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RESUMO: No inicio da pandemia de Covid-19 o Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia teve como Unico elo de atividade com seus discentes o projeto “Topicos
em Gastronomia: Grupo de Estudos Interdisciplinar’. Nesse projeto foram desenvolvidos
aprendizados e atividades através de reunides via Webconferéncia da UFPel com o intuito de
aprimorar os conhecimentos adquiridos durante o curso, aprender novos contedos ou ainda,
se aprofundar em assuntos que foram citados brevemente em algumas disciplinas. Durante
os encontros foram abordados temas de interesse entre os participantes e apds a explanagéao
tedrica, uma atividade pratica era proposta para ser realizada de forma remota, seguida da
apresentacao dos resultados. Nas ac¢des do projeto houve a colaboragéo de outros docentes
a fim de compartilhar conhecimento com os participantes. Além disso, no decorrer das agoes,
os participantes compartilharam, com o intuito de aprofundar o conhecimento, videos, artigos
e reportagens relacionadas aos contetdos trabalhados. Inclusive na a¢éo de divulgagéo dos
resultados, os participantes foram bem assiduos e colaborativos, atuando de forma excelente
na escrita e apresentacéo de trabalhos em eventos da area. Entre os assuntos abordados
destacaram-se: fermentacao natural, cultivo de brotos, técnicas de fotografia em alimentos,
Curriculo Lattes, escrita cientifica, técnicas de empratamento e Festa Junina.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentos; ensino remoto; empratamento; fotografia; Covid-19.

PROJECT TOPICS IN GASTRONOMY: REMOTE STUDY GROUP

ABSTRACT: At the beginning of the Covid-19 pandemic, the Undergraduate of Technology in
Gastronomy had single activity link with its students the project “Topics in Gastronomy: Group
of Interdisciplinary Studies”. In this project, learning and activities were developed through
meetings via UFPel Webconference in order to improve the knowledge acquired during the
course, learn new contents or even deepen in subjects that were mentioned briefly in some
subjects. During the meetings, topics of interest were discussed among the participants and
after the theoretical explanation, a practical activity was proposed to be carried out remotely,
followed by the presentation of the results. In the project’s actions there was the collaboration
of other professors in order to share knowledge with the participants. In addition, during the
actions, the participants shared, in order to deepen their knowledge, videos, articles and
reports related to the worked content. In the action to publicize the results, the participants
were very assiduous and collaborative, working in an excellent way in writing and presenting
papers at events in the area. Among the topics covered, the following stood out: natural
fermentation, shoots to cultivation, food photography techniques, Lattes Curriculum, scientific
writing, food design techniques and June Festival.

KEYWORDS: Food; remote learning; food design; photography; Covid-19.
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11 INTRODUCAO

“O estudo foi para mim o remédio soberano contra os desgostos da vida,
ndo havendo nenhum desgosto de que uma hora de leitura ndo me tenha
consolado” (MONTESQUIEU, 1689-1755) (PENSADOR 2020).

O Projeto de Ensino “Tépicos em Gastronomia: Grupo de Estudos Interdisciplinar”
teve por objetivo proporcionar aos discentes do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia um estudo interdisciplinar sobre diversas vertentes, contemporaneas e
tradicionais relacionadas a area da Gastronomia. A proposta foi possibilitar a analise e
discussao de assuntos com foco na relevancia para a area e que sdo ainda pouco explorados
a fim de complementar o contetdo visto no Curso, além de promover aos participantes um
estudo integrado entre diversas linhas do conhecimento. Dessa forma, este trabalho teve
por objetivo apresentar como se deu o Projeto Topicos em Gastronomia no decorrer do ano
de 2020, apresentando de forma sucinta suas principais atividades e resultados.

