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RESUMO EXPANDIDO: Relato de experiéncia

Apresentagao

O projeto de extensdo Aromateca, desenvolvido no ambito do curso superior de
Tecnologia em Gastronomia da Faculdade Senac Curitiba Centro, tem como objetivo central a
pesquisa, valorizagdo, disseminacdo e democratizagdo do conhecimento sobre o uso de
especiarias na gastronomia. Por meio de agdes educativas e da elaboragdo de materiais técnico-
didaticos, o projeto busca fortalecer a articulagdo entre ensino, pesquisa e extensdo,
promovendo o acesso qualificado a informacdo e estimulando o didlogo entre a comunidade
académica e a sociedade.
Objetivos

Este trabalho tem como objetivo relatar e refletir sobre a experiéncia extensionista
desenvolvida no projeto Aromateca, vinculada ao curso de Tecnologia em Gastronomia,
enfatizando sua relevancia pedagogica, social e cultural. A partir da organizacao de um acervo
fisico e digital de especiarias, e da producao de materiais educativos, como fichas técnicas e
ebooks, o projeto busca associar a teoria e pratica. O presente relato pretende, portanto, discutir
os processos de mediagcdo do conhecimento, os impactos formativos nos estudantes envolvidos,
os desafios operacionais da agdo extensionista e as contribuicdes da Aromateca para a
democratiza¢cdo do acesso a informagao gastrondmica.
Descrigao da experiéncia

As atividades vinculadas ao projeto tém sido desenvolvidas nas dependéncias da
Faculdade Senac Curitiba Centro desde 2016, ampliando-se progressivamente para ambientes
digitais e para eventos culturais. Atualmente o projeto estd sob a coordenacdo da Professora
Dra. Jéssica Teles e da Bibliotecaria Maria Rosa Davin, contando com a participagdo de

discentes do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.
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Dentre as acgoes realizadas destaca-se a produgao de quatro ebooks, sendo dois deles ja
langados em 2024, e outros dois em fase de finalizagdo, sendo estes organizados em formato
de coletinea. Esses materiais reunem informacdes sobre as especiarias selecionadas,
contemplando aspectos desde a sua origem, formas de uso na gastronomia, até o cultivo e
colheita, além de incluir receitas utilizando essas especiarias, algumas delas de autoria dos
participantes do projeto. A metodologia adotada baseou-se na pesquisa bibliogréafica, com o
proposito de coletar, sistematizar e validar informagdes pertinentes as especiarias. A selegcao
do referencial tedérico priorizou publicagdes técnico-cientificas, artigos académicos e obras da
literatura gastrondmica.

Discussao

A extensdo universitaria, ao articular ensino, pesquisa e agdo comunitaria, assume papel
estratégico na democratizacdo do conhecimento e no enfrentamento das desigualdades sociais.
No caso da gastronomia, esse movimento se insere no campo da gastronomia social, que
compreende a alimentacdo ndo apenas como pratica cultural e identitaria, mas também como
instrumento de transformacao social (Pinheiro; Silva, 2018).

O projeto Aromateca, ao organizar um acervo fisico e digital de especiarias e ao
produzir materiais técnico-didaticos acessiveis, fortalece esse vinculo entre universidade e
sociedade. A disponibilizacdo de ebooks amplia o acesso a informacgdes qualificadas sobre
insumos gastrondmicos, promovendo saberes compartilhados que dialogam tanto com a
tradi¢do popular quanto com o conhecimento cientifico. Essa abordagem estda em consonincia
com o que defende Sandra de Deus (2020), ao destacar que a extensdo deve ser compreendida
como “lugar da alteridade”, onde a universidade reconhece a diversidade sociocultural e
constroi compromissos necessarios a leitura critica do mundo.

Nessa perspectiva, a Aromateca ndo se limita ao acimulo de informacgdes técnicas, mas
possibilita mediagdes culturais que favorecem praticas alimentares mais conscientes. Isso se
expressa, por exemplo, na valoriza¢do de especiarias regionais € no incentivo ao consumo de
alimentos produzidos em ambito doméstico, contribuindo para a constru¢cdo de habitos mais
conscientes e sustentaveis.

Apesar dos avancos alcangados pelo projeto, ¢ necessario reconhecer os desafios
operacionais que atravessam a pratica extensionista. Sandra de Deus (2020) destaca que a
extensdo universitaria ainda enfrenta obstaculos estruturais, como a insuficiéncia de recursos
financeiros, a sobrecarga das equipes envolvidas e a dificuldade de consolidar uma politica

institucional continua de apoio. Tais limitagdes impactam diretamente a sustentabilidade das



acoes, exigindo criatividade e resiliéncia dos extensionistas para manter a continuidade e
qualidade dos projetos. No caso do projeto Aromateca, tais desafios se manifestam na gestao
do acervo fisico e digital, que demanda atualizagdo constante e no esfor¢co de mobilizacdo de
discentes em meio as exigéncias curriculares.

Ademais, segundo Fina e Aoki (2021), as agdes extensionistas proporcionam integragao
efetiva entre saberes académicos e comunitdrios, estimulando praticas pedagdgicas
participativas e coletivas. A partir da troca de experié€ncias, os participantes assumem papel de
protagonistas no processo de aprendizagem, fortalecendo valores como cooperagao, autonomia
e criticidade. Essa logica pode ser observada na Aromateca quando discentes e docente
trabalham na construgcdo colaborativa de materiais educativos, que extrapolam o espaco
académico e chegam a comunidade em formato acessivel, fomentando aprendizagens
significativas e socialmente engajadas.

Portanto, os beneficios sociais do projeto Aromateca estdo em sua capacidade de formar
estudantes criticos e socialmente comprometidos, a0 mesmo tempo em que amplia o acesso
democratico ao conhecimento gastronomico, contribuindo para a transformagdo social por
meio da alimentagdo. Dessa forma, reafirma-se o carater da extensdo como pratica que rompe
barreiras institucionais e promove cidadania, inclusdo e justica social.

Consideracdes Finais

A experiéncia do projeto Aromateca evidencia o potencial da extensdo universitaria
como pratica formativa e socialmente transformadora. Mais do que reunir informagdes sobre
especiarias, a iniciativa promove circulacdo de saberes em formatos acessiveis, possibilitando
que o conhecimento gastronomico dialogue com diferentes publicos e realidades.

Os resultados alcangcados demostram que a extensao, quando articulada de forma critica
a0 ensino a pesquisa, contribui para a formacao integral dos estudantes, estimulando autonomia
intelectual, senso de responsabilidade social e capacidade de atuacdo em contextos diversos.
Paralelamente, reforca-se o compromisso da universidade com a valorizacdo de praticas
alimentares responsaveis e da diversidade cultural.

Dessa forma, o projeto consolida-se como exemplo de acdo extensionista que alia rigor
académico e relevancia social, reafirmando a extensdo ndo apenas como instrumento
complementar, mas como dimensdo essencial do ensino superior € como caminho para o

exercicio da cidadania e a promocgao de justica social por meio da gastronomia.
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