar preparagoes autorais e
criativas dos alunos com a PANC, a partir de
suas fichas técnicas.

Competéncias:

Conhecimentos: Aprendizado sobrea PANC
como possibilidade alimentar/nutricional.
Habilidades:Negociagao.

Atitudes: Capacidade de exercer influéncia.
Atividades previstas:4.

Tempo de duracgao: 6h, sendo divididas
em 2h para a primeira etapa e 4h para
segunda etapa.

Local de realizacdo: Sala de aula e
Laboratorio de cozinha/cozinha
experimental.




Sintese da programagao sugerida para o encontro 5 - Dimensao Convencer (Primeira Etapa)

N° ATIVIDADE

DURACAO RECURSOS NECESSARIOS

Apresentagao da Dimensao 20min Infraestrutur’a f’o local:
- Quadro magnético.
- Marcadores para quadro magnético.
2 | Apresentacio dos dados da Anilise Para apresentacdo dos dados da
Sensorial Analise Sensorial:
- Computador.
Apresentagao sobre a Ficha - Projetor de imagens.

Técnica de Preparo Para a producio das FichasTécnicas
da preparacdo (disponibilizados
pelo moderador

4 | Construgao da receita pelos grupos 1h20min - Modelos de Ficha Técnica de
Preparo impressos.

5. 5.1 DETALHAMENTO DAS
ATIVIDADES:

ATIVIDADE O1: APRESENTACAO
DA DIMENSAO (PRIMEIRA ETARPAD
Durac¢ao:20min.

Realizacdao: O moderador apresenta a
dimensao conceitual, esclarecendo seus
objetivos e atividades previstas, orientando os
alunos sobre a programagao das atividades,
divididas em duas etapas.

AIIVIDADE 02: APRESENTACAO DOS
DADOS DA ANALISE SENSORIAL
Duracao: | Omin.

Realizagao: O moderador apresenta aos alunos
a consolidagao das respostas referentes a
Analise Sensorial, a fim de que conhegam as
opinioes referentes aos aspectos sensoriais dos
pratos elaborados coma PANC.

AIMVIDADE 03: APRESENTACAO DA
FICHA TECNICA DE PREPARO

(PRIMEIRA ETAPR)

Duracao: | Omin.

Realizacdao: O moderador entrega aos
alunos a FichaTécnica de Preparo (QR-CODE
e Apéndice D), que sera utilizado para a
atividade nesta etapa da dimensao. Por isso, o
moderador deve orientar os alunos para a
construcao da ficha técnica.

ATIVIDADE 04: CONSTRUCAO DA

RECEITA PELOS GRUPOS
(PRIMEIRA ETAPA)

Duracdo: | h20min.

Realizacdo: Organizados em grupos, os alunos
produzirao, supervisionados pelo moderador,a ficha
técnica de seu preparo com a PANC. A proposigao
da receita tem como perspectiva demonstrar a
viabilidade da planta comoingrediente.




5.6 ENCONTRO 6 - DIMENSAO CONVENCER (SEGUNDA ETAPA)

Nesta segunda etapa da dimensao Convencer, os alunos entregarao as fichas técnicas de preparo ao
moderador e apresentarao suas preparagoes elaboradas com a PANC. Sugere-se que esta mostra
ocorra em um Laboratorio de Cozinha/Cozinha Experimental A sintese da programacao sugerida para
a Mostra pode ser vista no quadro abaixo:

Sintese da programagao sugerida para a Mostra Gastronémica (Encontro 6 — Dimensao Convencer)

ATIVIDADE DURACAO| RECURSOS NECESSARIOS

Infraestruturado local:
- Utensilios de cozinha (talheres,
pratos, recipientes, etc.).
- Equipamentos de cozinha (bancadas,
fogao, forno, liquidificador, geladeira,
Apresentagao das preparagoes com etc.)

as PANC executadas pelos alunos Para a apresentacio dos alunos
na Mostra (disponibilizados pelo
moderador):
- Fichas Técnicas das preparagoes
impressas.

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

O moderador, caso ache pertinente, pode convidar outros professores ou chefs de cozinha, para que
atuem como avaliadores das diversas preparagoes.A avaliagao prevista inicialmente nesta dimensao
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 definigao cabe ao moderador.




