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RESUMO

A monitoria académica tem como principal relevancia a formagao do estudante
na graduagao, através do contato com o ensino, pesquisas e praticas
pedagdgicas agregando de forma positiva na conclusao universitaria do aluno.
Durante o periodo de vigéncia da monitoria, € funcdo do monitor auxiliar os
docentes e discentes ao longo da disciplina, em prol de ser um veiculo de
comunicagcdo mais pratica e eficiente. A disciplina de Confeitaria e Docaria,
teve como objetivo o acompanhamento das atividades na sala de aula e na
cozinha auxiliando nas atividades de docéncia, além de pequenas aulas
ministradas, dindmicas de grupo, apresentagdo de semindrios, revisdo de
assuntos da grade prevista, pesquisas relacionadas a disciplina e planejamento
de visitas técnicas. Toda a monitoria durou trés semestres académicos,
totalizando um ano e meio. A disciplina apresenta no seu plano de ensino
assuntos relacionados a ingredientes mais utilizados na confeitaria, como
também tipos de massas, tortas e bolos classicos, e diversidade de chocolates.
Durante o periodo de monitoria, as atividades desenvolvidas incluiram o
acompanhamento das aulas tedricas da disciplina, bem como o apoio nas
avaliagdes e nas praticas realizadas em sala e laboratério. Também fizeram
parte das atribuicdes a realizacdo de pesquisas relacionadas ao conteudo
programatico e o suporte na organizagao e condugao de seminarios. Além
disso, houve assisténcia continua aos alunos para esclarecimento de duvidas,
juntamente com a disponibilizagdo de materiais de estudo relacionados aos
assuntos ministrados em sala. Em avaliagdes, foram feitos acompanhamentos
no desenvolvimento de questdes para as provas, além de corregao de
trabalhos, relatério das aulas praticas, e seminario. Nas avaliagcbes, os
requisitos para pontuar sao de criatividade, coesao e coeréncia com o assunto
abordado e pedido pela professora, além do desenvolvimento do aluno na fala.
Portanto, a experiéncia com a monitoria na disciplina foi de grande importancia
para a formacdo académica da monitora, pois além de cooperar no
desenvolvimento e habilidades interpessoais, gera aproximagdo na
comunicacao de professores e alunos.

Palavras-chave: Gastronomia; Monitoria académica; Praticas pedagdgicas;

Confeitaria



1.  INTRODUGAO

A monitoria académica € uma dinamica de grande importancia para o
ensino superior, com ela € possivel contribuir com o desenvolvimento do
discente e formacao do estudante-monitor. Na Gastronomia, o monitor assume
um papel de ainda mais responsabilidade, por ser um curso teorico-pratico,
onde além das aulas expositivas em sala de aula, é possivel vivenciar na
cozinha, todas as receitas vistas anteriormente. De acordo com Frison e
Moraes (2010), a monitoria constitui-se como um espac¢o de aprendizagem
compartilhada, no qual ocorre troca de experiéncias e construgcao coletiva do
conhecimento, beneficiando tanto o monitor quanto os alunos assistidos.

Na disciplina de Confeitaria e Docaria, por exigir mais precisao, dominio
e atencdo em cada preparagao executada, permite que o monitor faca um
acompanhamento mais personalizado e individual em cada estudante, podendo
compreender com mais atengado cada duvida e dificuldade. Complementando
essa perspectiva, Cunha e Carrilho (2015) destacam que a atuagdo do monitor
fortalece o processo de ensino-aprendizagem ao proporcionar suporte
pedagogico adicional e contribuir para a superagdo de dificuldades
académicas.

A atuacdo do monitor em ambito académico, possibilita competéncias
essenciais para a formagao académica e profissional, de forma a contribuir
uma decisao importante na conclusdo do curso, onde o aluno escolhe a area
que ira seguir. De acordo com Santos, Silva e Souza (2019), a experiéncia de
monitoria contribui para o aprimoramento de habilidades como liderancga,
comunicacao, responsabilidade e autonomia, aspectos fundamentais para o
exercicio profissional e para a possivel inser¢do na carreira docente.

