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Resumo

Restaurantes populares sio equipamentos publicos para promogdo de seguranga alimentar e nutricional destinados a oferta
de refeicoes adequadas e saudaveis, a precos acessiveis, priorizando populacio de baixa renda. Objetiva-se relatar as
experiéncias obtidas com atividades de educag¢io alimentar e nutricional do Projeto de Extensio “Mais Sabor na cozinha
dos Restaurantes Populares (RP) do Rio Grande do Sul (RS)” destinadas aos manipuladores de alimentos e gestores dos
RP do RS. Durante 2023 foram desenvolvidas 7 atividades tedrico demonstrativas e disponibilizadas no formato online
os gestores e manipuladores de alimentos dos RP. Para o desenvolvimento das atividades teéricas foram convidados
professores a cada tema selecionado conforme temas previamente elencados nos RP. Para a realizagdo das atividades
demonstrativas foram selecionados discentes dos cursos de nutricio e de gastronomia, os quais prepararam e gravaram
videos para demonstracio da tematica elencada na palestra. Ao total foram produzidos 4 videos demonstrativos de
atividades, os quais versavam sobre lavagem de maos, habilidades culindrias, tipos de ervas e preparo de sabio liquido. O
projeto proporcionou aprendizado pratico aos discentes envolvidos nas atividades e recebeu retorno positivo dos
participantes do projeto, mesmo sem alcancar todos os manipuladores de alimentos. O principal resultado obtido foi a
aproximagdao dos discentes com a vivéncia comunitiria, mesmo que de forma online em momentos sincronos e
assincronos, além do desenvolvimento de habilidades em diferentes areas de atuagdo da futura profissio para criar uma
acao pratica que pudesse ser explicativa para o publico que estivesse assistindo sem que fosse cansativo e com isso
recomenda-se desenvolver projetos de extensio com inser¢io do aluno em novas realidades e contextos sociais.
Palavras-chave: Seguranga Alimentar e Nutricional. Culinaria. Cardéapios.

FOOD AND NUTRITIONAL EDUCATION ACTIONS FOR POPULAR
RESTAURANTS IN RIO GRANDE DE SUL

Abstract

Popular restaurants are public facilities for promoting food and nutritional security, designed to offer adequate and healthy
meals at affordable prices, prioritizing low-income populations. The objective is to report the experiences obtained with
food and nutritional education activities of the Extension Project “More Flavor in the Kitchen of Popular Restaurants (RP)
of Rio Grande do Sul (RS)” aimed at food handlers and managers of RPs in RS. During 2023, 7 theoretical demonstration
activities were developed and made available online to managers and food handlers of RPs. To develop the theoretical
activities, teachers were invited to each selected topic according to themes previously listed in the RPs. To carry out the
demonstration activities, students from nutrition and gastronomy courses were selected, who prepared and recorded videos
to demonstrate the theme listed in the lecture. In total, 4 demonstration videos of activities were produced, which covered
hand washing, culinary skills, types of herbs and preparation of liquid soap. The project provided practical learning to the
students involved in the activities and received positive feedback from the project participants, even though it did not
reach all food handlers. The main result obtained was the students' proximity to community life, even if online in
synchronous and asynchronous moments, in addition to the development of skills in different areas of activity of the future
profession to create a practical action that could be explanatory for the audience that was watching without being tiring.
Therefore, it is recommended to develop extension projects that insert the student in new realities and social contexts.
Keywords: Food and Nutrition Security. Cooking. Menus.
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ACCIONES DE EDUCACION ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL PARA
RESTAURANTES POPULARES DE RIO GRANDE DE SUL

