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RESUMEN

El curso GastroJus — Gastronomia y Justicia Social es una accion de extension del Instituto de
Nutricion Josué de Castro de la Universidad Federal de Rio de Janeiro (UFRJ), que tiene como
objetivo capacitar a mujeres cis y personas trans sobrevivientes del sistema penitenciario o que
estan respondiendo a procesos en libertad. El objetivo de este estudio fue describir los
procedimientos y etapas de esta accion de extension. Se trata de un curso de capacitacion
realizado de octubre a diciembre de 2022, con la participacion de 20 personas con edades
comprendidas entre los 18 y los 65 afios. El curso tuvo como objetivo capacitar a los
participantes para trabajos formales en las areas de cocina o produccion y venta autonoma de
productos alimenticios. Durante la capacitacion, se realizaron ocho encuentros, cuatro tedricos
y cuatro practicos, que abordaron temas como: higiene y legislacion sanitaria, técnicas
gastronomicas, gestion basica y servicio de mesa y bebidas. Cada encuentro tuvo una duracion
de 3 horas. Destaca que acciones de este tipo pueden contribuir a la restauracion de la autonomia
y la obtencion de reconocimiento integro en la sociedad. Se puede afirmar que el curso descrito
atendi6 a todos los aspectos involucrados de la extension.

! Doctora en Nutricion por la Universidad Federal de Rio de Janeiro, Brasil; profesora en la Universidad Federal
de Rio de Janeiro, Brasil / Doutora em Nutri¢do pela Universidade Federal do Rio de Janeiro, Brasil; professora
na Universidade Federal do Rio de Janeiro, Brasil / Doctorate in Nutrition, Federal University of Rio de Janeiro,
Brazil; professor, Federal University of Rio de Janeiro, Brazil (maracnop@gmail.com).

2 Doctora en Medicina Veterinaria por la Universidad Federal Fluminense, Rio de Janeiro, Brasil; profesora en la
Universidad Federal de Rio de Janeiro, Brasil / Doutora em Medicina Veterinaria pela Universidade Federal
Fluminense, Rio de Janeiro, Brasil; professora na Universidade Federal do Rio de Janeiro, Brasil / Doctor of
Veterinary Medicine, Fluminense Federal University, State of Rio de Janeiro, Brazil; Professor, Federal
University of Rio de Janeiro, Brazil (tatiana.cardozo@nutricao.uftj.br).

3 Doctora en Nutricién por la Universidad Federal de Rio de Janeiro, Brasil; profesora en la Universidad Federal
de Rio de Janeiro, Brasil / Doutora em Nutri¢do pela Universidade Federal do Rio de Janeiro, Brasil; professora
na Universidade Federal do Rio de Janeiro, Brasil / Doctor of Nutrition, Federal University of Rio de Janeiro,
Brazil; professor, Federal University of Rio de Janeiro, Brazil (camila.coura.gastronomia@nutricao.uftj.br).

4 Doctora en Historia Comparada por la Universidad Federal de Rio de Janeiro, Brasil; profesora en la Universidad
Federal de Rio de Janeiro, Brasil / Doutora em Historia Comparada pela Universidade Federal do Rio de Janeiro,
Brasil; professora na Universidade Federal do Rio de Janeiro, Brasil / PhD in Comparative History, Federal
University of Rio de Janeiro, Brazil, Professor, Federal University of Rio de Janeiro, Brazil
(joycecafiero@nutricao.uftj.br).

5 Doctor en Salud Colectiva por la Universidad del Estado de Rio de Janeiro, Brasil / Doutor em Saude Coletiva
pela Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Brasil / Doctor of Public Health, State University of Rio de
Janeiro, Brazil (rlavourinhap@gmail.com).

Em Extensdo, Uberlandia, v. 24, n. 1, p. 118-134, jan.-jun. 2025. 118
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RESUMO

O curso GastroJus — Gastronomia ¢ Justica Social é uma acdo de extensdo do Instituto de
Nutrigdo Josué de Castro da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRIJ), 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 capacitagcdo realizado de outubro a
dezembro de 2022, com a participacao 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
producao e venda autdnoma de produtos alimenticios. Durante a capacitagdo, foram realizados
oito encontros, sendo quatro tedricos e quatro praticos, que abordaram temas como: higiene e
legislacao sanitaria, técnicas gastrondmicas, gestdo basica e servico de mesa e bebidas. Cada
encontro teve duragdo de 3h. Destaca-se que agdes desse tipo podem contribuir para a
restauragdo da autonomia e a obteng¢do de reconhecimento integro na sociedade. Pode-se
afirmar que o curso descrito atendeu a todos os aspectos envolvidos da extensao.