Dessa forma, existem diversos beneficios em ser monitor no ensino
superior, ja que essa experiéncia contribui para varias perspectivas, como
responsabilidade, cordialidade, comunicacdo, decisbes e aplicacbes de

ensinamentos



1.1 MONITORIA COMO INSTRUMENTO DE ENSINO E APRENDIZADO

A educacgao presa por estratégias que contribuam para a melhoria do
processo de ensino-aprendizagem com o intuito de manter a participagao ativa
dos estudantes na construcdo do conhecimento. Quando o ensino é levado ao
ambito gastronbmico, é assumido um papel bastante relevante pois é
caracterizado pela integragdo entre os conhecimentos tedricos e atividades
praticas. A monitoria académica possibilita ao estudante a ampliagdo do seu
conhecimento e o aprimoramento das habilidades interpessoais, influenciando
positivamente na carreira profissional.

A confeitaria € uma area da gastronomia que exige um conhecimento
técnico maior, além de estudar ciéncias dos alimentos, nutricdo, administragao,
cultura, histoéria e artes culinarias, exige um dominio das propor¢des dos
ingredientes, controle de temperatura e processos fisico-quimicos especificos.
Nesse contexto, a monitoria aparece como um importante mecanismo de apoio
a organizacado das atividades praticas, auxiliando os estudantes durante as

aulas.

E de grande importancia que além do suporte técnico, o monitor contribua
para o fortalecimento da segurancga alimentar e boas praticas de manipulagao,
Conforme estabelece a RDC n° 216/2004, os servigos de alimentacido devem
implementar procedimentos que assegurem condigdes higiénico-sanitarias
adequadas em todas as etapas de producdo dos alimentos (BRASIL, 2004).
Durante as aulas, a orientagao de como utilizar corretamente cada ingrediente
e equipamento faz total diferenca para a formacgao profissional na area

gastronémica.



2. CARACTERIZAGAO DA MONITORIA

2.1 DESCRIGAO DO LOCAL

O local da monitoria foi na Universidade Federal Rural de Pernambuco,
(UFRPE) no campus Dois Irmaos, localizado na Rua Dom Manuel de Medeiros
s/n, no bairro Dois Irmaos em Recife - Pernambuco. Todas as aulas tedricas
foram apresentadas no prédio do CEAGRI Il (Centro de Ciéncias Agrarias), e
as aulas praticas foram ministradas no Edificio de Laboratérios de
Gastronomia. No laboratério, durante as aulas praticas, os alunos tém acesso a
algumas bancadas onde formam grupos para elaborar as preparagdes. (figura
1e2).

Figura 1: Cozinha quente do laboratério de gastronomia.

Fonte: Google imagens. 2024



3.2 PERIODO DA MONITORIA

A monitoria de confeitaria e dogaria iniciou-se no segundo semestre de
2024.2, a partir do dia 29/10/2024 até 13/03/2025, no turno da tarde com uma
turma de 9 alunos. O periodo seguinte teve inicio em 2025.2, a partir do dia
15/04/2025 até 31/07/2025, no turno da manha, com uma turma de 28 alunos.
Ainda em 2025, a ultima turma da monitoria teve inicio no periodo de 2025.2 do
dia 02/09/2025 até 19/03/2026, no turno da tarde contando com 18 alunos.

Com carga horaria de 90h, a disciplina se dividia entre aulas nas 4 horas

de aulas nas tergas e 2 horas de aulas nas quintas, totalizando 6h semanais.

3.3 OBJETIVO DA MONITORIA

De acordo com a Lei n°® 5.540, de 28 de novembro de 1968, a monitoria
€ uma modalidade de ensino-aprendizagem que integra discentes as atividades
didaticas, de pesquisa ou extensdo, visando a melhoria do ensino.

A monitoria consiste no auxilio ao docente na universidade, onde um
aluno que ja passou pela cadeira escolhida, passa por um processo seletivo,
podendo ser uma prova ou entrevista para ser um monitor efetivo pelo ano
letivo, cumprindo uma carga horaria e algumas obriga¢gdes juntamente com o
professor. Segundo Silva et al. (2020), “a monitoria fortalece o vinculo entre
ensino, pesquisa e extensdo, contribuindo para o desenvolvimento de
habilidades como responsabilidade, comunicacdo e lideranga, além de
enriquecer o curriculo e favorecer o esclarecimento de duvidas e a fixagdo de
conteudos pelos estudantes”.

