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SOBRE O EVENTO: 

 

O Instituto de Nutrição Josué de Castro/INJC, em parceria com 

a Pró-Reitoria de Pós-Graduação e Pesquisa (PR2) e do Sistema de 

Alimentação da UFRJ/Restaurantes Universitários/PR7 e apoio da 

Pró-Reitoria de Extensão (PR5) da Universidade Federal do Rio de 

Janeiro oferece, desde 2009, o evento Encontro Sabores e Saberes 

como parte das comemorações do Dia Mundial da Alimentação, 

criado pela Organização para Agricultura e Alimentação das Nações 

Unidas – FAO –, para marcar a luta contra a fome mundial e o 

estimulo à produção de alimentos do planeta e aos produtores 

rurais. 

O evento trata de assuntos relacionados à alimentação, meio 

ambiente e sustentabilidade, articulando-os com os temas 

propostos para discussão, a cada ano, pela Organização das Nações 

Unidas – ONU conjugados com os Objetivos do Desenvolvimento 

Sustentável e tendo a segurança alimentar como debate 

transversal. 

O 16º Encontro Sabores e Saberes ocorreu nos dias 18 e 19 de 

setembro de 2024 e foi realizado na modalidade remota. A 

programação contou com palestras, relatos de experiências e 

apresentação oral de trabalhos científicos que receberam menção 

honrosa. 
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O tema central, “Fortalecendo os sistemas alimentares 

saudáveis e sustentáveis”, é pauta de grande interesse da 

humanidade e que vai ao encontro da declaração das Nações 

Unidas para o período 2021-2030, como a Década das Nações 

Unidas da Restauração de Ecossistemas, um apelo para a proteção 

e revitalização dos ecossistemas em todo o mundo, diante dos 

desafios das mudanças climáticas e das grandes desigualdades 

sociais presentes em muitas nações do planeta. Corrigir os sistemas 

alimentares no ritmo e escala necessários para conter as crises 

climáticas e de biodiversidade enfrentadas na atualidade 

dependerá, em grande medida, da forma de produção dos 

alimentos. 

Todos os trabalhos aprovados pela comissão científica 

encontram-se em exposição no formato de pôsteres eletrônicos e 

podem ser acessados no site do evento 

(https://saboresesaberes.injc.ufrj.br/). 

O presente caderno é uma coletânea dos resumos dos 

trabalhos em exposição e, também, dos contemplados com menção 

honrosa e apresentados em sessão oral durante a programação.  

Até a próxima edição do Encontro Sabores e Saberes! 

*Todas as informações constantes nos resumos são da responsabilidade dos autores. 

**É proibida a reprodução total ou parcial dos trabalhos publicados neste caderno de resumos 

sem a prévia autorização dos autores e da organização do evento. 
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Esse símbolo, ao lado do título do trabalho, sinaliza aqueles que receberam menção honrosa 
da comissão científica e foram apresentados em sessão oral no evento. 
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CADERNO DE EXPERIENCIAS DA ESCOLA POPULAR DE AGROECOLOGIA: 
UMA EXPERIENCIA DE CONSTRUÇÃO COMPARTILHADA DE 

CONHECIMENTO 
 

RAIANE SILVA DA PENHA; JULIANA PEREIRA CASEMIRO; FELIPE OLASAGASTI MACHADO; 
GIULIA NEGROMONTE NUNES RODRIGUES; LIRYEL VITAL TAVARES DE SOUZA; JOYCE 

EUGENIO ASSIS; JOÃO GABRIEL DO CARMO FRAGOSO DE OLIVEIRA 

Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ) 

olasagastifelipe@gmail.com 

 
Introdução: A comunicação popular é estratégia relevante para o fortalecimento de 
experiências em agroecologia urbana . As universidades, sobretudo através de atividades 
extensionistas, podem contribuir de forma relevante para o estímulo de práticas agroecológicas 
em comunidades. O Caderno de Experiências da Escola Popular de Agroecologia é fruto de 
atuação de pesquisa e extensão universitária desenvolvida junto ao Centro de Integração da 
Serra da Misericórdia Objetivo: Apresentar o Caderno de Experiências Escola Popular de 
Agroecologia e seu processo de construção  Metodologia: Trata-se dos resultados oriundos de 
uma pesquisa participante feita a partir de registros fotográficos e em diário de campo 
realizados no CEM no âmbito do projeto “Cultivando em Rede: Educação Popular, Agroecologia 
e Saúde em um território do Rio De Janeiro-RJ” aprovado pelo comitê de ética da Universidade 
Federal do Estado Do Rio de janeiro (CAAE: 70035423.6.0000.5285).  Resultados: O Caderno 
de Experiência foi uma demanda de lideranças do CEM com o intuito de divulgar e compartilhar 
experiências. Para a construção deste produto técnico foi utilizado acervo fotográfico e do 
diário de campo.  O Caderno de Experiências é composto por uma capa, apresentação, 
introdução e atividades que descrevem a história e o território de atuação da Escola Popular de 
Agroecologia. Ao todo são 38 páginas de um material que será disponibilizado em formato PDF 
através de um link. A experiencia proporcionou reconhecer a importância do envolvimento de 
práticas  educativas com questões de acesso à alimentação saudável e sustentável, 
ancestralidade e afeto em espaços marcados pela violência e injustiça alimentar. Conclusão: A 
produção coletiva do Caderno de Experiência  da Escola Popular de Agroecologia é uma 
ferramenta de grande importância para o (re)conhecimento da metodologia de educação 
popular utilizada e de seu potencial para o fortalecimento da agroecologia no território. Espera-
se que o caderno contribua para a valorização e divulgação da experiência agroecológica 
apresentada na região bem como para motivar outras ações semelhantes em outros territórios. 
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EXPLORANDO OS SENTIDOS EM OFICINA CULINÁRIA: AVALIAÇÃO SENSORIAL DE 
PREPARAÇÕES ALIMENTARES COM PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS 
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INTRODUÇÃO/CONTEXTUALIZAÇÃO 

As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são um valioso recurso da biodiversidade 
brasileira, frequentemente subestimado. Elas oferecem uma alternativa nutritiva e  acessível 
para enriquecer a culinária, promovendo a segurança alimentar e nutricional (JESUS et al., 
2020). No Laboratório Aberto de Agroecologia, Nutrição e Tecnologia (LAANT) da Universidade 
Federal Fluminense (UFF), oficinas culinárias incentivam o cultivo agroecológico, a 
experimentação culinária e a análise sensorial de receitas com PANC. Essas atividades 
enriquecem a experiência gastronômica, a valorização das PANC como parte integral do 
cardápio diário e promovem uma alimentação mais saudável, sustentável e consciente 
(LIBERATO et al., 2019). 
 

OBJETIVO 

Avaliar a aceitabilidade de preparações alimentares com PANC desenvolvidas no contexto de 

uma oficina culinária no LAANT. 

 

METODOLOGIA 

A oficina culinária foi desenvolvida com 21 alunos de nutrição da UFF, começando com uma 
roda de conversa no LAANT, seguida da colheita de espécies alimentares. Os participantes, 
então, executaram preparações com as PANC recém-colhidas no Laboratório de Alimentos e 
Dietética da Faculdade de Nutrição da UFF, utilizando fichas técnicas de preparação. As 
preparações foram submetidas a testes de aceitabilidade através de escala hedônica verbal 
estruturada Os resultados da avaliação  foram expressos em percentuais de respostas, em 
relação ao número de participantes, e foram consideradas aceitos os atributos das preparações 
com resultados maiores que 70% nas respostas “gostei muito” e “gostei”  (DUTCOSKY, 2019), 
 

RESULTADOS 

Foram realizadas as seguintes preparações com PANC: quiche de taioba, espaguete com molho 

pesto de taioba, charuto de chaya, risoto de chaya, bolo de cenoura com chaya, suco verde de 

hortelã e chaya, quibe vegano de abóbora com molho de hortelã, folha de batata doce à mineira,  

farofa de ovos com folha de batata doce e suco com folha de batata doce. Apenas duas 

preparações culinárias apresentaram resultados inferiores a 70% de aceitação, sendo essas a 

folha de batata doce “ à mineira” para o atributo aroma,  e o suco verde com folha de batata doce 

para todos os atributos. Todas as demais preparações foram consideradas aceitas em todos os 

atributos, com destaque para o bolo de cenoura com chaya, que obteve 100% de aceitação em 

todos os atributos, sendo a preparação mais aceita sensorialmente pelos participantes.  

CONCLUSÃO/CONSIDERAÇÕES FINAIS 
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A partir da oficina culinária com a realização dos testes de aceitabilidade foi possível verificar 

a aceitabilidade da maior parte das preparações alimentares com PANC desenvolvidas bem 

como verificar na prática o potencial das PANC como alimentos nutritivos e versáteis para a 

culinária do dia a dia.  
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Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ) 
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As feiras agroecológicas institucionais são espaços concebidos para a oferta e a comercialização 
de alimentos agroecológicos, de artesanato dos povos originários e de troca de saberes entre 
agricultores, feirantes e a comunidade universitária. As feiras se constituem, ainda, como 
estratégias importantes de apoio à agricultura familiar de base agroecológica, favorecendo 
práticas alimentares promotoras da saúde que contribuem para a soberania e a segurança 
alimentar e nutricional. No entanto, uma outra dimensão relevante que vem se consolidando, 
são as feiras como espaços de encontros socioculturais, onde são abordados e difundidos temas 
relacionados à cultura da cidade, da alimentação e da agroecologia, além de datas comemoradas 
pela sociedade e pelos movimentos sociais, tendo o sistema e o consumo alimentares e a 
agricultura como protagonistas. Um dos objetivos desse projeto de extensão é potencializar a 
feira agroecológica, que acontece semanalmente em uma universidade pública, como um 
espaço sociocultural de promoção de debates, sobre temas associados a alimentação, a 
agroecologia e a cultura, para além do seu papel já reconhecido de promotor de ambiente 
alimentar saudável e da soberania e segurança alimentar e nutricional. As atividades 
socioculturais são planejadas para acontecer mensalmente, durante o horário da feira, com 
temas definidos pela equipe de coordenação, tendo como referência um episódio ou evento que 
marca o mês de realização do encontro, sendo pretendido à associação do tema com a 
alimentação e a agroecologia. Considerando o assunto definido, um convidado se incumbe de 
fazer a apresentação e mobilizar os participantes para o debate. Como estratégia de divulgação 
e mobilização é utilizada, ainda, a Rádio Feira, uma caixa de som com microfone aberto e para 
reprodução de áudio com músicas que fazem alusão ao tema do mês. Como resultado, no ano 
de 2024, as atividades socioculturais começaram no mês de março com o debate sobre o Dia 
Internacional das Mulheres e prosseguiram conforme calendário, com o Abril Indígena, Jornada 
Universitária em Defesa da Reforma Agrária (JURA), Meio Ambiente e Festa Junina. Para o 
segundo semestre estão previstas, Dia Mundial da Amamentação, Dia da Agricultura, Dia 
Mundial da Alimentação e Zumbi dos Palmares. As atividades têm mobilizado um número 
expressivo de participantes, apoiado por estagiários da área de Saúde Coletiva, de Graduação 
em Nutrição. As atividades culturais potencializam a conexão entre a cultura local, a agricultura 
e a alimentação, e promovem debates importantes sobre questões como gênero, direito à 
alimentação, sistemas alimentares, sustentabilidade, meio ambiente e soberania e segurança 
alimentar, que envolvem a comunidade universitária, feirante e agricultores.  Ao destacar o 
êxito das atividades culturais, concluímos que a feira agroecológica não é apenas um local para 
a comercialização de alimentos e produtos agroecológicos, mas também um importante espaço 
de encontro de promoção sociocultural e de trocas de saberes.  
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FESTIVAL CULTURAL DA AGROBIODIVERSIDADE – FESTA DA PARTILHA DE 
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SUA CONTRIBUIÇÃO A CULTURA ALIMENTAR 
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eujeanrocco@gmail.com  

 
 
Introdução/Contextualização: Desde 2015, o festival cultural da agrobiodiversidade - festa da 

partilha de sementes e mudas de nova iguaçu, na baixada fluminense, promove diálogos com 

agricultoras e agricultores familiares rurais, agricultores urbanos; indígenas; colecionadores, 

guardiões e defensores populares de sementes crioulas e da biodiversidade; mulheres erveiras 

e raizeiras; hortelões; estudantes e professores etc. As sementes crioulas são preservadas pela 

lei do patrimônio genético e perante a Lei Nacional de Sementes e Mudas e tem como 

característica ter uma uniformidade e pureza e livres das modificações genéticas. Objetivo: 

Valorizar os saberes e fazeres dos povos e comunidades tradicionais, relacionados a cultura 

alimentar e a soberania e segurança alimentar e nutricional (SSAN). Metodologia: São 

realizados encontros anuais que estimulam a troca de ideias e experiências ligadas à SSAN em 

relação a produção e ao consumo, bem como, a partilha de sementes, mudas ou plantas 

tradicionais que são produzidas pelas comunidades locais ou da região, assegurando a 

autonomia, a manutenção e a diversificação alimentar, contribuindo, inclusive, com a 

exigibilidade do direito humano à alimentação adequada e a emancipação financeira. 

Resultados: Os encontros permitem um recorte sobre a intersecção desses indivíduos nos 

espaços de produção, fomentando e ampliando as redes alimentares alternativas em conjunto 

com o desenvolvimento territorial. Promovem uma reflexão e compreensão mais profunda e 

inclusiva sobre os saberes e fazeres dos povos originários e comunidades tradicionais que são 

a referência da sociobiodiversidade. Por fim, a participação desses agentes no festival cultural 

da agrobiodiversidade potencializa os conhecimentos relacionados à preservação, 

multiplicação e conservação das sementes crioulas, tradicionais e locais, mudas e plantas, 

possibilitando resgatar variedades, tradição, ancestralidade e cultura popular, no intuito de 

fortalecer a luta camponesa e as suas implicações e relações com a agroecologia e o meio 

ambiente, promovendo a restauração dos sistemas agroalimentares saudáveis, justos e 

territorializados mais sustentáveis. Conclusões: É sabido que o alimento começa pelas 

sementes e os encontros que o festival possibilita são a culminância para multiplicação da 

diversidade local. Essas ações conjuntas são ferramentas de combate à fome e as suas causas 

estruturais, minimizando situações de insegurança alimentar. O festival se constitui como um 

espaço de articulação dos agentes culturais territoriais do campo e da cidade, de cuidados do 

bem comum e, ainda, como uma ferramenta de resistência, defesa, multiplicação e partilha das 

sementes e mudas, contribuindo para a soberania no campo e na cidade. 
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Como um potente instrumento contra a insegurança alimentar e o consumo de alimentos não saudáveis, 

a agroecologia pode contribuir para enfrentar a dificuldade de acesso a alimentos saudáveis, fato comum 

nas favelas. O caminho pode ser o desenvolvimento da agricultura urbana de base agroecológica, 

concebida como forma de cultivar alimentos saudáveis e de superar situações adversas, como 

momentos de crises (climáticas ou sazonais), de altos preços de alimentos, de falta de abastecimento de 

mercados, de pântanos e desertos alimentares. O objetivo principal desse projeto de extensão é 

construir um viveiro de mudas no Morro da Formiga, no bairro da Tijuca, com o propósito de abastecer 

hortas, canteiros e quintais produtivos em domicílios da comunidade e promover o acesso dos 

moradores a alimentos saudáveis e livres de agrotóxicos. Como primeira ação, é importante a 

mobilização de moradores e de líderes locais que está sendo viabilizada por meio de atividades 

implementadas pela equipe do projeto de extensão, especialmente pelos discentes bolsistas. Essas ações 

incluem a realização de reuniões semanais, que envolvem os moradores, para o planejamento de 

práticas educativas,  que são realizadas na associação de moradores, na escola e unidade de saúde da 

comunidade, com a intenção de trocar informações e conhecimentos agroecológicos, culinários, 

alimentares e nutricionais que contribuam com os moradores na preparação de refeições dos alimentos 

cultivados. Outra ação de mobilização em curso é a publicação semanal de posts, com linguagem 

acessível, sobre alimentação saudável e agroecologia no Instagram do projeto, Sabor de Horta 

(@sabordehorta). Tais postagens servem como base para a elaboração de materiais compartilhados nos 

grupos de Whatsapp da associação de moradores local. São, ainda, realizadas reuniões com líderes da 

comunidade e com as Guardiãs das Matas, grupo de mulheres que participam de um projeto gerido pela 

prefeitura do Rio de Janeiro, voltado para a preservação do meio ambiente em favelas da cidade. Nas 

reuniões são expostas e debatidas as dificuldades e as soluções para execução das metas propostas pelo 

projeto, como a rotina acelerada dos moradores, a falta de solo adequado para o plantio e o acúmulo de 

lixo em pontos propícios para o cultivo das mudas e dos canteiros. No entanto, opostos aos empecilhos, 

está sendo encaminhada, como uma das soluções, a parceria com a empresa Composta’e, que atua com 

compostagem de resíduos e efetuou uma doação de composto (adubo orgânico) para o projeto. Foi, 

ainda, finalizado o orçamento do viveiro e definido o local para sua implantação. A retomada e 

valorização de iniciativas consideradas rurais, como a agricultura, tem potencial para agir na raiz de 

problemas gerados pela urbanização e que geram insegurança alimentar na população inserida em 

polos urbanos e periféricos. Acreditamos que a união da nutrição e agroecologia pode proporcionar a 

mudança desejada. 
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A minhocultura ou vermicompostagem é uma técnica de criação de minhocas em cativeiro com 
finalidade de obter húmus. O húmus de minhoca é utilizado como adubo orgânico, com objetivo 
de melhorar os atributos físicos, químicos e biológicos do solo (SANTOS et al., 2015). Esse tipo 
de adubação orgânica é aceita e regulamentada pela legislação de agricultura orgânica por 
intermédio da Portaria n° 52, de 15 de março de 2021, do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2021) e comercialização pela Normativa SDA n° 25, de 23 de 
julho de 2009, da Secretaria de Defesa Agropecuária, do MAPA (BRASIL, 2009). Por esse motivo 
o presente trabalho teve como objetivo a elaboração de uma cartilha sobre a minhocultura, 
utilizada como alternativa de adubação econômica e ecológica. Verificou-se, a partir das 
informações coletadas em diferentes referências bibliográficas, que as minhocas contribuem 
ativamente na fertilidade do meio, na porosidade, ciclo da matéria orgânica, assim 
influenciando as características físico-química e biológica do substrato. O adubo orgânico 
obtido através da minhocultura colabora para produção sustentável e incorpora valor ao 
produto, além de viabilizar o descarte de matéria orgânica animal ou vegetal de forma 
consciente. Além disso, foi identificado a necessidade de promover o acesso à informação de 
uma alternativa de adubação que não ocasione prejuízos ao meio ambiente, de baixo custo, tal 
como a necessidade de divulgação e exposição em linguagem de fácil compreensão. Também 
foi possível identificar que a minhocultura, além de suprir as necessidades de adubação com o 
húmus de minhoca, pode atuar complementando a renda familiar através da sua 
comercialização. Com a finalidade de atender a demanda de material didático, foi elaborada 
uma cartilha que atende os pontos expostos acima. A cartilha foi desenvolvida com linguagem 
simples e clara, no aplicativo Canvas, bem como as suas figuras ilustrativas. O material 
informativo dispõe de informações desde a construção do minhocário, manutenção e 
informações para criação das minhocas. A cartilha foi dividida em seções para ajudar na 
compreensão. Essas seções apresentaram a técnica da minhocultura, morfologia e fisiologia da 
minhoca, manejo e alimentação, coleta e utilização do húmus, legislação e bibliografias 
utilizadas. A divulgação de informações acadêmicas e/ou científicas é uma importante 
ferramenta para democratização do conhecimento e acesso à informação. Desse modo, a 
cartilha sobre a minhocultura apresenta uma linguagem clara e objetiva, que cumpre a sua 
finalidade. 
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INTRODUÇÃO: As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são hortaliças comestíveis 
comumente conhecidas como “mato” ou “erva daninha” por se proliferarem com facilidade em 
diversos ambientes. Essas plantas promovem preparações culinárias diversas e sustentáveis 
capazes de corroborar com a segurança alimentar e nutricional uma vez que propiciam o 
consumo de alimentos alternativos saudáveis, acessíveis e com baixo custo, agregando diversos 
nutrientes à alimentação (JESUS, 2020; SANTOS e PÁDUA, 2021). Desenvolver oficinas 
envolvendo esta temática com discentes do curso da nutrição constitui-se em uma estratégia 
de formação de nutricionistas com maior responsabilidade socioambiental. 
 
OBJETIVO: Realizar uma oficina de PANC com discentes do curso de nutrição da Universidade 
Federal Fluminense (UFF). 
 
METODOLOGIA: A oficina iniciou com uma roda de conversa guiada por um agricultor familiar 
na horta agroecológica do Laboratório Aberto de Agroecologia, Nutrição e Tecnologia (LAANT). 
Foram apresentadas as espécies cultivadas, com ênfase nas PANC e realizada a colheita das 
mesmas. Após, os participantes foram direcionados ao Laboratório de Alimentos e Dietética 
(LABDI), onde formaram 5 grupos, cada um recebendo 2 fichas técnicas de preparação para a 
execução das receitas com as PANC colhidas (AKUTSU, 2005). Após a degustação das 
preparações, os participantes avaliaram a oficina por meio de um questionário 
semiestruturado. 
 
RESULTADOS: Participaram da oficina 21 discentes de nutrição da UFF. A roda de conversa se 
mostrou essencial para disseminar saberes sobre as PANC e técnicas agroecológicas. As 
preparações executadas incluíram quiche de taioba, espaguete com molho pesto de taioba, 
charuto de chaya, risoto de chaya, bolo de cenoura com chaya, suco verde de hortelã e chaya, 
quibe vegano de abóbora com molho de hortelã, folha de batata doce à mineira, farofa de ovos 
com folha de batata doce e suco com folha de batata doce. Dentre os 18 participantes que 
responderam a avaliação da oficina, 72% a classificaram como "excelente”, e 28% como "muito 
boa" ou "boa". Todos concordaram que os conhecimentos foram relevantes para sua formação, 
destacando a vivência prática e transdisciplinar nos espaços do LAANT e LABDI. Os aspectos 
mais apreciados foram a colheita e aprendizado sobre PANC, interação em grupo, prática de 
preparo, conhecimento e experimentação de novas preparações. Em relação ao que menos 
gostaram, destacou-se o tempo curto para o preparo. Sugestões para atividades futuras 
incluíram continuidade da oficina, ampliação do tempo das preparações e disponibilização das 
fichas técnicas.  
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS: A oficina realizada pode ser considerada como um instrumento de 
reconhecimento e popularização das PANC, uma vez que promove o resgate cultural e fortalece 
a preservação da agricultura sustentável, sendo imprescindível para apoiar os sistemas de 
produção e consumo de alimentos saudáveis e acessíveis. Além disso, a oficina possibilitou 
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experiências aos discentes de nutrição com grande potencial de serem aplicadas em sua 
carreira profissional.  
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VIVÊNCIAS AGROECOLÓGICAS: DESAFIOS E APRENDIZADOS SOBRE UMA HORTA NA 
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Introdução: A agroecologia propõe uma forma sustentável de interação com os recursos 
naturais, visando o respeito ao meio ambiente, com a adoção de práticas sustentáveis no 
processo produtivo. Experiências agroecológicas desenvolvidas no âmbito da Atenção Primária 
à Saúde (APS) têm se tornado mais comuns e representam oportunidade para promoção da 
saúde. Ainda que se reconheça os benefícios de hortas em Unidades Básicas de Saúde (UBS) 
ainda são escassos os recursos públicos para implementação e manutenção desses espaços. 
Objetivo: Descrever e refletir sobre o processo de manutenção de uma horta em uma Unidade 
Básica de Saúde do Rio de Janeiro-RJ. Metodologia: Trata-se de resultado de pesquisa 
qualitativa desenvolvida no âmbito de atividades de extensão universitária. Foram realizados 
registros fotográficos e em diário de campo durante visitas e vivências realizadas na horta. 
Resultados: Foram identificadas mais de 20 espécies no espaço da horta entre árvores frutíferas 
(Graviola, Mamão, Pé de Cacau, Pé de Café, Jabuticaba, Acerola, Pitanga, Amora e Maracujá), 
verduras (Couve manteiga, alface, taioba e ora pro nóbis), temperos (salsinha, manjericão, 
alecrim, hortelã e coentro), plantas medicinais (boldo e erva doce) entre outras. Parte do que 
se produz na horta poderia ser classificado como Plantas Alimentícias Não Convencionais 
(PANCs). A horta recebeu doação de mudas de diversas espécies de plantas de um shopping 
localizado no do território da UBS, além disso usuários e profissionais doam mudas fazendo 
deste espaço uma experiência participativa e comunitária. O destino do que é cultivado na horta 
é a distribuição para os usuários e profissionais, promovendo o acesso a alimentos adequados 
e saudáveis proveniente de um cultivo sustentável. Conclusão: A agroecologia é uma estratégia 
de promoção da alimentação adequada e saudável e propõe o cultivo e consumo de alimentos 
mais saudáveis e com maior qualidade. A horta na UBS é um espaço de socialização entre 
usuários e profissionais, possibilitando a criação de laços com a terra e entre pessoas e a troca 
de saberes. Ela tem potencial pedagógico, sendo importante para o desenvolvimento de 
processos de educação permanente e projetos de extensão. A vivência em uma horta pode 
plantar no coração das pessoas o amor pela terra e o desejo de lutar pela preservação do meio 
ambiente. 
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Introdução/Contextualização:  A Educação Alimentar e Nutricional (EAN) diz respeito a um 
campo do conhecimento que visa promover práticas mais autônomas e voluntárias de hábitos 
alimentares saudáveis. Práticas de EAN, desenvolvidas dentro do espaço escolar, tem o 
potencial de contribuir para trocas de saberes e experiências alimentares que sejam implicadas 
com a realidade local da comunidade escolar, possibilitando uma relação mais positiva e afetiva 
com a comida. 
Objetivo: Apresentar a experiência de construção de um espaço de diálogo e troca de saberes 
e memórias afetivas culinárias com a comunidade escolar do EDI Borel como caminho para a 
Promoção da Alimentação Adequada e Saudável (PAAS). 
Metodologia: Trata-se de um relato de experiência de uma ação realizada no EDI Borel pelo 
Projeto de Extensão Semeaduras. Para o planejamento da ação, inicialmente foi realizada uma 
territorialização, que possibilitou o reconhecimento do espaço físico, perfil das turmas e 
famílias, rotina e alimentação. Após esta etapa, objetivos, métodos e conteúdos foram definidos. 
Para a ação, os responsáveis pelas crianças foram convidados a comparecer à roda de conversa, 
que foi iniciada com apresentação do Coletivo e com questões disparadoras/ reflexivas sobre 
alimentação saudável, saberes e memórias afetivas culinárias. Um lanche também foi 
compartilhado como estratégia de aproximação com o grupo.   
Resultados e Discussão:  A roda de conversa durou 40 minutos, contou com cerca de 17 
responsáveis, sendo somente 1 homem. A partir da conversa inicial e de questões 
disparadoras/ reflexivas, os responsáveis que se sentiram mais confortáveis, se apresentaram 
e comentaram sobre uma memória (boa ou ruim) relacionada à comida. Cerca de 5 mulheres 
participaram mais ativamente. Algumas experiências eram comuns a muitos responsáveis, 
como a figura materna dentro do contexto familiar como construtora de memórias afetivas, 
bem como as escolas propiciando acesso a diferentes preparações que eram ausentes nas 
famílias e que ficaram na memória. Além disso, a falta de acesso a alimentos por um longo 
período da vida desencadeou um grande desejo, muito instigado pelas propagandas, de 
consumir produtos ultraprocessados, quando o acesso tornou-se possível. Observou-se que o 
papel social vivido por mulheres dentro de um contexto machista e heteronormativo, torna 
quase inviável uma relação genuína com a cozinha, visto que esse espaço e todo planejamento 
envolvido, usualmente é uma obrigação diária somente para as mulheres. Ao final, o encontro 
foi avaliado positivamente por todos os participantes, que consideraram interessante e 
relevante o encontro. 
Conclusão: O diálogo entre a universidade e a comunidade escolar foi fundamental em 
proporcionar troca de saberes e experiências. Existem importantes questões estruturais a 
serem enfrentadas. Os próximos encontros irão envolver as crianças do EDI e profissionais do 
Centro Municipal de Saúde pertencente ao território, como caminho para a PAAS, a partir do 
afeto, da memória e das histórias.  
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Resumo 
A localidade denominada como Freguesia no século XIX, atual município de Seropédica/RJ, 
tinha uma considerável cultura da amoreira, arbusto que junto ao bicho-da-seda sustentou uma 
relevante atividade econômica no período imperial, a produção da seda, hoje inexpressiva em 
Seropédica. A amora possui alta qualidade nutricional e características sensoriais apreciáveis, 
o que a torna interessante para o desenvolvimento de produtos alimentícios, sob o prisma da 
inovação e/ou aperfeiçoamento. O objetivo desse trabalho é apresentar um relato de 
experiência sobre a elaboração de produtos que têm a amora cultivada em Seropédica como 
ingrediente estrela. Como etapa preliminar da pesquisa, foi aplicado um questionário online  
sobre o conhecimento e o interesse  dos moradores de Seropédica acerca da amora. Como 
principais resultados, foi possível perceber, através de 154 respostas, que 89% dos 
respondentes não consome amora com frequência, e 52,6% desses não sabiam que Seropédica 
já foi um grande produtor do fruto. Além disso, 82,5% acredita que a produção de amora pode 
ser uma opção para geração de renda no município, e 96,1% concorda que o fruto pode ser 
usado para elaboração de produtos alimentícios saborosos e atrativos. Na etapa experimental 
da pesquisa, foram desenvolvidos produtos como biscoitos, bolos, coquetéis (alcoólicos e não 
alcoólicos), geleia, mousse, licor e torta salgada. Para tanto, foram obtidas amostras do fruto 
oriundas do próprio município, tanto de propriedades particulares quanto do campus da 
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), todas de cultivo ecológico. Essa etapa 
experimental, necessária ao desenvolvimento de produtos, criação de fichas técnicas e testes 
sensoriais das preparações culinárias, ocorreu em escala laboratorial. Posteriormente, os 
alimentos e bebidas foram produzidos em maior escala para degustação durante a merenda 
oferecida no evento acadêmico II Mostra de Gastronomia e Hospitalidade – 13 anos do Curso 
de Hotelaria, que ocorreu no campus da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) 
em novembro de 2023. Como perspectivas futuras de continuidade dessas ações, vislumbra-se 
o compartilhamento dos saberes relacionados à elaboração dos produtos com os agricultores 
familiares e os residentes de Seropédica, através da criação de conteúdos em redes sociais e 
realização de oficinas. Em médio e longo prazo, busca-se, através do resgate da cultura da 
amoreira, incentivar a percepção do fruto como elemento para fomentar o desenvolvimento 
local e a turismo rural no município. Assim, prospecta-se que haveria a possibilidade de 
ampliação do segmento para o turismo gastronômico voltado ao conceito farm to fork (do 
campo à mesa), envolvendo toda a cadeia produtiva da amora, ou seja, enaltecendo o fruto 
desde seu manejo agrícola (campo) até a oferta  de produtos alimentícios (mesa). 
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O presente resumo apresenta um recorte do projeto de Iniciação Científica  “Culinária 
da Baixada Litorânea: História cultural e receitas tradicionais” desenvolvido no IFF - Cabo Frio. 
O objetivo do projeto é identificar marcas histórico-culturais da culinária local. Neste recorte, 
buscou-se identificar os ingredientes utilizados na edição 2023 do Festival Sabores de Cabo 
Frio. O evento contou com a participação de 59 restaurantes e teve como tema “Ancestralidade 
da Cozinha Brasileira”. Os festivais gastronômicos são reconhecidos como uma importante 
estratégia de divulgação da cultura alimentar e representam uma oportunidade para a troca de 
saberes sobre as tradições culinárias. Como método utilizou-se a técnica de nuvem de palavras 
obtida pela ferramenta WordClouds, a partir da lista de ingredientes informados na descrição 
dos pratos e disponíveis no material de divulgação do evento. Esta técnica facilita o 
entendimento dos conteúdos apresentados em um texto, apresentando de forma hierárquica e 
visual as palavras mais utilizadas. Partiu-se de uma lista composta por 645 palavras. As 
palavras com maior destaque foram Camarão, com maior destaque, seguida de Banana da 
Terra; Carne Seca, Pão e Aipim. Os demais ingredientes não se destacaram na nuvem, 
significando que a presença destes foi pouco frequente nos pratos. Notou-se a presença, sem 
destaque, de Coco e Leite de Coco, que juntamente com o Camarão são ingredientes que, segundo 
Dória (2009), fazem parte do que o autor define como Culinária da Costa, que inclui Frutos do 
Mar, Peixes e Coco. Brettas (2019) e Guterman (2022) apresentam, em seus trabalhos, diversos 
ingredientes que fazem parte da culinária tradicional da região do Cabo Frio e destes foram 
encontrados os ingredientes aroeira, citada por Guterman e Brettas, tainha e cajú, citados por 
Brettas e dourado, que é um peixe de ocorrência local, porém todos sem destaque na nuvem de 
palavras. O uso de ingredientes como milho e aipim (mandioca), descritos por Dória (2009) 
como parte da “Culinária Caipira” e “Culinária Amazônica”, respectivamente, demonstra que 
alguns pratos do Festival se alinharam ao proposto pelo tema da edição, ou seja, apresentar a 
ancestralidade da culinária brasileira. No entanto, o uso de ingredientes locais não foi 
expressivo e demonstra pouca valorização de ingredientes da região da Baixada Litorânea. 
Parece que nem os ingredientes da culinária nacional ancestral, tampouco aqueles que 
representam a culinária local tiveram destaque no Festival, exceto o camarão. Todavia, não foi 
possível identificar se o camarão citado na descrição dos pratos foi capturado no território 
marítimo ou lagunar da região.  
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A aproximação do saber científico e do saber popular tem muito proveito quando se diz respeito 
à aquisição de conhecimentos, principalmente para aqueles que não fazem parte da 
comunidade científica. Somado a isso, tem crescido cada vez mais o interesse da população 
brasileira sobre os conceitos de “alimentação saudável”, “alimentos nutritivos” e outros temas 
pertinentes ao campo da Nutrição. Partindo do pressuposto que é necessário valorizar o saber 
popular para estabelecimento de diálogo com os conhecimentos acadêmicos, o projeto de 
Extensão PerifaCiência busca nas feiras livres periféricas, um ambiente comum a boa parte da 
população fluminense, o reconhecimento desses espaços como ambientes de produção e 
propagação de conhecimento. 