Palavras-chave: Gastronomia. Extensao universitaria. Sistema prisional. Justi¢a 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
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.

INTRODUCCION

Los altos indices de encarcelamiento en Brasil exponen la desigualdad econdmica,
social, racial y de género cuando observamos que los impactos de la prision son especialmente
dafiinos para la poblacion negra, pobre y vulnerable (Borges, 2020). En los ultimos afos, la
situacion de las mujeres en el sistema penitenciario ha tenido especial relevancia, ya que, a

pesar de representar un pequefio porcentaje del nimero de detenidos en el pais, es posible
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observar un crecimiento exponencial en las tasas de encarcelamiento de ellas, especialmente
desde 2006 (Alcantara; Sousa; Silva, 2018).

Las consecuencias del encarcelamiento femenino repercuten en sus hijos y demas
familiares, acentuando situaciones de violencia estructural. Este escenario convoca a diferentes
actores del poder publico y de la sociedad civil a construir estrategias de fortalecimiento del
acceso a la justicia, asi como de garantia y promocion de derechos a partir de una mirada
interseccional e interdisciplinaria. Esta mirada debe considerar los modos en que raza, clase,
género y otros marcadores sociales de la diferencia atraviesan las experiencias de sujetos con
el sistema penitenciario (D’Angelo, 2019).

Una de las herramientas que busca incidir sobre mujeres presas brasilefias es la
audiencia de custodia, que, desde su implementacion, en 2015, funciona como un espacio
privilegiado para la répida identificacion de demandas sociales de diferentes grupos
vulnerabilizados y marginados. Esto ocurre desde la puerta de entrada del sistema penitenciario
(Brasil, 2020).

La implementacion de las audiencias de custodia obedece a parametros de derechos
humanos previstos en pactos y tratados internacionales internalizados por Brasil, como el Pacto
Internacional de Derechos Civiles y Politicos y la Convenciéon Americana de Derechos
Humanos (Lara; Souza, 2023). Aun asi, hay muchas mujeres que salen de las audiencias de
custodia en condiciones de extrema vulnerabilidad social y con demandas de capacitacion
profesional y empleabilidad, necesitando amparo estatal (D’Angelo, 2019). Esta situacion se
agrava entre aquellas sobrevivientes del encierro que cumplieron pena privadas de libertad y
regresaron a la convivencia social sin ningun amparo politico, cargadas de estigma y prejuicios
(Costa, 2011; Becker et al., 2016).

Ante las adversidades enfrentadas durante el periodo de encarcelamiento y los impactos
duraderos que la prision ejerce sobre la vida de los individuos, culminando en la formacion de
un sujeto que necesita lidiar con condiciones extremadamente desfavorables tras la libertad
(Castro et al., 1984), el término "sobrevivientes" fue incorporado por los movimientos sociales.
Estos grupos, compuestos por egresados del sistema penitenciario y familiares de personas que
estuvieron privadas de libertad, pasaron a utilizar el concepto a partir de 2015, durante los
Encuentros Nacionales por el Desencarcelamiento. Estos eventos reunieron a diversos actores
y activistas, muchos de ellos ligados a las articulaciones de la Pastoral Carcelaria, ademas de
contar con la participacion de defensores del abolicionismo penal (Passos, 2020).

El término vulnerabilidad social viene siendo globalmente discutido en la literatura,

incluso en Brasil, buscando encontrar definiciones amplias que superen la cuestion Unica
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referente a la renta social. Para la Secretaria Nacional de Asistencia Social (SNAS) y para el
Ministerio de Desarrollo Social, Familia y Combate contra el Hambre (MDS) (Brasil, 2004), la
concepcion de vulnerabilidad denota la multideterminacion de su génesis, no estrictamente
condicionada a la ausencia o precariedad en el acceso a la renta, sino a las fragilidades de
vinculos afectivo-relacionales y desigualdad de acceso a bienes y servicios publicos (Brasil,
200). Esta amplitud de factores ligados a la definicion del término también puede constatarse
por las dimensiones atribuidas por el indice de Vulnerabilidad Social (IVS) propuesto por el
Instituto de Investigacion Economica Aplicada (IPEA), siendo ellas: infraestructura urbana,
capital humano, renta y trabajo (IPEA, 2015). A pesar de los esfuerzos por buscar conceptos
amplios, el término "vulnerabilidad" amplia la comprension de los multiples factores que
fragilizan a los sujetos en el ejercicio de su ciudadania (Carmo; Guizardi, 2018).

