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RESUMO

Este relatério de monitoria académica apresenta uma analise abrangente das
atividades de acompanhamento realizadas durante o periodo referente aos semestres
letivos de 2022.1 e 2022.2. O objetivo principal da monitoria foi oferecer suporte
educacional adicional aos estudantes, auxiliando-os no aprimoramento de habilidades
especificas relacionadas aos conteudos abordados em sala, através de novas
metodologias ligadas a criatividade e desafios. As atividades incluiram esclarecimento
de duvidas, corregao de atividades, desenvolvimento de dindmicas, aulas e atividades
avaliativas. Durante o periodo monitorado, foi possivel observar uma melhoria
significativa no desempenho académico dos participantes, refletindo o impacto
positivo das iniciativas de monitoria. Os resultados obtidos fornecem insights valiosos
para aprimorar futuras estratégias de suporte estudantil, visando promover o sucesso
académico e a exceléncia educacional.
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1. APRESENTACAO

A importancia da monitoria para a formacdo académica € amplamente reconhecida
na literatura educacional. Através da monitoria, os alunos tém a oportunidade de
revisar e reforcar os conceitos abordados em sala de aula, além de receberem
orientagcdes personalizadas de acordo com suas necessidades individuais (SILVA,
2018). Essa interagdo mais proxima com o0s monitores pode contribuir
significativamente para a compreensao do conteudo e para o desenvolvimento de
habilidades cognitivas e metacognitivas, como pensamento critico e resolugado de
problemas (ALMEIDA et al., 2019). Além disso, a monitoria proporciona um ambiente
de aprendizado colaborativo, onde os alunos podem compartilhar conhecimentos e
experiéncias, promovendo um maior engajamento e motivagdo (CUNHA; RIBEIRO,
2020).Ao participarem de atividades de monitoria, os estudantes também tém a
oportunidade de aprimorar suas habilidades de comunicacéao e lideranga, pois muitas
vezes sao incentivados a assumir papéis de tutoria e facilitagdo (SOUZA; PEREIRA,
2021). Além disso, a monitoria pode contribuir para reduzir o indice de evaséao e
reprovacao, fornecendo um suporte adicional aos alunos que enfrentam dificuldades
académicas (OLIVEIRA; SANTOS, 2017).

O curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal Rural
de Pernambuco apresenta como componente de sua carga horaria obrigatéria a
disciplina de Cozinha Europeia. Atualmente ministrada pela docente Edenilze Teles
Romeiro com carga horaria semestral de 60 horas divididas entre aulas tedricas e
praticas.

A disciplina abordada, é ofertada no quarto periodo do curso de
Bacharelado em Gastronomia em turnos alternados, tendo como objetivo, de acordo
com o Programa Pedagdgico do curso de Gastronomia, estudar e conhecer a culinaria
tradicional dos seguintes paises: Portugal, Espanha, Alemanha, Grécia e Turquia.
Analisando aspectos politicos, econdmicos, sociais e culturais, e apresenta como
conteudo tedrico e pratico a serem trabalhados, as influéncias, aspectos regionais e
elaboracao de preparagdes da culinaria portuguesa, espanhola, alema, grega e turca
(PREG, 2018).



A formacgao da cultura gastrondmica de um Pais ou regido, depende sobretudo
de suas origens e fatores climaticos ou geograficos, os Gregos, Celtas e Francos séao
responsaveis por dar origem a habitos tradicionais de diversos segmentos
gastrondmicos na Europa, como a atual cozinha mediterranea (KAPN, 2005).

Espanha e Portugal carregam o pioneirismo das grandes navegacdes como
grande parte de sua heranga historica, e essa afinidade com o mar, além da maior
demanda e necessidade do consumo de ingredientes salgados para sua conservagao,
correspondem a grande parte do que se conhece de sua gastronomia, como por

exemplo o simbolo do bacalhau para a cozinha portuguesa (SERGIO, 2017).

Produtos emblematicos de uma identidade também possuem surgimento
proprio determinado pelo meio. Andaluzia, comunidade auténoma espanhola, é
responsavel por concentrar a maior quantidade de olivas em todo o globo, ditando
assim o consumo de azeite elevado nos paises ibéricos. O porco utilizado para a
obtencao de diferentes embutidos e produtos de charcutaria, foi heranca dos fenicios
em 1100 A.C e a adicdo do sal para sua conservacgao resultou no desenvolvimento
autbnomo de técnicas de cura, utilizadas até hoje para obtengdo do Jamon, ou
presunto ibérico (LUIZ, 2021).

Outro alimento responsavel por revolucionar o que se conhece como cozinha
europeia, foi um tubérculo nativo da américa latina, a batata. Inicialmente consumida
por monges nas ilhas canarias no século XVI e posteriormente, com aprimoramento
das suas técnicas de cultivo e disseminagdo por estratégias governamentais, o
alimentou tornou-se base alimentar de muitos paises como Espanha, Franca e
Alemanha (EMBRAPA, 2015)

Ha muita importancia na monitoria enquanto modalidade de ensino na
formacédo e desenvolvimento do aprendizado e sua contribuicdo na formacédo do
discente sendo, a mesma, um processo pedagdgico UnicO que promove um
estreitamento da teoria e da pratica, e também um método inovador no contexto
académico permitindo troca significativa entre discente e docente (LEONARDO,
2013).

