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RESUMO

A educacdo a distancia (EaD) em seu permanente processo de expansao, permite ao aluno, dentre
vérias coisas, a autonomia. Desta forma, o estudo realizado com base na atividade MAPA de um curso
de gastronomia na modalidade a distancia, busca mostrar e analisar as possibilidades de
aprendizagem por meio da pratica do aluno, mediante a aprendizagem baseada em metodologias
ativas, que neste estudo foi possivel gracas a utilizacdo desta atividade para base dos estudos. A
atividade é realizada pelo aluno, que utiliza-se dos materiais ofertados pela instituicdo e embasado por
isso, ha um estimulo da pratica que devera ser desenvolvida, mediante a associacdo os conhecimentos
tedricos e técnicas aprendidas pelos alunos.
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1 INTRODUCAO

A Educacdo a Distancia (EaD) é um modelo resultante de permanentes transformactes
no decorrer dos anos, € um método democratizador de ensino, de maneira que envolve
pessoas, que antes nao podiam estudar, seja por tempo, por valores elevados ou até
mesmo por ndo possuir uma instituicdo de ensino superior em sua cidade. Dessa forma,
a EaD vem para suprir essas lacunas, pois permite que o aluno estude em sua casa, por
um preco acessivel, mas sem perder contetdos por falta de qualidade, sendo que neste
sentido a EaD vem para nos mostrar que ha tanta qualidade quanto no ensino
presencial.

Por outro lado, deve-se haver também engajamento por parte do aluno, para que este,
por sua vez, compreenda que o0 seu papel € ativo no processo de ensino e
aprendizagem e deve buscar constantemente crescimento e aperfeicoamentos com o
curso escolhido.

Neste sentido, existe a recente oferta da graduacdo em Gastronomia na modalidade a
distancia e para isso, este estudo se prop6s a analisar mais sobre a pratica de
metodologias ativas neste curso, mais especificamente na atividade MAPA (Material de
Avaliacdo Préatica da Aprendizagem), que possibilita ao aluno realizar preparos de
receitas, mediante o apoio de materiais diversos, como audio, video, além do apoio de
livros e dos professores e tutores que atuam no curso.

Considerando cada aluno como um ser dotado de capacidades e que, além disso,
possui estilos de aprendizagem diferenciados, o estudo buscou ainda saber se ha uma
relacdo direta entre metodologias ativas e a atividade MAPA como um todo. Desta
forma, o objetivo deste artigo € mostrar as possibilidades que unem teoria e pratica,
principalmente quando se trata de metodologias ativas na pratica educacional,
explicando 0 passo a passo para a realizacdo da atividade MAPA, assim como 0s
critérios exigidos para a confec¢édo dos preparos.

2 METODOLOGIAS ATIVAS APLICADAS A EAD

2.1 EDUCAGAO A DISTANCIA E O ENSINO DA GASTRONOMIA

A Educacdo a distancia no Brasil surgiu e se desenvolveu juntamente com a
disseminagao dos meios de comunicagéo (SARAIVA, 1996). Ao longo dos anos, com o



advento das Tecnologias Digitais da Informagéo e Comunicagéo (TDIC) a EaD evolui a
patamares altos, o que permitiu adaptacdes e modificagbes curriculares, para que
diversos cursos, em diversas areas pudessem ser ofertados com uma qualidade
equiparada ou até superior ao do ensino presencial.

Neste ambito, a educacdo a distancia, mediante a utilizacdo de metodologias néo
presenciais, contribui de maneira inestimavel para transformar métodos de ensino e
organizagdo do trabalho, utilizando adequadamente tecnologias de mediatizacdo da
educacao (BELLONI, 2008). O curso de Gastronomia ainda € uma area pouco explorada
pelas Instituicdes de Ensino Superior (IES), em se tratando da modalidade a distancia.
No ano de 2017, constam ativos no portal do Ministério da Educagéo (e-MEC) 09 (nove)
cursos presenciais de bacharelados, 221 (duzentos e vinte e um) de tecnélogos e
somente 02 (dois) sequenciais. Deste total, estdo ativos 09 (nove) cursos na modalidade
a distancia, sendo todos eles tecndlogos.