Ante los intentos de conceptuar y dimensionar la situacion de personas en vulnerabilidad
social, se puede afirmar que una de las barreras para el desarrollo humano es la dificultad de
insercion o, en ciertos casos, de reubicacion de estos individuos detenidos en el mercado de
trabajo (Gomes, 2023). En este sentido, las acciones desarrolladas por las instituciones publicas,
como las Universidades, pueden tener una contribucion significativa. Como ejemplo de este
tipo de accion, estan los cursos libres de cualificacion profesional ofrecidos a la sociedad en el
entorno de las Instituciones de Educacion Superior (IES) en el formato de extension
universitaria.

Asi, se destacan las actividades de extension universitaria, evidenciando el papel de las
universidades como actores participantes activos en la construccion de la cohesion social, en la
profundizacién de la democracia, en la lucha contra la exclusion social y la degradacion
ambiental, y en la defensa de la diversidad cultural (Santos; Almeida Filho, 2008).

Como recurso para minimizar las asimetrias sociales, la gastronomia se ha utilizado
como guia para las acciones universitarias. Esto se materializa ya sea a través del intercambio
de conocimientos en los cursos y otras acciones de capacitacion en gastronomia social, o al
proporcionar a los participantes una ampliacion potencial de sus oportunidades en el mercado
laboral, considerando también la perspectiva de crear una red de contactos en el area de
servicios de alimentacion (Silva; Anjos; Branco, 2022). Ademas, se menciona la motivacion
promovida por iniciativas de formacion con el mismo objetivo, que puede servir como un
estimulo adicional en la busqueda de nuevas actividades profesionales (Gomes, 2020).

El sector de servicios de alimentacién, que incluye bares y restaurantes, crecid
aproximadamente un 11% entre 2009 y 2019, segun datos de la Asociacion Brasilefia de la

Industria de Alimentos (ABIA), que realiza el levantamiento junto a los proveedores de food
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service. Con la pandemia de COVID-19, la facturacion del sector tuvo un fuerte impacto en
2020, con una recuperacion parcial en 2021. Desde entonces, los emprendedores siguen
reinventandose para garantizar su espacio en el mercado (ABIA, 2021).

Segtn la Asociacion Brasilefia de Bares y Restaurantes (Abrasel), antes de la crisis, el
sector generaba cerca de 450 mil nuevas oportunidades de empleo cada afio. Por otro lado,
durante la pandemia, se estima que se perdieron al menos 600 mil empleos. Estos datos también
se reflejan en el cierre de actividades de algunos establecimientos. De esta forma, en este
momento la atencion del ramo se dirige hacia la recuperacion efectiva y el retorno del
crecimiento sostenible (Sebrae, 2022).

Es importante destacar el papel de la produccion y comercializacion de alimentos de
forma auténoma, que histéricamente se ha asignado a las mujeres. Ademas, aun se les atribuyen
funciones como la Uinica forma de sustento familiar y/o complemento de ingresos (Silva, 2022).
Asi, el emprendimiento puede ser una alternativa para personas que egresan del sistema
penitenciario (Albuquerque et al., 2021).

En este contexto, es plausible que la universidad cree espacios de acogida para las
mujeres en proceso judicial en libertad o que ya han cumplido su condena, en situacion de
vulnerabilidad social, utilizando la gastronomia como herramienta para la capacitacion
profesional. Esto ampliaria sus posibilidades de empleabilidad en un sector prometedor o
incentivaria la produccidn auténoma. De esta forma, el objetivo de este estudio fue describir la

accion de extension GastroJus — Gastronomia y Justicia Social.

METODOLOGIA

Se trata de un curso de capacitacion realizado en los meses de octubre, noviembre y
diciembre de 2022, con la participacion de mujeres cis y personas trans que pasaron por el
sistema penitenciario con edades entre 18 y 65 afios. El curso tuvo como objetivo capacitar a
los participantes para trabajos formales en las areas de cocina o produccion y venta autdbnoma
de productos alimenticios. Durante la capacitacion, se realizaron ocho encuentros, siendo cuatro
tedricos y cuatro practicos, que abordaron temas como: higiene y legislacion sanitaria, técnicas
gastronOmicas, gestion basica y servicio de mesa y bebidas. Cada encuentro tuvo una duracién
de tres horas, en el turno de la mafiana, realizados en el Laboratorio de Técnica Dietética del
Restaurante Universitario Central de la Universidad Federal de Rio de Janeiro (UFRJ).