Esse trabalho tem por objetivo identificar os conhecimentos e hábitos dos feirantes sobre 
alimentação e nutrição, e de que forma esses dados são usados como instrumento de 
comercialização. Visa também analisar as possíveis trocas de conhecimento entre os 
comerciantes e os consumidores de feiras livres. Além disso, almeja relacionar os saberes 
populares adquiridos com os feirantes com conhecimentos científicos e conceitos de 
alimentação saudável presente no Guia Alimentar da População Brasileira. 

A coleta de dados foi realizada através de observação participante de diversas feiras nas 
periferias do Rio de Janeiro, escuta ativa das expressões locais e entrevistas semiestruturadas 
com os feirantes sobre o histórico social, nível de escolarização e relação com a atividade 
comercial. Também foram feitas perguntas para avaliar qualitativamente o conhecimento a 
respeito dos alimentos comercializados, sobre os questionamentos feitos pela clientela sobre 
as propriedades nutricionais dos produtos e quais eram suas respostas.  

Resultados: Ao todo foram realizadas seis visitas no estado do Rio de Janeiro, com dados de 
feirantes e produtores rurais que possuíam conhecimentos populares sobre as propriedades 
nutricionais dos alimentos que vendiam e compartilhavam esses conhecimentos com os 
clientes na comercialização dos produtos, a fim de atraí-los a compra. Além disso, notamos a 
presença de slogans para venda de frutas ditas de forma popular com bases científicas e 
incentivo a práticas nutricionais que estão presentes no nosso Guia Alimentar para a População 
Brasileira (por exemplo, o remolho em grãos). Com isso, percebemos que os diversos ambientes 
culturais podem ser produtores de conhecimento, e que a proximidade entre o saber científico 
e o saber popular pode ser uma estratégia eficaz para propagação de informação nos campos 
de alimentação e nutrição.  
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SÓ CACAU: A CACAUICULTURA CABRUCA DE CAMACÃ NA BAHIA SOB A 
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Introdução: 
Camacã é conhecida por sua relação histórica com o plantio de cacau, da ascensão à crise 

econômica gerada pelo fungo “vassoura-de-bruxa” (Moniliophthora perniciosa), responsável 
pela devastação de grande parte das lavouras no final da década de 1980 (Fonseca et al., 2023). 
Em decorrência disso, surgiu a necessidade de buscar novas formas de cultivo para recuperar 
a economia local. Além do reaproveitamento integral do fruto, foi adotado o sistema 
agroflorestal cabruca, procedimento no qual o cacau é cultivado no sombreamento da mata 
nativa. É a partir desse método que Helena Guimarães e sua família trabalham com cacau por 
mais de vinte anos. A “Só Cacau”, empresa de agricultores familiares, está localizada nesta 
cidade, na Reserva da Serra Bonita, em São João do Panelinha, Bahia. 
 
Objetivo:  

Estudar a cacauicultura cabruca de Camacã sob a perspectiva decolonial, a partir da 
visão do empreendimento familiar “Só Cacau”. 
 
Metodologia: 

A pesquisa é de caráter qualitativo. Foi realizada uma entrevista não-estruturada com a 
fundadora da “Só Cacau”, Helena Guimarães, para entender a ótica do produtor familiar. Foram 
realizadas pesquisas bibliográficas a fim de compreender a percepção de pesquisadores da 
área. 
 
Resultados: 

Ainda há especulações sobre a origem do cacau cabruca. Alguns autores defendem a não-
atribuição da técnica agroflorestal aos povos nativos. De acordo com Guimarães (2014), sua 
origem está anterior às invasões às terras dos indígenas Kamakãs, inclusive à colonização. A 
cacauicultura cabruca então seria proveniente de conhecimentos indígenas, com contribuições 
de negros escravizados e quilombolas. Nesse contexto, as referências de Setenta e Lobão (2012) 
devem ser questionadas, em especial o pesquisador Dan Érico Lobão, um dos fundadores do 
Instituto Ambiental Cacau Cabruca, o qual defende que as tribos encontradas na região sul da 
Bahia eram “agressivas” em artigo publicado pela Comissão do Plano Executivo da Lavoura 
Cacaueira (CEPLAC). Dessa forma, argumentando que essa “selvageria” descrita por ele 
sustentaria a alegação de incultura dos indígenas e que, portanto, não seria possível atribuir a 
eles a técnica cabruca. Por outro lado, em diálogo com Helena Guimarães, a produtora relata 
uma percepção distinta. Para ela, a origem pertence aos povos indígenas originários da região, 
de acordo com os ensinamentos passados à ela por sua família e a cultura local. 

 
Considerações finais: 

A origem da cacauicultura cabruca se refere aos povos originários, sendo assim, é 
fundamental que esses, em especial da cidade de Camacã, tenham a possibilidade de reivindicar 
sua herança cultural e sejam devidamente reconhecidos por seu trabalho. Dessa forma, faz-se 
necessário que esta região se torne um centro de referência em pesquisa e desenvolvimento, 
com possível registro de autoria no Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional 
(IPHAN). 
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Introdução/Contextualização: Ao longo da história brasileira, o trabalho das cozinheiras 
negras, apesar de pouco valorizado, desempenhou um papel fundamental na construção do país 
e da sua identidade culinária. Propomos uma reflexão sobre o impacto histórico e social do 
trabalho dessas mulheres, a partir da leitura do livro “Um Pé na Cozinha”, de Taís de Sant'Anna 
Machado, que serve como ponto de partida para uma reflexão mais profunda sobre a interseção 
entre cultura, alimentação e saúde. 
Objetivo: Refletir sobre o impacto histórico e social do trabalho de cozinheiras negras no Brasil 
e a importância desse conhecimento na formação de nutricionistas.  
Metodologia: Trata-se de uma análise crítica e reflexiva do livro “Um pé na cozinha” de Taís 
Machado, buscando elementos de diálogo com a ciência da Nutrição, a partir da não 
romantização da cultura alimentar brasileira e da compreensão da história do Brasil a partir da 
narrativa de cozinheiras negras. 
Resultados: A leitura do livro proporciona uma visão aprofundada do impacto histórico e 
social do trabalho das cozinheiras negras no Brasil, fundamental para a construção e 
manutenção da nossa sociedade: desde o conforto das elites, ao carregar todo o fardo de 
alimentar e cuidar de seus lares, até a garantia da sobrevivência dos negros, por meio de agência 
e resistência. No entanto, quando sua existência se resume a uma tarefa doméstica, “(...) o lugar 
se autonomiza a ponto do espaço e da pessoa se tornarem a mesma coisa.” - A autora utiliza o 
conceito de intimidade monstruosa, de Christina Sharpe, ao se referir a essa condição, que 
legitima os “horrores cotidianos mundanos que não são reconhecidos como horrores”, justamente 
por se darem em contextos supostamente “íntimos”, porém com diferentes tipos de violência e 
sujeição. 
O livro traz um resgate histórico, mas é extremamente atual e expõe uma realidade que precisa 
ser enfrentada. O racismo e a violência sofrida por cozinheiras e chefs negras só se sofistica no 
presente, como é retratado pela chegada dos “Chefs” estrangeiros e a gourmetização da 
gastronomia brasileira, relegando às cozinheiras negras um papel secundário. A ciência da 
nutrição, forjada no colonialismo, contribui para a formação de nutricionistas que não 
reconhecem criticamente a história colonial e desvalorizam saberes e práticas ancestrais, 
marginalizando conhecimentos tradicionais de comunidades indígenas e afrodescendentes. 
Essa abordagem ignora a interconexão entre alimentação, cultura e saúde. 
Conclusão/Considerações Finais: O trabalho de cozinheiras negras não deve ser resumido 
apenas ao trabalho laboral, é preciso reconhecer suas contribuições para a culinária e cultura 
alimentar brasileira, que contribuem para (r)existência da soberania alimentar e de sistemas 
alimentares saudáveis e sustentáveis. Neste sentido, é crucial descolonizar o ambiente 
acadêmico, reconhecendo a importância dos saberes populares e ancestrais para tornar 
possível a formação de nutricionistas menos eurocêntrica.  
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Introdução: Cabo Frio é uma cidade do estado do Rio de Janeiro conhecida por suas belezas 
naturais, tendo como principal atividade econômica o turismo. Apesar de não possuir 
características propícias ao desenvolvimento da agricultura, a região desenvolveu esta 
atividade logo no início de sua história, e, apesar do êxodo rural provocado pelo 
desenvolvimento da atividade turística, se mantém com atividade agrícola, especialmente 
realizada por agricultores familiares. Pode-se verificar que a inexistência de uma identidade de 
produtos alimentícios locais na cidade de Cabo Frio é refletida nos cardápios dos restaurantes. 
A existência de uma identidade rural local contribui para que produtos agrícolas sejam 
realmente inseridos nos mercados comerciais e políticas públicas, visto que a identidade cria a 
demanda. Objetivo: Considerando este contexto, o projeto de extensão da Terra à Mesa, do 
Instituto Federal Fluminense Campus Cabo Frio teve como objetivo demonstrar a 
potencialidade do fortalecimento da Agricultura Familiar através da Gastronomia, por meio da 
criação de meios de inserção dos alimentos produzidos na cidade na gastronomia local pela 
elaboração de preparações culinárias. Metodologia: O projeto foi desenvolvido em três etapas: 
pesquisa bibliográfica, pesquisa sobre a produção local com aproximação da Secretaria de 
Agricultura e Pesca de Cabo Frio e dos Agricultores Familiares da cidade, e, por fim, organização 
e desenvolvimento de preparações culinárias com os ingredientes locais para inserção na 
Merenda Escolar do Campus Cabo Frio. Resultados: Tendo em mãos a pesquisas de alimentos 
da Agricultura Familiar, os componentes do projeto foram à cozinha para testar as preparações. 
Os ingredientes escolhidos aipim, banana, goiaba e laranja. A partir desses produtos da 
Agricultura Familiar local foram desenvolvidas três receitas: panqueca de aipim salgada, 
panqueca de aipim doce com geleia aipim, banana, goiaba e laranja de goiaba e laranja, açaí com 
sorvete de banana. Conclusão: A intenção do projeto é que essas preparações culinárias sejam 
inseridas na Merenda Escolar e que testes de aceitação sejam realizadas para avaliar a 
percepção dos alunos sobre as mesmas. O projeto não se encerra com essas atividades. A 
pretensão é que seja renovado para que mais preparações culinárias sejam desenvolvidas e 
amplamente divulgadas na cidade, seja por meio de eventos gastronômicos, ou eventos 
acadêmicos. 
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GESTÃO DO PERFIL EM REDE SOCIAL DE UM PROJETO DE EXTENSÃO EM 
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Introdução: É expressivo o número de nutricionistas atuantes em Alimentação Coletiva (AC) 
no país, os quais demandam oferta de conteúdos técnicos que reforcem sua formação e auxiliem 
na execução de suas atribuições. Como forma de divulgação, as redes sociais têm sido 
amplamente utilizadas pelo potencial de alcance e facilidade, servindo como ferramenta para 
propagação de informações técnicas, incluindo a Nutrição. Nesta perspectiva, com aprovação 
do Projeto de Extensão "Dialogando a Alimentação Coletiva a partir dos olhares de profissionais 
atuantes na área" (DIAC) do CM UFRJ-Macaé, criou-se perfil do projeto na rede Instagram a fim 
de lhe dar visibilidade e oportunizar a comunicação com Nutricionistas da área, fomentando 
sua interação dialógica com a Universidade. Objetivo: Relatar as atividades realizadas na 
gestão do perfil do Instagram do projeto DIAC, apresentar os conteúdos produzidos e analisar 
dados de movimentação do perfil. Metodologia: Coletivamente, os temas abordados foram 
previamente selecionados pelos extensionistas no mês de janeiro de 2024. Com a frequência 
pré determinada entre os integrantes do projeto, o perfil é atualizado semanalmente com os 
conteúdos estrategicamente selecionados, os quais são elaborados na plataforma Canva. Os 
posts, produzidos em duplas, foram revisados pelos membros do projeto para serem postados. 
A estratégia para maior engajamento tem sido a postagem nas modalidades story (conteúdo 
temporário) e feed (conteúdo fixo). Resultados: As postagens iniciaram em março de 2024. 
Foram produzidos onze posts, com número de slides variando entre seis e dez cada. Foram 
abordados temas como: Apresentação do projeto e suas demandas; Guia Alimentar Para a 
População Brasileira e aplicabilidade na elaboração de cardápio; compras e fornecedores; Guia 
e sustentabilidade; Ficha Técnica de Preparo (FTP) e suas aplicabilidades em UAN; como a FTP 
auxilia na padronização e gerência na produção de refeições?; gestão de resíduos; como 
elaborar cardápios sustentáveis em UAN?; estratégias contra o desperdício de água e energia 
em UAN. Quanto às métricas de engajamento de alcance, observou-se que em 1 mês o número 
de seguidores subiu 23,4%. Com os últimos 7 posts alcançaram-se 1.815 contas. Houve média 
de 543 visualizações em 1 mês. Observou-se aumento na interação dos seguidores, 
demonstrando o interesse e a relevância dos conteúdos. Além disso, a utilização da rede social 
possibilitou maior proximidade com o público, proporcionando espaço para divulgação das 
próximas ações do DIAC. Os resultados reforçam a importância da utilização de ferramentas 
digitais para divulgar estratégias utilizadas por nutricionistas em AC. Conclusão: Diante do 
exposto, a criação e gestão de um perfil virtual voltado à Alimentação Coletiva oportuniza 
interação entre os seguidores, além de engajar e educar a comunidade por meio da promoção 
de conteúdos de interesse demandados por nutricionistas da área. 
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POR UMA POLÍTICA DE DESENVOLVIMENTO DE COMPETÊNCIAS SOCIAIS 
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Recentemente, o Programa de Extensão Universitária TransGarçonne (UFRJ) promoveu um 
programa de treinamento sobre diversidade de identidade de gênero para os atores sociais 
responsáveis pela educação instrucional das pessoas transgênero (mulheres e homens trans, 
travestis e pessoas não binárias) que participam do programa durante o curso de formação 
profissional oferecido pelo Núcleo de Empregabilidade. O objetivo do treinamento foi capacitar 
os instrutores (pessoas não-trans) do curso em suas funções educacionais, oferecendo-lhes a 
possibilidade de desenvolver as competências sociais (conhecimentos e habilidades) 
necessárias para a realização de aulas anti transfobia, tendo em vista a necessidade de 
combater a transfobia no Brasil, o país mais homotransfóbico do mundo (ACONTECE; ANTRA; 
ABGLT, 2024). Para alcançar esse objetivo, foi necessário levantar as necessidades de 
treinamento dos instrutores, todos inseridos no setor de gastronomia e, em seguida, elaborar o 
programa de treinamento, seus objetivos geral e específicos. Esse treinamento se deu através 
de ações voltadas ao ensino de conhecimentos sociais relacionados à comunidade trans e à 
realização de atividades práticas (simulações) relacionadas às habilidades sociais 
antitransfóbicas que os instrutores precisavam ter durante o curso. A pergunta que orientou 
esta ação de extensão e, a partir dela, a pesquisa realizada foi: como construir uma política de 
desenvolvimento extensionista que nos permita realizar um curso antitransfóbico para pessoas 
trans, cumprindo a prerrogativa da extensão com a entrega à sociedade daquilo que melhor se 
pesquisa e ensina na universidade pública, gratuita e de qualidade? Para responder essa 
pergunta, utilizamos os pressupostos da gestão social, em particular, a dialogicidade entre as 
partes (e não o convencimento ou a negociação, no sentido utilitário do termo) (TENÓRIO, 
1998) para elaborar as práticas de treinamento junto aos/para os instrutores do curso. Diante 
da necessidade de assegurar uma política de desenvolvimento extensionista antitransfóbica 
embasada na dialogicidade, a pesquisa-ação foi o método escolhido (LEITE; LEMOS, 2022), pois 
envolve a participação ativa dos pesquisadores e dos sujeitos de pesquisa, os instrutores do 
curso, no processo de investig-ação, tendo como objetivo combinar a pesquisa acadêmica com 
a ação prática e, assim, transformar (para a melhor) as práticas de treinamento das pessoas 
trans que trabalham nos sistemas alimentares, tornando-os mais humanizados e, porventura, 
socialmente saudáveis e sustentáveis. Os resultados desta pesquisa indicam a necessidade de 
pensar a política de desenvolvimento extensionista antitransfóbica a partir de uma perspectiva 
gestionária crítica à estratégia empresarial. Partindo de uma perspectiva social, inerente à 
administração social comunitária, a pesquisa contribuiu com saberes gastronômicos através 
dos estudos sobre gestão social, pessoas e desenvolvimento relacionados aos atores sociais 
responsáveis pela educação instrucional na gastronomia, no contexto do atendimento de 
grupos em situação de vulnerabilidade social. Implicações para os modos de organização da 
ação extensionista, limitações e sugestões foram tratadas na discussão. 
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Chama-se extensão a atividade que compõe um dos três pilares no Ensino Superior Brasileiro 
e encontra-se articulada à pesquisa e ao ensino, constituindo-se em processo interdisciplinar, 
político, educacional, cultural, tecnológico e que tem a capacidade de promover a interação 
transformadora entre Instituições de Ensino Superior (IES’s) e diversos setores da sociedade 
civil. Essas interações ocorrem por meio de ações que se materializam através de produtos, 
materiais e atividades voltadas para as demandas desses setores e devem ser construídos de 
forma coletiva com o objetivo de promover a consolidação e o fortalecimento de arranjos 
produtivos, sociais e culturais locais, que devem ser previamente identificados de acordo com 
o mapeamento de potencialidades de desenvolvimento socioeconômico e cultural. Esse 
trabalho tem como objetivo apresentar ações de responsabilidade social oriundas do projeto 
de Extensão “Ressignificando a produção e consumo de gergelim”,  do curso de Tecnologia em 
Gastronomia, voltado a um grupo de agricultores(as) agroecológicos(as).  O curso está 
vinculado ao Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Piauí (IFPI), campus São 
Raimundo Nonato. O percurso metodológico iniciou no primeiro semestre de 2023, por meio 
da disciplina de Fundamentos e Metodologia de Extensão no Ensino Superior, com identificação 
dos locais para realização do projeto, a partir de visitas a roçados agroecológicos do município 
de São Raimundo Nonato, no sertão piauiense. Após mapeamento das possíveis ações a partir 
de diálogos com os grupos onde apresentaram suas demandas, e posterior aceite, o gergelim se 
tornou um produto para ser trabalhado como foco no fortalecimento da segurança alimentar 
das famílias, ao aumento da renda a partir dos seus benefícios em produtos de panificação. 
Pontua-se que quanto a metodologia utilizada não se resume apenas a aplicação de 
conhecimento do estudante sobre a comunidade, o processo se tornou mais eficaz, quando 
deixa de ser uma imposição e se torna uma colaboração, já que ocorre a troca de saberes entre 
estes. É possível verificar um protagonismo discente dos alunos envolvidos no projeto e sua 
autonomia/liderança na organização e planejamento do projeto extensionista, ao colocar na 
prática os conteúdos trabalhados nas disciplinas do curso em pró da comunidade, 
ultrapassando os muros institucionais. É possível perceber que a extensão, ligada de forma 
indissociável com o ensino e a pesquisa, tem não apenas a capacidade de desenvolver e 
promover ações que visam suprir as demandas da comunidade externa, mas também promover 
a troca de conhecimentos entre comunidade interna e externa ao IFPI. Ademais, o projeto conta 
com ações futuras para continuar na promoção do tripé da Educação Superior, promotora de 
atividades formadoras e interdisciplinares para formação dos discentes do curso de Tecnologia 
em Gastronomia. 
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O TransGarçonne é um programa de extensão do INJC/UFRJ, que tem como objetivo promover 

ações gratuitas de qualificação para o fortalecimento das trajetórias de vida e de trabalho da 

população transgênero (trans/LGBTQIAP+). Tendo em vista as dificuldades de acesso ao 

mercado de trabalho (ALMEIDA e VASCONCELLOS, 2018), o programa se insere na perspectiva 

da redução das desigualdades na extensão universitária por meio da qualificação de pessoas 

trans na gastronomia (CRUZ e MONTEIRO, 2022). Neste trabalho, abordamos uma das ações do 

programa que foi a realização do I Seminário TransGarçonne, buscando responder a seguinte 

questão: como estabelecer um diálogo entre a extensão universitária e os diferentes atores da 

sociedade em prol da inclusão de pessoas trans? O objetivo deste trabalho é realizar um relato 

de extensionista com análise dos resultados do I Seminário do TransGarçonne de 2023. Como 

metodologia, para a produção deste resumo, foram analisados os relatórios do seminário, o 

roteiro do cerimonial, a divulgação do evento na mídia e a experiência da autora como 

extensionista do programa. Entre os resultados consideramos o processo de elaboração pré-

evento, quando foram firmadas parcerias com diferentes agentes da sociedade que atuam em 

prol da causa da inclusão de pessoas trans.  O evento ocorreu no prédio da Inovateca do Parque 

Tecnológico da UFRJ. O cerimonial foi realizado pelo Laboratório de Eventos do Instituto 

Multidisciplinar da UFRRJ, tendo como mestres de cerimônia ex-alunes das turmas de 

qualificação de 2019 e 2022. Participaram da abertura o Ministério Público do Trabalho, a 

Defensoria Pública do Estado do Rio de Janeiro, o SindRio, a pró-reitoria de extensão da UFRJ, 

a direção do INJC e a ONG Casinha. No evento, foi lançado um vídeo documentário sobre o 

programa realizado por alunes da Escola Superior de Propaganda e Marketing, além da nova 

identidade visual do programa, desenvolvida pelo núcleo de comunicação. As mesas temáticas 

do seminário compreenderam os seguintes eixos: 1) Saúde Trans, 2) Gênero, Gastronomia e 

Empregabilidade, 3) Direitos Humanos, Gênero e Trabalho e 4) Hospitalidade, Artes e 

TransIdentidade. Além dos participantes presenciais e remotos do evento (transmitido ao 

vivo), o evento foi divulgado nas seguintes mídias: i) jornal da AdUFRJ1, ii) jornal  Folha de São 

Paulo,2 iii) TV France3, iv) publicação dos Anais do Seminário (MELCHIOR e MONTEIRO, 2023). 

