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RESUMO

A gastronomia é uma area que tem ganhado notoriedade em funcéo de fatores como a ascensdo
de programas midiaticos e projetos sociais que apresentam diversas faces dessa ciéncia e rotinas
da cozinha profissional. Este trabalho narra iniciativas de gastronomia social, abordando como
tais projetos contribuem para reduzir assimetrias sociais e apresentando iniciativas para o
desenvolvimento profissional de pessoas em condigdes de vulnerabilidade. S&o apresentados
no presente artigo projetos de universidades (extensionistas), além daqueles desenvolvidos por
profissionais da area de alimentacdo (chefs e gestores), associacBes e grupos independentes.
Fez-se uma breve analise da importancia da gastronomia social enquanto potencial fator de
desenvolvimento pessoal, profissional e econdémico, contribuindo para a maior inclusédo de
pessoas em dificuldades na insercdo no mercado de trabalho.

Palavras-chave: Educacdo Alimentar e Nutricional. Empreendedorismo social. Extensdo
universitaria. Gastronomia cidada. Gastronomia social.

ABSTRACT

Gastronomy is an area that has gained notoriety due to factors such as the rise of media
programs and social projects, which present different faces of this science and professional
kitchen routines. This work narrates social gastronomy initiatives, approaching how such
projects contribute to reduce social asymmetries, and current initiatives for the professional
development of people in vulnerable conditions. Projects from Universities (extensionists) are
presented in this communication, in addition to those developed by professionals in the food
sector (chefs and managers), associations and independent groups. A brief analysis was made
about the importance of social gastronomy as a potential factor for personal, professional and
economic development, contributing to the greater inclusion of people experiencing difficulties
in entering the job market.
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INTRODUCAO

A gastronomia vem conquistando crescente notoriedade nos anos recentes, por fatores
como uma maior demanda dos consumidores por experiéncias gastrondmicas, ampliacdo da
exposicdo de chefs de cozinha e programas sobre o tema presentes na midia. Rezende e Lavinas
(2017) mencionaram o termo “gastronomia midiatica” correlacionando os reality shows sobre
o0 tema, a imagem do chef de cuisine como uma espécie de artista (celebridade) e a estetizacdo
da comida na televisdo em funcdo desse tipo de conteddo. Trabalhos assim apontam o
crescimento desse segmento na sociedade contemporanea, mas € importante destacar que a
gastronomia ndo pode ser reduzida sé aos contetdos apresentados nas midias. Seguindo essa
tendéncia, emergiu a necessidade de profissionais qualificados para o mercado gastronémico,
0 gque tem estimulado a oferta de cursos, desde os mais simples, sobre conhecimentos basicos
de culinaria, até os que ensinam elementos da haute cuisine. Em fun¢do do modismo e dos
custos com as aulas praticas, esses cursos se tornam caros, dificultando o acesso das pessoas de
renda baixa e/ou em condig&o de vulnerabilidade social a esse tipo de qualificagdo profissional.

De acordo com o Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada (IPEA) (BRASIL, 2015),
os termos “exclusdo” e “vulnerabilidade social” tém recebido aten¢do de pesquisadores nos
anos recentes, inclusive no Brasil, fato que reflete um esfor¢co de ampliacdo do entendimento
das situacOes tradicionalmente definidas como de pobreza, tentando buscar uma perspectiva
ampliada aquela atrelada, unicamente, a questao da insuficiéncia de renda. Além disso, o IPEA
(2015) também afirmou que é necessario ampliar o debate sobre a vulnerabilidade social, bem
como refletir em torno de questdes correlatas ao tema. Segundo a Secretaria Nacional de
Assisténcia Social do Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome, “a concep¢éo
de vulnerabilidade denota a multideterminagéo de sua génese ndo estritamente condicionada a
auséncia ou precariedade no acesso a renda, mas também as fragilidades de vinculos afetivo-
relacionais e desigualdade de acesso a bens e servigos publicos” (BRASIL, 2004).

Adicionalmente, Scott et al. (2018) comentaram que quando um individuo esta em
situagcdo socialmente vulneravel encontra-se em precariedade de condi¢des de vida. Ainda
segundo o IPEA, é relevante considerar o Indice de Vulnerabilidade Social (IVS), que envolve
trés dimensoes, representadas pelos eixos: 1) infraestrutura urbana; 2) capital humano; e 3)

renda e trabalho. Em contrapartida, aborda o conceito de prosperidade social, representado pela
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“ocorréncia simultdnea do alto desenvolvimento humano com a baixa vulnerabilidade social,
sugerindo que, nas por¢des do territorio onde ela se verifica, ocorre uma trajetoria de
desenvolvimento humano menos vulneravel e socialmente mais prospera” (IPEA, 2015, p. 74).

Um dos entraves ao desenvolvimento humano, especialmente no atual cenario
econémico no qual o Brasil se encontra, é a dificuldade de insercdo ou, em certos casos, de
recolocacdo no mercado de trabalho das pessoas em condicao de vulnerabilidade social. Nesse
contexto, acdes desenvolvidas pelas instituicbes publicas, como as Universidades, podem ser
de grande valia, como os cursos livres de qualificacdo profissional oferecidos a sociedade no
entorno das Instituicbes de Ensino Superior (IES). Nao apenas dentro de instituicdes publicas
projetos desse tipo vém sendo desenvolvidos, visto que iniciativas independentes, sem fins
lucrativos, também ja apresentaram acGes para promover maior inclusdo social. Projetos com
esse perfil na area de gastronomia social com foco na qualificacdo profissional de pessoas em
situacdo de vulnerabilidade social tém sido apresentados através de publicacfes recentes, pois
sua relevancia de projetos é consideravel para a reducéo de assimetrias sociais. Navarro-Dols
e Gonzélez-Pernia (2020) apontaram a gastronomia social como um agente de real mudanga
social, que emergiu como um recurso Util para revolucionar conceitos associados ao
empreendedorismo social, um termo que vem sendo empregado em diversas areas de atuacao
nos anos recentes. Esses autores também destacaram a importancia de detectar oportunidades
sociais com vistas a compreender as possiveis contribuicdes desse segmento da gastronomia,
bem como fomentar pesquisas académicas associando essa area ao empreendedorismo social.

Considerando esses conteudos, o objetivo desse trabalho é apresentar iniciativas de
gastronomia social, abordando como esses projetos podem contribuir para minimizar

assimetrias sociais.