21 METODOLOGIA

Foram realizados encontros semanais, com duracdo aproximada de 1 hora, de
forma remota, via sistema Webconferéncia da UFPel, desde o més de abril até dezembro,
tendo em vista o distanciamento social causado pela pandemia do Covid-19. Nesse periodo
0 projeto contou com a participagdo dos académicos do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, da coordenadora do projeto e de professores convidados. Durante os
encontros, foram realizadas andlise e discussdo de temas propostos pelos integrantes e
pela coordenadora, abrangendo areas de frequentes duvidas entre os alunos. Além do
aprofundamento de contetdos tratados durante o curso e, apresentagéo de novos conceitos
e técnicas, integrando diversas areas do conhecimento com sugestdes de atividades
praticas adaptadas para serem realizadas em casa afim de enriquecer o conhecimento
adquirido. Entre os assuntos abordados destacaram-se: fermentag¢do natural, cultivo de
brotos, técnicas de fotografia em alimentos, preenchimento de Curriculo Lattes, escrita
cientifica, técnicas de empratamento, Festa Junina e confraternizacao alternativa que
também ocorreu de forma virtual.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo e analise dos temas propostos pelo Projeto de Ensino Toépicos em
Gastronomia, feito de forma remota, foi realizado com clareza em suas informagdes e
abordaram os mais variados conteudos que estao descritos de forma sucinta a seguir.

No inicio do projeto foi realizada a apresentagdo das informagdes principais,
objetivos e assuntos pré adquiridos para analise. Em seguida, houve uma aula sobre cultivo
de brotos, onde foi abordado suas propriedades nutricionais, seus beneficios para a satde
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e para a alimentagdo. Apesar de ser muito comum nas culinarias orientais e indianas, a
producdo e consumo de brotos no Brasil é recente, cerca de 10 anos, havendo poucos dados
técnicos sobre isso. No inicio eram restritos as lojas de produtos naturais, hoje brotos de
alfafa, brocolis, rabanete ou trevo séo facilmente encontrados em redes de supermercados,
quitandas, feiras livres, mercados municipais, ou ainda, em forma de sementes organicas
para cultivo e germinacdo nas residéncias. Além de fazer parte do cardgpio de diversos
restaurantes. Entretanto, os beneficios de consumo de brotos e microverdes ainda é pouco
divulgada e explorada gastronomicamente (AZEVEDO, 2020; GLOBO RURAL, 2004).

Assim, como interacdo foi orientado aos participantes que realizassem uma
atividade, onde eles cultivariam seus proprios brotos em casa, com as instru¢des dadas
em aula e fariam uma receita com os produtos obtidos. Na semana seguinte os resultados
foram expostos (Figura 1) de forma positiva, tendo sido efetuado a germinag¢éo dos brotos
e o aproveitamento deles em receitas diversas como saladas, sopas, bebidas vegetais e
outros (GANDRA, 2020).

Figura 1 - Processo de germinacéo de gréos de lentilha.

Fonte: Os autores.

Como segunda atividade o projeto contou com a participagéo da professora Juliana
Angeli do Centro de Artes da UFPel em uma aula dedicada a fotografia voltada para a
gastronomia. O encontro foi enriquecido com dicas e artificios técnicos que poderiam ser
utilizados em fotografia de alimentos. Foram disponibilizados modelos com as aplicagcbes
destas técnicas. Posteriormente, os participantes apresentaram resultados da atividade
pratica relacionada a essa aula de forma surpreendente (Figura 2), aplicando varias
técnicas aprendidas nas fotografias de pratos gastronémicos produzidos. Os resultados
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obtidos foram de excelente qualidade e servirdo como aprendizado para as fotografias
tiradas futuramente durante o curso de Gastronomia e na vida profissional (ANGELI, 2020).

Figura 2 — Fotografia do brigadeiro de amendoim antes e depois da aula de fotografia.

Fonte: Os autores.

Pode-se perceber que, comparando as duas fotos, ha uma diferenga de aspectos
visuais para quem vé e interpreta a foto, sendo que a segunda foto possui um apelo
relacionado ao ingrediente principal e ao préprio produto em si. O que segundo Hobday e
Denbury (2010) faz evidenciar sabores e texturas esperados para aquele alimento.

