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RESUMO EXPANDIDO: Relato de Experiéncia

Apresentaciao

O presente relato de experiéncia visa apresentar as vivéncias realizadas nos cursos de
gastronomia ofertados pela parceria do Programa de Extensdo Universitdria Gastronomia
Social no Jardim da Gente e o projeto de extensdo Estacdo Favela, ambos da Universidade
Federal do Ceara.

O projeto de extensdo Estacdo Favela, vinculado a Universidade Federal do Ceara
(UFC), tem como proposito promover cursos de qualificacdo, formagao e capacitacdo nas areas
de Lideranga, Empregabilidade, Educacdo Financeira e Acesso a Tecnologia prioritariament e
para jovens, mulheres e pessoas negras, além de realizar acdes e eventos relacionados as
atividades de formacao, nos territorios do bairro Barroso e da comunidade do Pogo da Draga
(bairro Praia de Iracema), em Fortaleza (CE). A iniciativa teve como unidade descentralizadora
o Ministério dos Direitos Humanos e Cidadania (MDHC). Além disso, a Central Unica das
Favelas (CUFA) atuou como um importante parceiro do projeto, especialmente através da
mobilizagdo da comunidade. Destaca-se que foram ofertados cursos em diversas areas, mas
este relato corresponde aos cursos na area da Gastronomia.

No contexto dessa iniciativa, estabeleceu-se uma parceria com o Programa de Extensao
Gastronomia Social no Jardim da Gente (GS), do Curso de Gastronomia da UFC, que atuou
como parceiro formativo na oferta de cursos da area da gastronomia para a comunidade, de
forma a articular com outras areas, como o empreendedorismo e economia solidaria.

A proposta nasceu do reconhecimento da gastronomia como pratica social, cultural e

profissional, capaz de promover inclusdo, estimular a autoestima e criar oportunidades de


mailto:vladerlanpaixao@hotmail.com
mailto:miguelfeitosapereira@alu.ufc.br
mailto:evelinedealencarcosta@gmail.com

geracao de renda. A agdo articulou, portanto, dois projetos de extensdo da mesma instituigao,

fortalecendo o carater interdisciplinar e comunitario da universidade publica.

Objetivo geral

Contribuir para a formacdo social e profissional dos participantes por meio da
realizagdo de cursos na area da gastronomia no projeto Estagdo Favela, em parceria com o
Programa Gastronomia Social no Jardim da Gente, valorizando a intersetorialidade e a inclusdo

social.

Objetivos especificos
e Oferecer formagdo basica em técnicas gastrondmicas acessiveis;
o Estimular a valorizacao da cultura alimentar e gastronomica local e regional;
o Incentivar alternativas de geracdo de renda a partir da pratica gastrondomica;
« Fortalecer a integragdo comunitaria por meio de experiéncias gastronomicas;
e Ampliar a articulagdo entre programas de extensdo da UFC, unindo saberes e praticas

formativas.

Descri¢cao da experiéncia

As atividades dessa parceria ocorreram nas comunidades do Poco da Draga e Barroso
I, localizadas em Fortaleza/Ceara, em espagos comunitarios articulados pela Central Unica das
Favelas (CUFA), entre os meses de dezembro de 2024 e junho de 2025. O curso contou com a
participagdo de alunos, majoritariamente moradores da comunidade, com diferentes perfis
etarios e socioecondmicos.

A equipe foi composta por docentes, discentes extensionistas do Mestrado em
Gastronomia e colaboradores dos dois projetos parceiros - Estacdo Favela e Gastronomia
Social no Jardim da Gente — ¢ da Central Unica das Favelas. Essa colaboragdo possibilitou o
planejamento compartilhado das aulas, a gestdo dos insumos e a constru¢do de um espaco de
aprendizagem horizontal, no qual a troca de saberes foi priorizada.

