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RESUMO

A atividade de monitoria tem importancia fundamental para a trajetéria do aluno de
graduacdo, estimulando-o com os desafios da sala de aula, além do contato direto
com diferentes processos de aprendizado e a possibilidade de desenvolver aptiddes
para lidar com eles. A monitoria estreita o convivio com as atividades relacionadas a
area académica e promove a cooperacdo entre discentes e docentes, tornando-se
uma experiéncia agregadora para o curriculo académico e profissional. Dessa forma, a
monitoria em Cozinha Brasileira | teve como objetivos 0 acompanhamento das
atividades em sala de aula, auxiliando nas atividades de docéncia, dinamicas de
grupo, apresentacdo de seminarios e pesquisas relacionadas a disciplina. O periodo
de realizacdo da monitoria teve vigéncia de 12 meses, perfazendo carga horéria total
de 576 horas. Todas as atividades realizadas em sala de aula e laboratorio de aula
pratica foram supervisionadas e acompanhadas pela professora da disciplina. A
disciplina Cozinha Brasileira | apresentou como abordagem de contetdo os
ensinamentos das cozinhas dos Norte e Nordeste do Brasil, trazendo conhecimento
sobre as influéncias econémicas, étnicas, politica e culturais como fatores importantes
para a formagao desta gastronomia, como também os costumes alimentares, festejos,
técnicas e preparacgfes tipicas de cada local. As atividades e fungdes executadas
durante o periodo da monitoria englobaram o acompanhamento em aulas de contetido
tedrico sobre a disciplina, auxilio em avaliacbes e aulas praticas, pesquisas do
contetdo da disciplina e nas apresentacdes de seminarios, dando suporte para sanar
possiveis davidas dos alunos e dispondo materiais de pesquisa selecionados
previamente pela professora. Na aplicacdo de provas préticas, contribuia com a
supervisdo e assisténcia a professora nas demandas de reposicdo de material,
suporte na construcdo do plano de ataque e avaliagbes de degustacdo. A avaliagdo
pratica aplicada foi a execug¢édo de uma receita de familia que se propaga ao longo dos
anos, trazendo as caracteristicas da receita, contando a historia e as motivagdes que
envolviam a escolha da mesma. A avaliagdo pontuou requisitos como criatividade,
sabor, aroma, visual da preparacdo, bem como interagdo do grupo na realizacdo da
prova, organizacdo e tempo de execucgéo. Os resultados das avaliacbes foram bem
satisfatérios, permitindo a aplicacdo de técnicas aprendidas ao longo da disciplina e
trazendo uma interagdo com a diversidade de conhecimentos aplicados. A atividade
de monitoria académica permitiu uma vivéncia na docéncia bastante produtiva,
agregando na formacao profissional e proporcionando maior ganho de experiéncia e

conhecimento prético das dinamicas de aula, tanto te6rico como praticas.



1. APRESENTACAO

A monitoria académica é um programa destinado a alunos de graduacédo e
consiste em atividades de ensino desenvolvidas pelo estudante-monitor como uma
forma de aproxima-lo da prética da docéncia na Universidade, desenvolvendo
capacidades de analise e critica, como também o aprofundamento dos conhecimentos

tedricos e praticos do conteudo da disciplina (SANTOS, 2007).

Além disso, a monitoria enriquece a formacao do aluno, permitindo um ganho
de experiéncia nas atividades técnicas, didaticas e cientificas em determinadas
disciplinas, incentivando a melhoria da qualidade do processo ensino-aprendizagem e

promovendo a cooperacdo académica entre aluno e professor (ASSIS et al., 2006).

De acordo com a Lei 9.394/1996, "os discentes da educacado superior poderao
ser aproveitados em tarefas de ensino e pesquisa pelas respectivas instituicoes,
exercendo fungbes de monitoria, de acordo com seu rendimento e seu plano de
estudos” (BRASIL, 1996, Art.84). Segundo Schneider (2006), o trabalho da monitoria
pretende contribuir com o desenvolvimento da competéncia pedagdgica e auxiliar os

académicos na apreensao e producdo do conhecimento.

O trabalho acontece sob a orientagdo de um professor, que supervisiona as
atividades de monitoria. As responsabilidades designadas ao monitor vao desde o
acompanhamento das aulas do professor supervisor da disciplina, cumprimento da
carga horaria com assiduidade de frequéncia nas atividades de monitoria, como
também a orientacéo e direcionamento dos alunos da disciplina nas atividades tedrico-
praticas, esclarecimento de duvidas e outras atividades definidas no plano de trabalho
(VICENZI et al., 2016).

O aluno monitor tem a oportunidade de conhecer melhor a disciplina escolhida,
permitindo assim um beneficio mutuo entre ele, o professor orientador e aos alunos
gue dela participam. Assim, a monitoria se estabelece em uma iniciativa marcante no
seio do ensino universitario, pela chance de ampliacdo de experiéncias que
contribuam para a formacdo de estudantes e para o desenvolvimento da docéncia,
pelas possibilidades e diversidades de atividades a serem desenvolvidas

cotidianamente em diversos departamentos e disciplinas (ASSIS et al., 2006).

O Brasil possui uma riqueza cultural, derivada ndo apenas de seus aspectos
fisicos, mas também de variadas condic¢des historicas e de apropriagdo e colonizagdo
do territério, proporcionando uma rica heranca alimentar deixada em cada territorio. A
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gastronomia faz parte dessa diversidade. Nossa gastronomia € rica em sabores,
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temperos, ingredientes e possui uma deliciosa variedade de pratos. De natureza
semelhante aos costumes brasileiros, a gastronomia brasileira se originou da

miscigenac&o de culturas e povos (DORIA, 2014).

A gastronomia brasileira ja possuia suas particularidades antes da chegada
dos europeus no continente. Porém, foi quando no século XVI, quando chegaram os
primeiros europeus, que se iniciou o choque de culturas e de costumes gastronémicos.
Os portugueses, acostumados com comidas que deveriam durar uma travessia do
Atlantico, apresentaram aos nativos comidas como as carnes secas, 0 toucinho, a

cerveja, e 0s peixes salgados (MARTINS, 2010).

