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RESUMO

O presente artigo visa apresentar o Curso de
Panificacdo bésica e a avaliacdo realizada pelos
participantes. O mesmo ocorreu durante 0 més de
julho de 2017 na Escola de Gastronomia
Autossustentavel, localizada no bairro do Bom
Jardim, por meio do programa de extensdo
Gastronomia Social em parceria com 0 Movimento
de Salde Mental Comunitiria e a Escola de
Gastronomia Autossustentavel. O programa de
extensdo trabalha com a qualificacdo de jovens e
adultos, de preferéncia da comunidade do Bom
Jardim, a fim de incentivar a inser¢do no mercado de

trabalho através da qualificacdo, além de despertar a
discussdo que envolve a gastronomia como arte,
cultura e ciéncia. Dentro desse programa, o Curso de
Panificacdo foi pensado para ensinar os conceitos
basicos da teoria da panificacdo e a aplicacdo na
cozinha, visando apresentar 0s ingredientes
utilizados na panificagdo e suas fungdes e as
diferentes técnicas na producéo de pées. Portanto, o
feedback recebido pelos alunos é de grande
relevancia para a melhoria da didatica e até mesmo
do planejamento dos cursos oferecidos, a fim de
atender a demanda da comunidade.

|PALAVRAS—CHAVE: Gastronomia Social. Panifica¢do. Qualificacéo.

EVALUATION OF THE BAKERY COURSE OFFERED BY THE
SOCIAL GASTRONOMY EXTENSION PROGRAM

ABSTRACT

This article aims to present the bakery Course basic
and evaluation by participants. The same occurred
during the month of July 2017 at school of Sustainable
Cuisine, located in the neighborhood of Bom Jardim,
through the Social Food outreach program in
partnership with the Community Mental Health
movement and school of Sustainable Cuisine. The
outreach program works with the qualification of
young people and adults, preferably Good community
garden, in order to encourage the integration into the
labour market through training, in addition to arouse
discussion involving the food as art, culture and

science. Within this program, the bakery Course was
designed to teach the basic concepts of the theory of
the bakery and the application in the kitchen, in order
to present the ingredients used in baking and its
functions and the different techniques in the
production of bread. Therefore, the feedback received
by the students is of great importance for the
improvement of teaching and even the planning of the
courses offered in order to meet the demand of the
community.

|KEYWORDS: Social Gastronomy. Bakery. Qualification.

1 INTRODUCAO

O Programa de Extensdo Gastronomia Social criado em 2010 surgiu para a atender a

necessidade da comunidade como um agente de transformacéo social. Tal agéo busca por meio

da realizacdo de cursos e oficinas gratuitos unir outros fatores também importantes para a

capacitacdo como a ciéncia, arte e cultura sobre aquilo que est4 sendo produzido pelos alunos,
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0 resgate da memoria gastrondémica, seus habitos e tradi¢cbes. Além disso, visa trabalhar a
insercdo de jovens e adultos no mercado de trabalho e ou incentiva-los a terem seu préprio
empreendimento. (COSTA, 2012; COSTA, 2013; CUNHA et al., 2015; FROTA et al. 2015;
LEVIEN et al. 2015)

Outra prerrogativa importante que fundamentou o surgimento desta agdo extensionista
foi o fato de proporcionar aos graduandos em Gastronomia da UFC a experiéncia com a
docéncia, por meio da conducdo de aulas teoricas e praticas. Portanto, 0s personagens que
conduzem o mesmo sdo: os professores (graduandos do Bacharelado em Gastronomia da UFC,
ou seja, bolsistas remunerados, extensionistas voluntarios e estagiarios), os monitores (também
graduandos em Gastronomia da UFC, porém recém ingressos na a¢do, os quais auxiliaram na
conducéo das aulas tedricas e praticas) e os coordenadores da acdo (Professores do Curso de
Gastronomia da UFC, que planejam 0s cursos e supervisionam as atividades dos
“alunos/professores™).

