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FIRMINO O projeto integrador em um curso superior de Gastronomia ...

RESUMO

Esse estudo busca analisar as propostas de Projetos Integradores de um curso superior de
tecnologia em Gastronomia enquanto metodologia ativa que estimula o desenvolvimento do
trabalho em equipe pelos discentes. Por ser um curso na modalidade de educacdo a distancia
(EaD), ha a necessidade latente em provocar a interdisciplinaridade junto aos discentes durante
o curso, aliado aos objetivos do MEC em prol da curricularizacdo da extensdo no ensino
superior. Cada Projeto Integrador (Pl) foi planejado buscando com que os académicos
realizassem visitas, pesquisas e atividades praticas fora do ambiente académico, entretanto,
por conta da pandemia de COVID-19, foi necessario fazer um uso ainda maior de Tecnologias
da Informagdo e Comunicagdo (TICs) para que as atividades fossem desenvolvidas pelos
académicos no decorrer do curso.

Palavras-chaves: Gastronomia; Educacdo a Distancia (EaD); Projeto Integrador (Pl);
Tecnologias da Informagdo e Comunicag¢do (TICs); Pandemia.

ABSTRACT

This study seeks to analyze the proposals of Integrator Project in a college course of Culinary
Arts, as an active methodology that stimulates the development of teamwork by the students.
As it is an open and distance learning (ODL), encouraging interdisciplinarity among students
during the course is always a necessity. Each Integrator Project was planned seeking to make
academics carry outvisits, research and practical activities outside the academic environment,
however, due to the COVID-19 pandemic, it was necessary to make even greater use of
Information and Communication Technologies (ICTs) so that the activities could be developed
by the academics during the course.

Keywords: Gastronomy; Open and Distance Learning (ODL); Integrator Project; Information
and Communication Technologies (ICTs); Pandemic.

RESUMEN

Este articulo busca analizar las propuestas del Proyecto Integrador en un curso de educacion
superior en Gastronomia, como una metodologia activa que fomenta el desarrollo del trabajo
en equipo por parte de los estudiantes. Por tratarse de una educacion a distancia (EAD),
fomentar la interdisciplinariedad entre los alumnos durante el curso es siempre una necesidad.
Cada Proyecto Integrador fue planificado con el objetivo de que los académicos busquen
visitas, investigaciones y actividades practicas fuera del dmbito académico, sin embargo,
debido a la pandemia del COVID-19, fue necesario hacer aun mayor uso de las Tecnologias de
la Informacion y la Comunicacion (TICs) para que las actividades pudieran ser desarrolladas por
los académicos durante el curso.

Palabras claves: Gastronomia; Educacion a Distancia (EAD); Proyecto Integrador; Tecnologias
de la Informacion y la Comunicacion (TICs); Pandemia.
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INTRODUCAO

O Projeto Integrador (Pl) em um curso de Gastronomia busca ampliar os saberes
recebidos pelos discentes no ambiente académico, fazendo com que seja exercitado por meio
da pesquisa ou da pratica o que ele vem aprendendo e desenvolvendo ao longo do curso. Além
disso, no Pl os alunos possuem a oportunidade de trabalhar em equipe, o que faz com que
desenvolvam habilidades como colaboragao, comunicacdo, resolucdo de problemas e
delegagao de tarefas. Ademais, ao finalizar o Pl, a equipe de alunos que desenvolveu o projeto
precisa serorganizada para que tanto as atividades desenvolvidas em grupo como as atividades
individuais sejam mescladas e incorporadas em um trabalho Unico finalizado.

Por meio desse componente curricular, pode ocorrer também a curricularizacdo da
extensdo, aproximando a universidade da comunidade. Vale destacar que o Pl também é um
projeto interdisciplinar, logo, desenvolve nos discentes uma visdo integrada e pratica das
disciplinas do curso.

Para se realizar essa pesquisa, foram levantados os Projetos Integradores
desenvolvidos em um curso superior de tecnologia em Gastronomia, ofertado em uma
universidade comunitdria, na modalidade de Educa¢do a Distancia (EaD). Esses projetos
integradores, que inicialmente foram planejados para possuirem atividades desenvolvidas fora
do ambiente académico — com visitas, pesquisas e atividades presenciais — precisaram ser
adaptados por conta da pandemia de COVID-19, fazendo uso maior de Tecnologias da
Informagdo e Comunicagao (TIC) do que estava anteriormente previsto.