METODOLOGIA

Caracterizacéo da pesquisa

Para o desenvolvimento deste trabalho foi utilizado como método uma pesquisa
bibliografica e posterior analise qualitativa, caracterizando-se, em principio, pela ndo utilizacéo
de instrumental estatistico na analise dos dados (BARDIN, 2011; VIEIRA; ZOUAIN, 2004).
A revisdo de literatura se caracteriza como uma ferramenta importante para otimizacdo do

trabalho de investigacdo, pois “[...] propicia ao pesquisador tomar conhecimento, em uma Unica
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fonte, do que ocorreu ou esta ocorrendo periodicamente no campo estudado” (NORONHA;
FERREIRA, 2000, p. 192).

Além disso, como enaltece Virgo (1971), um unico artigo de revisdo pode “substituir
um numero de artigos originais e, desse modo, facilitar a vida do leitor”. Durante as pesquisas
nas bases de dados (Google Académico®, Scielo® e Science Direct®), foram buscadas
referéncias por meios dos descritores “gastronomia social”, “projetos de extensao”, “extensao
universitaria”, “social gastronomy”, “gastronomy”, “gastronomia” ¢ “projetos de
gastronomia”. No decorrer do artigo serdo apresentados os referidos projetos, subdivididos por
regibes e natureza (desenvolvidos a partir de extensdo universitaria ou acdo social de outra

natureza).

Inspiracéo para elaboracéo do artigo

A inspiracdo para desenvolver este artigo surgiu a partir da realizacdo de um
levantamento bibliogréafico para estruturar um projeto de extensdo sobre o tema central deste
trabalho. Nessa ocasido foram encontradas varias publicacdes narrando muitas iniciativas
interessantes sobre gastronomia social, o que fomentou a ideia de compilar em um Unico artigo
as informac0Oes sobre esses projetos, com a premissa de potencializar a oferta de novas acoes

com 0 mesmo cunho.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da pesquisa bibliografica, foram encontrados 20 projetos de gastronomia social,
entre projetos extensionistas e outras a¢oes, realizados no Brasil e em outros paises. Sobre as
iniciativas nacionais, serdo apresentados projetos desenvolvidos em trés regifes: Sudeste,
Nordeste e Norte, pois ndo foram encontradas iniciativas com o tema central deste trabalho
oriundas do Centro-Oeste e do Sul do pais. Por fim, foram abordadas questbes sobre a
gastronomia social para além das atividades de capacitacdo, destacando seus possiveis impactos
positivos. O quadro 1 categoriza 0s projetos encontrados nessa etapa da pesquisa, explicitando
quais foram agdes de extensdo universitaria e quais se caracterizam como iniciativas de outras

naturezas.
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Quadro 1 — Categorizagdo dos projetos encontrados durante a pesquisa bibliogréafica

Tipo de agdo

Projeto

Origem

Fonte

Extensédo
universitaria

Gastronomia Social X
Terapia

Universidade Federal
do Ceara

MOURA et al. (2020)

Extensao
universitaria

Curso de Tortas, Doces
e Sobremesas Geladas

Universidade Federal
do Ceara

LOBO et al. (2020)

Extensdo
universitaria

Docura Que Agrega

Universidade Federal
do Ceara

SILVA et al. (2020a)

Extensao
universitaria

Gastronomia Social no
Jardim da Gente

Universidade Federal
do Ceara

BARBOSA et al. (2020a)

Extensao
universitaria

Live de “Saberes e
Sabores”

Universidade Federal
do Ceara

ALCANTARA et al. (2020)
BARBOSA et al. (2020a)

Extensdo
universitaria

Superacdo na Cozinha

Universidade Federal
Rural do Rio de
Janeiro

SILVA (2020)

Extenséo Gastronomia Universidade Federal SILVA et al. (2020b)
universitaria Consciente do Maranhdo
Extenséo Transgargonne Universidade Federal KAROLYNE (2019)

universitaria

do Rio de Janeiro

Acéo social de
outra natureza

Gastromotiva

Rio de Janeiro

GASTROMOTIVA (2022)

Acéo social de
outra natureza

Maré de Sabores

Rio de Janeiro

FIGUEREDO (2020)

Acéo social de
outra natureza

Escola de Vida, Sabor
e Arte (Evisa)

Ceara

LOBO; COSTA (2020)
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Acdo social de Diamantes na Cozinha Rio de Janeiro REVISTA MENU (2019)

outra natureza

Acdo social de Escola de Gastronomia Ceara ESCOLA DE

outra natureza Social Ivens Dias GASTRONOMIA SOCIAL

Branco IVENS DIAS BRANCO (s/a)

Acdo social de La Cocina Estados Unidos da NAVARRO-DOLS;

outra natureza América GONZALEZ-PERNIA
(2020)

Acdo social de From Soil to Plate Turquia NAVARRO-DOLS;

outra natureza GONZALEZ-PERNIA
(2020)

Acdo social de The Clink Reino Unido REVISTA MENU (2019)

outra natureza

Fonte: Os autores (2021).

Projetos de gastronomia social da regido Sudeste

Projetos de extensdo universitaria

Um dos principais projetos com esse cunho ¢ o “Transgarconne”, projeto de extensao
do curso de bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ),
que recebeu 232 inscritos disputando 25 vagas, dos quais 83,6% afirmaram nédo ter emprego
formal. Segundo Karolyne (2019), o projeto é a primeira iniciativa da UFRJ ofertando um curso
para capacitar pessoas transgénero para atuarem no setor de bebidas, visando sua inser¢édo em
bares, cafeterias e restaurantes.

Ainda no segmento da extensdo universitaria, a Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (UFRRJ) possui um projeto também voltado & qualificagdo profissional no contexto da
gastronomia cidada, o “Superacdo na Cozinha”, que recebeu em 2020 um total de 368
inscrigdes, mas infelizmente a primeira turma do curso ndo pbde ser aberta: originalmente, 0
projeto visava oferecer um curso presencial de capacitacdo na area de gastronomia e cozinha
profissional para pessoas em condicdo de vulnerabilidade social, mas pelo isolamento social

acarretado pela pandemia da COVID-19, o projeto foi adaptado ao trabalho remoto e ofereceu
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atividades gratuitas como lives e workshops (SILVA, 2020). Também o projeto “Inclusdo
produtiva através de oficinas culinarias em uma obra social do municipio de Juiz de Fora-MG”
capacitou mulheres que frequentavam uma obra social no municipio em questdo a partir de
estratégias ludico-pedagdgicas para confeccdo e venda de salada no pote, valorizando a
emancipacao social (OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2022).