Foram ofertados, em ambas as comunidades, os cursos de Salgados Comerciais (20h),
Panificagdao Basica (20h), Bebidas e Drinks (20h), Comidas Tipicas Juninas (30h) e Massas e
Molhos (60h). A estrutura de cada curso contemplou uma organizagdo equilibrada entre
teoria e pratica, sendo distribuidas 4 horas dedicadas as Boas Praticas de Manipulacdo e
Seguranga dos Alimentos e 4 horas voltadas para o tema Custos, Precificacio e Economia
Criativa. As atividades praticas corresponderam a 12 horas nos cursos de 20 horas, 22 horas

nos cursos de 30 horas e 52 horas nos cursos de 60 horas.



Cada curso ofertou 15 vagas por turma, totalizando 150 matriculas. Destas, 120
participantes concluiram as formacdes, o que representa um indice de aproveitamento de
80%, com certificagao concedida ao final de cada curso.

As aulas foram organizadas em moddulos tedrico-praticos, contemplando nogdes de
higiene e seguranga alimentar, planejamento de cardadpios, aproveitamento integral dos
alimentos e preparo de receitas de baixo custo inspiradas em referéncias gastronomicas locais.
O método “aprender fazendo™ possibilitou que os alunos atuassem nao apenas como receptores,
mas como protagonistas do processo de ensino-aprendizagem.

Durante as atividades praticas, os participantes puderam compartilhar suas experiéncias
familiares e comunitarias ligadas a gastronomia, adaptando técnicas e receitas ao contexto de
suas realidades. Essa participagdo ativa contribuiu para que o curso tivesse carater formativo e
identitério, fortalecendo vinculos comunitarios e ressignificando o papel da gastronomia em
suas trajetorias.

A devolutiva dos alunos foi realizada por meio de rodas de conversa, registros
fotograficos durante as aulas e por meio dos grupos de Whatsapp — de preparagdes realizadas
no ambiente familiar ou em empreendimentos -.

Além disso, o projeto de extensdo disponibiliza um formulario virtual padrao, para
todos os cursos ofertados. O formulario € divido em 3 partes: 1) Dados sobre os participantes,
2) Avaliacao geral dos cursos ofertados, 3) Avaliacdo especificas dos cursos ofertados.

Entre os aspectos mais destacados estiveram: a valoriza¢ao do aprendizado pratico; a
percepcao de que o conhecimento adquirido poderia ser aplicado tanto no cotidiano familiar
quanto em iniciativas de geragdo de renda; e o reconhecimento do curso como espaco de
convivéncia, troca e fortalecimento coletivo.

O empreendedorismo se destaca como um dos meios de sustento dos membros dessas
comunidades, mas também um desafio. Alguns participantes relataram maior seguranga em
testar novas receitas em casa, enquanto outros destacaram a motivacdo para empreender
pequenas iniciativas gastronomicas, seja de forma individual ou em grupo.

Essa devolutiva evidenciou o impacto positivo da agdo, ndo apenas no ambito técnico,
mas também no fortalecimento da autoestima, no estimulo a criatividade e no sentimento de

pertencimento a comunidade.

Os desafios enfrentados durante a execu¢do das formacdes foram significativos e
revelaram aspectos estruturais € contextuais das comunidades envolvidas. As limitagdes de
infraestrutura, como a falta de equipamentos adequados e espagos apropriados para as
praticas culinarias, exigiram estratégias de adaptacdo por parte da equipe executora, que

recorreu ao uso de materiais alternativos, a reorganizacdo dos espagos disponiveis e a



priorizacao de métodos pedagdgicos que valorizassem o aprendizado coletivo € o uso de
recursos locais. A necessidade de adequar as receitas a realidade econdmica dos participantes
também se mostrou um ponto critico, sendo mitigada pela substituicdo de ingredientes por
opgdes acessiveis e regionais, o que, além de viabilizar a execug¢ao, reforgou a valorizagdo da

cultura alimentar local e a autonomia criativa dos participantes.

O tempo reduzido de execucao foi outro fator desafiador, especialmente diante da
complexidade dos conteudos e da diversidade de perfis dos alunos. Para superar essa
limitacdo, as atividades foram planejadas de forma dinamica e integrada, buscando conciliar a

transmissdo de conhecimentos técnicos com praticas colaborativas e reflexivas.