Asimismo, esta accion de extension estd vinculada al “Proyecto Prision y

subjetividades: de la puerta de entrada a la vida post-carcelaria” de la UERJ. Atendiendo a las
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cuestiones éticas, el proyecto fue aprobado por el CEP/UERJ bajo el numero CAAE
67021023.7.0000.5282.

RESULTADOS Y DISCUSION

Etapas de la accion

La realizacion del curso de capacitacion se llevd a cabo en cuatro etapas: (a)
sensibilizacion del equipo de extensionistas y docentes; (b) seleccion del publico objetivo; (c)
obtencion de datos sobre el interés y la expectativa de los participantes; y (d) realizacion de los
talleres practicos y teoricos.

En la etapa de sensibilizacion, estuvieron presentes docentes y discentes constituyentes
del grupo de trabajo involucrado en la investigacion, en el cual se construy6 el vinculo del
equipo de realizacidn, teniendo como objetivo aclarar dudas y analizar la mejor manera de
acoger a los alumnos inscritos en el curso. La sensibilizacion se realizé por medio de una
conferencia impartida por dos psicélogas que actian en apoyo a las personas que participan en
audiencias de custodia, teniendo como objetivo caracterizar al publico objetivo, sus necesidades
y auxiliar a como tener una comunicacion clara, objetiva y respetuosa con los alumnos.

La segunda etapa consistid en una convocatoria abierta para el publico objetivo, con el
apoyo del TJRJ, asi como del proyecto “Justicia para ellas”, ademés de Organizaciones no
gubernamentales (ONG) y colectivos. En esta etapa, las personas que se sometian a la
atencion/acogimiento psicologico previo a la audiencia de custodia, realizado por el proyecto
“Justicia para ellas”, eran presentadas al curso. Mientras tanto, aquellas que manifestasen
interés, tenian sus contactos guardados para un didlogo posterior. El mismo flujo acontecia con
las personas encaminadas por el servicio de Asistencia Social del Tribunal de Justicia, después
de una audiencia de custodia, que, por decision judicial, responderian al proceso en libertad.

El banco de interesados obtuvo indicaciones de colectivos y ONG, cuyo publico
egresado estaba formado por personas del sistema penitenciario. Asi, la seleccion y las
inscripciones se realizaron por teléfono y por medio de la aplicacion de mensajeria WhatsApp.

Para la realizacion de la tercera etapa, que consistio en la recoleccion de datos sobre el
interés y la expectativa de los participantes, asi como un levantamiento de conocimientos
previos relacionados con la cocina, un grupo de especialistas en Nutricién, Gastronomia y
Psicologia desarrolld un cuestionario, utilizando un lenguaje de facil comprension por el
publico de interés del estudio. Este cuestionario fue aplicado presencialmente en el primer dia

de clase, por investigadores. Hubo cinco bloques de preguntas que contenian cuestiones (I)
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sociodemograficas, (II) relacionadas con el potencial de empleabilidad, (IIT) asi como con el
potencial de venta/perfil emprendedor, (IV) ademas de tdpicos sobre dificultades de venta (V)
y habilidades culinarias. A partir del primer bloque de preguntas, fue posible caracterizar a los
participantes en cuanto a la edad, género, estado civil, color de piel, lugar de residencia,
ocupacion, nivel de escolaridad y pretension de participar en el taller.

Al responder al cuestionario relacionado con el potencial de empleabilidad, los
participantes relataron si poseian experiencia previa en el comercio de alimentos e interés en
ejercer actividad en el area de alimentos. En el tercer bloque, las preguntas fueron direccionadas
para recolectar informacion sobre la percepcion de los participantes en relacion con los
productos que tendrian mayor aceptacion y potencial de venta en la region donde residen,
ademas de explorar su interés en emprender, investigar la disponibilidad financiera y de tiempo,
asi como la experiencia con la venta de productos y el uso de redes sociales.

