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1. INTRODUCAO

A monitoria € uma modalidade de ensino e aprendizagem que contribui para
a formacéao integrada dos alunos em atividades de ensino, pesquisa e extenséo
dos cursos de graduacgédo. Ela é compreendida como instrumento para a melhoria
do ensino na graduacdo, através do estabelecimento de novas praticas e
experiéncias pedagodgicas que visem fortalecer a articulacdo entre teoria e pratica
e a integracdo curricular nos seus diferentes aspectos, e tem como finalidade
promover a cooperagdo mutua entre discente e docente, bem como a vivéncia
com o professor (LINS, 2009).

O monitor é o estudante que, interessado em desenvolver-se, aproxima-se
de uma disciplina ou area de conhecimento para, junto a ela, realizar pequenas
tarefas ou trabalhos que contribuem para seu desenvolvimento académico.

O projeto de monitoria visa propiciar a interdisciplinaridade e unir teoria e
pratica durante as atividades desenvolvidas, auxiliando o docente, facilitando e
maximizando o aprendizado dos alunos e despertando o interesse na importancia
da disciplina académica (SOARES e SANTOS, 2008).

A execucdo deste projeto de ensino visa diminuir a caréncia e, muitas vezes,
a inexisténcia de uma técnica prépria para um produto de panificacdo especifico,
bem como as exigéncias crescentes dos consumidores e a competicdo com o
mercado, na qual estimulam cada vez mais a busca por novas tecnologias e
produtos alimenticios com qualidade compativeis com os encontrados nos paises
mais desenvolvidos.

Sendo assim, o conhecimento, deve apresentar uma dindmica de atuacéo
para adequacdo as novas descobertas e tendéncias - cientificas e tecnoldgicas -,
para garantir a formacdo de um profissional contextualizado, apto a atuar na
inddstria, pesquisa e extensdo. Para isto, houve a contribuicdo da consolidacéo
da Formacdo Complementar e a insercdo da Formacédo Livre na nova estrutura
curricular. Assim, diante desta realidade e da necessidade de atualizacdo, é
proposto o presente projeto para inclusao de aluno monitor, assim proporcionando
permanéncia e diminui¢cdo de reprovacdes e evasdo académica.

O objetivo é atuar nas praticas didatico-pedagoégicas para o desenvolvimento
de metodologias de analise de graos especificos para panificacdo com a atuacao
de aluno monitor, a fim de reduzir as evasbes dos cursos envolvidos com a
disciplina de tecnologia de farinhas e panificacao.

Além disso, buscar por novas bibliografias nacionais e internacionais em
metodologias de panificacdo, Auxiliar no planejamento de aulas, no preparo de
material didatico para aula préatica, no preparo de recursos audiovisuais, na
realizacdo de trabalhos de laboratorio, na organizacdo de grupos de estudo,
orientacdes de alunos com dificuldade de aprendizagem, na aplicacéo e correcao
de avaliacdo, na execucdo de aulas-praticas - participando na selecdo das
técnicas e nos testes preliminares - na realizacdo da aula e na orientacdo dos
alunos para o preparo dos relatérios. A ideia € também auxiliar em trabalhos
experimentais e em trabalhos de pesquisa e extenséo, que sdo desenvolvidos no
laboratério, além de controlar a escala de uso do espaco, auxiliar na organizacéo
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interna do laboratorio em relagcdo a organizacao, limpeza e armazenamento de
vidrarias e matérias-primas, e testar metodologias de panificacao diferentes.

2. METODOLOGIA

A atuacdo foi realizada na Planta de Panificagdo do Centro de Ciéncias
Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas, Rio
Grande do Sul.

Para a realizacdo do processo de monitoria foi feito primeiramente um
levantamento das técnicas que seriam realizada em aulas, como as praticas e
materiais de uso (equipamentos e ingredientes). Em um segundo momento
organizou-se o ambiente de trabalho para que se tornasse mais harmonico aos
olhos dos usuarios.

Apls a organizacdo de aulas e do ambiente de trabalho, procurou-se
metodologias para a elaboracdo de produtos que incluissem portadores de uma
dieta restrita, como por exemplo produtos sem gluten.

A atividade de monitoria foi desenvolvida para auxiliar as aulas praticas
durante a disciplina de Tecnologia de Panificacdo, ofertada no 12 semestre de
2016. Este aproveitamento serve para a orientar os alunos nas aulas praticas, em
trabalhos e relatorios, disponibilizando material didatico para os mesmos
desenvolverem seus projetos.

Auxiliou-se, ainda, na elaboracdo de um novo produto, vinculando o projeto
de monitoria a especializacdo de uma nutricionista, inserindo as técnicas de
panificacdo. Também houve o desenvolvimento de um produto free gluten, a base
de farinha de arroz, para ser apresentado e inserido no café do 6° Simpdsio
Brasileiro de Qualidade de Arroz.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As aulas praticas proporcionam ao aluno o aprofundamento do
conhecimento sobre os assuntos discutidos nas aulas teoricas da disciplina de
Tecnologia de Panificacdo. Isso por ter a teoria ligada diretamente a pratica do
desenvolvimento de produtos de panificagdo. Sendo assim, as aulas praticas séo
de fundamental importancia para o desenvolvimento dos discentes da disciplina.

Foi elaborada uma apostila das praticas que seriam desenvolvidas em aula,
a qual foi disponibilizada aos alunos para a compreensdao do assunto. Ela
continha o tipo do produto elaborado, bem como os ingredientes e métodos de
preparo do alimento, para que pudessem ser desenvolvidos relatérios e
publicados trabalhos com o intuito de estimular o aluno didaticamente,
aumentando o interesse para atividades futuras, com o intuito de aprimorar e
desenvolver produtos, buscando satisfazer a necessidade dos consumidores com
restricdo alimentar.

No trabalho com a nutricionista, foi preparado um alimento nutritivo, rico em
fibras e isento de glaten - este que poderia ser consumido por toda populacéo,
incluindo quem tem restricdo alimentar. Como resultado, foi obtido um alimento
saudavel e com uma boa aceitacdo dos consumidores. Este resultado se da pela
leitura dos dados coletados no trabalho desenvolvido pela nutricionista.

Por sua vez, a elaboracéo do produto a base de farinha de arroz foi de suma
importéancia para ampliar os conhecimentos na preparagdo de alimentos free
gluten. Na producéo, foi realizada uma ampla pesquisa nos tipos de alimentos
gue poderiam ser preparados e que seriam atrativos ao consumidor, além de
apresentarem facil preparo. Este trabalho proporcionou - além de ampliar
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conhecimentos - a possibilidade de publicacgo do mesmo, e ainda o
desenvolvimento do produto para os participantes do 6° Simpésio Brasileiro de
Qualidade de Arroz.

4. CONCLUSOES

A atuacdo do bolsista académico aumentou o interesse em aplicar as
técnicas de tecnologia de panificacdo aos discentes, proporcionou interagdo com
alunos da pés-graduacéo e ainda auxiliou no desenvolvimento de produtos para
uma dieta restrita.
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