Na disciplina de Confeitaria e Dogaria, a professora responsavel, realiza
uma selegcdo com os alunos que detém interesse em ser monitor da cadeira.
Para realizar a inscricdo € necessario o preenchimento de um formulario,
juntamente com o historico escolar com a nota da disciplina consolidada.
Através de uma avaliacdo, onde € escolhido um tema, os alunos inscritos
precisam discorrer sobre o assunto escolhido anteriormente sobre a disciplina e
demonstrar dominio. A depender do desempenho, o aluno pode ser

selecionado para prestar monitoria.
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O objetivo do monitor € auxiliar os alunos nas duvidas em provas,
trabalhos e atividades, propor dindmicas que ajudem na melhor aprendizagem
do assunto. O ensinamento de preparagbes classicas permite ao aluno
conhecimento da confeitaria de outros paises, adquirindo um leque de
possibilidades no ambito profissional. Com intuito de aprofundar conhecimento
na area de formacdo, também é funcdo do monitor contribuir com novas
oportunidades de conhecimento, como propor e organizar as visitas técnicas,
aléem de estimular o aluno que tem interesse pelo ensino a projetos de

extensao e pesquisas.

3. ATIVIDADES PLANEJADAS

A monitoria ocorreu em 3 periodos, tendo inicio em novembro de 2025 e
finalizando em margo de 2026, onde todas as atividades pensadas e realizadas
ocorreram sob a supervisao da professora Amanda Siqueira e a atuacao de
duas discentes, monitoras da disciplina. Utilizou-se a metodologia de aulas
expositivas ilustrativas e didaticas, aulas praticas, além de visitas técnicas para
melhor absor¢do do ensino, contudo, também houve acompanhamentos e
mentoria para os discentes em grupos de seminarios e atividades extras, além
de orientagdes prévias as avaliagdes tedricas e praticas.

As aulas se iniciaram com uma dinamica de apresentacao de disciplina e
toda a grade curricular que seria estudada durante o periodo letivo, formando

assim um planejamento entre professor e alunos.

Figura 3: Cronograma das aulas da disciplina de Confeitaria e Dogaria.

CRONOGRAMA

e Apresentagao e introdugao da disciplina. Ingredientes de importancia
na confeitaria.

e Acucar: caracteristicas e pontos de coccgao. Caldas, recheios e
coberturas.
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Massas de base

Espumas e Preparacdes emulsificadas. Bolos: composi¢gdes e técnicas

Tortas: composicao e técnicas de montagens. Sobremesas com
queijos

PRATICA: Gateaux secs. Biscuit.

PRATICA: Tortas. Pate a sucre. Pate brisée. Pate a Sablée. Pate a
Sablée aos biscoitos.

PRATICA: Merengues. Mousses. Petit gateau. Waffle. Geleia. Calda.

12 Verificagéo de aprendizagem (TEORICA)

Sobremesas com frutas.

PRATICA: Soufflées. Flan. Verrine. Pavlovas. Parfait

Sobremesas congeladas.

PRATICA: Sobremesas com frutas

PRATICA: Pate feuilletée. Pate a choux. Pate a choux craquelin

Chocolate e suas aplicagoes

PRATICA: Chocolate e suas aplicacdes

PRATICA: Tortas: composicdo e técnicas de montagens

PRATICA: Bolos

RODA DE CONVERSA: Tendéncias da confeitaria atual e Confeitaria
funcional

Técnicas de decoragao para bolos

Pratica: Trabalhos com agucar.

Petits fours.

SESSAO DE ORIENTACAO: Produtos de confeitaria para fins
especiais

SEMINARIOS: Confeitaria internacional e Confeitaria para fins
especiais

22 VERIFICACAO DE APRENDIZAGEM (PRATICA)

32 VERIFICACAO DE APRENDIZAGEM (TEORICA)

Fonte: Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas. 2025
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Inicialmente é mostrado os ingredientes de acordo com suas
caracteristicas e aplicabilidade na confeitaria base da confeitaria, ou seja, todos
aqueles que sao importantes em alguma parte da preparagdo e como
funcionam suas reagdes ao misturar com outros componentes da receita.
Segundo Centro de Produgbes Técnicas (s.d.), “as bases sao preparacdes
simples que servem como ingredientes fundamentais para criar sobremesas,
bolos e coberturas. Elas garantem estrutura, sabor e brilho as receitas [...]
aprender a preparar corretamente essas bases evita erros comuns”.