A Escola de Gastronomia Autossustentavel (EGA) inaugurada em 2016 faz parte do
Programa de Extensdo da UFC e trata-se de um espaco de formacéo construido e implementado
pelo Movimento de Saude Mental Comunitaria do Bom Jardim (MSMC). A EGA foi também
pensada em ser um espago para a sustentabilidade das agdes psicoterapeutas do MSMC como
uma forma de facilitar o equilibrio e a salde mental, a evolucdo social e comunitaria das
pessoas, bem como a profissionalizacdo das pessoas que passam pelo Programa. (COSTA et
al., 2016).

O Gastronomia Social também possui outros parceiros, que geram demandas de
atividades para a realizagcdo e cursos de gastronomia, tais como o Centro Cultural do Bom
Jardim (CCBJ), a Secretaria de Educacao - Coordenadoria do EJA com qualificacdo e a Escola
de Vida Arte e Sabor - EVISA ambos do Governo do Estado do Ceard, a Unidade Universitaria
Nucleo de Desenvolvimentos da Crianca (UUNDC) da UFC, o IFCE Campus avancado de
Camocim, o Projeto Realimenta e o Instituto da Primeira Infancia - IPREDE; a Biblioteca
Herbénia Gurgel da Prefeitura de Fortaleza e o projeto Colcha de Retalhos ligada a Rede
Solidéarias no Grande Bom Jardim (COSTA, 2019).

O referido Programa ja ofertou mais de 35 cursos (com diferentes teméticas e carga
horaria) a populagdo do Grande Bom Jardim e comunidade em geral, atingindo de forma

indireta mais de duas mil pessoas (COSTA, 2019). A preferéncia de atendimento aos bairros
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que compde a area do grande Bom Jardim (Canidezinho, Granja Lisboa, Granja Portugal,
Siqueira e Bom Jardim) deve-se a situacéo de vulnerabilidade social que os mesmos enfrentam,
com baixo IDH e altos indices de violéncia (HOLANDA, 2013). Portanto, esse atendimento
visa estimular e incentivar a entrada de jovens e adultos no mercado de trabalho, ao universo
empreendedor e também despertar a discussdo que envolve a gastronomia como arte, cultura e
ciéncia.

A panificacdo é uma ciéncia que visa desenvolver a arte e as técnicas aplicadas no
desenvolvimento de pdes e de outras massas alimenticias e outras preparacfes ligadas a
panificacdo. O pdo é um alimento simples produzido a base de farinha, 4gua, sal e fermento.
Porém para obter resultados satisfatorios é necessario conhecer cada ingrediente, sua funcdo na
producdo e seu comportamento diante das técnicas aplicadas (SEBESS, 2010).

Relata-se que o0 pdo é um alimento histérico com producéo e consumo (sem fermentagéo)
relatados por volta do século 11 a.C. na Europa e no Egito antigo, ha relatos do uso da massa
fermentada. E um alimento bastante consumido e com grande simbolismo cultural por estar
presente em varias religides e na base alimentar de muitos povos (KOVESI, 2011).

O Curso de Panificacdo é ofertada pelo Programa Gastronomia Social devido ao interesse
da comunidade pelo contetdo do mesmo, tendo sido ofertado em outras edi¢cGes e com outros
parceiros, porém com cargas horarias diferentes (FERREIRA et al., 2017).

O presente artigo visa apresentar o Curso de Panificacdo Bésica ofertado pelo Programa
de Extensdo Gastronomia Social no Jardim da Gente, da Universidade Federal do Ceara e a
avaliacdo realizada pelos participantes. O mesmo ocorreu na Escola de Gastronomia
Autossustentavel, localizada no bairro do Bom Jardim, Fortaleza-CE, e pertence ao Movimento
de Satde Mental Comunitéria.

2 MATERIAIS E METODOS

O Curso de Panificacdo Béasica avaliado neste estudo compreende a primeira turma dessa
tematica formada na Escola de Gastronomia Autossustentavel (EGA), em julho de 2017, com
carga horéaria de 40h/a e foi totalmente gratuito. O objetivo geral do curso foi apresentar e
ensinar a panificacdo e suas diversas técnicas, ingredientes e fungdes em um viés basico a fim
de cumprir com a funcao de capacitacdo pelo Gastronomia Social na comunidade.

