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RESUMO

A referida pesquisa foi impulsionada em funcao da crise decorrente da pandemia associada a
Covid 19. Com a impossibilidade de realizar aulas praticas presenciais nos laboratodrios foi
necessario refletir em torno de estratégias e metodologias que pudessem contribuir com a
sucessdo do ensino e a compreensao dos processos atrelados as praxis. Assim, essa pesquisa
teve o proposito de analisar a experiéncia das aulas praticas expositivas demonstrativas
aplicadas junto aos alunos do curso Técnico em Cozinha do Instituto Federal do Maranhao,
Campus Sao Luis Maracand, com vistas a identificar até que ponto essa metodologia foi
assimilada de maneira a possibilitar ao corpo discente a exequibilidade na reprodugdo das
receitas em suas residéncias. O estudo revelou que essa dindmica, ainda que tenha enfrentado
obstaculos, incentivou a autoconfianca e criatividade entre os alunos. Além disso, foi
considerada bastante compreensivel e satisfatoria. Em contrapartida, ndo podemos olvidar as
adversidades associadas em grande parte aos problemas financeiros e da propria dificuldade
em ter acesso a internet.

Palavras-chave: Gastronomia; Aula pratica expositiva demonstrativa; Curso Técnico; Cozinha;

ABSTRACT

This research was driven by the crisis resulting from the pandemic associated with Covid 19.
With the impossibility of holding practical classes in the laboratories, it was necessary to reflect
on strategies and methodologies that could contribute to the succession of teaching and the
understanding of the linked processes to praxis. Thus, this research aimed to analyze the
experience of demonstrative expository practical classes applied to students of the Technical
Course in Kitchen at the Federal Institute of Maranhdo, Campus S&o Luis Maracang, in order to
identify the extent to which this methodology was assimilated in a way to enable the students
to be able to reproduce the recipes in their homes. The study revealed that this dynamic, even
though it faced obstacles, encouraged self-confidence and creativity among students. In
addition, it was considered quite understandable and satisfactory. On the other hand, we
cannot forget the adversities associated largely with financial problems and the difficulty in
having access to the internet.

Keywords: Gastronomy; Demonstrative expository practical class; Technical Course; Kitchen;

RESUMEN

Estainvestigacion fue impulsada por la crisis derivada de la pandemia asociada al Covid 19. Ante
la imposibilidad de realizar clases practicas en los laboratorios, fue necesario reflexionar sobre
estrategias y metodologias que pudieran contribuir a la sucesion de la ensefianza y la
comprension de los procesos vinculados a la praxis. Asi, esta investigacion tuvo como objetivo
analizar la experiencia de clases practicas expositivas demostrativas aplicadas a estudiantes del
Curso Técnico en Cocina del Instituto Federal de Maranhao, Campus Sao Luis Maracana, con el
fin de identificar en qué medida esta metodologia fue asimilada de manera que posibilite que
el alumnado pueda reproducir las recetas en sus casas. El estudio reveld que esa dinamica,
aunque haya enfrentado obstaculos, fomento la autoconfianza y la creatividad entre los
estudiantes. Ademas, se considerd bastante comprensible y satisfactoria. Por otro lado, no
podemos olvidar las adversidades asociadas en gran parte a los problemas econdmicos vy la
dificultad para tener acceso a internet.

Palabras claves: Gastronomia; Clase practica expositiva demostrativa; Curso Técnico; Cocing;
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INTRODUCAO

O registro de casos de Covid-19 no Brasil em fevereiro de 2020 metamorfoseou as
rotinas e praticas, inclusive nas escolas que passaram por um longo e continuo processo com
vistas a se adequar a essa nova realidade. Nessa perspectiva, em fun¢ao da inexequibilidade em
se realizar encontros presenciais devido ao isolamento social, adotando aulas remotas como
alternativa na continuidade do ensino (Portaria do MEC n° 343), foi necessario repensar a
didatica aplicada nas aulas praticas do Curso Técnico em Cozinha do Instituto Federal do
Maranhao (IFMA), Campus Maracana.

Cabe destacar que o referido curso € composto por disciplinas tedricas e praticas, sendo
que essa seqgunda faz uso do laboratdrio como suporte, onde os alunos aplicam in loco os
conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula. Para tanto, utilizam as fichas técnicas e o
auxilio dos professores na aplicabilidade das técnicas e na reproducao das preparagdes. Assim
sendo, um dos pontos de partida dessa pesquisa surgiu a partir de alguns questionamentos e
em um momento de crise epidemioldgica, levando-nos a diversas indagagoes: Como seguir
ministrando as aulas praticas? Como aplicar as técnicas através das aulas expositivas
demonstrativas com vistas a transmitir o contetdo, mas acima de tudo conseguir a assimilagao
do conhecimento? Quais seriam os grandes desafios encontrados nesse processo?

