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FORUM DE

INTRODU CAO INOVACAO

Cegueira Botanica (plant blindness) ou Impercepc¢ao Botanica L 8
Expressoes definem um fenébmeno:
Pouca visibilidade dada as plantas
Menor interesse pelas plantas do que
pelos os animais.

Razbes nao sao bem compreendidas
Relacao evolutiva?
Pouco contato?

Apelos emotivos?
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FORUM DE

|NTRODUCAO INOVACAO

O fato contribui para o desconhecimento geral sobre os vegetais:
suas caracteristicas, peculiaridades e importancia.

E acentuado - possivelmente por uma deficiéncia no ensino de botanica
muitas vezes desvalorizado e negligenciado por professores de biologia.
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OBIJETIVOS INOVACAO

* Romper a “cegueira botanica” |

- Abordagem inovadora para o ensino da disciplina de Anatomia e
Morfologia Vegetal no curso de Ciéncias Biologicas.

* Principio “So se preserva o que se conhece”

- Proposta de estudo dos vegetais e suas partes de maneira inusitada e
descontraida, despertando nos estudantes a consciéncia sobre a
importancia do conhecimento botanico para o homem e para a
manutencao de todas as formas de vida.

* Eixo central

- Pesquisa sobre um ou mais vegetais e elaboracao de um prato culinario,
gue seria degustado apos a apresentacao do conteudo teorico.
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METODOLOGIA INOVACAO

* Atividade ¢

- Desenvolvida por meio da Pratica como Componente Curricular (PCC).

- Alinhada as competéncias e habilidades da Base Nacional Comum
Curricular (BNCC).

* Fundamentada pelas metodologias de Aprendizagem Baseada em
Projeto e Oficina de Criacao.

- Buscou estimular no aluno a criatividade e a capacidade de exercer o
papel central de elaborador do saber.

-  Promovendo a pesquisa, a escolha do tema, a producao de material e a
apresentacao de um produto final.
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FORUM DE

METODOLOGIA INOVACAO

 Etapas v

- Orientacoes gerais sobre o projeto.

- Divididos em grupos: realizaram a pesquisa, escolheram o vegetal e
definiram a receita.

A producao do material tedrico incluiu:

- areceita escolhida;

- a descricao botanica da espécie;

- as partes utilizadas,

- aimportancia nutricional

- breve relato sobre os resultados da experiéncia.
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FORUM DE

RESULTADOS INOVACAO

A experiéncia de aprendizagem foi concluida com éxito envolvendo:

- Apresentacoes orais do conteudo teorico

- Confraternizacao de encerramento de semestre com a degustacao dos
pratos culinarios elaborados.

 As versoes digitais dos trabalhos foram disponibilizadas na plataforma
institucional (Dream Shaper) compondo o Portfdlio do Estudante.

 QOs discentes participaram ativamente e com comprometimento

* As avaliacOes sobre a realizacao da atividade foram bastante positivas.
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RESULTADOS — INOVACAO
|

e Temas dos trabalhos
- Bolo de abobrinha com calda de limao
- Bolo de cenoura com chocolate

- Cocada de beterraba
- Lasanha de abobrinha _
- Quibe de proteina de soja &
- Quiche de alho-poro
- Torta de legumes

- Torta de morango
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RESULTADOS - trechos de relatorios

Relatdrio da Atividade: Elaboragéo de Quiche de Alho-Pord com Brocolis

Objetivo da Atividade: O principal objetivo dessa atividade foi despertar a
conscientizacdo sobre a importancia dos vegetais e do conhecimento botdnico,
utilizando a culindria como ferramenta de aprendizagem. Seguimaos o lema “S6 se
preserva o que se conhece”, que nos ajudou a entender que, ao conhecermos melhor
0s vegetais, podemos valorizar seu papel essencial na alimentacio e na preservagio
ambiental, A atividade também teve como objetivo estimular nossa pesquisa,
criatividade e trabalho em equipe, além de integrar conhecimentos de biologia e
culindria.