Al final del bloque de preguntas sobre dificultades de ventas, el grupo de investigacion
evalu6 cuales serian los mayores obstaculos que podrian interferir en el proceso de creacion de
un producto, tales como: la seleccion de insumos, el control de costos, el marketing, la fijacion
de precios del producto, el almacenamiento y la entrega. En el quinto y ultimo bloque de
preguntas, sobre habilidades culinarias, los participantes sefialaron cuan confiados se sentian al
realizar tareas inherentes a la preparacion previa y a la preparacion de recetas. A partir de la
aplicacion del cuestionario y de las respuestas obtenidas, fue posible elaborar los contenidos
que formarian parte de las clases tedricas y practicas, con el objetivo de atender las demandas
identificadas en los cinco bloques de preguntas.

La cuarta etapa del proceso consistio en la realizacion de las clases, constituidas por
cuatro talleres tedricos, realizados en el aula, con el apoyo de un retroproyector y dinamicas
para facilitar la comprension de los alumnos. Ademas de estos, se ofrecieron otros cuatro
talleres practicos, ejecutados en el laboratorio de técnica dietética. Se iniciaron con la ejecucion
de la demostracion de las recetas por parte de los extensionistas y, a continuacion, los alumnos
prepararon, finalizaron y degustaron los productos.

Al término de las clases tedricas y practicas, se solicitd a los participantes que rellenaran
un cuestionario de evaluacion, que busc6 analizar la percepcion de ellos en cuanto a la duracion
y la dindmica de las clases, la didactica del profesor, la integracion de los participantes y, por
ultimo, si ellos indicarian las clases a otras personas, con el objetivo de mejorar los contenidos
de las proximas ediciones. Ademas, se aplico otro cuestionario, compuesto por preguntas cuyo

objetivo era observar qué motivo al alumno a asistir al curso, la pretension del alumno tras la
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finalizacion de la extension, una autoevaluacion sobre su puntualidad, asi como su dedicacion

a las clases e interaccion con los demas participantes.

Desarrollo y descripcion de los talleres

Los procedimientos adoptados en los talleres se basaron en experiencias previas con
otras acciones de extension realizadas por los docentes y extensionistas.

Los talleres fueron planeados para promover el conocimiento tedrico y practico
relacionado con la culinaria y el emprendimiento, con el objetivo de generar competencias y
habilidades técnicas y especificas.

La seleccion de los temas utilizados en los talleres se baso en los siguientes criterios:
importancia del conocimiento higiénico-sanitario para la manipulacion de alimentos;
conocimiento técnico en la practica de produccién de alimentos; facilidad en gestionar y
producir, de manera auténoma, alimentos artesanales y de facil comercializacion.

Al inicio de cada taller, el grupo era recibido con un desayuno, preparado por los
extensionistas y profesores del curso. En seguida, las actividades a ser desarrolladas en el dia
eran explicadas. En los talleres tedricos, ellos permanecian en la misma sala y, luego,
presentaban los topicos a ser abordados y seguian con la clase expositiva, con la ayuda de un
proyector de datos.

En los talleres practicos, después del desayuno y algunas orientaciones, los alumnos
recibian las fichas técnicas de preparacion de las recetas, asi como delantales y gorros. Ademas,
todos eran orientados a utilizar blusa de media manga, pantalon largo y zapato cerrado, para
garantizar su seguridad. En seguida, todos eran encaminados al laboratorio de técnica dietética.
En todos los talleres practicos, los alumnos extensionistas demostraron la preparacion de los
productos que serian elaborados en la clase, presentando las técnicas y explicando cada etapa
del proceso, con el objetivo de que los alumnos absorbieran el contenido, probaran y replicaran
la receta lo més correctamente posible.

Al final de cada clase practica, el grupo realizaba la degustacion de los productos
elaborados, dialogaba sobre sus impresiones generales sobre el momento y, a continuacion,
respondia un cuestionario de evaluacion sobre la clase y los productos. Luego, todos quedaban
responsables de lavar, secar y guardar los utensilios utilizados, evidenciando la responsabilidad

de mantener la cocina siempre limpia y organizada.