As cozinhas regionais ndo se reduzem a uma lista de receitas diferentes.
Envolvem ingredientes, métodosculinarios, pratos, formas de sociabilidade e sistema
de significados. Ancora-se na experiéncia vivida, o que a torna de dificil percepgéo por
parte dos proprios atores; a naturalizagdo dos héabitos alimentares traz marca profunda
por sua fungéo constitutiva no processo de socializagdo. O sentido destas praticas,
sua vinculacdo ao pertencimento ao grupo, séo fruto de reconstrugdes e negociacdes
que se fazem no presente; nem sempre o tipico, 0 embleméatico é o cotidiano, apesar

de ser representado como caracteristico (DUTRA, 2004).

A questdo da culinéria regional envolve consideragcbes diversas; supde a
existéncia de certa homogeneidade em determinado territério, seja de padrdes
alimentares, seja de representacbes sociais. Epossivel que se identifique
semelhangas, aproximac¢des entre duas cozinhas, mas sempre haverd marcos
diferenciais, que por pequenos que sejam, definem fronteiras. Vale ressaltar, no
entanto, que a distribuicdo de habitos alimentares obedece a logicas distintas a divisao
politica do territério entre estados, ocorrendo diferencas entre padrdes alimentares

dentro de um mesmo estado, ou semelhangas entre outros (DUTRA, 2004).

O presente relatério visa abordar as questdes didaticas, bem como as
atividades desenvolvidas no periodo de realizacdo da monitoria na disciplina Cozinha
Brasileira |, ofertada pelo curso de Bacharelado em Gastronomia, no Departamento de
Tecnologia Rural da Universidade Federal Rural de Pernambuco (Campus Dois
Irméos), no periodo de maio de 2019 a abril de 2020, sob orientacdo da Professora

Monica Helena Panetta.



2. UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO - UFRPE

2.1 Histdrico da Instituicao

A Universidade Federal Rural de Pernambuco tem sua origem datada no dia 3
de novembro de 1912, na cidade de Olinda, a partir da criacdo das Escolas Superiores
de Agricultura e Medicina Veterinaria Sdo Bento, com oferta dos cursos de Agronomia
e Medicina Veterinaria (MUSEUDAP, 2018).

Em 9 de dezembro de 1936, a Escola Superior de Agricultura de Séo Bento foi
desapropriada pela Lei n° 2.443 do Congresso Estadual e Ato n° 1.802 do Poder
Executivo, passando a denominar-se Escola Superior de Agricultura de Pernambuco
(ESAP), a qual foi transferida para o Bairro de Dois Irmaos, Recife, pelo Decreto n° 82,
de 12 de margo de 1938 (MUSEUDAP, 2018).

No ano de 1947, através do Decreto-Lei n° 1.741 de 24 de Julho, a Escola
Superior de Agricultura de Pernambuco (ESAP), a Escola Superior de Veterinaria
(ESV), o Instituto de Pesquisas Agrondmicas (IPA), o Instituto de Pesquisas
Zootécnicas (IPZ) e o Instituto de Pesquisas Veterinarias (IPV) passam a constituir a
Universidade Rural de Pernambuco (URP) (UFRPE, 2012).

Em 4 de julho de 1955, através da Lei Federal n° 2.524, a Universidade foi
entdo federalizada, passando a fazer parte do Sistema Federal de Ensino Agricola
Superior. Com a promulgacéo do Decreto Federal n° 60.731, de 19 de maio de 1967, a
instituicho passou a denominar-se Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE) (MUSEUDAP, 2018).

A UFRPE possui 110 anos de tradicdo em ensino, pesquisa e extensdo no
estado e no pais. Sua historia secular € marcada pela sua capacidade de inovacéo e
pela incessante busca pela qualidade do ensino, insercdo da comunidade nas
atividades, superacao dos problemas socioambientais e desenvolvimento sustentavel
em projetos e pesquisas que envolvem as ciéncias tecnolégicas, agrarias, humanas,
sociais e exatas (UFRPE, 2023).

Desde 0 seu inicio com os cursos de Medicina Veterinaria e Agronomia, 0 novo
perfil da instituicho abrange 59 cursos de graduacdo, incluindo Administracéo,
Economia, Educagdo Fisica, Gastronomia, Sistemas de Informacdo, Ciéncia da
Computacéo e diversas Engenharias. A Universidade tem sua localidade em diversos
campus, como o campus sede em Recife (UFRPE), a Universidade Federal do

Agreste (UFAPE) em Garanhuns, e as Unidades Académicas de Serra Talhada
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(UAST), do Cabo de Santo Agostinho (UACSA), além de Educacdo a Distancia
(UAEADTec) (UFRPE, 2023).

Atualmente, na pds-graduacao, a UFRPE conta com 42 programas, em niveis
de mestrado académico, mestrado profissional, doutorado académico e doutorado
profissional, totalizando 58 cursos nas mais diversas areas de conhecimento. Além
disso, a UFRPE também oferta Ensino Médio e cursos técnicos no Colégio Agricola
Dom Agostinho lkas (Codai) (UFRPE, 2023).

Desde a fundacdo da Escola Superior de Agricultura, em 1912, até hoje, a
UFRPE tem alcancado bons resultados. Composta por mais de 1.200 professores,
mais de mil técnicos e cerca de 17 mil estudantes, a mesma possui ainda estacdes
avancadas de pesquisa, ou seja, campi situados no litoral, na Zona da Mata, no
Agreste e no Sertdo de Pernambuco, tais como: Estagdo Ecoldgica do Tapacura, em
Sao Lourenco da Mata; Estacdo Experimental de Cana-de-Agucar (EECAC) e Estacdo
Experimental de Pequenos Animais (EEPAC), em Carpina; Clinica de Bovinos de
Garanhuns (CBG); Estacdo de Agricultura Irrigada (EAII), em Ibimirim; e Estacdo de
Agricultura Irrigada (EAIP), em Parnamirim (UFRPE, 2012).