A orientacao do docente responsavel no decorrer da vivéncia monitoria € um
processo mutuo de aprendizado, onde ocorre diversas trocas de conhecimentos,
experiéncias e atividades De acordo com a Lei 9.394/1996, "os discentes da educagéo
superior poderao ser aproveitados em tarefas de ensino e pesquisa pelas respectivas
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instituicdes, exercendo fungdes de monitoria, de acordo com seu rendimento e seu
plano de estudos” (Brasil, 1996, Art.84).

Muito pode se a respeito do decorrer das aulas da disciplina para o melhor
aproveitamento dos conteudos. Durante as aulas tedricas a utilizagao de recursos de
audiovisual disponibilizados pelo departamento, como Datashow e lousa branca, e
nas aulas praticas a utilizagdo dos utensilios e aparatos disponiveis no laboratério
para o desenvolvimento de preparagoes.

No decorrer dos semestres atuando na monitoria, outras metodologias
foram utilizadas a fim de trazer resultados positivos para o aprendizado, como a sala
de aula invertida, uma metodologia ativa de aprendizagem e didatica, além do
desenvolvimento de artigos, pesquisas, prototipos de preparagdes e desenvolvimento
de etapas em processos criativos.

A atuacdo na monitoria ocorreu de forma processual evolutiva, com testes e
debate conjunto com a ajuda da docente responsavel durante os semestres de 2022.1
e 2022.2 de acordo com o calendario académico da instituicdo (UFRPE, 2022). Com
a proposta de asserverar o papel da monitoria através do desenvolvimento discente

ns disciplina de cozinha europeia.

2. CARACTERIZAGAO DA MONITORIA

2.1 DESCRIGCAO DO LOCAL

A vivéncia foi realizada no campus SEDE da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, localizada no bairro Dois irmdos, Rua Dom Manoel Medeiros, s/n,
Recife-Pernambuco. A universidade conta com todo o aparato tedrico e pratico para
o desenvolvimento da atividade de monitoria, sendo estes a sala de aula climatizada
com recursos para a exibigdo do conteudo no CEAGRI Il, e o laboratério de
gastronomia equipado para o desenvolvimento das atividades, permitindo explorar
habilidades técnicas e de criacdo dos discentes.

Além disso o ambiente académico atual, permite uma exploracdo ampla na
realizacao de atividades devido a recursos como internet como facilitador do processo
comunicativo, ou biblioteca para a busca de aprofundamento tedrico.

A orientacdo da professora Edenilze Teles Romeiro com a disciplina de
Cozinha Europeia ofertada pelo Departamento de Tecnologia Rural ao curso de
Bacharelado em Gastronomia permeou todas as atividades realizadas e sob sua

supervisdo se deu a extenséo do processo de aprendizagem.
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2.1 Periodo da Monitoria

A atividade de monitoria na disciplina de cozinha europeia teve um total de 10
meses de duragao, a partir de dezembro de 2022 até o més de outubro de 2023,
compondo uma carga horaria de 432 horas distribuidas entre os semestres letivos de
2022.1 e 2022.2, com capacidade e abrangéncia para atividades como aulas tedricas
e praticas, avaliacbes tedricas e praticas, pesquisas de campo ou revisdes
bibliograficas, atividades manuais e desenvolvimento de conhecimentos ligados a

disciplina.

2.20rganizagao curricular

O curso de Bacharelado em Gastronomia conta com coordenagao responsavel
por suas atividades de gestdo, sejam essas relacionadas a disposi¢do do horario de
aulas, eventos ou insumos. Além do coordenador geral, o corpo docente conta com a
presenga de um coordenador substituto, responsavel legal por agdes pertinentes as
demandas na auséncia do coordenador, um secretario e um auxiliar administrativo
que auxiliam na organizagéo e solugédo de problemas, e uma equipe de professores

com suas respectivas disciplinas responsaveis pelo auxilio direto aos discentes.

O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE esta estruturado em
quatro eixos de conhecimento, inter-relacionados: Gestdo e empreendedorismo;
Ciéncia dos Alimentos; Técnicas Gastrondmicas e Comunicagdo, cultura e arte. As
disicplinas de LIBRAS (c6d. 04341) e Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais (cod.
05145) sao ofertadas como disciplinas optativas, a tematica referente a Educagéao
Ambiental € abordada na disciplina obrigatéria Gestdo Ambiental e Responsabilidade
Social (c6d. 05303) e as tematicas de de Educacdo em Direitos Humanos possui
tematicas tratadas interdisciplinamente durante o Curso. As disciplinas estao
distribuidas nos nucleos de formagao basica (disciplinas de carater fundamental de
formacao), especifico (disciplinas voltadas ao aprofundamento das basicas) e
profissionalizante (disciplinas que permeiam a atuacdo profissional), apesar de nao
terem sido divulgadas, pelo MEC, as Diretrizes Curriculares para curso de

Bacharelado em Gastronomia..

