Maos na Massa: o processo criativo na base do ensino-aprendizagem da Gastrotecnia
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A Unidade Curricular (UC) de Gastrotecnia insere-se no 62 semestre da licenciatura em
Ciéncias da Nutricdo e tem como objetivo compreender as principais altera¢des sofridas pelos
alimentos nos processos culindrios.

A UC inclui duas sessdes tedricas semanais de uma hora, cujos temas se articulam com os
trabalhos realizados nas aulas praticas (sessGes semanais de duas horas). Estas Ultimas
decorrem no laboratdrio de Gastrotecnia, em turmas que incluem 12 a 16 estudantes que se
dividem em 4 grupos de trabalho.

A maioria das sessOes praticas encontra-se estruturada em trés partes. Na primeira, sdo
evidenciadas pelo docente, durante aproximadamente 30 minutos, as caracteristicas fisicas e
quimicas que os alimentos sofrem no processo de confec¢do. A partir desta demonstragao,
cada estudante explora autonomamente o tema, investigando, de forma a compreender os
fendmenos observados, fora do contexto da aula, devendo submeter um resumo da pesquisa
efectuada na plataforma Moodle, no prazo de uma semana, a avaliar pelo respetivo docente.

Na segunda parte da sessdo pratica, os estudantes, em grupos de 3 a 4 elementos, sdo
convidados a criar uma preparagao culindria durante cerca de uma hora, a partir de um
conjunto de ingredientes que tém a disposi¢cdo na bancada de trabalho. Nesta atividade apela-
se a criatividade e exploram-se competéncias sobretudo no dominio do “Fazer”. Pretende-se
que os estudantes partam do conceito da cozinha tradicional e implementem técnicas de
culindria saudavel, preservando os principios da Alimentacdo Mediterrdnica de que a nossa
tradicdo culindria partilha.

Sdo portanto os estudantes que criam a sua “receita” a partir dos ingredientes
disponibilizados. Embora as 4 propostas de ingredientes, diferentes entre grupos, sejam
conhecidas pelos estudantes com alguns dias de antecedéncia, a distribuicdo dos trabalhos
pelos grupos é realizada, aleatoriamente, na prépria aula.

A terceira e Ultima parte das sessOes praticas, destina-se a saborear, discutir e avaliar os
trabalhos elaborados pelos diferentes grupos. Como resultado desta componente criativa,
elaboramos um e-book que agrega as receitas criadas pelos estudantes (ingredientes, modo de
preparacdo, composicdo nutricional e avaliacdo média obtida pelos pares).

Faz ainda parte da componente prética da UC, a selec¢do e avaliagdo critica de uma receita
tradicional da regido de origem dos estudantes e sua melhoria/adaptacdo aos principios da
culindria saudavel. As receitas adaptadas sdo experimentadas nas sessdes praticas, avaliadas



pelos estudantes e docentes, e por fim o trabalho critico é apresentado pelos grupos em
sessoes tedricas destinadas ao efeito.

Para além do exame escrito final que confere 12 valores, o processo de avaliagdo decorre
ainda do desempenho na investigacdo baseada na demonstracdo laboratorial (3 valores),
englobando ainda o resultado obtido na adaptacdo da receita tradicional (1 valor), bem como
a classificagdo em dois mini-testes realizados ao longo do semestre (4 valores).

Acreditamos que este tipo de processo formativo tem como ponto forte permitir a aquisicao
gradual de conhecimentos ao longo do semestre. Este facto contribui certamente para explicar
os bons resultados obtidos na UC; no ano lectivo de 2014/2015, todos os estudantes inscritos
(n=82), foram avaliados e obtiveram aprovacdo, tendo sido a média (desvio-padrdo) da
classificacdo 14,4 (2,47) valores.