Ainda nas aulas tedricas, assuntos como massa base, espumas e
preparagdes emulsificadas, bolos (agregando suas composi¢des e técnicas),
tortas e sobremesas (congeladas, com frutas e com queijos), além de
chocolates e suas aplicagbes. Na aula de chocolates, houve uma didatica
diferente, no qual as monitoras ficaram responsaveis por ministrar uma mini
aula sobre o assunto, sendo feita uma dindmica com jogo interativo (figura 3),
onde foi possivel a participagcdo de forma divertida dos alunos sobre os
assuntos abordados, possibilitando uma melhor absor¢cdo e interacdo dos
estudantes com o assunto.

O kahoot é um jogo interativo através de uma plataforma online que
pode ser jogada por qualquer pessoa com acesso a internet, nela é possivel
criar questdes de multipla escolha e discursiva de qualquer assunto. O intuito
do jogo além de trazer conhecimento é agregar leveza ao aprendizado, levando
a disputa de quem ficara no podio, os jogadores tém a fungdo de acertar o

maior numero de questdes no menor tempo.

Figura 4: Jogo utilizado em sala

Whe e e w gt | hana heretere | eamr

Fonte: Google Imagens. 2024
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A gamificagcdo na instituicdo de ensino € uma forma de abordagem que
utiliza elementos de jogos em atividades e processos educacionais para educar
alunos. Segundo Biazon e Gava (2018), o uso de jogos educativos em sala de
aula ndo apenas facilita a fixacdo dos conteudos, mas também desperta o
interesse e a participacdo dos estudantes, favorecendo o processo de
ensino-aprendizagem. Dessa forma o aluno deixa de ser apenas um receptor
de informagdes e passa a adquirir mais interesse nas aulas teéricas. Legaki et
al. (2020) cita em seu artigo sobre “O efeito da gamificagcdo baseadas em
desafios na aprendizagem” que alunos que tiveram acesso a esse tipo de
ensino aumentaram seu desempenho em comparacdo aqueles que nao
tiveram esse acesso.

Como forma de metodologia, foi aplicada as avaliagdes, que permitem
verificar o nivel de aprendizagem dos alunos, além de identificar dificuldades
ao longo da disciplina. A primeira verificacdo de aprendizagem é teorica,
abordando os seguintes assuntos: acgucares, massas bases, espumas e
preparagdes emulsificadas, bolos e tortas. J& a segunda verificagdo de
aprendizagem é pratica, onde os alunos em grupo escolhem um pais com
preparacdes classicas, e sao desafiados a recriar essa preparagao para um
grupo com restricdes alimentares, podendo ser diabéticos, celiacos,
intolerantes a lactose. As avaliagbes tedricas permitem que os alunos
aprimorem suas bases técnicas e teoricas, ja as avaliagbes praticas permitem
com que os alunos apliqguem seus conhecimentos e criatividade nas

preparacoes.

4.1 AULAS PRATICAS

Nas aulas praticas, antes de iniciar era realizada a conferéncia e
separagao dos insumos e utensilios pedidos anteriormente pela professora. Foi
possivel vivenciar todo o assunto previamente apresentado nas aulas tedricas,
com mais aprofundamento, explorando as técnicas, conhecimento e
criatividade dos alunos nas preparagdes e montagem das receitas (Figura 5,6,7
e 8). O trabalho da monitoria foi ajudar e auxiliar nas duvidas, além de

supervisionar corrigindo técnicas culinarias erradas, quando necessario.
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Os alunos recebem um roteiro de aula (Figura 9), previamente feito pela
professora, contendo todos os insumos necessarios para a producao do prato,
tempo de receita, foto da preparacdo e modo de preparo. Essas fichas
permitem autonomia e criatividade ao aluno, possibilitando a aplicagao de

técnicas aprendidas anteriormente.