Depreendeu-se que o “Superacdo na Cozinha” possibilitou ao discente um novo olhar
sobre a importancia da extensdo universitaria, contribuindo para sua formacdo académica por
meio da relacdo culinaria-vulnerabilidade-direitos humanos, explorando o papel da
Universidade nesse contexto. Ademais, o discente auxiliou no planejamento e na execugéo das
atividades do projeto de extensdo, além da busca e captacdo de convidados e parceiros, acoes
que possibilitaram o desenvolvimento de habilidades, como aprimoramento da comunicacéo e
ampliacdo do networking. O “Superag@o na Cozinha” definiu como seu publico as pessoas em
condicdo de vulnerabilidade social, o0 que permitiu ainda o contato com individuos em outras
situacBes de vida, fomentando, assim, 0 senso critico do discente no que tange a esse tipo de
perspectiva de vida. Desse modo, foi possivel perceber a necessidade desse tipo de projeto para
a sociedade, fator que corrobora a contribuicdo desse artigo para o debate tedrico-cientifico

acerca da extensdo universitaria.

Outras agdes sociais

O projeto “Gastromotiva”, idealizado e trazido para o Brasil pelo chef Massimo Bottura,
atuante no Rio de Janeiro desde 2006 no segmento em questdo, adota o lema “comida que
transforma”. Esse projeto integra a¢des de oferta de refei¢cOes para pessoas em situagdo de rua,
bem como cursos de qualificacdo profissional na area, como maédulos basicos para atuagao em
cozinhas e em empreendedorismo. Segundo informacdes presentes na pagina do projeto, ele é
uma “iniciativa global que articula as melhores praticas e integrantes da sociedade, empresas,
governos e agéncias internacionais em torno do potencial transformador da comida”
(GASTROMOTIVA, 2022). Seus dirigentes afirmam que o curso de capacitagdo ¢ o seu “prato
principal” e é financiado por parceiros (empresas, instituicdes e fundacdes), possuindo carga
horéria total de 280 horas (aproximadamente quatro meses), no qual os alunos aprendem
conceitos de nutricdo e técnicas gastrondémicas por meio de aulas praticas e tedricas com
duracdo de quatro horas sobre temas como confeitaria, panificacdo, seguranca do alimento,
dentre outras disciplinas que séo realizadas em cozinhas de instituicbes de ensino parceiras
(PINHEIRO, 2020).
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Ja o projeto “Diamantes na Cozinha”, liderado pelo chef Jodo Diamante, ofertou
“gastronomia cidada, de forma gratuita, desde o cultivo dos alimentos até a finalizagdo do prato,
empreendedorismo e hospitalidade” (REVISTA MENU, 2019). Cannabrava (2019) destacou
ainda que o projeto visa formar pessoas com espirito de equipe na hierarquia, usando a
gastronomia como recurso de transformacéo, com aulas abrangentes que permitem aos alunos
a compreensdo dos processos da gastronomia, focando na sua inser¢do no mercado de trabalho.

Destaca-se ainda o projeto “Maré de Sabores”, que oferece oficinas de formacdo em
gastronomia para moradoras do Complexo da Maré, que contempla 16 comunidades na Zona
Norte do municipio do Rio de Janeiro. Criado em 2010 a partir de expressiva demanda local
por qualificacdo profissional em gastronomia, o “Mar¢é de Sabores” ¢ uma iniciativa que integra
a Redes da Maré, e atua trabalhando a ideia de alimentagdo como instrumento essencial para a
melhoria da qualidade de vida das mulheres, além de estimular o protagonismo feminino nas
transformacdes sociais do territorio da comunidade em questdo, desenvolvendo habilidades
para sua inser¢do no mercado de trabalho. Cabe ressaltar que essa iniciativa foi agraciada com
0 Prémio Fundacdo Banco do Brasil de Tecnologia Social em 2019 (FIGUEREDO, 2020). Uma
outra iniciativa de gastronomia cidada é o programa “Chef Aprendiz”, criado em 2015 em
Paraisopolis, Sdo Paulo, que impactou seis comunidades desse municipio e ja formou 89 jovens
apos cinco anos de execucdo, dos quais mais de 50% foram empregados. O projeto captou R$

200 mil para montar uma sede propria e atender mais jovens (CATRACA LIVRE, 2020).

Projetos de gastronomia social da regido Nordeste

Projetos de extensdo universitaria

No cenario de distanciamento social causado pela pandemia da COVID-19, a
gastronomia agregou uma nova face: a tecnologica. Nesse contexto, nasceu o evento “Live de
Saberes e Sabores”, da Universidade Federal do Ceara (UFC), com a proposta de adequar o
ensino de contetdos gastrondémicos as plataformas digitais, visto que o atual momento
pandémico apresenta uma realidade de “dois mundos”: digital e virtual. Os envolvidos nesse
projeto afirmaram que as palestras foram realizadas como planejado, porém, foi possivel,
durante cada evento, perceber os desafios que os educadores e estudantes enfrentam com a
adaptacdo a nova realidade do ensino remoto, principalmente porque as atividades foram

realizadas no inicio da quarentena. Dessa forma, foi necessaria uma adequacdo ao modelo de
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ensino a distancia, ajustando dialogos, momentos de fala e exposicdes visuais (videos e slides
utilizados durante as apresentacdes) (ALCANTARA et al., 2020).

Outro projeto extensionista que merece destaque € o “Dogura Que Agrega”, também
vinculado a UFC, que durante o més de abril de 2019 promoveu a capacitacdo de um grupo
formado por mulheres e maes em condi¢do de vulnerabilidade social, no qual elas foram
capacitadas para a producéo artesanal de doces, geleias e conservas para potencial geracéo de
renda. O objetivo foi capacitar mulheres no processo de producdo de produtos artesanais,
utilizando frutas regionais, obedecendo todos os padrdes de Boas Préaticas de Manipulacdo de
Alimentos, aproveitando e beneficiando frutas da estacdo. Apos a capacitacdo, toda a producéo
feita por essas mulheres foi exposta a venda em um grande shopping de Fortaleza, divulgando
0s produtos feitos por iniciativas para trabalhar a gastronomia social (SILVA et al., 2020a).

A iniciativa “Gastronomia Social no Jardim da Gente”, também em Fortaleza, atende a
comunidade do Bom Jardim, bairro populoso e carente daquele municipio, para discutir cultura
alimentar e ensinar técnicas culinarias. A acdo é fruto da parceria do curso de bacharelado em
Gastronomia da UFC com o Centro Cultural Bom Jardim (CCBJ), por meio do Instituto de Arte
e Culturado Ceara (IACC), do Governo do Estado, e do Departamento de Economia Doméstica
da UFC (G1, 2013). Além disso, 0s responsaveis pelo projeto afirmaram que o programa atingiu
0 publico pretendido, atendendo pessoas entre 21 e 31 anos (BARBOSA et al., 2020a).