Como considerações finais, o evento cumpriu o objetivo de contribuir para a construção de um 

espaço de produção e compartilhamento de conhecimentos em torno da transgeneridade, 

possibilitando a comunicação da universidade com diferentes atores da sociedade. Em suma, o 

 
1  Reportagem AdUFRJ. Disponível em  https://www.adufrj.org.br/images/WEB-01-JORNAL-1279.pdf  Acesso em 
24/6/2024.  
2  Reportagem da Folha de São Paulo. Disponível em: https://www1.folha.uol.com.br/mercado/2023/06/projeto-forma-1a-
mulher-trans-aassinar-menu-de-drinques-do-hilton-no-brasil.shtml  Acesso em: 24/6/2024.  
3Reportagem da France 24. Disponível em:  https://www.france24.com/es/video/20230628-brasil-programa-de-formación-
profesional-integra-la-comunidad-lgbtiq-al-mundo-del-trabajo. Acesso em: 05/03/2024. 

https://www.adufrj.org.br/images/WEB-01-JORNAL-1279.pdf
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https://www1.folha.uol.com.br/mercado/2023/06/projeto-forma-1a-mulher-trans-aassinar-menu-de-drinques-do-hilton-no-brasil.shtml
https://www.france24.com/es/video/20230628-brasil-programa-de-formaci%C3%B3n-profesional-integra-la-comunidad-lgbtiq-al-mundo-del-trabajo
https://www.france24.com/es/video/20230628-brasil-programa-de-formaci%C3%B3n-profesional-integra-la-comunidad-lgbtiq-al-mundo-del-trabajo
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seminário possibilitou um processo de aprendizado na extensão, articulando diferentes 

saberes para o desenvolvimento de estratégias capazes de promover ações de inclusão de 

pessoas trans na sociedade.   
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INTRODUÇÃO:  
A alimentação brasileira é rica em seus aspectos regionais, culturais e tradicionais. O Programa 
Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), através de suas diretrizes, busca incentivar a 
valorização dos alimentos regionais e da sociobiodiversidade nos cardápios escolares de todo 
país. Para acompanhar os cardápios, o PNAE prevê o uso da ferramenta de análise, o Índice de 
Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar e Nutricional (IQ COSAN). A compra de 
alimentos da agricultura familiar é uma importante estratégia para inclusão destes alimentos 
por meio de Chamadas Públicas (CP).   
OBJETIVO:  
Identificar a presença de alimentos regionais e da sociobiodiversidade em CP e nos cardápios 
de escolas municipais do estado do Rio de Janeiro (ERJ).  
METODOLOGIA:   
Trata-se de um estudo descritivo a partir de dados obtidos pelo Centro Colaborador em 
Alimentação e Nutrição da Universidade Federal Fluminense (CECANE-UFF) e pelos portais de 
transparência de 10 municípios do ERJ em 2023. Através da ferramenta IQ COSAN, avaliou-se 
a frequência desses alimentos em 19 cardápios, contendo 4 semanas cada, e nas 10 CP. A 
ferramenta pontua positivamente o cardápio quando há a presença de algum alimento ao 
menos 1 vez na semana. A Fundação também conta com 2 listas de apoio no IQ COSAN, 
apresentando 83 alimentos da sociobiodiversidade e 33 regionais do Sudeste.  
RESULTADOS:  
Observa-se a presença de 17 alimentos regionais e 6 da sociobiodiversidade nas CP dos 10 
municípios, sendo a mandioca mais frequente. Nos cardápios das creches e ensino fundamental, 
respectivamente, observou-se 14 e 13 tipos de alimentos regionais, e 6 alimentos da 
sociobiodiversidade em ambas as modalidades. Desses cardápios, 1 ofertou alimentos regionais 
apenas 1 vez no mês e 4 ofertaram entre 1 e 2 vezes ao mês para a sociobiodiversidade, em 
ambas as modalidades. Nas CP identificou-se os seguintes alimentos regionais em maior 
frequência; mandioca e couve (9 municípios), laranja (7 municípios) e inhame e repolho (6 
municípios). Nos 19 cardápios, os mais comuns foram couve, mandioca, repolho e laranja. Os 
cardápios incluíram cerca de 42,42% de alimentos regionais e apenas 8,43% da 
sociobiodiversidade presentes nas listas disponiveis.   
CONSIDERAÇÕES FINAIS:   
Concluiu-se, nas análises, que CP e os cardápios, em sua maioria, incluem alimentos regionais e 
da sociobiodiversidade, sendo este último ainda com pouca variedade. Os alimentos incluídos 
nos cardápios parecem refletir a demanda das CP.   
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Introdução: A endometriose é uma doença inflamatória ginecológica crônica que acomete 
cerca de 10% das mulheres em idade reprodutiva. Na literatura, é possível encontrar a 
associação de um padrão de dieta inflamatória como um potencial fator de risco modificável 
para endometriose, sendo essa alimentação normalmente rica em alimentos ultraprocessados 
e com baixos teores de compostos bioativos, uma vez que há um menor consumo de alimentos 
in natura, fonte de polifenóis. Objetivo: Estimar a ingestão dietética de polifenóis, como 
constituintes dietéticos preventivos, em mulheres com e sem endometriose. Metodologia: 
Estudo transversal caso-controle, com paridade de 1:1. O critério para a definição do grupo caso 
foi o diagnóstico de lesões endometrióticas por laparoscopia, laparotomia ou ressonância 
magnética, totalizando 56 mulheres com endometriose infiltrativa profunda (n=56), e o 
controle consistiu em mulheres que não apresentaram focos de endométrio ectópico visíveis 
durante a laparoscopia ou laparotomia (n = 52). O consumo alimentar foi estimado por meio de 
um questionário de frequência alimentar (QFA) semi-quantitativo validado, no período de 
janeiro de 2018 a fevereiro de 2020, no Ambulatório de Nutrição do Instituto de Ginecologia da 
Universidade Federal do Rio de Janeiro. O questionário foi tabulado no programa Avanutri e o 
banco de dados Phenol Explorer foi utilizado para a obtenção quantitativa dos compostos 
fenólicos totais, tendo como base o valor médio de consumo diário. Resultados: Os 10 
alimentos mais consumidos e o percentual de consumo entre as mulheres com endometriose 
(n=56) foram: arroz branco (100 %); alho (100 %); filé de frango (98,2 %); pão francês (98,2 
%); feijão preto (96,4 %); batata inglesa (92,8 %); carne bovina acém sem gordura cozida 
(92,8%); macarrão (92,8 %); ovo frito (89,3 %); cenoura crua (89,3 %). Em contrapartida, para 
as mulheres sem endometriose (n=52) foram: feijão preto cozido (100 %); arroz branco (100 
%); filé de frango (98,1 %); alho (96,2 %); carne bovina acém sem gordura cozida (92,3 %); 
macarrão cozido (92,3 %); azeite de oliva (92,3 %), pão francês (90,4 %); óleo de soja (90,4 %); 
alface lisa (88,5%). O teor médio de polifenóis (mg) consumido diariamente foi de 84,5 e 78,7 
mg/dia para as mulheres com endometriose e controle, respectivamente. Para os dois grupos, 
o feijão preto cozido contribuiu com mais de 50 % dos teores de fenólicos totais, com um 
consumo médio de 88 g e 105 g, nos grupos endometriose e controle, respectivamente. Como 
não é possível quantificar o conteúdo de fenólicos nos alimentos de origem animal, observamos 
que oito contra sete alimentos, dos dez mais consumidos, são de origem vegetal, no grupo 
endometriose x controle. Tais dados corroboram para melhor avaliação do consumo alimentar 
por essas mulheres e poderá subsidiar futuras intervenções dietéticas. 
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Introdução/Contextualização: O reconhecimento de saberes ancestrais e práticas acadêmicas 
mais horizontais podem abrir caminhos para melhores cenários no cenário de segurança 
alimentar e nutricional.  Este trabalho nasceu a partir do diálogo entre um projeto de extensão 
da Faculdade Bezerra de Araújo (FABA) e a Comunidade Quilombola Dona Bilina, ambas da 
Zona Oeste, do município do Rio de Janeiro. A partir da identificação e conhecimento de Plantas 
Alimentícias Não Convencionais (PANCs) cultivadas na Horta Comunitária do território 
quilombola, docentes e discentes desenvolveram estratégias para entrecruzar os saberes do 
cultivo sustentável de alimentos e técnicas de elaboração de preparações alimentícias 
saudáveis e adequadas. 
Objetivo: Elaborar preparações alimentícias saudáveis e adequadas com PANCs cultivadas por 
uma Comunidade Quilombola. 
Metodologia: Docentes e discentes da FABA visitaram a Comunidade Quilombola e conheceram 
o acervo de alimentos cultivados pelo território. Em um dos encontros, foram identificadas as 
PANCs do acervo quilombola e, a partir deste diagnóstico, foram planejadas/adaptadas receitas 
a serem desenvolvidas no Laboratório de Técnica e Dietética da FABA. Os insumos foram 
adquiridos com recursos da FABA e as PANCs foram cedidas pelo Quilombo, entre elas: 
azulzinha, ora-pro-nóbis, manjericão roxo, hibisco, bertalha e taioba da Mata Atlântica. Nossos 
acadêmicos executaram as preparações em dois dias de testes com equipamentos e utensílios 
disponíveis no acervo do Laboratório. As preparações seguiam uma orientação em sua 
composição com pouca presença de ultra processados, baixa concentração de sódio, redução 
de açúcares simples e baixo valor calórico. Toda a pesagem e volumetria dos ingredientes foi 
verificada, assim como o registro do pré-preparo, detalhamentos do preparo e registros 
fotográficos para a futura construção de um e-book. Ao final dos testes, foram realizadas 
análises sensoriais das preparações por uma escala hedônica sensorial pela comunidade 
acadêmica. 
Resultados: Foram produzidas sete preparações nos dois dias de testes, são elas: Charuto de 
Taioba da Mata Atlântica; Panqueca de Ora-pro-Nóbis; Caldo de Taioba da Mata Atlântica e 
Bertalha; Tortinha Doce de Azulzinha; Torta de Morango, Banana e Hibisco; Muffin Recheado 
com Geleia de Hibisco; e Fettucine ao Molho Sugo com Ora-pro-Nóbis. As preparações 
apresentaram um valor calórico de porção de 70 a 278 kcal. Em nível de macronutrientes as 
metas foram alcançadas, com destaque para a baixa presença de sódio e de açúcares simples. 
Vale ressaltar a baixa presença de alimentos de origem animal. Sobre a análise sensorial, as 
preparações salgadas tiveram melhor aceitação do que as doces, concentrando a avaliação de 
gostei muito a muitíssimo. 
Conclusão/Considerações finais: Toda a experiência vivenciada ajudou no entendimento sobre 
a importância da biodiversidade, do conhecimento cultural e sustentabilidade. E as 
preparações, oriundas de um cultivo sustentável, foram bem recebidas pela comunidade 
acadêmica e podem potencializar ainda mais o exercício agrícola dos quilombolas. 
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O desenvolvimento de novos produtos à base de vegetais tem sido impulsionado pelo aumento 
do número de pessoas que têm restrições no consumo de produtos de origem animal. O 
presente trabalho objetivou desenvolver e avaliar sensorialmente um alimento vegetal tipo 
“queijo” à base de aquafaba (AQ) de ervilha verde (Pisum sativum, L.). O produto foi elaborado 
misturando-se AQ, óleo de coco virgem, amido de milho, levedura nutricional, suco de limão 
Tahiti, sal refinado, ágar-ágar previamente dissolvido em água, alho e cúrcuma em pó, com o 
auxílio de um liquidificador Philips® até a obtenção de uma mistura homogênea e cremosa. Em 
seguida, promoveu-se seu aquecimento em fogo médio até obter consistência mais firme, com 
posterior resfriamento a temperatura ambiente, sendo então armazenado sob refrigeração a 
4oC.  Foi realizada a análise sensorial do produto elaborado no Laboratório de Análise e 
Processamento de Alimentos/UFRJ com 117 provadores não treinados, no qual se empregou 
um teste de aceitação (aroma, sabor, textura, cor e impressão global) por meio de escala 
hedônica estruturada de 9 pontos e um teste de intenção de compra através de escala hedônica 
estruturada de 5 pontos. Os provadores receberam aproximadamente 10g da amostra disposta 
em um copo de plástico descartável codificado com algarismos de três dígitos, juntamente com 
um copo de água. Os resultados revelaram que a maioria dos participantes eram do sexo 
feminino (68,1%), adultos com idade média de 27,36±12,07 anos e 47,0% eram estudantes 
(34,2% do ensino superior) e os demais servidores públicos ou terceirizados. O produto 
apresentou médias entre 5,01±2,75 e 5,55±3,27 para todos os atributos avaliados, o que refletiu 
uma certa indiferença dos avaliadores em relação ao produto. O sabor foi o atributo com melhor 
índice de aceitabilidade (61,7%). Em relação à intenção de compra, 25,6% alegaram que 
provavelmente ou certamente comprariam.  A maioria dos provadores considerava-se onívora 
(81,2%) e o restante vegetariano ou vegano e, ainda, 4,8% relataram não gostar de queijo e 
17,4% referiram um baixo consumo. Tal perfil pode ter influenciado negativamente, 
comprometendo a aceitação e intenção de compra, tendo em vista a comparação do produto 
em estudo com a sua versão de origem láctea. Ainda, é importante salientar algumas limitações 
do produto, tais como a alegação por parte de alguns provadores quanto à sensação de um 
sabor residual de óleo de coco e uma aparência de cor amarela artificial. Deste modo, sugere-se 
um ajuste na formulação visando minimizar o sabor residual referido, redução da cúrcuma para 
obter uma coloração mais natural, além da revisão da proporção de ágar-ágar com o intuito de 
obter uma textura mais macia, típica de queijos amarelos para testes futuros. 
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As mudanças nos padrões alimentares da população, principalmente relacionadas à crescente 
preocupação dos consumidores com o impacto da alimentação no meio ambiente e os sistemas 
de produção, têm impulsionado a comercialização de bebidas vegetais. Neste contexto, o 
presente trabalho objetivou avaliar o custo, as informações relativas à composição e rotulagem 
nutricional das bebidas vegetais comercializadas no Rio de Janeiro (RJ) e, para tal, foram 
visitados 13 estabelecimentos comerciais no município de Duque de Caxias, Baixada 
Fluminense, RJ. Os dados coletados foram tabulados usando Microsoft Excel® e avaliados. 
Foram encontradas 77 bebidas vegetais, de 18 marcas diferentes. Os preços variaram entre 
R$4,99 a R$39,99, a depender da capacidade por embalagem (200 a 1000 mL). Verificou-se a 
disponibilidade de bebidas preparadas a partir de 6 bases vegetais diferentes: aveia (36%), 
amêndoa (22%), soja (19%), castanha de caju (13%), coco (5%), arroz (4%). Os produtos 
apresentaram uma variação na quantidade de ingredientes das formulações, contendo entre 2 
a 41 ingredientes. A posição da matriz vegetal na lista de ingredientes também variou, 
apresentando-se entre o 1° e o 7° ingrediente da composição das bebidas. Ao avaliar a lista de 
ingredientes, observou-se que as bebidas podem conter composição variável de acordo com a 
fonte vegetal usada no processo de produção. A maioria apresentava o enriquecimento com 
cálcio (91%) e vitaminas do complexo B e D (69%), além de ingredientes culinários como sal 
(71%), açúcar de adição (36%) e óleo (32%), bem como aditivos com função estabilizante 
(65%) e aromatizante (62%). A maioria das bebidas avaliadas (77%) apresentava a tabela de 
informação nutricional atualizada, sendo que nenhuma destas apresentavam rotulagem 
nutricional frontal. Os produtos plant-based pertencem a um segmento do mercado com forte 
desenvolvimento, sendo as bebidas vegetais alternativas para atender as demandas dos 
indivíduos que seguem uma dieta sem proteína animal e/ou intolerantes a lactose ou que 
possuam alergia à proteína do leite. Por isso, sua qualidade nutricional deve ser considerada 
pelo consumidor. Estudos a respeito desses novos produtos indicam um potencial para o 
desenvolvimento de bebidas vegetais com elevado valor nutricional agregado, além de 
contribuir para o desenvolvimento de padrões de identidade e qualidade para esse tipo de 
produto. 
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Com o crescimento elevado da gastronomia, surge a demanda por profissionais qualificados no 
mercado de trabalho. A alta procura por conhecimentos gastronômicos, relevante para a 
atuação profissional na área, eleva os custos das aulas práticas e teóricas nesse segmento, 
dificultando o acesso de pessoas em condições de vulnerabilidade socioeconômica. Com o 
intuito de incentivar e facilitar o acesso dessas pessoas, algumas ações de gastronomia social 
estão sendo desenvolvidas para fomentar a inserção desses indivíduos na área em questão. 
Diante disso, emerge o Superação na Cozinha, cujo objetivo é promover a gastronomia 
enquanto área da ciência dos alimentos, a partir das ações de um projeto de extensão. Neste, 
são ofertadas capacitações profissionais gratuitas em gastronomia e serviços correlatos para 
mulheres em condições de vulnerabilidade social residentes do município de Seropédica, 
município da Baixada Fluminense. Além disso, o projeto visa também proporcionar uma 
experiência aos discentes universitários em termos de extensão, através do aprofundamento 
de estudos na área e trocas de experiências, contribuindo para o desenvolvimento local e assim 
permitindo a potencial redução nas assimetrias sociais a partir das ações em questão. 
Considerando os aspectos sobre alimentação, apresentamos a relação entre a ciência de 
alimentos e a gastronomia social em um projeto de extensão universitária. Durante o curso 
foram desenvolvidos produtos alimentícios em escala laboratorial afim de unir conhecimentos 
sobre os principais processos culinários e tecnologia de alimentos, em escala artesanal. 
Também foram ofertadas aulas com temas importantes para o desenvolvimento social, cada 
módulo teve cerca de quatro horas de duração incluindo conteúdos práticos e teóricos nos 
quais foram abordados temas como Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, que reforça a 
importância da produção de alimentos seguros e sustentabilidade; serviços e distribuição de 
alimentos e bebidas; gestão de preços e custos de alimentos, importante para a organização do 
negócio como gestão de custos e precificação; marketing de produtos alimentícios, conteúdo 
que é crucial para desenvolver estratégias e inovação para vendas; cafés e serviço de cafeteria, 
fundamental para compreender as variedades de café e seu serviço. Além desses, as alunas 
também estudaram aspectos elementares acerca de temas como confeitaria, panificação e 
salgados, massas alimentícias, caldos, molhos e fermentações de vegetais. Em conclusão, 
conseguimos alcançar nossos objetivos em promover a correlação entre a ciência de alimentos 
e a gastronomia social a partir de um projeto de extensão. Essa ligação é fundamental para unir 
conhecimentos suficientes para transformar a nossa relação com a comida, de modo que 
contribua para um mundo mais sustentável e socialmente mais inclusivo, propiciando uma 
capacitação que aborde elementos essenciais para a inserção das mulheres atendidas no 
mercado de trabalho. 
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Nos últimos anos, a obesidade tem sido referida como uma das doenças crônicas não 
transmissíveis que mais tem crescido no Brasil e no mundo (BRASIL, 2021). Tal fato tem sido 
relacionado ao padrão alimentar ocidental, caracterizado pelo elevado consumo de gorduras 
saturadas e açúcar refinado, e também associado ao desenvolvimento da doença inflamatória 
intestinal (MARION-LETELLIER et al., 2016). Recentes estudos acerca da relação entre dieta, 
obesidade e doença inflamatória intestinal sugerem que a inclusão de alimentos prebióticos na 
dieta é uma estratégia que contribua para a melhora da condição de saúde (GOMES & 
MAYNARD, 2020; OH et al., 2019). Neste contexto, a biomassa de banana verde tem sido 
empregada como um alimento prebiótico. Desta forma, o presente trabalho visou definir um 
protocolo de obtenção de biomassa de banana verde para posteriormente ser aplicado na 
elaboração de um bolo de caneca, preparado em micro-ondas, a fim de se obter um produto que 
possua propriedades prebióticas, e que seja facilmente incluído na rotina alimentar da 
população. Neste trabalho, foram analisados e testados 4 protocolos de biomassa de banana 
verde selecionados através de busca bibliográfica no Google Acadêmico, utilizando a seguinte 
palavras-chave: “biomassa de banana verde”. Protocolo 1 - P1; Protocolo 2 - P2; Protocolo 3 - 
P3; Protocolo 4 - P4: Adaptação do protocolo 1, onde na etapa 5 as cascas das bananas foram 
adicionadas visando o aproveitamento integral do alimento, agregando maior valor nutricional 
a biomassa. A principal diferença entre os protocolos é o tipo de higienização das bananas no 
pré-preparo e o tempo de cozimento em panela de pressão. Após a execução dos protocolos, 
observou-se que o P1 apresentou melhor características sensoriais: aparência, consistência e 
sabor, quando comparado aos protocolos 2 e 3. Além disso, o preparo com menor tempo de 
cozimento pode ser considerado o protocolo de menor custo-benefício em relação aos demais. 
O P2 teve o tempo de preparo muito longo, sabor não agradável, a aparência não ficou boa e a 
cor ficou num tom alaranjado. Logo, em adição em alguma preparação pode ser que 
comprometa o resultado final. O P3 ficou com a consistência grudenta, aparência insatisfatória, 
cor alaranjada como no protocolo 2, porém com tempo de cozimento menor do que o protocolo 
2. O P4, adaptação ao P1, apresentou melhor características sensoriais em relação ao protocolo 
original. Desta forma, com base nos resultados parciais, o P4 foi o protocolo definido para a 
elaboração do bolo de caneca, visto que apresentou melhor características sensoriais em 
relação aos demais protocolos avaliados. 
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Introdução: Escolas são favoráveis para ações de Educação Alimentar e Nutricional (EAN), pois 
nela são desenvolvidos conceitos e valores. O Programa Nacional de Alimentação Escolar 
determina "a inclusão da EAN no processo de ensino e aprendizagem, que perpassa pelo 
currículo escolar(...)”. Já a Lei nº 13.666/2018 alterou a Lei de Diretrizes e Bases da Educação 
Nacional, incluindo a EAN como tema transversal na educação básica. O Instituto Federal 
Fluminense Campus Cabo Frio (IFF) oferece no ensino médio integrado ao técnico, em paralelo 
ao currículo dos cursos, Projetos de Formação Integral, os quais têm como objetivo o 
desenvolvimento integral, incluindo a alimentação e nutrição. Objetivo: Relatar experiência de 
EAN desenvolvida no âmbito dos Projetos de Formação Integral do IFF. Metodologia: O 
trabalho se baseia na mobilização para a reflexão, inspirado nos preceitos freirianos, e na 
abordagem dos dez temas mobilizadores do Comer pra quê?. Teve a previsão de 13 encontros, 
no 1º semestre de 2024, divididos em: seis encontros para aproximação com os temas; três 
encontros para oficinas de criação e quatro encontros para planejamento e realização da 
culminância em uma Mostra de Projetos de Formação Integral. Resultados: Inicialmente, a 
turma, composta por 19 estudantes dos cursos técnico em química e em hospedagem, foi 
dividida em cinco grupos de acordo com o tema escolhido (1 - De onde vem a nossa comida?; 2 
- Todos juntos e misturados, 3 - Cozinhar pra quê?; 4 - Já comeu água hoje? e 5 - A comida é 
nossa!). A cada encontro um grupo apresentou o seu tema, seguido de diálogo ampliado com a 
turma. Na sequência, a turma foi estimulada a se expressar sobre o tema por meio de estratégias 
variadas (teatro, memes, postagens para rede social, desenhos). Após o terceiro encontro, com 
a avaliação dos estudantes sobre as dinâmicas empregadas, adotou-se uma nova estratégia, 
com o intuito de ampliar o engajamento nas atividades. Sendo assim, para a abordagem do tema 
4 foi utilizado um jogo de tabuleiro e o tema 5 foi abordado por meio de Roda de Conversa, após 
realização de entrevistas com familiares e comunidade do IFF sobre o tema. Foi realizada uma 
oficina culinária e uma para elaboração de um jogo com todos os temas dos encontros 
anteriores. Por fim, houve três encontros para o planejamento da Mostra, que ainda não 
ocorreu. Os estudantes decidiram realizar uma exposição em que os temas serão abordados e 
um jogo para interação com os participantes. Conclusão: A experiência trouxe 
desenvolvimento aos participantes do projeto, que demonstraram melhor interação com a 
equipe e entre si. Sobre o conhecimento, foi perceptível maior domínio dos temas abordados. 
Para a equipe organizadora do projeto foi agregada habilidade à formação profissional. 
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INTRODUÇÃO 
Alimentos ultraprocessados são formulações industriais prontas para consumo, compostas por 
derivados de outros alimentos ou substâncias sintetizadas em laboratório. Eles possuem alta 
densidade energética, baixo teor de micronutrientes e fibras, e contêm altos níveis de sódio, 
gordura, açúcar, aromatizantes e diversos outros aditivos químicos adicionados. Estudantes 
universitários apresentam práticas alimentares inadequadas, com alto consumo de alimentos 
ultraprocessados e baixo consumo de frutas e hortaliças. Compreender os danos à saúde 
causados por esses alimentos destaca a necessidade de práticas educativas para reduzir seu 
consumo, especialmente nos restaurantes universitários, locais propícios para campanhas de 
educação nutricional.  
OBJETIVO 
Elaborar e promover uma campanha destinada a sensibilizar os usuários que frequentam o 
restaurante universitário (RU) sobre a quantidade de açúcares, gorduras não saudáveis e sódio 
presentes nos alimentos ultraprocessados. 
METODOLOGIA 
Estudo descritivo, realizado no Restaurante Universitário da Universidade do Estado do Rio de 
Janeiro, em novembro de 2023. Selecionou-se, através de observação direta, 12 alimentos 
ultraprocessados (bebidas açucaradas, biscoitos doces e salgados) mais consumidos entre os 
usuários do RU. Realizou-se a leitura da tabela de informação nutricional do rótulo de cada 
produto, com ênfase na quantidade total de açúcar, gordura e sódio. No laboratório, efetuou-se 
a pesagem, em balança analítica de precisão, do açúcar, gordura e sódio, presente em cada 
alimento e bebida, e posterior acondicionamento em sacos plásticos transparentes e em 
tubetes. A seguir, houve a exposição das embalagens originais dos alimentos ultraprocessados, 
mantendo as marcas encobertas por tarjas. Informou-se também a gramatura de açúcar, 
gordura e sódio contidos em cada saco plástico e tubete e sua equivalência em colheres de chá. 
Para avaliar o impacto da campanha foi disponibilizado, na saída do restaurante, um 
questionário de autopreenchimento. Os dados obtidos foram analisados e expressos em 
porcentagem. Projeto aprovado pelo Comitê de ética da universidade (CAAE 
04177618.5.0000.5259). 
RESULTADOS 
A campanha foi bem avaliada pelos usuários (n=380), com 98% achando-a de fácil 
compreensão e 96% interessante. Cerca de 76% consumiam alimentos ultraprocessados 
diariamente, mas 51% desconheciam suas informações nutricionais. A exposição visual 
impactou, despertando o interesse em reduzir o consumo em 75% dos participantes. Esses 
resultados destacam a eficácia das campanhas visuais na compreensão da realidade alimentar. 
CONCLUSÃO 
Esta campanha teve um impacto positivo, alcançando seu objetivo ao sensibilizar os usuários, 
evidenciado pelo crescente interesse em reduzir o consumo dos alimentos ultraprocessados 
abordados. Recomenda-se a elaboração e implementação de mais campanhas de promoção de 
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uma alimentação saudável no restaurante universitário, dado que esse ambiente se configura 
como propício para o desenvolvimento de práticas educativas efetivas. 
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A alimentação adequada é um dos determinantes para alcançarmos melhores condições de 
saúde para a população. Porém, vemos que, em diferentes períodos do curso da vida e em todos 
os estratos socioeconômicos, as práticas alimentares dos brasileiros estão distantes das 
consideradas desejáveis. Observamos ainda que essas práticas vêm piorando nas últimas 
décadas, por diferentes motivos de acordo com os estratos socioeconômicos analisados. 
Concomitantemente, são significativos os números da prevalência de obesidade e de doenças 
crônicas não transmissíveis relacionadas à qualidade da alimentação, como por exemplo o 
diabetes e a hipertensão arterial. Assim, entendemos como necessária, a realização de ações de 
Educação Alimentar e Nutricional (EAN) para incentivar o consumo de alimentos saudáveis 
refletindo ainda sobre estratégias que possibilitem que o educando participe mais ativamente 
do processo de aprendizagem e da produção de conhecimento. O objetivo desse manuscrito é 
relatar sobre a experiência vivenciada em uma atividade de EAN, com adultos trabalhadores de 
uma Unidade de Alimentação e Nutrição comercial por meio de atividade educativa e lúdica, 
tendo como protagonista o diálogo. A ação educativa foi desenvolvida em um restaurante 
comercial durante o período de estágio obrigatório em produção de refeições por três 
estudantes de nutrição de uma universidade pública federal do Estado do Rio de Janeiro em 
conjunto com a nutricionista da unidade, sendo aplicada para todo o quadro de trabalhadores 
do respectivo estabelecimento. Foi realizada uma atividade com jogo de perguntas e respostas 
que foram confeccionadas manualmente com o uso de cartazes. Nesse quiz, os funcionários, que 
foram divididos em dois grupos, podiam escolher entre três opções de respostas que eram 
dadas para cada uma das perguntas. Durante a atividade foi construído um diálogo com os 
trabalhadores acerca dos alimentos e seus benefícios alimentares e nutricionais. Além disso, foi 
distribuído um folder informativo sobre alguns micronutrientes adquiridos por meio da 
alimentação e os alimentos fontes. A ideia do tema do quiz e do folder informativo teve origem 
a partir de conversas sobre os hábitos alimentares realizadas entre as estudantes e os 
trabalhadores do restaurante. Com a atividade, foi possível observar a interação, ânimo e 
desempenho dos trabalhadores, e maior interesse em adotar uma alimentação saudável no 
cotidiano. Assim, observamos na prática a importante contribuição de atividades de EAN, 
principalmente, para promover a autonomia em relação a escolhas alimentares e até mesmo 
autonomia culinária. A experiência relatada ainda contribuiu para a formação profissional das 
estudantes envolvidas e inclusive da nutricionista, que deve estar em constante atualização a 
respeito de estratégias educativas para a população em questão. 