Por isso, a premissa da IES que oferte o ensino da Gastronomia, seja na modalidade
presencial ou a distancia, deve ser calcada em uma proposta de qualidade, por meio de
um curriculo que permita que o processo de ensino e aprendizagem seja desenvolvido
com sucesso, e que neste sentido, ha a necessidade de metodologias ativas aplicadas
nesses curriculos, em que seja possivel o aluno desenvolver senso critico e habilidades
individuais, principalmente se tratando de um curso tdo especifico. O curso objetiva
formar profissionais capacitados, que tenham aptidées para gerenciar cozinhas e
empresas de alimentacdo em suas diversidades e especificidades, com postura ética e
comprometimento social, considerando para suas decisdes as diversas identidades
culturais regionais e internacionais.

2.2 METODOLOGIAS ATIVAS

Devido as grandes transformagfes que o0 processo de ensino aprendizagem passou e
ainda passa ao longo dos anos, ha alguns métodos que estdo em constante estudo, e
dentre eles, estd o processo de ensinar e aprender por meio de metodologias ativas.
Sabe-se que tanto na educacéo tradicional (presencial), quanto na educacéo a distancia,
esse processo se constitui por meio de materiais (escritos, audiovisuais e orais), mas
para que haja um processo de aprendizagem significativa por parte do aluno, é
importante que exista um equilibrio dessas atividades (MORAN, 2015).

Este equilibrio garante que o aluno aprenda mediante desafios, além de estratégias que



ele mesmo aprende a criar e utiliza-las, combinando técnicas para as mais diferentes
situacdes. Para que isso seja efetivo, € necessario que haja uma relacdo direta entre as
metodologias utilizadas assim como os objetivos pretendidos.

Se quisermos que 0s alunos sejam proativos, precisamos adotar metodologias em que os alunos se envolvam em
atividades cada vez mais complexas, em que tenham que tomar decisGes e avaliar os resultados, com apoio de
materiais relevantes. Se quisermos que sejam criativos, eles precisam experimentar inUmeras novas
possibilidades de mostrar sua iniciativa (MORAN, 2015, p. 17).

Esse caminho das metodologias ativas depende também do curriculo a ser adotado por
cada instituicdo de ensino, com base nos modelos propostos para cada curso, seja com
base em atividades, problemas, jogos, contribuindo com que cada aluno aprenda em
seu tempo, no seu ritmo, conforme sua necessidade (BACICH; NETO; TREVISANI).
Desta forma, é possivel perceber que esse processo ativo de formacao contribui para a
autonomia da intelectualidade do aluno, de maneira com que este, compreenda o seu
papel no processo de ensino e aprendizagem que lhe é proposto.

Para o presente artigo, o processo de metodologias ativas esta diretamente inserido no
MAPA (Material de Avaliacdo Pratica da Aprendizagem), em que o aluno desenvolve
receitas, com base nos conteudos e técnicas que foram aprendidas nas aulas. Para
isso, é importante que o aluno compreenda o seu papel neste processo e tudo o
empenho que devera ser considerado para que as receitas saiam conforme o esperado.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente estudo esta fundamentado por meio da pesquisa qualitativa, mediante a
abordagem de estudo de caso exploratorio. A pesquisa qualitativa para Vieira et al.
(2006), tem sido utilizada em campos mais especificos de investigacdo nas ciéncias
sociais, com maior destaque em antropologia, histéria e na ciéncia politica, ja para a
pesquisa exploratdria, segundo Yin (2001), o estudo de caso € apenas uma das
maneiras de estudar o comportamento do consumidor. Nele se fazem experimentos,
levantamentos, pesquisas, e analise de informacdes, possibilitando também uma
investigagdo para preservacao das caracteristicas mais significativas dos eventos da

vida real.

