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RESUMO

O curso GastroJus — Gastronomia e Justica Social € uma acdo de extensdo do Instituto de
Nutricdo Josué de Castro da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), que visa a
capacitar mulheres cis e pessoas trans sobreviventes do sistema prisional ou que estdo
respondendo a processos em liberdade. O objetivo deste estudo foi descrever os procedimentos
e etapas desta acdo de extensdo. Trata-se de um curso de capacitacdo realizado de outubro a
dezembro de 2022, com a participacdo de 20 pessoas com idade entre 18 e 65 anos. O curso
teve como objetivo capacitar os participantes para trabalhos formais nas areas de cozinha ou
producdo e venda autbnoma de produtos alimenticios. Durante a capacitacdo, foram realizados
oito encontros, sendo quatro tedricos e quatro praticos, que abordaram temas como: higiene e
legislacdo sanitaria, técnicas gastrondmicas, gestdo basica e servico de mesa e bebidas. Cada
encontro teve duracdo de 3h. Destaca-se que acdes desse tipo podem contribuir para a
restauracdo da autonomia e a obtencdo de reconhecimento integro na sociedade. Pode-se
afirmar que o curso descrito atendeu a todos 0s aspectos envolvidos da extenséo.

Palavras-chave: Gastronomia. Extensao universitaria. Sistema prisional. Justica social.
ABSTRACT

The GastroJus — Gastronomy and Social Justice course is an extension activity of the Josué de
Castro Nutrition Institute of the Federal University of Rio de Janeiro (UFRJ). It aims to
empower cis women and trans people who have survived the prison system or are undergoing
legal proceedings while free. This study aimed to describe the procedures and steps of this
extension activity. It is a training course that took place from October to December 2022, with
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the participation of 20 people aged between 18 and 65 years. The course aimed to train the
participants for formal jobs in the kitchen and production area, as well as for the autonomous
sale of food products. The training consisted of eight meetings, four theoretical and four
practical, covering topics such as: hygiene and sanitary legislation, gastronomic techniques,
basic management, and table and beverage service. Each meeting lasted 3 hrs. Actions of this
kind can contribute to the restoration of autonomy and the achievement of full recognition in
society. It can be stated that the course described in this paper met all the aspects of the
extension.

Keywords: Gastronomy. University extension. Prison system. Social justice.

INTRODUCAO

Os altos indices de encarceramento no Brasil escancaram a desigualdade econdmica,
social, racial e de género quando observamos que os impactos da prisdo sdo especialmente
danosos a populacdo negra, pobre e vulneravel (Borges, 2020). Nos Gltimos anos, a situacdo
das mulheres no sistema prisional tem tido especial destaque, uma vez que apesar de
representarem uma pequena porcentagem do nimero de detentos no pais, € possivel observar
um crescimento exponencial nas taxas de encarceramento delas, especialmente desde 2006
(Alcéantara; Sousa; Silva, 2018).

As consequéncias do aprisionamento feminino repercutem nos seus filhos e demais
familiares, acentuando situagdes de violéncia estrutural. Esse cenario convoca diferentes atores
do poder publico e da sociedade civil a construir estratégias de fortalecimento do acesso a
justica, assim como de garantia e promoc¢ado de direitos a partir de um olhar interseccional e
interdisciplinar. Esse olhar precisa considerar os modos como raga, classe, género e outros
marcadores sociais da diferenca atravessam as experiéncias de sujeitos com o sistema prisional
(D’ Angelo, 2019).

Uma das ferramentas que busca incidir sobre mulheres presas brasileiras é a audiéncia
de custodia, que desde sua implementacdo, em 2015, funciona como um espaco privilegiado
para a répida identificacho de demandas sociais de diferentes grupos vulnerabilizados e
marginalizados. Isso ocorre desde a porta de entrada do sistema prisional (Brasil, 2020).

A implementacdo das audiéncias de custddia obedece a pardmetros de direitos humanos
previstos em pactos e tratados internacionais internalizados pelo Brasil, como o Pacto
Internacional de Direitos Civis e Politicos e a Convencdo Americana de Direitos Humanos
(Lara; Souza, 2023). Ainda assim, ha muitas mulheres que saem das audiéncias de custodia em

condigdes de extrema vulnerabilidade social e com demandas de capacitacdo profissional e
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empregabilidade, necessitando de amparo estatal (D’ Angelo, 2019). Essa situacdo € agravada
entre aquelas sobreviventes do carcere que cumpriram pena privadas de liberdade e retornaram
ao convivio social sem nenhum amparo politico, carregadas de estigma e preconceitos (Costa,
2011; Becker et al., 2016).