 

Referências  
CASTRO, Inês Rugani Ribeiro de. Challenges and perspectives for the promotion of adequate and healthy food in 
Brazil. Cadernos de Saúde Pública [online]. 2015, v. 31, n. 1 [Acessado 19 junho 2024], pp. 07-09. Disponível em: 
https://doi.org/10.1590/0102-311XPE010115. ISSN 1678-4464. 
AGUIAR, Odaleia Barbosa de; PADRÃO, Susana Moreira. Relato de práticas educativas extensionista com 
trabalhadores de restaurantes para promoção de alimentação saudável. Interagir: pensando a extensão, Rio de 
Janeiro, n. 29, p. 39-49, jan./jul. 2020. 

Palavras chaves: Educação Alimentar e Nutricional; Alimentação e Nutrição; Unidade de Alimentação e 
Nutrição. 
  

https://doi.org/10.1590/0102-311XPE010115.%20ISSN%201678-4464


 

87 
 



 

88 

ATIVIDADES EDUCATIVAS E ESTÍMULO À MEMÓRIA ALIMENTAR DE IDOSOS ATIVOS, EM 
UM HOSPITAL UNIVERSITÁRIO NO RIO DE JANEIRO. 

 
AUTORES: GUSTAVO HENRIQUES CHIFARELLI, MARIA CRISTINA, MARIA LÚCIA CARNEIRO, 

MARCELO CASTANHEIRA FERREIRA. 

Universidade Federal Do Estado Do Rio De Janeiro (UNIRIO)  

gustavohenriques11@edu.unirio.br 

 
INTRODUÇÃO: A prática da educação alimentar e nutricional (EAN) é peça fundamental na 
promoção de saúde e capacidade funcional de pessoas idosas, seja por meio de uma 
alimentação nutricionalmente adequada e sustentável, seja pelo resgate de sua memória e 
cultura alimentar, elementos que devem ser explorados no planejamento das ações educativas 
com este público. OBJETIVOS: Relatar experiências com ações de EAN, desenvolvidas com 
comunidade de idosos ativos, em atividades de estimulação cognitiva e de memória. 
MÉTODOS: Trata-se de um relato de experiência, com cerca de 25 participantes do Programa 
interdisciplinar de promoção de saúde e qualidade vida do idoso (Grupo Renascer), no ano de 
2023, no Hospital Universitário Gafrée e Guinle, Rio de Janeiro. As ações foram mediadas pelas 
equipes de Nutrição, Psicologia e Terapia ocupacional, formadas por estudantes, professores e 
servidores do HUGG/UNIRIO. RESULTADOS: Foram planejadas e efetivadas seis atividades de 
EAN com a comunidade de idosos em questão. A mesma possui maioria absoluta de mulheres 
e a faixa de idade varia entre 66 e 95 anos. Nas referidas ações, promoveu-se constante exercício 
de resgate de memórias sobre alimentação, recentes e remotas, em alguns momentos, desde a 
infância. Entre as ações desenvolvidas, destacam-se três no presente trabalho: 1) o “Cozido da 
Memória”, em que foi explorado o tema das feiras livres, com as idosas sentadas em círculo, e 
com a canção “Feira de Mangaio” ao fundo. Ao parar a música, cada idoso citava um alimento 
comprado em feiras, e que comporia, num esforço coletivo, um “único cozido”, sem repetição 
de nenhum dos alimentos, trabalhando-se a memória de todos os presentes e fortalecendo o 
senso de comunidade; 2) no tema “Comida afetiva” – com os idosos organizados em grupos 
menores - aprofundou-se o diálogo entre alimentação e histórias pessoais, estimulando-se o 
compartilhamento de receitas, e a valorização da cultura familiar.  Cada grupo selecionou e 
comentou suas principais receitas e memórias, que traziam associadas àquele alimento ou 
preparação. 3) E em “Adivinhe o cheiro”, o olfato foi o canal de recuperação de memórias 
afetivas, onde os idosos buscavam adivinhar o cheiro de condimentos – muitos com grande 
dificuldade, vale ressaltar – e relatavam preparações ou momentos em que foram consumidos. 
Por exemplo, o interesse de uma idosa de 94 anos, por determinada bebida alcoólica 
(“caipirinha”), ao cheirar coentro e imediatamente lembrar-se dos “petiscos” em que ela o 
utiliza para temperar. CONSIDERAÇÕES FINAIS: A partir de ações educativas 
multidisciplinares, sobre alimentação e nutrição, foi possível explorar diferentes memórias 
sobre o ato alimentar do idoso, tanto de curto, quanto de longo prazo, trazendo informações 
valiosas para a compreensão de práticas alimentares atuais e para o planejamento de ações 
com novos grupos, incluindo situações de declínio cognitivo, inerente ao avanço da idade. 
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A Horta Escolar do CEFET-RJ, campus Maria da Graça, é um projeto de extensão que visa promover a 
educação em ciências e saúde, com foco na educação alimentar e nutricional. Entre suas atividades 
esteve a criação de um calendário de sazonalidade de cultivos agrícolas para mapear quais gêneros 
alimentícios estão na safra conforme os meses do ano, no município do Rio de Janeiro. O trabalho foi 
desenvolvido por estudantes do ensino  médio, sob a orientação das coordenadoras do projeto (uma 
professora regente e uma nutricionista), sendo pensado também como um instrumento pedagógico 
capaz de prover a aprendizagem das alunas envolvidas na sua construção. O calendário de sazonalidade 
é um meio de auxiliar as pessoas que compram e cozinham seus alimentos, lhes mostrando quais 
alimentos são mais propícios em determinada época do ano, barateando o custo de aquisição e 
permitindo a compra de alimentos mais frescos. Alimentos da safra possuem maior qualidade 
nutricional e apresentam menos agrotóxicos em sua composição. Este conhecimento possibilita 
escolhas mais ecologicamente corretas propiciando um menor desperdício de alimentos e um custo 
menor de aquisição, por serem produzidos em maior escala. O calendário também conta com receitas, e 
o modo de fazê-las. Entre as facilidades previstas, disponibilizamos um QR code das redes sociais do 
projeto, para que os usuários tenham acesso a mais informações sobre esses gêneros alimentícios. As 
etapas para o desenvolvimento do produto educacional foram: 1- Identificação dos alimentos em 
período de safra, de cada mês do ano; 2- Pesquisa das receitas. 3- Criação do calendário. 4- 
Desenvolvimento do QR code com o Instagram da Horta Escolar e 5- Realização da pesquisa sobre a 
viabilidade de venda. Entrevistamos um total de 40 pessoas em um supermercado. Como resultado das 
entrevistas, 75% das pessoas responderam que comprariam, pois iria auxiliar muito na cozinha, e 25% 
responderam que não comprariam, por achar que a informação obtida não compensaria a compra do 
produto em questão. O uso do calendário de sazonalidade agrícola pode contribuir para o auxilio das 
pessoas que compram alimentos e cozinham, pois possibilita o consumo de alimentos mais frescos,  
alimentos da safra, com menor uso de pesticida agrícola. Desta forma, acreditamos que tal dispositivo 
seja importante para o campo da educação alimentar nutricional e para a qualidade de vida de seus 
eventuais usuários . 
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Introdução: Na educação infantil, o lúdico é uma maneira de oferecer à criança um ambiente de 
aprendizagem prazeroso, planejado e motivador (Cardoso e Batista, 2021). O projeto de 
extensão Gastronomia na Promoção da Saúde (GPS) visa promover a educação nutricional por 
meio do desenvolvimento de habilidades culinárias para diversos públicos, dentre eles 
crianças. Objetivo: Desenvolver uma pesquisa-ação como método de pesquisa, que requer ação 
tanto nas áreas da prática quanto da pesquisa (Tripp, 2005). A pesquisa foi desenvolvida em 
quatro etapas: leitura do Guia Alimentar para a População Brasileira (Brasil, 2014); consulta a 
materiais educativos e recreativos para a faixa etária; escolha dos materiais educativos e 
elaboração dos materiais. O planejamento e execução das atividades foram realizados entre 
abril e junho de 2024 pelos extensionistas do projeto de extensão GPS. Foram realizadas 
reuniões semanais nas quais os extensionistas foram divididos em grupos para o 
desenvolvimento inicial das tarefas. Após essa fase de estruturação, todos os grupos se 
reuniram para discutir e participar das decisões relacionadas às atividades. Os temas 
abordados foram nas atividades foram: classificação dos alimentos baseada na extensão e 
propósito do processamento industrial; corantes artificiais e corantes naturais; alimentação 
saudável. Resultados: Foram elaborados quatro materiais educativos. O primeiro é uma história 
em quadrinhos. O segundo, uma revista de atividades lúdicas, que reúne diversas brincadeiras 
como colorir, caça-palavras, receitas e desembaralhar palavras, proporcionando uma forma 
divertida de aprender sobre alimentação saudável. Para o terceiro material, foi desenvolvido 
um roteiro para uma peça de teatro com fantoches, com o objetivo de alertar sobre os riscos à 
saúde do consumo de alimentos ultraprocessados. Por fim, o quarto material é um jogo da 
memória, criado para ajudar as crianças a classificarem os alimentos de acordo com o grau de 
processamento industrial. Este jogo educativo promove o aprendizado sobre os diferentes tipos 
de alimentos e quais são melhores para consumo. Conclusão: Foram desenvolvidas atividades 
que estimulam a imaginação, a comunicação, o trabalho em equipe e a criatividade em crianças 
para serem aplicadas presencialmente em escolas. Os materiais serão utilizados em oficinas do 
GPS como ferramenta de educação nutricional para o público infantil. 
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INTRODUÇÃO: Como projeto final da disciplina “Educação Alimentar e Nutricional”, foi 
proposto aos estudantes do 4º período de Nutrição do Centro Universitário La Salle Rio de 
Janeiro (UniLasalle-RJ) o planejamento de uma prática educativa com pré-escolares da Escola 
La Salle, localizada no município de Niterói - RJ. Essa iniciativa teve como finalidade a promoção 
de hábitos alimentares saudáveis desde a infância, além de contribuir na formação profissional 
dos alunos de Nutrição. 
OBJETIVO: O objetivo deste trabalho é relatar a experiência da prática educativa realizada na 
Escola Lasalle em novembro de 2023, a fim de promover conexão com os alimentos de forma 
lúdica. 
METODOLOGIA: Participaram da prática educativa 20 crianças de cinco a seis anos. Utilizando 
bexigas coloridas e um tapete ilustrado com imagens de legumes, verduras e frutas, criou-se 
um ambiente interativo e estimulante. Cada cor de bexiga correspondia a uma categoria de 
alimentos, e as crianças foram desafiadas a colá-las de acordo com as ilustrações do tapete. Em 
seguida, foram oferecidas uma variedade de frutas, legumes e verduras já cortadas e prontas 
para consumo. As crianças foram encorajadas a criar desenhos e imagens com esses alimentos 
e a saboreá-los, estimulando não apenas a criatividade, mas também a apreciação pela 
diversidade de texturas, cores e sabores.  
RESULTADOS: A atividade não apenas proporcionou diversão, mas também permitiu que as 
crianças associassem as cores aos diferentes grupos alimentares, promovendo uma 
compreensão sobre a diversidade de alimentos saudáveis disponíveis. No final das dinâmicas, 
criou-se uma roda de diálogos em que cada um teve a oportunidade de compartilhar seu 
desenho e expressar sua experiência, o que proporcionou um ambiente de troca e interação 
entre todos. A conversa aberta e participativa permitiu que essa atividade não apenas 
fortalecesse os laços entre as crianças, mas também fez uma introdução sobre a importância de 
escolhas alimentares saudáveis, de forma lúdica. Além disso, favoreceu um ambiente em que 
eles manifestassem suas conexões emocionais com os alimentos e como se deu o processo de 
criação.  
CONCLUSÃO: Pode-se concluir, então, que a experiência de Educação Alimentar e Nutricional 
na Escola LaSalle foi bem-sucedida. As atividades lúdicas e as práticas envolveram as crianças 
de maneira eficaz, promovendo não apenas o conhecimento sobre alimentação saudável, mas 
também incentivando a expressão individual e a valorização de escolhas conscientes. Este 
relato destaca a importância de abordagens inovadoras e participativas na promoção da saúde 
desde a infância, construindo a base para um futuro mais saudável e consciente. 
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Introdução: O educador tem como papel possibilitar a construção do conhecimento não de 
uma forma impositiva, mas promovendo autonomia. Nesse sentido ferramentas como práticas 
educativas atuam como facilitadores da concepção do conhecimento, sendo capazes de alcançar 
um público amplo e diversificado.  Objetivo: desenvolver material didático contendo práticas 
educativas sobre a temática sustentabilidade. Método: o projeto Práticas de sustentabilidade 
na produção de refeições em Unidade de Alimentação e Nutrição têm, dentre suas ações 
prioritárias, a articulação da prática com o ensino em alimentação coletiva, a partir da 
integração de estudantes e disciplinas. Dessa forma, alunos do internato em alimentação 
coletiva e bolsistas do projeto, a partir do estudo de 3 instrumentos de diagnósticos de 
sustentabilidade existentes na literatura e trabalhados na disciplina de alimentação coletiva, 
adaptaram e criaram um único e mais amplo instrumento no Google forms.  Esse instrumento 
foi aplicado pelos alunos do internato para diagnóstico situacional em relação às práticas de 
sustentabilidade adotadas em uma UAN. O resultado do foi apresentado pelos bolsistas do 
projeto e alunos do internato aos alunos da disciplina de Alimentação Coletiva. A partir disso, 
os alunos, divididos em grupos, escolheram uma situação problema e desenvolveram práticas 
educativas para contribuir com a melhoria do mesmo. Junto a atividade os alunos entregaram 
um roteiro explicando a prática. As atividades elaboradas foram expostas para toda a turma e 
professoras em horário de aula, com a participação dos bolsistas do projeto. Para 
desenvolvimento do material didático foi realizada uma seleção das práticas educativas 
apresentadas em sala de aula, com os seguintes critérios de exclusão: apresentar material 
online e/ou materiais físicos ou roteiro incompletos. Essa prática vem sendo realizada e 
atualizada desde o segundo semestre de 2023. Resultado: Das 15 práticas educativas 
apresentadas em sala de aula até o momento foram selecionados 6 para a elaboração do 
material educativo, as temáticas escolhidas foram o racionamento de água (Quiz e jogo de 
tabuleiro), transgênicos (Jogo de tabuleiro Transgêni Quiz), Desperdício (jogo de tabuleiro), 
Gerenciamento de resíduos sólidos (Jogo de tabuleiro). O público alvo escolhido para as 
práticas educativas foram: Nutricionistas, funcionários da UAN e usuários da unidade de 
alimentação e nutrição.  Duas ações foram selecionadas e pelas alunas do internato para serem 
aplicadas na unidade e o material didático será entregue aos nutricionistas da unidade. 
Conclusão: A partir da experiência do projeto foi possível inserir novas dinâmicas nas 
disciplinas da área de alimentação coletiva, favorecendo a troca de saberes entre os estudantes 
e o aprendizado a partir da realidade. Destaca-se a importância do material desenvolvido para 
propiciar o desenvolvimento de práticas educativas sobre sustentabilidade na produção de 
refeições. 
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Introdução 
O Instagram é uma plataforma amplamente utilizada na atualidade, principalmente quando se 
refere a inspirações acerca de alimentação e rotina saudáveis. Tendo isso em vista e 
considerando o estabelecido por HUANG e colaboradores, de que a educação em saúde é 
qualquer combinação de experiências de aprendizagem destinadas a fomentar mudanças 
comportamentais e tomadas de decisões relacionadas à saúde, é essencial realizar educação 
alimentar e nutricional, por meio da propagação de informações científicas confiáveis em redes 
sociais, adaptadas a uma linguagem acessível (HUANG et al., 2023). No que tange a saúde da 
mulher, isso se refere a conteúdos relacionados às especificidades deste público, visando o 
consumo de alimentos funcionais em todas as fases da vida, como adolescência e menopausa, e 
a melhora de sintomas de doenças relacionadas à saúde reprodutiva, como a síndrome dos 
ovários policísticos e a endometriose, bem como de doenças crônicas não transmissíveis, 
cultivando assim o bem-estar e a qualidade de vida do público-alvo (CIEBIERA et al. 2021; 
HENDERSON & GOW, 2023). 
 
Objetivo 
Desenvolver um guia educativo para nutricionistas que auxilie na confecção de postagens para 
a plataforma Instagram, baseadas em evidências científicas, a fim de promover práticas 
alimentares saudáveis aliadas aos alimentos funcionais e à saúde da mulher. 
 
Metodologia 
Realizou-se uma busca bibliográfica em plataformas como Pubmed, Scielo, LILACS e Google 
Acadêmico acerca do marketing digital e da importância da propagação de evidências 
científicas sobre alimentação e nutrição nas mídias sociais, utilizando as palavras-chave 
“marketing digital”, “instagram” e “escolhas alimentares”. O guia foi estruturado 
correlacionando os achados da literatura científica com a sua utilização para fomentar o 
trabalho do nutricionista em saúde da mulher e alimentos funcionais e na educação alimentar 
e nutricional, tendo sido elaborado na plataforma canva. 
 
Resultados 
O guia educativo para nutricionistas foi constituído por 5 capítulos, sendo eles: a importância 
de disseminar informações confiáveis e de qualidade, fundamentos do marketing digital para 
nutricionistas, criando conteúdo educativo e, por fim, avaliando e ajustando a estratégia.  
 
Conclusão/Considerações finais 
Englobando informações sobre publicidade e evidências científicas, o Guia Educativo para 
nutricionistas nas áreas de alimentos funcionais e saúde da mulher torna-se uma ferramenta 
poderosa. Ele impulsiona a educação nutricional e a sustentabilidade alimentar dos 
consumidores de conteúdo no Instagram, devido a aquisição de informações verídicas 
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divulgadas pelos nutricionistas. Nesse sentido, é de extrema importância que o profissional 
pertencente a área da nutrição divulgue seu conhecimento embasado, para que o conteúdo 
circule e a transformação ocorra. 
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Introdução/Contextualização: No exercício prático da horizontalidade de saberes para a 
composição do currículo acadêmico e a partir de um Projeto de Extensão, em curso, docentes e 
discentes (FABA) estenderam sua escuta até descendentes de povos quilombolas, na Zona Oeste 
do Rio de Janeiro. O Quilombo Dona Bilina é uma comunidade de origem camponesa e 
constituída por muitos lavradores pobres, agregados e libertos no território em que habitam. 
Os encontros se estabeleceram em torno de temáticas que abordassem o uso da terra e o cultivo 
de alimentos de forma sustentável. 
Objetivo: Atravessar os saberes agrícolas quilombolas com a ciência da nutrição para a 
composição da ementa da disciplina de Educação Alimentar e Nutricional, de um curso de 
graduação em nutrição na Zona Oeste do Rio de Janeiro. 
Metodologia: A partir dos encontros realizados pelo Projeto de Extensão da FABA junto ao 
Quilombo Dona Bilina, às sextas-feiras, nossa disciplina promoveu visitas ao território para o 
melhor conhecimento das práticas de convívio de quilombolas e suas técnicas de trato com a 
terra para o cultivo de alimentos. Nesse espaço, há uma horta comunitária, que tem recuperado 
os saberes tradicionais no plantio de espécies comestíveis e medicinais, onde mulheres e 
homens são convocados para os mutirões necessários para sua manutenção e crescimento. Os 
encontros se estabelecem sob o formato de roda para a garantia da horizontalidade do saber e 
durante as reuniões são partilhadas temáticas sobre alimentação saudável e adequada, no 
contexto de Segurança Alimentar e Nutricional (SAN). Ao longo dos encontros foram 
desenvolvidas oficinas de culinária, experiências sensoriais, conversas sobre o cultivo de 
alimentos e desenvolvimento de preparações culinárias. De forma qualitativa, as falas foram 
analisadas e sistematizadas para a interpretação e futuros desdobramentos tanto para a 
disciplina quanto para o Projeto de Extensão. 
Resultados: A vivência dos alunos na comunidade quilombola já ressignificou o seu 
entendimento sobre alguns tópicos na temática da SAN. Há a identificação e o reconhecimento 
desta comunidade por seus saberes e a descoberta de outros alimentos que podem compor a 
alimentação para a complementação de outros viventes pelo território, como: o uso de Plantas 
Alimentícias Não Convencionais (PANC´s), alimentos típicos da mata atlântica, temperos e 
condimentos naturais e outros alimentos que compõem a base da alimentação. Outro 
importante fator é a prática de convívio, no que diz respeito ao compartilhamento de alimentos, 
pois revela uma rede de apoio e subsistência que supera as fragilidades das políticas públicas. 
Conclusão/Considerações Finais: O exercício de atravessamento de saberes acadêmicos e 
quilombolas dá indicativos de que é possível investir na formação do aluno e no beneficiamento 
de povos ancestrais pela prática da horizontalidade. Contudo, é necessária uma maior 
implicação do currículo acadêmico para uma mudança global dos processos de ensino-
aprendizagem. 
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INTRODUÇÃO: Desenvolvimento sustentável é aquele que atende às necessidades da geração 
atual sem comprometer as futuras. Em 2015, a ONU propôs um plano global com 17 objetivos 
visando alcançar o desenvolvimento sustentável até 2030. Entre os objetivos, destaca-se o 
número 3: assegurar uma vida saudável e promover o bem-estar para todos. A alimentação, 
fundamental para a saúde, pode contribuir para doenças crônicas, líderes em mortalidade 
global, que poderiam ser evitadas com maior cuidado. A conscientização sobre uma 
alimentação saudável começa na infância, porém, quais são os fatores que influenciam o 
comportamento alimentar das crianças?  
OBJETIVO: Identificar quais são os fatores que influenciam o comportamento alimentar em 
crianças em idade pré-escolar. 
METODOLOGIA: Pesquisa quantitativa realizada através de questionário respondido por 
responsáveis pela alimentação de crianças - como pais e avós. As questões abordavam analisar 
a sugestão do sabor como influência para o desenvolvimento do comportamento alimentar 
infantil, avaliar como sensações pós ingestão de determinadas alimentos influenciam a escolha 
dos alimentos e identificar se o momento da refeição familiar e o comportamento dos pais 
influencia o comportamento alimentar dos filhos. 
RESULTADOS: Foram obtidas 63 respostas, nas quais os dados mostram que, embora os 
participantes afirmem oferecer uma alimentação parcialmente variada aos seus filhos, 84,8% 
gostariam que as crianças experimentassem mais frutas e verduras e reduzissem o consumo de 
guloseimas. Observou-se que 66,1% das refeições ocorrem em casa na presença dos pais, mas 
46,8% são realizadas com distrações como tablets e televisão. A maioria dos pais relatou que 
as crianças experimentam novos alimentos após insistência e variações no preparo, mas se a 
criança não gostar, essa exposição é repetida apenas de 1 a 5 vezes (66,1%) – porém autores 
como Plinner e Lowen (1997) sugerem que são necessárias 12 a 15 exposições para aumentar 
a aceitação. Embora 75,8% dos participantes acreditem que a criança sabe identificar se está 
saciada, e 67,2% das mães não insistam para que a criança termine o prato, 46,6% usam frases 
como "só mais 3 colheradas", o que, segundo Birch e Fisher (1997), prejudica o 
desenvolvimento do autocontrole infantil. De acordo com os resultados obtidos na pesquisa, os 
principais fatores que influenciam o desenvolvimento alimentar infantil são o exemplo dos pais 
e familiares (56,5%) e a palatabilidade do alimento (30,6%).  
CONCLUSÃO: A análise das informações obtidas através da pesquisa quantitativa sugere que o 
sabor do alimento e as sensações pós-ingestão são influências importantes, mas o momento da 
refeição familiar e o comportamento dos pais são ainda mais relevantes. Portanto, cabe aos pais 
prestar mais atenção na educação alimentar dos filhos, oferecendo alimentos de todos os 
grupos, repetindo exposições com diferentes preparações, usando frases de encorajamento e 
respeitando a saciedade da criança para promover uma vida longa e saudável. 
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Introdução 
A plataforma Instagram é um meio de comunicação que requer cautela ao divulgar/consumir 
conteúdos de alimentação e nutrição, devido ao seu impacto sobre comportamentos e escolhas 
alimentares, na saúde mental e auto imagem corporal (CAVALCANTE & MESQUITA, 2021). Ao 
longo dos anos o consumo de conteúdos sobre rotina, alimentação e inspiração fitness vem 
crescendo e os produtores de conteúdo têm ganhado destaque utilizando de sua credibilidade 
para divulgar e induzir a aquisição de produtos relacionados à nutrição, como suplementos 
alimentares e produtos alimentícios ultraprocessados ditos “fit” ou funcionais, influenciando 
comportamentos alimentares, o que ocorre sem indicação de nutricionista ou individualização, 
retirando o foco da alimentação realmente saudável e sustentável, alicerçada em alimentos in 
natura e minimamente processados e naturalmente funcionais (JERÓNIMO & CARRAÇA, 2022; 
PACKER et al., 2022). Portanto, é necessário a existência de perfis no Instagram que 
disseminem informações sobre alimentação e nutrição baseadas em evidências, a exemplo do 
perfil do Ambulatório de Dietética e Alimentos Funcionais da Universidade Federal Fluminense. 
 
Objetivo 
Propagar conteúdo pautado em evidência científica de maneira acessível através da plataforma 
Instagram. 
 
Metodologia 
Em atividade desde 2017, o projeto de criação da página @ambdaf no Instagram é uma 
iniciativa criada para elaborar publicações baseadas em evidências científicas. As postagens são 
criadas a partir dos assuntos mais pertinentes, dúvidas frequentes das pacientes e seguidoras 
do perfil, bem como datas que relacionam a alimentação e nutrição (festa junina, páscoa e o dia 
internacional da mulher, por exemplo). O conteúdo compartilhado na rede é oriundo de estudos 
robustos de artigos científicos e transformados em textos curtos, em uma linguagem de fácil 
entendimento, com arte elaborada através da plataforma Canva, visando um aspecto lúdico que 
favoreça o interesse do público de consumir conteúdos seguros sobre nutrição, elaborados por 
profissionais especializados a partir de referências bibliográficas atualizadas. 
 
Resultados                           
Em 90 dias (março a junho de 2024), o perfil do @ambdaf alcançou 4969 contas e obteve 1398 
interações com o conteúdo compartilhado, sendo 86,7% mulheres de 25 a 34 anos (42,6% da 
faixa etária do público). No total foram produzidas 314 publicações para o feed sobre assuntos 
diversos relacionados à nutrição como a safra mensal de alimentos, “o que são polifenóis?”, 
“alimentação e fertilidade feminina” e “como incluir aveia no dia a dia”. 
 
Conclusão/Considerações finais 
Considerando o amplo alcance que a plataforma Instagram proporciona aos seus usuários, 
utilizá-la para compartilhar conteúdo científico relacionado a nutrição pautada em evidência 
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científica é uma forma de contrapor à disseminação de informações nutricionais sem 
embasamento científico, combatendo seus impactos negativos nas escolhas e comportamentos 
alimentares e na sustentabilidade, induzindo o pensamento crítico e encorajando uma 
alimentação verdadeiramente adequada e saudável à população. 
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INTRODUÇÃO 

A Educação Alimentar e Nutricional (EAN) é um campo relevante que busca levar 
informações de maneira acessível, preservando aspectos ambientais, sociais e financeiros. 

Para promover uma alimentação adequada, é importante desmistificar crenças 
geracionais sobre alimentação e nutrição. Os profissionais de nutrição devem se capacitar para 
transmitir conhecimentos de forma clara e objetiva, garantindo que o público-alvo adquira 
conhecimento para adotar um estilo de vida saudável. 