ORIENTAGCOES PARA REALIZAGAO DA MOSTRA GASTRONOMICA

. Os alunos devem finalizar os pratos no local do evento. Caso o grupo tenha optado por um
processo que exija tempo de preparagao maior que a duragao 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, laboratoério de cozinha, cozinha experimental), os

alunos devem dispor de infraestrutura minima para realizagao do trabalho de cozinha (pontos de
agua, fogoes, fornos entre outros). Os alunos podem fazer uso de instrumentos de cozinha mais
especificos, para o caso de preparos com niveis de preparo mais complexos, como os da
Gastronomia Molecular. Pingas, bisturis, sifoes, pipetas, dentre outros utensilios sao de
responsabilidade do grupo e devem estar relacionados na ficha técnica do preparo.

.Os alunos também podem providenciar, a sua escolha,a decoragao de seus espagos na mostra.Se
um grupo propuser, por exemplo, uma comida de boteco pode ambientar o espago como um bar,
montando cenario, viabilizando uniformes, construindo o contexto propicio para sua apresentagao.

. Osalunos devem saber da presenga ou nao de convidados e como serao avaliados.

.Os alunos exporao seus pratos, disponibilizando porgoes para degustagao do moderador e
eventuais convidados, explicando: (i) o que € o prato; (ii) quais as referéncias culturais orientaram a
proposta; (iii) quais técnicas gastronomicas utilizaram para produzir a receita; e (iv) por que
consideram seus pratos criativos e inovadores.

O formato de mostra incentiva os alunos a criarem preparagoes criativas e invadoras. O moderador
pode utilizar este sentimento de participagao dos alunos e propor atividades colaborativas, momentos
de didlogo entre os alunos, para que compartilhem suas experiéncias criativas, além de comegarem a
desenvolver no contexto de aprendizagem o espirito dialégico e negociador, que sera muito
importante no seu cotidiano de trabalho.




FICAMOS MUITO HONRADOS COM SUA PRESENCA!
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A trilha de aprendizagem foi concebida com o intuito de proporcionar as pessoas a oportunidade de
desenvolverem um olhar diferenciado diante do ingrediente. Nao de estranhamento, mas buscando
conhecer e explorar o maximo de seu potencial alimentar. Somente a partir desta “virada de chave”
sera possivel ver a PANC como uma importante aliada da saide, da nutrigao e do prazer a mesa.

PANC trazem cores, sabores, nutrientes em abundancia para nossa vida cotidiana.Todavia, ainda lhes &
legada um elevado grau de preconceito e desprezo.Torna-las vidveis na cozinha depende de fatores
fundamentais como vontade de experimentar coisas novas, sentir-se desafiado a sair do convencional e
0 mais importante pensar e agir de maneira criativa na cozinha.

Para isso, &€ necessaria uma abordagem criativa do ingrediente: partindo de seus elementos bioldgicos,
em direcao a sua historia sociocultural, para que, fazendo uso de métodos e técnicas de cozinha,
permitam as pessoas consumir alimentos que lhes garantam sustento, sabor e saude. Tudo isso
valorizando os recursos locais disponiveis.

Tendo em vista o interesse de desenvolvimento da competéncia Criatividade na cozinha, buscamos
com a Trilhatividade PANC, proporcionar um contexto educacional favoravel ao exercicio da praxis
criativa na cozinha. Isso tudo como parte da formacao de profissionais de Gastronomia e demais areas
que trabalham com a Alimentagdo, no ambito dos curriculos dos cursos, seja por meio de disciplinas
especificas bem como atividades curriculares dentro do programa das disciplinas, ou ainda em outras
iniciativas em que a trilha de aprendizagem puder ser aplicada, seja em niveis formais ou nao-formais de
ensino e aprendizagem.
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APENDICE A - ENCARTES ILUSTRADOS

s \\ =
> e N

Os encartes foram diagramados para serem impressos em frente e costa, com dimensoes de
aproximadamente 30 cm de altura por |5 cm de largura.Sao coloridos e podem ser impressos
em papel fosco ou brilhante. Sugere-se a utilizagdo de papéis com maior gramatura do que
comumente utilizada de 75g/m2, para garantia de uma maior perenidade do material. Nao é
recomendada a plastificagao do encarte, visto ser dobravel.
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Urtiga-vermelha
Laportea aestuans

A urtiga-vermelha (Laportea aestuans) compoe uma
grande familia de plantas (Urticaceae) cujo consumo,
em especial de suas folhas é conhecido ha muito tempo.
Ainda na Roma Antiga, Plinio, o Velho (23 — 79 d.C.),
escritor e naturalista romano, em seu livro “Historia
Natural”, citava seu gosto por urtigas.