2.3 Histérico da Instituicao
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A Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) € a instituicdo de
ensino superior, especializada em cursos na area das ciéncias agrarias, responsavel
no processo supracitado.

A UFRPE encontra-se atualmente distribuida em quatro campis distintos, sendo
eles: sua SEDE em Recife, um em Garanhuns no agreste, um no Cabo de Santo
Agostinho na regido metropolitana e em serra Talhada no sertdo. A universidade
estende-se ainda a estagdes avancadas de pesquisa essenciais na produgcao
académica, distribuidas por toda a extensao territorial do estado. Dentre as estacdes
estdo: A Estagao Ecoldgica do Tapacura, em Sao Lourengo da Mata; Estagdo de
Agricultura Irrigada (EAIl), em Ibimirim; Estacdo Experimental de Cana-de-Agucar
(EECAC) e Estacdo Experimental de Pequenos Animais (EEPAC), em Carpina;
Clinica de Bovinos de Garanhuns (CBG); e Estagao de Agricultura Irrigada (EAIP), em
Parnamirim, Recife. (UFRPE, 2013)

Dom Pedro Roeser, Reverendo Abade no monsteiro de Sdo Bento, é o
responsavel pela inauguragao da instituicdo que antes funcionava em Olinda, como
Escolas Superiores de Agricultura e medicina Veterinaria. Sua origem é datada no ano

de 1912 no dia 3 de novembro.

Em 9 de dezembro de 1936 houve a estadualizagdo da Escola Superior de
Agricultura de Sao Bento, ja localizada no engenho de S&o Bento em Sao Lourengo
da Mata, Pernambuco e separada da Escola superior de Veterinaria, que permaneceu
em Olinda. Pela lei estadual n® 2443 e Ato n° 1.802, a escola oficialmente passou a
se chamar: Escola Superior de Agricultura de Pernambuco (ESAP). Posteriormente,
em 1938, a escola passou a ser localizada em Recife, onde permanece até os dias

atuais.

Somente em 24 de julho de 1947, pelo decreto estadual n° 1.741, a
Universidade Rural de Pernambuco foi oficialmente instituida, unificando as Escolas
superiores de Agricultura, Veterinaria, e a Escola agrotécnica de Sao Lourengo da
Mata, além do curso de Magistério e Economia Doméstica Rural.

Sua federalizagao foi de responsabilidade de Lei Federal de Numero 2.524,
onde passou a se chamar Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), em
maio de 1974.

2.4 Atividades da Instituicao
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Distribuidos ao longo dos 4 campis da universidade, a UFRPE oferta 59 cursos
de graduacao, entre eles os cursos de Adiministragao, Educagao Fisica, Gastronomia,
Ciéncias do Consumo, Ciéncias da Computagao e diversas Engenharias, além dos
cursos de Agronomia e Medicina Veterinaria. Na pds-graduagdo, conta com a

presenca de 48 cursos de mestrado e Doutorado.

O colégio Agricola Dom Agostinho lkas (CODAI), integrado aos servigos da
Universidade, oferece também atividades de cursos técnicos como técnico em
agropecuaria, técnico em alimento, técnico em administragéo, e até mesmo ensino
médio.

O horario de funcionamento da instituicdo vai do periodo das 7 horas até as 22
horas, e os cursos de graduagao ofertados, podem fazer parte do periodo matutino,
vespertino, noturno ou integral (matutino e vespertino). A cada dois semestres

académicos é contabilizado um ano letivo na instituicao.

No que se refere a questdes estruturais, o campus SEDE da UFRPE, localizado
no bairro de dois irmaos em Recife, possui diversas atribuigdes que vao além das
salas de aula, como por exemplo a presenca de um centro esportivo ofertado a toda
comunidade académica, com piscina semi-olimpica, quadra coberta para diversos
esportes, campo de futebol, academia para musculagao e pista de atletismo. Oferta
também internet via wi-fi para alunos regularmente matriculados e possui Biblioteca
Central (BC) que dispde de mais 70 mil volumes em material de apoio didatico, além

de bibliotecas setoriais e biblioteca virtual.

Todo o apoio necessario para a manutencao do discente no ensino superior é
garantido através de bolsas de incentivo a pesquisa, ensino e extensdo, bolsas de
permanéncia, disposicdo de consultas médicas, odontologicas e psicoloégicas pelo
Departamento de Qualidade de Vida (DQV), além de auxilios ligados a saude e

presenca de um hospital veterinario com atendimento diario.

2.50Dbjetivos da Monitoria

O Programa de Monitoria no Ensino Superior do Brasil tem como objetivos
centrais o aprimoramento do ensino, o desenvolvimento de habilidades essenciais, a

reducao da evasao e o estimulo a carreira académica. Com base em dados oficiais e
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evidéncias concretas, fica evidente que esse programa desempenha um papel crucial
na construcdo de um ensino superior de qualidade e no desenvolvimento de recursos
humanos capacitado.