Ainda na mesma linha e acrescido de uma tematica voltada a sustentabilidade, cita-se o
projeto “Gastronomia Consciente”, vinculado a Universidade Federal do Maranhdo (UFMA),
que possibilita participacao de pablicos diversos de restaurantes para a aprendizagem de novas
técnicas, praticas e a compreensao sobre os beneficios relacionados aos aspectos econdmicos,
ambientais e socioculturais da gastronomia e meio ambiente. As aulas destacavam que as
praticas de sustentabilidade aplicadas nos restaurantes podem ser estendidas ao ambiente
residencial. A aceitagdo do publico-alvo a acéo do Projeto de Extensdo Gastronomia Consciente
demonstra uma preocupacgdo em minimizar os impactos ambientais gerados pelo segmento de
alimentacéo, contribuindo para a preservacdo do meio ambiente local (SILVA et al., 2020b).

O projeto “Gastronomia Social X Terapia” € uma agdo extensionista que visa a
transformac&o social em uma comunidade da periferia de Fortaleza. A iniciativa, que é uma
parceria entre 0 Programa Gastronomia Social da UFC e a organizagdo ndo governamental
Movimento de Saude Mental (MSM), visou atender pessoas em situacdo de vulnerabilidade
social e psicoldgica, acolhendo os participantes para o aprendizado de técnicas gastrondmicas,
envolvendo-as em processos terapéuticos de prevengdo aos adoecimentos emocionais e

mentais. Além disso, o0 projeto procurou compartilhar conhecimentos tecnicos que
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viabilizassem a insercdo dessas pessoas no mercado de trabalho e estimulassem o
empreendedorismo. Durante as aulas, também foram trabalhados assuntos transversais como
empoderamento, memoria gastrondmica, inclusdo social e desenvolvimento sustentavel.
Ressalta-se ainda que essa acdo teve como suporte a visdo de que o processo de elaboracédo
culinaria pode e deve se converter em um instrumento de intervencao terapéutica, observado
no ato da preparacdo em contato com sua matéria-prima, configurando um complexo sistema
de ativacdo de memoria de lagos afetivos, concentracdo no momento da terapia e sensacéo de
bem-estar (MOURA et al., 2020).

Outro projeto de gastronomia social da UFC ¢ denominado “Curso de Tortas, Doces ¢
Sobremesas Geladas”, cujo objetivo foi compartilhar conteidos sobre a organizagdo do
ambiente para as praticas culinérias e o mise en place dos géneros alimenticios e utensilios,
aléem de reforcar o conteudo das aulas dos alunos da graduacdo, que participaram da
organizacdo do curso. Os coordenadores do projeto concluiram que a atividade foi produtiva e
instrutiva, uma vez que a experiéncia no ambiente académico estimulou o amadurecimento

profissional dos alunos inscritos no curso e dos graduandos (LOBO et al., 2020).

Outras a¢des no segmento de gastronomia social

Ademais, cita-se também a “Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco”, na
cidade de Fortaleza, Ceara, que tem o objetivo de oferecer formacdes gratuitas que estimulam
0 protagonismo cultural e social de jovens por meio da gastronomia. O projeto tem capacidade
de receber até cinco mil matriculas por ano, pois a escola possui avancada infraestrutura de
equipamentos, formada por cozinha-show, cozinha de panificagdo, cozinha de confeitaria,
cozinha para fundamentos da culinaria, biblioteca, laboratério de informatica, salas para aulas
tedricas, terraco de eventos e restaurante de finalizacdo (ESCOLA DE GASTRONOMIA
SOCIAL IVENS DIAS BRANCO, S/A).

No mesmo nicho, também no Ceara, encontra-se a “Escola de Vida, Sabor e Arte”
(Evisa), cujo objetivo é capacitar pessoas por meio da oferta de cursos na area da gastronomia,
na perspectiva de inser¢cdo no mercado de trabalho, em varios tipos de empresas que atuam na
producdo, comercializacio e prestacio de servicos no segmento da alimentacdo (DIARIO DO
NORDESTE, 2016). Além disso, a Evisa realizou parcerias com outros projetos semelhantes,
como o “Gastronomia Social”, também da UFC, que juntos ofertaram cursos para formacéo de

garcons e garconetes, além de organizagdo de eventos gastrondémicos. Segundo 0s
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organizadores dessas atividades, esses cursos contribuiram para a formacéo e a qualificacao de
profissionais para atuacdo no mercado de trabalho (LOBO; COSTA, 2020).

Projetos de gastronomia social da regido Norte

No segmento de estudos sobre valorizacdo regional, destaca-se um trabalho sobre a
gastronomia como agente de desenvolvimento regional nos estados do Paré e Tocantins, que
contou com atividades como a comercializagdo de produtos tradicionais, turismo gastronémico,
festival gastronémico e empreendimentos de alimentos e bebidas, que trazem beneficios
materiais e imateriais para as cidades e estados onde acontecem (OLIVEIRA; KATO, 2020).
Além disso, a pesquisa evidenciou o reconhecimento da gastronomia como ferramenta de
desenvolvimento regional e como uma alternativa interessante para a promogdo de politicas

publicas e estudos que visem a valorizacdo do local, gerando trabalho e renda.

Projetos de gastronomia social internacionais

A institui¢do “The Clink” (Reino Unido) conta com quatro restaurantes em prisées onde
pessoas da populacdo carceraria podem treinar, aprender e ofertar refeicGes por precos altos.
Fatores como a gratificante sensacdo de alimentar alguém, a disciplina inerente ao ato de
cozinhar e a hierarquia meritocratica foram relevantes para a reabilitagdo desses individuos; 0s
quais muitos conseguiram emprego em restaurantes quando tornaram-se egressos do sistema
carcerario. A gastronomia social também pode ser lucrativa no que tange a inovacao, a
tecnologia, a politica, a educacdo. A Fundacdo Alicia, na Espanha, € um centro dedicado a
inovagdo tecnoldgica na gastronomia, & melhoria dos habitos alimentares e a avaliagdo do
patriménio alimentar. A entidade foi criada gracas a colaboracédo entre o chef espanhol Ferran
Adria e o cardiologista Valenti Fuster, e trabalha com acdes diversas que incluem novas
solucgdes alimentares para pacientes com cancer. Adria fez parte da ctpula de chefs do G9 em
2011, quando ele e outros oito chefs publicaram um manifesto denominado “Declaragdo de
Lima”, um apelo para que cozinheiros atuem com gastronomia social, que foi rejeitado por
muitos na época que alegavam que os chefs deviam “ficar na cozinha e simplesmente cozinhar”
(REVISTA MENU, 2019); mas Adria disse que esse grupo sonhava com um futuro em que o
chef seja socialmente engajado, consciente e responsavel de sua contribuicdo para uma
sociedade justa e sustentavel (REVISTA MENU, 2019).
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Nos Estados Unidos da America ha uma associacdo de empresas alimenticias com base
em S&o Francisco, na Califérnia, chamada La Cocina, que busca acelerar o crescimento de
empreendedores de baixa renda, especialmente mulheres latinas e imigrantes. O programa dura
cinco anos e 0s empresarios recebem assisténcia técnica nas areas de producdo, marketing,
financas e operacdes. A associacdo também promove encontros e feiras para empresarios
mostrarem seus produtos e divulga-los para a sociedade local (NAVARRO-DOLS;
GONZALEZ-PERNIA, 2020).