Diante das adversidades enfrentadas durante o periodo de encarceramento e dos
impactos duradouros que a prisao exerce sobre a vida dos individuos, culminando na formacéo
de um sujeito que precisa lidar com condicdes extremamente desfavoraveis apos a liberdade
(Castro et al., 1984), o termo "sobreviventes” foi incorporado pelos movimentos sociais. Esses
grupos, compostos por egressos do sistema prisional e familiares de pessoas que estiveram
privadas de liberdade, passaram a utilizar o conceito a partir de 2015, durante os Encontros
Nacionais pelo Desencarceramento. Esses eventos reuniram diversos atores e ativistas, muitos
deles ligados as articulacdes da Pastoral Carceraria, além de contar com a participacdo de
defensores do abolicionismo penal (Passos, 2020).

O termo vulnerabilidade social vem sendo globalmente discutido na literatura, inclusive
no Brasil, buscando encontrar defini¢cdes abrangentes que ultrapassam a questao unica referente
a renda social. Para a Secretaria Nacional de Assisténcia Social (SNAS) e para o Ministério do
Desenvolvimento Social, Familia e Combate a Fome (MDS) (Brasil, 2004), a concepcdo de
vulnerabilidade denota & multideterminagdo de sua génese, ndo estritamente condicionada a
auséncia ou precariedade no acesso a renda, mas as fragilidades de vinculos afetivo-relacionais
e desigualdade de acesso a bens e servicos publicos (Brasil, 200). Essa abrangéncia de fatores
atrelados a definicdo do termo também pode ser constatada pelas dimensdes atribuidas pelo
indice de Vulnerabilidade Social (IVS) proposto pelo Instituto de Pesquisa Econdmica
Aplicada (IPEA), sendo elas: infraestrutura urbana, capital humano, renda e trabalho (IPEA,
2015). Apesar dos esforcos para buscar conceitos abrangentes, o termo “vulnerabilidade”
amplia a compreensdo dos multiplos fatores que fragilizam os sujeitos no exercicio de sua
cidadania (Carmo; Guizardi, 2018).

Diante das tentativas de conceituar e dimensionar a situacdo de pessoas em
vulnerabilidade social, pode-se afirmar que uma das barreiras para o desenvolvimento humano
é a dificuldade de insercdo ou, em certos casos, de recolocacao desses individuos detidos no
mercado de trabalho (Gomes, 2023). Nesse sentido, acdes desenvolvidas pelas instituicoes
publicas, como as Universidades, podem ter uma contribuigéo significativa. Como exemplo
desse tipo de acdo, estdo os cursos livres de qualificacdo profissional oferecidos & sociedade no

entorno das Institui¢cbes de Ensino Superior (IES) no formato de extensdo universitaria.
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Assim, destacam-se as atividades de extensdo universitaria, evidenciando o papel das
universidades como atores participantes ativos na constru¢cdo da coesdo social, no
aprofundamento da democracia, na luta contra a exclusdo social e a degradacao ambiental, e na
defesa da diversidade cultural (Santos; Almeida Filho, 2008).

Como um recurso para minimizar assimetrias sociais, a gastronomia tem sido utilizada
como um norte de acdes universitarias. 1sso se concretiza seja pelo compartilhamento de
conhecimentos nos cursos e demais agdes de capacitacdo em gastronomia social, seja por
propiciar aos participantes uma ampliacdo potencial de suas oportunidades no mercado de
trabalho, considerando ainda a perspectiva de criacdo de rede de contatos na area de servi¢os
de alimentacdo (Silva; Anjos; Branco, 2022). Além disso, cita-se a motivacdo promovida por
iniciativas de formacdo com o0 mesmo objetivo, que podera servir como um estimulo adicional
na busca por novas atividades profissionais (Gomes, 2020).

O setor de servicos de alimentacdo, que inclui os bares e restaurantes, cresceu
aproximadamente 11% nos anos de 2009 a 2019, segundo dados da Associacdo Brasileira da
Industria de Alimentos (ABIA), gue realiza o levantamento junto aos fornecedores de food
service. Com a pandemia de COVID-19, o faturamento do setor teve um forte impacto em 2020,
com recuperacao parcial em 2021. Desde entdo, os empreendedores seguem se reinventando
para garantir seu espago no mercado (ABIA, 2021).