Resumen

Los restaurantes populares son establecimientos publicos de promocién de la seguridad alimentaria y nutricional destinados
a ofrecer comidas adecuadas y saludables a precios asequibles, priorizando a las poblaciones de bajos ingresos. El objetivo
es relatar las experiencias obtenidas con las actividades de educacion alimentaria y nutricional del Proyecto de Extension
“Mas Sabor en la Cocina de los Restaurantes Populares (RP) en Rio Grande do Sul (RS)” dirigido a manipuladores y
gestores de alimentos de PR en RS. Durante 2023 se desarrollaron 7 actividades tedricas demostrativas que se pusieron a
disposicion online de responsables de relaciones publicas y manipuladores de alimentos. Para desarrollar las actividades
tedricas, los docentes fueron invitados a cada tema seleccionado segin temas previamente listados en el PR. Para realizar
las actividades demostrativas se seleccionaron estudiantes de las carreras de nutriciéon y gastronomia, quienes prepararon y
grabaron videos para demostrar los temas planteados en la conferencia. En total, se produjeron 4 videos demostrativos de
actividades que abarcaban lavado de manos, habilidades culinarias, tipos de hierbas y preparacién de jabén liquido. El
proyecto proporcioné aprendizaje practico a los estudiantes involucrados en las actividades y recibié comentarios positivos
de los participantes del proyecto, incluso sin llegar a todos los manipuladores de alimentos. El principal resultado obtenido
fue acercar a los estudiantes a la experiencia comunitaria, incluso online en momentos sincréonicos y asincrénicos, ademas
de desarrollar habilidades en diferentes areas de actividad en la futura profesién para crear una accién practica que pudiera
ser explicativa al publico sin mirar. siendo agotador y por ello se recomienda desarrollar proyectos de extension que
inserten al estudiante en nuevas realidades y contextos sociales.

Palabras clave: Seguridad Alimentaria y Nutricional. Cocinando. Mends.
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INTRODUCAO

Restaurantes populares (RP) sio equipamentos publicos para promogao de seguranga
alimentar e nutricional integrantes da estrutura operacional do Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SISAN) (GONCALVES; CAMPOS; SARTI, 2011; PADRAO;
AGUIAR, 2018). Com objetivo de ofertar refeicbes nutricionalmente adequadas, a precos
acessiveis, priorizando populagdo de baixa renda, vulnerabilizados socialmente e em situagao de
inseguranca alimentar e nutricional, esses restaurantes promovem a alimentagdo adequada e
saudavel e a valorizagdo dos habitos alimentares regionais (OLIVEIRA et al., 2023).

Até o momento, existe apenas um mapeamento nacional sobre o funcionamento dos RP
mas nao foi atualizado (BRASIL, 2005). Além disso, sao poucos os estudos 7 /oco que avaliam as
caracterfsticas de funcionamento destes equipamentos pois geralmente as pesquisas tendem a
avaliar o perfil dos usuarios (OLIVEIRA et al., 2023). Assim, em 2022, a Faculdade de Nutrigao
da Universidade Federal de Pelotas iniciou o projeto unificado intitulado “Avaliacao quali-
quantitativa de Cardapios de Restaurantes Populares do estado do Rio Grande do Sul (RS)” com
objetivo principal de caracterizar os equipamentos publicos de um estado do Sul do Brasil. Como
retorno benéfico destinado aos trabalhadores e aos gestores do RP do Estado do Rio Grande do
Sul realizou-se o Projeto de Extensao “Mais Sabor na cozinha dos Restaurantes Populares do Rio
Grande do Sul”. A¢bes de Educacio Alimentar e Nutricional (EAN) foram idealizadas com foco
na promogao de novas ou melhora de habilidades culinarias e de boas praticas de manipulagao de
alimentos destinados aos manipuladores e gestores para com isso promover cardapios mais
saborosos nos RP.