Outra iniciativa de empreendedorismo social que fortalece esse segmento foi
mencionada por Cai, Leung e Chi (2022), que citaram a importancia das ghost kitchens (dark
kitchens ou cloud kitchens) para profissionais que estdo comecando ou reerguendo suas
atividades na producdo de refei¢fes. Tais espacos sdo compartilhados por empreendedores
alimenticios que dividem a &rea fisica e 0s demais custos para a manuten¢do do espaco, cujo
foco é o delivery (as dark kitchens ndo dispdem de saldes para receber comensais). Outro
exemplo de projeto social deu-se na Turquia. O chef Ebru Baybara Demir lidera iniciativas para
capacitar mulheres turcas e sirias em situacdes de vulnerabilidade com projetos para revitalizar
a agricultura, visando combater o grande desemprego feminino naquele pais e manter técnicas
tradicionais de cultivo e alimentagdo. Um desses projetos ¢ o “From Soil to Plate”, iniciativa
que promove um modelo econdmico para garantir a sustentabilidade da agricultura local, com
a colaboracdo das mulheres atendidas e o intercdmbio entre culturas agricolas e gastronémicas
(NAVARRO-DOLS; GONZALEZ-PERNIA, 2020). Vale ressaltar que todos os projetos
internacionais encontrados no levantamento bibliografico sdo iniciativas de grupos privados
e/lou governamentais, visto que ndo foram encontradas atividades desenvolvidas enguanto

acOes de extensdo universitaria.

Breve andlise sobre as contribui¢fes da gastronomia social e seu papel para além das

atividades de capacitagdo

Analisando o crescente nimero de trabalhos reportando a gastronomia social no Brasil
em 2020, é notoria a pesquisa realizada por docentes da Universidade Federal do Rio de Janeiro
(UFRJ) acerca do tema. Casemiro e Soares (2020a) analisaram nove projetos da Universidade
Federal da Bahia (UFBA), nove projetos da UFC, 16 projetos da UFRJ, 17 projetos da
Universidade Federal da Paraiba (UFPB), e 40 da Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE).
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A UFBA oferece uma grande variedade de projetos abordando assuntos ligados a
higiene, ao consumo, ao pescado, a comida de rua, a nutri¢éo e a gastronomia. Jaa UFPB possui
projetos ligados ao desperdicio de alimentos, educacao nutricional e formagdo profissional,
sendo que a principal forma de ofertar essas atividades de extensdo é por meio de oficinas. A
UFRJ, assim como a UFRPE e a UFPB, oferta uma linha de projetos dedicados a memdria
social e a cultura do milho; projetos diversos sobre a comercializacdo e producéo de alimentos
e iniciativas voltadas a populacdo de baixa renda. Desse modo, foi possivel observar que hd um
imenso campo em aberto para o desenvolvimento de projetos voltados a extensdo, por meio da
ampliacdo de temas, publicos e formas de oferecer tais atividades (BARBOSA et al., 2020b)
no segmento de gastronomia.

Sobre os temas desenvolvidos por docentes de universidades brasileiras dentro de
projetos de gastronomia social, cita-se o trabalho sobre temas de pesquisa em gastronomia de
Casemiro e Soares (2020b), cujo objetivo era analisar as tematicas de pesquisa desenvolvidas
por docentes de cursos de graduacdo em Gastronomia de Institui¢cbes de Ensino Superior (IES)
publicas do Brasil e suas contribuicbes para a difusdo da gastronomia como ciéncia. Esses
autores verificaram que os docentes estdo desenvolvendo projetos voltados aos elementos
regionais, assim como desenvolvendo estudos ligados ao territério, além de pesquisas na area
de Ciéncia de Alimentos e Nutri¢do, e estudos envolvendo frutas e sucos. Destaca-se que
Navarro-Dols e Gonzélez-Pernia (2020) mencionaram que a gastronomia social ndo esta restrita
a oferta de cursos de capacitacdo, pois também envolve o estimulo ao consumo sustentavel de
géneros alimenticios (para evitar o desperdicio, a geracdo de lixo organico e os prejuizos
ambientais), o incentivo a busca por alimentos de producdo local e educacdo alimentar e
nutricional para escolas em geral. Varias pesquisas ja apontaram a importancia dos estudos
sobre as perdas ao longo da cadeia produtiva de alimentos (RIBEIRO et al., 2019) e os diversos
impactos dos desperdicios dessas matérias-primas alimentares, inclusive durante a produgéo de
refeicOes, conforme apresentado em estudos pregressos de Silvennoinen, Nisonen e Pietildinen
(2019), Sakaguchi, Pak e Potts (2018), e Strasburg e Jahno (2017). Adicionalmente, cabe citar
as praticas gastrondémicas nas escolas, que podem ser empregadas como recursos de educacao
alimentar e nutricional, fomentando uma associagdo nitida, para os discentes, da ciéncia dos
alimentos aos saberes cotidianos das cozinhas de suas residéncias (MENEZES;
MALDONADO, 2015).

Em um contexto mais contemporaneo, cita-se ainda a atuacdo de voluntarios que
produzem refeigdes em “quentinhas” para pessoas em situagdo de rua, pratica exacerbada

principalmente nos primeiros meses da pandemia pela COVID-19, quando o comércio estava
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fechado. Paula et al. (2020), que realizaram uma pesquisa de campo no municipio do Rio de
Janeiro, mencionaram que, embora a inatividade dos restaurantes tenha reduzido a oferta de
alimentos para tal populagdo, ocorreram distribui¢des voluntarias de quentinhas e lanches, alem

da doacdo de cestas bésicas e agua.

CONSIDERACOES FINAIS

O compartilhamento de conhecimentos nos cursos e demais agdes de capacitagao em
gastronomia social pode propiciar aos participantes uma ampliacdo potencial de suas
oportunidades no mercado de trabalho, considerando ainda a perspectiva de criacdo de uma
rede de contatos na area de servicos de alimentacdo. Ademais, cita-se a motivacdo promovida
por iniciativas desse tipo, que podera servir como um estimulo adicional na busca de novas
atividades profissionais.