Dessa maneira, essa pesquisa foi empreendida de maio a julho de 2021, tendo como
objetivo analisar a experiéncia das aulas praticas expositivas com os alunos do Curso Técnico
em Cozinha do IFMA Campus Sao Luis Maracana e até que ponto essa metodologia coadjuvava
no processo de assimilagdo dos conteudos relativo as disciplinas Técnica de Preparo de
Alimentos | e Il. Podemos conceber tal estudo como de suma importancia em um momento em
que, apesar das restri¢oes, era fulcral dar continuidade as atividades, tendo em vista que as
praticas representam conteudos essenciais que, em associagdo com a teoria, agrega valor e
clareza na apreensao da informacao.

Em um artigo divulgado pela Revista In Situ Revue des patrimoine, intitulado: Les écoles
culinaires francaises: leur réle dans la transmission et la mondialisation du repas gastronomique
des Francgais. «Regards de Taiwan»: “[...] Aulas praticas sdo, portanto, essenciais para ajudar os
alunos a aprender e dominar as técnicas; na maioria das vezes, os alunos, portanto, se instalam
na cozinha ou no laboratorio para aprender as habilidades da culindria francesa ou da
confeitaria” (CHIA-LING, 2019, p. 8, traduc¢do nossa). Além disso, como bem expressou Almeida
& Valente (2012, apud MORAN, 2015, p. 16): “[...] Com a Internet e a divulgacdo aberta de
muitos cursos e materiais, podemos aprender em qualquer lugar, a qualquer hora e com muitas
pessoas diferentes”.

Em contrapartida, do ponto de vista dessa dindmica, torna-se fundamental que cada
aluno ndo apenas se aproprie dessas novas ferramentas e das novas concepg¢des agregadas,
como também saiba seu papel enquanto agente ativo nesse processo, pois as aulas praticas
conseguem alcangar éxito a partir do momento em que cada discente tem a curiosidade em
reproduzir as técnicas, testar receitas e ousar na reproducdo de pratos. Assim, o referido artigo
conduzira uma abordagem sobre o ensino a distancia e a educagao remota emergencial; mas
ainda os materiais e métodos utilizados na execucdo da pesquisa; os resultados obtidos e as
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devidas discussdes, pautadas na perspectiva da reproducdo de aulas praticas expositivas
demonstrativas.

REFERENCIAL TEORICO

Reflexoes sobre o Ensino a distancia e a Educacao Remota Emergencial

Antes de aprofundar o assunto em pauta, faz-se necessario estabelecer as distin¢des
entre o Ensino a Distancia (EAD) e a Educa¢do Remota Emergencial (ERE). Se tomarmos como
base o Brasil, a legislagdo que versa sobre a EAD é regida pelo Decreto N° g9o57/2017, onde
estabelece que todo processo didatico-pedagdgico referente ao ensino e aprendizagem deve
acima de tudo fazer uso: “de meios e tecnologias de informagao e comunicagao, com pessoal
qualificado, com politicas de acesso, com acompanhamento e avaliagdo compativeis, entre
outros, e desenvolva atividades educativas por estudantes e profissionais da educagdo que
estejam em lugares e tempos diversos (BRASIL, 2017).

Parafraseando Hodges et al (2020), do ponto de vista da EAD e da ERE estamos diante
de dois cenarios antagdnicos, em especial em funcdo desse segundo ter como proposito a
solucdo de um problema em um dado contexto. Para tanto, recorre a suporte e recursos
tecnoldgicos digitais especificos em carater emergencial. Esse modelo foi empregado devido a
Covid-19 que resultou no fechamento de escolas e na suspensao das aulas presenciais, levando
as instituicdes a buscarem estratégias com vistas a oferecer ndo apenas a continuidade do
ensino, mas ainda auxiliar na minimizagao dos impactos produzidos.

Segundo Hodges et al (2020) ha diferencas consideraveis, visto que a EAD requer prévio
planejamento, emprego das dimensdes sincronas e assincronas, uso e desenvolvimento de
ferramentas tecnoldgicas assertivas e producao de materiais que priorizem a qualidade. Outro
ponto fulcral é a importancia dada ao perfil do corpo docente e a qualificacdo do capital
humano. Em contrapartida, a ERE surge como uma alternativa efémera em decorréncia de uma
conjuntura particular, através da qual o ensino se da de forma remota e em tempo real por meio
das ferramentas de comunicacdo e dos mais diversos recursos e materiais pedagoégicos. Em
razdo disso, os profissionais envolvidos devem ter dominio no uso dos instrumentos, habilidade
e perspicacia na solugdo de problemas que eventualmente possam surgir. Corrobora com essa
perspectiva destacando o papel do professor enquanto agente implicado diretamente nas aulas
remotas:

No atual momento de pandemia, os docentes, num contexto de extrema urgéncia,
tiveram que passar a organizar aulas remotas, atividades de ensino mediadas pela
tecnologia, mas que se orientam pelos principios da educagdo presencial, necessitando
possuir habilidades com varias ferramentas voltadas para o manejo tecnoldgico, como,
por exemplo: Google Meet, Plataforma Moodle, Chats e Live (Transmissdo ao vivo).
Abriu-se um critério historico para a educagdo guiada pela tecnologia, no ensino
remoto, que prosseguiu em nosso pais por meio do reconhecimento do Conselho
Nacional de Educacdo (CNE) e o Ministério da Educagdo (MEC) atribuindo que a carga
horaria disponibilizada nessa modalidade de ensino é absolutamente valida (ROSA,
2020, apud MIRANDA, 2020, p. 4).
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Muitas sao as concepgoes acerca da educagao a distancia, Saraiva (1996, p. 17) nos traz
a tona alguns aspectos que devem ser levados em consideragao.

A pratica da educacdo a distancia (EAD) tem sido concretamente uma pratica
educativa, isto &, de interacdo pedagodgica, cujos objetivos, conteudos e resultados obtidos se
identificam com aqueles que constituem, nos diversos tempos e espacos, a educagdo como
projeto e processo humanos, histdrica e politicamente definidos na cultura das diferentes
sociedades. Embora a educagdo implique comunicacdo de informagdes e conhecimentos,
estimulo ao desenvolvimento de habilidades e atitudes, que constituem o que denominamos
ensino, implica também e necessariamente a apropriagdo, por parte dos sujeitos, das
informagdes e conhecimentos comunicados, das habilidades e atitudes estimuladas,
apropriacao denominada aprendizagem.

Parafraseando Saraiva (1996), a educacao a distancia sé consegue atingir seus objetivos
quando a comunicagao é realizada de maneira reciproca, bilateral, através de feedbacks, em um
contexto mais amplo que va além da disponibilizacdo de materiais metodoldgicos. Essa ndo é
uma tarefa facil, pois exige acima de tudo um trabalho pedagdgico orientado a superagao da
distancia entre professor versus aluno, promovendo o didlogo e respondendo as necessidades
educacionais importantes nesse contexto.

Para além da pratica educativa a distancia, existem outras vantagens no uso dessa
metodologia. Dentre esses aspectos Cruz et al (2017) nos chama atencao para a questao
financeira, apontando a EAD como um método democratizador favorecendo todos aqueles que
por alguma razao ndo tenham acesso a um estabelecimento de ensino e que encontram nessa
modalidade a possibilidade de prossequir com seus estudos, tendo em conta os valores
abordaveis dos cursos e a facilidade de estudar em casa, como revela Almeida & Valente (2012,
apud MORAN, 2015, p. 16) ao indicar: “*Os métodos tradicionais, que privilegiam a transmissdo
de informacdes pelos professores, faziam sentido quando o acesso a informacao era dificil.
Com a Internet e a divulgacdo aberta de muitos cursos e materiais, podemos aprender em
qualquer lugar, a qualquer hora e com muitas pessoas diferentes”.

Um estudo realizado em Cruz et al. (2017) intitulado “Gastronomia: Praticas de
metodologia ativa na modalidade a distancia do curso de Gastronomia tendo como suporte a
atividade denominada MAPA (Material de Avaliagdo Pratica da Aprendizagem), teve como
objetivo analisar as possibilidades de aprendizagem envolvendo as praticas por meio das
metodologias ativas nas quais as atividades eram executadas pelo alunado, através do estimulo
da praxis mediante a combinacdo dos conhecimentos tedricos e das técnicas assimiladas no
preparo de receitas, tendo como suporte diversos materiais (videos, audios, livros, tutores e
professores). A partir dessa proposta foi possivel identificar alguns pontos que corroboram
sustentando a viabilidade desta metodologia ativa, pois sequndo o autor:

Diante da proposta de analisar as possibilidades que sdo ofertadas de maneira a unir
teoria e pratica através da atividade MAPA para o curso de gastronomia EAD, o objetivo
foi atingido. Pode-se notar que é possivel com o que o aluno desenvolva criticidade
mediante o preparo das receitas, utilizando diversas técnicas apresentadas em aulas e
também teorias, que exigem alguns critérios estabelecidos e que sdo padronizados,
para que a qualidade seja assegurada também na pratica. Esta reflexdo nos permite
afirmar que a pratica que essa atividade proporciona, é considerada como metodologia

Revista ManguUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 180-192, dez-2022. 184




SCHMID, G. M., MELO, A. V., MONTAGNER, T. L. A cozinha em tempos de pandemia

ativa, pois se baseia na aprendizagem individual, em que o aluno se percebe como
agente ativo e interativo neste processo, e que, em determinado momento ele percebe
também que o preparo de cada receita, depende somente dele para que seja executado
conforme esperado (CRUZ et al, 2017, p. 9).