Dentro desse contexto que envolve o Gastronomia Social o Curso de Panificagédo basica
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foi planejado em dois médulos:

I — Higiene e manipulagido dos alimentos, ergonomia e racionalizagdo do
trabalho; elaboracéo de ficha técnica, controle de custos e economia criativa; histdria da
panificacdo, funcdo dos ingredientes na composi¢do de um produto, classificacdo e
selecdo dos ingredientes da panificacdo, técnicas de batimento e fermentacéo.

Il — Panificacdo basica: aplicacdo pratica dos assuntos abordados nas aulas
anteriores como: pesagem, sovagem, boleamento, modelagem, corte e assamento;
execucdo das fichas técnicas e compreensdo sobre os diferentes tipos de paes: massas
magras, macias, ricas, doces e Umidas; discussdo sobre a cultura e consumo do pao no
Ceara e a influéncia desse alimento.

A presente pesquisa de campo, de abordagem dedutiva, descritiva e classificada quanto
a natureza como um trabalho cientifico original conforme Andrade (2010).

A pesquisa foi realizada no periodo de julho de 2017 com os 23 alunos participantes do
Curso de Panificacdo ofertado pelo Programa de Extensdo Gastronomia Social no Jardim da
Gente da UFC. A hipdtese motivadora do estudo foi baseada em responder a pergunta de
investigacdo: o Curso de Panificacdo atende a demanda dos participantes? Ou seja, acreditando
ser uma ferramenta de mudanca social e inser¢cdo no mercado de trabalho?

A ferramenta utilizada para a avaliacdo foi o questionario estruturado em oito perguntas
aplicado junto aos participantes ao final do Curso (precisamente no ultimo dia de atividade).
As perguntas foram objetivas e tinham opc¢des de respostas para multiplas escolhas, porém
apenas uma teria que ser marcada.

A avaliacdo foi centrada nas seguintes interrogacdes acerca dos aspectos didaticos,
feedback sobre a expectativa do curso e divisao das atividades teoricas e praticas, avaliagdo da
estrutura do ambiente de realizacdo e outros aspectos:

- O professor demonstrou dominio suficiente dos contetdos abordados?
- Houve uma sequéncia de assunto para facilitar o aprendizado?

- As técnicas de ensino foram adequadas?

- O curso corresponde as suas expectativas?

- A carga horaria foi adequada?

- A divisdo de aulas teoricas e praticas foi adequada?

- A quantidade de participantes foi adequada?
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- A infraestrutura foi adequada?
Os dados foram analisados utilizando Programa Excel 2013® e expressos em percentual

a partir da frequéncia obtida.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir serdo apresentados os resultados da avaliagdo do Curso de Panificagdo do
Programa Gastronomia Social da UFC. E possivel verificar que todas as perguntas obtiveram
respostas positivas, porém tornou-se necessario avaliar individualmente cada uma.

Quanto aos aspectos didaticos observa-se que os professores demonstraram dominio dos
contetdos ministrados, que as técnicas de ensino foram adequadas e as sequéncias de assuntos

facilitaram o aprendizado (Figura 1).

FIGURA 1 - Avaliacao dos aspectos didaticos do Curso de Panificagdo

Avaliacdo dos aspectos didaticos do Curso de Panificacdo

- As técnicas de ensino foram adequadas?

- Houve uma sequéncia de assunto para facilitar o
aprendizado?

O professor demonstrou dominio suficiente dos
contetdos abordados?

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

% NUNCA % POUCAS VEZES % A MAIORIA DAS VEZES  m % SEMPRE

Fonte: Dados da pesquisa.

Os resultados obtidos foram reflexo do planejamento das aulas e das reunides com a
coordenacdo do Programa de Extensdo Gastronomia Social, pois nestas eram repassadas
orientacbes para o melhor desenvolvimento didatico das aulas teoricas e praticas. Os
professores seguiam o plano de curso e as instrucdes didaticas apresentadas aos respectivos
conteudos programaticos, porém estavam livres para sugerir atividades, dinamicas de grupo ou
até mesmo a conducgéo ou ndo do trabalho entre equipes.