4 ANALISE DOS DADOS E INTERPRETACAO DOS RESULTADOS

Tendo em vista a importancia de aliar ao académico do curso de gastronomia, a teoria e



pratica, considerando a autonomia necesséaria do académico dos cursos de EaD, a
atividade MAPA (Material de Avaliacdo Pratica de Aprendizagem) tem como principal
objetivo identificar o desenvolvimento do académico em suas atividades praticas,
permitindo ainda, uma andlise da assimilacdo do contetudo por parte do académico.
Desta forma, o presente estudo sobre a atividade MAPA, foi desenvolvido em uma
Instituicdo de Ensino Superior (IES), que atua ha 26 anos na area da educacéo, e que a
11 anos vém conquistando o cenario nacional por meio da oferta educacgéo a distancia.
No ano de 2015 implementou o curso de gastronomia EaD, com uma oferta inovadora e
diferenciada, mas de maneira que atenda ao catalogo nacional de cursos.

A atividade MAPA que é ofertada e a qual nos referimos, estrutura-se em um template
gue deve ser preenchido pelo académico, sendo que neste, ele devera reproduzir alguns
dos preparos apresentados em aula, atendendo a alguns principais critérios
estabelecidos pelo corpo docente e pela coordenagédo do curso, que vai desde a compra
dos insumos, todo o0 processo de preparo até chegar o prato final. Assim, sera possivel
realizar o fechamento da disciplina, de forma efetiva, promovendo a real conciliacdo dos
conteudos praticos e teéricos apresentados na disciplina.

Aos alunos do curso de Gastronomia da IES pesquisada, séo disponibilizados diversos
materiais didaticos referentes a disciplina a se estudar. Servindo como base para
realizacdo da atividade, o (a) académico (a) conta com alguns materiais, que séo

apresentados a seguir:

oBIETIVOS UTENSILIOS

&) Unicesumar

Imagem 01: Laminas com instru¢des do preparo.
Fonte: Arquivo IES pesquisada.

As laminas sdo disponibilizadas aos académicos como uma ferramenta de auxilio e
instrucdo no momento da reproducdo dos preparos. As Laminas apresentam, dentre
diversas informacdes, fotos do preparo, relagdo de ingredientes e utensilios a se utilizar,
e também o método de preparo. O aluno deve associar a lamina a aula disponivel



referente ao preparo que deseja reproduzir.

Ingredientes
para a batata:

- Batatas
- Queijo gruyere
- Creme de leite fresco

- Manteiga
Alh 4

- Alho
- Noz-moscada

Imagem 02: Aulas.
Fonte: Arquivo IES pesquisada.

Outra ferramenta diretamente ligada a producdo da atividade MAPA sdo as aulas,
referentes aos preparos a serem reproduzidos. Nas aulas sdo apresentados o0s
conceitos historicos do preparo, a metodologia, informagfes relevantes, além de
técnicas de preparos e informagdes sobre o processo de produgédo (como: rendimento,
tempo de preparo, etc), que sdo fatores de extrema relevancia para a formacao do
profissional da Gastronomia.

Logo apds a verificacdo destes materiais, 0 académico deve escolher 0s preparos que
desenvolvera em sua atividade pratica, buscando atender aos critérios avaliativos

estipulados pela coordenacéo de curso.

Para a realizagé@o de sua atividade, o académico deve atender, de forma satisfatoria, por
meio de registros fotogréaficos e descritivos 0os seguintes critérios avaliativos:

1. Nome da Preparacao.

2. Mise en place de ingredientes.

3. Mise en place de utensilios.

4. Fotos do preparo da receita (apresentar as principais etapas que compdem o
preparo).

5. Foto do aluno uniformizado.

6. Plano de Ataque (descri¢éo das etapas cumpridas para o resultado final do preparo)



7. Analise sensorial (avaliagédo do prato final, apresentacdo dos principais elementos
detectados no preparo, como textura, sabor, aroma, etc).

8. Foto final da preparagéo.

O académico deve fazer o uso de um template (formulario padrdo), arquivo este que
esta disponivel dentro do ambiente virtual de cada disciplina préatica. O aluno deve
estruturar sua atividade buscando atender aos critérios solicitados, apresentando ainda,
fotos que comprovem a realizacdo do preparo pelo académico, sendo assim, possivel
assimilar a compreensdo e assimilagdo dos conhecimentos praticos e teoricos ja
adquiridos.