Dando seguimento aos aprendizados de fotografia, foi realizado uma aula com a
tematica de Festa Junina, considerando o periodo da festividade, onde trocou-se varios
saberes sobre essa cultura, como origem, dancas, alimentos e brincadeiras. Foi estudado
em grupo que durante as Festas Juninas varios elementos devem ser considerados para
que esses eventos tenham caracteristicas tipicas da festa tradicional. Entre eles estéao as
dancas tipicas, a vestimenta caipira caricata, a decoragdo que caracteriza 0 ambiente, a
fogueira, as brincadeiras e até mesmo as simpatias. Também, outro aspecto de grande
destaque que foi abordado foi a gastronomia envolvida nestas Festas Juninas, com
a producado de inUmeras comidas a base de ingredientes como o milho e o amendoim,
nativos do Brasil, para elaboragéo de pratos como canjica, pamonha, pé de moleque, além
de bebidas como o quentdo servidos durante a socializagdo da festa (BATISTA, 2020;
DIANA, 2020).

Nesse sentido, no encontro foi proposto uma atividade em que os integrantes
deveriam preparar uma comida tipica do evento em suas casas e compartilhar sua
experiéncia por fotos e receitas. Obteve-se resultados satisfatorios, onde os aprendizados
com a professora Juliana Angeli também foram aplicados. Além disso, nesse topico
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surgiram receitas com ingredientes tipicos elaboradas de forma mais contemporanea,
como o “brigadeiro de milho verde com coco” (YOKI, 2020).

Ainda, com o intuito de aprimorar os resultados do aprendizado de fotografia na
area, foram realizados encontros sobre técnicas de empratamento, tema recorrente entre
os discentes do curso de Gastronomia. Nos encontros desse tema foram tratados aspectos
como elementos béasicos para a composicdo do prato e sua disposi¢éo, as diferentes
vertentes de estilo de empratamento e suas influéncias na composicéo final, ponto focal
e elemento principal do prato. Também foram estudados porcionamento de ingredientes,
fluxo e linhas de disposicado, decoragéo, entre outros aspectos que juntos cooperam para
elaboragdo de um produto harménico e de excelente apresentacdo para o cliente. Na
atividade desse encontro, foi proposta a pratica dos conhecimentos através da elaboracgéo
de um prato considerando um dos estilos ou técnicas apresentadas para em seguida ser
compartilhada com os colegas (HOBDAY e DENBURY, 2010).

Devido ao grande aumento de interesse dos participantes pela area de panificagao,
principalmente para a producéo de paes de fermentacdo natural, o projeto teve também
a participagcdo do professor do curso de Gastronomia Wagner Halmenschlager, que
compartilhou conhecimento sobre a histéria da panificacdo e da fermentagéo natural para
obtencédo de paes. Foram abrangidos conhecimentos acerca da composi¢cdo quimica e
biol6gica do fermento natural e como sua atuagao na massa do pao influencia o crescimento,
aroma, sabor e propriedades nutricionais (GIUSTOZZI, 2018; HALMENSCHLAGER, 2020).

A tradicdo do cultivo do /levain € milenar e reproduzido ndo apenas por familias,
mas também por padeiros e chefs de cozinha. Um pao caseiro fermentado com levain
tem sabor Unico e esse fato para muitos consumidores € um algo insubstituivel. Entre as
principais caracteristicas dos paes produzidos com fermento natural estdo o sabor acido e
o maior tempo de duragéo. O acido latico, produzido pelos lactobacilos presentes, através
abaixamento do pH, impede que outros microrganismos patogénicos ou deteriorantes
crescam e se multipliquem com facilidade, trazendo uma segurancga desse tipo de produto
ao consumidor, além das caracteristicas sensoriais Unicas (RIBEIRO, 2020; LEME, 2018).