REFERENCIAL TEORICO

De acordo com Braccini et al. (2019), a EaD vem transformando cada vez mais o ensino
e esta constantemente em busca de novas tecnologias online, além de tentar associa-las as
novas metodologias pedagdgicas para conseguir aliar teoria e pratica com a finalidade de maior
fixagcdo do conteudo pelos discentes.

Na visdo de Vasconcelos, Jesus e Santos (2020), a educacdo digital ja € uma realidade
nas diversas fases do ensino — do nivel fundamental ao superior — por conta das demandas da
educacdo contemporanea, que contribuem para diversas alternativas de aprendizado dos
estudantes, que, por sua vez, procuram cada vez mais por solu¢oes digitais interativas. Na EaD
ha preocupagao com os processos e ndo com os produtos e resultados da aprendizagem. Nesse
modelo, gracas a tecnologia digital, a aprendizagem transpde a limitacdo temporal ou espacial
eliminando a distancia (ou com interagdes diferentes das que ocorrem presencialmente). Vale
destacar que, segundo os autores, o termo virtual ainda é visto como algo de definicao
conflituosa, pois pode-se entender que o virtual é algo que ndo existe na realidade, sendo muito
normal encontrar termos como “real versus virtual”, como se o virtual fosse algo fora da
realidade.

Formiga (2009) afirma que as TICs exercem um papel cada vez maior e buscam sempre
a valorizacdo e inovacao, extrapolando o que se costuma observar no processo de
aprendizagem e no uso progressivo da EaD, que recebe a denominag¢do de “aprendizagem
flexivel” nesse novo paradigma. Zaionz e Moreira (2016) observam que o uso das TICs na
educacdo demanda ndo somente conhecimento técnico, mas também conhecimento
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metodoldgico, pedagogico e social. Os docentes, a fim de exercer o ato de ensinar utilizando
as TICs, precisam ter formagdo ancorada nesses conhecimentos citados.

Vasconcelos, Jesus e Santos (2020) abordam que nos Ambientes Virtuais de
Aprendizagem (AVAs) o professor é o mediador do conhecimento, e assim atua por meio chats
(online), aulas interativas, foruns, Wikis, videos, textos e até mesmo slides. Com todas estas e
outras possibilidades de interacao, os discentes realizam autoestudo e ao professor cabe fazer
a mediacdo entre o sujeito que adquire conhecimento e os conteudos abordados e estudados.
Um AVA muito utilizado é o MOODLE, com foco na aprendizagem colaborativa e de acesso
(software) livre e disponibilizado gratuitamente, que possui diversos recursos que auxiliam na
interagdo e na realizagao de atividades.

Na Gastronomia, além de todo conteldo tedrico, percebe-se a importancia de
atividades praticas para o desenvolvimento do aluno durante sua formacdo académica.
Feliciano (2013) ressalta que o estudo da Gastronomia em ambiente académico é bastante
recente no Brasil. O conhecimento até entdo era feito por meio da pratica profissional e
experiéncia empirica. O autor ainda aponta que metodologias ativas incentivam o aprendizado
de forma criativa, participativa e dindmica. De acordo com Costa et al. (2022), a Gastronomia é
compreendida de diversas formas e, por ndo possuir uma defini¢cdo Unica, as institui¢cdes de
ensino que ofertam cursos superiores de Gastronomia desenvolveram seus curriculos com
disciplinas que convergem e divergem entre si, inclusive entre os componentes obrigatdrios e
curriculares. Entretanto, as agdes de extensao, em sua grande parte, compreendem agdes de
gastronomia social.

No caso do Projeto Integrador, sdo previstas atividades tedricas e praticas, buscando
integrar as disciplinas e inserir o aluno na sua area de formagao, assimilando competéncias
gerais e especificas do curso. Em um curso EaD, propor atividades praticas em ambiente
académico ou externo tornaria esse ensino hibrido que, conforme aponta Silva et al. (2019),
permite mesclar momentos presenciais com momentos a distancia e, sendo organizado, tende
a ser muito produtivo para o processo ensino-aprendizagem.

