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RESUMO: Introducdo Levando em consideracao de que a avaliacao do aprendizado se d4d em quao boa
é a assimilacao e recordacao de conceitos ao ser indagado sobre eles, segundo Kolbe (2017), o modelo
de ensino tradicional baseado na transmissao de conhecimento, frequentemente na forma de palestras,
deixa os estudantes em uma posicao de certa desvantagem, pois, por nao poderem explorar ou investigar
o conteudo transmitido por si mesmos, retém em sua memoria apenas o aspecto do “o qué” de dada
matéria. Em contraste, uma abordagem de aprendizado por experiéncia, na qual o aluno tem contato
direto com a producao ou com a exemplificacao pratica do tema, soma a sua vivéncia o aspecto do “como’,
no sentido de que forma esse contelido o impactou, como foi apreendido. Em se falando de Gastronomia,
no qual a aplicagdao do conhecimento é eminentemente pratica, a formagao de referéncias e o contato
com exemplos concretos das mesmas parece ser de grande importancia a compreensao dos conteudos
abordados. Diante dessa perspectiva, a disciplina de Confeitaria e Docaria no curso de Gastronomia da
UFPB foi aprimorada com uma atividade de experimentacao de preparos abordados na exposicao tedrica.
O objetivo foi fornecer referéncias aos alunos, lhes conferindo a capacidade da identificacao e reproducao
detais preparagdes. O intuito foi daraos estudantes umregistro na pratica que os possibilitassem vislumbrar
o potencial de uso desses preparos. Metodologia Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa-agao,
com abordagem qualitativa, realizada na disciplina de Confeitaria e Docaria. A proposta envolveu a
preparacao de cremes classicos da confeitaria francesa, segundo a referéncia de Michel Suas (2012), para
degustacao dos alunos da disciplina. Apds a abordagem do tema em sala de aula, o monitor desenvolveu
o preparo de dois cremes bases franceses e suas derivacdes classicas, a saber: creme patissiére, créme
légére, créme diplomate, creme chiboust ou saint-honoré, creme anglaise e créme bavarois. Entdo uma
amostra de cada exemplar foi apresentada em aula, para que os discentes pudessem experimentar e
comparar as diferencas e caracteristicas de cada item. A coleta de dados se deu pelo registro da aula e
um apanhado geral por parte dos estudantes a respeito da experiéncia vivenciada, analisando o impacto
no aprendizado da matéria. Resultados e Discussdes Os resultados da atividade revelaram uma boa
assimilacao do conteudo por parte dos discentes, que relataram terem aprovado a experiéncia, de modo a
compreender as distingdes e opcdes de uso dos itens apresentados, possibilitando o planejamento de sua
execuc¢do, como comprovado em atividades praticas posteriores. Consideragdes Finais A constru¢dao de um
repertdrio tedrico-pratico em confeitaria classica trouxe uma nova perspectiva no ensino de gastronomia,
proporcionando a exemplificacdo pratica vinculada a teoria, colaborando para uma melhor assimilacdao
do conteudo e permitindo a idealizacdo de suas possiveis aplicacdes. A metodologia se mostrou eficaz ao
proporcionar uma experiéncia mais vivida para a aprendizagem. Sugere-se a continuacao dessa pratica
em semestres futuros, com a abrangéncia de outros temas, aumentando a oferta de repertério referencial.
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