Como principais beneficiarios dessas iniciativas, citam-se pessoas LGBTQIA+,
assentadas, egressas do sistema carcerario, e desempregadas, além de outros individuos em
condicdo de vulnerabilidade social, como as mdes solo. Em cursos de capacita¢cdo nos quais
ofertam-se aulas sobre bebidas alcoolicas ndo sdo aceitas inscricdes de pessoas menores de 18
anos, visto que é comum que parte do conteudo pratico seja voltado ao estudo do servico e da
degustacdo técnica para conhecer aspectos de qualidade desse tipo de produto. Sobre os
impactos diretos decorrentes dos cursos de capacitacao, citam-se os beneficios como 0 aumento
da autoconfianca de alunos e alunas, o aprimoramento ou a aquisi¢éo de conhecimentos basicos
da cozinha profissional, maior qualificacdo para possivel insercdo no mercado de servicos de
alimentacéo, promocéo da educacéo alimentar e nutricional, e 0 aumento do networking desses
participantes.

Quando realizados em universidades, os projetos de gastronomia social fortalecem essas
Instituicdes de Ensino Superior como espacos publicos, gratuitos e promotores de atividades
extensionistas. Cabe ainda destacar, em termos quantitativos, o protagonismo das instituicoes
do Cearéa na realizagédo de projetos no segmento gastrondmico nacional; mas também é preciso
considerar que outros projetos com o mesmo perfil podem néo ter sido reportados através de
publicacdes académicas, impossibilitando sua citacao nesse trabalho.

Considerando a relevancia de projetos visando reduzir as assimetrias sociais pelo ensino
da gastronomia, recomenda-se a elaboracdo de outros trabalhos académicos ndo apenas para
divulgar e registrar essas iniciativas, mas também para detalhar como essas agdes sao

desenvolvidas, apresentando informagdes como grupos atendidos, metodologias, fontes de
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fomento, entraves, curiosidades e indicadores, o que pode favorecer o aperfeicoamento de

projetos que ja funcionam e estimular a criacdo de novas iniciativas.

AGRADECIMENTOS

A Pro-reitoria de Extensdo da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, por
possibilitar a realizagdo do projeto de extensdo Superacdo na Cozinha e conceder a bolsa ao

discente de graduacdo bolsista do projeto.

REFERENCIAS

ALCANTARA, A. et al. Educagdo na pandemia do COVID-19: ensinos gastrondmicos por
meios digitais. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE GASTRONOMIA, CIENCIA E
CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020, Ceara. Anais [...]. Ceara: Universidade Federal do
Ceard, 2020.

BARBOSA, I. N. et al. O programa Gastronomia Social no Jardim da Gente (CE): perfil

socioecondmico dos alunos que passaram pelo programa (2017-2018). In: CONGRESSO
BRASILEIRO DE GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020,
Ceara. Anais [...]. Ceara: Universidade Federal do Ceard, 2020a.

BARBOSA, I. N. et al. Gastronomia e mudancas sociais: relatos, vivéncias e impactos
narrados por alunos de uma acdo extensionista. Revista Conexao da UEPG, Ponta Grossa, V.
16, n. 1, p. 1-17, 2020b. Doi: 10.5212/Rev.Conexao.v.16.14265.019. Disponivel em:
https://revistas2.uepg.br/index.php/conexao/article/view/14265. Acesso em: 15 maio 2022.

BARDIN, L. Anélise de contetdo. Séo Paulo: Edi¢6es 70, 2011. 280 p.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Secretaria Nacional de
Assisténcia Social. Politica Nacional de Assisténcia Social 2004: Norma Operacional Basica
NOB/SUAS. Brasilia-DF: Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome, 2004.
Disponivel em:
https://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/assistencia_social/Normativas/PNAS2004.p
df. Acesso em: 2 dez. 2019.

CAIl, R.; LEUNG, X. Y.; CHI, C. G. Ghost kitchens on the rise: Effects of knowledge and
perceived benefit-risk on customers’ behavioral intentions. International Journal of
Hospitality Management, [s. I.], v. 101, 2022. Doi: 10.1016/j.ijhm.2021.103110. Disponivel
em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S027843192100253X. Acesso em: 25
mar. 2022.

CANNABRAVA, M. Projeto social “Diamantes na Cozinha” ensina gastronomia cidada. VVoz
das Comunidades, Rio de Janeiro, 19 jun. 2019. Disponivel em:
https://www.vozdascomunidades.com.br/geral/projeto-social-diamantes-na-cozinha-ensina-a-
gastronomia-cidada/. Acesso em: 2 dez. 2019.

Em Extensdo, Uberlandia, v. 21, n. 1, p. 20-38, jan.-jun. 2022. 34


https://revistas2.uepg.br/index.php/conexao/article/view/14265
https://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/assistencia_social/Normativas/PNAS2004.pdf
https://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/assistencia_social/Normativas/PNAS2004.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S027843192100253X
https://www.vozdascomunidades.com.br/geral/projeto-social-diamantes-na-cozinha-ensina-a-gastronomia-cidada/
https://www.vozdascomunidades.com.br/geral/projeto-social-diamantes-na-cozinha-ensina-a-gastronomia-cidada/

CASEMIRO, I.; SOARES, C. A gastronomia e seu carater extensionista — a¢des praticadas
por docentes de cursos de graduacdo no Brasil. In. CONGRESSO BRASILEIRO DE
GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020, Ceara. Anais [...]
Ceara: Universidade Federal do Ceara, 2020a.

CASEMIRO, |.; SOARES, C. Temas de pesquisa em Gastronomia — uma anélise das
pesquisas desenvolvidas por docentes de universidades brasileiras. In. CONGRESSO
BRASILEIRO DE GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020,
Ceard. Anais [...]. Ceara: Universidade Federal do Ceard, 2020b.

CATRACA LIVRE. Projeto ensina gastronomia a jovens em situacdo de vulnerabilidade.
Catraca Livre, Sdo Paulo, 11 mar. 2020. Disponivel em: https://catracalivre.com.br/quem-
inova/projeto-ensina-gastronomia-a-jovens-em-situacao-de-vulnerabilidade/. Acesso em: 25
mar. 2022.

DIARIO DO NORDESTE. Escola de Vida, Sabor e Arte abre 155 vagas para cursos de
bartender e gastronomia. Diario do Nordeste, Fortaleza, 17 ago. 2016. Disponivel em:
https://diariodonordeste.verdesmares.com.br/metro/escola-de-vida-sabor-e-arte-abre-155-
vagas-para-cursos-de-bartender-e-gastronomia-1.1601780?page=9. Acesso em: 21 dez. 2020.