Contenido de los talleres
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Cada taller correspondi6 a un tema, adoptandose una dindmica participativa y técnicas
interactivas. Las clases uno, tres, cinco y siete fueron tedricas y ocurrieron después del
desayuno de acogida. La primera clase tuvo como contenido: “Higiene y legislacion sanitaria,
seguridad en el trabajo y alimentacion saludable y adecuada". Con el objetivo de reforzar el
contenido y la importancia del lavado de manos, se realiz6 una dindmica con purpurina. En ella,
una alumna fue vendada y se colocd un poco de purpurina en sus manos, simulando agua y
jabon. A continuacion, se solicitd que ella se frotara las manos para observar si el lavado ocurrio
de forma correcta. En la tercera clase, se discuti6 el tema “Feminismo y Veganismo”, en el cual
los participantes quedaron sentados y dispuestos en una rueda, mientras las profesoras
explicaron sus conceptos y fortalecieron la importancia del empoderamiento femenino,
contando con componente motivacional y de autoconocimiento. En la quinta clase, los alumnos
tuvieron contacto con el contenido basico de Gestion de Negocios, en la que se impartieron
instrucciones sobre redes sociales, costos, precios y técnicas de cocina. Para finalizar el bloque
de las clases teoricas, en la clase siete, se propuso el servicio de mesa y bebida, en el cual se
presentaron las funciones de camareros, maitres y camareros de office, ademas de las funciones
del salon. Para ello, se realiz6 una dinamica donde una mesa fue montada y todos los
participantes tuvieron la oportunidad de practicar el servicio.

Las clases dos, cuatro, seis y ocho fueron practicas (Tabla 1). Al llegar a la universidad,
los alumnos eran recibidos con un desayuno de bienvenida y, a continuacion, se dirigian al
laboratorio de técnica dietética. Alli, se explicaban y demostraban qué preparaciones se
realizarian en el dia y, luego, los participantes se dividian en grupos y se dirigian a sus mesas
de trabajo para la produccion. Al final, todos degustaban y evaluaban las preparaciones
producidas, asi como la clase. Para cada encuentro, se pensé en qué habilidades y competencias
podrian contribuir, al final del curso, a la formacidon basica en cocina, manipulaciéon de

alimentos y produccion autobnoma.
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Tabla 1 — Caracterizacion de los talleres practicos del proyecto “GastroJus”, desarrollados en
la UFRJ, Rio de Janeiro, 2022

para bocadillos fritos y
horneados;
- Preparacion de

rellenos para bocadillos;

Talleres Temas abordados Preparaciones Material utilizado
elaboradas
Clase 2 | - Presentacion de la - Caponata; Calabacin italiano, ajo, patata
postura y vestimenta - Sandwich natural | inglesa, berenjena, cebolla,
adecuada de un vegano; zanahoria, limon Tahiti, pepino
manipulador de - Sandwich de | japonés, pimiento amarillo,
alimentos en la cocina; ricota y huevo con pimiento rojo, apio, perejil,
- Técnicas basicas en la patata. queso Minas estandar, huevo,
cocina; aceite de oliva, aceituna sin
- Aprovechamiento hueso, orégano, pan de molde,
integral de los pimienta negra, sal, tomate seco
alimentos; y uvas pasas.
- Presentacion y
entrenamiento de cortes
clasicos
Clase 4 |- Produccion y técnicas | - Pastas frescas Cebolla, tomate italiano, ajo,
de preparacion y | (tallarines, perejil, albahaca, leche entera,
almacenamiento de | canelones, capeletti | huevos, mantequilla, crema de
pasta fresca; y lasafia); leche, queso mozzarella, queso
- Preparacion de salsas | - Salsa bechamel; parmesano, queso provolone,
clasicas. - Salsa 4 quesos; queso de nata, harina de trigo,
- Salsa de tomate. sal gruesa, sal refinada,
pimienta blanca, azuicar, aceite
de oliva, nuez moscada, hoja de
laurel, clavo de olor.
Clase 6 | - Elaboracion de masas | - Masa para Ajo, cebolla, huevo, perejil,

bocadillos fritos;
- Masa para
bocadillos

horneados;

catupiry, leche entera,
margarina, jamon, queso prato,
azucar refinada, aceite de oliva,

colorante alimentario, extracto
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- Presentacion de

y almacenamiento de
los productos

elaborados para la

técnicas de produccion

- Relleno de pollo,
queso con jamén y
queso con cebolla y
orégano;

- Caldo de

de tomate, pan rallado, harina
de trigo, levadura biologica

seca, aceite, pimienta negra, sal.

venta. vegetales con
recortes.
Clase 8 | - Elaboracion de masas | - Masa base de Huevo, fresa, pifia, maracuya,

para pastel;

para dulces;

de pastel de fiesta;

de fiesta.