 Os grupos de convivência na terceira idade é crucial para a melhora de aspectos 
cognitivos, motores e emocionais, nos quais podem utilizar a prática culinária para fortalecer 
laços familiares, prevenir problemas de saúde mental e promover o aproveitamento integral 
dos alimentos.  

Ao aplicar a EAN de maneira adequada, é possível reduzir desperdícios alimentares e 
promover hábitos saudáveis na sociedade. Portanto, esta estratégia é fundamental para 
disseminar o conhecimento e melhorar a saúde da população de forma consistente. 
 
OBJETIVO 

 O objetivo da prática foi apresentar versões mais saudáveis de duas receitas, sendo uma 
salgada e uma doce, visando a diversidade alimentar. 

 
METODOLOGIA 

Foi promovida uma oficina culinária destinada a 10 mulheres idosas em um Centro 

Comunitário na Zona Oeste do Rio de Janeiro, com o intuito de apresentar opções de lanches 

rápidos e de fácil preparo, visando promover hábitos alimentares mais saudáveis. Foram 

fornecidas orientações sobre a substituição de ingredientes e suas propriedades nutricionais 

antes do início do preparo. As participantes foram instruídas a seguirem as seguintes normas 

de higiene alimentar:  lavagem correta das mãos e o uso de toucas e aventais descartáveis. Em 

seguida, iniciaram-se as preparações das receitas: pão de queijo com chia e bolo integral de 

banana, utilizando ingredientes acessíveis adaptados ao público-alvo. O pão de queijo foi 

elaborado sem óleo, enriquecido com chia e o bolo de banana foi preparado sem açúcar e sem 

farinha refinada. A oficina teve duração de 60 minutos, com participação ativa e receptividade 

por todos as envolvidas. 

 

RESULTADOS 

Após a realização da prática, todas as participantes tiveram a oportunidade de degustar a 

preparação. Durante este momento, por meio de uma conversa interativa, fizemos um teste de 

aceitabilidade e as idosas foram positivas em relação as preparações, relatando que irão testar 

em casa e que ficaram satisfeitas com as dúvidas que foram tiradas. Diante do exposto, tivemos 

um resultado positivo da oficina, de forma que houve impacto no conhecimento individual. 
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CONCLUSÃO 

A prática educativa resultou no desenvolvimento de habilidades culinárias, promovendo 

conscientização sobre a substituição adequada de alimentos e a importância de ingredientes 
frescos e saudáveis. Os resultados demonstraram a satisfação com a atividade e a aprovação 

das receitas. Destaca-se a importância da formação de profissionais, principalmente 
nutricionistas, engajados em iniciativas de EAN desse tipo. 
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Para Darling e Steinberg (1993), é necessário compreender as relações familiares, a cultura, a 
classe social, bem como as metas que os pais estabelecem para seus filhos, a fim de se 
estabelecer a influência do estilo parental para o desenvolvimento da criança (apud Gomide; 
Traple, 2022). Os estilos parentais podem ser classificados em autoritativo, autoritário, 
indulgente e negligente. Fatores socioeconômicos e a presença de insegurança alimentar 
podem influenciar as práticas parentais utilizadas, tanto para lidar com o meio, quanto para 
com comportamentos alimentares infantis subsequentes (Schuler et al., 2020 apud Pickard et 
al., 2023). Poucos estudos retratam o perfil dos pais frente aos estilos parentais exercidos. O 
trabalho teve por objetivo descrever os estilos parentais prevalentes em responsáveis por pré-
escolares em uma creche filantrópica. Foi realizado um estudo observacional transversal com 
responsáveis de pré-escolares na faixa etária de 6 meses a 6 anos, de uma creche filantrópica 
da zona oeste do Rio de Janeiro. Foram coletados dados sociodemográficos e de estilo parental 
dos responsáveis entre abril e junho de 2024, sob aprovação do Comitê de Ética em Pesquisa 
com CAEE 93050618.8.0000.5285. Aplicou-se aos responsáveis um formulário online criado na 
plataforma Google Forms, contendo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, 
identificação; dados socioeonômicos (faixa etária, sexo, raça, nível de escolaridade e posse de 
itens domésticos, acesso a serviços públicos e renda); e Questionário de Estilos Parentais na 
Alimentação (QEPA) (Cauduro; Reppold; Pacheco, 2017). Os estilos parentais foram 
classificados segundo mediana das pontuações obtidas para cada subescala do QEPA 
(exigência: 1,63; responsividade: 1,49). Foram avaliadas 29 mães, em sua maioria na faixa 
etária de 25-35 anos (41,4%), com ensino médio completo (55,2%) e de classe social baixa 
(69%). Os estilos parentais mais encontrados foram o autoritário e o indulgente (ambos 
36,7%). O estilo parental autoritativo mostrou maior percentual de mães na faixa de 35-50 
anos, enquanto o negligente se mostrou maior em mães mais jovens (≤24 anos). Conclui-se 
então que os perfis mais prevalentes da população se distribuem entre mães que exercem 
práticas educativas mais autoritárias e mães com dificuldades para impor limites alimentares 
em seus filhos. A partir do diagnóstico dos estilos parentais, é possível avaliar a relação dos 
mesmos com hábitos alimentares e comportamentos alimentares infantis, contribuindo para 
identificar padrões alimentares passíveis de intervenção, de forma a colaborar para a 
elaboração de estratégias de educação alimentar e nutricional para as crianças e responsáveis 
da amostra. 
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Introdução: O Direito Humano à Alimentação Adequada (DHAA) é essencial para a dignidade 
humana. Em comunidades como Jardim Gramacho (Duque de Caxias - RJ), onde a Insegurança 
Alimentar (IA) é uma realidade, as hortas representam uma possibilidade de fontes de alimento 
e aprendizado coletivo sobre alimentação e sustentabilidade. A execução de atividades 
manuais, como a realização de oficinas de plantio, configura-se como uma estratégia de 
Educação Alimentar e Nutricional (EAN) que favorece a promoção da alimentação saudável, 
sustentável e adequada para todos os indivíduos (ROCHA et al., 2020). Tendo em vista o cenário 
de IA na região, a ação justifica-se como oportunidade de refletir sobre a origem e qualidade da 
comida. Objetivo: Refletir junto ao público, por meio de estratégia educativa, sobre questões 
ambientais e sociais que afetam a alimentação de crianças e adolescentes no território de 
Jardim Gramacho. Metodologia: A Pesquisa-ação tem sido o caminho metodológico para as 
atividades de pesquisa e extensão para as ações no território de Jardim Gramacho, pois 
promove a participação do público, inclusive em etapas anteriores à ação, sendo este público 
constituído de sujeitos entre 9 e 16 anos, moradores do Antigo Aterro Sanitário. A estruturação 
da atividade ocorreu de modo sequencial, a saber: 1- preparação dos extensionistas, por meio 
de debates científicos baseado no curso da FIAN Brasil, a fim de se apropriar de conceitos 
importantes como DHAA e Soberania Alimentar; 2 - planejamento da atividade educativa, o 
plantio de mudas e sementes em vasos individuais; 3 - parceria com educadores ambientais, a 
fim de orientar a atividade específica do plantio; 4 - elaboração de questões norteadoras, com 
o intuito de incentivar reflexões sobre manejo com a terra e percepções sobre a criação de uma 
horta. A atividade foi realizada no espaço físico da ONG parceira do projeto de extensão e durou 
4 horas. Resultado: Participaram da ação 25 crianças. Foram plantados feijão-de-porco, 
cebolinha, alface e outras diversidades de mudas de hortaliças e ervas, além de discutir sobre o 
plantio, cuidado e aspirações futuras de uma horta na região. A interação dialógica revelou que 
muitos já haviam plantado com seus familiares e conheciam algumas mudas que estavam 
presentes. As crianças se mostraram interessadas com o manuseio da terra viva e a 
possibilidade da implementação da horta, porém a maioria relatou que considerava difícil a 
adesão dos moradores locais. Conclusão: Tendo em vista o cenário de extrema vulnerabilidade 
social enfrentada pela comunidade de Jardim Gramacho, a realização de oficinas com intuito de 
promover a autonomia alimentar e a promoção de ambientes alimentares sustentáveis 
caracteriza-se por importante estratégia de EAN para a promoção da Segurança Alimentar e 
Nutricional dessa população. A oficina proporcionou aos participantes uma experiência 
inovadora e abriu espaço para reflexões importantes sobre alimentação saudável e 
sustentabilidade. 
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Introdução/Contextualização: Uma alimentação de qualidade produz um impacto social na 
vida do estudante, podendo refletir em sua saúde. Sob esse cenário, entende-se que os 
restaurantes universitários são instrumentos de ação das políticas de Segurança Alimentar e 
Nutricional (SAN) e de Assistência Estudantil –  com base na garantia do direito humano à 
alimentação adequada e saudável (DHAA) que favorece a permanência dos estudantes no 
espaço universitário. 
Objetivo: Promover a reflexão no público universitário e comunidade em geral sobre a 
importância de todos os aspectos envolvidos no processo produtivo de refeições, que garantem 
o acesso à alimentação adequada e saudável, por meio da Educação Alimentar e Nutricional. 
Metodologia: Trata-se da elaboração de um vídeo didático para materializar a existência de 
políticas de alimentação e nutrição dentro do contexto dos Restaurantes Universitários. 
Inicialmente, pautamos a discussão com base no olhar político-social “por trás do prato” com a 
garantia do acesso contínuo e permanente à alimentação adequada em quantidade e qualidade. 
Em um segundo momento, registramos fotos e vídeos da produção de refeições e os utilizamos 
como elementos visuais junto com a narração, que possibilita o entendimento sobre a temática 
e aproximação com o público. Por fim, criamos o material final (em formato reels no Instagram) 
e o publicamos no perfil oficial dos Restaurantes Universitários da UFRJ. Ademais, foi produzido 
um QR Code para acesso direto ao material. 
Resultados: Destaca-se que a divulgação do vídeo e seu grande alcance na rede social 
proporcionam o conhecimento quanto ao processo produtivo das refeições do Restaurante 
Universitário (RU) da UFRJ, bem como reafirma o compromisso com a segurança alimentar de 
todos os comensais, principalmente os estudantes. O RU é um importante equipamento público 
de SAN, que possibilita o acesso à uma alimentação adequada, com produção e distribuição de 
refeições culturalmente diversificadas, equilibradas nos princípios nutritivos, seguras do ponto 
de vista higiênico-sanitário, economicamente justa e em consonância com os princípios de 
proteção ambiental e uso racional dos recursos naturais.  
Conclusão/Considerações finais: Conclui-se que a garantia do direito à alimentação 
adequada e saudável compreende aspectos políticos, sociais, econômicos, culturais e 
sustentáveis que assegurem a produção e distribuição de refeições no âmbito universitário. 
Desse modo, o Restaurante Universitário pode ser entendido como espaço de reflexão sobre 
questões que envolvam o ato de se alimentar, em que se tem como aspectos centrais a 
valorização do alimento e ambiente de socialização.  
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O estilo parental pode ser definido como um conjunto de atitudes presentes na relação pais-
filhos, que determinam o clima emocional no qual ocorrem as práticas parentais, com o intuito 
de educar e/ou modular comportamentos dos mesmos (Darling; Steinberg, 1993 apud 
Cauduro; Reppold; Pacheco, 2017). A abordagem integrada de família, escola e profissionais de 
saúde desempenha um papel importante na promoção de hábitos alimentares saudáveis 
(Queiroz, 2023), através da promoção de educação nutricional para essas crianças e 
posteriormente seus responsáveis. O objetivo da pesquisa foi estudar a relação entre o estilo 
parental exercido durante as refeições e o comportamento alimentar de pré-escolares. Foi 
realizado um estudo observacional transversal com responsáveis de pré-escolares na faixa 
etária de 3 a 6 anos, de uma creche filantrópica da zona oeste do Rio de Janeiro. Foram coletados 
dados sociodemográficos, de estilo parental e o comportamento alimentar infantil das crianças 
representadas entre abril e junho de 2024, sob aprovação do Comitê de Ética em Pesquisa com 
CAEE 93050618.8.0000.5285. Aplicou-se aos responsáveis um formulário online criado na 
plataforma Google Forms, contendo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, somado a 4  
blocos: 1. identificação; 2. dados socioeonômicos (faixa etária, sexo, raça, nível de escolaridade 
e posse de itens domésticos, acesso a serviços públicos e renda); 3. Questionário de Estilos 
Parentais na Alimentação (Cauduro; Reppold; Pacheco, 2017) e 4. Questionário do 
Comportamento Alimentar da Criança (Viana; Sinde, 2008). Foram avaliadas 16 mães e 17 
crianças (sendo 2 gemelares) distribuídas entre as faixa etária de até 24 anos e 25-35, ambas 
com 31,25% e 35-50 anos (37,5%), pardas (62,5%), com ensino médio completo (62,5%) e de 
classe social baixa (75%). Através da escala “interesse por comida”, encontrou-se pontuação 
maior em crianças cujos pais exerciam um estilo parental indulgente. Já o “desinteresse por 
comida” se mostrou mais relacionado ao estilo autoritário. Os resultados apontam para 
relações que precisam ser aprofundadas, que são relevantes para esse tipo de população, 
vulnerável social e biologicamente e que pesam o fato da pequena amostra, porém, que também 
mostram sua relevância por serem derivados do primeiro estudo diagnóstico da população pós 
pandemia. Esse trabalho pôde contribuir na criação e elaboração de estratégias, tais como 
atividades de educação nutricional com os pais e crianças, no sentido de modular o 
comportamento educativo parental em populações de baixa renda, a fim de promover 
comportamentos alimentares infantis mais saudáveis. 

Referências  

QUEIROZ, S.G. Seletividade alimentar e sua relação com o baby-led weaning. Monografia (Graduação em Nutrição) 
- Universidade Federal de Pernambuco, Recife, 2023. 

VIANA V.; SINDE, S. O comportamento alimentar em crianças: Estudo de validação de um questionário  numa 
amostra portuguesa (CEBQ). Análise Psicológica. v. .26, N. 1. 2008. Disponível em:  
http://publicacoes.ispa.pt/publicacoes/index.php/ap/article/view/480/pdf 

CAUDURO G. N.; REPPOLD, C. T.; PACHECO, J. T. B Adaptação Transcultural do Questionário de Estilos Parentais 
na Alimentação (QEPA). Avaliação Psicológica, v. 16, n. 3, p. 293-3002017. DOI: 
http://dx.doi.org/10.15689/ap.2017.1603.12452. Disponível em: 
http://pepsic.bvsalud.org/pdf/avp/v16n3/06.pdf Acesso em: 27 set. 2023. 

Palavras chaves: Comportamento alimentar; Parentalidade; Práticas parentais; Pré-escolar; Creche. 

Apoio/Fomentos: - 

mailto:larissa.oliveira@edu.unirio.br


 

123 



 

124 

RESGATE A CULTURA DOS CHÁS: UMA EDUCAÇÃO NUTRICIONAL COM A TERCEIRA 
IDADE 

 
THAIS MACHADO CANDIDO, ANA JULIA CORTELETTI, JEAN ALESSANDER DE OLIVEIRA DE 

CASTRO, MARCELA BASTOS SIMÕES, SÔNIA MARIA BERBAT ANDRADE PAULA 

Faculdade Bezerra de Araújo 

thaismachado.nutri@gmail.com 

 

Introdução: A cultura dos chás está presente na sociedade desde a antiguidade. No Brasil, suas 

propriedades e benefícios são apoiados e catalogados pela ANVISA. No curso de nutrição, nós temos 

contato com o mundo dos fitoterápicos e seus benefícios e em que situações aplicamos esse 

conhecimento. Já em nosso estágio de Saúde Coletiva, no núcleo de estágio da faculdade em uma 

comunidade da zona oeste do Rio de Janeiro-RJ, a equipe realiza atendimento clínico e promove a 

educação nutricional, incentivando o uso de alimentos in natura ou minimamente processados, 

evitando sucos processados, refrigerantes e outras bebidas ultra processadas na comunidade local. Foi 

quando, em uma das apresentações, identificamos a necessidade de realizar um trabalho voltado para 

o consumo dos chás, seus benefícios e seu modo correto de preparo. De acordo com o Guia Alimentar 

para a População Brasileira (2014), os profissionais de saúde devem promover a educação alimentar 

e a promoção da saúde, considerando as culturas locais. Objetivo: O presente trabalho teve como 

proposta levar o conhecimento aprofundado sobre os benefícios que os chás trazem, juntamente com 

as instruções de preparo e suas aplicações, em apresentações semanais. Também tivemos a ideia de 

desenvolver um material bibliográfico, com uma linguagem mais simples, sobre o preparo dos chás 

e seus benefícios. Metodologia: Foram realizados uma sequência de encontros, uma vez por semana, 

durante nosso período de estágio. Nesses encontros, através de rodas de conversa, nós apresentamos 

alguns chás, explicando seus benefícios e modo de preparo correto para aproveitar as propriedades 

de cada um. Além disso, houve degustação dos chás, oficinas culinárias, atividades lúdicas, entre 

outros. As atividades foram programadas e realizadas pelos estagiários juntamente com a docente e 

preceptora do estágio de Saúde Coletiva de nossa instituição. Durante o período foram apresentados 

chás de Capim limão, gengibre, hortelã, manjericão, folha de amora, chá preto com laranja e limão, 

boldo, folhas de goiabeira, erva cidreira, chá verde, entre outros. Resultados: Conseguimos, através 

desse trabalho, sensibilizar o público atendido sobre a temática apresentada, resgatando o 

conhecimento popular sobre plantas medicinais, utilizadas no preparo de chás, que se perderam ao 

longo do tempo com o alto consumo de ultraprocessados. Ao fim do período de estágio foi 

apresentado o trabalho de conclusão do mesmo, juntamente com o E-Book das plantas medicinais 

presentes no cotidiano da comunidade local e que são de fácil acesso. Conclusão: Nosso objetivo 

inicial, de sensibilizar o grupo e resgatar o costume milenar dos chás, foi alcançado. As práticas 

educativas proporcionaram uma experiência interativa com o grupo de convivência da terceira idade, 

permitindo o desenvolvimento de habilidades culinárias e a compreensão da importância das escolhas 

alimentares saudáveis no cotidiano de cada uma. 
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Introdução: O Restaurante Universitário (RU) da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) 
é um equipamento social de ações de Educação Alimentar e Nutricional (EAN) que se reafirma 
como ambiente cidadão promotor de segurança alimentar e nutricional. Por um lado, produz 
alimentação que aplica diariamente o Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB) no 
cardápio, por outro, realiza atividades de EAN e pesquisa. Este relato é uma experiência 
pedagógica que articula trabalho de campo de doutorado de nutricionista do RU com ações de 
EAN na formação em nutrição. Objetivo: Problematizar alimentação saudável a partir de 
reflexões sobre a dieta domiciliar dos estudantes usuários do RU. Metodologia: Na primeira 
etapa de territorialização realizada pelo grupo de 9 alunos com a doutoranda estimou-se o 
público-alvo, dimensões e funções espaciais, agentes e suas funções, horários da produção e do 
atendimento ao público. Após reunião colaborativa, foi definida a data 01/12/2023, o local da 
ação, na saída do restaurante, e materiais pedagógicos. Os alunos elaboraram impressões de 
alimentos diversos em figuras plastificadas, totalizando 59 alimentos que variaram de 
alimentos in natura a ultraprocessados, utilizando 3 pratos e 2 mesas de apoio. A atividade 
durou 2 horas e 30 minutos (de 10:30 às 13 horas) e foi dividida em 3 momentos: o primeiro 
consistiu em abordar os universitários e sugerir que eles montassem um típico jantar utilizando 
as figuras para representar os alimentos. A partir disso, o grupo perguntava aos participantes 
se eles mudariam algo naquela refeição com o intuito de torná-la mais saudável, instigando a 
reflexão sobre o que representa uma alimentação saudável, segundo os fundamentos do GAPB. 
Na última etapa, os estudantes perguntaram se os participantes classificam as refeições do RU 
como saudáveis, buscando compreender os motivos para as respostas positivas e negativas. Foi 
disponibilizado um formulário em papel para que os alunos deixassem um feedback qualitativo. 
Resultados: Na montagem dos pratos, observamos um receio em relação ao consumo de 
ultraprocessados, como alimentos não saudáveis, ao mesmo tempo que uma necessidade de 
adaptação para um prato mais adequado. Depois, os participantes perceberam ausência de 
figuras, por exemplo bebidas alcoólicas e farofa industrial, que seriam por eles consumidos. Por 
fim, ficou claro a dificuldade de efetivação de uma alimentação saudável, por falta de tempo, 
recursos financeiros, falta de equipamentos básicos como geladeira, fogão, utensílios culinários 
e resistência à distância de supermercados e feiras em relação à suas moradias. Eles 
reivindicaram ações de EAN, dinâmicas interativas, que fossem em prol da formação e 
permanência de hábitos alimentares saudáveis na UFRJ. Conclusão: Há diversos entraves para 
o estudante fazer uma alimentação adequada em casa durante o processo de permanência na 
universidade. Eles dependem do RU para obter as suas principais refeições diárias de acordo 
com GAPB. 
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Introdução: A rotulagem nutricional frontal (RNF), recentemente implementada no Brasil, é 
um selo de lupa com a informação “alto em” açúcares adicionados, gorduras saturadas e/ou 
sódio. O selo deve ser aplicado aos rótulos de produtos que ultrapassem os limites 
estabelecidos pela legislação vigente desses nutrientes críticos para a saúde. Essa é uma 
estratégia que busca contribuir para a garantia do direito do consumidor por uma informação 
clara. Diversos países da América Latina adotaram essa política e já observam o impacto 
positivo no enfrentamento a doenças crônicas associadas a má alimentação. Objetivo: Dialogar 
com participantes de um evento de extensão da UFRJ sobre a rotulagem nutricional frontal e 
seu impacto nas escolhas alimentares. Metodologia: Foi realizada uma ação educativa, 
desenvolvida pela equipe do projeto de extensão ESAURA – Escolha Saudável Utilizando 
Rótulos de Alimentos, durante o Verão com Ciência da UFRJ-Macaé, em fevereiro de 2024. A 
ação foi dividida em dois momentos. O primeiro consistiu em uma apresentação sobre a RNF e 
o segundo foi uma dinâmica com perguntas sobre a RNF e as escolhas alimentares, na qual cada 
participante deveria sinalizar com cartões nas cores verde ou vermelha, se consideravam a 
resposta verdadeira ou falsa, respectivamente, gerando um debate que foi mediado pelas 
estudantes extensionistas. Ao final, todos preencheram uma ficha de avaliação da ação. 
Resultados: A ação contou com dez participantes, sendo nove estudantes universitários e um 
professor da educação básica de Macaé, que afirmaram já ter visto a RNF nos rótulos de 
alimentos. A questão que gerou mais debate entre os participantes foi sobre considerar um 
“suco de caixinha” sem RNF como uma bebida saudável. Muitos desconheciam sobre a 
substituição de açúcar, para evitar a RNF, por edulcorantes. O debate e as respostas das fichas 
de avaliação evidenciaram que todos consideram que a RNF atrai a atenção do consumidor e 
que impactará nas escolhas alimentares. No entanto, os participantes acreditam que o baixo 
custo e a praticidade de alguns ultraprocessados são características que pesam na decisão dos 
consumidores. Salienta-que o professor participante manifestou interesse em replicar a ação 
com seus alunos do ensino médio, o que demonstra o potencial de capilarização da extensão 
universitária. Embora a ação tenho focado na RNF, aproveitou-se para debater sobre as outras 
mudanças na legislação sobre a rotulagem de alimentos e para divulgar as orientações do Guia 
alimentar para a população brasileira, destacando a importância de associar a RNF à leitura da 
lista de ingredientes para identificação dos ultraprocessados. Conclusão:  A ação promoveu o 
diálogo sobre a RNF e incentivou a criticidade para as escolhas alimentares. Igualmente, 
oportunizou o desenvolvimento da escuta ativa e aprendizado prático propiciado pelo 
protagonismo das estudantes extensionistas.  
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Embora pessoas transgênero (trans) sempre tenham existido, historicamente foram colocadas 
à margem da sociedade com impacto no acesso à educação e, consequentemente, ao mercado 
de trabalho. Estima-se que 90% das mulheres trans e travestis no Brasil tenham o trabalho 
sexual como única opção e principal fonte de renda (BENEVIDES, 2022). Diante deste contexto, 
o curso de extensão do programa  TransGarçonne da UFRJ tem como objetivo qualificar pessoas 
trans para atuar no setor de Hospitalidade/Gastronomia. O objetivo deste estudo é avaliar os 
avanços e as limitações encontradas para a realização do curso de 2023. Como metodologia 
foram analisados: i) relatórios do curso, ii) cadernos de campo do extensionista da educação, 
iii) perfil do público e iv) processo seletivo. Como resultado, observamos que a divulgação do 
curso pelas redes sociais foi satisfatória tendo recebido 108 candidaturas para 25 vagas. Foi 
elaborado um documento com as normas para participação no curso em formato de edital, o 
que significou um avanço em relação aos cursos anteriores. O perfil do público foi identificado 
por meio de realizado no formulário google forms. Em relação ao gênero, cerca de 40,7% se 
identificaram como mulheres trans, 23,1% homens trans, 13% travestis, 10,3% 
transmasculinos e 12% não-bináries. A maioria declarou identidade de gênero feminina, o que 
pode estar relacionado a maior dificuldade de terem acesso ao mercado de trabalho. Conforme 
Paniza e Moresco (2022), as identidades trans masculinas podem ter mais passabilidade, 
performar mais facilmente a cisgeneridade e obter melhor acesso ao mercado de trabalho. Em 
relação à raça, cerca de 65,7% se identificaram como pessoas pretas ou pardas, 28%  brancos, 
5,6% indígenas e amarelos, o que sinaliza a interseccionalidade de grupos minoritários de 
direitos. Foram realizadas entrevistas remotas com os candidatos por meio da plataforma de 
vídeo whatsapp. Apesar dos esforços de comunicação, muitos candidatos não participaram da 
entrevista, o que pode estar relacionado à dificuldade de acesso a internet. O curso ocorreu 
durante duas semanas de forma presencial e remota, totalizando 48 horas. A dificuldade de 
espaço físico nos laboratórios limitou a realização das aulas práticas. Foram abordados 
conteúdos relacionados à disciplina de Café, Bares e Bebidas do curso de Gastronomia da UFRJ, 
sendo acrescidos conteúdos de etiqueta profissional e orientação profissional, cuja 
contribuição é apontada por Almeida e Vasconcellos (2018), além do seminário e da troca de 
experiências com pessoas trans que atuam no mercado de gastronomia. Ao final do curso, dos 
21 participantes aprovados no processo seletivo 17 concluíram. Como considerações, para as 
próximas edições,  se coloca a necessidade de rever o conteúdo do curso por meio das 
avaliações realizadas pelos participantes, o processo seletivo, bem como a ampliação  da carga 
horária, buscando melhorias no processo formativo.  
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Os altos índices de encarceramento no Brasil evidenciam a desigualdade econômica, 