O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE foi criado no ano de 2004,
na modalidade presencial, com periodo minimo de integralizag&o curricular de 4 anos,
totalizando 3.015 horas distribuidas entre as 47 disciplinas (43 obrigatérias e 4
optativas de 60 horas), estagio supervisionado e educacédo fisica. O curso abrange
conhecimentos em biogquimica dos alimentos, microbiologia de alimentos entre outros
voltados as diversas culinarias, higiene e seguranca alimentar, capacitando os
profissionais para gerenciar, operacionalizar e criar, de forma rentavel e segura, todas
as atividades relacionadas ao setor de alimentos e bebidas, além de desenvolvimento
de pesquisas, assessoramento, planejamento e coordenacéo de atividades (UFRPE,
2018).

2.2 Atividades da Instituicédo

A UFRPE funciona das 07h as 22h e oferece a comunidade académica a
Biblioteca Central (BC), com acervo de mais de 70 mil volumes, entre livros e folhetos,
titulos de periddicos, filmes e documentarios. A BC esta equipada com totens digitais
de consulta a publicacbes e diversas informacgdes institucionais, bem como
computadores e aparatos para pessoas com limitagfes e deficiéncias. O campus tem

disponibilidade de diversas outras bibliotecas setoriais, além de rede wi-fi para todos
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os servidores e alunos, facilitando o acesso aos materiais e conteddos pertinentes a
area académica de cada um (UFRPE, 2023).

A estrutura do campus Dois Irmdos também possui: Centro esportivo com
piscina semi-olimpica, quadra coberta, campo de futebol e pista de atletismo;
Departamento de qualidade de vida para consultas médicas, odontologicas,
psicolégicas, andlises laboratoriais e clinicas, assisténcia social e enfermagem a
servidores e estudantes; Hospital-Escola Veterinario, que realiza atendimentos diarios,
entre consultas, exames e cirurgias em animais de pequeno e médio porte (UFRPE,
2023).

3. CURSO DE BACHARELADO EM GASTRONOMIA

3.1 Estrutura Organizacional

O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE foi criado em 21 de julho
de 2004, através da Resolucdo n°213/2004 do Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extenséo (CEPE, 2004).

O corpo docente do curso de Bacharelado em Gastronomia é composto pela
Coordenacéo responsavel pelo gerenciamento da rotina académica como exemplos
aulas, cursos, eventos, pertinentes ao curso em especifico, pelo Coordenador
substituto que é responsavel legal em caso de auséncia do coordenador do curso,
pelo secretario e auxiliar administrativo da coordenagédo que apoia e contribui com o
andamento das demandas designadas pelo coordenador, e os respectivos professores

das disciplinas ofertadas pelo curso (CEPE, 2010).

O curso também conta com a estrutura do Laboratério de Gastronomia,
dispondo de equipamentos e utensilios necesséarios para realizacdo das atividades
praticas. O espaco conta com duas cozinhas didaticas, uma sala de panificacdo e
confeitaria, uma sala de servico de bar e restaurante, uma sala de analise sensorial,
uma cozinha show com capacidade de 60 pessoas, além de banheiros e vestiario,
recepcgdo, sala de reunides, entrada especifica para recebimento de insumos, e sala
de estoque de insumos e utensilios. Compdem a equipe do Laboratério de
Gastronomia, uma recepcionista e duas auxiliares de cozinha, responsaveis pelo

controle de estoque de insumos, organizagéo e limpeza das cozinhas (UFRPE, 2018).
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O Laboratério de Gastronomia tem como fungcdo auxiliar os estudantes na
producdo de alimentos, organizacdo e planejamento de eventos e aprendizados
voltados para a producao, estoque e armazenamento de produtos alimenticios.

4. CARACTERIZACAO DA MONITORIA

4.1 Descricdo do Local

A monitoria foi realizada no campus Dois Irméos da Universidade Federal Rural
de Pernambuco, localizada na Rua Dom Manuel de Medeiros, s/n, bairro Dois Irmaos,
Recife — Pernambuco. Todo o acompanhamento das praticas, teorias e pesquisas
aconteceram sob a orientacdo e supervisdo de Monica Helena Panetta, professora do
Departamento de Tecnologia Rural da disciplina de cozinha Brasileira | ofertada pelo
curso de Bacharelado em Gastronomia. As atividadesocorreram no Laboratério de
Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco, bem como em salas de

aula do CEAGRI 2 do Departamento de computacdo da UFRPE, campus Dois Irm&os.

4.2 Periodo da Monitoria

A monitoria em Cozinha Brasileira | teve vigéncia de 12 meses e ocorreu no
periodo de maio de 2019 a abril de 2020. A carga horaria foi composta por 12 horas
semanais no turno da tarde, de segunda a sexta-feira, perfazendo um total de 576
horas de atividades que englobaram aulas teéricas e praticas, estudos dirigidos,
seminarios, avaliacbes tedricas e praticas, pesquisas e revisbes de materiais

referentes ao contetdo ministrado na disciplina.

4.3 Objetivos da Monitoria

A monitoria tem o objetivo central de inserir o aluno da graduacdo no ambito
académico e de docéncia, fortalecendo o conhecimento aprendido durante a disciplina

e permitindo um ganho de experiéncia relacionado as dindmicas de ensino e pesquisa.

Dessa forma, a monitoria em Cozinha Brasileira | teve como objetivos o

acompanhamento das atividades em sala de aula, auxiliando nas atividades de
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docéncia, dindmicas de grupo, apresentacdo de seminarios e separacdo de materiais

pertinentes aos temas das aulas ministradas.

Adicionalmente, foi disponibilizado suporte para todos os alunos da disciplina,
como orientagbes de atividades, explanacdo de duavidas relacionadas ao conteudo,
como também auxilio e supervisdo na aplicagdo de verifica¢cdes de aprendizagem em

conjunto com a professora.

Nas aulas préaticas, a monitoria teve como objetivo auxiliar os alunos na
execucdo do plano de ataque, manutencdo e organizagcdo da cozinha, bem como a
checagem de lista de insumos a serem utilizados a cada aula, verificacdo de uso dos
equipamentos e higienizagdo do espaco.

5. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O periodo de realizagdo da monitoria referente a disciplina Cozinha Brasileira |
teve vigéncia de 12 meses, ocorrendo de 07/05/2019 a 17/04/2020. A carga horaria
total contabilizada foi de 576 horas. Todas as atividades realizadas em sala de aula e
laboratério de aula prética foram supervisionadas e acompanhadas pela professora da
disciplina.As metodologias utilizadas no decorrer da disciplina foram baseadas em
exposicdo de slides ilustrativos e didaticos, acompanhamento individual dos discentes,
acompanhamento de grupos de seminarios e trabalhos, estudos dirigidos e avaliacdes

tedricas e praticas.

A dindmica de acompanhamento nas aulas iniciou-se com a apresentacédo do
conteudo programdtico a serem abordados durante a disciplina, os topicos
selecionados para constru¢do dos seminarios, divisdo dos blocos de assuntos para
verificacdo de aprendizagem, como também os planejamentos de execucdo dos

planos de ataque.

As aulas eram tanto apresentadas de forma expositiva como também com
abordagens mais interativas com a participacdo dos alunos. Como exemplo de
metodologia ativa, o TBL (Team Based Learning), que se refere a uma aprendizagem
baseada em equipe e se caracteriza como um método dindmico de aprender, uma vez
que apresenta tanto um momento individual quanto em grupo, motivando a
participacdo dos estudantes e promovendo interacdo entre eles, através do
compartilhamento de informacdes, diminuindo, assim, o desinteresse pelo aprendizado
(BANDEIRA,; SILVA; VILELA, 2017).
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Além disso, o uso do TBL possibilita realizar uma comparacédo do desempenho
dos estudantes tanto individual quanto em grupo. Dessa forma, essa metodologia
estimula os académicos a estudarem, visto que é necessario realizar um estudo
prévio, desenvolvendo, assim, um pensamento critico, reflexivo, interacdo entre alunos
e professores, tornando as aulas mais dindmicas e participativas, além de contribuir
para o trabalho em equipe. Diante disso, € uma metodologia ativa que pode ser
utilizada em diversos conteudos, contribuindo para o processo ensino-aprendizagem
(LOUREIRO et al., 2020).

A disciplina Cozinha Brasileira | apresentou como abordagem de conteldo os
ensinamentos das cozinhas dos Norte e Nordeste do Brasil, trazendo conhecimento
tedrico sobre as influéncias econémicas, étnicas, politica e culturais, bem como o
clima, solo e vegetagdo como fatores importantes para a formagéo desta gastronomia.
Cada aula trazia conhecimentos importantes sobre as caracteristicas e
particularidades dessas cozinhas, como também dos costumes alimentares, festejos,

técnicas e preparacgoes tipicas de cada local.

No processo de colonizag&o do Brasil, imigrantes europeus, orientais, escravos
africanos e nativos indigenas trocaram e fundiram técnicas gastrondmicas e receitas,
dando origem a culinaria brasileira, que pode ser considerada uma das mais
diversificadas do mundo. Os indigenas cultivavam alimentos essenciais para muitos
pratos da culinaria brasileira, ja os portugueses trouxeram alimentos tipicos da Europa
— até mesmo gado e outros animais — e os escravos vindos da Africa adaptavam os
alimentos que lhes eram dispostos ao sabor e semelhanca de pratos de seu agrado e
pais de origem (MACIEL, 2004).

Uma influéncia portuguesa estad nos métodos de coccao, sendo 0s primeiros a
ensinar a fritura de peixes e carnes em O6leo de origem vegetal. Das grandes
revelagcdes culinarias, o portugués ensinou também que as carnes ficam mais
saborosas se ensopadas, guisadas, estufadas. Trouxeram sua larga tradicdo de sopas
rusticas e cozidos. Do héabito de levar ao fogo, juntos e em caldo suculento, as
proteinas e vegetais (ALBERTIM, 2008; CORCAOQ, 2012).

De acordo com Ddria (2009), num sentido diverso, ao se adentrar nos sertées,
0s colonizadores necessitaram adequar a alimentacdo ao que a terra oferecia,
substituindo ingredientes por similaridade e adicionando-os ao pouco que se
importava. O resultado foi uma culinaria que sobressaiam os caldos e cozidos, aos
guais se acrescentava 0 pao ou 0 seu substituto — a mandioca ou o “p&o da terra” -,

gue deu origem aos pires e vatapas, estes numa clara adaptacdo das acgordas e
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migas, ou 0s ensopados e guisados, que originaram a culinaria dos nossos molhos e

moquecas.

A batata, a farinha de trigo, os tomates e os molhos de tomate vieram durante
toda a colonizagdo, mas ficaram ainda mais presentes na virada do século 20, com a
chegada dos imigrantes italianos. Em troca dessas novas iguarias, 0S europeus
conheceram os alimentos cultivados pelos indigenas, como a mandioca, o milho, a

fava, diversos tipos de peixes, verduras, legumes e frutas (ALBERTIM, 2008).

As atividades e fungBes executadas durante o periodo da monitoria
englobaram o acompanhamento em aulas de contetdo tedérico sobre a disciplina,
auxilio em avaliagbes praticas, pesquisas do conteldo da disciplina e nas
apresentacfes de seminarios, dando suporte para sanar possiveis davidas dos alunos

e dispondo materiais de pesquisa selecionados previamente pela professora.

Nas aulas préticas, antes de inicia-las, era realizada a conferéncia e separagéo
dos insumos e utensilios necesséarios para cada aula, como também a limpeza e
organizacdo da cozinha. Durante as aulas, quando requisitado, era fornecido auxilio a
professora e aos alunos, repondo utensilios e/ou insumos. Na aplicagdo de provas
praticas, contribuia com a supervisdo e assisténcia a professora nas demandas de
reposicao de material, administracdo do tempo das preparacdes pelos alunos, suporte
na construcdo do plano de ataque, auxilio nas avaliagbes de degustacdo e
conferénciada organizagdo e limpeza da cozinha didatica nos encerramento das

atividades.