Segundo a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), antes da crise, 0
setor gerava cerca de 450 mil novas oportunidades de emprego a cada ano. Por outro lado, na
pandemia, a estimativa é que pelo menos 600 mil empregos tenham sido perdidos. Esses dados
refletem também no encerramento de atividades de alguns estabelecimentos. Dessa forma, neste
momento a atencdo do ramo é direcionada para a recuperacao efetiva e retorno do crescimento
sustentavel (Sebrae, 2022).

E importante destacar o papel da producio e comercializacdo de alimentos de forma
autdbnoma, que foi historicamente designado as mulheres. Para além disso, ainda sdo funcGes
atribuidas a elas como a unica forma de sustento da familia e/ou complemento de renda (Silva,
2022). Assim, o empreendedorismo pode ser uma alternativa para pessoas egressas do sistema
prisional (Albuquerque et al., 2021).

Nesse contexto, € plausivel que a universidade crie espacos acolhedores para as
mulheres em processo judicial em liberdade ou que j& cumpriram pena, em situacdo de
vulnerabilidade social, utilizando a gastronomia como ferramenta para capacitagao profissional.

Isso amplificaria as chances delas de empregabilidade em um setor promissor ou incentivaria a
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producdo autbnoma. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi descrever a agéo de extensao
GastroJus — Gastronomia e Justi¢a Social.

METODOLOGIA

Trata-se de um curso de capacitacdo realizado nos meses de outubro, novembro e
dezembro de 2022, com a participacdo de mulheres cis e pessoas trans que passaram pelo
sistema prisional com idade entre 18 e 65 anos. O curso teve como objetivo capacitar os
participantes para trabalhos formais nas areas de cozinha ou produgdo e venda autbnoma de
produtos alimenticios. Durante a capacitacdo, foram realizados oito encontros, sendo quatro
tedricos e quatro praticos, que abordaram temas como: higiene e legislacédo sanitaria, técnicas
gastrondmicas, gestdo bésica e servico de mesa e bebidas. Cada encontro teve duracdo de trés
horas, no turno da manhd, realizados no Laboratério de Técnica Dietética do Restaurante
Universitario Central da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).

O curso de capacitacdo ofertou 20 vagas e a selecdo dos participantes foi realizada por
uma chamada aberta. A inscricdo no curso foi condicionada a obrigatoriedade de cada
participante ter estado no sistema prisional ou em audiéncia de custodia, além de se declarar
mulher cis, trans ou homem trans. Assim, inicialmente o curso obteve 19 mulheres cis e um
homem trans. Para a realizacdo da acdo, foi criado um grupo de trabalho composto por um
técnico de nutricdo, 13 discentes (12 alunos de Gastronomia e um de Nutricdo) e oito
pesquisadores da area de Gastronomia e Nutricdo do Instituto de Nutricdo Josué de Castro
(INJC). A equipe de extensionistas foi treinada para a realizacdo de todas as etapas do estudo,
prevendo a padronizacdo de todos os procedimentos aplicados nas aulas/oficinas e nos materiais
didaticos. O treinamento consistiu em uma palestra de sensibilizacdo (descrita a seguir) e em
aulas particulares com professores das tematicas aplicadas em cada oficina. O GastroJus foi
aprovado pela congregacdo do INJC e cadastrado na plataforma SIGA da UFRJ. Ademais, 0
projeto teve a colaboracdo do Tribunal de Justica do Rio de Janeiro (TJRJ), bem como do
projeto “Justica pra elas” da Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ), além do
Instituto Amendoeiras e da Casa Fluminense. Por fim, teve como parceiro o grupo de pesquisa
"Nos: dissidéncias feministas da UFRJ", apoiado pela Fundacdo Carlos Chagas Filho de
Amparo a Pesquisa do Estado do Rio de Janeiro (FAPERJ).

Outrossim, esta agdo de extensao esta vinculada ao “Projeto Prisdo e subjetividades: da
porta de entrada a vida pos-carcere” da UERJ. Assim, atendendo as questfes éticas, 0 projeto
foi aprovado pelo CEP/UERJ sob o numero CAAE 67021023.7.0000.5282.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Etapas da acéo

A realizacdo do curso de capacitacdo ocorreu em quatro etapas: (a) sensibilizacdo da
equipe de extensionistas e docentes; (b) selecdo do publico-alvo; (c) obtencdo de dados sobre o
interesse e a expectativa dos participantes; e (d) realizacdo das oficinas préticas e teoricas.