social, racial e de gênero (SOBRINHO, 2014), quando observamos que os impactos do cárcere 
são especialmente danosos à população negra, mulheres, pobres e vulnerabilizados (OLIVEIRA, 
2018). A gastronomia tem sido empregada em ações universitárias como recurso para 
minimizar contrastes sociais. O GastroJus - Gastronomia e Justiça Social é uma ação de extensão 
da Universidade Federal do Rio de Janeiro, em parceria com o Projeto Justiça para Elas e o 
Fórum Permanente de Saúde no Sistema Penitenciário do Rio de Janeiro, com apoio do Tribunal 
de Justiça do Estado do Rio de Janeiro, que visa capacitar mulheres cis e pessoas trans, que 
passaram pelo sistema prisional proporcionando oportunidade de trabalho em unidades de 
alimentação ou de forma autônoma. O curso, com carga horária total de 24 horas, foi dividido 
em oito encontros, com aulas teóricas e práticas, e aconteceu no período de Outubro a 
Dezembro de 2022. O presente estudo, inserido no projeto GastroJus, visou compreender os 
aspectos que motivaram a participação no projeto e perspectivas futuras. Para tanto, ao final 
do curso, foi aplicado questionário com respostas fechadas para os participantes (n=15),entre 
18 a 56 anos em maior parte com ensino médio incompleto (54%), onde as perguntas foram: 
“O que te motiva a vir para o curso?” e “Ao terminar o curso você pretende:”. Os participantes 
poderiam selecionar mais de uma opção de resposta. Observou-se que 80% dos participantes 
relataram como principal fator motivacional para comparecimento ao curso o “Acolhimento” 
(80%), seguido de “Conhecimento adquirido” (73,3%),“Estar em uma universidade”(60%) e 
“Café da manhã e degustação das preparações” e “Integração com as demais alunas”, 
selecionadas por 20% dos participantes. Quanto à perspectiva, 73,3% dos participantes 
gostariam de fazer novos cursos, 53,3% almejam uma oportunidade com carteira assinada, 
40% esperam ter seu próprio negócio e 20% montar um negócio com outro participante. A 
partir dos resultados observados, verifica-se a necessidade de recepcionar tal público na 
sociedade, visto que o acolhimento aparece como principal fator de motivação para 
comparecimento ao projeto. O investimento na capacitação dessa população também se mostra 
importante, ao observar-se que a busca por conhecimento foi sinalizada por muitos 
participantes, assim como a oportunidade de estar em uma universidade, outro aspecto 
motivacional encontrado, que integra-se à pretensão de realizar novos cursos. Diante da 
necessidade da reinserção na sociedade, grande parte da população do estudo demonstrou 
anseio por vínculo empregatício com carteira assinada e/ou buscar independência a partir do 
seu próprio negócio. Assim, conclui-se que o emprego de esforços na elaboração de cursos de 
capacitação profissional para o grupo investigado torna-se indispensável na reinserção destes 
no mercado de trabalho. 
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Mundialmente, cerca de 1 bilhão de toneladas de alimentos são desperdiçados e neste ranking, 
o Brasil está entre os 10 primeiros países. O desperdício de alimentos e os resíduos gerados, 
são assuntos de grande preocupação e uma forma de conscientizar sobre o tema é a aliança 
entre a extensão universitária e a comunidade (SANTOS, 2020). Nesta perspectiva foi criado o 
Projeto de Extensão “Aproveitamento Integral dos Alimentos: Nas Redes Sociais e na Escola’’. 
O objetivo deste trabalho é apresentar as atividades desenvolvidas pelo projeto que visam 
promover o conhecimento sobre o uso integral dos alimentos e a sua contribuição para uma 
alimentação mais saudável e sustentável. Criado em 2021, o projeto conta com a colaboração 
de alunos extensionistas, nutricionistas e docentes dos cursos de Nutrição e Química da UFRJ. 
O tema “aproveitamento integral dos alimentos” é abordado por meio da utilização das redes 
sociais e de visitas presenciais a escolas públicas municipais da cidade de Niterói-RJ. Para isso, 
foram desenvolvidas oficinas culinárias e o compartilhamento de informações na mídia social 
do projeto. Entre os anos de 2022 e 2023, foram realizadas 9 oficinas culinárias que 
apresentaram o tema de forma lúdica para alunos de 8 a 11 anos, matriculados no 3º e 4º anos 
do ensino fundamental. Ao todo, 183 crianças participaram das oficinas e, acompanhadas por 
extensionistas, prepararam receitas com partes de alimentos usualmente descartadas. Antes 
das atividades práticas, houve uma exposição oral sobre sazonalidade dos alimentos e o uso da 
compostagem como aproveitamento de resíduos orgânicos. Para a realização das oficinas, 
foram fornecidos a receita, os utensílios, os equipamentos e os ingredientes necessários, 
previamente medidos e pesados. As preparações elaboradas em 2022 foram o “Bolo de Banana 
com Casca” e o “Bolo de Chocolate com Talos de Agrião”. Em 2023, foi elaborado somente o 
último bolo citado. No final de cada oficina, os alunos degustaram os bolos de formato “cupcake” 
e preencheram teste de aceitabilidade demonstrando ótima aceitação (DUTCOSKY, 2013), com 
médias de 97,05% em 2022 e 97,57% em 2023. Outra forma de atuação do projeto é por meio 
das redes sociais, uma vez que elas proporcionam maior engajamento e participação, 
colaborando para a divulgação do tema a uma audiência diversificada, o que possibilita o 
aumento da conscientização sobre tal problema e promove alternativas sustentáveis. Nelas, o 
projeto compartilha receitas utilizando partes usualmente descartadas, informações sobre os 
benefícios do aproveitamento de cada alimento, sua diversidade, utilização em preparações 
culinárias, bem como seus componentes e as reações químicas. As oficinas culinárias, somadas 
ao uso das redes sociais, constituem uma alternativa de incentivo ao aproveitamento integral 
dos alimentos, sendo uma forma de compartilhar, educar, engajar e inspirar as pessoas a 
adotarem práticas mais saudáveis e sustentáveis.  
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Introdução: Os Restaurantes Universitários são espaços coletivos dedicados à oferta de 
refeições que promovam hábitos alimentares saudáveis e a segurança alimentar e nutricional 
aos estudantes. Nesses locais é comum encontrar desperdícios em diferentes etapas do 
processo produtivo. O monitoramento dos indicadores de desperdício é importante para 
aprimorar a eficiência e reduzir os impactos econômicos, ambientais e sociais. Objetivo: 
Avaliar o desperdício de alimentos por meio do resto-ingestão em um restaurante universitário 
na cidade do Rio de Janeiro. Método: Estudo transversal, quantitativo e descritivo, realizado a 
partir de dados secundários fornecidos pela empresa terceirizada responsável pela operação 
do RU, de janeiro a junho de 2023 (114 dias). A análise concentrou-se no turno do almoço, 
devido ao maior volume de refeições produzidas. O resto-ingestão foi medido através da 
pesagem do cesto de lixo na área de devolução de bandejas, excluindo partes não comestíveis. 
As pesagens foram feitas com uma balança industrial. A quantidade  de refeições servidas foi 
contabilizada por catracas eletrônicas do restaurante. Foram calculados o consumo médio de 
alimentos por refeição, o resto-ingestão per capita e o percentual de resto. Para calcular a 
quantidade de pessoas que poderiam ser alimentadas com o desperdício do resto ingestão, foi 
considerada a seguinte fórmula: n° de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto 
ingestão = Resto-ingestão/Consumo médio de alimentos por refeição. Resultados: Em média 
foram servidas 35.425 refeições, com uma produção de 23.099 kg de alimentos. O maior 
número de refeições servidas foi em maio, chegando a 48.500 refeições, enquanto fevereiro 
teve 15.964 devido à semana de provas finais da universidade. A unidade teve uma média de 
resto ingestão de 1.035kg, com um percentual de 4,82% e 30,05g per capita. A variação de resto 
ingestão foi de 589kg (fevereiro) a 1.348kg (junho). O consumo médio de alimentos por 
refeição foi em média de 629 g, portanto, 1.655 pessoas poderiam ser alimentadas com a 
quantidade total desperdiçada. Os resultados podem ser considerados aceitáveis, dentro do 
percentual de até 5% e dos limites de 15 a 45g per capita indicados na literatura. Conclusão: A 
unidade obteve resultados satisfatórios quanto ao desperdício medido pelo resto-ingestão. 
Campanhas educacionais realizadas no local, uso de fichas técnicas e atualizações no cardápio 
podem ter contribuído para uma boa aceitação da refeição. Apesar disso, uma grande 
quantidade de pessoas poderiam ser alimentadas com a quantidade desperdiçada. O controle 
do resto ingestão é crucial para alcançar metas globais de redução do desperdício de alimentos, 
mas é igualmente importante avaliar outros parâmetros de desperdício em todas as etapas do 
processo produtivo para maximizar a eficiência e promover práticas sustentáveis. 
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Introdução: O desperdício alimentar, além de um problema, é um desafio à segurança 
alimentar, à gestão dos recursos naturais e ao combate às mudanças climáticas. Compreender 
possíveis pontos por meio da análise quantitativa de aspectos significantes para desperdício, 
auxilia no debate para soluções desse erro a fim de almejar práticas mais sustentáveis. 
Objetivo: Analisar o desperdício de alimentos a partir da sobra limpa e do resto das refeições 
principais ofertadas em uma escola municipal de Campinas, SP. Método: Estudo transversal, de 
natureza quantitativa, desenvolvido em uma escola da rede municipal de ensino do município 
de Campinas, SP, que contava com duas cozinheiras, responsáveis pelo preparo das refeições, e 
atendia cerca de 120 crianças, com idade entre 4 e 5 anos, em período parcial. Foram analisadas 
duas refeições principais/dia, relativas ao preparo do mesmo cardápio no período da manhã e 
da tarde. A coleta de dados ocorreu durante 15 dias, nos meses de fevereiro e março de 2022, 
in loco, por pesquisadoras treinadas. Todos os alimentos/ingredientes utilizados para o 
preparo das refeições principais ofertadas no período (30 refeições, no total) foram 
mensurados com o auxílio de uma balança. Foi descrita a média de peso total referente ao 
preparo das 30 refeições ofertadas no período de coleta, e apresentado o percentual relativo ao 
desperdício de alimentos referente a sobra limpa e ao resto dos pratos das crianças. Este estudo 
teve aprovação do Comitê de Ética da Unicamp (CAAE nº 42713521.8.0000.5404). Resultados: 
No período foram produzidos, em média, 40,3 kg de refeições principais/dia. Destes, em média, 
20% era desperdiçado como sobra limpa e 32% era desperdiçado como resto do prato das 
crianças. As refeições principais que tiveram maior percentual de sobra limpa foram: “risoto de 
carne, feijão, mamão/abacaxi” (56,1%); “risotto de frango com tomate, abobrinha refogada, 
abacaxi/melancia” (48,9%); e “ macarrão alho e óleo, peito de frango, mamão” (41,7%). Já as 
refeições principais que tiveram maior percentual de rejeição foram: “arroz integral, feijão 
carioca, batata doce refogada, ovo mexido, maçã” (56,9%); “arroz branco, feijão carioca, 
estrogonofe de carne, batata inglesa refogada, maçã” (43,9%); e “arroz branco, feijão carioca, 
bolinho de carne suína, salada de tomate, maçã” (41,5%). As refeições que apresentaram os 
maiores percentuais de sobra limpa não foram as mesmas que apresentaram os maiores 
percentuais de resto: a sobra limpa foi maior em preparações como ‘prato único’ (risoto, 
macarrão); já o resto foi maior em refeições cuja sobremesa era maçã. Conclusão: Em média, 
mais da metade (58,7%) dos alimentos preparados foram desperdiçados. A baixa aceitação do 
cardápio e erros de planejamento das quantidades totais de per capita pronto podem ter 
contribuído para esses valores. 
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Introdução 
A utilização integral dos alimentos representa uma estratégia eficaz para aprimorar a oferta de 
nutrientes, reduzir o desperdício, minimizar a produção de resíduos e otimizar os recursos 
financeiros, especialmente em comunidades economicamente desfavorecidas. No contexto 
brasileiro, destaca-se a dualidade entre a carência alimentar e a elevada taxa de desperdício, 
revelando uma disparidade para um país reconhecido como um dos maiores exportadores de 
alimentos. O hábito cultural de descartar casca de frutas e legumes priva a população dos 
benefícios nutricionais essenciais presentes nesses elementos.  
Objetivo 
Este estudo visa disseminar informações sobre o aproveitamento integral dos alimentos, 
incentivando gradualmente a modificação de hábitos e a valorização plena dos recursos 
alimentares. 
Metodologia 
Foi realizada uma ação social em uma instituição religiosa na zona oeste do Rio de Janeiro, 
fornecendo serviços essenciais como orientação jurídica, corte de cabelo, aplicação de flúor, 
teste de HGT, verificação da pressão arterial e orientação nutricional. A equipe de 
nutricionistas, supervisoras e acadêmica de nutrição, montou uma mesa com demonstrações 
de produtos, preparações e orientações sobre o aproveitamento integral dos alimentos, 
incluindo degustação de quiche de casca de abóbora, suco de casca de manga e torta de 
abobrinha, além de oferecer um e-book com receitas. O intuito foi sensibilizar a população 
sobre a importância do consumo integral dos alimentos, destacando os nutrientes 
desperdiçados e promovendo a substituição de produtos ultraprocessados por preparações 
caseiras. 
Resultados 
Os participantes da exposição nutricional experimentaram as preparações apresentadas e 
expressaram satisfação com os sabores. A população atendida demonstrou disposição para 
modificar alguns hábitos alimentares e compartilhar as receitas fornecidas no e-book, 
indicando que a ação informativa sobre os benefícios do aproveitamento integral dos alimentos 
foi bem-sucedida em despertar interesse e motivação. 
Conclusão 
A prática e informação oferecidas durante a ação social proporcionaram uma troca de 
conhecimentos e uma transformação nos hábitos alimentares arraigados na vida cotidiana da 
comunidade. Observou-se um aumento no estímulo para aproveitar integralmente os 
alimentos, bem como uma valorização de novas opções de pratos derivadas de um mesmo 
ingrediente. Isso promoveu o desenvolvimento de habilidades culinárias, com receitas básicas 
incorporadas à alimentação. Destaca-se a importância da formação de profissionais, 
principalmente nutricionistas, engajados em ações de educação e saúde. 
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INTRODUÇÃO: A prevalência de indivíduos com excesso de peso (sobrepeso e obesidade) tem 
crescido de maneira gradativa ao longo dos anos no Brasil. Entre 2006 e 2023 houve uma 
variação de 42,6% para 61,4% na população adulta. Nesse mesmo sentido, a literatura aponta 
o aumento do excesso de peso em domicílios em situação de insegurança alimentar (IA) no país. 
OBJETIVO: Analisar a relação entre a IA e o excesso de peso em famílias do município do Rio 
de Janeiro (MRJ).  METODOLOGIA: Trata-se de um estudo transversal com dados do I Inquérito 
sobre a Insegurança Alimentar no MRJ. Considerou-se as informações dos chefes de família com 
idade de 20 a 59 anos (n=1.073). O índice de massa corporal (IMC) foi calculado com base no 
peso e altura autorreferidos. Utilizando os pontos de corte da Organização Mundial da Saúde 
para adultos, o IMC foi classificado em: baixo peso (IMC≤18,5 kg/m²), eutrófico (IMC 18,6-24,9 
kg/m²), sobrepeso (IMC 25-29,9 kg/m²), e obesidade (IMC≥30,0 kg/m²). A Escala Brasileira de 
Insegurança Alimentar (EBIA) foi utilizada para classificar a situação dos domicílios em 
segurança alimentar ou níveis de IA (leve, moderada ou grave). Para esse estudo, foi realizado 
o agrupamento em segurança alimentar, IA leve, e IA moderada/grave. Realizaram-se as 
prevalências e intervalos de confiança de 95% (IC95%)  através do software STATA 16.  
RESULTADOS: Nas chefias em segurança alimentar, houve maiores prevalências de eutrofia 
(70,5%, IC95% 65,1;75,4) quando comparada a obesidade (52,8%, IC95% 45,1; 60,3). Já nas 
chefias em IA leve, observou-se maiores prevalências de obesidade (25,8%, IC95% 19,6;33,1). 
Por fim, nas chefias de família com IA moderada/grave, encontraram-se maiores proporções de 
baixo peso (61,8%; IC95% 33,5;83,9) e obesidade (21,5%; IC95% 15,6;28,8), evidenciando um 
aparente paradoxo. Todas variáveis foram associadas significativamente (p<0,05). 
CONCLUSÃO: Os resultados expostos evidenciaram a relação entre a IA e o excesso de peso 
(sobrepeso e obesidade) nas chefias de família do MRJ, sobretudo em seus níveis mais graves. 
Apesar do avanço de discussões na temática, são escassos estudos que avaliem esse paradoxo 
a nível municipal. A análise desses dados permite nortear e corroborar com políticas públicas 
municipais direcionadas a vigilância epidemiológica do excesso de peso e no combate à fome.  
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Introdução: O baixo consumo de alimentos in natura e minimamente processados em paralelo 
à elevada ingestão de ultraprocessados é um problema de Saúde Pública que associa-se ao 
desenvolvimento da obesidade e outras comorbidades crônicas não transmissíveis. Objetivo: 
Avaliar os hábitos alimentares, o acesso e o consumo de marcadores da alimentação entre 
indivíduos atendidos na Equipe Multiprofissional integrada à Atenção Primária à Saúde 
(eMulti) pela Nutrição. Metodologia: Trata-se de um estudo transversal com indivíduos 
atendidos pela primeira vez no eMulti no município do Rio de Janeiro. A coleta de dados foi 
realizada por estagiárias da Nutrição a partir da aplicação de um questionário estruturado 
contendo informações sobre as condições sociodemográficas, dados clínicos, local de acesso 
dos alimentos, preparo e realização das refeições, ingestão de água, e o consumo de marcadores 
da alimentação saudável (MAS: feijão, arroz, frutas e verduras e/ou legumes) e não saudável 
(MANS: bebidas adoçadas, embutidos, macarrão instantâneo/salgadinhos; e biscoitos 
recheados, doces e guloseimas) propostos pelo Sistema de Vigilância Alimentar e Nutricional 
(SISVAN). Resultados: Dentre os 48 indivíduos entrevistados, 29,2% eram pretos, 35,4% 
pardos, 31,3% brancos e 87,5% apresentavam comorbidades, sendo a maior prevalência de 
diabetes mellitus (60,9%) e hipertensão arterial sistêmica (56,5%). Dentre a população preta e 
parda, 54,2% possuíam uma ou mais comorbidades. No que tange aos hábitos alimentares, 
79,1% dos indivíduos preparavam suas próprias refeições, sendo que 75% destes eram 
mulheres e 85,4% utilizavam tempero natural, enquanto 35,4% relataram temperos 
industrializados. Quase todos os indivíduos (97,9%) realizavam suas refeições em casa, e 
72,9% alimentavam-se assistindo à televisão e/ou mexendo no celular/ computador. O almoço 
(97,9%) foi a refeição mais prevalente, sendo que para 46% dos indivíduos o almoço consistia 
na única grande refeição do dia e 33,3% consumiam 1 litro de água ou menos. A feira (29%) foi 
o local menos relatado para o acesso de alimentos in natura e 81% utilizavam carro, aplicativo 
e/ou transporte público para realizarem as compras dos alimentos. O feijão foi o MAS mais 
prevalente (81,3%), seguido de verduras e/ou legumes (68,8%), e frutas frescas (62,5%). Entre 
os MANS, as bebidas adoçadas foram os itens mais frequentes (47,9%) na alimentação, seguido 
de hambúrguer e/ou embutidos (31,3%), biscoito recheado, doces ou guloseimas (27,1%) e 
macarrão instantâneo (18,8%). Considerações finais: A maioria dos indivíduos que acessaram 
o serviço de Nutrição possuíam uma ou mais comorbidades e apresentaram hábitos 
alimentares não saudáveis e consumo de MANS que podem agravar essas condições clínicas. O 
consumo dos MAS mostrou-se favorável, no entanto, os locais de acesso dos alimentos são os 
mais caros e com ofertas de ultraprocessados.  
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Introdução: O Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB) de 2014 classifica os 
alimentos de acordo com seu grau de processamento em quatro grupos: grupo 1 - alimentos in 
natura ou minimamente processados; grupo 2 - ingredientes culinários; grupo 3 - alimentos 
processados; e grupo 4 - alimentos ultraprocessados (AUP), sendo conhecida como a 
classificação NOVA. Essas diretrizes visam promover uma alimentação adequada e saudável 
(AAS). Desde 2020, o Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) incorporou as 
recomendações do GAPB na sua atual resolução visando criar ambientes favoráveis à AAS. 
Objetivo: Descrever os alimentos/ingredientes ofertados em uma escola pública do município 
de Campinas-SP, segundo a classificação NOVA; e analisar se os AUP identificados estavam de 
acordo com a Resolução nº 6/2020, que dispõe sobre a oferta de alimentação escolar no âmbito 
do PNAE. Metodologia: Estudo transversal desenvolvido em uma escola municipal de 
Campinas, SP, que atendia cerca de 120 crianças com idade de 4 a 5 anos, em período parcial. A 
coleta de dados ocorreu durante 20 dias, compreendendo uma semana de dezembro de 2021 e 
três semanas em fevereiro e março de 2022, por pesquisadoras treinadas. Foram fotografados 
todos os alimentos disponíveis no estoque da escola. Após, foi feita a codificação dessas fotos e 
a dupla digitação dos dados em uma planilha de extração. Os alimentos foram categorizados 
segundo a classificação NOVA e analisados frente a atual Resolução do PNAE. Os achados foram 
descritos segundo frequências (absoluta e relativa). Este estudo teve aprovação do Comitê de 
Ética da Unicamp (CAAE nº 42713521.8.0000.5404). Resultados: Foram analisadas 194 fotos 
e identificados 60 alimentos/ingredientes disponíveis no estoque da escola. As quatro 
categorias de alimentos, definidas de acordo com o grau de processamento, estavam presentes 
no estoque, com pelo menos um alimento de cada categoria fazendo parte da rotina alimentar 
das crianças. Destes, 67% eram do grupo 1, 8% do grupo 2, 10% do grupo 3 e 15% do grupo 4. 
Dos AUP identificados, 33% não estavam em conformidade com a Resolução nº 6/2020 do 
PNAE. Conclusão: A maioria dos alimentos ofertados na escola em questão pertenciam ao 
grupo 1, demonstrando que a alimentação das crianças estava alinhada às recomendações do 
GAPB. Contudo, parte dos AUP servidos são proibidos de serem adquiridos com recursos do 
PNAE. Em vista disso, para que as escolas sejam ambientes promotores de saúde, e o PNAE 
corrobore com a segurança alimentar e nutricional dos escolares, as escolas devem estar 
totalmente alinhadas com a Resolução vigente. 
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INTRODUÇÃO 
O Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) é um importante programa para o 
fortalecimento da Agricultura Familiar (AF). Em 2009, o Ministério da Educação determinou, 
através da lei n° 11.947, que 30% dos valores repassados pelo Fundo Nacional de Alimentação 
Escolar (FNDE) às entidades executoras fossem destinados à compra de alimentos oriundos da 
AF, propiciando um crescimento da agricultura local e contribuindo para uma alimentação 
saudável dentro das escolas da rede pública (BRASIL, 2020). 
OBJETIVO 
Comparar o percentual de compras provenientes da AF nos municípios do estado do Rio de 
Janeiro (RJ) nos anos de 2021 e 2022. 
MÉTODOS 
Trata-se de um estudo quantitativo, transversal, do tipo analítico de base documental, em que 
foi analisado o percentual de compra dos alimentos da AF nos municípios do estado do RJ nos 
anos de 2021 e 2022, através do site eletrônico do FNDE, na seção “Dados da Agricultura 
Familiar” no endereço: https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-
programas/programas/pnae/consultas/pnae-dados-da-agricultura-familiar. Os municípios 
foram categorizados em: não comprou (0%), utilizou <30% do recurso repassado ou utilizou 
≥30% do recurso repassado pelo governo federal para compra de alimentos da AF. 
RESULTADOS 
Através do site do FNDE, foi possível analisar os dados referente à compra da agricultura 
familiar de 91 municípios no ano de 2021 e de 90 municípios no ano de 2022. No ano de 2021, 
36,26% dos municípios analisados utilizaram 0% do recurso financeiro repassado com a 
aquisição de alimentos pela AF, enquanto 41,76% e 21,98% dos municípios utilizaram, 
respectivamente, <30% do recurso e ≥30% do recurso. No ano de 2022, 14,44% dos municípios 
não adquiriram alimentos pela AF (0% do recurso repassado), enquanto 10,00% utilizaram 
<30% do recurso e 75,56% utilizaram ≥30% do recurso repassado. 
CONCLUSÃO 
Os resultados demonstraram um aumento dos municípios que utilizaram ≥30% do recurso 
repassado com a aquisição de alimentos provenientes da AF e uma redução daqueles que não 
compram alimentos da AF. A compra dos alimentos da AF possibilita a maior oferta de 
alimentos in natura e/ou minimamente processados, regionais e com maior diversidade de 
alimentos nos cardápios escolares.  Além disso, propicia o desenvolvimento econômico e 
sustentável para todos os municípios. 
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INTRODUÇÃO/CONTEXTUALIZAÇÃO 

Gestações de risco estão vinculadas a complicações que prejudicam a saúde, relacionadas a 
fatores clínicos e sociais adversos. Dentre esses fatores sociais, destaca-se a insegurança 
alimentar (IA) como potencializadora de tais complicações, que vão desde distúrbios 
nutricionais até agravos na saúde mental. Nesse cenário, estudos apontam o apoio social (AS) 
como agente protetor da IA, pois promove auxílio às gestantes quanto à aquisição de 
informações, suporte material e afetivo para que, assim, possam obter bens alimentícios e a 
manutenção do acesso aos alimentos. 
OBJETIVO 
Descrever a insegurança alimentar, o perfil sócio demográfico e de saúde de gestantes 
atendidas num Hospital de Referência em gestações de risco da região metropolitana do RJ e 
verificar possível  associação com o apoio social percebido. 
METODOLOGIA 
Entre os anos de 2017 e 2020, 260 gestantes vinculadas a um Hospital Universitário da região 
metropolitana do Rio de Janeiro,  foram analisadas quanto ao perfil de IA, através da Escala 
Brasileira de Insegurança Alimentar, quanto ao apoio social recebido, expresso em escores 
médios e avaliado pela Escala do Medical Outcome Study e quanto a fatores sociodemográficos 
e ligados à saúde da gestante. Foram utilizados modelos logísticos multinomiais, para 
estimativa da razão de chances (OR) e intervalo de confiança de 95% (IC95%). Inicialmente 
testou-se a associação bivariada das variáveis com a IA e aquelas com significância de até 20% 
foram levadas para os modelos multivariados. As variáveis sociodemográficas e ligadas à 
gestação associadas com a IA e com o AS foram testadas quanto ao confundimento e incluídas 
nos modelos brutos, aquelas com associações significativas foram incluídas nos modelos finais. 
RESULTADOS 
Dentre as 260 gestantes estudadas, mais da metade eram de famílias com IA, sendo 19,2% em 
IA moderada/grave. Em relação às características das gestantes, a maioria tinha idade 
compreendida entre 18 e 35 anos, com cor da pele/raça preta, parda ou indígena, com mais de 
8 anos de estudo formal, sem qualquer ocupação profissional, viviam com companheiro, 
habitavam domicílio com mais de 3 pessoas, possuíam renda familiar mensal de 1 a 3 SM e não 
recebiam qualquer benefício social. No que diz respeito ao apoio social, observou-se que o 
escore de maior média foi o relativo ao apoio afetivo percebido (89,7; IC95%:87,6;91,8). 
No modelo ajustado bruto, observou-se que as dimensões de apoio social que se associaram 
significativamente com IA foram o apoio de informação (OR= 0,98; IC 95%: 0,97-0,99) e de 
interação social positiva (OR = 0,97; IC95%: 0,96-0,99). 
CONCLUSÃO/CONSIDERAÇÃO FINAIS 
Destacou-se assim, a importância de tornar a rede de interações positivas mais eficazes para as 
gestantes, visando mitigar formas graves de insegurança alimentar, predominantemente 
causadas por condições socioeconômicas precárias e intensificar programas de cuidados na 
atenção à saúde da gestante.  
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Introdução: A omissão e a substituição de refeições está associada ao consumo de alimentos 
ultraprocessados. Objetivo: Analisar a associação entre a omissão e substituição de refeições 
com o consumo de marcadores da alimentação saudável (MAS) e não saudável (MANS). 
Métodos: Estudo transversal realizado com 255 adolescentes matriculados no 6º e 7º anos do 
ensino fundamental de duas escolas públicas na cidade do Rio de Janeiro. Foram coletados os 
dados sociodemográficos: residência em comunidades vulneráveis, número de residentes no 
domicílio, sexo e cor da pele do estudante, paridade materna e escolaridade do responsável. O 
consumo de MAS [i) feijão, ii) frutas, e iii) legumes/verduras] e MANS [i) bebidas adoçadas, ii) 
embutidos, iii) macarrão instantâneo/salgadinhos de pacote, e iv) biscoitos recheados, doces e 
guloseimas) no dia anterior à entrevista  (sim ou não) foi obtido por meio do Formulário 
SISVAN. Aplicou-se o teste qui-quadrado (ou exato de Fisher) e o teste t para avaliar as 
diferenças das proporções e valores médios das características sociodemográficas e dos 
marcadores da alimentação segundo a omissão (sim ou não) do desjejum, jantar e substituição 
do jantar por lanches  (>3 vezes/semana). Adotou-se a regressão logística multivariada para 
analisar a razão de chances dos MAS e MANS segundo a omissão e substituição de refeições. Os 
modelos foram ajustados pela idade, sexo, cor da pele, residir em comunidade vulnerável e 
escolaridade. Resultados: Dentre os 255 alunos, 144 (56,5%) eram do sexo feminino, 217 
(85,1%) moravam em comunidade, 104 (40,8%) tinham responsáveis com 9 anos ou menos de 
escolaridade, 95 (38,0%) recebiam bolsa família e 147 (57,6%) se consideravam pardos ou 
pretos. Houve maior prevalência para a omissão de desjejum (13,7%) e substituição do jantar 
por lanches (13,7%), e foram mais prevalentes para o sexo feminino, respectivamente 77,1% 
vs 53,2% (p=0,008) e 84,6% vs 55,0% (p=0,031). Ainda, a omissão do jantar (84,6% vs 38,7%, 
p=0,005) e sua substituição por lanches (60,0% vs 37,7%, p=0,035) foi mais prevalente entre 
os estudantes com responsáveis de menor escolaridade. Os modelos ajustados mostraram uma 
razão de chances positiva entre omissão do jantar e não consumir feijão (OR=4,13; IC95%:1,14-
15,00), e substituição do jantar e consumo de macarrão instantâneo/salgadinhos de pacote 
(OR=3,38; IC95%:1,55-7,39). Conclusão: A omissão e a substituição de refeições foi mais 
prevalente no sexo feminino e favoreceu o consumo de MANS. Destaca-se, assim, a necessidade 
de intervenções nutricionais e alimentares promotoras da alimentação saudável em ambientes 
escolares. 
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INTRODUÇÃO: Complicações metabólicas como as dislipidemias, estão se tornando mais 
evidentes em escolares. Estudos indicam que o local de moradia pode estar associado a padrões 
comportamentais indesejáveis como o sedentarismo e o elevado consumo de alimentos 
ultraprocessados,  impactando em prognósticos da saúde, como o status de peso e o perfil 
lipídico. OBJETIVO: Verificar a associação do local de moradia (urbano e rural) com o consumo 
de alimentos ultraprocessados, níveis de atividade física, estado nutricional antropométrico e 
com o perfil lipídico entre escolares de 6-10 anos incompletos, residentes no município de Rio 
das Ostras, RJ. METODOLOGIA: Estudo transversal, com estudantes entre 6 e 9 anos, realizado 
em novembro de 2019. Foram coletados dados antropométricos de peso e estatura de 399 
escolares, sendo 84 de duas escolas rurais e 315 de duas escolas urbanas, com o diagnóstico 
nutricional definido segundo valores críticos de IMC para idade (WHO, 2007). O perfil lipídico 
foi verificado em 223 escolares, sendo 59 de escolas rurais e 164 urbanas. Foram analisados o 
colesterol total, HDL-c, LDL-C e triglicerídeos, segundo pontos de corte da Sociedade Brasileira 
de Cardiologia, (SBC, 2019). Foram avaliados grupos alimentares pelo Questionário Alimentar 
do dia Anterior (QUADA-3) e o nível de atividade física pelo questionário do Dia Típico de 
Atividade Física (DAFA). Foi utilizada regressão logística binária ajustada por localidade para 
estimar a Odds Ratio (OR) e o intervalo de confiança 95% por meio do programa SPSS versão 
21,0. Em todas as análises foi adotado o valor de p <0,05 para significância estatística. A 
pesquisa foi aprovada pelo comitê de ética CAEE 17781619.31001.5699. RESULTADOS: A 
prevalência de sobrepeso foi de 15,3% e 14,8% de obesidade, sendo respectivamente 15,6% e 
14,3% na área rural e de 15,7% e 15,4% na área urbana (p>0.05). Os escolares urbanos 
consumiram mais alimentos ultraprocessados em duas ou três refeições que os escolares 
rurais. Os escolares das áreas rurais utilizam mais o deslocamento passivo de sua casa até a 
escola (p<0.001) e realizam menos atividade física de forma rápida (p<0.001). A razões de 
chances (OR) estatisticamente inferiores a 1 indicam que o colesterol total elevado, o colesterol 
LDL elevado, o Colesterol HDL abaixo e os triglicerídeos elevados são mais frequentes entre os 
escolares rurais (categoria de referência) que entre os escolares urbanos, com significância 
estatística. CONCLUSÃO: As associações verificadas indicam uma complexa interação entre o 
local de moradia com os parâmetros comportamentais e de saúde, devendo cada localidade ser 
observada de acordo com as suas particularidades. 
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INTRODUÇÃO 
A Resolução RDC 216 de 2004 (Ministério da Saúde), estabelece o Regulamento Técnico de Boas 
Práticas para Serviços de Alimentação, garantindo a segurança e qualidade dos alimentos em 
todas as etapas do processo produtivo. Essa resolução fornece diretrizes detalhadas para a 
elaboração de checklists, que são ferramentas essenciais para avaliar as condições higiênico-
sanitárias dos estabelecimentos. Com os checklists, é possível identificar pontos críticos, 
assegurar a conformidade com as normas e implementar ações corretivas quando necessário. 
Em restaurantes universitários, a aplicação rigorosa desses checklists promove a confiança e o 
bem-estar dos usuários, assegurando a qualidade e segurança dos alimentos. 
 
