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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo apresentar o relato de experiéncias de um projeto de
extensdo do Curso de Gastronomia da Universidade Federal do Ceard (UFC), realizado em
cinco escolas de ensino médio em tempo integral da cidade de Fortaleza, nos anos de 2017 a
2020, buscando criar ambiente de aprendizagem de educacdo alimentar e nutricional para o
desenvolvimento de alimentacao de qualidade e a construcdo de habitos alimentares saudaveis
e sustentaveis. O projeto foi realizado por discentes da UFC, coordenados por professores do
Curso de Gastronomia que atuaram no planejamento, desenvolvimento e avaliagcdo das
atividades, instrumentos de pesquisa e produtos gerados. Os estudantes de ensino médio
foram orientados quanto as préaticas alimentares saudaveis, a analise do estado nutricional e
dos habitos alimentares desses estudantes e a implantacdo de horta escolar para o cultivo de
hortalicas. As acOes extensionistas do Curso de Gastronomia da UFC tem contribuido para a
construcdo de conhecimentos e atitudes relacionadas a alimentacdo e sustentabilidade nos
ambientes escolares, colaborando de forma ativa para a seguranca alimentar e nutricional dos
jovens assistidos. E uma iniciativa que precisa ser expandida haja vista que apesar da
relevancia da tematica, atividades de Seguranca Alimentar e Nutricional ndo ocorrem de
forma efetiva na maioria das escolas integrando as praticas da producdo do alimento com os
cuidados sociais, ambientais e nutricionais, como €é proporcionado ser vivenciado no referido
projeto de extensdo.

Palavras-chave: Educacdo alimentar; Desenvolvimento sustentavel; Horta escolar.

Abstract
This paper aims to present the experiences of an extension project of the Gastronomy Course

at the Universidade Federal do Ceara (UFC). The project was carried out in five full-time high
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schools in Fortaleza in the years 2017 to 2020, seeking to create a learning environment for
food and nutrition education to develop quality food and the construction of healthy and
sustainable eating habits. UFC students carried the project, coordinated by professors from the
Gastronomy Course, who worked in planning, developing, and evaluating activities, research
instruments, and generated products. High school students were instructed on healthy eating
practices, analyzing these students' nutritional status and eating habits, and implementing a
school vegetable garden for growing vegetables. The extension actions of the UFC
Gastronomy Course have contributed to the construction of knowledge and attitudes related to
food and sustainability in school environments, actively contributing to the food and
nutritional security of the young people assisted. It is an initiative that needs to be expanded
considering that despite the relevance of the theme, Food and Nutrition Security activities do
not occur effectively in most schools integrating food production practices with social,
environmental, and nutritional care, as provided be experienced in that extension project.

Keywords: Food education; Sustainable development; School garden.

Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo presentar los relatos de las experiencias de un
proyecto de extension de la Carrera de Gastronomia de la Universidad Federal de Ceara
(UFC), que se llevo a cabo en cinco escuelas secundarias de tiempo completo en la ciudad de
Fortaleza (Brasil), entre el afio 2017 y 2020, buscando crear un ambiente de aprendizaje para
la educacion alimentaria y nutricional para fomentar el desarrollo de una alimentacién de
calidad y de la construccion de habitos alimentarios saludables y sostenibles. El proyecto fue
realizado por alumnos de la UFC, coordinados por profesores de la Carrera de Gastronomia
que trabajaron en la planificacion, desarrollo y evaluacién de las actividades, instrumentos de
investigacion y productos resultantes. Se capacito a los estudiantes de la secundaria sobre las
précticas de alimentacion saludable, se analizo el estado nutricional y de habitos alimenticios
de estos estudiantes y la implementacion de una huerta escolar para el cultivo de vegetales.
Las acciones del proyecto de extensién de la Carrera de Gastronomia de la UFC han
contribuido para la construccion de conocimientos y actitudes relacionados con la
alimentacion y la sustentabilidad en los ambientes escolares, colaborando de forma activa
para la seguridad alimentar y nutricional de los jovenes atendidos. Es una iniciativa que
necesita ser ampliada considerando la relevancia del tema. De esta manera, seria posible que

las actividades de seguridad alimentar y nutricional sean abordadas de manera efectiva en las
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escuelas integrando las practicas de produccion de alimentos con los cuidados sociales,
nutricionales y ambientales, abordaje propuesto en el referido proyecto de extension.

Palabras clave: Educacion alimentar; Desarrollo sustentable; Huerta escolar.

1. Introducéo

Fome, desnutricdo, desperdicio de alimentos, sobrepeso, obesidade e as doencas
crénicas ndo transmissiveis relacionadas a inseguranca alimentar sdo grandes desafios da
atualidade e por isso precisam ser discutidos no ambito escolar, buscando a construcdo de
estratégias de solucdes de curto, médio e longo prazo.