Ac¢bes de EAN devem ser multiprofissionais, intersetoriais e transdisciplinares, em que o
conhecimento e o aprendizado, continuo e permanente, propdem-se a desenvolver a autonomia e
a voluntariedade ante os habitos alimentares saudaveis, fazendo o uso de recursos e abordagens
educacionais ativas e problematizadoras (BRASIL, 2016). Algumas das linhas propostas no
projeto de extensdao foi a discussdo sobre as habilidades culinarias com foco na agregacio de
sabor e técnicas culinarias aos cardapios dos RP. As habilidades culinarias compreendem a¢oes de
planejamento do cardapio, sele¢io, combinagio, corte e cocgao dos alimentos, capacidade de
realizar tarefas concomitantes ao ato de cozinhar e confianga para praticas culinarias e estdo
relacionadas as implicagdes ambientais e econémicas e como expressao de aspectos culturais e
sociais (TEIXEIRA et al., 2022). Outra tematica essencial a ser desenvolvida em ambientes de
restaurantes ¢ a relacionada as boas praticas de manipulagio de alimentos visto que a
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contaminag¢ao dos alimentos durante a manipulagao causa as doengas transmitidas por alimentos
e agua quando medidas higiénico-sanitarias nao sao adotadas (MEDEIROS; CARVALHO;
FRANCO, 2017).

No projeto desenvolvido nos RP o foco principal foi a extensdo universitaria, a qual ¢é
uma forma de intera¢do que deve existir entre a universidade e a comunidade na qual ela esta
inserida, traduzindo-se como uma ponte permanente entre a instituicao de ensino superior e a
sociedade (SIQUEIRA et al., 2017). A extensao possui uma func¢ao essencial na formagao integral
dos discentes e um enfoque na transformacio de realidade social da comunidade (FERNANDES
et al.,, 2012). A proposta para a realizacdo de atividades educativas refere-se a importancia de
considerar a capacidade do sujeito para organizar seu proprio processo de aprendizagem e de
construir seu conhecimento, ja que ensinar ¢é criar as possibilidades para a construgio e
reconstrucao de saberes (FERNANDES et al., 2012).

Com isso, o presente artigo busca relatar as experiéncias obtidas de atividades de EAN do
Projeto de Extensao “Mais Sabor na cozinha dos Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul”
envolvendo palestras e videos demonstrativos de atividades destinadas aos manipuladores de

alimentos e gestores dos RP de um estado do sul do Brasil.

MATERIAIS E METODOS

O projeto de extensao foi criado como devolutiva aos trabalhadores e aos gestores dos
restaurantes populares participantes do projeto de pesquisa “Avaliagdo quali-quantitativa de
Cardapios de Restaurantes Populares do estado do Rio Grande do Sul”. A equipe do projeto
contou com discentes de diferentes periodos dos cursos de graduacio em nutrigao e superior de
tecnologia em gastronomia, bem como professores dos dois cursos que coordenam as atividades,
todos da Universidade Federal de Pelotas. Os palestrantes sao professores convidados, que atuam
e dominam os temas tratados em cada palestra.

Foram convidados para integrar o projeto de extensdo os 16 restaurantes que
participaram da pesquisa inicial, os quais todos sdo restaurantes populares que atuam em
diferentes localidades no Rio Grande do Sul, conforme mostra a Figura 1. Cada restaurante foi
contatado a fim de saber quais eram os temas em que eles tinham mais interesse, juntamente a
isso, foi questionado qual seria o melhor horario para que os colaboradores também pudessem
participar da atividade de extensao, que aconteceria de forma sincrona, online e nao presencial.
As atividades foram elaboradas de duas maneiras para cada tematica: A) palestra realizada de

forma sincrona e nio presencial; B) video gravado, com atividades demonstrativas, anteriormente
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ao dia da palestra e disponibilizado sincronamente aos ouvintes, bem como apds, nas redes
socials do projeto. Os restaurantes participantes do projeto, participavam de forma online
sincronamente mesmo estando em diferentes localidades gauchas.

As atividades A, foram palestras elaboradas por professores convidados pela equipe do
projeto. Seguindo a disponibilidade dos palestrantes foi planejado um cronograma contendo os
temas, horarios, nomes e datas de todas as palestras que foram planejadas. Neste cronograma
também foram planejados os videos das atividades demonstrativas que foram feitos a partir de
um roteiro, gravados previamente e disponibilizados no mesmo dia da palestra aos participantes
do projeto.