OBJETIVO 
Avaliar as condições higiênico-sanitárias do restaurante universitário de uma universidade 
localizada na cidade do Rio de Janeiro. 
 
METODOLOGIA 
Estudo exploratório e descritivo conduzido em um restaurante universitário para avaliar as 
boas práticas, utilizando o checklist da RDC 216/2004. Este checklist abrangeu diversos 
aspectos do estabelecimento, como recursos humanos, condições ambientais, instalações, 
equipamentos, sanitização, produção, embalagem e controle de qualidade. As opções de 
resposta para o checklist foram: “Conforme” (C) quando o restaurante atendia aos critérios 
exigidos, “Não Conforme” (NC) quando havia não-conformidade, e “Não Aplicável” (NA) quando 
o item não era pertinente ao local avaliado. Os itens marcados como “Não Aplicável” foram 
excluídos da análise. O checklist foi aplicado de forma sistemática pelas alunas bolsistas do 
estudo, em dias aleatórios, uma vez por semana, entre os meses de agosto de 2023 e novembro 
de 2023. Foi calculada a média dos percentuais de inadequação para cada um dos tópicos 
avaliados. 
 
RESULTADOS 
Durante a avaliação no restaurante universitário utilizando o checklist da RDC 216/2004, 
identificou-se que o item com maior não conformidade (38,5%) foi a Manutenção e conservação 
de equipamentos, móveis e utensílios. Em seguida, destacaram-se os manipuladores, com 
23,0% de inadequações, seguido por matérias-primas, ingredientes e embalagens, e Controle 
integrado de vetores e pragas urbanas, ambos com 15,4% de não conformidades. Por último, a 
higiene de instalações, equipamentos, móveis e utensílios apresentou 7,7% de não 
conformidades. 
 
CONCLUSÃO 
Esses resultados evidenciam áreas específicas que requerem atenção e melhorias imediatas 
para garantir a segurança alimentar no ambiente do restaurante. A manutenção e conservação 
dos equipamentos, móveis e utensílios requer melhorias significativas para evitar riscos à 
saúde dos usuários. Além disso, é essencial intensificar os treinamentos dos manipuladores de 
alimentos, promovendo práticas de higiene mais rigorosas e um manejo adequado desde a 
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recepção até o preparo das matérias-primas e ingredientes. O controle eficaz de vetores e 
pragas urbanas, aliado à constante vigilância da higiene das instalações, são medidas adicionais 
cruciais para garantir um ambiente seguro e saudável no restaurante universitário.  
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INTRODUÇÃO: Principal micronutriente associado à formação dos ossos, com pico máximo em 
jovens adultos, o cálcio pode ser obtido através de uma alimentação nutricionalmente 
adequada (IOM, 2011). Contudo, sua deficiência causa preocupação entre a população 
brasileira, pois dados da última Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) (IBGE, 2020) 
indicam que mais de 90% dos adultos (19-59 anos) não alcançam a Estimated Average 
Requirement (EAR) de 800mg/dia (IOM, 2011), apresentando consumo médio abaixo de 
500mg/dia. Considerando que na dieta ocidental as principais fontes alimentares desse mineral 
concentram-se nas pequenas refeições - desjejum, colação, lanche e ceia, entende-se que elas 
são potencialmente importantes para a obtenção do micronutriente em questão (LEAL, 2010). 
OBJETIVO: Avaliar a contribuição das pequenas refeições - desjejum, colação, lanche e ceia - 
para a obtenção de cálcio, em universitários. METODOLOGIA: Análise transversal de dados 
secundários de graduandos (2018-2023), iniciantes do ciclo profissional (5º de 10 períodos) 
de um curso integral da área da saúde, de uma universidade pública do município do Rio de 
Janeiro, obtidos a partir do registro alimentar de um dia da semana. Foram realizadas análises 
bivariadas utilizando o teste de Mann-Whitney. O nível de significância adotado foi 5% e o 
software SPSS (versão 29). O presente estudo faz parte do projeto “Aspectos demográficos, 
psicossociais, clínicos, nutricionais e de estilo de vida em pessoas jovens”, aprovado pelo 
Comitê de Ética e Pesquisa (no6.612.257). RESULTADOS: Foram analisados os dados de 277 
estudantes com idade média de 23,61 anos (±4,97) e consumo médio de cálcio de 647,47mg/dia 
(±347,64), que em sua maioria realizavam desjejum (97,8%) e lanche (89,5%), porém não 
possuíam o hábito de realizar colação (66,4%) e ceia (72,9%). A mediana de cálcio foi 
significativamente superior entre alunos que relataram ter realizado: desjejum (605,44 x 
330,94mg; p<0,003); ceia (701,73 x 552,93mg; p<0,017); e desjejum e ceia (701,73 x 552,93mg; 
p<0,017). Todos que referiram ter realizado a ceia também realizaram o desjejum, tendo as 
medianas de cálcio e o p-valor sido semelhantes entre os grupos ceia, e desjejum e ceia. Os 
estudantes que realizaram colação e lanche apresentaram medianas numericamente 
superiores em relação aos que não realizaram (613,75 x 559,54mg; 602,19 x 508,20mg, 
respectivamente), porém sem diferença significativa. CONCLUSÃO: Embora com aporte 
superior ao encontrado na POF, a obtenção de cálcio esteve inadequada frente às 
recomendações vigentes, mesmo entre estudantes que realizaram as pequenas refeições. 
Apenas o desjejum e, especialmente, a ceia contribuíram significativamente para maior 
ingestão de cálcio. Diante dos resultados, faz-se necessário investigar os motivos pelos quais a 
realização da colação e do lanche não se mostraram tão importantes na obtenção do cálcio, visto 
que se tratam de universitários do curso integral. 
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JANTAR ALTERNATIVO: MANTENDO A QUALIDADE NUTRICIONAL PARA 
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É amplamente conhecido que o envelhecimento da população brasileira está aumentando. Para 
lidar com essa realidade é fundamental que sejam planejadas e implementadas ações de saúde 
que visem melhorar a qualidade de vida, sendo assim, os profissionais de saúde desempenham 
um papel importante nesse contexto, devendo estar atentos às mudanças que ocorrem no corpo 
dos idosos à medida que envelhecem, assim como às condições do ambiente em que vivem. É 
comum ocorrer alterações na palatabilidade dos alimentos, e a função de mastigação pode se 
tornar comprometida. Dessa forma, é relevante criar um ambiente de preparo das refeições que 
seja adequado, oferecendo conforto, segurança e autonomia aos idosos em suas atividades 
diárias. Abordagens de educação em saúde, incluindo grupos de convivência, têm se mostrado 
eficazes na promoção de um envelhecimento saudável. Tais iniciativas não apenas melhoram a 
nutrição e o bem-estar físico, mas também fortalecem a interação social e o apoio emocional 
entre os idosos. 
 A aplicação do trabalho teve como objetivo promover uma forma alternativa de jantar com 
grande valor proteico e de fibras, mostrando que é possível realizar um "lanche" com todos os 
grupos alimentares e nutricionalmente satisfatórios. 
 A metodologia adotada foi planejada para promover a segurança alimentar e a nutrição entre 
os idosos de forma educativa e interativa. Primeiramente, destacou-se a importância da 
organização prévia antes do preparo dos alimentos, visando evitar contaminações durante o 
processo. Em seguida, utilizando uma abordagem lúdica e informativa através de lâminas 
educativas, os participantes foram instruídos sobre a correta higienização dos alimentos, 
incluindo a apresentação de três marcas de hipoclorito de sódio e orientações sobre como ler 
os rótulos para identificar produtos adequados para higienização. A técnica de germinação 
também foi abordada detalhadamente, com explicações passo a passo e fotos ilustrativas de 
cada etapa, enfatizando os benefícios nutricionais dos alimentos germinados. A lentilha 
germinada foi integrada em uma salada nutritiva, juntamente com alface, agrião e manga, 
ressaltando a importância de consumir a salada antes do prato principal para retardar o 
esvaziamento gástrico e controlar o índice glicêmico. 
O processo de preparo da pizza proteica, desde a base até a finalização na frigideira, foi 
detalhadamente explicado e apresentado através de lâminas educativas, destacando os 
benefícios de cada grupo alimentar presente na receita. 
Todos do grupo receberam uma degustação dos alimentos e um panfleto com a receita das 
mesmas.  Ao finalizar a atividade os participantes relataram ficar satisfeitos com o sabor e 
textura, animados para realizarem a preparação em suas casas, elogiando o capricho e a forma 
em que tudo foi apresentado.  
O papel do nutricionista na comunidade está implantado para promover saúde e informação 
para os grupos vulneráveis locais, usando estratégias que promovam o conhecimento e 
despertem o interesse por criar novos hábitos.  
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INTRODUÇÃO 
O monitoramento do tempo e temperatura das refeições é uma das principais medidas 
analisadas para assegurar a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos, pois influencia 
diretamente no crescimento de microrganismos responsáveis por surtos de doenças 
transmitidas por alimentos.  
 
OBJETIVO 
Avaliar o binômio tempo e temperatura de preparações quentes e frias prontas para consumo, 
distribuídas durante o almoço aos frequentadores do restaurante universitário de uma 
universidade pública localizada na cidade do Rio de Janeiro. 
 
METODOLOGIA 
Estudo observacional descritivo realizado entre março e abril de 2023, no Restaurante 
Universitário. A aferição das temperaturas das preparações servidas foi conduzida utilizando 
um termômetro digital do tipo espeto, com haste rígida, com faixa de temperatura entre - 50°C 
e + 199,9ºC, devidamente calibrado. O termômetro foi inserido no centro da cuba das 
preparações, mantido a uma distância de 2 cm, por aproximadamente 10 segundos ou até que 
a temperatura se estabilize. Entre cada medição, a haste do sensor foi desinfetada com álcool a 
70%. As alunas bolsistas foram responsáveis pela medição das temperaturas das preparações 
e do tempo durante o horário do almoço, das 12h às 14h. O tempo de exposição das preparações 
foi monitorado com o auxílio de um cronômetro digital. As preparações quentes avaliadas 
incluíram arroz parboilizado, arroz integral, feijão, guarnição, prato proteico principal e opção 
proteica. Já as saladas e as sobremesas constituíram as preparações frias. Os valores obtidos 
foram registrados em planilha própria e comparados com as legislações vigentes. Estas 
legislações preconizam que os alimentos frios devem ser mantidos a temperatura de até 10°C 
por no máximo 4 horas ou entre 10°C e 21°C durante um tempo máximo de 2 horas e os 
alimentos quentes devem estar a uma temperatura mínima de 60°C por no máximo 6 horas de 
exposição ou abaixo de 60°C por no máximo 1 hora. 
 
RESULTADOS 
Verificou-se que todas as preparações quentes alcançaram 100% de conformidade com as 
temperaturas recomendadas, atribuído ao curto intervalo entre preparo e consumo. No 
entanto, nas preparações frias, 30% apresentaram inadequação de temperatura, possivelmente 
devido ao funcionamento inadequado do equipamento utilizado para o armazenamento de 
alimentos refrigerados. Apesar das não conformidades, todas as preparações seguiram a 
legislação brasileira, não permanecendo expostas por tempo superior ao recomendado, mesmo 
as que estavam com temperaturas inadequadas. 
 
CONCLUSÃO 
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Embora todas as preparações quentes tenham se mantido dentro dos parâmetros adequados, 
notou-se em alguns dias que as preparações frias estavam com temperaturas inadequadas, 
possivelmente devido à falta de manutenção nos equipamentos. Assim, é crucial promover a 
manutenção adequada desses equipamentos para aprimorar o controle das temperaturas, 
garantindo a qualidade das preparações e uma alimentação segura para toda a comunidade 
acadêmica. 
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Introdução: O Guia Alimentar para a população brasileira é um importante instrumento de 
promoção da saúde, uma vez que traz orientações oficiais para uma alimentação saudável. 
Entre as recomendações, o Guia valoriza o preparo de refeições caseiras saudáveis. No entanto, 
a falta de tempo para as preparações culinárias tem feito os brasileiros buscarem pela compra 
de refeições prontas para consumo. Essa é uma tendência que se intensificou no período da 
pandemia da COVID-19, mas que ainda se mantém. Objetivo: Investigar se as refeições prontas 
para entrega, anunciadas como saudáveis e comercializadas em Macaé, são elaboradas em 
conformidade com as diretrizes estabelecidas no Guia Alimentar para a População Brasileira. 
Metodologia: Estudo transversal, realizado entre o mês de abril e maio de 2024, com 
responsáveis pelo planejamento de refeições comercializadas por entrega, através da aplicação 
de um questionário online de auto-preenchimento. Resultados: Foram 13 participantes, dos 
quais 61,6% conheciam o Guia Alimentar. Desses, 87,5% buscavam seguir suas orientações e 
46,1% sempre as utilizavam. O supermercado foi apontado como o principal local de compras 
por 84,6% dos participantes. A maioria busca colorir as refeições, incluindo pelo menos três 
cores diferentes (76,9%), mas nem sempre priorizam os alimentos que estão na safra.  De uma 
forma geral, os resultados revelam predominância de alimentos in natura e minimamente 
processados nas refeições. Estão sempre presentes nas refeições da maioria dos participantes 
os legumes e as verduras (84,6), assim como a combinação de cereais com leguminosas 
(61,5%). A presença de ultraprocessados como salsicha, margarina, presunto, peito de peru e 
molho de tomate pronto, mesmo que esporadicamente, não condiz com a alegação de uma 
refeição saudável. Considerações finais: Nem todas as refeições atendem às diretrizes do Guia 
Alimentar para a População Brasileira, nem podem ser consideradas saudáveis, quando há 
presença de ultraprocessados. Um dos fatores que pode contribuir para isso é a falta de 
conhecimento ou de aplicação do conhecimento das orientações do Guia. A pesquisa destaca a 
necessidade de divulgar o Guia Alimentar entre responsáveis pelo planejamento de refeições 
comercializadas como saudáveis. 
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INTRODUÇÃO/CONTEXTUALIZAÇÃO 
O Conselho de Alimentação Escolar (CAE) é um órgão fiscalizador e de assessoramento nas 
unidades escolares, essencial para o cumprimento das diretrizes do Programa Nacional de 
Alimentação Escolar (PNAE). Dentre suas atribuições, é papel do CAE elaborar o Plano de Ação 
Anual, descrevendo todas as atividades a serem desenvolvidas durante o ano (BRASIL,2020) e, 
como referência, os conselheiros utilizam o Roteiro de Visita para analisar os aspectos 
importantes nas visitas às escolas/cozinhas. Assim, desenvolver oficinas são estratégias na 
formação desses conselhos e no aprimoramento do PNAE. 
OBJETIVO 
Identificar aspectos relevantes do plano de ação anual e do roteiro de visita do CAE na 
perspectiva de conselheiros de alimentação escolar de municípios do Rio de Janeiro. 
METODOLOGIA 
Foi realizada uma oficina para 56 conselheiros de 23 municípios do Rio de Janeiro, no dia 13 de 
junho de 2024 no auditório da Faculdade de Nutrição da Universidade Federal Fluminense 
(UFF), organizada pelo Centro Colaborador em Alimentação e Nutrição Escolar - UFF. A 
atividade foi desenvolvida por meio das seguintes etapas: Formação de 4 grupos (2 com a 
temática “Plano de ação anual” e 2 com “Roteiro de visita”); Definição das atribuições dos 
conselheiros nos grupos (Coordenador, Controlador de tempo, Redator e Relator); 
Encaminhamento dos grupos às salas; Apresentação das perguntas para discussão e síntese das 
ideias por cada grupo: “Quais aspectos vocês consideram importantes constar no plano anual de 
ação do CAE?” e “Quais aspectos vocês consideram importantes observar durante a visita do CAE 
às escolas/cozinhas e constar no roteiro de visita para avaliação do PNAE?”; Apresentação das 
sínteses no auditório; Discussão de propostas sistematizadas de plano de ação anual e de 
roteiro de visita com base nos regramentos do PNAE. Esta pesquisa foi aprovada no Comitê de 
Ética da UFF sob o número CAAE 98417718.5.0000.5243 e parecer 2.949.264. 
RESULTADOS 
Os principais aspectos relevantes identificados no plano de ação anual do CAE, segundo os 
conselheiros, foram: Determinar materiais e recursos humanos para as ações; Estabelecer um 
cronograma de visita às escolas e fornecedores com checklist; Visitar os agricultores familiares; 
Divulgar o trabalho do CAE; Participar de formações. Para os roteiros de visita, os principais 
aspectos identificados foram: Aceitação dos cardápios; Cardápios para necessidades especiais; 
Testes de aceitabilidade; Atividades de Educação Alimentar e Nutricional; Controle de estoque; 
Quantitativo de manipuladores; Higienização de reservatórios; Equipamentos de Proteção 
Individual; Divulgação do trabalho do CAE.  
CONCLUSÃO/CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Os conselheiros demonstraram conhecimento de aspectos relevantes dos planos de ação e 
roteiros de visita do CAE, entretanto, para que estes instrumentos se alinhem efetivamente com 
os objetivos e diretrizes do PNAE, sugerem-se formações continuadas destes conselhos. 
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Introdução: O aleitamento materno (AM) tem impacto positivo sobre o desenvolvimento do 
estado nutricional e na segurança alimentar e nutricional, além de ser componente crucial para 
a promoção de um sistema alimentar saudável e sustentável. Entretanto, no mundo, apenas 
41% dos lactentes menores de seis meses de idade recebem aleitamento materno exclusivo 
(AME). Por isso, a meta global da Agenda 2030 prevê ações que estimulem e protejam o AME. 
Objetivo: Relatar a vivência de alunas extensionistas com a promoção do AM em uma 
maternidade pública, sob a perspectiva da segurança alimentar e nutricional alinhada ao 
Objetivo de Desenvolvimento Sustentável (ODS) 3 (saúde e bem-estar). Metodologia: Estudo 
descritivo, com base nos relatórios desenvolvidos pelas próprias extensionistas sobre as ações 
de apoio, promoção e proteção do AM no período de março a junho de 2024, na maternidade 
pública de Macaé - RJ. As ações estão vinculadas aos projetos de extensão “Grupo de apoio e 
promoção do aleitamento materno em unidade básica: promovendo uma rede de apoio e cuidados 
para a saúde da mulher e criança” e “Estratégias na promoção e atenção à saúde e alimentação 
de gestantes e nutrizes atendidas no Município de Macaé, RJ”, e aconteceram semanalmente na 
maternidade. Resultados: Oito alunas voluntárias participaram do projeto e realizaram 
previamente 30 horas de capacitação (teórica e prática). Ao total, 148 puérperas foram 
acolhidas quanto às dúvidas e dificuldades ao amamentar. Quanto ao alinhamento com o ODS3, 
buscou-se focar em dois eixos principais: (1) promoção do crescimento e desenvolvimento 
saudáveis - PCDS e (2) sustentabilidade alimentar - SA. No eixo 1 – PCDS, viu-se que muitas 
puérperas relataram não conhecer os benefícios da amamentação, ter o desejo de inserir 
fórmulas lácteas e bicos/chupetas. Todos esses relatos eram acolhidos e desmistificados, uma 
vez que interferem diretamente no desmame precoce e podem contribuir para inadequado 
desenvolvimento físico e cognitivo. No eixo 2 – SA, viu-se que muitas puérperas estão em 
vulnerabilidade socioeconômica, por isso, reforçou-se o AME como garantia de acesso contínuo 
a alimentação nutritiva e sem riscos de contaminação microbiológica, bem como, sem 
comprometer os recursos naturais para o uso de fórmulas [metais e plástico]. Conclusão: 
Observou-se que a segurança alimentar e nutricional está interligada ao ODS3 e investir em 
educação em saúde durante o puerpério imediato, nas primeiras horas após o parto, com 
reforço das práticas voltadas para o AME, são imprescindíveis para alcançar este ODS e 
promover melhor desenvolvimento sustentável e inclusivo na sociedade. 
 
Referências: 
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Introdução: Mudanças no padrão alimentar para uma dieta baseada em alimentos prontos 
para o consumo como os alimentos ultraprocessados, bem como o impacto ambiental da 
produção desses alimentos são uma preocupação para a saúde da população nos dias atuais. As 
dietas saudáveis e sustentáveis, por sua vez, propõem o consumo de uma alimentação cultural 
e nutricionalmente adequada, acessível e justa, ao mesmo tempo que otimizam os recursos 
naturais e humanos. No entanto, pouco se sabe sobre o consumo alimentar saudável e 
sustentável entre atletas. Deste modo, analisar seus padrões de alimentação pode ajudar a 
desenvolver estratégias para melhorar suas escolhas alimentares. 
Objetivo: Avaliar o consumo alimentar de atletas de diferentes modalidades esportivas de 
Macaé-RJ com base na classificação NOVA de alimentos, com vistas a dieta saudável e 
sustentável. 
Metodologia: Trata-se de um estudo observacional de caráter transversal, que avaliou 105 
atletas do sexo feminino e masculino pertencentes ao programa Bolsa Atleta, do município de 
Macaé de diferentes modalidades esportivas como; futebol, atletismo, basquete, ciclismo, 
capoeira, surfe e luta no período de 2022 a 2023. Para análise de consumo alimentar foi 
utilizado recordatório de 24h e posteriormente, os alimentos foram classificados segundo a 
metodologia NOVA; Alimentos in natura ou minimamente processados (AMP), ingredientes 
culinários processados (ICP), processados (AP) e alimentos ultraprocessados (AUP); quando os 
alimentos eram preparações caseiras, foi feito a classificação aos ingredientes subjacentes. Para 
a composição corporal foram realizadas medidas de massa corporal, estatura, peso magro (PM) 
e percentual de gordura (%G) por meio de bioimpedância InBody 270. Os dados coletados 
foram catalogados em um banco de dados e aplicada a estatística descritiva, sendo utilizada a 
frequência absoluta e relativa para a interpretação dos resultados. Pesquisa foi aprovada pelo 
Comitê de Ética, CAEE 30474114.8.0000.5291. 
Resultados: a idade média de 35 ±8,55anos; altura 171± 8,53cm; peso 70,39±13kg; %G 
18,79±7,57; PM 58,83±10,71kg. Foram analisados 2112 alimentos, sendo 59,32% AINs; 
18,89% AUPs; 11,78% ICPs; 9,99% APRs. Entre os atletas, as modalidades que obtiveram maior 
base alimentar de AINs foi no atletismo 64,82%; entre lutadores 62,75% e ciclistas 59,13% 
enquanto que o maior consumo de AUPs foi entre futebolistas 27,66%; ciclistas 22,08% e 
basquetebolistas 20,58%. Nota-se um consumo expressivo de APRs no basquete 14,70%; 
futebol 12,62%; surfistas 12,3% e presença ICPs entre surfistas 16,92%; capoeiristas 13,38% e 
basquetebolistas 13,23% respectivamente. 
Conclusão: O consumo de alimentos in natura ou minimamente processados na alimentação 
representou a base da alimentação dos atletas. Ainda assim, há um consumo elevado de 
alimentos ultraprocessados e processados, além disso, foi marcante a presença de ingredientes 
culinários processados, o que pode estar relacionado com o hábito de preparo de refeições. 
Desta forma, com base na classificação NOVA, o grupo apresentou uma alimentação com 
potencial saudável e sustentável. 
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A alimentação escolar adequada é essencial para garantir que os estudantes recebam os 
nutrientes necessários para seu desenvolvimento físico e intelectual. Para satisfazer suas 
necessidades nutricionais e sensoriais, é essencial que o cardápio seja diversificado em todos 
os grupos alimentares (Silva Neta, 2019). Avaliar a qualidade nutricional dos cardápios 
oferecidos em duas escolas privadas do município do Rio de Janeiro, utilizando a ferramenta 
Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar e Nutricional (IQ COSAN). Trata-
se de uma pesquisa transversal-observacional, desenvolvida sob análise dos cardápios de duas 
escolas privadas do município do Rio de Janeiro, utilizando a ferramenta IQ COSAN. As escolas 
avaliadas receberam nome fictício Escola A, composta por 46 crianças de ambos os sexos, com 
faixa etária de 4 meses a 6 anos, matriculadas nas turmas do “B1” (berçário) à “Pré 2” (pré-
escolar). E escola B, composta por 200 crianças de ambos os sexos, de faixa etária de 4 meses a 
11 anos, matriculadas nas turmas de “B1” (berçário) à “5º ano” (ensino fundamental). As 
instituições oferecem 4 refeições diárias, sendo elas: colação, almoço, lanche e jantar. O estudo 
avaliou os meses de setembro, outubro e novembro do ano 2023 através da ferramenta IQ 
COSAN que classificou os cardápios de forma diária, semanal e mensal diante da presença de 
alimentos in natura e minimamente processados e a ausência de ultraprocessados, alimentos 
proibidos e doces (Brasil,2022). Ao final das análises os cardápios foram classificados como 
“adequado”, “precisa de melhoras” ou “inadequados”. Após análise da amostra através da 
ferramenta IQ COSAN, foi observado que todos os cardápios apresentaram resultado positivo 
tanto em relação a composição das preparações com presença majoritária de alimentos in 
natura e minimamente processados, como pela presença reduzida de alimentos 
ultraprocessados, proibidos, doces, caracterizando cardápios “adequados”. Por conseguinte, os 
resultados adquiridos revelam a importância da ferramenta IQ COSAN para validar o 
planejamento dos cardápios antes da sua execução e com isso, o oferecimento de uma 
alimentação saudável e adequada às crianças das referidas escolas. Tal prática, contribui para 
formação de bons hábitos alimentares e garantia da segurança alimentar e nutricional dessa 
amostra.  
 