Descricdo da Atividade:

A atividade foi dividida em varias etapas, cada uma com um foco diferente, mas todas
eonectadas para nos ajudar a aprender de forma pratica é tedrica sobre botdniea e
culinaria.

Etapas da Pratica:

Pesquisa Botdnica: Primeiro, fizemos uma pesquisa sobre os vegetais que
escolhemos para o prato: o alho-pord e o brécolis. Pesquisamos suas
caracterfsticas botdnicas, partes comestiveis, beneficios para a salde e a
importancia desses vegetais na alimentagdoe humana, Essa parte foi
fundamental para entendermos melhor o que estavamos utilizando na receita.

Elaboragdo da Receita: Com base na pesquisa, criamos a receita do quiche de
alho-pord com brécolis, buscande formas criativas de usar os vegetais de
maneira saudadvel e saborosa.

Preparacdo Culinaria: Depois, dividimos as tarefas e preparamos o prato. Essa
etapa foi muito pratica e nos permitiu aplicar tudo o que aprendemos na
cozinha, usando os vegetais e preparando o prato passo a passo.

Documentacdo e Criagdo do Livreto: Apds preparar o prato, escrevemos um
relatorio com a receita, a descrigdo dos vegetais e suas propriedades, além de
tirar fotos do processo e do prato finalizado. Tudo isso foi organizado em um
livreto de receitas botinicas, que servird como um material didatico para
compartilhar o conhecimento adquiride,

Objetivos Didaticos:

Entender a importancia dos vegetais na alimentacio e como eles podem ser
usados para melhorar nossa sadde.

Aprender sobre a botdnica dos vegetais de forma pratica, integrando teoria e
culinaria.

Estimular o trabalho em equipe e o desenvolvimento de habilidades de
pesquisa, criagdo e producio de materiais educativos.

Torta de legumes
INGREDIENTES
Recheio
» 1 vidro de palmito, escorrido e cortado em rodelas (300 g)
* 1 xicara (cha) de ervilhas frescas (130 g)
» 2 tomates médios. sem sementes, picados (280 g)
» 4 colheres (sopa) de cheiro-verde picado
* 2 cenouras medias. em cubos (150 g)
+ 1 caixinha de creme de leite (200 g)
* 1 copo de requedjdo cremoso (220 g)
» 2 pitadas de sal
+ 1 lata de milho

» Azeitona a gosto

Massa
* 3ovos
* meia xicara (cha) de oleo (100 ml)
* 1 xicara (cha) de leite (200 ml)
+ 2 emeia xicaras (cha) de farmha de trigo (273 g)
» 2 pitadas de sal

+ 1 colher (sopa) de fermento quinneco

° Palmito
Obtido do broto apical de algumas palmeiras. Parte do caule que é comestivel.
As palmeiras mais comuns de se retirar o palmito sio:

-Euterpe edulis (Palmito-jugara): Nativa da Mata Atlantica.

- Euterpe oleracea (4¢af): Comum na Amazénia. Produz tanto o palmito quanto
o fruto do agai.

- Bactris gasipaes (Pupunha): Cultivada para produgio sustentivel de palmite.
ja que a planta é multicaule e pode ser colhida sem destruir o individuo.

- Syagrus romanzoffiana (Palmito-real ou jerivd): Outra fonte de palmito
menos popular.

Palmeiras sio angiospermas monocotiledéneas, ou seja. possuem raizes fasciculadas. o
caule possui feixes dispostos aleatoriamente, além disso, o caule das palmeiras é do tipo
estipe- ereto, rigido e nio ramificado.

¢ Ervilha
Pisum sativam

Uma planta leguminosa da familia Fabaceae. Seu ciclo de vida é anual. sen hibito de
crescimento € trepador ou semi-ereto. raizes pivotantes (angiosperma eudicotileddnea).
Seu fruto € do tipo Legume (vagem). deiscente, contendo sementes.

¢ Tomate
Solanum lycopersicum

Fruto comestivel com ciclo de vida perene em regides tropicais. mas cultivado como
anual em climas temperados. Habitos de cresce € herbaceo ou semilenhoso, com
raizes pivotantes (angiosperma eudicotileddnea). Fruto do tipo Baga camosa. de

tamanho variavel & sementes numerosas.