- Preparacion de masas

- Montaje y decoracion

- Preparacion de dulces

pastel de vainilla y
chocolate;

- Masa de dulce
con sabores de
chocolate,
brigadeiro blanco,

ninho, mani y coco.

mantequilla, margarina, leche
entera, crema de leche UHT,
crema de leche vegetal para
chantilly, leche condensada
entera, harina de trigo sin
levadura, levadura biologica,
azucar refinada, cacao en polvo,
aceite de soja, achocolatado,
leche en polvo, coco rallado,
pagoca, azucar glas, alcohol de
cereales, purpurina comestible
plateada, granillo, colorante
liquido azul oscuro, colorante
liquido amarillo, colorante en
polvo negro, vaso burbuja, pote
cuadrado, molde para dulce azul
oscuro, molde para dulce
cuadrado amarillo, mangas
pasteleras desechables, tira de
acetato, base para pastel de

15¢cm.

Fuente: los autores (2022).

Costo de los talleres
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Los costos totales, referentes a los valores del mercado comercial del segundo semestre
de 2022, con materia prima, desayuno de bienvenida, material de papeleria, limpieza y
descartables gastados en los talleres fueron de R$ 4.737,89. En promedio, se gastaron R$ 193,00
por dia, incluido el desayuno de bienvenida. Los costos de los talleres practicos variaron entre
R$ 298,20 (Clase de bocadillos fritos y horneados) a R$ 510,20 (Clase de confiteria), conforme

consta en la Tabla 2.

Tabla 2 — Costo de los talleres del proyecto “GastroJus”, desarrollado en la UFRJ, con base en

los valores de mercado comercial del segundo semestre de 2022

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

Material para el desayuno de acogida, referente a las|R$ 1.550,80

ocho clases

Materiales de papeleira R$ 1.089,69
Material de limpieza y desechables R$ 641,00
TOTAL RS 4.737,89

Fuente: los autores (2022).

DISCUSION

Este articulo describe los procedimientos aplicados en el curso de extension “GastroJus
— Gastronomia y Justicia Social”, desarrollado con el objetivo de capacitar profesionalmente a
mujeres cis y personas trans con edad superior a 18 afios, que estén enfrentando un proceso
judicial en libertad o que ya hayan cumplido una pena. La formacion del curso estéd orientada a
trabajos formales en las dreas de cocina o produccion y venta autébnoma de productos
alimenticios.

En este sentido, programas, proyectos y cursos de extension universitarios en el area de
Gastronomia o afines, realizados en Brasil, poseen caracteristicas similares, ademas de

consecuencias positivas para el publico participante. Esto se demuestra por medio de la
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empleabilidad, asi como a partir de la mejora en la autoestima y en las relaciones
interpersonales, o, incluso, en el bienestar general del individuo.

El TransGargonne, por ejemplo, es un programa de extension de la UFRJ dedicado a la
capacitacion e insercion de la poblacion trans en el mercado laboral. Creado en 2019, el
programa ofrece cursos de cualificacion profesional con enfoque en hospitalidad, gestion de
negocios, bartender y otras areas relacionadas con la Gastronomia. En su primera edicion, el
programa recibid 232 inscritos, con solo 25 plazas disponibles. De los interesados, el 83,6% no
tenia empleo con contrato formal, lo que demuestra no solo el interés, sino la necesidad de estas
acciones (Karolyne, 2019). De esta forma, se observa, con el nimero de personas inscritas, que
existe una carencia de cursos de capacitacion gratuitos en Gastronomia para grupos vulnerables
socioeconomicamente. A diferencia del GastroJus, el TransGargonne divulgd sus plazas a
través de las redes sociales, posibilitando un alcance mayor de personas.

Otras acciones de extension universitaria que apuntan a la inclusion social y a la
generacion de renta por medio de la formacion profesional son: “Proyecto de Extension
Superacion en la Cocina”, una iniciativa de la Universidad Federal Rural de Rio de Janeiro
(UFRRJ) y “Pretonomia” de la UFRJ. Estas acciones tienen el objetivo de capacitar a los
participantes para el mercado laboral en el sector de alimentacion y hospitalidad. El
“Superacion en la Cocina” tiene como publico objetivo a mujeres de la Baixada Fluminense,
personas con discapacidad, ex-presidiarios, la poblacion LGBTQIA+ y asentados. Ademas de
clases practicas, el proyecto organiza talleres y lives sobre diversos temas, tales como
aprovechamiento integral de alimentos y emprendimiento, con 30 horas de curso y
aproximadamente el 70% de actividades practicas (Silva; Costa; Ibraim, 2024). Por otro lado,
el “Pretonomia” se enfoca en la capacitacion de jovenes negros y pardos de la periferia. La
accion tiene como objetivo destacar la importancia de la cultura y la cocina africana y
afrobrasilefia en el sector gastronémico, promoviendo el empoderamiento racial y la inclusion
social. Ofrece una formacion profesional de corta duracion, con clases tedricas y practicas.
Ademas de la capacitacion técnica, los participantes son preparados para el mercado laboral,
recibiendo un certificado al final del curso. El proyecto también busca rescatar y valorizar
ingredientes y tradiciones de la diaspora africana, contribuyendo a la representatividad y
diversidad en la gastronomia (Menezes, 2023).