Na etapa de sensibilizacao, estiveram presentes docentes e discentes constituintes do
grupo de trabalho envolvido na pesquisa, no qual foi construido o vinculo da equipe de
realizacdo, tendo como objetivo esclarecer ddvidas e analisar a melhor maneira de acolher os
alunos inscritos no curso. A sensibilizagdo ocorreu por meio de uma palestra ministrada por
duas psicologas que atuam em apoio as pessoas que participam de audiéncias de custodia, tendo
como objetivo caracterizar o publico-alvo, suas necessidades e auxiliar a como ter uma
comunicacéo clara, objetiva e respeitosa com os alunos.

A segunda etapa consistiu em uma chamada aberta para o publico-alvo, com o apoio do
TJRJ, bem como do projeto “Justica pra elas”, aléem de Organizacdes ndo governamentais
(ONG) e coletivos. Nessa etapa, as pessoas que se submetiam ao atendimento/acolhimento
psicologico prévio a audiéncia de custodia, realizado pelo projeto “Justica pra elas”, eram
apresentadas ao curso. Enquanto isso, aquelas que manifestassem interesse, tinham seus
contatos salvos para um dialogo posterior. O mesmo fluxo acontecia com as pessoas
encaminhadas pelo servi¢o de Assisténcia Social do Tribunal de Justica, apds uma audiéncia de
custodia, que, por decisdo judicial, responderiam ao processo em liberdade. O banco de
interessados obteve indicacdes de coletivos e ONG, cujo publico egresso era formado por
pessoas do sistema prisional. Assim, a selecdo e as inscricdes foram realizadas por telefone e
por meio do aplicativo de mensagens WhatsApp.

Para a realizacdo da terceira etapa, que consistiu na coleta de dados sobre o interesse e
a expectativa dos participantes, assim como um levantamento de conhecimentos prévios
relacionados a cozinha, um grupo de especialistas em Nutricdo, Gastronomia e Psicologia
desenvolveu um questionario, utilizando uma linguagem de facil compreensédo pelo publico de
interesse do estudo. Esse questionario foi aplicado presencialmente no primeiro dia de aula, por
pesquisadores. Houve cinco blocos de perguntas que continham questdes (I)
sociodemograficas, (II) relacionadas ao potencial de empregabilidade, (I11) assim como ao
potencial de venda/perfil empreendedor, (1V) além de tépicos sobre dificuldades de venda (V)

e habilidades culinarias. A partir do primeiro bloco de perguntas, foi possivel caracterizar 0s

Em Extens&o, Uberlandia, v. 24, n. 1, p. 118-134, jan.-jun. 2025. 123



participantes quanto a idade, género, estado civil, cor da pele, local de moradia, ocupacao, nivel
de escolaridade e pretenséo em participar da oficina.

Ao responderem ao questionario relacionado ao potencial de empregabilidade, os
participantes relataram se possuiam experiéncia prévia no comercio de alimentos e interesse
em exercer atividade na area de alimentos. No terceiro bloco, as perguntas foram direcionadas
para coletar informagdes sobre a percepgdo dos participantes em relacdo aos produtos que
teriam maior aceitacdo e potencial de venda na regido onde residem, além de explorar seu
interesse em empreender, investigar a disponibilidade financeira e de tempo, assim como a
experiéncia com a venda de produtos e o uso de redes sociais. Ao final do bloco de perguntas
sobre dificuldades de vendas, o grupo de pesquisa avaliou quais seriam 0s maiores obstaculos
que poderiam interferir no processo de criacdo de um produto, como: escolha de insumos,
controle de custos, marketing, precificacdo do produto, armazenamento e entrega. No quinto e
ultimo bloco de perguntas, sobre habilidades culinarias, os participantes sinalizaram o quanto
eles se sentiam confiantes em realizar tarefas inerentes ao pré-preparo e ao preparo de receitas.
A partir da aplicacdo do questiondrio e das respostas obtidas, foi possivel elaborar os contedidos
que fariam parte das aulas teoricas e praticas, com o objetivo de atender as demandas
identificadas nos cinco blocos de questdes.