O numero de pessoas subnutridas em todo o mundo continua aumentando e a falta de
acesso regular a alimentos seguros, nutritivos e em quantidades adequadas, bem como pela
falta de autonomia nas estratégias de producdo de alimento, tornam os individuos mais
vulneraveis a desnutricdo e a problemas de saude (FAO, et al., 2019).

Em contradicdo, a perda e o desperdicio de alimentos sdo outros dois dos dilemas mais
desafiadores que o mundo enfrenta atualmente (Abiad & Meho, 2018), tendo impacto na
seguranca alimentar, nas economias locais e nacionais, nos recursos naturais, nos fluxos de
residuos, no meio ambiente (FAO, 2014a), e nos meios de subsisténcia e bem-estar das
pessoas (FAO, 2014b). Cerca de um terco da produc¢do mundial de alimentos para o consumo
humano sdo perdidos todos os anos ao longo da cadeia de suprimentos, desde a producéo até
o consumo final (Gustavsson, et al., 2011). Portanto, reduzir as perdas de alimentos representa
uma estratégia importante para promover sistemas alimentares mais sustentaveis e combater a
inseguranca alimentar global (Kc, et al., 2016).

Mudancas no padrdo alimentar tém contribuido para o desperdicio de alimentos, bem
como para a persisténcia da desnutricdo em todas as suas formas e para a diminuicdo da
qualidade de vida. Observa-se uma diminuicdo do consumo das preparacdes culinarias
tradicionais elaboradas a partir de alimentos frescos e consumidas no lar, e um aumento no
consumo de produtos ultraprocessados com baixa densidade de nutrientes, mas alto conteido
de acucar, sodio e gordura (FAO & OPAS, 2017). Esse cenério se efetiva a partir da falta de
identificacdo cultural das populacGes com os seus territorios, culturas e com 0s proprios
sistemas produtivos, visto que o agronegdécio avanga sobre 0s meios tradicionais de producao
de alimentos.

Habitos alimentares ndo saudaveis é um dos principais fatores de risco que pode levar

a mortes prematuras por doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), com destaque para as
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doencas cardiovasculares, o céncer, o diabetes e as doencas respiratorias cronicas, que
correspondem a 70% dos Obitos em todo o mundo. Estratégias de controle desses fatores de
risco continuam sendo um importante desafio para a satde publica em todos os paises (WHO,
2017).

Diante desses e outros tantos problemas, a Assembleia Geral das NagOes Unidas criou
a “Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentavel”, a qual reconhece que todos esses
desafios devem ser superados para a construcdo de um mundo sem fome, inseguranca
alimentar e desnutricdo em qualquer uma de suas formas. Para tanto € necessaria uma
colaboragdo multissetorial, envolvendo as &reas da saude, educacdo, agricultura, agua,
saneamento e diferentes dominios da politica, incluindo protecdo social, desenvolvimento,
planejamento e politica econdmica (FAO, et al., 2019). Logo, requer uma acdo colaborativa
de varias areas do conhecimento, sobretudo as pertinentes ao alimento e 0 seu consumo, como
a nutricdo, a gastronomia, a agricultura e a educacdo. A alimentacdo estd relacionada a
praticamente todos os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS) estabelecidos pela
Agenda 2030, sobretudo, em relacdo aos aspectos ambientais/ecologicos, culturais, sociais e
econémicos da sustentabilidade do sistema alimentar. Portanto, é necessaria uma mudanca
radical em nosso atual sistema alimentar para garantir a sua sustentabilidade e, mais
importante, a salde e o bem-estar humano (Ribeiro, et al., 2017).

Em 2016, confirmando os compromissos da Agenda 2030, a Assembleia Geral das
Nacdes Unidas proclamou a Década de Acdo sobre Nutrigdo (2016-2025), com o objetivo de
coordenar esforcos no nivel global para o enfrentamento de todas as formas de ma nutricéo,
considerando o papel central do sistema alimentar na definicdo do tipo e da qualidade do
alimento que serd consumido (OPAS, 2017).

Um sistema alimentar engloba todos os elementos (ambiente, cultura, territorio,
pessoas, insumos, processos, infraestruturas, instituicdes, entre outros) e atividades
relacionadas a producdo, processamento, distribuicdo, preparacdo e consumo de alimentos e
os resultados dessas atividades, incluindo resultados socioeconémicos e ambientais (HLPE,
2017). Portanto, os sistemas alimentares sustentaveis estdo diretamente relacionados a
seguranca alimentar e nutricional (SAN) e a soberania alimentar amplia a SAN, incorporando
0s conceitos de cultura e autonomia nas estratégias de producédo, distribuicdo e consumo
sustentaveis.