E fulcral que os agentes envolvidos nesse processo tenham a curiosidade, a motivagdo
e ainiciativa de testar cada uma dessas receitas através da sua reproducao, da experimentacdo
— do jogo de erros e acertos, buscando os elementos importantes e necessarios na
intermediacdo dessas praxis. E interessante reforcar que o uso das ferramentas tecnoldgicas
quando bem pensadas, planejadas e direcionadas a um objetivo especifico podem contribuir
sobremaneira no processo ensino-aprendizagem, como bem enfatizou Moran (2015, p. 16,
grifos nossos).

O que a tecnologia traz hoje é integragdo de todos os espagos e tempos. O ensinar e
aprender acontece numa interligacdo simbidtica, profunda, constante entre o que
chamamos mundo fisico e mundo digital. Ndo sdo dois mundos ou espagos, mas um
espaco estendido, uma sala de aula ampliada, que se mescla, hibridiza constantemente.
Por isso, a educacdo formal é cada vez mais blended, misturada, hibrida, porque néo
acontece sé no espago fisico da sala de aula, mas nos multiplos espagos do cotidiano, que
incluem os digitais. O professor precisa sequir comunicando-se face a face com os
alunos, mas também digitalmente, com as tecnologias mdveis, equilibrando a
interacdo com todos e com cada um.

O curso de Gastronomia é composto por disciplinas que abrangem conteudos teoricos
e praticos, tendo esse segundo o uso do laboratdério como suporte. Assim, os alunos aplicam in
loco os conhecimentos adquiridos por meio das fichas técnicas e com uso dos equipamentos e
utensilios reproduzem pratos com o auxilio dos professores. Entdao, um dos grandes
questionamentos pautou-se na perspectiva de como seguir ministrando as aulas praticas.
Como aplicar as técnicas através das aulas demonstrativas/expositivas com vistas a transmitir
o conteudo, mas acima de tudo conseguir a assimilagdo do conhecimento? Quais os grandes
desafios encontrados nesse processo?

Tomando como base o curso de Gastronomia um fragmento extraido de Moran
representa perfeitamente os procedimentos basilares no que diz respeito as praxis tao
presentes no referido curso: “Para aprender a dirigir um carro, ndo basta ler muito sobre esse
tema; tem que experimentar, rodar com ele em diversas situagdes com supervisdo, para depois
poder assumir o comando do veiculo sem riscos” (MORAN, 2015, p. 17).

E exatamente o que ocorre no curso de Gastronomia onde teoria e praticamantém uma
relacdo de interdependéncia. Nao se conduz um aluno a um laboratério sem a base tedrica que
se caracteriza como a esséncia. Ele precisa saber que existe um amplo alicerce de fundamentos
e preceitos conceituais técnicos importantes para, por conseguinte, se apropriar in loco das
responsabilidades e atribuicdes de uma cozinha, de maneira a pér em pratica de forma assertiva
tudo o que foi discutido durante as aulas. Para mais, sdo indispensaveis a diligéncia e o interesse
em buscar e ousar para além do espaco fisico da sala de aula e dos laboratorios.
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MATERIAIS E METODOS

A pesquisa de cunho exploratorio descritiva foi resultado de um trabalho que se iniciou
em funcdo da pandemia do virus Covid-19 e que impulsionou a adog¢do de multiplos
mecanismos no processo ensino-aprendizagem. O referido estudo de caso foi desenvolvido de
maio a julho de 2021 tendo como propdsito analisar a experiéncia das aulas praticas expositivas
demonstrativas com os alunos do Curso Técnico em Cozinha do IFMA Maracana. Nessa
perspectiva buscou-se analisar se a metodologia adotada nas aulas praticas estava sendo
assimilada de maneira a possibilitar ao corpo discente a reproducdo de tais receitas em suas
residéncias.

Trata-se de um estudo de caso que teve como publico-alvo os alunos das disciplinas
Técnicas de Preparo de Alimentos | e Il. A priori foi efetivada a pesquisa bibliografica, com o
levantamento das fontes direcionadas ao assunto, mas ainda da observacao direta, tendo como
instrumento de coleta de dados o emprego de entrevistas que possibilitaram tanto o feedback
dos alunos apds as aulas praticas expositivas, como também certa retroalimentagao dos pontos
fortes e das dificuldades observadas apos a reproducdo dos pratos pelos discentes em suas
residéncias. Para mais, utilizou-se o registro fotografico, a apresentagdo e gravacao de videos,
a disponibilizacao de fichas técnicas com os insumos e modo de preparo.