Financier V. %

A\

Fn Gt

Imagem 03: Atividade MAPA.
Fonte: Arquivo IES pesquisada.

A seguir, sera apresentada a estrutura da atividade MAPA, de maneira a relaciona-la
aos critérios avaliativos, ou seja, aos principais pontos que se espera que sejam
atendidos pelo(a) académico(a).

O(A) académico(a) deve selecionar os preparos que realizard, verificando o0s
ingredientes necesséarios e, quando preciso, entrar em contato com seu professor
mediador, a fim de verificar possiveis substitutos a serem utilizados no preparo,
substitutos estes, que nao interferirdo de forma negativa no desenvolvimento do
preparo. Apés a selecédo o(a) académico(a) parte para a busca e compra dos insumos
que utilizara. Ao adquirir todos os ingredientes necessarios, a etapa 1 € considerada
finalizada.

Na etapa seguinte, o(a) académico(a) deve realizar a sele¢cédo e o porcionamento dos
utensilios e dos ingredientes, preparando assim, a mise en place destes. A mise en



place, segundo Kovesi (2007) significa “colocar no lugar”, deixando tudo o que ser&a
necessario durante o preparo, pronto. Assim, € considerado um importante critério
avaliativo a apresentacdo da mise en place por parte do académico. Os utensilios
devem ser higienizados e separados de acordo com a necessidade e ordem ao qual
sera utilizado. Os ingredientes devem ser higienizados, cortados (atendendo ao corte
solicitado em aula) e porcionados, sendo necessario separar somente a quantidade
necessaria no preparo, sejam em gramas, ml, litros ou em quantias individuais.

Apbs a realizacdo da mise en place, o(a) académico(a) deve iniciar o preparo de sua
receita. E de extrema importancia que o(a) académico(a) utilize as técnicas
apresentadas em aula para a execugdo dos mesmos, esta etapa é analisada de forma
rigorosa pelos professores no momento da correcdo. As técnicas ndo podem ser
substituidas ou alteradas, pois, o(a) académico(a) precisa desenvolver as habilidades
bésicas para a execucao do preparo.

Seguindo nas etapas do preparo, o académico deve apresentar uma foto, comprovando
o uso do uniforme, obrigatério, durante o preparo de sua receita. E necessario ainda,
apresentar os topicos: 1) Plano de Ataque e 2) Analise Sensorial.

O Plano de Atague (1), consiste em descrever todas as etapas que foram executadas
pelo académico durante o preparo, o aluno deve apresentar informacfes pertinentes,
gue permitam a uma terceira pessoa realizar o preparo seguindo essas instru¢des. O
plano de ataque é diferente do modo de preparo, pois apresenta informacdes precisas e
etapas ja prontas do preparo.

A Andlise Sensorial (2) consiste na profunda interpretacdo do preparo realizado,
buscando apresentar os principais pontos observados durante a prova do prato final. Na
analise sensorial o académico deve apresentar todos os pontos, texturas e sabores
observados no prato, e para isso, utilizar-se dos termos técnicos nesta etapa é
primordial, permitindo assim, ao professor responsavel pela correcdo uma melhor
percepcao das técnicas desenvolvidas durante o preparo.

As caracteristicas finais do preparo devem ser semelhantes as apresentadas em aula
pelo professor.

5 CONSIDERACOES FINAIS



Diante da proposta de analisar as possibilidades que s&o 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 € 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 sédo padronizados,
para que a qualidade seja assegurada também na préatica.

Esta reflexdo nos permite afirmar que a pratica que essa atividade proporciona, é
considerada como metodologia ativa, pois se baseia na aprendizagem individual, em
gue 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.

Essa atividade é resultante de uma acao, que foi pensada logo na concepcao do curso e
aplicada ao curriculo, de maneira que o aluno aprenda, compreenda e aplique tudo o
gue aprendeu, além das diversas técnicas que conseguiu aprimorar ao longo do curso,
firmando o principal objetivo do curso, que é oferecer ao académico os conhecimentos
tedricos e préaticos necessarios para um excelente desempenho de sua funcgéo.
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