A avaliacao pratica aplicada na turma foi a escolha e execucéo de uma receita
de familia, permitindo aos alunos se agregarem em grupos de 4-5 alunos e montarem
um plano de ataque que contemplasse a ideia da comida afetiva — comfort food, a
partir de receitas de familia que se propagam ao longo dos anos. Posteriormente, cada
grupo explicava sobre as caracteristicas da receita, contando a histéria e as
motivacdes que envolviam a escolha da mesma. A avaliagdo pontuou requisitos como
criatividade, sabor, aroma, visual da preparacdo, bem como interacdo do grupo na
realizacdo da prova, organizacdo e tempo de execucdo. Os resultados das avaliagbes
foram bem satisfatérios, permitindo a aplicacdo de técnicas aprendidas ao longo da
disciplina e trazendo uma troca e interacdo com a diversidade de conhecimentos

aplicados.

Durante a elaboracdo dessa atividade, foi realizada a organizacdo prévia do
mise en place dos alunos, separacdo dos equipamentos, utensilios e insumos

necessarios. A prova foi avaliada por seis julgadores, incluindo os monitores,
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participando da degustacdo e andlise das preparacdes, bem como pontuando cada
requisito da ficha de avaliacdo, entregue pela professora, além de observar o
desempenho dos alunos desde o pré-preparo até a apresentacdo da preparacdo e
entrega do plano de ataque devidamente preenchido.

Com base nessa ideia, € possivel inferir que, enquanto o método tradicional
prioriza a transmissao de informagdes e tem sua centralidade na figura do docente, no
método ativo, os estudantes ocupam o centro das a¢des educativas e o conhecimento
€ construido de forma colaborativa. O aluno passa a ter mais controle e participacao
efetiva nas aulas, ja que exige dele a¢des e constru¢cdes mentais variadas, tais como:
leitura, pesquisa, observagdo, imaginacao, criacdo, interpretacédo, critica, planejamento
organizacional, estratégias e solu¢des para 0s contra tempos que possam acontecer
durante a realizacdo da atividade e tomadas de decisfes (SOUZA; IGLESIAS; PAZIN-
FILHO, 2014).

O cronograma apresentado no inicio do periodo foi executado sem grandes
ressalvas, dentre todas as atividades de seminarios e aulas praticas, sendo cumpridas
no tempo previsto, contemplando todos os assuntos e temas e com bom

aproveitamento.

6. OUTRAS ATIVIDADES RELEVANTES DESENVOLVIDAS

No periodo da monitoria foram desenvolvidos outros estudos e pesquisas
pertinentes ao contetldo ministrado na disciplina. O tema da pesquisa elaborada teve
como foco ingredientes da culindria brasileira. O tema escolhido para o
aprofundamento da pesquisa foi o Buriti, elencando varios tépicos que incluiram a sua
importancia na culinaria do pais e seu papel na sociedade como um todo. Nesse
contexto, o trabalho teve como objetivo trazer conhecimentos sobre o buriti, sua
origem e distribuicdo no Brasil, suas caracteristicas, utilizacbes na gastronomia,
fatores socioecondmicos interligados a esse alimento, como também as intera¢des do

agricultor com as empresas para o seu melhor aproveitamento.

A revisao bibliogréfica foi desenvolvida com base em artigos cientificos, sites
de conteudo académico e cientifico, cartilhas, trabalhos de conclusdo de curso,
dissertacGes de mestrado e teses de doutorado. As pesquisas foram realizadas nas
bases de dados do Scientific Eletronic Library Online (SCIELO),Google Académico,

PUBMED e repositérios institucionais de diferentes universidades brasileiras.
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6.1 Caracteristicas e utilizacdes do Buriti

O buriti € uma das plantas simbolo do Cerrado e sua diversidade de usos
tornou-o conhecido como a “Arvore da Vida”. Além de fornecer matéria-prima para
remédios, alimento, artesanato e abrigo, o buriti desempenha um papel importante
para a manutengdo de nascentes e cursos d'agua no Cerrado, sendo assim
fundamental para o ecossistema e para as populacdes que nele vivem. A polpa
extraida do fruto do buriti € um produto amplamente comercializado e consumido pelas

populacdes rurais e urbanas em grande parte do pais (CARVALHO et al., 2020).

O buriti ou miriti (nome cientifico: Mauritia flexuosa) é uma planta de ampla
distribuicdo no territério nacional. Pode alcancar até 30 metros de altura e ter um caule
com espessura de até 50 cm de didametro. Indigenas, caboclos e sertanejos
consideram-na a arvore da vida. A espécie habita terrenos alagaveis e brejos de varias
formagbes, sendo encontrada com muita frequéncia nas veredas, importante
fitofisionomia do Cerrado. No Cerrado, o buritizeiro ocorre nas veredas, onde o solo é
encharcado mesmo na estacdo seca. Esse tipo de vegetacdo é fonte de 4gua limpa

para pessoas e animais, e por isso, deve ser preservada (MARTINS et al., 2012).

Originaria da América do Sul, na regido amazénica da Colébmbia, Venezuela,
Guianas, Trinidad e Tobago, Equador, Peru, Bolivia e Brasil. Sua ocorréncia natural é
grande em alguns locais, como o Peru, e oferece a opgao de seu consumo como fruta
e outros usos. Na lingua indigena, é chamado de aguaje. No Brasil, sua
predominancia ocorre nos estados de Roraima, Rond6nia, Amazonas, Par4, Maranh&o
e Piaui, mas também encontra-se nos estados do Ceara, Bahia, Goias, Tocantins,
Minas Gerais, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Acre, Rio de Janeiro, Sdo Paulo e no
Distrito Federal (SILVA et al., 2014).