Nessa perspectiva, tal metodologia envolveu duas etapas, sendo a primeira direcionada
ao conteudo tedrico com aulas sincronas e a alimentacao constante da plataforma de nome
Classroom com materiais de apoio e videos que abordavam os temas trabalhados durante as
aulas. Ja o sequndo momento contemplou as aulas praticas, onde todo o processo de producdo
da receita foi conduzido em tempo real, abrangendo toda a mise en place*, o preparo em si e
todas as técnicas empregadas até o empratamento®.

As aulas eram gravadas para servir de apoio aos estudantes durante as reprodugdes das
receitas em seus domicilios, mas também para aqueles que estavam ausentes. O conteudo
pratico era transmitido de maneira online e cada técnica dissecada durante a elaboracdo da
referida preparacao, tendo como participantes os alunos —agentes ativos importantes ao longo
de todo o processo, atuando como observadores e coadjuvantes diretos, implicados no
desenvolvimento da atividade, contribuindo sobremaneira, quer seja mediante os
questionamentos, experiéncias e histérias de vida, mas ainda nas intervengdes criticas e
construtivas durante toda a aula.

As tarefas exigidas aos alunos orientavam-se sobretudo na reproducdo de pratos
elaborados pela docente, tendo como objetivo analisar a compreensdo e a assimilagdo do
conteudo tedrico-pratico na reproducdo dessas receitas. Para mais, além do preparo com fotos
indicando o passo a passo, os alunos emitiram feedback com observagdes sobre os obstaculos,
pontos importantes e a eficacia da metodologia. Essa dindamica é valiosa pois atua como
coadjuvante no processo de incentivo aos profissionais da area, com vistas a formar cozinheiros
dindmicos, criativos e impavidos, pois como bem disse Moran (2015, p. 17):

* Organizacdo de todos os insumos que sdo utilizados no preparo das receitas.
2 Montar o prato com todos os preparos de maneira harmoniosa e que detenham uma estética agradavel.
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As metodologias precisam acompanhar os objetivos pretendidos. Se queremos que os
alunos sejam proé-ativos, precisamos adotar metodologias em que os alunos se
envolvam em atividades cada vez mais complexas, em que tenham que tomar decisdes
e avaliar os resultados, com apoio de materiais relevantes. Se queremos que sejam
criativos, eles precisam experimentar inUmeras novas possibilidades de mostrar sua
iniciativa.

Tal exercicio é deveras significativo uma vez que incentiva a reprodugdo e,
consequentemente, a experimentacdo da receita, bem como a aplicacdo na pratica dos
conteudos tedricos, mas acima de tudo estimula o aluno a ir além, a experimentar, a colocar de
fato em acdo as técnicas apresentadas, a ter autoconfianga em um universo gastronémico que
envolve testes, o jogo de tentativas que contemplam erros e acertos, a criatividade, o treino e
o exercicio pratico e continuo, mas que depende sobretudo do esforco peculiar dos envolvidos
no processo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cozinha é em qualquer lugar: estudo de caso das aulas praticas expositivas do
IFMA Maracana

As aulas sincronas e assincronas tiveram inicio no dia 10 de maio de 2021, se
prolongando até 16 de julho do mesmo ano, através dos fundamentos essenciais que se
alternavam entre momentos sincronos de teoria, outros de aula pratica (modalidade sincrona)
e as assincronas por meio dos materiais disponibilizados na plataforma. A primeira aula
expositiva realizada de forma sincrona ocorreu no dia 17 de maio e teve como preparo a
aplicagdo dos conhecimentos técnicos na produgao de um fundo escuro de carnes.

Alguns aspectos foram ressaltados na execugdo desse savoir-faire, tais como o processo
de clarificacdo de um caldo*, o dépouiller’, o método de caramelizagdo da ossada, a tipologia e
os componentes utilizados na confecgdo de um fundo, tais como: bouquet garni ©, sachet
d’épices’, oignon brulée® e pique®, mirepoix®, além dos distintos termos técnicos que permeiam
tal producao.

Para mais, outras receitas foram contempladas nessa aula, como a geleia de ervas que
utilizou o fundo escuro de carne no seu preparo, mas ainda conhecimentos atrelados a cozinha
molecular — gelificagdo e esferificacdo; a crosta de ervas e a telha de renda, sendo essa sequnda
utilizada na estética do prato. Outro elemento de grande sabor agregado reproduzido foi o
molho base denominado espanhol a partir do qual podemos elaborar os seus derivados. Na

3 Base aromatica feita a partir das aparas (talos, cascas, carcacas, folhas, ossos etc.) de ingredientes e
que servira para ser utilizado em outras preparagdes.