ESCOLA DE GASTRONOMIA SOCIAL IVENS DIAS BRANCO. Fortaleza. Disponivel
em: https://gastronomiasocial.org.br/aescola/. Acesso em: 10 maio 2022.

FIGUEREDO, C. M. Maré de sabores: autonomia feminina que vem da cozinha. Fundacéo
Banco do Brasil, Rio de Janeiro, 22 abr. 2020. Disponivel em: https://fbb.org.br/pt-
br/ra/conteudo/mare-de-sabores-autonomia-feminina-que-vem-da-cozinha. Acesso em: 21
dez. 2020.

G1. Gastronomia Social Jardim da Gente oferece cursos gratuitos em Fortaleza. G1,
Fortaleza, 25 set. 2013. Disponivel em:
http://g1.globo.com/ceara/noticia/2013/09/gastronomia-social-jardim-da-gente-oferece-
cursos-gratuitos-em-fortaleza.html. Acesso em: 21 dez. 2020.

GASTROMOTIVA. A Gastromotiva. Rio de Janeiro, 2022. Disponivel em:
http://gastromotiva.org/a-gastromotiva/. Acesso em: 30 abr. 2022.

IPEA - INSTITUTO DE PESQUISA ECONOMICA APLICADA. Atlas da vulnerabilidade
social nos municipios brasileiros. 2015. Disponivel em:
http://ivs.ipea.gov.br/images/publicacoes/lvs/publicacao_atlas_ivs.pdf. Acesso em: 21 dez.
2020.

KAROLYNE, A. Transgarconne: UFRJ cria curso inédito de gastronomia para pessoas
transgénero. O Globo, Rio de Janeiro, 30 out. 2019. Disponivel em:
https://oglobo.globo.com/celina/transgarconne-ufrj-cria-curso-inedito-de-gastronomia-para-
pessoas-transgenero-24042329 Acesso em: 2 dez. 2019.

LOBO, A. A. N.; COSTA, E. A. Gastronomia social e a parceria com a Escola de Vida, Arte
e Sabor. Universidade Federal do Ceara, 2020. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE

Em Extensdo, Uberlandia, v. 21, n. 1, p. 20-38, jan.-jun. 2022. 35


https://catracalivre.com.br/quem-inova/projeto-ensina-gastronomia-a-jovens-em-situacao-de-vulnerabilidade/
http://g1.globo.com/ceara/noticia/2013/09/gastronomia-social-jardim-da-gente-oferece-cursos-gratuitos-em-fortaleza.html
http://g1.globo.com/ceara/noticia/2013/09/gastronomia-social-jardim-da-gente-oferece-cursos-gratuitos-em-fortaleza.html
http://gastromotiva.org/a-gastromotiva/
http://gastromotiva.org/a-gastromotiva/
http://ivs.ipea.gov.br/images/publicacoes/Ivs/publicacao_atlas_ivs.pdf
https://oglobo.globo.com/celina/transgarconne-ufrj-cria-curso-inedito-de-gastronomia-para-pessoas-transgenero-24042329
https://oglobo.globo.com/celina/transgarconne-ufrj-cria-curso-inedito-de-gastronomia-para-pessoas-transgenero-24042329

GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020, Ceara. Anais [...].
Ceara: Universidade Federal do Ceara, 2020.

LOBO, A. A. N. et al. Gastronomia social: atividades no curso de tortas, doces e sobremesas
geladas. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA
ALIMENTAR, 3., 2020, Ceara. Anais [...]. Ceara: Universidade Federal do Ceard, 2020.

MENEZES, M. F. G.; MALDONADO, L. A. Do nutricionismo a comida: a culinaria como
estratégia metodologica de educacao alimentar e nutricional. Revista do Hospital
Universitario Pedro Ernesto, Rio de Janeiro, v. 14, n. 3, p. 82-90, 2015. Doi:
10.12957/rhupe.2015.19950. Disponivel em: https://www.e-
publicacoes.uerj.br/index.php/revistahupe/article/view/19950. Acesso em: 2 dez. 2019.

MOURA, L. et al. Gastronomia social x terapia: agao extensionista como ferramenta para a
transformacéo social em uma comunidade da periferia de Fortaleza-CE. In. CONGRESSO
BRASILEIRO DE GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020,
Ceara. Anais [...]. Ceara: Universidade Federal do Ceara, 2020.

NAVARRO-DOLS, J.; GONZALEZ-PERNIA, J. L. Gastronomy as a real agent of social
change. International Journal of Gastronomy and Food Science, Netherlands, v. 21, 2020.
Doi: 10.1016/j.ijgfs.2020.100240. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450X20301177. Acesso em: 30 abr.
2022.

NORONHA, D. P.; FERREIRA, S. M. S. P. Revisdes de literatura. In. CAMPELLO, B. S;
CENDON, B. V.; KREMER, J. M. (org.). Fontes de informac&o para pesquisadores e
profissionais. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2000. Disponivel em: https://biblio-
2008.webnode.com.br/ files/200000040-
76a3b771d5/fontes_de_informacao_para_pesquisadores_e_profissionais_parte_001.pdf.
Acesso em: 2 dez. 2019.

OLIVEIRA, L. S.; KATO, H. C. A. A gastronomia como agente de desenvolvimento regional
nos estados do Paré e Tocantins. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE GASTRONOMIA,
CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020, Ceara. Anais [...]. Ceara: Universidade
Federal do Ceara, 2020.

OLIVEIRA, M. H.; OLIVEIRA, A. L. Oficina culinaria como troca de saberes, educacéo
alimentar e nutricional, e inclusdo produtiva: um relato de experiéncia. Em Extenséao,
Uberlandia, v. 20, n. 2, p. 196-212, 2021. Doi: 10.14393/REE-v20n22021-60873. Disponivel
em: https://seer.ufu.br/index.php/revextensao/article/view/60873. Acesso em: 30 abr. 2022.

PAULA, H. C. et al. Sem isolamento: etnografia de pessoas em situacdo de rua na pandemia
de COVID-19. Revista Brasileira de Enfermagem, Brasilia, v. 73, n. 2, p. 1-8, 2020. Doi:
10.1590/0034-7167-2020-0489. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/reben/a/KWMynKfjZFGHqFDvjPJQqTz/?lang=pt. Acesso em: 30
abr. 2022.

PINHEIRO, R. H. A gastronomia como alternativa para a reducédo da desigualdade social:
estudo de caso sobre o projeto social Gastromotiva. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE
GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020, Ceara. Anais [...]
Ceara: Universidade Federal do Ceara, 2020.