Figura 5: Aula de finalizagao de bolos com pasta americana turma 2024 .1

Fonte: Arquivo Pessoal. 2024

Figura 6: Dacquoise, preparacéo feita em aula pratica, turma 2024.2

a N

Fonte: Arquivo Pessoal. 2024
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Figura 7: Petit Gateau produzido em aula pratica, turma 2025.1

Fonte: Arquivo Pessoal. 2025

Figura 8: Bolo de rolo produzido em aula pratica, turma 2025.2

Fonte: Arquivo Pessoal. 2025
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Figura 9: Roteiro de aula pratica

Confeitaria Prof* Amanda Oliveira
e
Dogaria

ROTEIRO DE AULA PRATICA

BOLO DE ROLO

Recheio:
270g de goiabada cremosa

as:
~nn
2.0y

manteiga sem sal
2 0g de agiicar refinado

2 g de farinha de trigo sem fermento
2. gdeovos

¢ de manteiga sem sal (untar)

< g de farinha de trigo (polvilhar)

< 1 de agticar de confeiteiro (polvilhar)
olo de papel manteiga

n ajuda de uma espétula formando uma fina camada.
a4 minutos ou até que a massa fique opaca e levemente seca na superficie

sobre o pano ou bancada polvilhada.

pa de goiabada cremosa.

a goiabada espalhada. Repetir a sobreposigao usando de 3 a 4 cam;
12. Finalizar polvilhando agiicar de confeiteiro ou qualquer outra decoragdo descjada.

Fonte: Arquivo da Monitoria de Confeitaria. 2025

Foi possivel avaliar os alunos juntamente com a professora
responsavel, em provas praticas, atividades alternativas e apresentacdes de
seminarios, ajudando a verificar se todos os requisitos exigidos estavam
cumpridos.

Em todas as aulas praticas, os alunos eram auxiliados para fazer um
relatorio que consistia em informar: introdugéo, materiais e técnicas, resultados
e conclusdao. Com esse relatério, a monitora juntamente com a professora,
consegue atribuir aos alunos pontos, além de conseguir identificar o
aprofundamento do discente sobre o assunto ministrado em aula, permitindo
gque 0s mesmos organizem o pensamento de forma ldgica e estruturada.
Pesquisar, coletar dados e interpretar informacgdes, o estudante se torna mais
independente e responsavel pelo préprio aprendizado. De acordo com Pedro
Demo (2011), a pesquisa e a produgédo escrita sdo fundamentais para a

construgcédo da autonomia no processo de aprendizagem.
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4.2 NOTAS E FREQUENCIAS

E funcdo do monitor auxiliar o docente no preenchimento de notas e
presenca nos sistemas da universidade. Através do portal do aluno, SIGAA,
fica aberto para que o monitor lance as frequéncia, com o nome de todos os
alunos e aulas ministradas, feriados, faltas e aulas suspensas (Figura 10). Essa
funcdo permite ao monitor integracdo com o portal, dando mais autonomia e

conhecimento dos dados.

Figura 10: Portal do SIGAA UFRPE.

Fonte: Arquivo Pessoal. 2025

4.3 VISITAS TECNICAS

Na disciplina de Confeitaria e Dogaria, conseguimos fazer a visita em
trés estabelecimentos diferentes, fabrica da sorveteria Amorito (Figura 11), a
Casa Monteiro (Figura 12), onde sdo produzidos bolos de rolos tipicamente
pernambucanos e a fabrica da gelateria Dois Tons (Figura 13). As visitas s6
podem ser feitas em dia e horario da disciplina, visto que se trata de uma aula
de campo. Os alunos ficam livres para escolher a melhor forma de
deslocamento até o local indicado.

As visitas técnicas sdo um meio de conexao entre as aulas tedricas e a
experiéncia pratica em estabelecimentos no cotidiano. As visitas sdo capazes

de enriquecer o aprendizado, aumentando a motivacdo e a compreensao dos

18



conceitos abordados.“A visita técnica complementa o ensino, permitindo ao
aluno relacionar a teoria estudada em sala de aula com atividades praticas e a

realidade profissional.”— da Costa Gongalves & Oliveira de Almeida, 2020.

