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Resumo

A partir de uma parceria entre o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFPel e a Escola SESI
de Ensino Médio Eraldo Giacobbe, foram realizadas duas oficinas tedrico-praticas com foco em Planta
Alimenticia Nao Convencional (PANC), por meio do projeto “Gastronomia em Extensdo”. A agdo
envolveu cinco académicos voluntarios, uma docente e cerca de 60 alunos, entre 14 e 16 anos. O objetivo
foi relatar o desenvolvimento das oficinas, os principais desafios enfrentados e o papel académico da
gastronomia na difusdo do conhecimento sustentavel. Utilizou-se uma abordagem interativa e adaptada ao
publico jovem, promovendo interesse, troca de saberes e reflexdo sobre a valorizagdo da
sociobiodiversidade e praticas alimentares mais conscientes.

Palavras-chave: Educacao Alimentar. Formagdo de Habitos Alimentares. Oficinas Interativas. Praticas
Pedagdgicas. Sociobiodiversidade. Sustentabilidade.

1. Introducao

Diversos 6rgdos e instituicdes vém demonstrando preocupagdo com a satde alimentar de criancas
e adolescentes, especialmente diante do alto consumo de alimentos processados e ultraprocessados. No
Brasil, mais de 20% das calorias consumidas pela populagao provém de alimentos ultraprocessados, sendo
esse percentual ainda maior entre adolescentes (Monteiro et al., 2020). As Diretrizes Brasileiras para a
Promog¢ao da Alimentagdo Saudéavel recomendam evitar o consumo de alimentos ultraprocessados e
priorizar preparagdes feitas com alimentos in natura ou minimamente processados (Brasil, 2014). E nesse
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sentido, em uma dessas abordagens emergentes surge o conceito das Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC), que propdem uma alimentacdo mais saudavel, sustentavel e baseada na
valorizacdo de insumos locais, geralmente produzidos por pequenos agricultores. Segundo Kinupp e
Lorenzi (2014), as PANC representam uma ampla diversidade de espécies vegetais com potencial
alimenticio ainda pouco explorado, muitas vezes presentes em quintais, matas ou ambientes urbanos, mas
negligenciadas pelas cadeias produtivas convencionais. Considerando os atuais aspectos alimentares da
nova geragdo ¢ a necessidade de um estimulo para uma reformulacdo alimentar, a Escola Sesi de Ensino
Meédio Eraldo Giacobbe, solicitou que o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade
Federal de Pelotas realizasse duas oficinas teoricas, seguidas de uma dinamica pratica-interativa entre os
discentes da universidade e os alunos da institui¢do, propondo despertar a curiosidade em alimentos nao
rotineiros e seus respectivos beneficios através de agdes extensionistas. Com isso, o objetivo deste trabalho
¢ demonstrar como se deu o desenvolvimento das oficinas, quais foram os principais desafios enfrentados
durante sua execugdo e qual o papel académico da gastronomia como referéncia na disseminagdo de
conhecimento sustentavel.

2. Desenvolvimento

A partir do convite da Escola SESI para o Curso de Gastronomia da UFPel, planejou-se que as
oficinas ocorreriam dentro do projeto "Gastronomia em Extensdo", com o objetivo de repassar
conhecimento tedrico e pratico a comunidade. Para isso, a professora responséavel pelo projeto elaborou um
cronograma de como as oficinas seriam executadas. A equipe, composta por uma professora e cinco alunos
voluntarios, foi selecionada para planejar e executar as duas oficinas.

Seguindo as orientagdes estabelecidas, os discentes voluntarios receberam uma lista com nomes de
diversas espécies PANC, que seriam apresentadas aos alunos durante a oficina. Entre essas plantas
alimenticias ndo convencionais estavam almeirdo verde, ara¢é, beldroega, bougainville, butid, capuchinha,
carambola, chicoria crespa, cidro, couve midori, erva-capitao, folha de beterraba, jabuticaba, laranja kinkan,
lavanda, ora-pro-nobis, peixinho da horta e pinhao, totalizando 18 tipos diferentes. Além disso, também
foram levados alguns insumos convencionais, com o objetivo de estimular os participantes a refletirem e
identificarem se aquelas plantas faziam ou nao parte do grupo das PANC, promovendo uma abordagem
interativa de reconhecimento. Cada discente ficou responsdvel por pesquisar aproximadamente 5 tipos
distintos de PANC, sendo orientados a embasar suas escolhas a partir de referéncias bibliograficas,
audiovisuais e demais materiais disponibilizados ao longo das aulas. Para aprofundar o tema, a professora
responsavel enviou por meio eletrdnico materiais como artigos, imagens e e-books sobre PANC, a fim de
qualificar a mediagao dos estudantes durante as oficinas.

Por motivos ndo especificados, a oficina inicialmente prevista para ocorrer em uma cozinha foi
realocada para um laboratério de musica. Embora inadequado ao tema, o espaco mostrou-se suficiente para
a execucdo da atividade. Assim, sob orientacdo da professora responsavel, os discentes organizaram suas
respectivas escolhas de PANC sobre as mesas do local a espera dos alunos do ensino médio.

A oficina comecou com a apresentagdo da professora e dos discentes voluntarios, seguido por uma
breve apresentagdo do curso e, posteriormente, uma introducdo sobre alimentagdo nao convencional,
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finalizando com énfase nas PANC como estratégia de alimentag@o sustentavel. Apds a conclusdo da parte
tedrica, os académicos voluntarios se dirigiram até as mesas onde estavam dispostos seus respectivos
insumos, junto aos alunos do SESI, ja acomodados no espago. A partir de uma abordagem académica,
porém, adaptada a uma linguagem acessivel e coloquial aos mais jovens, os discentes passaram a apresentar
as plantas, explicando suas caracteristicas, beneficios, formas de utilizagdo e locais de cultivo, além de
indagar se os participantes ja tinham conhecimento prévio sobre elas. A intera¢do foi marcada por uma
troca significativa: em vez de um monodlogo desinteressado, observou-se o engajamento genuino dos
alunos, que demonstraram curiosidade e entusiasmo em tentar identificar os insumos, ainda que muitas
vezes apresentassem palpites equivocados. Essa postura ativa contribuiu diretamente para o dinamismo ¢ a
efetividade da atividade.

Ao todo, a agdo envolveu aproximadamente 60 alunos da Escola SESI, com faixa etaria entre 14 ¢
16 anos. As atividades foram organizadas em duas turmas, divididas por intervalos entre uma oficina e
outra, de modo a favorecer o aproveitamento e a dinamica da proposta.

Figura 1 - Dinamica pratica da oficina “Gastronomia Além da Cozinha: Alimentos Nao Convencionais e
Sustentabilidade’” com os alunos do ensino médio

Fonte: Fotografia de Tatiane Kuka Valente Gandra
3. Consideracoes finais

A parceria entre a Escola SESI e o Curso de Gastronomia da UFPel revelou-se uma agao de elevado
impacto formativo, com resultados significativos tanto para os académicos quanto para os estudantes do
ensino médio envolvidos. O interesse e a curiosidade despertados por alimentos ndo convencionais foram
fundamentais para o alcance dos objetivos propostos, promovendo uma troca de saberes rica e bidirecional
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entre universidade e comunidade. A experiéncia reforca a relevancia de agdes extensionistas que envolvem
tematicas fora do cotidiano alimentar, especialmente quando associadas a sustentabilidade, a
sociobiodiversidade e a valorizacdo dos saberes locais. Tais praticas contribuem para formagao critica de
jovens estudantes, mesmo diante de desafios estruturais, e fortalecem o papel social da gastronomia como
agente de transformacgao.
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