As tematicas elencadas no cronograma tiveram por objetivo aprimorar os conhecimentos
dos individuos que fazem parte da equipe dos restaurantes, sendo eles: nutricionistas, cozinheiros,
auxiliares de cozinha e individuos da comunidade que tinham interesse nos temas tratados nas
atividades de EAN e com isso munir, especialmente os manipuladores, de informagdes
teéricas sobre técnicas e habilidades culinarias, boas praticas de manipulacio de alimentos,
sustentabilidade e para melhorar os aspectos sensoriais das refeicbes integrantes nos cardapios

ofertados nos RP.

Figura 1. Municipios do Estado do Rio Grande do Sul com Restaurantes Populares ativos, 2022.
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O processo para a escolha dos alunos para equipe do projeto foi divulgado nas redes
socials, sendo que somente alunos dos Curso de Gastronomia e Nutricdo podiam se candidatar
para as vagas. Os curriculos dos candidatos foram analisados e escolhidos pelos professores
responsaveis. Critérios como desempenho académico, disponibilidade de turnos e interesse do
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discente foram listados numa tabela em Excel e classificados em ordem crescente. Com isso, a
equipe do projeto foi composta por 10 participantes, sendo duas professoras, uma delas do Curso
de Gastronomia e outra do Curso de Nutricdo, e 8 alunos, 2 da nutricio e 6 da gastronomia.
Todos tiveram diferentes tarefas dentro do projeto, como: elaborar aulas praticas, gravar videos
para divulgacdo, contatar os restaurantes, convidar os palestrantes, fazer a divulgacio das
palestras nas redes sociais, editar videos, editar postagens, criar artes para divulgacao, entre
outras.

A fim de garantir a organizagdo e a participacdo no projeto, reunides foram realizadas
periodicamente, entre alunos extensionistas e a coordenacio do projeto. Nelas todos puderam
citar ideias, opinides e sugestoes que contribuissem com as atividades, além disso, todos deveriam
participar dessas reunides, de forma remota ou presencial.

O cronograma de palestras foi feito na integra conforme descritas no quadro 1, bem
como no horario da tarde para que os manipuladores pudessem participar apds servir o almogo
do RP. Ja os temas foram pensados conforme retorno com sugestdes dos gestores dos
restaurantes ¢ foram planejados de forma que agregassem informagoes na rotina de cada local. Os
videos das atividades demonstrativas foram criados dentro de laboratérios da Faculdade de
Nutri¢do a fim de trazer realidade para aqueles temas tratados, ja que as palestras aconteceram de
forma online, e foram transmitidas pelo sistema WebConf, que é um ambiente virtual de
aprendizagem de apoio as disciplinas da UFPEL.

Para a elaboracao dos videos, cada aluno responsavel fez o roteiro de fala e acido
previamente, apds aprovagao da equipe do projeto, foram listados os materiais necessarios
(laboratérios, utensilios e ingredientes) para realizar a gravacao da atividade demonstrativa em
forma de video. A edi¢ao dos videos foi feita no programa InShot.

Na semana anterior de cada atividade era enviado um e-mail para todos os participantes
da pesquisa convidando-os para o evento, reiterando a data, o tema e o horario da atividade de
EAN, assim como o link para assistir a atividade. E na semana da atividade era reenviado o
mesmo e-mail, divulgado nas redes sociais (Instagram: @maiss_abor2023) e via mensagens de
WhatsApp aos gestores dos RP. A participacao em cada dia de atividade de EAN foi avaliado o

numero de participantes de cada RP que estiveram online de forma sincrona.

61
Extensio: R. Eletr. de Extensao, ISSN 1807-0221 Florianépolis, v. 21, n. 50, p. 56-69, 2024.



Agdes de educagao alimentar e nutricional para restaurantes populares do Rio Grande do Sul

Quadro 1: Temas das palestras e videos demonstrativos de atividades a serem desenvolvidas no projeto de extensio
para manipuladores de alimentos e gestores dos restaurantes populares do Rio Grande do Sul, 2023.