° Cenoura
Daucus carota subsp. sativus

Planta herbacea da familia Apiaceae. conhecida pela sua raiz comestivel. Ciclo de vida
bienal. mas geralmente cultivada anualmente para colheita da raiz. Sva raiz € tuberosa,
com reserva ded nutrientes, principalmente carboidratos.

© Milho
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Zea mays

Pertecente a familia Poaceae, ¢ uma planta monocotiledénea, cultrvada para uso dos
grios no meio alimentas.

Ciclo de vida anual. sistema radicular fasciculado. raizes aérea. Caule (colmo) do tipo
herbacea, ereto. Folha com nervuras paralelas, tipo de monocetiledéneas. Planta
monoica, com fruto cariopse, contendo espigas onde se armazenam os grios

° Azeitona
Olea europaea

E um fruto da oliveira, uma planta da familia Oleaceae. Seu ciclo de vida é perene, com
uma longevidade que pode ultrapassar centenas de anos. porém, com crescimento lento.
Raizes pr (angiosperma eudicotileddnea). com alta resisté asecas. Sen
tronco € lenhoso. possui folhas simples, opostas e perene. Seu fruto € do tipo drupa.

° Cheiro verde

O termo cheiro-verde refere-se a uma combinagio de ervas aromaticas amplamente
utilizadas na culinaria brasileira, geralmente composta por salsa (Petroselinum
crispum) & cebolinha (Allium fistulosum).
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RESULTADOS — trechos de relatoérios INOVAGAO

Quibe de proteina de soja
Passo a passo:

1° em um pote hidrate a farinha para quibe em agua morna por aproximadamente 20 min;

. . . . Beterraba

2° Em outro pote hidrate a proteina de soja em agua quente com uma colher de sopa de

vinagre ou meio lim&ao por 30 min; A beterraba de mesa € uma raiz tuberosa de cor vermelho-arroxeada devido a presencga de
betalainas.

3° Cozinhe as batatas até ficarem bem macias B ) ) ] ) ] ]
Suas folhas sao aproveitas, sua raiz é sistema radicular do tipo pivotante, apresenta uma

4° Apos hidratar a soja, lave-a em agua corrente e esperma até sair todo o excesso de raiz muito ramificada e é uma dicotileddnea.

agua; Originaria da Europa e do Norte da Africa, € umas hortaligas cultivadas no Brasil.

5° pique e refogue a cebola e o alho, em seguida junte a proteina de soja na panela e A beterraba é um vegetal importantes para a saude, é conhecido por suas

coloque temperos a gosto propriedades antioxidantes e anti-inflamatarias, pode fazer parte da salada, ser

consumido na forma de suco ou usado como corante natural em receitas diversas,

6°Junte a proteina se Soja ja refogada com a farinha de trigo para quibe e misture com as comida cru, como forma de aproveitar suas propriedades, quando cozida perde um

batatas cozidas e amassadas, misture ate dar liga; pouco.

7°Em uma assadeira untada com um fio de azeite coloque uma camada da massa de A beterraba é rica em vitaminas do complexo B, vitamina C, potassio, sadio, fdsforo,
quibe, se desejar rechear com requeijdo ou mussarela esse é o momento, em seguida célcio, zinco, ferro e manganés; fonte de fibras dietéticas, como pectina, celulose e
cubra com o restante da massa do quibe e regue com um fio de azeite; hemicelulose, combate ao colesterol alto.

Tém o suco de beterraba como excelente opgao de pré-treino, pois aumenta a
performance fisica.

8° Por fim leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 30 minutos.

Nome cientifico: Beta vulgaris L., familia Chenopodiaceag; sendo altamente laxante,
combate a anemia, € um poderoso agente de combate ao céancer.