A principal caracteristica desta espécie advém dos
“pélos” que cobrem toda folha e o caule, chamados
de tricomas, ou seja, terminacoes urticantes, que
funcionam como microscopicas agulhas. Entao,
muito cuidado ao manipular plantas como a urtiga-
vermelha!

Para saber mais sobre os cuidados
para a manipulacao e consumo
seguro de PANC, posicione a
camera do seu celular para o
Codigo QR e assista um video
sobre Biosseguranca

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 (Urtigao), 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 utilizagao tradicional se da em sopas e
ensopados. E possivel inertizar as folhas da urtiga-
vermelha por meio da aplicacao 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.
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Taioba
Xanthosoma taioba 4
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Taioba

No Brasil, a taioba € uma planta muito consumida em
especial na regiao Sudeste, cuja adoc¢ao nas culturais
alimentares originarias, se deu principalmente entre
populagdes indigenas.

Por sua semelhangca 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 Colénia foi um dos primeiros a registrar o uso da
planta: “(...) tajaobas que sao 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 &€ a semelhanca do
género taioba com outras plantas comestiveis, como o
inhame (Colocasia esculenta), mas também espécies
toxicas, como o taja (Colocasia antiquorum), 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
Cédigo QR e assista um video
sobre Biosseguranga

Xanthosoma taioba

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 nao 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.

Posicione acameradoseu celular para E F E
0 codigo QR e aprenda a identificar
corretamente a Xanthossoma taioba

PARA SABER MAIS:

HUE, Sheila Moura. Delicias do Descobrimento: a Gastronomia brasileira no século XVI.
Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2008.

KINUPP, Valdely Ferreira, LORENZI, Harri. Plantas Alimenticias ndo-convencionais
(PANC) no Brasil: guia de identificacdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Sdo
Paulo: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2014.

Taioba. Série Hortalicas Nao Convencionais. Brasilia: Embrapa Hortaligas, 2017.
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YVinagreira

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 é comumente conhecida, € amplamente utilizada
na Africa Ocidental (regiao de paises como Gana,
Nigéria e Guiné), e que encontrou grande utilizacao no
Brasil, em especial naregiao Norte.

Referéncias historicas como o classico “Historia da
Alimentacao no Brasil” de Luis da Camara Cascudo
apontam que

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
possuivariedades incriveis, alem da Sabdariffa, como a
Acetosella (Vinagreira-roxa), a Rosa Sinensis (Mimo-
de-Vénus), todas com utilizacao alimenticia. Um
detalhe importante: € muito comum algumas espécie de
malvaceas serem confundidas com plantas que
produzem Opio, uma substancia toxica. Vale ressaltar
que sao plantas absolutamente diferentes.

Para saber mais sobre os cuidados
para a manipulacao e consumo
seguro de PANC, posicione a
camera do seu celular para o
Codigo QR e assista um video
sobre Biossegurancga

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 & possivel extrair um
suco que na regiao do Caribe & conhecido como
“Agua da Jamaica”, que tem em sua composi¢ao o
cha da flor da vinagreira, rum, canela, agucar e &
servido nas ruas como uma bebida refrescante.

Posicione a camera do seu celular
para o codigo QR e aprenda uma
receita incrivel de pesto com a
vinagreira.

PARA SABER MAIS:

CARDOSO, Marinice Oliveira. Hortalicas ndo-convencionais da Amazoénia. Brasilia-DF:
Embrapa-SPI; Manaus: Embrapa-CPAAA, 1997.