A quarta etapa do processo consistiu na realizacdo das aulas, constituidas por quatro
oficinas teoricas, realizadas em sala de aula, com o apoio de um retroprojetor e dinamicas para
facilitar a compreensdo dos alunos. Além dessas, outras quatro oficinas praticas foram
ofertadas, executadas no laboratério de técnica dietética. Iniciaram-se pela execucdo da
demonstracdo das receitas pelos extensionistas e, em seguida, 0s alunos prepararam,
finalizaram e degustaram os produtos.

Ao término das aulas tedricas e préaticas, foi solicitado aos participantes que
preenchessem um questionario de avaliacdo, que buscou analisar a percepcao deles quanto a
duracdo e dindmica das aulas, a didatica do professor, a integracao das participantes e, por fim,
se eles indicariam as aulas para outras pessoas, com 0 objetivo de aprimorar os contetidos das
proximas edi¢des. Além disso, outro questionario foi aplicado. Ele foi composto por perguntas
Cujo objetivo era observar o que motivou o aluno a frequentar o curso, a pretensdo do aluno
apos o téermino da extensdo, uma autoavaliacdo sobre a pontualidade dele, bem como sua

dedicacéo as aulas e interagdo com 0s demais participantes.
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Desenvolvimento e descric¢éo das oficinas

Os procedimentos adotados nas oficinas foram baseados em experiéncias prévias com
outras acdes de extensdo realizadas pelos docentes e extensionistas.

As oficinas foram planejadas para promover o conhecimento tedrico e pratico
relacionado a culindria e ao empreendedorismo, com objetivo de gerar competéncias e
habilidades técnicas e especificas.

A selecdo dos temas utilizados nas oficinas baseou-se nos seguintes critérios:
importdncia do conhecimento higiénico-sanitario para a manipulacdo de alimentos;
conhecimento técnico na préatica de producdo de alimentos; facilidade em gerir e produzir, de
maneira autbnoma, alimentos artesanais e de facil comercializacéo.

No inicio de cada oficina, a turma foi recepcionada com um café da manha, preparado
pelos extensionistas e professores do curso. Em seguida, as atividades a serem desenvolvidas
no dia eram explicadas. Nas oficinas tedricas, eles permaneciam na mesma sala e, logo,
apresentavam os topicos a serem abordados e seguiam com a aula expositiva, com o auxilio de
data show.

Nas oficinas préaticas, apds o café da manha e algumas orientacdes, os alunos recebiam
as fichas técnicas de preparo das receitas, bem como aventais e toucas. Além disso, todos eram
orientados a utilizarem blusa de meia manga, cal¢a comprida e sapato fechado, para garantir a
seguranca deles. Em seguida, todos eram encaminhados ao laboratdrio de técnica dietética. Em
todas as oficinas préticas, 0s alunos extensionistas demonstraram o preparo dos produtos que
seriam elaborados na aula, apresentando as técnicas e explicando cada etapa do processo, com
0 objetivo de os alunos absorverem o conteddo, provarem e replicarem a receita 0 mais
corretamente possivel.

Ao final de cada aula pratica, a turma realizava a degustacdo dos produtos executados,
dialogava sobre suas impressdes gerais sobre 0 momento e, em seguida, respondia um
questionario de avaliacdo sobre a aula e os produtos. Logo, todos ficavam responsaveis por
lavar, secar e guardar os utensilios utilizados, evidenciando a responsabilidade de manter a

cozinha sempre limpa e organizada.

Contetdo das oficinas

Cada oficina correspondeu a um tema, adotando-se uma dindmica participativa e

técnicas interativas. As aulas um, trés, cinco e sete foram teoricas e ocorreram apds o café da
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manha de acolhimento. A primeira aula teve como contetdo: “Higiene e legislacdo sanitaria,
segurancga no trabalho e alimentacdo saudavel e adequada”. Com o objetivo de reforcar o
conteddo e a importancia da lavagem das maos, uma dindmica com purpurina foi feita. Nela,
uma aluna foi vendada e um pouco de purpurina foi colocado em suas méos, simulando agua e
sabdo. Em seguida, foi solicitado que ela esfregasse suas méos para observar se a lavagem
ocorreu de forma correta. Na terceira aula, foi discutido o tema “Feminismo e VVeganismo”, no
qual os participantes ficaram sentados e dispostos em uma roda, enquanto as professoras
explicaram seus conceitos e fortaleceram a importancia do empoderamento feminino, contando
com componente motivacional e de autoconhecimento. Na quinta aula, os alunos tiveram
contato com o contetido basico de Gestdo de Negdcios, em que foram passadas instrucfes sobre
midias sociais, custos, precos e técnicas de cozinha. Para finalizar o bloco das aulas teoricas,
na aula sete, foi proposto o servico de mesa e bebida, no qual foram apresentadas as funcGes de
gargons, maitres e copeiros, além das fungbes do saldo. Para isso, foi realizada uma dindmica
onde uma mesa foi montada e todos os participantes tiveram a oportunidade de praticar o
Servico.