‘ VIDEOS
DATA HORARIO TEMATISQ{EZ%%?ADA EM DEMONSTRATIVOS
DE ATIVIDADES.
Abertura com apresentagao dos
18 de maio 16 h principais resultados da pesquisa e --
divulgacdo do cronograma
15 de junho 16 h Boas pratlcas~de manipulagao de Lavagem e hlglerjlza(;ao
alimentos correta de maos
20 de julho 16 h Habilidades cuhnamas. para agregat Cortes de vegetais e forrrjas
sabor as refei¢oes de dar sabor as preparacoes
17 de agosto 16 h Ervas, especiarias e temperos Tipos de ervas, especiarias ¢
temperos
78 de setembro 16 h Comg prevenir a.c1der1tes~ de traba.IhNO EqulpamenF@ de protegao
em unidades de alimentagao e nutricio? individual
Educagao alimentar e nutricional para
19 de outubro 16 h populacio dos equipamentos publicos | -
de seguranca alimentar e nutricional
Video sobre produc¢ao de
Uso correto e descarte de 6leos e sabao com residuos de
16 de novembro 16 h

gorduras

gorduras e 6leos da
cozinhas

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s a pandemia de COVID-19, na qual o distanciamento social foi imprescindivel para

parar a transmissao do virus, diversas tecnologias midiaticas foram utilizadas usualmente e

seguiram fazendo parte do dia a dia de boa parte da populagido brasileira para estudos,

aperfeicoamento ou atividades laborais. No Brasil, assim como em outros paises, tém-se

valorizado o desenvolvimento e compartilhamento de habilidades para que os individuos tenham

autonomia na escolha e no preparo de alimentos, inclusive pela zzernet (OLIVEIRA; MAURO;

NUNES, 2016).
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Foram um total de 7 atividades de EAN, com 7 palestras, sendo uma inicial que
descreveu os resultados da pesquisa com coleta de dados nos RP do Estado do RS e as seguintes
com temas conforme o planejamento, a seguir mencionados: "Boas praticas na manipulagiao de
alimentos", "habilidades culinarias que agregam sabor as refei¢des", "ervas, especiarias e
temperos", “prevencdo de acidentes em unidades de alimentacio e nutricio", "educacio
nutricional e alimentar para populagdo” e "uso correto e descarte de dleos e gorduras". Durante
as palestras os ouvintes podiam participar tirando davidas, compartilhando situagdes vividas nos
seus restaurantes, ou comentar sobre o que estava sendo tratado. Ao total foram elaborados 5
videos demonstrativos de atividades conforme descrito no quadro 1.

A primeira atividade de EAN teve o propésito de abrir oficialmente o curso e apresentar
os principais resultados da pesquisa, além de divulgar o curso, os temas, o cronograma e a forma
de realizagao das aulas, no entanto nao foi preparado video demonstrativo pois a palestra ja era
com dados numéricos sobre os resultados do projeto de pesquisa realizado anteriormente. A
professora Dra. Graziele Guimaraes Granada fez a explanagido dos resultados da pesquisa e
agradeceu a participagao de todos os RP do Estado. Participaram da abertura a representante da
Coordenacio-Geral de Equipamentos Publicos/Secretaria Nacional De Seguranca Alimentar e
Nutricional/ Ministério do Desenvolvimento/ Assisténcia Social, Familia e Combate 2 Fome —
MDS, o Presidente do Conselho Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel
CONSEARS, a representante do Setor de Nutricdo/ Secretaria de Assisténcia Social/ Prefeitura
Municipal de Pelotas e a Coordenadora do Curso de Gastronomia da Universidade Federal de
Pelotas.