KINUPP, Valdely. LORENZI, Harri. Plantas alimenticias ndo-convencionais (PANC)no
Brasil: guia de identificagc@o, aspetos nutricionais e receitas ilustradas. Sdo Paulo:
Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2014

Video: “A vinagreira e o Cuxa do Maranhao: receita e historia do prato tradicional
maranhense”
https://www.youtube.com/watch?v=dTGd324n4iw
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Clitéria
Clitoria ternatea

O uso de flores na Gastronomia esta diretamente ligado
a promog¢ao 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
refeicobes nao &€ uma novidade da cozinha
contemporanea. Desde a Antiguidade, em especial na
Roma antiga, crisantemos, rosas, violetas e outras ja
sao consumidas em diversos tipos de preparacoes.

A Clitoria ternatea L. (QUEIROZ; BARRETO, 2023)
popularmente conhecida como clitéria, € uma singela
flor, de nome curioso, que possul 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
forno convencional em casa, a baixa temperatura.

Para saber mais sobre os cuidados
para a manipulacado e consumo
seguro de PANC, posicione a
camera do seu celular para o
Cédigo QR e assista um video
sobre Biosseguranca

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 preparagao de pratos com arroz, ovos, molhos
lacteos, aspics, terrines, etc. A propdsito, na preparacao
de massa fresca, a flor pode ser pode ser processada
junto com 0 ovo cru, para que, posteriormente,
iIncorporada a farinha ou sémola, traga cor azul areceita.
A intensidade do azul extraido depende da quantidade
de flor utilizada. Para 250g de arroz, por exemplo, 7
flores frescas de clitoria sao suficientes para um azul
marcante.

Na preparacao de coquetéis e drinques, esta planta
ganha elemento de destaque. Uma possibilidade é a
infusao da flor diretamente na bebida alcoolica da base
do preparo outriturar as flores frescas no liquidificador.

[=] s [m]
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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 ndo-convencionais (PANC)no
Brasil: guia de identificac@o, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Sdo 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 Amazénica. Manaus: SEBRAE/INPA, 2002
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Mapa Mental

O mapa mental deve ser construido em direcao a borda,
tendo a PANC em estudo posicionada no centro,
considerando o preenchimento de cda nivel intitulados
CAMADAS.

A 1% camada é a TECNICA GASTRONOMICA: A equipe devera
definir qual a técnica gastronémeca utilizara com qual parte
comestivel da planta.

Por exemplo: Desidratacao da flor.

A 2% camada € o PRODUTO GERADO: A equipe devera registra
qual o produto é resultante da aplicacao da técnica
gastronémica.

Por exemplo: Flor desidratada.

A 3% camada é a PREPARAGAO GASTRONOMICA: A equipe
devera determinar o prato ou o preparo sera elaborado a
partir do produto gerado.

Por exemplo: Infusao da flor.
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ANALISE SENSORIAL — ESCALA HEDONICA

Prezado (a) Participante,

mensurar o seu nivel de aceitagdo em relacao
o, assinale os numeros indicados

O objetivo desta Escala Hedonica de 5 ponto
a preparagdo apresentada. Porige
considerando os valores.da legenc

1- Naogostel §

o nse

iv.  Quanto 3 APRESENTACAO DA PREPARACAO:

Ll Oz s e s

COMENTARIOS:
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FICHA TECNICA
|Nome da Receita:
|Classificagio | |
|  Data: | |
Descri¢do 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 Porgio
Peso aproximagio KG
Prego Custo de Prato

Descrigdo e operagdo (modo de Preparo):
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1. OBIJETIVO DA ATIVIDADE: Experimentar a vivéncia na trilha de aprendizagem, a fim
de propor a producdo de uma receita com PANC.

2. INGREDIENTES:

1.1. Até 5 espécimes de PANC diferentes (Por exemplo: folha de taioba, folha de
caapeba, flor de Mimo-de-Vénus, biriba, etc.)

1.2. Referéncias sobre PANC (Livros, encartes, sites de internet);

1.3. Formularios impressos;

1.4. Lapis de cor;

1.5. Gizde cera;

1.6. Canetinhas coloridas;

3. MODO DE FAZER:
2.1. Apresentacao da Dinamica: O professor deve apresentar a dindmica, mostrando aos
alunos as PANC que serao utilizadas na atividade;
2.2. Organizacao dos Alunos: Os alunos serao organizados em até 5 grupos e, por sorteio
ou acordo, definir qual planta sera recepcionada em cada grupo;
2.3. Dinamica:

2.3.1. Etapa 1 - Pesquisa (Duragao: 30 minutos): Os alunos deverao pesquisar nas
referéncias disponiveis em sala de aula (livros, livretos, encartes) ou na internet de
seus celulares, as informacoes sobre a PANC com que devera trabalhar: (nome,
nome cientifico, principais caracteristicas: origem, tipo (p. ex. arbusto, erva, drvore, etc,),
partes comestiveis, formas de cocgdo, etc.);

2.3.2. Etapa 2 (Receita - Duracao 35 minutos): Apds a etapa da Pesquisa, os grupos
proporao 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);

2.3.3. Etapa 3 (Apresentacdo Duracdo: 25 minutos): Esta preparacao serd
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);

Quais as referéncias culturais foram utilizadas para a composicao da sua receita?
Quais as melhores caracteristicas sensoriais da sua preparacao (cor, sabor, aroma,
etc.)?

Quais técnicas gastrondmicas foram utilizadas na producao da sua receita?

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.)?

Quiais técnicas gastronémicas foram utilizadas na producao da receita?

Por que esta preparacao deveria ser consumida pelas pessoas?

®® &

® @
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MINHA RECEITA E - Faca um desenho da receita como parte de sua apresentacao.
Nao esqueca de dar um nome bastante criativo ao seu prato.




APENDICE F - FORMULARIO DE LEVANTAMENTO
DE CONHECIMENTOS PREVIOS
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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, possa subsidiar nossas acoes nas etapas posteriores da trilha

Identificacao:

Género: D M D F I:I Outro

Idade: anos

Questao 1. Vocé conhece a Laportea aestuans (Urtiga-vermelha)?

Questao 3. Vocé conhece algum uso para a Laportea aestuans (Urtiga-vermelha)?

[] sim

D Nao
Questao 4. Caso SIM, qual a utilizacao que vocé conhece? (Pode marcar mais de uma opcao)

D Medicinal;

I:l Alimenticia;

D Cosmética;

D Decorativo/Paisagistico;

[] cutro? Quat?




APENDICE F - FORMULARIO DE LEVANTAMENTO

DE CONHECIMENTOS PREVIOS

g T — — —

Questado 5. Na sua opinido, em que local esta planta pode ser obtida? (Pode marcar mais de
uma opc¢ao)

D Nao sei;
D Feiras;
I:l Pequenos produtores;
D Quintais;

I:] Outro? Onde?

Questao 6. Vocé consome/ja consumiu algum preparacao/prato elaborado com esta planta?
[] sim.Quar

[ Nao

Questao 7. Vocé sabe quais partes da planta podem ser utilizadas? (Pode marcar mais de uma
opgao)

I:l Folhas;
D Caule;

D Raiz;

|:| Flores;
[:l Frutos;
[] casca; ¥\ 5
D Sementes; Q.
D Qutro? Qual? - = -

Questio 8. A partir do conhecimento que vocé dispde no momento sobre a planta, quais
utilizagées culinarias, vocé acredita ser possivel para a planta em estudo? (Pode marcar mais
de uma opcao)

|:| Nao tenho informacgdes suficientes para isso; n Q °
|:| Pratos quentes;

I:l Pratos frios (Garde Manger);

El Servicos de cha;

|:| Docaria/Confeitaria;

D Coquetelaria;
D Panificacao
[] outro? Quar?
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Questao 9. A partir das competéncias gastronomicas (conhecimentos, habilidades e atitudes)
adquiridas até o momento no curso, quais técnicas vocé utilizaria no preparo da planta? (Pode
marcar mais de uma opcao)

D Nao julgo ter as competéncias necessarias;
D Maceracao;

D Congelamento;

D Desidratacao;

D Cozimento;

D Fritura;

D Outra? Qual?

Questao 10. Quais os medos/receios que vocé tem em relacdo ao consumo desta planta?
(Pode marcar mais de uma opgao)

D Nao tenho nenhum receio/medo;

D Intoxicacao;

D Envenenamento; :'}.-
D Alergias; .
D Qutro? Qual? .

Questido 11 Que riscos vocé considera relevantes serem evitados para uma manipulacao
segura desta planta?

E] Espinhos ou terminacdes irritativas; n q °

D Elementos toxicos (seiva, frutos, etc.);
EI Principios ativos alergénicos;

D Qutro? Qual?

Obrigado!
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