Garbin e Favaro (2021) apontam que o Projeto Integrador (PI) é fundamentado no
principio da indissociabilidade da relacdo entre teoria e pratica. Esses projetos sdo planejados
pelos alunos para serem realizados em equipes, o que é essencial para desenvolver
competéncias profissionais além de estar relacionado com a formagao profissional do curso.
Para Silva, Monte e Nascimento (2022), o Pl busca sistematizar os conhecimentos adquiridos
pelos discentes no desenvolvimento do curso, além de oferecer vivéncia pratico-profissional
através da aplicacao dos conhecimentos em situagdes reais do cotidiano. De acordo com Cabral
(2017), o aluno precisa ser estimulado a pensar criticamente e as metodologias ativas, como o
Projeto Integrador, levam o aluno a refletir sobre suas vivéncias e aplicabilidade.

Durante a pandemia de COVID-19, houve uma mudanca significativa no
desenvolvimento do Pl pelos alunos. As visitas e pesquisas que eram realizadas
presencialmente passaram a ocorrer de forma remota, com o auxilio das TICs e do AVA
(Moodle). Frente aos problemas enfrentados com a pandemia, muitas situagdes surgiram. O
chamado “novo normal” foi instaurado e, com ele, uma das medidas foi o fechamento de
lugares com grande concentracdo de pessoas — como escolas e universidades — seguindo
determinagao do Ministério da Educagao (2020), por meio da Portaria n®343. Para que os cursos
ndo ficassem parados, algumas universidades passaram a incluir o uso de TICs com maior
frequéncia para conseguir suprir a falta da presencialidade nos cursos ou nas atividades destes.
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METODOLOGIA

Essa é uma pesquisa predominantemente qualitativa, documental, bibliografica e
descritiva, também podendo ser descrita como estudo de caso. Na pesquisa qualitativa, ha
coleta dos dados a partir de relagdes sociais do pesquisador com o fenémeno a ser estudado.
Ja a pesquisa documental ocorre ao se pesquisar documentos e a bibliografica quando sao
utilizados o que autores da area estao publicando. Na pesquisa descritiva, ocorre a descri¢cdo de
algum acontecimento. Os estudos de caso sao, geralmente, pesquisas descritivas, com o intuito
de compreender um fenémeno tipico (APPOLINARIO, 2016).

Essa pesquisa foi realizada em uma universidade comunitaria, em um curso de
Gastronomia EaD, mas que disponibiliza aos discentes duas aulas praticas semanais presenciais
que ndo sdo obrigatdrias, ou seja, a presenca ndo é obrigatoria nem cobrada dos discentes (por
conta deste curso ser na modalidade EaD). Essas aulas praticas podem ocorrer nos trés turnos
(matutino, vespertino e noturno), ficando a critério do aluno e da oferta de vagas no momento
da matricula.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O curso de Gastronomia supracitado é ofertado na modalidade EaD, uma vez que o
conteudo tedrico é todo disponibilizado no Moodle — Ambiente Virtual de Aprendizagem
(AVA). Apesar disso, sao oferecidos dois encontros semanais para que os alunos efetuem as
aulas praticas em um laboratoério gastronémico, todo equipado conforme uma cozinha
profissional/industrial. Vale destacar que por ser um curso EaD, as aulas praticas ndo possuem
presenca registrada, sendo sua presenca optativa pelo académico.

O curso é dividido em dois niveis por semestre, sendo que na primeira matriz curricular
do curso havia um Pl em cada nivel. Por ser um curso de dois anos de duragao, ocorrem oito
niveis e, consequentemente, oito Pls.