Nesta perspectiva, as escolhas alimentares de cada pessoa acarretam consequéncias
individuais e coletivas, impactando a saude publica, 0 meio ambiente, as relagdes econdmicas,

sociais e culturais. No entanto, os habitos alimentares sdo formados desde a infancia com
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forte influéncia dos costumes familiares, mas podem ser susceptiveis as intervencdes da
escola quanto a conscientizacdo e aprendizado de praticas alimentares saudaveis e
sustentaveis. Por isso, a Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) € amplamente incentivada
pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) - regido pela Lei n® 11.947/2009
(Brasil, 2009) e Resolucdo n° 26/2013 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacédo
(Brasil, 2013), que em suas diretrizes fomenta a indispensabilidade da inclusdo de acfes em
EAN no curriculo escolar.

Portanto, a EAN é relevante para o desenvolvimento de sistemas alimentares
sustentaveis, de forma a contribuir com a formagdo de consumidores, bem como possiveis
produtores, empreendedores e gestores, promovendo a transferéncia de tecnologias que ajude
a alavancar o desenvolvimento sustentavel, sobretudo por meio da interacdo da academia com
a sociedade, inter-relacionando atividades de pesquisa e extenséo.

Neste contexto, a EAN pode ser potencializada pela gastronomia, dado que esta é um
elo entre o alimento, o individuo e sua cultura alimentar, tanto pela oferta de um produto
pronto, quanto pela promocdo do desenvolvimento de habilidades e conhecimentos que
capacitam as pessoas a escolhas nos processos produtivos e consumo de alimentos,
preparagOes alimentares de forma consciente, prazerosa e autbnoma.

Diante do exposto, aqui é apresentado um relato de experiéncias de um projeto de
extensdo do Curso de Gastronomia da Universidade Federal do Ceara (UFC), realizado em
cinco escolas de ensino médio em tempo integral, buscando criar ambiente de aprendizagem
de educacdo alimentar e nutricional para o desenvolvimento de alimentacdo de qualidade e a

construcdo de habitos alimentares saudaveis e sustentaveis.

2. Metodologia

Este trabalho tem carater descritivo, com abordagem qualitativa e quantitativa, com
intervencdo e relato de experiéncia (Pereira, et al., 2018), apresentando a trajetdria de criacdo
e as experiéncias de um projeto de extensdo universitaria do Curso de Gastronomia da
Universidade Federal do Ceara.

O projeto foi criado pelos professores do Curso de Gastronomia que atuaram no
planejamento, desenvolvimento e avaliacdo das atividades, instrumentos de pesquisa e
produtos gerados, e suas acOes foram realizadas com a colaboracdo de discentes dos cursos de
graduacdo em Gastronomia, Engenharia de Alimentos, Agronomia e Pedagogia da UFC, além

de professores do Curso de Gastronomia que atuaram no planejamento, desenvolvimento e
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avaliacdo das atividades, instrumentos de pesquisa e produtos gerados.

As atividades foram desenvolvidas nos anos de 2017 a 2020, em cinco escolas
estaduais de ensino médio em tempo integral (EEMTI), situadas na cidade de Fortaleza,
selecionadas em funcdo da maior proximidade geografica do Campus universitario, sendo
elas: EEMTI Antbdnio Bezerra, EEMTI Professora Balbina Juca de Albuquerque, EEMTI
Santo Afonso, EEFM José Leopoldino da Silva Filho e EEFM Dr. Gentil Barreira.

Buscando contribuir para a promocdo da EAN de estudantes do ensino médio das
escolas parceiras foram adotadas metodologias dinamicas e participativas que compreenderam

as seguintes estratégias:

2.1 Capacitacdo dos estudantes quanto as praticas alimentares saudaveis, com foco na

seguranca alimentar e nutricional

As escolas regulares de tempo integral implantadas na rede estadual de ensino do
Ceara tém como premissa a formacdo integral do aluno e em uma perspectiva de estimulo a
autonomia e o protagonismo sdo ofertadas varias disciplinas eletivas aos estudantes, os quais
voluntariamente escolhem algumas delas para cursar e desenvolver habilidades que vao além
do curriculo basico.

Inicialmente foi elaborado um Programa para uma Disciplina de Seguranca Alimentar
e Nutricional, ofertada como eletiva para estudantes do ensino médio. Foi elaborada a ementa,
0s objetivos da disciplina e de aprendizagem, o conteldo programatico, as estratégias
didatico-pedagdgicas, o sistema de avaliacdo da aprendizagem e a bibliografia. A disciplina
foi planejada com uma carga horaria semanal de duas horas, abrangendo aulas tedricas e

praticas, com uma duracdo de quatro meses e um total de 30 horas aulas.