4 Retirar todas as impurezas de um caldo.

5 Retirar toda a espuma que se forma na superficie durante o processo de clarificagdo.

® Base aromatica constituida de ervas frescas ou seca envoltas em uma folha de alho pord.

7 Base aromatica composta por um sachet com ervas, geralmente em graos.

8 Cebola queimada.

9 Cebola incrustada com uma folha de louro e cravo da india.

*° Mistura de 50% de cebola, 25% de cenoura e 25% de salsao.
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execucao deste molho outras técnicas estdo envolvidas, como a producdo de um roux™, a
clarificacdo da manteiga, a deglacage*. O tempo e a temperatura de coc¢do de uma carne
também foram abordados nessa dindmica.

Durante as aulas praticas, toda a mise en place era apresentada para que os alunos
pudessem conhecer os ingredientes, bem como a importancia desse instrumento no
desenvolvimento das atividades na brigada da cozinha de maneira que os discentes
compreendessem a necessidade de organizagdo no processo de maximizacdo do tempo. As
fichas técnicas que servem como roteiro, instrumento de apoio e guia no momento da
reproducdo dos pratos pelos alunos em suas residéncias eram enviadas com antecedéncia
através da plataforma Classroom.

No dia 22 de junho a aula pratica contemplou o branqueamento de legumes,
ressaltando o tempo de cocgdo, o corte de legumes e a técnica de saltear, além do preparo de
um bastao de frango em crosta de erva com limao. No decorrer do curso os periodos das aulas
praticas expositivas eram agendadas com antecedéncia e varias receitas foram executadas, tais
como um fundo escuro de carne, saladas, cortes em espiral, chantilly salgado de aspargos,
técnicas com ovos (mollet3, mollet crocante frito em imersao, ovo duro e ovo poché*); molho
holandés e os cuidados ao se trabalhar com um molho delicado a base de ovo e manteiga. Além
disso, foi elaborado o molho bechamel*s, um fummet*® obtido com as aparas resultantes da
filetagem de um peixe, a producao do molho tartaro, maionese caseira e biscoito crocante feito
a partir da pele de peixe.

Durante a apresentacdo das aulas praticas sincronas os alunos foram convidados a
questionar, interagir e a reproduzir tais receitas em suas residéncias, tendo em vista que o
momento da praxis acaba sendo a hora da verdade, onde tudo o que foi dito na teoria sera
comprovado in loco.

Além disso, um dos pontos importantes nesse contexto é que a Gastronomia através
da elaboragdo de receitas diversas, das técnicas empregadas em cada produgdo, do prazer
gustativo proporcionado por cada alimento e do resultado final agregado a cada receita sempre
atraiu diferentes segmentos sociais e profissionais, quer seja amadores, curiosos pela profissao
ou apenas pessoas apaixonadas pelo mundo da cozinha. Com isso, foi possivel observar no
decurso do tempo o surgimento de diversos cursos de Gastronomia no Brasil a partir do ano de
1999, se difundindo paulatinamente a varios estados do pais.

Esse projeto nos fez perceber o grande entusiasmo entre os alunos em elaborar as
receitas em suas casas, tendo em vista o feedback positivo. Esse retorno favoravel foi
importante tendo em vista que um dos objetivos da pesquisa era ndao somente analisar a
assimilacdo do aprendizado em um contexto de aulas expositivas, mas acima de tudo investigar

** Espessante utilizado na cozinha, sendo constituido por 50% de farinha e 50% de manteiga.

2 Aproveitamento da gordura que resta em uma panela ap6s um processo de coc¢do.

3 Ovo cozido onde a gema necessita ficar com a consisténcia mole e a clara dura.

* Conhecido como ovo escalfado. Cozido diretamente na dgua sem a casca, tendo o cozimento externo
e agema mole.

s Molho a base de roux e leite.

% Caldo aromatico feito a partir de aparas de peixes.
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até que ponto o aluno conseguiu assimilar o contexto técnico implicado em cada exercicio
pratico.

Dessa forma, os discentes tinham como atribui¢do a reproducdo de uma receita em sua
cozinha residencial, tendo livre arbitrio no processo de escolha do prato. Ressalta-se que a
docente realizou varias técnicas durante as aulas sincronas. Diante dos relatos das atividades
de sondagem pode-se perceber que as praticas exerceram papel importante no processo
ensino-aprendizagem, conforme excerto extraido de um dos discursos dos alunos:

Posso enumerar como pontos fortes nessa modalidade de ensino, por exemplo, o
beneficio do aprendizado em locais onde nao poderia ser alcancado, a assimilagdo tem
sido positiva, assim como na producdo das receitas que tivemos um bom
aproveitamento apesar das dificuldades na elaboragdo dos pratos sugeridos, tendo em
vista que a produgdo presencial para degustar os pratos, as experiéncias e indicagdes
dos colegas seria bem interessante (Aluna M. J, 2021).