O buriti floresce quase o ano inteiro, mas principalmente nos meses de abril a
agosto. A producéo de frutos € intensa: segundo dados da Embrapa, s&o produzidos
cinco a sete cachos por ano, cada um destes com 400 a 500 frutos. Seu crescente uso
mostra suas multiplas utilidades, como alimento funcional, cosméticos, farmacéutico e
biocombustivel, nanotecnologia e artesanato. O fruto do buriti € um alimento bastante
energético, rico em vitaminas A, B e C, calcio, ferro, fésforo e acidos graxos que
combatem o envelhecimento. Buriti € denominagdo comum de uma palmeira da familia

das arecaceas. E também conhecida como coqueiro-buriti, buritizeiro, miriti, muriti,
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muritim, muruti, palmeira-dos-brejos, caranda-guacu e carandai-guacu (BITAR E
ALCANTARA, 2014).

Existem buritis machos e fémeas. Os primeiros produzem cachos que apenas
resultam em flores; j& no caso das fémeas, as flores se transformam em frutos. O
tempo para colheita € de aproximadamente um ano, ocorrendo entre os meses de
dezembro e fevereiro. O nimero de frutos por cacho pode variar bastante.Cada fémea
de buriti pode produzir em média 4 cachos em uma safra boa. Em estudos realizados
foram encontrados de 450 a 2.000 frutos por cacho. O peso de cada fruto varia de 15
a 75 g. Considerando em média que cada cacho tenha 800 frutos e cada fruto tenha
50 g, entdo um cacho tem 40 kg de frutos. Cada buriti ffmea produzira 160 kg de

frutos em uma safra boa se produzir 4 cachos (SILVA et al., 2014).

Cada buriti adulto possui de 8 a 20 folhas, que podem ter até 3 m de
comprimento. A folha é composta pela capemba (bainha), talo (peciolo) e palha (limbo
foliar). A capemba é a parte que fixa a folha no caule. O talo tem até 10 cm de largura,
€ encoberto por uma fibra dura, conhecida como tala, e é preenchido por um tecido
esponjoso, a bucha, que é a medula do talo, semelhante a um isopor. A palha é o
restante da folha (SAMPAIO, 2011).

Os frutos séo drupas, usualmente sdo marrom-avermelhados, com média de 4
a 5 cm de comprimento. A casca dura do buriti é formada de escamas tipicas,
sobrepostas e serve como uma protecdo natural contra predadores e contra a entrada
de agua. A polpa do fruto é saborosa e possui coloracdo alaranjada, envolvendo uma
semente globosa e dura, com cerca de 2 cm de didametro, oval e a améndoa €
comestivel. Em alguns casos, no entanto, podem ser encontrados dois caro¢os ou
nenhum. A colheita do fruto é trabalhosa, requerendo que os frutos maduros sejam
colhidos do chéo, ap6s terem caido naturalmente. Alguns coletores cortam os cachos
no pé do buriti, assim que os frutos amadurecem e comecam a cair (CARVALHO et
al., 2020).

Consumido tradicionalmente ao natural, o fruto do buriti também pode ser
transformado em doces, sucos, picolé, sorvete, licor, vinho, sobremesas de paladar
peculiar. A polpa do fruto pode ser também congelada, sendo utilizada praticamente
da mesma forma que a polpa fresca. O buriti fornece, ainda, palmito saboroso, fécula,
seiva e madeira. O caule e as flores do buriti sdo utilizadas na fabricagdo do vinho de
buriti. Além disso, a seiva da palmeira de buriti € acucarada sendo possivel extrair
sacarose cristalizada (VIEIRA et al., 2011).
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A polpa possui pH em torno de 4,7 e é 20 vezes mais rica em vitamina A do
que a cenoura, um alimento que é fonte reconhecida desta vitamina. O sabor exético
do buriti esta ganhando cada vez mais espaco em sorveterias nas grandes cidades,
apontando para um mercado promissor que exigird cada vez mais organizacdo das
comunidades produtivas e também atencé@o dos gestores publicos para a viabilizagdo
da atividade extrativista (SAMPAIO E CARRAZA, 2012).

A semente seca pode ser aproveitada e torrada em fornos, tachos e panelas
para o preparo do café de buriti. A torrefacdo deve ser feita sob temperatura de cerca
de 90°C para evitar a perda excessiva de nutrientes, mexendo as sementes de forma
homogénea até obter o produto final com cor e sabor desejado. O 6leo da polpa é
usado para frituras e sua polpa, depois de fermentada, se transforma em vinho. O éleo
extraido do fruto € rico em caroteno e tem valor medicinal para os povos tradicionais
do Cerrado que o utilizam como vermifugo, cicatrizante e energético natural
(CARVALHO et al., 2020).

Além da sua utilizacdo na gastronomia, o buriti apresenta diversas outras
funcionalidades. O 6leo de buriti — rico em acidos graxos monoinsaturados, apresenta
potencial de uso alimenticio, farmacéutico, cosmético e industrial. Os teores de acido
graxo oleico sdo superiores aos encontrados no azeite de oliva. E bastante utilizado na
producdo de cosméticos, como cremes, xampus, filtro solar e sabonetes, devido as
suas propriedades energizadora e emoliente. E um bom agente que proporciona
hidratacdo capilar e protegdo contra o0s raios solares para cabelos danificados,
absorvendo as radiagfes UV. Além deservir também para amaciar e envernizar couro.
O Oleo do buriti também tem sido cotado para a producéo de biodiesel, porém este uso
pode nao ser viavel economicamente, pois 0 6leo possui alto valor agregado devido as
suas propriedades (ISPN, 2008; SAMPAIO E CARRAZA, 2012).

O artesanato e a ornamentacdo se valem da riqueza e beleza desta planta. As
folhas jovens produzem uma fibra muito fina e resistente, a seda do buriti, usada pelos
artesdos na fabricacdo de pecas de capim-dourado. Sua fibra é transformada no
artesanato de bolsas, tapetes, toalhas de mesa, brinquedos, bijuterias, chapéus,
redes, cobertura de teto, esteiras e cordas. O talo das folhas do buriti se presta ainda a
fabricagdo de moveis, que se destacam pela leveza e durabilidade. Sua améndoa

resistente também é utilizada para pequenas esculturas (VIEIRA et al., 2011).
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6.2 Cadeia produtiva do Buriti

A agricultura familiar ganhou destaque com o advento da sustentabilidade por
seu carater de interacdo com o0 meio ambiente e diversidade produtiva que causa
agressdes de menor impacto e dispersas no ambiente. A coleta significativa da
biodiversidade acaba por sustentar a propria vida do camponés e de sua familia,
ocupando um lugar relevante como atividade em si e na articulagdo com o sistema
agroflorestal (SAMPAIO, 2011).