As aulas dois, quatro, seis e oito foram praticas (Quadro 1). Ao chegarem a
universidade, os alunos eram recebidos com o café da manha de acolhimento e, em seguida, se
encaminhavam para o laboratério de técnica dietética. L4, eram explicadas e demonstradas
quais preparacOes seriam realizadas no dia e, logo, os participantes eram divididos em grupos
e seguiam para suas bancadas para a producdo. Ao final, todos degustavam e avaliavam as
preparacdes produzidas, bem como a aula. Para cada encontro, pensaram-se quais habilidades
e competéncias que, ao final do curso, poderiam contribuir para a formacédo basica em cozinha,

manipulacdo de alimentos e producdo autbnoma.
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Quadro 1 — Caracterizacao das oficinas praticas do projeto “GastroJus”, desenvolvidas na
UFRJ, Rio de Janeiro, 2022

Oficinas Temas abordados Preparacdes Material utilizado

elaboradas

Aula 2 - Apresentacédo da - Caponata; Abobrinha italiana, alho, batata
postura e vestimenta - Sanduiche natural | inglesa, berinjela, cebola,
adequada de um vegano; cenoura, liméo-taiti, pepino
manipulador de - Sanduiche de | japonés, pimentdo amarelo,
alimentos na cozinha; ricota e ovo com | pimentdo vermelho, salséo,

- Técnicas béasicas em batata. salsinha, queijo minas padrao,
cozinha; 0vo, azeite, azeitona sem

- Aproveitamento caroco, orégano, pao de forma,
integral dos alimentos; pimenta-do-reino, sal, tomate
- Apresentacéo e Seco e uva-passa.

treinamento de cortes

classicos.

Aula 4 - Producdo e técnicas de | - Massas frescas Cebola, tomate italiano, alho,
preparo e | (talharim, salsa, manjericdo, leite integral,
armazenamento de | canelone, capeletti | ovos, manteiga, creme de leite,
massa fresca; e lasanha); queijo mucarela, queijo
- Preparo de molhos | - Molho bechamel; | parmeséo, queijo provolone,
classicos. - Molho 4 queijos; | queijo prato, farinha de trigo,

- Molho de tomate. | sal grosso, sal refinado,
pimenta-do-reino branca,
acucar, azeite, noz-moscada,
folha de louro, cravo-da-india.

Aula 6 - Elaboracgdo de massas | - Massa de salgado | Alho, cebola, ovo, salsa,

de salgados fritos e
assados;

- Preparo de recheios
para salgados;

- Apresentacéo de

frito;

- Massa para
salgado assado;
- Recheio de

frango, queijo com

catupiry, leite integral,
margarina, presunto, queijo
prato, acucar refinado, azeite,
colorau, extrato de tomate,

farinha de rosca, farinha de
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armazenamento dos
produtos elaborados

para venda.

técnicas de producéo e

presunto e queijo
com cebola e
orégano;

- Caldo de vegetais

com aparas.

trigo, fermento bioldgico seco,

6leo, pimenta-do-reino, sal.

Aula 8
de bolo;

doces;

- Montagem e

festa;

de festa.

- Elaboragdo de massas

- Preparo de massas de

confeitagem de bolo de

- Preparo de docinhos

- Massa base de
bolo de baunilha e
chocolate;

- Massa de docinho
com sabores de
chocolate,
brigadeiro branco,
ninho, amendoim e

coco.

Ovo, morango, abacaxi,
maracuja, manteiga, margarina,
leite integral, creme de leite
UHT, creme de leite vegetal
para chantilly, leite condensado
integral, farinha de trigo sem
fermento, fermento bioldgico,
acucar refinado, cacau em po,
6leo de soja, achocolatado, leite
em po, coco ralado, pagoca,
acucar de confeiteiro, alcool de
cereais, purpurina comestivel
prata, granulado, corante
liquido azul-escuro, corante
liquido amarelo, corante em po
preto, copo bolha, pote
quadrado, forminha de docinho
azul-escuro, forminha de
docinho quadrado amarelo,
sacos de confeitar descartaveis,
tira de acetato, cake board de
15cm.