2.2 Analise do estado nutricional e dos habitos alimentares dos estudantes

Buscando conhecer o perfil dos estudantes regularmente matriculados na disciplina
eletiva “Seguranca Alimentar e Nutricional” foram investigados os seus habitos alimentares e
estado nutricional. Foram avaliados os alunos que aceitaram participar do estudo mediante a
assinatura do termo de consentimento e foram excluidos aqueles que faltaram no dia de coleta
de dados; os que ndo aceitaram participar do estudo; os que ndo informaram os dados
corretamente; os que faziam uso de medicamentos controlados ou eram portadores de

necessidades especiais, uma vez que esses aspectos poderiam interferir no estado nutricional e
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na mensuracdo dos dados antropométricos.

Os voluntérios foram entrevistados, utilizando um questionario estruturado adaptado
de acordo com De Assis, et al. (2015), comtemplando perguntas de identificacdo como nome,
idade, sexo; de dados socioeconémicos tais como renda familiar e nimero de moradores; e de
consumo alimentar e de nivel de conhecimentos a respeito dos bons hébitos alimentares e
funcgdes dos alimentos. Este Gltimo era composto por 10 questdes de multipla escolha.

Os estudantes foram submetidos a avaliacdo antropométrica, sendo os dados (peso e
altura) coletados conforme as indicacfes de Espindola & Galante (2008). A partir do peso e
da altura, foi calculado o indice de Massa Corporal (IMC). Posteriormente o estado
nutricional dos estudantes foi definido conforme a classificacdo proposta pela WHO (2006)
para adolescentes, utilizando escore z do IMC/idade segundo sexo e idade. Foram
classificados como baixo peso adolescentes com escore-z < -2, eutrofico > escore-z -2 e <
escore-z +1, sobrepeso > escore-z +1 e < escore-z +2 e obeso escore-z > +2. Para investigagédo
do risco de complicacfes metabolicas associadas a obesidade, foi utilizada a medida da
circunferéncia abdominal, colocando-se a fita métrica no ponto médio entre a extremidade da
ultima vértebra da costela e a borda superior da crista iliaca, com o participante em posi¢do
ortostatica. A categorizacdo do risco cardiovascular ficou assim determinada: sem risco
(circunferéncia abdominal < 90 cm para homens e < 80 cm para mulheres), risco aumentado
(> 90 a < 102 cm para homens e > 80 a < 88 cm para mulheres) e risco substancialmente
aumentado (> 102 cm para homens e > 88 c¢cm para mulheres) (Lean, et al., 1995; ABESO,
2016).

Na avaliacdo do consumo alimentar adotaram-se as OrientacOes para Avaliacdo de
Marcadores de Consumo Alimentar na Atencdo Baésica e foi utilizado o formulario adaptado
de marcadores de consumo alimentar que permitiu classificad-los com base na alimentagédo do
dia anterior (Brasil, 2015). Os alunos foram indagados a respeito do consumo ou ndo de
alimentos predefinidos e que caracterizavam uma alimentacdo saudavel (marcadores de
consumo alimentar positivo: frutas, verduras e feijdo) ou ndo saudavel (marcadores de
consumo alimentar negativo: embutidos, biscoitos recheados, bebidas adocadas, guloseimas,

entre outros).

2.3 Implantacédo de horta escolar para o cultivo de hortalicas e a producéo de sal de

ervas

Para integrar os contetdos da disciplina de Seguranca Alimentar e Nutricional com
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acoes na comunidade escolar foram realizadas a implantagdo da horta escolar, de acordo com
a metodologia de Makishima, et al. (2010) e a oficina para a producdo de sal de ervas
(Bezerra, 2008). Essa atividade teve financiamento do Centro Colaborador em Alimentacédo e
Nutricdo Escolar da UFC (CECANE/UFC) no ano de 2018, sendo disponibilizadas bolsas de
estudos para os estudantes da graduacdo da UFC, bem como a compra de insumos e mudas
para a instalagcdo e manutencdo de cinco hortas escolares.

3. Resultados e Discussao

Criacéo do projeto

O presente projeto de extensdo surgiu inicialmente em 2017 com a implantacdo da
disciplina eletiva de Seguranca Alimentar e Nutricional em duas escolas de tempo integral
localizadas em Fortaleza, Ce. Houve uma grande procura dos estudantes pela disciplina, mas
foram ofertadas somente 20 vagas por turma. Esta foi oferecida nos dois semestres de 2017.
Neste periodo a Pro-reitora de Assuntos Estudantis aprovou o projeto e disponibilizou trés
bolsistas do Curso de Gastronomia. No ano seguinte o projeto foi renovado e continuaram as
atividades, e em um evento do CECANE/UFC o projeto foi apresentado e recebeu o convite
para ter uma agdo integrante do Projeto de extensdo “Apoio a Seguranca Alimentar e
Nutricional no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar” da Faculdade de
Educagdo da Universidade Federal do Ceard / Nucleo de Estudos e Pesquisas Regionais
(NUPER) com as parcerias do CECANE UFC e do Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacdo — FNDE, visando contribuir para a consolidacdo da Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional, por meio do aprimoramento do Programa Nacional de Alimentacado
Escolar (PNAE).