Figura 11: Foto durante visita técnica a fabrica de sorvetes Amorito. Turma
2024.2

Fonte: Arquivo Pessoal.2024

Figura 12: Foto durante visita técnica a confeitaria Casa Monteiro. Turma
2025.2

Fonte: Arquivo pessoal. 2025
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Figura 13: Foto durante visita técnica a Gelateria artesanal Dois Tons. 2025.2

Fonte: Arquivo pessoal. 2025

A primeira visita técnica foi na fabrica da Amorito, empresa originada na
década de 80 por Laete Amorim, onde produz sorvetes e picolés. A empresa
passou por algumas remodelagdes desde seu fundamento até assumir a marca
de Amorito Sorvetes, ganhando o publico e se espalhando pelo nordeste.
Nesta fabrica, primeiramente o responsavel passou todos os informativos aos
visitantes e dirigiu-se ao primeiro setor de estocagem de produtos, onde os
alunos puderam observar todas as embalagens, produtos e mercadorias eram
guardadas. Seguindo para o setor de produgao, os alunos se depararam com
diversos equipamentos que produzem diversas bases de sabores de sorvetes e

picolés (Figura 14).
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Figura 14: Equipamentos utilizados na produgao de sorvetes Amorito.

Fonte: Rede social Amorito Sorvetes.2024

A visita ocorreu na Casa Monteiro, empresa especializada no auténtico
bolo de rolo pernambucano, que ja participou de diversas feiras em Recife. E
uma fabrica de menor porte, em comparagdao com a Amorito sorvetes, que
possibilita aos alunos a fazerem comparagdes de estrutura, equipamento e

organizagao de fluxo de produgao. (Figura 15).

Figura 15: Producéao de bolo de rolo e biscoitos na Casa Monteiro.

Fonte: Arquivo pessoal. 2025
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A visita feita na gelateria Dois Tons, fundada recentemente por Michele,
€ conhecida por sua producdo artesanal de gelatos sem aromatizantes e sem
conservantes. Tem o intuito de atingir a maior parte dos publico com gelatos
zero agucar, zero lactose, e gelato pet, além da vasta variedade de sabor, a
dois tons inova com sabores mensais, como o sorvete de abdbora no
halloween. Os alunos vivenciaram outro tipo de dindmica diferente da Amorito,

com outros equipamentos e uma produgado mais artesanal (Figura 16).

Figura 16: Produc&o de casquinhas artesanais na Dois Tons.

ol — /
\ ‘ as SO

Fonte: Arquivo Pessoal. 2025

Apos todas as visitas, a empresa disponibiliza degustacdo de seus
produtos mais vendidos (Figura 17, 18). As visitas técnicas na area
gastronbmica permitem que os alunos vivenciem o dia a dia de
estabelecimentos de alimentacdo, conectando a teoria culinaria com a pratica
do mercado, além de aprimorar habilidades como gestdo de cozinha,

atendimento e controle de qualidade - Almeida, p.s. Martins, c.a., 202.
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Figura 17: Bolo de Rolo produzido na Casa Monteiro.
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Fonte: Arquivo pessoal. 2025

Figura 18: Sorvete produzido pela Dois Tons.

Fonte: Arquivo pessoal. 2025

Por fim, apés a conclusdo das visitas, assim como apés a finalizagéao
das aulas praticas, os alunos em grupo ou individualmente ficam responsaveis
por elaborar um relatério mais detalhado sobre o assunto abordado. O relatério
deve incluir fotos, pontos positivos e negativos, assim como também sugestéo

e conclusdo. Dessa forma, é possivel que a monitora corrija esses relatérios,
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atribuindo pontuagdo, mas para além da pontuacdo, consiga ver qual a

perspectiva do aluno quanto a visita, assim como uma analise critica.

4.4 RELATORIOS E AVALIACOES

Assim como o relatério para as visitas é importante, também é valido
para as aulas praticas, com ele o monitor consegue pontuar para a professora
quais receitas devem ser substituidas, quais dificuldades os alunos obtiveram
ao fazer a preparagao, possibilitando melhorias futuras e ajustes necessarios.