De acordo com dados do Ministério da Educagcéo (MEC), o Brasil conta com
um expressivo numero de instituicdes de ensino superior e milhdes de estudantes
matriculados. No entanto, para garantir que esses alunos alcancem um alto nivel de
formacao académica e estejam preparados para os desafios do mercado de trabalho,
é crucial investir em estratégias educacionais que vao além da simples transmisséo
de conteudo (MEC, 2016).

Além de fortalecer o aprendizado dos conteudos curriculares, a monitoria
também visa desenvolver habilidades essenciais para a vida profissional, como
comunicacao, trabalho em equipe e lideranca. Essas habilidades sao fundamentais
para o sucesso dos estudantes no mercado de trabalho e na sociedade em geral. O
programa contribui para a redugdo da evasdo no ensino superior, um problema
significativo no Brasil. Estudantes que se sentem apoiados e engajados tém maior
probabilidade de permanecer na instituicdo e concluir seus cursos. Dados do MEC
mostram que a taxa de evas&o diminui em instituicdes que implementam programas
de monitoria de qualidade (MEC, 2004).

A existéncia da monitoria é assegurada pela Lei n° 9.394/1996 - artigo

84: estabelece que

Discentes da educacgao superior poderao ser aproveitados em tarefas de ensino e pesquisa pelas
respectivas instituicdes, exercendo fungdées de monitoria, de acordo com seu rendimento e seu plano
de estudos”. E pela Lei n°® 12.115 de 2009 — artigos 10/12 a concesséo de bolsas durante essas
atividades é de estrema importancia. Segue listado abaixo os artigos citados.

Art. 10. Ficam as instituicoes federais de educagao superior autorizadas a conceder bolsas a
estudantes matriculados em cursos de graduagéao, para o desenvolvimento de atividades de ensino e

extensdo, que visem: (Regulamento)

| - & promogao do acesso e permanéncia de estudantes em condi¢des de vulnerabilidade social
e econOmica; e

Il - ao desenvolvimento de atividades de extensao universitaria destinadas a ampliar a interagao
das instituicoes federais de educacgao superior com a sociedade.

Art. 12. As bolsas previstas nos arts. 10 e 11 adotardo como referéncia os valores das bolsas
correspondentes pagas pelas agéncias oficiais de fomento a pesquisa, bem como as condic¢des fixadas
em regulamento do Poder Executivo, que dispora, no minimo, sobre: (Regulamento)

| - os direitos e obrigacdes dos beneficiarios das bolsas;

Il - as normas para renovagéo e cancelamento dos beneficios;
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Il - a periodicidade mensal para recebimento das bolsas;

IV - as condi¢gbes de aprovagado e acompanhamento das atividades, programas e projetos no
ambito das instituigdes de educacao superior ou pesquisa;

V - a avaliagéo das instituicbes educacionais responsaveis pelos cursos;
VI - a avaliagao dos bolsistas; e
VIl - a avaliagédo dos cursos e tutorias.

Paragrafo unico. O quantitativo de bolsas concedidas anualmente observara o limite financeiro
fixado pelas dotagdes consignadas nos créditos orgcamentarios especificos existentes na respectiva lei
orcamentaria anual.

3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Muito pode se a respeito do decorrer das aulas da disciplina para o melhor
aproveitamento dos conteudos. Durante as aulas tedricas a utilizagao de recursos de
audiovisual disponibilizados pelo departamento, como Datashow e lousa branca, e
nas aulas praticas a utilizagdo dos utensilios e aparatos disponiveis no laboratério
para o desenvolvimento de preparagoes.

No decorrer dos semestres atuando na monitoria, outras metodologias
foram utilizadas a fim de trazer resultados positivos para o aprendizado, como a sala
de aula invertida, uma metodologia ativa de aprendizagem e didatica, além do
desenvolvimento de artigos, pesquisas, protétipos de preparagdes e desenvolvimento
de etapas em processos criativos.

A atuagdo na monitoria ocorreu de forma processual evolutiva, com testes e
debate conjunto com a ajuda da docente responsavel durante os semestres de 2022.1
e 2022.2 de acordo com o calendario académico da instituicdo (UFRPE, 2022).

Durante o processo ativo de monitoria foi vivenciado uma riqueza em atividades
com o objetivo de desenvolver habilidades no processo de ensino-aprendizagem do

discente.

3.1Acompanhamento didatico

Acompanhar aulas tedricas vai além de desenvolver habilidades dos alunos, e
diz respeito também a competéncias pessoais que precisam ser atingidas durante o
processo de monitoria, o dominio do conteudo estudado é primordial na transmissao

de conhecimento, e isso vem a partir da repeticdo desses conteudos em aula.
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Nas aulas praticas a experiéncia na disciplina é fundamental para a
participacao ativa e eficaz, auxiliando os alunos em todos os processos. Conhecer a
cozinha vai além de técnicas, utensilios e ingredientes, é, também, uma questéo
logistica e processual, a partir do entendimento de processos deste tipo, & possivel
chegar a um resultado final mais harmonioso no que se refere as preparagdes
estudadas na disciplina, é estar preparado para atender as demandas necessarias,
porque em um ambiente de aprendizado, os processos sao flexiveis.