Fonte: os autores (2022).

Custo das oficinas

Os custos totais, referentes aos valores do mercado comercial do segundo semestre de

2022, com matéria-prima, café da manha de acolhimento, material de papelaria, limpeza e
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descartéaveis gastos nas oficinas foram de R$ 4.737,89. Em média, foram gastos R$ 193,00 por
dia, incluso o café da manha de acolhimento. Os custos das oficinas praticas variaram entre R$
298,20 (Aula de salgados fritos e assados) a R$ 510,20 (Aula de confeitaria), conforme consta

no Quadro 2.

Quadro 2 — Custo das oficinas do projeto “GastroJus”, desenvolvido na UFRJ, com base nos
valores de mercado comercial do segundo semestre de 2022

Gastos Valores
Aula 2 R$ 330,60
Aula 4 R$ 317,40
Aula 6 R$ 298,20
Aula 8 R$ 510,20

Material para o café da manhd de acolhimento,|R$ 1.550,80
referente as oito aulas
Materiais de papelaria R$ 1.089,69

Material de limpeza e descartaveis R$ 641,00
TOTAL R$ 4.737,89

Fonte: Os autores (2022).

DISCUSSAO

Este artigo descreve os procedimentos aplicados no curso de extensdo “GastroJus —
Gastronomia e Justi¢a Social”, desenvolvido com o objetivo de capacitar profissionalmente
mulheres cis e pessoas trans com idade acima de 18 anos, que estejam enfrentando um processo
judicial em liberdade ou que ja tenham cumprido pena. A formacdo do curso € voltada para
trabalhos formais nas areas de cozinha ou producdo e venda autbnoma de produtos alimenticios.

Nesse sentido, programas, projetos e cursos de extensdo universitarios na area de
Gastronomia ou afins, realizados no Brasil, possuem caracteristicas semelhantes, alem de
consequéncias positivas para o0 publico participante. 1sso se mostra por meio da
empregabilidade, bem como a partir da melhora na autoestima e nas relagdes interpessoais, ou,
até mesmo, no bem-estar geral do individuo.

O TransGargonne, por exemplo, € um programa de extensdo da UFRJ voltado para a
capacitacao e insercdo da populagéo trans no mercado de trabalho. Criado em 2019, o programa

oferece cursos de qualificacdo profissional com foco em hospitalidade, gestdo de negdcios,
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bartender e outras areas relacionadas a Gastronomia. Em sua primeira edi¢cdo, o programa
recebeu 232 inscritos, com apenas 25 vagas disponiveis. Dos interessados, 83,6% ndo tinham
emprego com carteira assinada, demonstrando ndo s6 o interesse, mas a necessidade dessas
acOes (Karolyne, 2019). Dessa forma, observa-se, com o numero de pessoas inscritas, que existe
uma caréncia de cursos de capacitagdo gratuitos em Gastronomia para grupos vulneraveis
socioeconomicamente. Diferentemente do GastroJus, o TransGargonne divulgou suas vagas por
meio das redes sociais, possibilitando um alcance maior de pessoas.

Outras ac¢des de extensdo universitaria que visam a inclusao social e a geragdo de renda
por meio da formagao profissional séo: “Projeto de Extensdo Superagdo na Cozinha”, uma
iniciativa da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) e “Pretonomia” da UFRJ.
Essas acdes tém o objetivo de capacitar os participantes para 0 mercado de trabalho no setor de
alimentacédo e hospitalidade. O “Superacdo na Cozinha” tem como publico-alvo mulheres da
Baixada Fluminense, pessoas com deficiéncia, ex-presidiarios, a populagdo LGBTQIA+ e
assentados. Além de aulas préticas, o projeto organiza workshops e lives sobre diversos temas,
tais como aproveitamento integral de alimentos e empreendedorismo, com 30 horas de curso e
aproximadamente 70% de atividades praticas (Silva; Costa; lbraim, 2024). Por outro lado, o
“Pretonomia” tem como foco a capacitacdo de jovens pretos e pardos da periferia. A a¢ao visa
a destacar a importancia da cultura e da culinaria africana e afro-brasileira no setor
gastrondmico, promovendo o empoderamento racial e a inclusao social. Oferece uma formacao
profissional de curta duracdo, com aulas tedricas e praticas. Além da capacitacdo técnica, 0s
participantes séo preparados para o0 mercado de trabalho, recebendo um certificado ao final do
curso. O projeto também busca resgatar e valorizar ingredientes e tradicGes da diaspora
africana, contribuindo para a representatividade e diversidade na gastronomia (Menezes, 2023).

