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INTRODUÇÃO
A panificação e os seus processos, segundo Garcia (2024), são baseados em conhecimentos tra-

dicionais e devem ser respeitados para a melhor execução da produção dos pães. A arte de fazer pão, 
desde os primórdios de sua prática, é demonstrada como algo a ser compartilhado, tendo os seus pro-
cessos e ensinamentos ancestrais passados por gerações e abrindo um leque diverso para muitas outras 
descobertas (Canella-Rawls, 2009).

Tendo suma importância no âmbito profissional gastronômico, há uma certa dificuldade quanto 
à maneira que estes processos de panificação devem ser ministrados de maneira mais dinâmica, bus-
cando o máximo de participação dos discentes possível, visto que é uma das possíveis áreas a serem 
seguidas no âmbito profissional/acadêmico (Cabral, et. al, 2017). O programa de monitoria busca pro-
por melhorias no aprendizado dos discentes e soluções para os problemas crônicos presentes nas aulas. 
Desempenhando um papel essencial para o contexto acadêmico inserido, principalmente devido ao 
suporte contínuo proporcionado pelo monitor da disciplina aos discentes, melhorando a comunicação 
entre discentes e docente e também contribuindo de forma ativa na melhora da qualidade de ensino 
(CONSEPE, 1996).

Com isso, foi buscado, nos períodos de 2023.2 e 2024.1, melhorar as atividades do planejamento 
da ementa da disciplina e desenvolver atividades ativas para melhor trabalhar a participação dos alu-
nos com a disciplina de Panificação. Nesse contexto, o seguinte trabalho é um relato destas atividades 
realizadas, apontando como a monitoria acabou atuando nos processos de aprendizado e sobre a sua 
importância nesses processos de ensino.

METODOLOGIA
O tipo de estudo adotado no presente artigo trata-se de um relato de experiência, discorrendo 

os assuntos desenvolvidos pela monitora e destacando as inovações no processo de ensino que ocorre-
ram, precisamente, durante os períodos de 2023.2 e 2024.1 (MUSSI, et. al, 2021). A disciplina de Panifi-
cação possui carga horária de 60h e é ofertada a alunos do quinto período do curso de Gastronomia da 
Universidade Federal da Paraíba. 
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Foi realizada uma reunião com a docente responsável para discussão de como seriam inseridas 
as ações de monitoria, resultando na criação de um planejamento acerca das aulas a serem ofertadas 
e como poderia ser melhor desenvolvido o cronograma de aulas, mudança nos tipos de avaliações e 
processos nas aulas práticas, visando a maior participação dos alunos da disciplina.

A partir disso foi criado um grupo de WhatsApp, buscando uma comunicação mais rápida e pre-
cisa para sanar possíveis dúvidas dos alunos acerca das atividades acadêmicas propostas no cronogra-
ma de aulas.

Foram elaboradas planilhas de desenvolvimento do fermento natural levain utilizado nas aulas 
práticas da disciplina, e desenvolvidos relatórios semanais sobre o assunto ministrado em aula para 
compor a segunda avaliação da disciplina. Ademais, foram criadas atividades de revisão para provas te-
óricas, e testes para mudança da formulação da massa de viennoiserie folhada, buscando uma melhora 
nos resultados dos produtos finais produzidos.

RESULTADOS E DISCUSSÕES
A utilização do grupo de WhatsApp como canal de comunicação rápido proporcionou melhoras 

na comunicação com a turma e trouxe maior flexibilidade de horários para retirada de dúvidas, possibi-
litando os discentes a entrarem em contato além do horário de aulas.

A mudança da segunda avaliação da disciplina teve como objetivo rever o método anterior, onde 
cada discente deveria confeccionar algum pão feito nas aulas em casa e produzir uma foto-receita para 
ser avaliado. Notava-se falta de interesse dos alunos e muitos desfalques na turma durante as aulas 
práticas, comprometendo o bom proveito das mesmas. Alterando a avaliação para relatórios semanais 
em grupo, notou-se uma melhora na frequência dos alunos, assim como o empenho da turma em par-
ticipar do processo de produção, atenção e retirada de dúvidas para o desenvolvimento do relatório.

A planilha de desenvolvimento do levain foi criada junto aos relatórios para incentivar os alunos 
a desenvolver e usar um fermento natural na prática, resultando em impactos positivos na disciplina. A 
planilha continha todas as orientações necessárias e sua tabela era atualizada semanalmente, a depen-
der da demanda de fermento utilizado nas formulações, como mostrado na tabela abaixo (Imagem 1).



A formulação da massa de viennoiserie foi modificada visando tanto uma melhora no custo, re-
duzindo a quantidade de manteiga utilizada, quanto na própria produção, como mostra o comparativo 
das duas formulações abaixo (Imagem 2).

Com a nova formulação, houve um aperfeiçoamento no sabor da massa folhada, trazendo maior 
suavidade à manteiga e a presença de sabores mais complexos devido ao levain adicionado à massa, 
tornando-a mais equilibrada e menos enjoativa, além de exitosamente reduzir custos na manteiga.

Na imagem abaixo, é possivel observar o método de laminação adotado atualmente (Imagem 3).



A alteração no método de laminação, que envolve a adição de manteiga para folhar a massa, foi 
implementado colocar a massa no freezer após cada passo seguido, dando

intervalos de 15 minutos, mantendo-a em temperatura ótima sem aquecê-la, trazendo a estabili-
dade procurada.

CONSIDERAÇÕES FINAIS
Diante dos argumentos apresentados, faz-se notável a melhora considerável no ensino, além de 

ter sido alcançado o estímulo e mudanças almejadas pela docente para a disciplina. Foi possível provar 
a importância do projeto de monitoria para a iniciação da docência, havendo a troca de conhecimentos 
entre docente e monitora, firmando estratégias na melhora do ensino e aprendizagem geral, bem como a 
adaptação e melhor gerenciamento de tempo hábil das aulas.
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