A direcdo de uma sala de aula reflete muito no processo de aprendizagem dos individuos
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e a atividade do professor é uma das modalidades especificas que interfere na sociedade
(LIBANEO, 2017). Segundo Gomes, Moreira e Pinheiro (2018) a metodologia comumente
utilizada na sala de aula ainda é baseada em tradicionalismo, onde o professor € um mero
transmissor de conhecimentos, entretanto, novos métodos, os quais inovadores (metodologias
ativas, ou uso de recursos eletronicos, informaticos e outros), estdo sendo utilizados
a fim de obter um ensino de qualidade. Lorenzato (2008) alega que ministrar aulas é diferente
de ensinar, pois este proporciona condi¢cbes para que o aluno construa seu proprio
conhecimento; e ainda ressalta sobre a compreenséo se houve de fato um ensino quando ocorre
aprendizagem. O autor alega que existe a possibilidade de se dar aula sem conhecer, mas nao
ha possibilidade de se ensinar sem conhecer, sem desenvolver uma didatica para um
determinado contetdo a fim de conferir aprendizagem significativa.

Quanto ao feedback recebido sobre a expectativa do Curso de Panificacdo (Figura 2) 80%
responderem que sim e 88% afirmaram que as aulas tedricas e praticas tiveram divisdes
adequadas. Este resultado é relevante para os organizadores, pois relevam se o objetivo
proposto pelo Curso oferecido foi atingido. No caso do contetdo de panificacdo o plano de
curso objetivava capacitar os participantes para desenvolverem técnicas basicas na elaboracao
de massas simples e para a inser¢do no mercado de trabalho, por meio de aulas tedricas e

praticas.

FIGURA 2 — Expectativa do curso e a divisao das atividades tedricas e praticas do Curso de Panifica¢do.

Feedback sobre a expectativa do curso e a divisao das atividades tedricas e

praticas
100
O curso correspondeu as suas expectativas?
= A divisdo de aulas tedricas e praticas foi adequada?
50
0 [

Fonte: Dados da pesquisa.

O resultado obtido revelou que as aulas tedricas e praticas atenderam as expectativa. E
possivel observar que a divisdo da carga horéaria entre os dois tipos de aulas permitiram aos
alunos se desenvolverem com os demais e com o contetido apreendido, pois se apropriaram do

conhecimento que receberam. De acordo com Le Boterf (2003) a aprendizagem coletiva

Extensdo em Acdo, Fortaleza, v.2, n.18, jul./dez. 2019 54



promove um intercdmbio de conhecimentos e experiéncias individuais voltado a aprendizagem
coletiva e promove ainda interagdes afetivas que permitem aos membros se sentirem a vontade
e terem prazer no trabalho em conjunto.

Para Vieira et al.(2013) as atividades praticas sdo eficientes, facilitadoras do processo
ensino aprendizagem, porém devem ser ter seu planejamento antecipado serem relacionadas
com os conteudos tedricos ministrados. Os alunos demonstraram grande interesse pelas aulas
praticas, pois promovem maior participacdo, integracdo e rendimento da aprendizagem.

No que se refere a carga horaria do Curso avaliado (Figura 3) observa-se que 93% dos
participantes classificou como adequada, ou seja, o0 planejamento do nimero de dias a fim de
atingir o total de 40h/a foi plenamente alcancado. Portanto, sugere-se a manutencdo da mesma

para futuras turmas.

FIGURA 3 — Adequacéo da carga horaria do Curso de Panificacdo

A carga horaria foi adequada?

nio: 7%

Fonte: Dados da pesquisa.

De acordo com o Ministério da Educacdo (MEC) podemos classificar o referido Curso de
Panificacdo, objeto desse estudo, como “curso de livre oferta”, pois ndo ha carga horaria pré-
estabelecida, além disso enquadra-se na seguinte caracterizacdo: modalidade aberta a
comunidade, com suas matriculas condicionadas a capacidade de aproveitamento da formacao,
e ndo necessariamente ao nivel de escolaridade; podem apresentar caracteristicas diversificadas
em termos de preparagdo para o exercicio profissional, por exemplo para algumas ocupacdes
basicas ou relacionadas ao exercicio pessoal de atividades geradoras de trabalho e renda
(BRASIL, 2018).