Los proyectos de extension mencionados poseen una carga horaria y un porcentaje de
actividades practicas similares a las ejecutadas por GastroJus. Inclusive, parte de su publico

objetivo es el mismo. Una posible explicacion es que los cursos de corta duracion son mas
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faciles de mantener la asistencia del publico y poseen pocos gastos con transporte, demandando
una baja inversion financiera por parte de los alumnos.

Ademas de los proyectos anteriores, existe el “Gastronomia Social versus Terapia”, que
combina la capacitacion profesional en el area de gastronomia con practicas terapéuticas. La
iniciativa tiene como objetivo mejorar la autoestima, promover la inclusion social y generar
oportunidades de renta para personas en situacion de vulnerabilidad. Con el apoyo de
organizaciones, como la Universidad Federal de Ceara (UFC) y el Movimiento de Salud Mental
Comunitaria, el proyecto busca integrar la practica culinaria con el cuidado biopsicosocial,
ofreciendo un abordaje holistico para el desarrollo personal y profesional (Moura et al., 2020).
El GastroJus, por medio de la sensibilizacion con los extensionistas y de la acogida inicial con
los participantes, tiene el mismo proposito: despertar el bienestar y elevar la autoestima de los
involucrados. Se cree que el éxito de las etapas siguientes del curso depende directamente del
resultado positivo de estas primeras fases.

El principal objetivo de GastroJus es ofrecer capacitacion profesional como una de las
acciones que pueden contribuir a la reinsercion efectiva del egresado en la sociedad, ofreciendo
alternativas para la obtencion de ingresos y trabajo para personas egresadas del sistema
penitenciario. Asi, programas de inclusion productiva, como la capacitacion profesional y el
apoyo en la busqueda de empleo, funcionan como alternativas capaces de viabilizar la inclusion
social de estas personas en el mercado de trabajo formal o por medio del incentivo al
emprendimiento en este grupo (Instituto Igarapé, 2024). Ademas, las acciones de capacitacion
en instituciones federales de ensefianza, ademés de presentar efectividad en la reubicacion
profesional, también contribuyen a una nueva perspectiva de vida, favoreciendo la convivencia
social, la recuperacion de la autoestima, el rescate de vinculos familiares y el fortalecimiento
de la autoconfianza (Braga, 2020).

La extension universitaria tiene como principal proposito promover la integracion entre
la universidad y la sociedad, expandiendo el conocimiento académico mas alla de los muros de
la institucion y, al mismo tiempo, enriqueciendo el aprendizaje de los estudiantes con
experiencias practicas y sociales (Santos, 2012). Esta interaccion posibilita que los estudiantes
y profesores apliquen sus investigaciones y saberes en contextos reales, contribuyendo al
desarrollo social, econémico y cultural de la comunidad. Se puede afirmar que el curso descrito

en este trabajo atendi6 todos los aspectos de la extension.

CONSIDERACIONES FINALES
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Inicialmente, es importante resaltar que, por tratarse de un articulo metodologico, no se
presentaron los resultados de las evaluaciones de las participantes y de los extensionistas. La
primera es fundamental para analizar el desempeno de los extensionistas, la calidad del
contenido presentado y eventuales adaptaciones necesarias, mientras que la segunda sirve para
orientar a los docentes en cuanto a las expectativas de los extensionistas en relacion con las
actividades atribuidas.

En comparacion con los demdas proyectos de extension presentados, la metodologia
aplicada en este estudio se muestra coherente, asi como el objetivo de ampliar las posibilidades
de empleabilidad para el publico objetivo. La entrega de certificado, caracteristica comun en
los relatos, ademas de ser una tradicion universitaria, proporciona un reconocimiento formal de
la conclusion del entrenamiento y contribuye a la valorizacidon personal, promoviendo

motivacion y autoconfianza.
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