Ou ainda:

Fiqueifeliz em ter conseguido reproduzir as receitas em casa deu super certo. Paramim
assim esta muito bom o ensino, com as aulas praticas aprendi fazer maionese, fundos
entre outros (Aluno T. F, 2021).

Corrobora com essa linha de pensamento outra discente que indicou:

Os pontos fortes possibilitam um aproveitamento do conteudo por estar sendo
gravado e poder ser visualizado o conteudo repetidas vezes (Aluna F. R, 2021).

Em contrapartida, um dos grandes entraves pautou-se na deficiéncia ou falta de
conhecimento no que diz respeito as ferramentas tecnoldgicas utilizados como recurso
indispensavel na difusdo das aulas, como nos apontou uma aluna ao afirmar que:

Como ponto fraco poderia enumerar a questdo de que nem sempre estamos com o
sistema informatizado com boa qualidade podendo ter falhas, ou equipamentos ndo
tdo bem padronizados, ou até mesmo o ambiente caseiro ser propicio ao ensino ou
estudo, como em um ambiente escolar que foi modelado para tal (Aluna M. J, 2021).

Corrobora com essa perspectiva outra estudante que informou:

[...] pra quem assiste aula on-line é que as vezes a internet falta, as vezes o sinal nao
alcanga, dai fica dificil estudar on-line (Aluna M. R, 2021).

Reforca essa contrariedade enfatizando que:

Estudar por esse novo formato é novo para todos e em alguns momentos muito dificil
pois pode ocorrer varias interferéncias, um exemplo claro é a propria internet que
algumas vezes esta ruim e dificulta o acesso (Aluna L. A, 2021).

Além disso, na profissdo do cozinheiro as praticas sdo essenciais, pois tomando como
base um trecho que aborda alguns aspectos sobre essa dinamica: “Esse fazer e conhecer sé
acontece no agir. Dito de outro modo, a a¢ao cria o conhecimento formado na prépria acdo e
por meio dela” (GHERARDI, 2014a: 7 apud SOARES & BISPO, 2017, p. 250).

Revista ManguUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 2, n.2, p. 180-192, dez-2022. 189




SCHMID, G. M., MELO, A. V., MONTAGNER, T. L. A cozinha em tempos de pandemia

Em um levantamento realizado por Soares & Bispo (2017, p. 252), sobre as praticas e as
formas de assimilagdo do conhecimento nas cozinhas foi possivel estabelecer o sequinte
cenario:

O cozinhar e as praticas culinarias tém recebido interesse dos pesquisadores que
estudam o cotidiano e as praticas de trabalho. Internacionalmente, destaca-se a
pesquisa de Fine (1996) que se deteve a investigar como os alunos aprendem e sdo
ensinados profissionalmente a cozinhar. O autor observou que a estética no trabalho é
importante para o processo de aprendizagem em cozinhas [...]. No cenario nacional,
[...]Lopes, Souza e Ipiranga (2014) [...] compreenderam que o conhecimento dos atores
sobre uma organizagdo é sensivel, é experienciado pelo pathos do sensivel e expresso
por categorias estéticas que formam uma espécie de teia a qual representa a expressao
da apreensdo sobre a organizagdo. Ferreira e Godoy (2015), ao estudarem
aprendizagem individual e coletiva de trabalhadores de cozinha e de saldo em trés
restaurantes de um clube étnico alemdo, observaram que a criagdo de conhecimento
ocorre enquanto os aprendizes realizam suas atividades, ou seja, no fazer enquanto
vivem e experimentam o trabalho que executam. No contexto cultural e social, a
aprendizagem ocorre pela interagdo social. Ipiranga, Lopes e Souza (2016) defendem
que existe um conhecimento maior que o légico racional para a compreensdo de uma
organizagdo gastrondmica. A compreensao da vida organizacional é permeada por
imagens, metaforas e simbolos [...].

Em alguns outros contextos, podemos identificar que ja existem experiéncias exitosas
e que contribuem para revelar que é possivel ampliar o leque de possibilidades na aplicagdo de
aulas praticas nos cursos de Gastronomia, incentivar o processo criativo e auténomo dos
discentes, mas acima de tudo possibilitar caminhos que oportunize a continuidade das aulas
praticas.