A segunda atividade, sobre “Boas Praticas na Manipulagao de Alimentos”, foi ministrada
pela professora Dra. Jozi Fagundes de Mello, a qual explanou sobre a tematica apresentando
placas de petri contaminadas previamente com maos sujas, lavadas com sabao, lavadas com sabao
e alcool para mostrar crescimento de microrganismos na falta de higienizacao de maos. Para a
atividade demonstrativa foi produzido um video, pelos alunos da nutrigao, explicando a
forma correta de vestir o uniforme em unidades de alimentacao e nutri¢ao, iniciando pela retirada
de adornos, colocando o aderego para prender cabelo, a touca, vestindo a calga, sapato fechado,
avental, jaleco ou d6lma. Também foi demonstra  da a forma correta de lavar as maos,
na qual duas alunas responsaveis pela gravacao e edi¢ao do video  distribuiram uma porgao de
corante alimenticio nas maos, e mostraram as formas corretas de esfregar as maos para uma
lavagem completa, esfregando entre os dedos, palma com palma, ao redor de todos os dedos, as

unhas esfregando na palma e o pulso. De modo que o corante demonstrasse todos os lugares que
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ainda estavam faltando serem esfregados. Ao final do video é possivel identificar uma limpeza

devidamente correta, pois a mao da aluna estava completamente coberta pelo corante (Figura 2).

Figura 2. Imagem retirada do video demonstrativo da atividade, preparado pelos discentes envolvidos e
disponibilizado para as cozinheiras participantes do projeto, para explicar as boas praticas de manipulacao de
alimentos.

Vou mostrar para vocés uma
dinamica de como lavar as maos
de forma correta

A fala sobre “Habilidades culinarias para agregar sabor as refeicoes” foi ministrada
pela Professora Chirle Raphaelli do Curso de Gastronomia,  na qual as bases da culinaria foram
explanadas. Contetdo sobre caldos, molhos e cortes de vegetais foi utilizado para incentivar o
uso de novas habilidades na cozinha dos RP. Dentro dessa pauta alguns videos foram
produzidos. No primeiro, a aluna do Curso de Gastronomia, responsavel pela demonstragao,
apresentou-se cortando de maneira padronizada algumas verduras e legumes, de mesmo tamanho
e formato, com o intuito de mostrar que ao estarem padronizados, o sabor a ser liberado pds-
cozimento também sera uniforme. Em um segundo video, foram apresentadas algumas das
principais ervas aromaticas para a produciao de um Bowguet Garni, que é um amarrado dessas
ervas, seguido por uma demonstra¢io de como montar o amarrado de ervas de maneira correta e
sua utilizagdo nos preparos culinarios. Por fim, ainda nessa pauta, um terceiro video foi
produzido, no qual foram apresentadas as ervas, condimentos e especiarias que compoe um
Saché d’épices, outra combinagdo para agregar sabor aos preparos, que também foi demostrado a

forma de montar e a utilizagao correta (Figura 3).
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Figura 3. Imagem retirada do video demonstrativo da atividade, preparado pelos discentes envolvidos e
disponibilizado para as cozinheiras participantes do projeto, para explicar sobre habilidades culinarias para agregar
sabor as refeicoes dos RP.

A palestra sobre “Ervas, especiarias e temperos” foi ministrada pela professora do Curso
de Gastronomia, Dra. Tatiane Kuka Valente Gandra. A atividade desse tema consistiu na
producio de um video, de forma que os dois alunos responsaveis pela demonstragio
apresentaram detalhadamente e visualmente as ervas, especiarias e temperos mais comuns €
aromaticos disponiveis no mercado. Ainda complementando com uma breve explicagao de suas
diferencas, a forma como devem ser utilizados, combinagoes agradaveis ao paladar comum e em

que receitas se casam perfeitamente (Figura 4).