Ao interrogar se 0 numero de participantes (Figura 4), ou seja, se 0 tamanho da turma foi

adequado, verificou-se que a maioria (54%) declararam como boa. Entende-se que o numero
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de alunos influencia no processo de didatica e da aprendizagem, pois a atencdo junto aos
mesmos, principalmente durante as tarefas praticas pode ser comprometidas. Portanto, turmas
pequenas facilitam o trabalho pratico, a comunicagdo, o acompanhamento dos alunos e a
supervisdo das tarefas. Além disso, promovem o desenvolvimento de competéncias coletivas,
as quais procedem das relaces de cooperacéo e sinergia entre os integrantes das equipes. As
competéncias coletivas abrangem: a consciéncia que 0os membros tém sobre as atividades a
serem desenvolvidas na direcdo de um objetivo comum, ocorrendo ainda interacGes afetivas,
aprendizagem coletiva, sentido coletivo, base de conhecimento comum, senso de

interdependéncia de tarefas e referencial comum, linguagem compartilhada e engajamento.

FIGURA 4 — Avaliacdo do tamanho da turma e ou nimero de alunos do Curso de Panificacgéo estudado

A quantidade de participantes foi adequada?

indiferente 9%

otimo:
37%

ruim: 0%

Fonte: Dados da pesquisa.

Giansante e colaboradores (2015) avaliaram a influéncia das Competéncias Coletivas
(CCs) sobre o desempenho coletivo em equipes de gastronomia (compostas por um total de 131
estudantes de um curso superior de Tecnologia em Gastronomia, de uma Universidade
particular do Estado de Sdo Paulo) e verificaram que todas as equipes estudadas desenvolveram
tais competéncias durante a execucdo das tarefas. Os aurores observaram que 0s integrantes
eram contribuintes na execuc¢do da tarefa para atingirem a meta dada durante as aulas praticas.

Quanto a avaliacdo da estrutura do espaco onde as aulas foram realizadas (EGA), 90%
alegaram ser adequada. A EGA foi planejada para atender atividades praticas do Programa
Gastronomia Social. A mesma é composta por quatro pragas de trabalho, dotadas com fogdes,
pias e bancadas. O espaco conta com utensilios e equipamentos como refrigeradores, freezer,
forno elétrico industrial, batedeiras, liquidificadores e outros. A mesma possui sistema de

exaustdo a fim de proporcionar conforto térmico durante as atividades praticas. (COSTA et al.,
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2016). As aulas teoricas sdo ministradas em sala de aula no andar superior da EGA, dotadas
com recursos audiovisuais.

Diante do exposto verifica-se que as instalacdes da EGA proporcionam a execucao do
Curso de Panificacdo planejado e para o numero de alunos participantes, sem comprometer o
processo ensino-apredizagem. A estrutura encontra-se dentro dos padrdes da RDC n° 216/2004
(BRASIL, 2004) que regulamenta as boas préticas para unidades produtoras de alimentos. A
EGA foi planejada fisicamente para atender cursos do Programa Gastronomia Social no Jardim
da Gente e os equipamentos e utensilios também foram adquiridos para esta finalidade,
conforme Costa (2019).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que o Curso de Panificacdo ofertado pelo Programa Gastronomia Social no
Jardim da Gente da UFC € de grande relevancia para a comunidade, tendo professores com
dominio do conteudo e espaco adequado para a realizacdo das aulas praticas. O curso também
atende as expectativas dos alunos e, portanto, sugere-se a oferta de outras turmas a comunidade.
Além disso, a presente acdo extensionista foi relevante para aproximar da docéncia 0s
graduandos em Gastronomia e permitir a troca de saberes com os participantes, proporcionando
assim a incluséo e a profissionalizacdo dentro da comunidade.

Portanto, o numero de participantes, a carga horaria desenvolvida, a divisdo didatica do
conteddo entre aulas teoricas e praticas do Curso de Panificacdo foram bem avaliados pelos
alunos, bem como a metodologia didatica desenvolvida pelo professor e a infraestrutura, pois
atenderam as expectativas. Pode-se concluir, ainda, que o referido Curso promoveu o0
aprendizado e o desenvolvimento de competéncias coletivas.

O feedback recebido pelos alunos € de grande relevancia para a melhoria da didatica e até
mesmo para o planejamento dos demais cursos oferecidos pelo Programa de Extensédo

Gastronomia Social no Jardim da Gente.
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