Os projetos de extensdo supracitados possuem carga horaria e porcentagem de
atividades praticas proximas as executadas pelo GastroJus. Inclusive, parte do seu publico-alvo
é 0 mesmo. Uma possivel explicacdo é que cursos de curta duracdo sao mais faceis de manter
assiduidade do publico e possuem pouca despesa com transporte, demandando um baixo
investimento financeiro por parte dos alunos.

Além dos projetos acima, ha o “Gastronomia Social versus Terapia”, que combina
capacitacdo profissional na area de gastronomia com praticas terapéuticas. A iniciativa visa a
melhorar a autoestima, promover a inclusdo social e gerar oportunidades de renda para pessoas
em situacdo de vulnerabilidade. Com o apoio de organizagdes, como a Universidade Federal
do Ceara (UFC) e 0 Movimento de Satude Mental Comunitéria, o projeto busca integrar a pratica

culinaria com o cuidado biopsicossocial, oferecendo uma abordagem holistica para o
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desenvolvimento pessoal e profissional (Moura et al.,, 2020). O GastroJus, por meio da
sensibilizacdo com os extensionistas e do acolhimento inicial com os participantes, tem o
mesmo proposito: despertar o bem-estar e elevar a autoestima dos envolvidos. Acredita-se que
0 sucesso das etapas seguintes do curso depende diretamente do resultado positivo dessas
primeiras fases.

O principal objetivo do GastroJus visa a ofertar de capacitacdo profissional como uma
das acdes que podem contribuir para a reinsercdo efetiva do egresso na sociedade, oferecendo
alternativas para obtencdo de renda e trabalho para pessoas egressas do sistema prisional.
Assim, programas de incluséo produtiva, como a capacitacdo profissional e o apoio na busca
por emprego, funcionam como alternativas capazes de viabilizar a inclusdo social dessas
pessoas no mercado de trabalho formal ou por meio do incentivo ao empreendedorismo nesse
grupo (Instituto Igarapé, 2024). Ademais, acdes de capacitacdo em instituicdes federais de
ensino, além de apresentarem efetividade na recolocacao profissional, também contribuem para
uma nova perspectiva de vida, favorecendo o convivio social, a recuperagdo da autoestima, o
resgate de vinculos familiares e o fortalecimento da autoconfianca (Braga, 2020).

A extensdo universitaria tem como principal propdsito promover a integracao entre a
universidade e a sociedade, expandindo o conhecimento académico para além dos muros da
instituicdo e, a0 mesmo tempo, enriquecendo o aprendizado dos estudantes com experiéncias
praticas e sociais (Santos, 2012). Essa interacdo possibilita que os estudantes e professores
apliguem suas pesquisas e saberes em contextos reais, contribuindo para o desenvolvimento
social, econdmico e cultural da comunidade. Pode-se afirmar que o curso descrito neste trabalho

atendeu todos os aspectos da extensao.

CONSIDERACOES FINAIS

Inicialmente, € importante ressaltar que, por se tratar de um artigo metodoldgico, ndo
foram apresentados os resultados das avaliagbes das participantes e dos extensionistas. A
primeira é fundamental para analisar o desempenho dos extensionistas, a qualidade do contetido
apresentado e eventuais adaptagdes necessarias, enquanto a segunda serve para orientar 0s
docentes quanto as expectativas dos extensionistas em relacdo as atividades atribuidas.

Em comparagdo com os demais projetos de extensdo apresentados, a metodologia
aplicada neste estudo mostra-se condizente, assim como o objetivo de ampliar as possibilidades
de empregabilidade para o publico-alvo. A entrega de certificado, caracteristica comum nos

relatos, alem de ser uma tradicdo universitaria, proporciona um reconhecimento formal da
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concluséo do treinamento e contribui para a valorizagdo pessoal, promovendo motivagao e

autoconfianca.
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