Figura 4. Imagem retirada do video demonstrativo da atividade, preparado pelos discentes envolvidos e
disponibilizado para as cozinheiras participantes do projeto, para explicar as diferentes ervas, especiarias e temperos.
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Dra. Elisa dos Santos Pereira, professora do Curso de Nutricao da UFPel, ministrou a
palestra “Como prevenir acidentes de trabalho em unidades de alimentagao e nutrigaor”
abordando os principais equipamentos de protecao individual essenciais dentro das cozinhas
como forma de prote¢io ao manipulador de alimentos. A parte demonstrativa por meio de
videos foi sobre os perigos e riscos existentes nas cozinhas (como por exemplo o uso de adornos,
fogo, umidade), além de uso correto de equipamentos de prote¢ao individual.

“Educacao alimentar e nutricional para populagdo dos equipamentos publicos de
seguranga alimentar e nutricional” foi a palestra proferida pela professora Dra. Samanta Winck
Madruga, da Faculdade de Nutri¢ao, explicando a diversidade de formas de realizar atividades nos
RP com foco na promog¢do da alimentagdo adequada e saudavel. Nesta palestra foram
apresentados diversos exemplos de atividades de EAN para se realizar nos RP, entretanto foi

entendido que com estes exemplos nao haveria necessidade de gravar um video demonstrativo.
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“Uso correto e descarte de 6leos e gorduras em RP” foi tema ministrado pela professora
Dra. Carla Mendonga do Centro de Ciéncias Quimicas e Farmacéuticas que explanou sobre a
diferenca entre 6leos e gorduras, assim como os tipos mais utilizados em cozinhas. A professora
também explicou quais as maneiras de utilizar corretamente os 6leos e gorduras em frituras e,
também, o descarte adequado dos residuos de lipideos ja utilizados. Como uma alternativa
sustentavel para a reutiliza¢ao do 6leo de cozinha, a aluna responsavel pela atividade elaborou um
video abrangente, apresentando detalhadamente o processo de transformagao do 6leo em sabao
liquido. No video, foram minuciosamente abordados os passos necessarios para essa
transformagao, incluindo a explicagdo dos utensilios ideais a serem utilizados, os elementos
quimicos necessarios e suas medidas, bem como dicas para uma execugdao mais eficaz. Todo o
conteudo foi registrado de maneira informativa, visando proporcionar aos espectadores a
capacidade de reproduzir o processo de maneira segura e sem riscos. A selecao da receita para o
preparo do sabao liquido reutilizando 6leo de cozinha em questio foi realizada de maneira
colaborativa entre a aluna e a professora, considerando cuidadosamente tanto o tempo disponivel
quanto os recursos disponiveis no ambiente laboratorial. Além disso, foi de suma importancia
ponderar sobre a utilidade do sabao liquido resultante do processo. Durante a selegdo, foram
abordadas as opcOes de descarte adequado do dleo utilizado, bem como sua aplicagao em
diversas empresas, conforme discutido durante a palestra. Assim como o detalhamento dos
processos necessarios para a transformagdo, os utensilios ideais a serem usados, os elementos
quimicos e suas medidas e também dicas de melhor execucao, tudo devidamente informado e

gravado para que todos consigam reproduzir sem correr nenhum risco (Figura 5).

Figura 5. Imagem retirada do video demonstrativo da atividade, preparado pelos discentes envolvidos e
disponibilizado para as cozinheiras participantes do projeto, para explicar o preparo de sabio liquido.
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As atividades desenvolvidas pela equipe do projeto de extensao descritas no presente
estudo, de acordo com relatos dos colaboradores participantes, durante e apds participagao do
projeto, afirmam que as palestras e os conteidos visuais de amostragem demonstrativa
contribuiram com os conhecimentos e despertaram o interesse dos manipuladores de alimentos.
Durante a participagdo na atividade de EAN, as duvidas trazidas pelos participantes eram
relacionadas ao trabalho no RP. Autores indicam que a interagdo ativa entre um individuo com o
conteudo culinario disponivel online esta relacionada a rotina pratica de cozinhar e testar novas
receitas e habilidades culinarias, indicando que as midias sociais estao servindo como uma
ferramenta para o aprimoramento da autoeficacia, habilidades e desenvolvimento de autonomia
de manipuladores (ANICE MILBRATZ DE CAMARGO, 2022).