Essa diversidade produtiva inclui hortalicas, leguminosas, rogados, pequenas
criacbes de animais, fruticultura, extrativismo vegetal e animal, em combinacfes
especificas que dependem das caracteristicas locais em que este nucleo se insere. A
agricultura familiar & responséavel por 70% da producdo de alimentos que chegam a
mesa da populagéo do pais e 80% da méo de obra empregada no setor rural, onde se
destaca entre estes 0 auto emprego, devido ao carater de utilizacdo da propria méo de
obra familiar (SAMPAIO E CARRAZA, 2012).

Na agricultura, o desenvolvimento sustentavel tem sido estimulado por diversas
empresas. Um dos exemplos é a empresa Natura, que desenvolve uma cadeia direta
de fornecimento de Oleo de Buriti, onde buscou produzir informagdessobre a espécie e
desenvolver 0s processos necessarios para organizar a cadeia produtiva, padronizar
praticas dos agricultores para chegar a uma matéria prima com a qualidade necessaria
para a elaboragdo do produto e obter o ingrediente em maior volume e qualidade. A
experiéncia gerou um manual de boas praticas que hoje contribui para a capacitacao
de produtores rurais, estruturacdo de uma agroindustria processadora do 6leo e
geracdo de emprego e renda para o0s associados de uma cooperativa de
agroextrativistas da agricultura familiar (NATURA CAMPUS, 2022).

O projeto em questdo desenvolveu a cadeia produtiva do 6leo de Buriti no
Cerrado do Norte de Minas Gerais em parceria com a cooperativa Grande Sertdo, na
cidade de Montes Claros. A frutificacdo do buriti ocorre a cada dois anos. Dessa
forma, a producao da polpa seca aumenta a durabilidade dessa matéria prima, agrega
valor ao produto e permite a renovagdo dos buritizais ao reter as sementes na
comunidade, gerando portando maior ganho social e ambiental, porque o produtor
rural passa a se preocupar com essa planta e preserva-la, ao mesmo tempo em que
cuida do seu ecossistema (NATURA CAMPUS, 2022).
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Outro exemplo ocorre ha Comunidade Santo Anténio do Abonari em Presidente
Figueiredo no Amazonas. A inclusdo de uma miniusina beneficiadora do 6leo de buruti
em 2004 inseriu os produtores rurais na cadeia produtiva e trouxe modificagbes na
formacgdo de renda e na producédo desta comunidade. Os principais produtos sdo o
buriti para a industria de cosméticos e de sorvete, juntamente com o acai (LOPES et
al., 2019).

O extrativismo sempreocorreu na comunidade naturalmente, os agricultores
recolhiam os frutos, estocavam em sacos de 50 quilos e vendiam nas feiras e
mercados locais. Com a introdugdo da miniusina este processo foi alterado, o fruto
passou a ser vendido dentro da propria comunidade e beneficiado para a venda do
produto a grandes empresas fornecedoras regionais e nacionais (LOPES et al., 2019).

Além da venda do fruto do buriti a associagéo, o trabalho na produgéo da polpa
e do 6leo garante uma renda extra fora da unidade produtiva. Desta forma, a producao
do oleo do buriti € importante como fonte de renda e geradora de empregos para a
comunidade (MEDEIROS, 2011).

6.3 Beneficios do Buriti para a saude

As substancias presentes em alimentos podem atuar em espécies reativas
ou estimular sistemas de defesa enddgenos. Este efeito protetor tem sido atribuido a
presenca de compostos com atividade antioxidante, como vitaminas, minerais,
compostos fendlicos e carotendides. O consumo frequiente de frutas e vegetais tem
sido associado a um menor risco de desenvolver doengas, como acidente vascular
cerebral, diabetes mellitus, artrite, Parkinson, Alzheimer e cancer (KOOLEN et al.,
2013; SCHIASSIET et al., 2018).

Pesquisadores da Universidade Estadual de Campinas concentraram seus
estudos sobre o buriti e descobriram que, entre todos os vegetais brasileiros, ele é o
grande campedo em carotenoides, substancias responsaveis por dar origem a
vitamina A no nosso corpo. Esses compostos ajudam a proteger a pele, os pulmbes e
0 coracdo e estdo associados a reducdo do risco de cancer e outros males
degenerativos (SAMPAIO E CARRAZA, 2012).

Estudos realizado por Candido e colaboradores (2015) demonstraram que a

variagcdo dos conteudos antioxidantes e carotendides das frutas de buriti, de acordo
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com a regido de origem, reforca a importadncia das frutas nativas como fontes
bioativas. O buriti se mostrou uma fonte excepcioanal de carotendides e uma boa
capacidade antioxidante, com perspectivas promissoras para a futura exploracdo de
frutos de buriti como fonte potencial de beneficios a saude.

Fuentes et al. (2013) realizaram um estudo investigativodas atividades
antiplaquetaria e antitrombatica do extrato oleoso da casca de frutas de M. flexuosa. O
estudo demonstrou o efeitoprotetordo extrato na ativagdo plaquetaria e na formacéo
de trombose. Esses efeitos, em termos de prevencdo primaria, podem modificar o
risco cardiovascular sem nenhum dos efeitos colaterais associados normalmente a
drogas plaquetarias. Além disso, M. flexuosa pode se constituir em um ingrediente
funcional que potencializa os efeitos bioativos desses alimentos.

Em outro estudo, realizado por Koolen e colaboradores em 2013, extratos do
conteudo fendlico do buriti mostraram capacidade de atividade antimicrobiana contra
as bactérias patégenas S. aureus e P. aeruginosa, como também apresentaram
propriedade de combater os radicais livres, tornando-se um alimento com potencial

antioxidante natural, encontrados naturalmente na biodiversidade brasileira.