O caule é carnudo e comestivel, as folhas sao grandes, verde-escuras, ovais e espessas.
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& TORTADE
MORANGO

Massa
*2 xicaras de farinha de trigo
*3 colheres de sopa de agUcar
+2 gemas
+100 g de margarina

*Raspas de limdo

Geléia de brilho

*1 copo de groselha
*1 copo de dgua

Creme

+1 lata de leite condensado
+1 medida da lata de leite

*1 colher de sopa de maizena  +3 colheres de sopa de
maizena
+1 lata de creme de leite
Cobertura
Sem soro
*2 caixas de morangos 1 colher de café de
lavados e cortados  esséncia de baunilha

*1 colher de café de fermento em pd

RESULTADOS - folhetos

Racepliciio
|forw
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Porcarpo

Estamo

Aquino
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Classificacao
do morango

0 Morango é do género Fragaria e da familia
das Rosaceae, & uma planta hibrida (Fragaria x
Ananassa) com mais de 20 espécies distintas, e
com grandes variabilidade genéticas por conta

dos diferentes nimeros de agrupamentos de

cromossomos entre as espécies.

Eum pseudofruto, os verdadeiros frutos
5o os aquénios (pontinhos pretos) que
surge do receptaculo (parte vermelha).
Tem tronco central, chamado de coroa de
onde surge as folhas e raizes.

Aplanta eudicotiledonea,
raiz fasciculada e caule
tipo estolho, planta
herbacea, folhas
trifoliadas com tricoma, e
epiderme fina.
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“Tudo o que vocé sempre quis
saber sobre abobrinhas
(mas tinha medo de perguntar)”
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Por Julia Beatriz, Thais Travesso e
Vitéria Alexandr
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« Nome cientifico: Cucurbita pepo -

« Nomes comuns: Abobrinha, zucchini, courgette, baby
marrow

- Género: Cucurbita

« Espécie: Cucurbita pepo

« Origem: Primeiramente cultivada no norte da ltdlia no

século XIX, embora o género Cucurbita seja native das
Américas, onde as plantas do tipo foram domesticadas ha
cerca de 7.000 anos.

e
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“ GURIOSIDADES

+ A abobrinha ¢ rica em agua, fibras, vitamina C,
caroteno, cdlcio, fésforo e potdssio. Além disso, ¢ baixa
em carboidratos;

+ Todas as partes da abobrinha, incluindo a polpa,
sementes, flores, raizes e folhas, sé@o aproveitaveis e
benéficas para a saude;

+ A abobrinha é uma planta que se desenvolve melhor
em regiGes com temperatura entre 18°C e 35°C e clima

seco.
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CONFRATERNIZACAO INOVAGAO
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FORUM DE

CONSIDERACOES FINAIS INOVACAO
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A experiéncia foi exitosa, apesar de necessitar de alguns ajustes.

- Os estudantes relataram que o processo foi divertido e prazeroso,
tornando a aprendizagem mais leve e significativa, facilitando a
compreensao do conteudo botanico, desenvolvendo habilidades de
pesquisa e de trabalho colaborativo.

- Necessita de maiores orientacdes quanto a organizacao do trabalho
escrito.

- Um dos grupos fez referéncia a Paulo Freire em sua obra Pedagogia da
Autonomia, mencionando que a pratica “envolveu” o discente e
permitiu a livre escolha dos métodos de trabalho.
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INOVACAO

Agradeco a atencéo de todos!

UNIDADE CENTRAL
Rua Ramos de Azevedo, 423
Jd. Paulista - Ribeirdo Preto/SP

UNIDADE ITARARE
Rua ltararé, 94 - Jd. Paulista
Ribeirdo Preto/SP

UNIDADE ITATIAIA
Av. Itatiaia, 1176 - Jd. Sumaré
Ribeirdao Preto/SP

BARAO

DE MAUA

CENTRO UNIVERSITARIO

UNIDADE INDEPENDENCIA UNIDADE CAMILO
Rua José Curvelo da Silveira Jr,, 110 Rua Camilo de Mattos, 2211
Jd. Califérnia - Ribeirdo Preto/SP Jd. Paulista - Ribeirdo Preto/SP

0800 18 35 66

www.baraodemaua.br
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