Durante as aulas praticas da disciplina, é possivel notar um maior auxilio ao
docente no processo de ensino, pois demanda um senso de lideranca e coordenacéo,
ajudar a conduzir uma brigada de cozinha em movimento, acelerar buscas por
ingredientes fora do lugar, ou utensilios n&o solicitados previamente, além de orientar
com convicgao os discentes, faz parte das competéncias necessarias comuns a
vivéncia.

Porém o auxilio a docente responsavel, ndo se resume somente a tangente da
sala de aula ou laboratério didatico, as atividades compativeis com a carga horaria
envolvem corre¢des de atividades juntamente com o professor para a composigéo da
nota, participagcao na criagdo de material didatico, atividades referentes a nota ou
exercicios diagnosticos.

No que se refere ao contato com os alunos da disciplina, o desenvolvimento
conjunto de um ambiente acolhedor € fundamental, a relagdo de ensino-aprendizagem
com o monitor facilita o canal de comunicagao e transmissdo do conhecimento. A
participacao na elaboracao e implementacao de novas atividades é papel fundamental
do monitor, e a disciplina de Cozinha Europeia demandou diferentes atividades para

a composicao da nota semestral dos discentes.

3.2Aulas e dindmicas

A média entre a primeira e segunda atividade é 7,0 para aprovagao, n&o
sendo obtida o aluno ira para a terceira VA (Verificagdo de Aprendizagem), para tentar
obter esta média, e nao sendo possivel mais uma vez ira para a prova final, sendo
agora a média 5,0 para aprovacao. No semestre de 2022.1, como atividade de
primeira VA, foi uma pesquisa de campo, o que incentivava os alunos a conhecer a
cultura gastronémica dos paises e avaliar como essa cultura era representada nos

restaurantes de recife. E como segunda atividade a elaboragédo de um artigo cientifico
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sobre um produto ou prato das regides estudadas, o que incentiva a busca pela cultura
e criagao de repertorio;

No semestre de 2022.2 houveram mudancas decididas em conjunto a
respeito das atividades avaliativas, onde a implementacdo de uma nova atividade do
desenvolvimento de uma receita original representado um aspecto regional dos paises
estudados foi utilizada como segunda VA, passando agora a ser a criagdo de um
produto criativo gastronémico.

Disponibilidade para atender as demandas necessarias para um melhor
desenvolvimento da disciplina é crucial para um trabalho eficaz na vivéncia monitoria,
o desenvolvimento de atividades que exploram criatividade e inovagdao € um

diferencial do candidato selecionado.

Durante o periodo vigente de monitoria, houve a criagdo de um jogo de
perguntas e respostas pertinente aos conteudos da primeira unidade da disciplina.

O jogo esta organizado em formado de jogo de cartas virtual, feito na plataforma
do Canva e funciona de maneira que os alunos precisam se reunir em grupo para
competir, e com o decorrer do jogo, cartas com perguntas e alternativas vao sendo
exibidas com a resposta correta oculta, sem estar em destaque, até que todos os
grupos possuam uma alternativa como resposta para o que acreditam ser o correto.

Jogos educacionais sdo atividades que integram elementos ludicos com
objetivos pedagdgicos. Eles podem variar desde jogos de tabuleiro tradicionais até
aplicativos de aprendizado interativo. Segundo Gee (2003), os jogos podem fornecer
aos alunos um ambiente de aprendizagem imersivo e desafiador, no qual eles podem
experimentar a resolugcado de problemas, a tomada de decisdes e a colaboracédo de
maneira divertida.

Um dos principais beneficios do uso de jogos no ensino € o aumento do
engajamento e da motivagdo dos alunos. Deterding et al. (2011) destacam que os
jogos séo intrinsecamente motivadores devido aos desafios que oferecem. Quando
os alunos estdo motivados, eles tendem a dedicar mais tempo e esforgco ao
aprendizado, o que pode levar a melhores resultados académicos.

Os jogos frequentemente promovem o aprendizado colaborativo, no qual os
alunos trabalham juntos para alcangar objetivos comuns. Johnson & Johnson (1994)
argumentam que a aprendizagem colaborativa melhora as habilidades sociais, a
comunicacao e a resolugao de conflitos, além de facilitar o compartiihamento de

conhecimento entre os alunos.
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Cada aluno tem um estilo de aprendizado unico, e 0s jogos podem ser
personalizados para atender a diferentes necessidades. Segundo Prensky (2001), os
jogos permitem que os alunos aprendam no proprio ritmo, recebendo feedback
imediato e ajustando o nivel de dificuldade de acordo com suas habilidades.

