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RESUMO

Introduciao: A qualidade do ensino pressupoe a experiéncia e vivéncia em diferentes cenarios.
O objetivo das oficinas € confrontar os participantes imediatamente com o objeto de estudo em
questdo, instiga o aprendizado, uma vez que encurta a distancia entre sujeito e conhecimento,
tornando mais palpavel, at¢ mesmo, o entendimento da realidade. Logo, a participagdo em
oficinas gastrondmicas, sejam em escolas, lanchonetes ou na propria institui¢ao de ensino € de
grande relevancia para o aprendizado, sendo essa a proposta do projeto de iniciacdo cientifica
do curso de gastronomia da Unifametro. Nao obstante, o referido projeto também tem como
ponto central aprimorar os conhecimentos do discente em boas préaticas, visto que a legislagao
federal visa garantir a condi¢dao higiénico sanitario do alimento preparado, garantindo um
alimento seguro. E valido destacar que a lei aplica-se a diferentes servigos de alimentagio,
desde lanchonetes a cozinhas industriais, padarias, confeitarias, dentre outros. Assim, ¢
primordial a produgdo de oficinas gastronomicas, seguindo as normas de seguranga e satde da
legislagao vigente. Objetivo: O projeto tem por objetivo a execugao de alimentos seguros para
a promogao de oficinas gastronomicas em diferentes locais. Metodologia: O presente trabalho
trata-se de um relato de experiéncia dos discentes do curso de Gastronomia no projeto de
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a maio de 2025. Os monitores e professores reuniram-se semanalmente para planejar e alinhar
as atividades ou oficinas do projeto. O projeto € composto por dois discentes do curso de
gastronomia ¢ um professor. O projeto conta com atividades teoricas de revisdo de conteudos e
praticas, com a participacdo em oficinas gastrondmicas. Resultados parciais e Discussido:
Durante o primeiro semestre do ano, o projeto de iniciagdo cientifica proporcionou vivencias
com os funcionarios de lanchonetes de uma institui¢do privada, nesse encontro foi realizado
uma palestra com dois profissionais/ouvintes sobre a importancia de aplicar as boas praticas em
suas cozinhas. Foi possivel observar que os participantes tinham algumas diividas em relagdo
as boas praticas, mas diferentemente do esperado, tais participantes ja praticavam dentro das
suas possibilidades 80% do que foi recomendado na palestra, sendo entdo um grande avango
positivo ao projeto. Também foi realizado oficinas de ovos de pascoa para um evento na propria
faculdade, proporcionando o desenvolvimento de técnicas e unindo a teoria com a pratica. Outra
atividade desenvolvida foram as oficinas de brigadeiros e cookies para degustacdo nas feiras de
profissdes em escolas privadas de Fortaleza. Durante a feira de profissoes, os discentes puderam
explicavam sobre a atuagdo do curso de gastronomia, bem como ensinavam sobre a produgao
dos brigadeiros e cookies. Todas as oficinas proporcionaram momentos enriquecedores e de
grande aprendizado, principalmente quando se fala das feiras de profissdes onde foi possivel
argumentar com futuros discentes sobre o curso e detalhar mercado de trabalho, experiéncias,
e mostrar o quao enriquecedor € o curso de gastronomia. Considera¢oes finais: Em suma, a
participag@o no projeto proporcionou um rico e vasto conhecimento tanto na pratica como na
teoria, permitindo participar de um mundo realmente académico e ser um agente de mudanga
no curso de gastronomia. Todo apoio dos professores foi essencial para fortalecer e ajudar no
entendimento e lapidacao do projeto.
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