Portanto, inicialmente o Curso de Gastronomia da UFC atuou na implementacdo de
hortas escolares urbanas e oficinas para o preparo de sal de ervas, executando uma das agoes
do Plano de Trabalho aprovado pelo FNDE e o CECANE UFC. Nas hortas eram cultivadas
ervas utilizadas nas oficinas de preparo de Sal de Ervas, voltadas para alunos, merendeiras,
nutricionistas, profissionais de educacao envolvidos na execucdo do PNAE.

Essa atividade pretérita surgiu da interacdo do Curso de Gastronomia da UFC com o
Programa de Poés-Graduagdo em Educacdo Brasileira da UFC e ocorreu por meio do
Laboratorio de Gastronomia: ciéncia, cultura e arte e do Grupo de Estudos e Pesquisas

Alimentacdo, Gostos e Saberes (AGostoS) que colaboram mutuamente em atividades de
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ensino, pesquisa e extensdo relacionadas as tematicas alimentacdo e nutricdo; alimentacao
escolar; politicas publicas de alimentacdo e nutricdo; formacdo de gastrdbnomos; alimentos
tradicionais e sua insercdo no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE);
agricultura familiar e PNAE; saberes populares; dentre outras.

Diante da necessidade de colaborar com o desenvolvimento sustentavel, sobretudo
quanto a seguranca alimentar, e ciente de seu papel social na capacitacdo e transferéncia de
tecnologias voltadas a alimentacdo e nutricdo, o Curso de Gastronomia da UFC, em 2019
criou 0 seu proprio projeto de extensdo inicialmente nomeado “Educagdo alimentar e
avaliacdo do estado nutricional de alunos do ensino médio da rede publica do Estado do
Ceard”, o qual em 2020 passou a ser intitulado “Educag@o alimentar e nutricional de alunos

do ensino médio da rede ptblica do Estado do Ceard”.

Grupo de trabalho

Ao longo dos anos de atuacgao o projeto contou e conta com a colaboragéo de discentes
dos cursos de graduacdo em Gastronomia (8), Engenharia de Alimentos (8), Agronomia (2) e
Pedagogia da UFC (1), totalizando 18 bolsistas. Desta forma, o projeto é constituido por uma
equipe multidisciplinar que desenvolve as atividades de extensdo vivenciando de forma plena
a interacdo com a comunidade, aprofundando seus conhecimentos técnicos e adquirindo
outras habilidades importantes para o seu futuro exercicio profissional, como capacidades de
lideranca, apresentagdo oral, planejamento, avaliagdo e gestdo, alem de agucarem o senso
critico, na busca de solucdes viaveis para problemas da comunidade.

O projeto também dispde de uma equipe de professores pesquisadores de diversas
areas do conhecimento: nutricionistas (3), historiador (1), quimico (1) e gastrénomo (1).
Ainda integram a equipe de trabalho, os alunos bolsistas e professores das escolas parceiras,

onde as atividades sdo executadas.

Principais experiéncias

A seguir estéo descritas as principais vivéncias, resultados e produtos gerados.

3.1 Capacitacdo de estudantes de escolas de ensino médio em tempo integral quanto as

praticas alimentares saudaveis, com foco na seguranca alimentar e nutricional

Ao longo dos seus trés anos de atuacdo O projeto promoveu a capacitacdo em
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seguranca alimentar e nutricional, de aproximadamente 300 estudantes de 5 escolas de ensino
médio em tempo integral, distribuidos em 15 turmas da disciplina eletiva Seguranca
Alimentar e Nutricional, compostas por alunos do 1° 2 ° e 3 ° anos do ensino médio que
voluntariamente optavam por cursar a mesma.

As aulas foram planejadas e realizadas nas escolas parceiras com a participacdo dos
discentes e docentes da UFC, colaboradores do projeto. No decorrer das aulas os conteddos
programados foram apresentados aos estudantes de forma participativa, por exposicoes
dialogadas e interativas, técnicas de trabalho em grupo, analise e discussdo de situacGes
problema, aulas préticas e visitas aos laboratorios do Curso de Gastronomia da UFC.