Os PlIs possuem atividades de pesquisa, saida de campo e atividades praticas de
laboratdrio pensadas de acordo com as disciplinas ofertadas nos niveis em que sdo inseridos.
Encontrar um meio dentro da proposta EaD que incentive os discentes a participar ativamente
desses Pls sempre foi um constante desafio. Os Pls elaborados pelas cinco primeiras turmas do
CUrso, NOS anos 2019, 2020 e 2021, abordaram os seguintes temas e respectivos objetivos:

® Pl1 - conhecer fornecedores da regido e bibliografias técnicas da area: buscar receitas
em referéncias técnicas e pesquisar insumos junto aos fornecedores da regido. Como o
estudante esta ingressando no curso, nesse Projeto Integrador o aluno ja tem um
contato com o mercado e fornecedores, além de comecar a se habituar com a leitura
de bibliografia técnica;

e Pl2—discutir higiene e manipulagao de alimentos em estabelecimentos de Alimentacao
e Bebidas (A&B): conhecer as normas de higiene e manipulagdo, o manual de boas
praticas e as resolu¢oes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Na
segunda fase do curso, o discente, que ja teve uma base de boas praticas na primeira
fase, ira aprofundar seus conhecimentos sobre a importancia e necessidade das boas
praticas no cotidiano de uma cozinha profissional, tendo contato com o manual de boas
praticas e entrando em uma cozinha profissional para identificar situagdes de
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conformidade e nao-conformidade de acordo as normas de higiene e manipulagao
vigentes;

e PI3 — identificar fornecedores e produtos da agricultura familiar: valorizar a
regionalidade dos ingredientes. O objetivo aqui é fazer com que os estudantes
valorizem os insumos e produtores locais, fazendo a roda da economia circular girar;

® Pl4 — pesquisar habitos alimentares e culturais regionais: compreender as principais
influéncias alimentares na regido pesquisada. Gastronomia é cultura, por isso esse Pl
incentiva os alunos a conhecer as raizes da cultura alimentar da sua regido;

® Pl5 — observar um empreendimento hoteleiro local: conhecer o setor de A&B de um
hotel da regido. O setor de A&B é um importante segmento dentro da hotelaria e do
turismo. Além disso, os hotéis costumam ter cozinhas bem projetadas e equipadas e o
objetivo aqui é levar os estudantes para dentro de um empreendimento hoteleiro para
analisar a cozinha e restaurante deste;

® PI6 —desenvolver um prato autoral ou releitura com insumos regionais: desenvolver o
processo criativo para a elaboragdo de um prato com insumos regionais. Como 0s
académicos ja conheceram alguns fornecedores e produtores da agricultura familiar no
PI3 e tiveram contanto com habitos alimentares regionais no Plz, no PI6 eles precisam
desenvolver alguma preparacdo utilizando insumos que sejam importantes em sua
regido, seja por conta de sua produgao, seja por serem nativos;

e Pl7 — elaborar um prato com custo e precificagdo para uma festa regional: utilizar os
conhecimentos adquiridos ao longo do curso para elaborar um prato que possa ser
servido em uma festa regional, respeitando os costumes locais, prevendo custos,
precificacdo e quantidades. Como no decorrer do curso ha disciplina com viés de gestao
e eles sao apresentados a ficha técnica de custo, nesse Projeto Integrador os alunos
precisam elaborar um prato como se ele fosse comercializado em uma festa regional.
Além de passar a nogdo de custos e precificagao, ha aqui a importancia do resgate e
contextualizacdo da festa escolhida;

e PI8 — planejar um evento beneficente: organizar um evento beneficente (todas as
etapas, exceto a venda) em que os alunos preparam os pratos comercializados. No
ultimo Projeto Integrador, os alunos planejam um evento beneficente e para tal
precisam escolher o prato que sera executado, quantificar, testar o preparo e buscar
parceiros e donativos para sua realizagdo. Eles s6 ndo ficam a cargo da venda dos
ingressos, deixando essa etapa com a entidade que sera beneficiada.