Em Extensdo, Uberlandia, v. 21, n. 1, p. 20-38, jan.-jun. 2022. 36


https://doi.org/10.12957/rhupe.2015.19950
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/revistahupe/article/view/19950
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/revistahupe/article/view/19950
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100240
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450X20301177
https://biblio-2008.webnode.com.br/_files/200000040-76a3b771d5/fontes_de_informacao_para_pesquisadores_e_profissionais_parte_001.pdf
https://biblio-2008.webnode.com.br/_files/200000040-76a3b771d5/fontes_de_informacao_para_pesquisadores_e_profissionais_parte_001.pdf
https://biblio-2008.webnode.com.br/_files/200000040-76a3b771d5/fontes_de_informacao_para_pesquisadores_e_profissionais_parte_001.pdf
https://doi.org/10.14393/REE-v20n22021-60873
https://seer.ufu.br/index.php/revextensao/article/view/60873
https://doi.org/10.1590/0034-7167-2020-0489
https://www.scielo.br/j/reben/a/KWMynKfjZFGHqFDvjPJQqTz/?lang=pt

MENU. Alunos do projeto Diamantes na Cozinha preparam hamburgueres no Rio. Menu,
Séo Paulo, 14 de agosto de 2019. Disponivel em:
https://www.revistamenu.com.br/2019/08/14/alunos-do-projeto-diamantes-na-cozinha-
preparam-hamburgueres-no-rio/. Acesso em: 2 dez. 2019.

REZENDE, R.; LAVINAS, E. L. C. Gastronomia midiatica: reality shows e a estetizacdo da
comida na TV. Lumina, Juiz de Fora, v. 11, n. 3, p. 75-94, 2017. Doi: 10.34019/1981-
4070.2017.v11.21240. Disponivel em:
https://periodicos.ufjf.br/index.php/lumina/article/view/21240. Acesso em: 2 dez. 2019.

RIBEIRO, A. P. et al. Food waste in an alternative food network: a case-study. Resources,
Conservation and Recycling, [s. I.], v. 149, p. 210-219, 2019. Doi:
10.1016/j.resconrec.2019.05.029. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0921344919302423. Acesso em: 30 abr.
2022.

SAKAGUCH]I, L.; PAK, N.; POTTS, M. D. Tackling the issue of food waste in restaurants:
options for measurement method, reduction and behavioral change. Journal of Cleaner
Production, Oxford, v. 180, p. 430-436, 2018. Doi: 10.1016/j.jclepro.2017.12.136.
Disponivel em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652617330950.
Acesso em: 2 dez. 2019.

SCOTT, J. B. et al. O conceito de vulnerabilidade social no @mbito da psicologia no Brasil:
uma revisdo sistematica da literatura. Psicologia em Revista, Belo Horizonte, v. 24, n. 2, p.
600-615, 2018. Doi: 10.5752/P.1678-9563.2018v24n2p600-615. Disponivel em:
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1677-11682018000200013.
Acesso em: 30 abr. 2022.

SILVA, E. B. Superacao na cozinha: curso de capacitacdo em gastronomia para pessoas em
condicdo de vulnerabilidade social. Rio de Janeiro: UFRJ, 2019. Disponivel em:
https://cursos.ufrrj.br/grad/hotelaria/files/2020/04/Projeto-BIEXT-Supera%c3%a7%c3%a30-
na-Cozinha.pdf. Acesso em: 30 abr. 2022.

SILVA, A. et al. Projeto de Extensdo Gastronomia Consciente: medidas de sustentabilidade
em restaurantes. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE GASTRONOMIA, CIENCIA E
CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020b, Ceara. Anais [...]. Ceara: Universidade Federal do
Ceara, 2020b.

SILVA, G. M. et al. Projeto Docura que Agrega e economia solidaria: capacitacéo de
mulheres para empreendedorismo e transformacao social. In: CONGRESSO BRASILEIRO
DE GASTRONOMIA, CIENCIA E CULTURA ALIMENTAR, 3., 2020a, Ceara. Anais [...].
Ceard: Universidade Federal do Ceara, 2020a.

SILVENNOINEN, K.; NISONEN, S.; PIETILAINEN, O. Food waste case study and
monitoring developing in finnish food services. Waste Management, New York, v. 97, p.
97-104, 2019. Doi: 10.1016/j.wasman.2019.07.028. Disponivel em:
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31447032/. Acesso em: 30 abr. 2022.

Em Extensdo, Uberlandia, v. 21, n. 1, p. 20-38, jan.-jun. 2022. 37


https://doi.org/10.34019/1981-4070.2017.v11.21240
https://doi.org/10.34019/1981-4070.2017.v11.21240
https://periodicos.ufjf.br/index.php/lumina/article/view/21240
https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2019.05.029
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0921344919302423
https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2017.12.136
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652617330950
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1677-11682018000200013
https://cursos.ufrrj.br/grad/hotelaria/files/2020/04/Projeto-BIEXT-Supera%c3%a7%c3%a3o-na-Cozinha.pdf
https://cursos.ufrrj.br/grad/hotelaria/files/2020/04/Projeto-BIEXT-Supera%c3%a7%c3%a3o-na-Cozinha.pdf
https://doi.org/10.1016/j.wasman.2019.07.028
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31447032/

STRASBURG, V. J.; JAHNO, V. D. Paradigmas das praticas de gestdo ambiental no
segmento de producdo de refei¢des no Brasil. Engenharia Sanitaria e Ambiental, Rio de
Janeiro, v. 22, n. 1, p. 3-12, 2017. Doi: 10.1590/S1413-41522017155538. Disponivel em:

https://www.scielo.br/j/esa/a/PQBssjV7BhgmDnRT3N4NXDg/?lang=pt. Acesso em: 2 dez.

2019.

VIEIRA, M. M. F.; ZOUAIN, D. M. Pesquisa qualitativa em administracdo. Rio de
Janeiro: Editora FGV, 2004. 224 p.

VIRGO, J. A. The review article: its characteristics and problems. The Library Quarterly,
College Park, v. 41, n. 4, p. 275-291, 1971. Disponivel em:
https://www.journals.uchicago.edu/doi/abs/10.1086/619975. Acesso em: 30 abr. 2022.

Submetido em 25 de marc¢o de 2022.
Aprovado em 28 de abril de 2022.

Em Extensdo, Uberlandia, v. 21, n. 1, p. 20-38, jan.-jun. 2022.

38


https://doi.org/10.1590/S1413-41522017155538
https://www.scielo.br/j/esa/a/PQBssjV7BhgmDnRT3N4NXDg/?lang=pt
https://www.journals.uchicago.edu/doi/abs/10.1086/619975