Adotando o “Guia alimentar para a populagéo brasileira” (Brasil, 2014) como material

didatico norteador, a disciplina contemplou os seguintes assuntos:

e Investigacdo sobre os habitos alimentares e refei¢des servidas na escola;

e O basico da alimentacdo, questdo social, cultural e econdémica envolvida nos habitos
alimentares. O indice de alimentos mais consumidos no Brasil. Conceito de
alimentacdo saudavel e dietas saudaveis;

e Escolha dos alimentos com diferenciagdo entre alimentos in natura, minimamente
processados, alimentos industrializados e ultraprocessados. Alimentos organicos e
transgénicos, utilizacdo de agrotoxicos;

e Principais refei¢des: café da manh&, almoco, jantar, pequenas refeicoes;

e Grupos de alimentos, no¢des de proteinas, carboidratos, lipideos, sal e fibras e
alimentos onde s&o encontrados;

e Avaliacdo do Estado nutricional por meio do indice de massa corpérea (IMC);
Prevencdo e controle de obesidade, desnutricdo e outros disturbio alimentares (bulimia
e anorexia).

e Micro-organismos. Os principais grupos de micro-organismos associados a doencas
alimentares e micro-organismos utilizados na preparagéo de alimentos fermentados.

e Higienizacdo correta de utensilios, alimentos e das méos;

e Sal de ervas, para substituicdo do sal comum;

e Producdo de alimentos fermentados como kefir e kombuch;

e Aproveitamento integral de alimentos;

¢ Reaproveitamento de sobras de alimentos.
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Para melhor consolidacdo do aprendizado dos assuntos abordados, foram realizadas
atividades préticas como a implantacdo e manutencdo de horta escolar, de acordo com a
metodologia de Makishima, el al. (2010); a compostagem artesanal com residuos
remanescentes da cozinha, segundo Vich, et al. (2017); a oficina para a producdo de sal de
ervas (Bezerra, 2008), oficina para producdo de bebidas fermentadas de ervas (kefir e
kombucha) (Bruschi, et al., 2018; Abuduaibifu & Tamer, 2019) e a oficina de aproveitamento
integral de alimentos (SESC, 2015; SESC, 2003).

Na oficina de aproveitamento integral de alimentos, foram realizadas preparagdes com
0 uso do pedunculo do caju, para incentivar o consumo de partes dos alimentos que podem ser
aproveitados, mas que geralmente sdo descartadas. Nesta oficina foi dada énfase ao uso do
bagaco (fibra) do caju, por ser uma fruta regional e com elevado desperdicio no Ceara. Foi
inicialmente preparado um suco de caju pela pressdo do pedinculo, em seguida, 0 bagaco foi
divido em duas partes. A primeira elaborou-se uma moqueca, substituindo o peixe pelo
bagaco de caju. Com a outra parte a carne do sol utilizada para fazer uma pagoca com farinha
de mandioca foi substituida pelo bagaco.

O encerramento da disciplina culminava com uma ultima atividade pratica, na qual 0s
estudantes utilizavam os conhecimentos adquiridos nas aulas, no decorrer do semestre, para
criar, elaborar e servir pratos saudaveis para o restante da comunidade escolar (alunos,

professores e gestores).

3.2 Analise do estado nutricional e dos habitos alimentares dos estudantes

No segundo semestre de 2019, em trés escolas estaduais de ensino médio em tempo
integral (EEMT]I), parceiras do projeto de extensdo, foram avaliados o estado nutricional e 0s
habitos alimentares dos alunos regularmente matriculados na disciplina eletiva “Seguranca
Alimentar e Nutricional”.

Participaram da avaliacdo 62 estudantes com idade média de 16,3 anos, sendo 51,8%
do sexo feminino.

Segundo o indice IMCl/idade, 20,9% dos alunos apresentavam algum grau de
sobrepeso, sendo que 4,84% dos mesmos estavam obesos segundo a classificacdo da OMS.
Observou-se ainda que 14,5% da amostra integrou a faixa da magreza, ou seja, peso abaixo do
ideal para a idade e altura.

Dentre os participantes, apenas 46 aceitaram realizar a medida da circunferéncia

abdominal, sendo que 87% destes ndo apresentaram risco para desenvolvimento de doencas
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cardiovasculares. Quando comparados 0s sexos, a presenca do risco foi maior entre as
meninas (14,8%) do que entre os meninos (10,5%).

Em relacdo aos habitos alimentares, 82,3% dos alunos afirmaram realizar as refeigdes
utilizando o celular ou em frente a TV ou computador. Quanto ao consumo alimentar,
verificou-se que 61,3% dos participantes tinham o habito de ingerir, predominantemente,
alimentos de baixo valor nutricional e densidade caldrica elevada e apenas 17,7% dos alunos
tinham como base da alimentacdo, ou a0 menos consumiam com certa frequéncia, frutas e
verduras.

A avaliagdo do estado nutricional e dos habitos alimentares dos alunos permitiu
verificar que uma parcela representativa ndo se encontra com o peso adequado e que a maioria
deles tinha como base da alimentacdo alimentos ndo saudaveis, fato que reafirma a
importancia da disciplina de Seguranca Alimentar e Nutricional. Segundo Minuzzi, et al.
(2020) e Carvalho, et al. (2020) é imprescindivel a promogdo de programas de educacdo
alimentar e nutricional no &mbito escolar para incentivar praticas alimentares saudaveis entre

adolescentes, buscando a promocéo da saude e a melhoria da qualidade de vida.