O Projeto Integrador nesse curso tecnologo de Gastronomia faz com que a
aprendizagem transpasse a sala de aula, fazendo bom uso das metodologias ativas, uma vez
que o aluno é o responsavel por todas as atividades desses Pls dentro de uma equipe de até oito
alunos. Por serem pensados de forma distinta para cada nivel, sempre buscando atingir um
objetivo especifico e que vai aumentando de complexidade de forma gradual, esses
componentes curriculares cumprem o papel de inserir o aluno fora do ambiente académico,
dando uma visdo do que esperar e fazer em seu campo de atuagao, aproximando-o da realidade
demercado. O aprendizado no Ensino Superior passa por mudangas constantes,
especialmente no pds-pandemia da COVID-19, mas o uso de TICs veio para auxiliartanto alunos
como professores. Algumas das atividades acima descritas tiveram que ocorrer de forma
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remota por conta da pandemia, mas foram adaptadas para que ndo ocorresse prejuizo de
aprendizado. Assim, elas ficaram da seguinte forma:

e Pl1 — as turmas 1-2-3 conseguiram realizar essa visita de forma presencial. Para as
turmas 4-5 a atividade ocorreu por chamada telefonica, videoconferéncia ou por meio
de aplicativo de trocas de mensagem;

e Pl2 — todas turmas (1-2-3-4-5) tiveram que realizar a pesquisa por telefone, por
videoconferéncia ou por meio de aplicativo de trocas de mensagem;

® PI3 — os alunos que tinham disponibilidade, foram incentivados a encontrar
fornecedores locais em sites de mercados locais ou realizar a pesquisa por telefone, por
videoconferéncia, por meio de aplicativo de trocas de mensagem ou por redes sociais;

e Pl - aqui as pesquisas aconteceram em artigos e publicagdes cientificas, utilizando
internet, bibliotecas virtuais e bases de dados e artigos cientificos;

e PIg — ainda por conta da pandemia, nesse Pl os alunos podiam solicitar fotos das
instalagdes e dos cardapio do setor de A&B do estabelecimento hoteleiro;

® PI6 — os académicos desenvolveram os pratos por meio de pesquisa bibliografica e a
execugao dos pratos foi transmitida e gravada por meio de videoconferéncia;

® Pl7 — os académicos desenvolveram os pratos por meio de pesquisa bibliografica e a
execugao dos pratos foi transmitida e gravada por meio de videoconferéncia;

e PI8-como ja havia portarias (CALDAS, 2020) do Governo do Estado de Santa Catarina
liberando determinadas atividades a um certo tempo, foi elaborado um evento
beneficente, divulgado por meio de redes sociais, sendo que o evento aconteceu no
estilo drive-thru, ou seja, os pratos eram entregues em marmitas para quem adquirisse
o ingresso, sem aglomeracao.

CONSIDERACOES FINAIS

O estudante precisa desse contato com a sociedade para que saia do ambiente
académico mais maduro, com autonomia e seguranca para enfrentar e realizar as atividades
que lhe serdo apresentadas, tornando-o um profissional mais preparado e articulado. O Projeto
Integrador, se bem pensado e elaborado, é uma importante ferramenta nesse processo. O Pl
permite que os discentes apliquem os conhecimentos adquiridos em sala de aula (no caso desse
curso, no Ambiente Virtual de Aprendizagem) no mundo real. Além disso, o Projeto Integrador,
por meio do trabalho em equipes, auxilia os alunos no desenvolvimento de habilidades como
comunicagdo, resolugdo de problemas, lideranga e empatia.

Nao se pode deixar de destacar como o Projeto Integrador também contribui para a
sociedade, como no caso do evento beneficente e no resgate e registro de insumos, produtores,
saberes e fazeres locais. O uso de TICs também merece evidéncia, seja por meio do AVA, de e-
mails ou aplicativos de troca de mensagens, pois neste caso em estudo possibilitou que as
pesquisas e desenvolvimento das atividades acontecessem mesmo em meio a pandemia de
COVID-1g9.
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Essas oito atividades realizadas durante os oito Projetos Integradores previstos nesse
curso superior de Gastronomia servem para mostrar formas de ensino utilizando metodologias
ativas no ensino superior de cursos na modalidade EaD, além de tragar caminhos para a
curricularizagdo da extensao, conforme estabelece o Ministério da Educag¢do (2018). Pensados
e desenvolvidos de forma gradual, os Pls apresentados neste estudo estimulam os discentes a
realizar atividades fora do ambiente académico, ndo somente levando a Instituigao de Ensino
Superior para a sociedade, mas também trazendo a sociedade para dentro da IES. As atividades
aqui discutidas podem servir de base para que outros cursos e Instituicdes de Ensino integrem
o Projeto Integrador em seu curriculo.
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