Os discentes envolvidos no projeto referem que as atividades produzidas para os videos
demonstrativos foram importantes para a formacio e o desenvolvimento pessoal pois
aprimoraram o aprofundamento do conhecimento obtido em diferentes disciplinas da graduagao
em nutricao e da tecnologia em gastronomia. Também que o processo de desenvolvimento e
execuc¢ao do trabalho foi de extrema importancia e necessario, contribuindo para o crescimento
de uma sociedade de forma construtiva em iniciativas e realizagdes que contribuem diretamente
no futuro e na saude  de todos os cidadaos.

A experiéncia proporcionada foi singular e enriquecedora, tanto para os responsaveis pelo
desenvolvimento e execugao dos elementos didaticos, como para todos os participantes das
palestras como ouvintes, destacando-se pela sinergia entre teoria e pratica, onde o publico-alvo
pode aprofundar seu aprendizado com o video apresentado que se demonstrou de maneira mais
visual o conteudo abordado na palestra. Além disso, foi possivel agregar um elemento de
diversao ao processo, no que diz respeito a integraciao entre alunos e professores, no processo
criativo e execucao dos videos demonstrativos.

Em relagao ao publico-alvo, a participagao foi de pelo menos um representante de cada
restaurante em cada palestra, com poucas perguntas sobre a tematica apresentada. Eles tinham
davidas basicas sobre boas praticas de manipulacao de alimentos e sobre as ervas e especiarias.
No entanto, a participacdo com perguntas foi baixa durante as palestras, mas apds o evento a
equipe do projeto recebeu retorno via mensagem dos gestores dos restaurante elogiando os
conteudos abordados nas tematicas, enaltecendo os videos que seguiram disponiveis online nas
redes sociais para possibilitar que todos pudessem visualizar apds a execugdao do projeto para
toda equipe dos RP do estado do RS.

Portanto, podemos concluir que o projeto atingiu seus principais objetivos e gerou
impactos positivos substanciais nas partes envolvidas, especialmente dentre os alunos envolvidos
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que puderam aprender ou aprimorar seus conhecimentos relacionados as atividades

demonstrativas preparadas para a gravacao dos videos.

CONSIDERACOES FINAIS

A vivéncia proporcionada a partir das atividades praticas preparadas pelos alunos no
Projeto de Extensao “Mais Sabor na cozinha dos Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul”
foi essencial para a aproximagao deles com a vivéncia comunitaria, pois tudo foi pensado para
que fosse o mais proximo da realidade do RP. Ademais, como as atividades demonstrativas
foram apresentadas de forma sincrona e nio presencial, a realidade do planejamento e da
execu¢ao de cada uma das atividades foi desafiador para os alunos acostumados com atividades
presenciais. Houveram significativas mudangas no crescimento dos discentes envolvidos, pois
eles precisaram sair de sua zona de conforto, desenvolvendo habilidades em diferentes areas de
atuacdo da futura profissio para criar uma atividade que pudesse ser explicativa para o publico
que estivesse assistindo sem que fosse cansativo. Cabe destacar que estiveram envolvidos alunos
da Gastronomia e da Nutri¢ao no projeto, mesclando saberes diversos.

O projeto foi eficaz em aproximar a comunidade académica dos gestores dos RP, de
forma online, com média de participagao de 10 manipuladores em cada semana. Apesar da baixa
participacao dos RP do Estado nas atividades sincronas houve retorno positivo dos participantes
com relatos sobre o aprendizado obtido com o projeto. Recomenda-se desenvolver projetos de
extensio com insercao do aluno em novas realidades, especialmente dentro dos RP. Ressalta-se a
importancia de mais projetos que contemplem uma visio ampla da alimentagao com estimulo a

interdisciplinaridade para além da nutri¢ao e da gastronomia.
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