3.3 Implantagdo de horta escolar para o cultivo de hortalicas e a producéo de sal de

ervas

Em parceria com o CECANE-UFC, amparado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), foi realizado durante o ano de 2019 o produto
intitulado Implementacdo de hortas escolares urbanas e oficinas para o preparo de sal de
ervas.

Esse produto se qualifica com uma a¢do em Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN)
e tem como principal objetivo a (re)educagdo alimentar de alunos de escolas publicas da
cidade de Fortaleza (CE) através do cultivo de hortalicas e a producdo de um sal condimento
chamado sal de ervas, a partir dos insumos produzidos na horta.

O referido sal € uma preparagdo simples, que consiste em adicionar ervas desidratadas
ao sal de cozinha com o intuito de reduzir a quantidade de sodio ingerida e melhorar,
consequentemente, pela a adicdo de hortalicas, a qualidade nutricional das preparacdes que
utilizam o sal de ervas.

A receita especifica que pelos menos 50% do sal seja substituido por hortalicas
(ervas), o que reduz pela metade o consumo de sodio. As hortalicas cultivadas nas hortas

escolares ndo possuem produtos quimicos, como fertilizantes e agrotoxicos. O sal grosso que
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é utilizado também ndo se utiliza de nenhum aditivo sintético alimentar, o que torna o

condimento ainda mais saudavel.

O produto foi desenvolvido integralmente em cinco escolas publicas, sendo trés de

tempo integral: Escola de Ensino Médio de Tempo Integral (EEMTI) Antbénio Bezerra,

EEMTI Santo Afonso e EEMTI Professora Balbina Juca de Albuquerque, e duas escolas de

ensino regular: Escola de Ensino Fundamental e Médio (EEFM) José Leopoldino da Silva

Filho e EEFM Escola Dr. Gentil Barreira todas do Governo do estado. Em uma sexta escola,

Escola Municipal de Tempo Integral Filgueiras Lima, o projeto foi desenvolvido apenas

parcialmente.

Em cada escola participante foram realizadas a seguinte sequéncia de atividades:
Palestra inicial de sensibilizacdo: inicialmente, nas salas de aula de cada escola, foi
realizada a divulgacdo do projeto e feito o convite para a participacdo da palestra,
previamente agendada. Na semana seguinte foi realizada a palestra com uma
apresentacdo inicial do projeto visando esclarecer e sensibilizar a comunidade escolar
(diretores, professores e alunos) sobre a importancia do projeto na escola, e 0s
beneficios da vivéncia com a horta e 0 consumo do sal de ervas. Na ocasido, em cada
escola foram recrutados de 5 a 15 alunos e um professor responsavel para participar do
projeto e organizar o funcionamento geral do trabalho na instituicéo.

Implantacdo da horta: a principio as escolas receberam materiais como mudas,
regadores, himus de minhocas, caixotes para o plantio e mantas de drenagem. Foi
realizada uma reunido com os alunos e o professor participantes do projeto em cada
escola na qual foram dadas orientacdes iniciais e planejadas as atividades. A seguir,
em sistema de mutirdo, as atividades praticas foram executadas, tais como a abertura
da terra, a adubacdo, a plantacdo das mudas, a colocacédo de folhas secas para cobrir o
solo onde as mudas tinham sido transplantadas, com a finalidade de protecdo e
retencdo de umidade. Na ocasido, os conceitos basicos de manutencgéo da horta, como
os melhores horéarios para a rega e o que deveria ser observado no desenvolvimento
das plantas, foram explicados. Nesse momento, foi acordado um canal de
comunicagdo, por meio de aplicativo de mensagens, para o relato de possiveis
problemas, envio de material de estudo, envio de fotografias do processo de adaptacdo
das mudas apds implantagéo e orientacgdes.

Acompanhamento: a supervisdo das hortas foi realizada a cada 15 dias com a visita
dos bolsistas extensionistas nas escolas, onde prestavam o apoio para que a horta se

desenvolvesse da forma esperada. Nesses encontros também eram apresentados, em
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exposicBes dialogadas, os conteddos didaticos referentes ao cultivo de hortaligas,
manutencdes em hortas, compostagem e a produgdo gastrondmica do condimento sal
de ervas.