Carta misteriosa

Nomes de diferentes P3es

de |6 que representam a
diversidade dessa receita

na cultura do pais

Imagem 1. Representacao grafica do material utilizado como carta de pergunta do jogo
desenvolvido.

de |6 que representam a
diversidade dessa receita
na cultura do pais

Imagem 2. Representagao grafica do material utilizado como carta de resposta do jogo desenvolvido.
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As estratégias didaticas utilizadas em aulas tedricas sdo de desenvolvimento
particular do responsavel didatico. No processo de monitoria, uma outra tarefa
desenvolvida foi a elaboracdo de uma aula do contéudo a ser trabalhado na quarta
unidade da disciplina. A aula ocorreu de maneira presencial no primeiro semestre de
atuacéo (2022.1) e gravada de maneira remota no segundo semestre (2022.2).

A elaboracdo de uma aula ministrada pelo monitor, partiu de uma iniciativa
conjunta entre a professora Edenilze, os alunos da disciplina e o préprio formando, e
as estratégias utilizadas foi a contextualizag&o histérica, utilizando materiais de apoio
de busca propria, e o0 material previamente utilizado pela professora.

A civilizagdo grega, que floresceu na peninsula balcanica a partir do segundo
milénio a.C., desempenhou um papel fundamental na formagao da cultura ocidental.
Sua histéria pode ser dividida em trés principais periodos: o periodo pré-homérico, o
periodo classico e o periodo helenistico.

No periodo pré-homérico, os gregos desenvolveram técnicas agricolas e
comecaram a cultivar azeitonas, uvas e cereais. Esses ingredientes basicos se
tornaram a base da dieta grega ao longo da histéria. Durante o periodo classico, a
expansdo maritima grega trouxe uma variedade de influéncias culturais e culinarias,
com especiarias, ervas e técnicas culinarias estrangeiras enriquecendo a cozinha
grega. Os gregos valorizavam refeigdes compartilhadas, conhecidas como
"symposia," onde comida, vinho e conversa se uniam. O azeite de oliva era uma
presenga constante na cozinha, utilizado em preparagdes como o "tzatziki," um molho
de iogurte e pepino, e o0 "moussaka," um prato a base de berinjela e carne moida.

A influéncia da civilizagdo grega na gastronomia € duradoura. Pratos como a
"salada grega" com tomate, pepino, azeitonas e queijo feta, e as sobremesas com
mel, como o "baklava," ainda s&o apreciados em todo o mundo. A dieta mediterranea,
rica em azeite, legumes e frutas, também encontra suas raizes na antiga Grécia
(DAVIDSON, 1999).

A Turquia, com sua rica heranga cultural e geografia diversificada,
desempenhou um papel significativo na histéria da gastronomia. A historia turca é
marcada por influéncias de civilizagbes antigas, como os hititas, frigios, e licios, bem
como pelos impérios bizantino e otomano.

A gastronomia turca é totalmente influenciada pelo seu carater religioso e seu

rigoroso passado sob dominio do império Otomano desde 1300. E uma fus&o de
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sabores, refletindo a diversidade cultural do pais. Pratos como o "kebab," preparado
com carne grelhada, e o "doner," carne cozida verticalmente em um espeto rotativo,
sdo emblematicos da Turquia. Esses pratos tém raizes antigas, remontando aos
némades turcos que dominaram a Anatdlia.

A introducéo do Isla no século VIl influenciou a culinaria turca, levando a um
desenvolvimento distinto de pratos sem carne de porco e a preferéncia por carne de
cordeiro e frango. Pratos como "manti," pequenos bolinhos recheados, e "borek,"
massa folhada recheada, sdo exemplos de influéncias otomanas na cozinha turca.

A Turquia também desempenhou um papel importante na histéria do café, com
a introducao do café turco no século XV. A docaria turca é famosa por seus "lokum"
(deliciosos doces gelatinosos conhecidos como "delicia turca") e "baklava," uma
sobremesa de camadas finas de massa folhada com nozes e xarope. A formacgao
histérica da Turquia € uma narrativa complexa, e sua gastronomia € uma parte
essencial dessa histdria, refletindo a diversidade cultural e influéncias ao longo dos
séculos (RODEN, 2008).

A elaboragcdo de um relatério de monitoria para a obtencdo de certificado &

também prevista nas obrigacbes do monitor.

PREPARACOES
Regloes Ilhas Jonicas:

Forte influéncia Italiana devido sua
dominacao até a guerra civil grega

Flaouna:
Sofrito: massa tipo pao fortificado com
ensopado tradicional de vitelo gerglim e passas

. P - PR

Imagem 1. Representagao grafica do material desenvolvido para aula de Grécia com especificidades

regionais.
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ASPECTOS HISTORICOS
E GEOGRAFICOS

A Turquia é um pais localizado no
cruzamento entre a Asia e a Europa,
fazendo fronteira com o Mar Mediterraneo
e os mares Egeu e Negro. Sua historia
remonta a milhares de anos, com as
primeiras civiliza¢coes surgindo na regiao
por volta do ano 3000 a.C. Durante séculos,
a regido foi dominada por diversos
impérios, incluindo o Império Otomano,
que governou a Turquia por quase 500
anos, até o inicio do século XX

Imagem 1. Representacao gréfica do material desenvolvido para aula de Turquia com foco em
geografia e historia.