Em algumas turmas foi aplicado a avaliagao pratica, que consiste em o
aluno recriar através do conhecimento, preparacdes baseadas em restricbes
alimentares, algumas receitas classicas. Segundo Antonio Joaquim Severino
(2017), a formacédo académica deve ir além da teoria, incorporando praticas
que preparem o estudante para o exercicio profissional. O resultado da
avaliagao pratica foi o melhor possivel, pois permitiu que os alunos ficassem
livres para explorar a criatividade e conhecimento adquirido durante todo o
curso e a disciplina.

Em periodos de avaliagdo, é fungcdo do monitor auxiliar os alunos em
quaisquer duvidas. Dessa forma, foram feitas questdes de revisdao, com base
nas perguntas dos assuntos que seriam cobrados posteriormente nas
avaliagdes. Além das questdes, também foi disponibilizado links e livros para
maior aprofundamento no assunto. Com as respostas das questdes, os alunos

conseguiram debater entre si, gerando mais conhecimento.

4.5 CULTURA DO BOLO DE ROLO PERNAMBUCANO

Em diversos momentos da monitoria o bolo de rolo pernambucano de
goiabada foi citado pelos alunos e pela professora como exemplo de massa e
montagem diferenciada, que segundo a Lei Estadual n° 13.436, de 24 de abril
de 2008, o bolo de rolo se tornou patriménio cultural e imaterial de
Pernambuco. O bolo que traz muitas camadas entre massa e goiabada
cremosa, chama atengao pois seu sabor é equilibrado e necessita de técnicas
de producéo e finalizagdo para que saia perfeito (Figura 19). A visita técnica a

Casa Monteiro, permitiu que os alunos pudessem vivenciar, através de uma
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receita de familia, as técnicas usadas para o formato perfeito, além de outras
versdes desse bolo versatil, como bolo de rolo sabor pistache, chocolate, doce

de leite e beijinho.

Sua origem remonta ao periodo colonial, a partir da adaptagédo de
receitas portuguesas, especialmente do colchdo de noiva, que € um bolo de
massa leve e recheio equilibrado, onde levava na sua composi¢do, ovos,
farinha de trigo, agucar, manteiga, canela, raspas de limao, améndoas, doce de
cidra no recheio e em algumas versdes, composta de frutas e era enrolado em
poucas camadas. Devido a todas as mudancgas histéricas, o bolo foi sofrendo
alteragbes no seu sabor, devido a disponibilidade da goiaba no territorio
pernambucano. Ana Paula Paiva (2017), apontam o bolo de rolo como um
importante atrativo turistico de Pernambuco, contribuindo para a economia e
para a promog¢ao da identidade regional. Dessa forma sua importancia
ultrapassa o campo gastronémico, se tornando um simbolismo cultural e
turistico. Do ponto de vista cultural, o bolo de rolo representa a continuidade

dos saberes culinarios transmitidos entre geracgoes.

Ainda levando alguns ingredientes parecidos com o colchdo de noiva, o
bolo de rolo pernambucano se destaca por suas camadas finas de doce de
goiaba e massa, as camadas passaram a ser enroladas sucessivamente,
originando o bolo de rolo. Essa adaptagédo transformou completamente a

apresentagao do doce, mas manteve a influéncia da confeitaria portuguesa.

O bolo de rolo tem capacidade para diversas adaptacdes do que se é
considerado tradicional. Atualmente, existem versdes com cafés, chocolates e
derivados de outros cremes de frutas. Dessa forma, explora a criatividade de
quem produz, além de se tornar uma forma de atrair o consumidor a novas
experiéncias dentro do formato tradicional do bolo. Além de novos sabores,
ainda surgem novas apresentagdes através de sobremesas, tortas e naked
cakes. Além de seu valor simbdlico, o bolo de rolo desempenha importante
papel econémico, de forma a agregar valor histérico e emocional, podendo ser

adquirido como lembrancga para visitantes.
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Figura 19: Bolo de rolo pernambucano.

Fonte: Google imagens. 2023

4.6 GELATERIAS E SORVETERIAS

Assim como o bolo de rolo, as gelaterias e sorveterias vem com uma
grande crescente no seu consumo no estado de Pernambuco, por ter
temperaturas mais elevadas, se torna maior a procura pelo sorvete como um
refresco para o calor. Desde o século XX, sorveterias tradicionais passaram a
integrar a paisagem urbana das cidades pernambucanas, especialmente

Recife, Olinda e Caruaru, tornando-se espagos de convivéncia social e lazer.