Apds a conclusdo da disciplina foi aplicado um questionario direcionado aos alunos do
Curso de Cozinha do Maracana. Com base nas perguntas realizadas podemos perceber que 93%
dos discentes utilizavam como equipamento para assistir as aulas o proprio celular e somente
8% possuia seu proprio notebook ou tablet. Cabe destacar que 83% dos alunos nao
compartilham com outras pessoas o aparelho que utilizam para as aulas, o que contribui paraa
maior autonomia e liberdade com seu instrumento de apoio aos estudos. Em contrapartida,
aqueles que utilizam o telefone encontram adversidades, dentre elas as interferéncias
relacionadas ao recebimento de ligagbes, mensagens de grupos etc.

No tocante aos obstaculos identificados durante as aulas, a distragao esta entre um dos
principais, sequidos pelos problemas atrelados aos recursos tecnoldgicos, o fato de ndo ter
computador e as ocupagdes familiares. As ferramentas tecnoldgicas sdo recursos custosos,
tornando dificil a sua aquisi¢do. Para mais, devido ao estudo ocorrer em casa e do alunado
exercer o papel de parente em algumas situagdes pode ocorrer o entrecruzamento dessas
atividades gerando certa confusdo. Por esse motivo torna-se fulcral a separagdo das fung¢des
académicas das obrigacoes familiares através do comprometimento de cada individuo.

Percebe-se que as adversidades se concentram principalmente em fun¢do dos espacgos
reduzidos nas cozinhas desses alunos e na deficiéncia de utensilios e equipamentos para
realizar as receitas; bem como nos inconvenientes atrelados as questdes financeiras em
especial no que diz respeito a aquisicdo dos insumos necessarios na execugao das produgdes.
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Os aspectos alusivos ao acompanhamento individual de cada discente e da inseguranga na
aplicagdo dos processos foram bastante diminutos favorecendo a perspectiva positiva de
viabilidade desta metodologia.

No que diz respeito aos pontos positivos das aulas praticas, grande parte dos discursos
sdo concordantes em enfatizar a autoconfianca, a flexibilizagdo em reproduzir a receita no seu
tempo, até mesmo a propria motivacdo e assimilagdo do conteudo. Do ponto de vista da
compreensdo, a maioria, que abrange 75%, considera as aulas praticas expositivas bastante
compreensiveis. Por outro lado, 25% julgam o processo pouco cognoscivel.

Na percepcao do publico envolvido, grande parte considera muito satisfatério e uma
grande minoria pouco satisfatdrio o processo de explicacdo das aulas praticas. Para mais, no
contexto da experiéncia vivenciada nessas aulas, 50% dos alunos consideram entusiasmante,
20% agugaram a curiosidade, 20% acreditaram ser muito exitosa e 10% muito dificil. Cabe
ressaltar que todo processo ensino-aprendizagem carrega consigo obstaculos, o que exige um
trabalho dual e conjunto direcionado as especificidades de cada um.

CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa teve como objetivo analisar a experiéncia das aulas praticas expositivas e
até que ponto essa metodologia pode coadjuvar no processo de assimilagao dos conteudos
relativos as disciplinas Técnica de Preparo de Alimentos | e Il. Assim, foi possivel observar que
a aplicagdo dessa dinamica possibilitou além da continuidade do processo ensino-
aprendizagem, a autonomia e a acdo. Além disso, as reprodugdes de receitas pelos alunos
revelaram uma experiéncia em grande parte entusiasmante, a0 mesmo tempo em que agugou
a curiosidade, tendo apenas uma pequena parcela que julgou tal atividade laboriosa.

Incentivar a autonomia é fundamental, uma vez que muitos desses profissionais
poderdo vir a atuar como empreendedores. Vale destacar que os maiores problemas
encontrados durante as aulas sincronas e assincronas nao foram necessariamente a reproduc¢ao
das receitas pelos discentes, mas acima de tudo os entraves causados pelos instrumentos
tecnoldgicos utilizados para acompanhar as aulas.

Nessa perspectiva, essa atividade fomentou em cada aluno sua capacidade criativa e o
potencial enquanto agente ativo nesse processo, pois é através da agdo, da repeticdo e dos
ensaios que a experiéncia na cozinha se desenvolve, se aperfeicoa e se profissionaliza. Os
profissionais que sdo formados precisam atuar de maneira dindmica, independente, proativa e
autonoma na tomada de decisdes cruciais na producao dos mais profusos cardapios, mas
também se apropriar das ferramentas disponiveis no caminho.

A cozinha nos mostrou que é possivel utilizar a tecnologia a servico da difusdo do
conhecimento e vice-versa. Nesse sentido, cabe a cada um o interesse em se apropriar, moldar
e adapta-los a sua realidade. Assim, esse profissional deve ser o protagonista da sua cozinha e
poder com habilidade, profissionalismo e conhecimento buscar os mais diversificados canais de
aprendizado. Isso porque a cozinha é em qualquer lugar e o conhecimento vai além do espaco
fisico das salas de aula e dos laboratérios.
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