Na atividade referente a essa aula, os integrantes do projeto produziram seu proprio
fermento natural. Varios participantes ndo obtiveram sucesso na primeira tentativa ou
apresentaram desenvolvimento minimo por alguns fatores, em especial o frio do inverno do
Sul do Rio Grande do Sul. Entretanto, alguns obtiveram resultados positivos na primeira,
ou segunda tentativa, demonstrando a complexidade desta area da panificacdo e o
requerimento de conhecimentos mais completos acerca desse contetudo para a obtencao
de resultados positivos (Figura 3).
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Figura 3 — Crescimento de levain em diferentes tempos de alimentagéo.

Fonte: Os autores.

Foram sanadas duvidas acerca das horas complementares do curso e sobre
publicagcbes de trabalhos cientificos em eventos e periddicos. Esse ultimo a fim de incentivar
a escrita e divulgacao cientifica da area, aumentando assim a produgcédo de trabalhos
técnicos dos académicos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, no qual existe
um ambiente repleto de vertentes e assuntos pouco explorados.

Diversos trabalhos académicos foram escritos e publicados em diferentes eventos
cientificos da area, tendo como raiz principal de seus conhecimentos o Projeto Topicos
em Gastronomia, onde se teve toda a base e orientagdo para a producdo dos mesmos,
superando as expectativas dos participantes. Trabalhos acerca da producdo de péaes
durante o periodo de distanciamento social, sobre “ala minuta” tradicional de Pelotas
no Rio Grande do Sul, fatores antinutricionais, frutas tipicas brasileiras como o Jatoba,
fermentagcdo natural, entre outras producgdes enriquecedoras resultantes do aprendizado
no projeto.

Por fim, foi realizada ao final do ano de 2020 uma confraternizagéo, tendo como
atividade um amigo oculto cuja finalidade era haver um encerramento das atividades do
ano e uma reuniao amistosa e agradavel entre os integrantes. Na atividade os participantes
realizaram uma receita baseada nas preferéncias alimentares de um integrante do projeto
devendo fazer um prato inspirado nele e um texto desejando boas novas para o préximo
ano. Diversas fotografias dos pratos realizados foram compartilhadas na confraternizagao,
tendo um grande engajamento do projeto com os discentes e trazendo maior interesse de
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outros graduandos a ingressarem no projeto apo6s a divulgagéo de seus resultados.

Por fim, relata-se que nessa modalidade de estudo alguns pontos negativos
foram observados, como algumas falhas na rede de internet, a falta de participagéo e/ou
dificuldade de interagdo com alguns participantes, bem como a excluséo dos individuos
que tém dificuldade ou n&o tem o acesso a internet ou a meios para acessar a plataforma
da Webconf.

Entretanto, pontos positivos foram também observados, como a maior abrangéncia
do projeto. E a forma como dispbs aos participantes a oportunidade de estudo e contato
com a Universidade mesmo que a distancia. Nesse sentido, cabe ressaltar que o projeto
foi 0 Unico ponto de vinculo entre os académicos participantes e a UFPel durante o periodo
de 8 semanas que antecederam o Calendario Alternativo I, fato que o tornou extremamente
importante para socializagdo e suporte de conhecimento entre académicos da Gastronomia
e professores da Universidade.

41 CONCLUSOES

O Projeto de Ensino "Tépicos em Gastronomia: Grupo de Estudos Interdisciplinar",
através de encontros remotos, atingiu seus objetivos previsto no ano de 2020,
proporcionando experiéncias que causaram grande impacto positivo nos discentes do
curso de Gastronomia participantes do grupo.

Os autores agradecem ao Programa de Bolsas Académicas, modalidade Bolsa
de Iniciagéo ao Ensino, da Pro-Reitoria de Ensino da UFPel e ao Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico - CNPq pela Bolsa de Iniciagao Cientifica.
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