Apesar das dificuldades, os resultados obtidos apontam para perspectivas de
superagdo sustentaveis. O desenvolvimento de habilidades gastrondmicas, aliado ao
fortalecimento do sentimento de pertencimento e ao reconhecimento da gastronomia como
campo legitimo de formagao e trabalho, indicam que a iniciativa contribuiu ndo apenas para a
geracdo de renda, mas também para o empoderamento social e simbolico das comunidades
envolvidas. Essas conquistas sugerem que, mesmo em contextos de vulnerabilidade, ¢
possivel promover processos de transformacdo social por meio de praticas educativas

fundamentadas na inclusdo, na criatividade ¢ na valorizacdo dos saberes locais.

Discussao

A experiéncia desenvolvida no Estagdo Favela, em parceria com o Programa
Gastronomia Social no Jardim da Gente, evidencia a poténcia da gastronomia social como
ferramenta de transformacdo individual e comunitaria. A gastronomia, entendida ndo apenas
como pratica técnica, mas como fendmeno cultural e social, pode ser mediadora de processos
de inclusdo e de emancipagao.

Como reforcam Costa et al. (2020), a gastronomia social pode ser compreendida como
uma pratica alinhada aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), promovendo
inclusdo produtiva, combate as desigualdades e valorizacdo da cultura alimentar local. Nesse
sentido, a experiéncia do Estacdo Favela, em parceria com o Programa Gastronomia Social no
Jardim da Gente, dialoga com esse campo de atuagao ao propor agdes formativas que unem
saberes académicos € comunitarios.

O dialogo com a extensdo universitaria também se mostra essencial. Conforme a
Politica Nacional de Extensdo (FORPROEX, 2012), a universidade deve se articular com a
sociedade de forma indissociavel do ensino e da pesquisa, promovendo a troca horizontal de
saberes. Nessa experiéncia, a parceria entre dois programas da UFC ampliou a capacidade de

acdo e possibilitou que os saberes técnicos e cientificos dialogassem com os conhecimentos



comunitarios, criando praticas gastrondmicas significativas e contextualizadas.

Por sua vez, a educacdo emancipatoria defendida por Paulo Freire (1996; 2011) reforca
que nao ha ensino verdadeiro sem didlogo, problematiza¢do e reconhecimento dos sujeitos
como protagonistas de seus processos de aprendizagem. O curso na area da gastronomia, ao
possibilitar que os participantes compartilhassem suas vivéncias, com conhecimentos de
economia solidaria, empreendedorismo e refletissem sobre a realidade alimentar de suas
comunidades, configurou-se como espaco freiriano de comunicagdo ¢ nao de imposi¢do, onde
a pratica educativa se fez emancipadora.

Assim, a experiéncia confirma que a gastronomia social, articulada a extensdo
universitaria e orientada pelos principios da educacgao popular, constitui caminho fecundo para

a formagao cidada, a valorizagdo cultural e a inclusdo produtiva.

Consideracoes Finais

A realizagdo dos cursos gastrondmicos no projeto Estacdo Favela, em parceria com o
Programa Gastronomia Social no Jardim da Gente, Ministério dos Direitos Humanos e
Cidadania e a CUFA, reafirma a poténcia da extensdao universitdria como espago de didlogo e
transformagao social. Os cursos possibilitaram a troca de saberes entre universidade e
comunidade, fortalecendo a identidade local, promovendo a inclusdo social e ampliando

oportunidades de formag¢ado e geracdo de renda.

Além disso, a devolutiva dos alunos revelou impactos para além da técnica, como o
fortalecimento da autoestima, o sentimento de pertencimento € a construgdo coletiva de
conhecimentos, em sintonia com os principios da educacdo popular freireana. Assim, a
gastronomia social mostra-se ndo apenas como um campo de atuagdo académica, mas como
um instrumento de emancipagao e desenvolvimento comunitario, capaz de articular praticas
alimentares, cidadania e os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

Como perspectiva futura, destaca-se a importancia da continuidade dessa parceria, do
fortalecimento das ag¢des de extensao em gastronomia ¢ da criacdo de mecanismos que
favorecam a autonomia dos participantes, permitindo que os conhecimentos adquiridos sejam

aplicados em suas vidas cotidianas e em iniciativas de geracao de renda.
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