3.3 Producao de Atividade Avaliativa

A média entre a primeira e segunda atividade é 7,0 para aprovagao, néo
sendo obtida o aluno ira para a terceira VA (Verificagdo de Aprendizagem), para tentar
obter esta média, e nao sendo possivel mais uma vez ira para a prova final, sendo
agora a média 5,0 para aprovacao. No semestre de 2022.1, como atividade de
primeira VA, foi uma pesquisa de campo, o que incentivava os alunos a conhecer a
cultura gastronémica dos paises e avaliar como essa cultura era representada nos
restaurantes de recife. E como segunda atividade a elaboragédo de um artigo cientifico
sobre um produto ou prato das regides estudadas, o que incentiva a busca pela cultura
e criagao de repertorio;

No semestre de 2022.2 houveram mudangas decididas em conjunto a
respeito das atividades avaliativas, onde a implementacdo de uma nova atividade do
desenvolvimento de uma receita original representado um aspecto regional dos paises
estudados foi utilizada como segunda VA, passando agora a ser a criagdo de um
produto criativo gastronémico.

Disponibilidade para atender as demandas necessarias para um melhor

desenvolvimento da disciplina é crucial para um trabalho eficaz na vivéncia monitoria,
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o desenvolvimento de atividades que exploram criatividade e inovagdo € um
diferencial do candidato selecionado de maneira que a pratica de cozinha integrasse
caracteristicas de tipicidade dos paises estudados, e estimulasse a criatividade dos
alunos no ambiente da cozinha.

Com isso em mente, foi estipulado a realizagao de uma atividade baseada no
desenvolvimento de um processo criativo, onde os discentes, em grupo, criaram uma
receita que visualmente contextualizasse e remetesse uma obra, imagem,
monumento, escultura, paisagem ou representa¢ao de um elemento cultural da regiao
de um dos paises estudados.

A criatividade desempenha um papel fundamental no desenvolvimento das
habilidades cognitivas e na formagao de individuos capazes de enfrentar os desafios
do século XXI. Segundo Gardner (1993), a criatividade € uma das inteligéncias
multiplas que compdem a capacidade humana de aprender e resolver problemas.
Portanto, sua promoc¢ao deve ser uma prioridade no ambiente educacional.

A pesquisa de Csikszentmihalyi (1996) sugere que a criatividade € mais
provavel de florescer em ambientes que incentivam a exploragao, a curiosidade e a
busca pelo significado. Nesse sentido, é essencial que as escolas e os educadores
criem um ambiente propicio para o surgimento da criatividade nos alunos. Isso pode
ser feito por meio da implementagcdo de praticas pedagogicas que promovam a
resolucao de problemas complexos, o pensamento critico e a expressao criativa.

Além disso, estudos realizados por Amabile (1983) indicam que a criatividade
esta fortemente relacionada com a motivagcao intrinseca. Quando os alunos sao
incentivados a explorar seus interesses pessoais e a trabalhar em projetos
significativos, sua motivagado para aprender é ampliada. Portanto, € crucial que o
sistema educacional crie oportunidades para que os estudantes escolham topicos que
os cativem e os inspirem a desenvolver solugdes inovadoras.

No contexto do ensino superior, a pesquisa de Sawyer (2012) destaca a
importancia do trabalho colaborativo e do dialogo interdisciplinar no estimulo a
criatividade. A diversidade de perspectivas e a troca de ideias entre os alunos podem
enriquecer o processo de aprendizagem, fomentando a geragdo de novas ideias e
abordagens. Portanto, as instituicbes de ensino devem criar espagos e oportunidades
para a colaboragao entre estudantes de diferentes areas.

A promogao da criatividade no ensino-aprendizagem nao sé prepara os alunos
para enfrentar os desafios complexos da sociedade contemporanea, mas também
contribui para o desenvolvimento de individuos mais autbnomos e capazes de inovar

em suas futuras carreiras.
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O modelo Utilizado para criacdo de um processo criativo na atividade realizada,
demandava referéncias bibliograficas para expor coeréncia no conceito, esbogo para
melhor visualizagao e representacédo grafica, e se possivel a realizagao de testes para
minimizar possiveis erros. O modelo foi baseado na dissertagdo de Rodrigo Libbos
Gomes da Universidade Presbiteriana Mackenzie, e adaptado ao contexto e realidade
académica.

Primeira visdo, preparagao, incubacao, iluminacao e verificagao; Sao as etapas
que correspondem o processo de Kneller (1965). Para entender melhor esse
processo, podemos analisa-lo a luz dos modelos propostos por Graham Wallas em
1926 e John Kneller em 1965, que oferecem insights valiosos sobre como a
criatividade se desenvolve na gastronomia.