e Oficina Sal de Ervas: Foi realizada uma oficina gastrondmica para o preparo do sal de
ervas. O produto foi produzido com as hortaligas cultivadas na horta de cada escola e
outras adquiridas no comércio local. A equipe recebeu orientacbes e realizou a
colheita das folhas, a higienizagdo dos vegetais, as técnicas de desidratacdo das ervas
(na ocasido foi utilizado micro-ondas e explicado a importancia da secagem para a
obtencdo da qualidade e tempo de validade do produto). Durante a preparacdo foi
incentivada a participacdo dos alunos inseridos no projeto, principalmente no
momento da separacdo das folhas e secagem, a fim de que eles aprendessem, e
conseguissem repassar os conhecimentos durante um evento promovido pela escola,
que compreende a culminancia das disciplinas eletivas com a apresentacdo dos alunos
sobre os temas estudados. No dia da producdo do sal de ervas, os alunos participavam
na separacdo das folhas e na secagem das ervas, que ocorria com 0 uso do micro-
ondas. Depois as ervas desidratadas e o sal grosso eram processados no liquidificador
para misturar, padronizar, reduzir o tamanho dos granulos de sal e ervas. Ao final,
cada aluno ganhava uma amostra do sal de ervas para que testassem em casa fazendo a
substituicdo do sal comum. Parte do sal produzido na oficina foi destinada a escola
para que fosse usado na alimentacéo escolar.

e Introducdo do uso do sal de ervas na cozinha da escola: o uso do sal de ervas nas
preparagdes culinarias da cozinha de cada escola era uma meta no inicio do projeto,
que, no entanto, se tornou impraticavel por conta da necessidade diaria de grandes
guantidades de sal na cozinha da escola em relacdo a capacidade de producédo da horta
escolar. Constatou-se também um pouco de resisténcia das merendeiras de algumas
escolas, o que demonstrou a necessidade de realizar um trabalho de sensibilizacéo e

seguranca alimentar e nutricional com essas colaboradoras.

Ao total foram realizadas 08 oficinas de sal de ervas, sendo 03 na EEMTI Anténio
Bezerra, 02 na EEMTI Santo Afonso, 01 na EEMTI Balbina Juca de Albuquerque, 01 na
escola Dr. Gentil Barreira e 01 (uma) na EEFM José Leopoldino da Silva Filho.

No final do ano letivo ocorreram nas escolas as feiras de ciéncias e a culminancias das
atividades das disciplinas eletivas, em cujo momento acontecem as apresentacdes dos

conhecimentos adquiridos pelos estudantes nas eletivas e a produgdo cientifica. Nestes
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eventos foram apresentados diversos trabalhos que de forma direta ou indireta foram
consequéncia da implantacdo da horta na escola, com o auxilio e a orientacdo dos bolsistas
extensionistas. Foram apresentados trabalhos abordando tematicas como o desperdicio da
merenda escolar, o reaproveitamento de residuos de alimentos na compostagem e 0 uso
consciente da 4gua. Na escola Antdnio Bezerra como decorréncia da implantacdo da horta foi
desenvolvido um projeto especifico, em parceria com a disciplina eletiva de Robotica que
possibilitou a construcdo de um modelo sustentavel automatizado de irrigacdo, sendo
produzido um trabalho cientifico que foi selecionado para disputar a fase estadual do
Programa Ceara Cientifico do Governo do Estado.

As experiéncias aqui relatadas, corroborando com as observacdes de Albuquerque &
Quirino (2019), confirmam a importancia de promover nas escolas, discussfes sobre o0s
habitos alimentares saudaveis, por meio de estratégias diversificadas, a fim de desenvolver na
comunidade escolar e sobretudo nos alunos, uma postura critica quanto as escolhas
alimentares. Além disso, as intervencgdes praticas, como as que foram realizadas nas escolas,

possibilitam aproximar o contetdo teérico com a realidade dos alunos (Azevedo, et al., 2020).

4. Considerac0es Finais

As acdes extensionistas do Curso de Gastronomia da Universidade Federal do Ceara
tem contribuido para a constru¢do de conhecimentos e atitudes relacionadas a alimentacéo e
sustentabilidade nos ambientes escolares, colaborando de forma ativa para a seguranca
alimentar e nutricional dos jovens assistidos. E uma iniciativa de professores e estudantes
universitarios que precisa ter continuidade e ser expandida haja vista que apesar da relevancia
da tematica, atividades de Seguranca Alimentar e Nutricional ndo ocorrem de forma efetiva
na maioria das escolas integrando as praticas da produgdo do alimento com os cuidados
sociais, ambientais e nutricionais, como é proporcionado ser vivenciado no referido projeto de
extenséo.

A Auvaliacdo da qualidade nutricional dos cardapios fornecidos aos estudantes nas
escolas estaduais de ensino médio em tempo integral do Ceard, bem como a construcdo de
propostas de adequacdes dos cardapios e elaboracdo de fichas-técnicas de preparo se
constituem metas do projeto de extensdo previstas para 0 ano de 2021 e, portanto,

perspectivas para trabalhos futuros.
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