6.4 PreparacGes com Buriti

Na gastronomia, o buriti pode ser utilizado de diversas formas, desde a
preparacdo de doces e sobremesas, como o doce buriti e 0 cheesecake de buiriti,
como também em preparacdes salgadas, como a farofa de buriti com carne seca,
arroz carreteiro, risoto com lascas de buriti e peito de frango e o peixe em 6leo de
frutos do cerrado, onde se utiliza o 6leo de buriti no cozimento do peixe acrescido de
diversos ingredientes como pimentdes vermelho, verde e amarelo, pimenta malagueta,

cebola e cheiro verde, conferindo um sabor e aroma bastante agradavel.

A Figura a seguir mostra alguns produtos que podem ser obtidos a partir do
buriti, como também lista cooperativas de beneficiamento e as diversas receitas,

desde doces a salgadas, que podem ser preparadas com o fruto e o 6éleo do buriti.
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Buriti
r:i utos
Doce de buriti
Raspa de buriti
Polpa de buriti
Oleo de buriti
Artesanato de buriti

Frodutores

Cooperativa Central do
Cerrado

Rede Jalapdo — Tocantins
Cooperativa Sertdo
Veredas — Minas Gerais
Buriticoop — Piaui

ANSA — Mato Grosso
Cooperativa Grande Sertdo
— Minas Gerais

FrutaSd — Maranhdo
Pacari — Goids

Receita: Doce Burit
Receita: Risoto de buriti
Receita: Beijinho nativo
Receita: Cheesecake de
buriti

Receita: Pacoca de buriti

Receita: Arroz carreteiro
com oleo de burit

Receita; Farofa de buriti
COM Carme-seca

Receita: Flan de buriti

Receita: Iogurte de buriti

Receita: Peixe em dleo de
frutos do cerrado

Receita: Beijinho nativo

Figura 1. Lista de produtos, cooperativas e receitas produzidas com o Buriti.
Fonte:<http://www.cerratinga.org.br/buriti/>

7. CONSIDERACOES FINAIS

A atividade de monitoria permitiu uma vivéncia na docéncia bastante produtiva,
agregando a formacdo profissional e proporcionando maior ganho de experiéncia
econhecimentopratico das dinamicas de aula, tanto tedrico como praticas. O tempo de
acompanhamento e supervisdo da professora durante a disciplina permitiu um
aprofundamento maior na area académica, além do crescimento profissional e
pessoal. A monitoria mostrou-se como uma atividade que estreita e complementa as
relacbes de discentes e docentes, fortalecendo o embasamento aprendido na teoria e
sua aplicabilidade na prética, como também o estimulo pela busca de novas pesquisas
e atualizagbes na éarea cientifica relacionada aos diversos temas da graduacéo,
contribuindo para o processo de ensino e aprendizagem na Universidade. As relacdes
construidas nesse periodo, com a professora, com o0s alunos e funcionarias do
Laboratério de Gastronomia, e as dificuldades compartilhadas, exerceram o papel de

preparar para novas experiéncias, tanto dentro quanto fora da Universidade.
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GLOSSARIO

Arroz de Haucéa

Os haucas sao povos do Sael africano ocidental que vieram escravizados para o
Brasil. O arroz de hauca é um prato feito com arroz cozido em leite de coco, coco seco
e aclcar, com textura empapada. Servido com carne seca frita no entorno e camarao

fresco ou seco por cima.

Comfort food

E um termo em inglés que tem como tradug&o comida afetiva, gastronomia afetiva ou
comida confortavel. O conceito é aplicado a todo alimento consumido com 0 objetivo
de despertar sentimentos de bem-estar e prazer, simplicidade e emocao por meio dos
pratos. Essa sensacdo vem de uma série de memarias culinarias que desenvolvemos
ao longo da vida.

Jambu

E uma erva de origem Amazodnica que contém uma substancia quimica chamada
espilantol, responsavel pela ardéncia e formigamento que se tem ao consumi-la.
Possui poder antiinflamatério, anti-helmintico, analgésico, diurético, anestésico bucal,

estimulante sexual, dentre outros.

Mise en place

Termo de origem francesa. Significa "pbr em ordem" ou "colocar no lugar uma
determinada coisa". Consiste no conjunto de operacbes que precedem a
preparagdo propriamente dita de cada processo de preparo na cozinha, como a
separacdo e organizacdo de todos os utensilios e ingredientes necessarios para sua

execucado. Deve ser pronunciado “mizan plass”.
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Plano de ataque

E um roteiro com instrucdes que estabelece as etapas de trabalho a serem realizadas,
assim facilitando o tempo de producdo do prato, garantindo a organizacdo dos

ingredientes e do ambiente.

Tucupi

Ingrediente tradicional da regido Norte do Brasil, derivado da mandioca brava depois
que a mesma é ralada e prensada. Este liquido passa pelo procedimento de
decantacdo do amido, por cerca de 2 dias, que logo apés é retirado. Logo apos a
extracdo, o sumo é considerado venenoso, devido a presenca de cianeto. Por isso, o
material passa por um processo de separacdo, cozimento e fermentacdo antes de ser

ingerido.
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APENDICE

Figura 1. Pato no tucupi.

Fonte: Arquivo proprio.

Figura 2. Arroz de jambu.

Fonte: Arquivo proprio.
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Figura 3. Camaréo

empanado no gergelim.

Fonte: Arquivo préprio.

Figura 4. Vatapa baiano.

Fonte: Arquivo préprio.
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Figura 5. Peixe empanado
com acai e granulado de
tapioca. Fonte:  Arquivo
proprio

Figura 6. Arroz de hauga.
Fonte: Arquivo proprio

33



	a20771f826077e84a641ccde302b70073b0a7c220bebd54ab74860d8ddf361ca.pdf
	8418c21c54afdb8ad2936b1d4d937062c23e9172da6d8f8c990965d9c6f62348.pdf
	a20771f826077e84a641ccde302b70073b0a7c220bebd54ab74860d8ddf361ca.pdf