Na universidade nao foi possivel mostrar aos alunos na pratica a forma
de producao de sorvetes e gelados, por isso a visita técnica se fez de grande
importancia. Os alunos conseguiram viabilizar na pratica a produgéo de

sorvetes e gelatos artesanais de grande e pequeno porte.

Segundo a Associacao Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes
(Abrasorvete), o consumo médio passou de cerca de 5 litros para
aproximadamente 9,1 litros por pessoa ao ano no Brasil em 2024, praticamente
dobrando em pouco tempo. Os gelatos artesanais apresentam caracteristicas
divergentes aos sorvetes industrializados, proporcionando mais cremosidade e

intensidade no sabor, fazendo com que o publico tenha mais atragdo pelo
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consumo. No ambito local, gelaterias e sorveterias vem valorizando cada vez
mais ingredientes regionais, buscando atrair ainda mais o publico, onde reflete
a biodiversidade local e fortalece a identidade gastronédmica regional. (Figura
20). Esse conjunto de elementos consolida o segmento como um dos mais

dindmicos dentro do mercado alimenticio regional.

Figura 20: Sorvete napolitano nordestino Frosty.

NAPOLITANO & .. =" [
NORDESTINO |

TAPIOCA + MILHO + AMENDOIM

Fonte: Google imagens. 2023

4, DIFICULDADES E JUSTIFICATIVAS

Poucas dificuldades foram encontradas quanto a monitoria. A falta de
insumo devido a alguns cortes de verbas, acarretou a um atraso na
programagao, com isso algumas aulas praticas da turma de 2025.2 n&o foram
feitas, prejudicando a experiéncia dos alunos quanto as técnicas de
preparacdes, mas com a cooperacido de todos, ainda foram realizadas
algumas visitas técnicas com o intuito de minimizar os impactos nas aulas
classificadas como as mais importantes.

Alguns equipamentos por mais que ndo fossem disponibilizados pelo
departamento, a professora se prontificou em levar-los para que os alunos
pudessem fazer as preparagdes o0 mais proximo possivel Ja em relagao as
visitas técnicas, os alunos precisaram se prontificar a comparecer nos locais

combinados, dessa forma arcaram com os gastos de passagens de ida e
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volta, pois ndo foram disponibilizados transportes particulares que fizessem

esse deslocamento.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A experiéncia com a monitoria académica agregou grandemente a
formagdo pessoal e profissional, promovendo a vivéncia de diversas
dinamicas e rotinas do ensino superior. Com a monitoria foi possivel ter
aprofundamento dos conteudos abordados, além de responsabilidade,
organizagao, trabalho em equipe e comunicagdo com a docente e discentes.
A monitoria permitiu também uma aproximagao com a realidade da docéncia,
na formulacdo de um banco de questbes tedricas para provas, langamento de
frequéncia e atribuicdo de notas a trabalhos, planejamento de aulas.
Possibilitando de tal forma, ajuda constante aos alunos, compreendendo as
dificuldades dos alunos, estimulando o compromisso dos mesmos.

No curso de Gastronomia, a monitoria apresenta importancia ainda
maior devido a predominancia de atividades praticas e a necessidade de
acompanhamento constante durante o processo de aprendizagem. Na area
de Confeitaria, especificamente, a atuagdo do monitor contribui para a
compreensao das técnicas, reducao de erros operacionais, fortalecimento das
boas praticas de manipulagdo e desenvolvimento da autonomia dos
estudantes.

Dessa forma, é inevitavel concluir que a monitoria, apesar de seus
desafios, serve de grande aprendizado ao monitor, sendo possivel
engrandecer seu conhecimento para além do aprendizado na aula, mas
também com todo o dia a dia, preparando-o para desafios futuros no ambito
profissional.

E imprescindivel dizer que os resultados da monitoria foram mais do que
positivos de acordo com as notas dos alunos, que foram todas na média e
acima delas, e além de tudo a opinidao dos alunos sobre todo suporte que foi

dado durante o periodo de aulas.
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