Graham Wallas propds um modelo de quatro estagios no processo criativo:
preparagao, incubacgao, iluminacdo e verificagdo. Na gastronomia, a preparagao
corresponde a0 momento em que o chef reune ingredientes, planeja o cardapio e
considera suas técnicas culinarias. E o estagio em que se acumula conhecimento e
inspiracado. A incubacdo € quando o chef deixa essas ideias repousarem em sua
mente, permitindo que elas se misturem e se desenvolvam subconscientemente. Pode
ser o periodo em que um chef observa um mercado de produtos frescos, experimenta
diferentes combinagdes de sabores ou busca inspiragdo em viagens.

A iluminagdo € o momento em que a ideia criativa emerge. Pode ocorrer de
repente, quando o chef faz uma conexdo entre ingredientes aparentemente nao
relacionados ou quando percebe como criar uma apresentacao impressionante para
um prato. Neste ponto, a criatividade atinge seu auge e a visdo comega a se
materializar. A ultima fase, a verificacdo, envolve a concretizacdo da ideia e a
adaptacdo com base na pratica. O chef testa a receita, faz ajustes, ajusta temperos e
texturas para atingir o equilibrio desejado e a perfeigéo.

John Kneller, por outro lado, prop6s um modelo de trés estagios no processo
criativo: inspiragao, elaboragao e verificagdo. A inspiragao na gastronomia pode vir de
diversas fontes, como ingredientes sazonais, influéncias culturais ou até mesmo
memorias gustativas. E o ponto de partida que acende a chama da criatividade. Em
seguida, vem a fase de elaboragao, onde o chef desenvolve a ideia criativa em um
prato tangivel. Isso envolve experimentagdo, pesquisa e refinamento de técnicas
culinarias. O chef pode trabalhar com texturas, sabores, cores e apresentagcdes para

criar uma experiéncia sensorial Unica.
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A fase de verificacdo € onde a criatividade é testada e refinada na pratica. O
chef avalia a reagao dos clientes ao prato, faz ajustes com base no feedback e garante
que a ideia criativa seja executada de maneira consistente e deliciosa.

Ambos os modelos de Wallas e Kneller podem ser aplicados a gastronomia
para entender como os chefs criam pratos memoraveis. A preparacao, incubacao,
iluminacao e verificacao de Wallas e a inspiragao, elaboracgao e verificacdo de Kneller

oferecem estruturas sélidas para analisar o processo criativo na culinaria.
4. CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo principal atingido permanece o desenvolvimento de habilidades e
estratégias didaticas por parte do discente, devido a busca constante por
conhecimento do mesmo e disponibilidade do docente responsavel para auxiliar no
processo, além da liberdade criativa necessaria na formagao de um ambiente propicio
a aprendizagem.

A criacao de um repertério e maior dominio dos principios da disciplina, como
especificidades historicas e caracteristicas especificas de cada regiao, foi um ponto
alcangado também através do exercicio conjunto. Exercer responsabilidade,
liderancga e outras competéncias pessoais € visivel na imersao

A carga horaria destinada a monitoria é equivalente ao exigido no edital com
suas demandas e obrigag¢des. A dificuldade maior a se destacar no processo esta
relacionada aos recursos destinados ao laboratorio que, por muitas vezes, atrasa o
andamento da disciplina e desestimula os discentes matriculados. O atraso ou falta
de verba para insumos, ou problemas estruturais em salas de aula é de conhecimento
geral no ambiente académico.

Apos 432 horas de monitoria utilizadas para trocas de conhecimento,
desenvolvimento da disciplina e crescimento conjunto, pode-se afirmar que a vivéncia
para o discente trouxe resultados positivos e pertinentes, ao atender objetivos
especificos esperados e dispor de habilidades e conhecimentos para o crescimento
do processo ensino-aprendizagem na disciplina de Cozinha Europeia do curso
Bacharelado em Gastronomia, tanto para monitor quanto para discentes e docente,
pois o aprendizado é sinbnimo de troca.

Através do acompanhamento individualizado e da orientacdo constante, foi
possivel notar um progresso significativo em relagdo ao desempenho académico

daqueles que participaram ativamente das sessdes de monitoria. Além disso, a
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monitoria proporcionou uma oportunidade valiosa para aprimorar habilidades de
comunicacao, ensino e lideranga, enriquecendo a experiéncia académica.

Também é importante ressaltar que a monitoria ndo se trata apenas de
melhorar notas, mas de criar um ambiente de aprendizado colaborativo e de apoio
mutuo. A interagdo constante com os alunos permite identificar desafios e
necessidades especificas, levando a adaptacdes no processo de ensino para atender

as suas demandas individuais.
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ANEXOS

ANEXO | — Preparagio: Torta Azulejo. Referente a atividade de segunda V.A
semestre 2022.2

ANEXO Il — Preparagio: Bolo da Bandeira da Grécia. Referente a atividade de
segunda V.A semestre 2022.2

ANEXO Il — Preparagiao: Mil folhas do Portdo de Brandemburgo. Referente a
atividade de segunda V.A semestre 2022.2
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