Referências  
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Oficinas culinárias são uma abordagem lúdica e prazerosa na educação alimentar e nutricional, 
promovendo aprendizado sobre alimentação saudável e proporcionando troca de 
conhecimentos, experiências, reflexão, aprendizagem e desenvolvimento de habilidades, 
incentivando escolhas alimentares saudáveis. Leguminosas - ervilhas, grão-de-bico, lentilhas e 
uma variedade de feijões, são alimentos ricos em fibras, proteínas, vitaminas B e minerais e 
desempenham importante papel na prevenção de doenças crônicas não transmissíveis e na 
garantia da segurança alimentar e nutricional. Quanto ao cultivo, são capazes de enriquecer o 
solo e a sua produção ocorre principalmente por agricultores familiares. Esse trabalho objetiva 
avaliar as preparações elaboradas em oficinas culinárias com enfoque no uso de leguminosas. 
Para o planejamento das oficinas foi realizado em sites e canais de culinária uma curadoria de 
receitas. Com base em critérios de saudabilidade, praticidade e versatilidade de preparo foram 
selecionadas cinco receitas procedendo com a elaboração das fichas técnicas e elaboração da 
lista de compras. Após a condução das oficinas, as preparações foram avaliadas 
individualmente pelos participantes utilizando uma escala hedônica de 9 pontos da análise 
sensorial variando de gostei extremamente até desgostei extremamente. Ao todo foram 
realizadas duas oficinas no período entre dezembro de 2023 e abril de 2024, sendo as duas em 
modelo extensionista. As receitas selecionadas foram: Curry com grão de bico, ervilha com ovos, 
assado de grão de bico, salada de quinoa com feijão preto e arroz com cenoura e ervilha. Dentre 
os resultados obtidos destacam-se relatos de participantes que irão incluir as leguminosas na 
alimentação diária, estímulo para prática culinária caseira, planejamento e organização de 
alimentação semanal, bem como lista de compras. Na primeira oficina, a análise sensorial foi 
realizada por 5 participantes, obtendo-se uma média de avaliação global de 7,8, uma mediana 
de 8 e um desvio padrão de 0,2. Quando questionados sobre a preparação em casa, a maioria 
respondeu afirmativamente, como indicado pela mediana de 8. Além disso obtivemos alguns 
relatos que gerou adaptações antes da segunda oficina, sendo elas, redução da quantidade de 
pimenta no curry de grão de bico e adição de abacate na receita da salada de quinoa com feijão 
preto. Na segunda oficina, foram 9 participantes, com uma média de avaliação global de 7,7, 
uma mediana de 8 e um desvio padrão de 0,4. Novamente, a maioria dos participantes indicou 
que faria a preparação em casa, conforme indicado pela mediana também de 8. As oficinas 
culinárias focadas em leguminosas foram bem recebidas pelos participantes, resultando em 
uma média de avaliação global positiva e na intenção da maioria em preparar essas refeições 
em casa. Os resultados indicam um impacto positivo nas escolhas alimentares e práticas 
culinárias dos participantes, demonstrando o potencial dessas atividades para promover 
hábitos alimentares saudáveis e sustentáveis. 
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Nossas escolhas alimentares são baseadas na pré-seleção feita nos grupos que estamos 
inseridos, fatores sociais, histórias familiares, experiências de vida, organização dos territórios, 
fatores econômicos, entre outros. As transformações nos padrões de consumo não ocorrem do 
dia para a noite. É reflexo do sistema produtivo e do controle que a agroindústria e as redes de 
supermercados exercem na dinâmica da alimentação do indivíduo. E isso diz muito sobre a 
média de alimentos que estão presentes na nossa dieta, em um país que abriga culturas com 
características tão diferentes, somente 10 itens concentram 45% do consumo alimentar. Este 
trabalho teve como objetivo identificar se existe relação entre o aumento da diversidade de 
alimentos no consumo a partir da compra e envolvimento em circuitos curtos de 
comercialização, no contexto da produção agroecológica. Nesse formato o consumidor entende 
e acompanha a sazonalidade e as práticas sustentáveis de produção, respeitando os ciclos e os 
saberes tradicionais. O desenho metodológico utilizado no trabalho foi análise da planilha base 
de alimentos ofertados pela RAMA - Rede Agroecológica de Mulheres da Barra do Turvo que 
contém mais de 300 espécies de alimentos e mudas produzidas pelas agricultoras durante o 
ano, e uma pesquisa realizada através da plataforma Google Forms com participantes de cinco 
grupos de consumo responsáveis que fazem parte da rede de comercialização solidária junto 
às agricultoras, onde conseguimos coletar 26 respostas. A RAMA é formada por 11 grupos de 
agricultoras familiares e quilombolas, que desde 2016 caminham juntas na produção de 
alimentos agroecológicos, na preservação dos territórios e de práticas tradicionais. As 
agricultoras estão localizadas na maior área remanescente contínua de Mata Atlântica onde 
ainda contam com a presença de muitas comunidades tradicionais. Como pode-se perceber na 
análise de dados da lista de alimentos ofertados pela RAMA, elas têm uma grande variedade de 
alimentos, principalmente produções não muito convencionais. E para que isso tudo chegue até 
o consumidor final, é porque os atores envolvidos nesse circuito curto de comercialização não 
têm como objetivo só comprar alimentos, buscam também comprar direto de quem produz, de 
quem cuida da terra e de quem protege os saberes tradicionais e as sementes crioulas. Dessa 
forma, essa rede se apoia e fortalece a conexão Campo-Cidade. Observou-se na pesquisa que os 
alimentos são ofertados mensalmente desde 2016 para diversos grupos e essa participação 
direta transforma a relação das pessoas com a comida, fazendo-as experimentar alimentos que 
antes não tinham acesso. Mudam se as necessidades, os objetivos quando as pessoas fazem 
parte do processo, quando conhecem a história por trás do alimento. 
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Introdução: os Guias Alimentares Baseados em Alimentos (GABAs) são ferramentas de 
promoção de hábitos saudáveis de alimentação, com potencial de impactos positivos na saúde 
humana e ambiental e exercício da cidadania. Para população de crianças menores de dois anos 
na América Latina e Caribe (ALC), há carência de revisões destes GABAs analisando seu impacto 
na qualidade da instrução dos seus cuidadores. Objetivo: avaliar a estrutura e as 
recomendações-chave dos guias alimentares para população lactente, disponíveis para o 
público na América Latina e Caribe até o primeiro semestre do ano de 2023. Metodologia: esta 
pesquisa é uma revisão sistemática de GABAs para população menor de dois anos, nos países 
da ALC, com protocolo registrado sob código CRD42023421883. Foram incluídos os Guias 
destinados a cuidadores dos lactentes, lançados até o primeiro semestre de 2023, nos sites 
governamentais dos países da ALC e portal da FAO. Destes, foram excluídos os documentos 
voltados aos profissionais de saúde e ao final 13 guias foram incluídos. Para análise da 
qualidade de estrutura e diretrizes destes documentos, foi utilizada a ferramenta de análise de 
guidelines Agree II em percentagens de adequações e o documento de princípios guia da Food 
and Agriculture Organization (FAO) para desenvolvimento de padrões alimentares saudáveis e 
sustentáveis. Resultados: dos 32 países da ALC 13 possuíam Guias Alimentares para População 
Menor de 2 anos disponíveis em sites para acesso. Foi observado que os GABAs lançados e 
revisados mais recentemente e com mais quantidade de páginas obtiveram melhor pontuação 
em ambas as avaliações. Discussão: As diretrizes alimentares atualizadas com mais conteúdo e 
páginas tiveram pontuação mais alta na avaliação do Agree II, abrangendo mais aspectos de 
saúde, sociais e de sustentabilidade em suas recomendações. Essas informações podem 
embasar novas formulações e atualizações de Guias, para ampliar o potencial de conexão com 
outros setores além da saúde. Além disso, a formulação, implementação e avaliação dos GABAs 
devem considerar as percepções das partes interessadas para desenvolver estes documentos 
na prática. O alinhamento do desenvolvimento e das atualizações de diretrizes com as atuais 
necessidades de saúde globais e as perspectivas da população-alvo pode otimizar a sua 
implementação eficaz. Como limitação, este estudo apresentou dificuldades na padronização de 
buscas/navegação nos sites governamentais. Conclusão: Esta pesquisa enfatiza a demanda de 
elaboração dos GABAs para a população lactente, que estejam alinhados às necessidades atuais 
de saúde e sustentabilidade, e promova a educação em saúde da população. 
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Introdução: 
O atual sistema alimentar perdura um cenário improcedente a longo prazo, demandando 
grande transformação na maneira como lidamos com o meio ambiente. Os Objetivos de 
Desenvolvimento Sustentável (Nações Unidas Brasil, 2022) 11 e 12 desenvolvidos pela 
Organização das Nações Unidas visam, respectivamente, tornar as cidades e comunidades 
sustentáveis e garantir padrões de consumo e produção responsáveis. Um dos papéis possíveis 
para a Gastronomia neste meio está na gestão de serviços, desde a valorização de modelos 
sustentáveis de produção até a conscientização de seus comensais sobre o paradigma da 
sustentabilidade, contribuindo para a transição deste sistema alimentar. Este trabalho surgiu a 
partir de atividades do projeto de extensão “Convivium - ampliando o diálogo entre produtores 
e consumidores” do Curso de Gastronomia do Instituto de Nutrição Josué de Castro da UFRJ. O 
projeto pratica ações que valorizam a busca pela sustentabilidade em todas as suas formas. 
 
Objetivo: 
Criar e descrever uma metodologia de um serviço gastronômico sustentável. 
 
Metodologia: 
Foi realizada imersão em conteúdo nas temáticas de sustentabilidade e gestão de serviços 
gastronômicos. Foram elencadas as etapas, ordenação e destaque de tópicos sustentáveis em 
cada etapa. 
 
Resultados: 
A metodologia criada é constituída por sete etapas principais: I- Verificação da disponibilidade 
de insumos junto aos fornecedores II- Elaboração do cardápio III- Produção de  fichas técnicas 
IV- Produção de listas de compras para os mercados de proximidade e convencionais V- Cálculo 
do Índice de Proximidade da Preparação (Bursztyn; Passos, 2023) VI- Operação do serviço VII- 
Descarte apropriado dos resíduos. 
Este método carrega um trabalho prévio de mapeamento de produtores locais, orgânicos ou 
agroecológicos para encurtar a cadeia produtiva e gerar renda para pequenos agricultores. As 
primeiras duas etapas trazem um enfoque para a necessidade de inverter a ordem do modelo 
convencional de elaboração de serviço, no qual o cardápio é definido sem a devida atenção aos 
alimentos regionais, à sazonalidade e ao reaproveitamento integral dos alimentos. A partir da 
produção das fichas técnicas são disparadas diferentes listas de compras para cada fornecedor, 
a fim de reduzir a compra de mercados convencionais. Em seguida, é realizado o cálculo do 
Índice de Proximidade da Preparação (IPP), o qual mostra em porcentagem o quanto da 
preparação analisada contribui monetariamente para produtores agroecológicos. Este índice 
deve ser  disponibilizado para os consumidores na operação do serviço junto a informações 
sobre quem produz, como forma de conscientizá-los sobre o tema e sobre a existência das 
pessoas e por trás de cada insumo produzido. A etapa final de descarte requer a separação de 
resíduos orgânicos e reciclagem de materiais. 
 
Considerações finais: 
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A construção de um serviço gastronômico sustentável é uma proposta desafiadora devido à 
dedicação necessária, mas abre caminhos para repensar o modelo atual e incentivar indivíduos 
à adesão para um estilo de vida mais saudável e sustentável. 
 
Referências 
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INTRODUÇÃO 
As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são definidas como plantas que possuem 
partes comestíveis, as quais são geralmente negligenciadas na alimentação habitual, mas 
podem ser encontradas de forma espontânea ou cultivada na natureza. A crescente 
preocupação com a sustentabilidade e a alimentação saudável tem levado instituições como 
Restaurantes Universitários a buscar alternativas inovadoras para seus cardápios. Nesse 
contexto, as Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) surgem como uma opção viável, 
oferecendo não apenas diversidade nutricional, mas também promovendo a preservação da 
biodiversidade local. 
 
OBJETIVO 
Planejar o uso de Plantas Alimentícias Não Convencionais nos cardápios do restaurante 
universitário de uma universidade pública localizada na cidade do Rio de Janeiro . 
 
METODOLOGIA 
Realizou-se um estudo transversal com o levantamento das principais Plantas Alimentícias Não 
Convencionais (PANCs) comercializadas na Feira Agroecológica da universidade pública ao 
longo de três meses. Em seguida, foram selecionadas receitas que utilizam as PANCs adequadas 
para inclusão no cardápio do Restaurante Universitário, baseando-se em livros culinários 
especializados nesse tipo de planta, considerando critérios de sazonalidade. Após a definição 
das PANCs e das receitas, serão realizados estudos detalhados de viabilidade econômica, 
incluindo custos de aquisição, preparo e logística. As receitas serão submetidas à avaliação das 
nutricionistas responsáveis pela elaboração do cardápio do Restaurante Universitário para 
análise de sua viabilidade em produção em larga escala. Por fim, as receitas aprovadas serão 
testadas no Laboratório de Técnica Dietética da universidade para confirmar sua viabilidade de 
preparo no restaurante. 
 
RESULTADOS 
As PANCs mais comercializadas na feira agroecológica foram: peixinho (Stachys byzantina), 
bertalha (Basella alba L.) e taioba (Xanthosoma sagittifolium). Foram identificadas 15 receitas 
à base de PANCs. Resultados preliminares indicam que a inclusão dessas plantas no cardápio 
do Restaurante Universitário é tecnicamente viável, enriquecendo a oferta alimentar com novas 
opções nutricionais. Atualmente, estamos avaliando as receitas junto às nutricionistas do RU 
para selecionar as mais viáveis operacional e financeiramente. Em seguida, tais receitas serão 
testadas no Laboratório de Técnica Dietética. 
 
CONCLUSÃO 
A inclusão de PANCs nos cardápios do Restaurante Universitário representa uma iniciativa 
promissora para promover alimentação saudável e sustentável na comunidade acadêmica. Os 
resultados deste estudo destacam a importância de considerar a diversidade alimentar local e 
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os impactos ambientais na escolha dos alimentos servidos. Recomenda-se que iniciativas 
similares sejam replicadas em outras instituições, contribuindo para a promoção da saúde e o 
cuidado com o meio ambiente através da alimentação. 
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Introdução: Resíduos sólidos são descartes resultantes de atividades humanas em sociedade 
e sua destinação final se encontra nos estados sólido ou semissólido. Em um serviço de 
alimentação e nutrição, os resíduos sólidos podem surgir em diversas etapas e esses serviços 
estão sendo apontados como parte dos responsáveis por desperdícios de alimentos, afetando o 
clima e a natureza. São essenciais ações de sensibilização para com as pessoas. As escolas são 
importantes ambientes alimentares e locais oportunos para realizar essas ações com seus 
frequentadores. Objetivo: Desenvolver ações para sensibilização sobre o manejo de resíduos e 
avaliar a percepção dos frequentadores do refeitório do Instituto Federal Fluminense (IFF) 
sobre essas ações. Metodologia: Estudo transversal, desenvolvido durante os meses de abril e 
maio de 2024 no refeitório do IFF de Cabo Frio, RJ. No período as ações realizadas foram: 
desenvolvimento de materiais educativos; mudanças no ambiente alimentar; e observação do 
memo durante uma semana. Também foi desenvolvida uma pesquisa de opinião- no formato 
de enquete no google forms®- para avaliar a percepção dos frequentadores sobre essas ações. 
Um código QR dessa enquete ficou disponível nas mesas do refeitório do IFF durante 7 dias. Os 
dados foram apresentados de forma descritiva. Resultados:  As ações de intervenção elencadas 
foram: a) produção de dois  materiais educativos sobre resíduos decorrentes da alimentação, 
por meio de ferramenta digital, um cartaz que foi disponibilizado no mural do refeitório 
e  folders que foram entregues impressos aos frequentadores; b) alocação de duas lixeiras no 
refeitório, devidamente identificadas, uma com o selo de “lixo não orgânico” e uma com o selo 
de “lixo orgânico”; c) observação do manejo de resíduos durante uma semana, onde constatou-
se  que a maior parte dos alunos estava fazendo uso das lixeiras identificadas e dividindo 
corretamente os resíduos em orgânico e não orgânico. A enquete sobre as ações obteve 30 
respostas e todos os respondentes eram alunos do IFF, com idade entre 15 e 55 anos, dos 
estudantes, 53,3 %  eram do curso  de química. Menos da metade dos respondentes da enquete 
(43,3%) haviam tido contato com ações que envolvessem separação do lixo, porém  a maioria 
(73,3%) relatou não apresentar dificuldade em separar lixo orgânico e lixo não orgânico. 
Quanto às questões de conhecimento sobre o manejo de resíduos, todos sabiam a diferença 
entre lixo orgânico e lixo não orgânico. Conclusão: As ações implementadas foram bem aceitas 
pelos frequentadores e eles conseguiram diferenciar os lixos; porém, como ação futura, é 
importante continuar com intervenções no ambiente. 
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INTRODUÇÃO 
A produção de resíduos sólidos vem crescendo ao decorrer dos anos, e estima-se que metade 
seja referente à fração orgânica (LANA, 2021). Esses resíduos, quando destinados 
inadequadamente, ocasionam malefícios ao meio ambiente, à biodiversidade e à saúde humana 
(SANTOS, 2022), e a compostagem apresenta-se como uma ferramenta que possibilita destinar 
os Resíduos Sólidos Orgânicos (RSO) de maneira ambientalmente adequada. Assim, o 
Laboratório Aberto de Agroecologia e Nutrição (LAANT) da Universidade Federal Fluminense 
(UFF) em sua perspectiva de disseminar e propiciar experimentações relacionadas a práticas 
agroecológicas e sustentáveis, implementará em seu espaço um sistema de compostagem 
utilizando os resíduos provenientes das dependências do campus do Valonguinho da UFF. Para 
esta implementação, faz-se necessário o diagnóstico dos resíduos com a finalidade de estimar 
sua quantidade para planejar o armazenamento, a coleta e mensurar o tamanho da composteira 
(ABRELPE, 2022).  
 
OBJETIVO 
Determinar a produção de RSO oriundos de um Serviço de Alimentação Permissionário (SAP) 
do campus do Valonguinho da UFF. 
 
MÉTODOS 
Para quantificar os RSO, foram coletadas as notas fiscais dos alimentos adquiridos pelo SAP 
durante o período de 1 mês. Os RSO foram estimados por meio da diferença entre o Peso Bruto 
(PB) do alimento e o seu Peso Líquido (PL), resultando no quantitativo perdido durante o pré-
preparo que será destinado a compostagem. O PB foi obtido por meio das notas fiscais e o PL 
foi calculado baseado na fórmula do Fator de Correção (FC), utilizando os valores de FC 
presentes na literatura científica. 
Foram analisados apenas os resíduos orgânicos provenientes da etapa de pré-preparo, 
desconsiderando os resíduos provenientes de frutas e hortaliças cítricas, por influenciarem no 
pH do adubo, e os resíduos de alimentos de origem animal, que propicia a atração de animais e 
microrganismos indesejados para a composteira. As sobras e restos foram desconsiderados 
devido a utilização de sal e condimentos em seu preparo que podem dificultar a atividade 
microbiana na composteira. 
 
RESULTADOS 
Os dados foram coletados durante o mês de novembro de 2023. Nas cinco semanas do mês, 
foram registrados, sequencialmente, 8,02 Kg, 0 Kg, 0 Kg, 11,39 Kg e 0 Kg de RSO para a 
compostagem. A variação no quantitativo de RSO deu-se pelo fato de ser final do semestre 
letivo, em que houve um menor fluxo de pessoas no campus, demandando uma menor ou não 
aquisição de alimentos por parte do estabelecimento. 
 
CONCLUSÃO 



 

204 

A quantificação dos RSO no SAP indicou uma variação semanal. A partir do diagnóstico 
realizado, será possível dimensionar a capacidade total necessária da composteira para 
comportar adequadamente RSO. A implementação da compostagem no LAANT proporcionará 
vivências em sustentabilidade para a comunidade acadêmica e para a sociedade, como também 
contribuirá para a redução dos RSO descartados e enriquecimento do solo do LAANT. 
 
Referências 
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Introdução: Dietas sustentáveis, que apoiam a saúde planetária vem ganhando espaço nos 
últimos anos. Nessa perspectiva, o Guia Alimentar da População Brasileira se destaca, uma vez 
que, enfatiza os benefícios de padrões alimentares baseados em uma variedade de alimentos in 
natura ou minimamente processados, principalmente vegetais, e refeições preparadas na hora 
e consumidas em companhia, para a saúde, o bem-estar e todos os aspectos relevantes da 
sustentabilidade, bem como os múltiplos efeitos negativos da alimentos e bebidas 
ultraprocessadas. Na nutrição esportiva, a alimentação e desempenho andam em conjunto 
quando trata-se de melhoria do rendimento atlético. Entretanto, existem fatores que interferem 
para o estabelecimento de uma rotina alimentar saudável como: dificuldade ao acesso de 
alimentos saudáveis, falta de conhecimento pelo público sobre composição e classificação dos 
alimentos, ausência de tempo para cozinhar, custo das preparações, uso indevido de 
suplementos nutricionais e conceitos errôneos sobre dieta saudável para resultados de 
desempenho e saúde. 
Objetivo: Neste sentido, o objetivo do presente trabalho é elaborar um e-book com receitas 
com vistas a estimular a autonomia culinária, consciência alimentar e potencializar o 
rendimento esportivo entre atletas de diferentes modalidades esportivas seguindo a premissa 
da alimentação adequada, saudável e sustentável. 
Metodologia: As atividades serão elaboradas, utilizando como base a regra de ouro do Guia 
Alimentar da População Brasileira: “Prefira sempre alimentos in natura ou minimamente 
processados e preparações culinárias a alimentos ultraprocessados” com enfoque na dieta 
sustentável em atletas, organizado em 5 seções: 1) Dieta Sustentável e o desempenho esportivo; 
2) Práticas alimentares sustentáveis como fazê-lo!? Da compra a confecção dos alimentos; 3) 
Preparações caseiras versus suplementos nutricionais; 4) Dieta onívora versus dieta 
vegetariana; 5) Base de um plano alimentar saudável e sustentável para o atleta baseado no 
Guia Alimentar da População Brasileira. 
Resultados: O interesse por esse tema surgiu mediante a análise da coleta de dados dos atletas 
contemplados pelo programa do município “Bolsa Atleta”. Visto isso, a visualização dos padrões 
alimentares apresentados em cada modalidade pôde destacar a presença de alimentos 
processados e ultraprocessados, além de pouco fracionamento da alimentação ao longo do dia. 
Dessa forma, o resultado esperado com a elaboração do e-book será desmistificar o preparo 
culinário, evidenciando como pode ser prático ter uma alimentação saudável, sustentável e 
acessível em um contexto de treinos e competições. 
Conclusão: A elaboração de um material de apoio com práticas alimentares em diferentes 
ambientes sociais, como a dos atletas são importantes para promover, acesso, autonomia de 
escolhas alimentares e comportamentos nutricionais sustentáveis, tendo como consequência 
saúde e melhor desempenho atlético para este grupo. 
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 Introdução: O projeto de horta escolar tem se destacado como uma ferramenta educativa 
multidisciplinar, disseminando a integração entre teoria e prática, tal qual,  a valorização do 
meio ambiente entre os alunos e colaboradores. Esta iniciativa visa não apenas o cultivo de 
hortaliças, mas também a promoção de conhecimentos sobre sustentabilidade, alimentação e 
responsabilidade socioambiental. A visita de campo às escolas participantes do projeto 
hort’escola, possibilitaram uma análise aprofundada das metodologias empregadas, dos 
cuidados com a horta e dos impactos na comunidade escolar, durante o período de recesso 
escolar. Ao envolver os estudantes diretamente nas atividades de plantio e manutenção, o 
projeto estimula o desenvolvimento de habilidades práticas, o senso de responsabilidade e o 
respeito pela natureza, contribuindo para a formação de cidadãos conscientes e engajados. Este 
estudo é uma parceria do Laboratório Digital de Educação Alimentar e Humanidades -LADIGE, 
com as escolas municipais e estaduais da Região dos Lagos. Objetivo: O intuito desse estudo 
tem como objetivo evidenciar as intervenções tomadas pelo projeto para a retomada do plantio 
no local da horta após período de férias escolares. Metodologia: Refere-se a uma pesquisa de 
campo do projeto hort’escola realizada em três escolas dos municípios de Cabo Frio e Búzios, 
entre os dias 6 e 7 de março de 2024. As atividades incluíram o diagnóstico e a análise das 
hortas implementadas em março de 2023, bem como o desenvolvimento das atividades 
realizadas. Tratou-se de identificar os avanços realizados e limitações encontradas e propor 
estratégias e mecanismos baseados que contribuíssem para a ampliação do cuidado durante o 
recesso, consolidando a horta como um instrumento pedagógico na comunidade escolar. 
Resultados: A partir da observação realizada, foram planejadas e conduzidas implementações 
em razão dos desafios obtidos. Os métodos operacionais de manejo identificados abrangeram: 
o envolvimento da comunidade escolar, mobilizando alunos, professores, familiares e 
funcionários para ajudar no cuidado das hortas durante as férias, através de oficinas e projetos; 
a implementação de compostagem, para a nutrição do solo; a cobertura do solo com folhas 
secas, galhos e palhas como abordagem para manter a umidade, diminuindo a necessidade de 
irrigação, um desafio frequente em hortas escolares; o plantio de espécies resistentes ao sol, 
como algumas espécies de plantas alimentícias não-convencionais (PANC); a utilização de 
materiais recicláveis, como pallets de madeira, conferindo um baixo custo nas instalações. 
Conclusão: Compreendendo os múltiplos desafios nas hortas visitadas ao explorar 
metodologias de plantio e cuidado com as hortas, durante o período de férias escolares, 
evidencia-se a necessidade de intervenções específicas para manter e promover o cultivo 
responsável. Destacando o papel crucial da impulsão da comunidade escolar como agente 
protagonista, para fortalecer a horta como ferramenta pedagógica e sustentável.  
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Introdução: O descarte indiscriminado dos resíduos sólidos orgânicos representa uma 
problemática severa para o meio ambiente. No Brasil, em 2022, 39% dos resíduos coletados 
foram despejados em locais inapropriados, acarretando diversas consequências ambientais, 
como geração de chorume,  proliferação de vetores de doenças e emissão de gás metano 
(ABEMA, 2023).  A fim de enfrentar os desafios ambientais relativos ao tema, a Política Nacional 
de Resíduos Sólidos (PNRS), estabelece a necessidade da destinação adequada dos resíduos 
sólidos orgânicos, sendo uma das formas, a compostagem, de modo a diminuir efetivamente a 
quantidade de lixo enviados aos aterros sanitários (BRASIL, 2010). Entretanto, menos de 2% 
têm essa destinação, sendo a maior parte direcionada a aterros e lixões (BRASIL, 2017). Nesse 
sentido, incentivar práticas caseiras de manejo de resíduos sólidos orgânicos se torna uma 
alternativa adequada para minimizar essa problemática. Objetivo: Incentivar a prática de 
manejo de resíduos sólidos orgânicos a partir da construção de uma composteira caseira. 
Metodologia: A atividade foi realizada no segundo semestre de 2023 com 16 alunos do 
Programa de Educação de Jovens e Adultos (PEJA) da Escola Municipal Brigadeiro Eduardo 
Gomes e foi dividida em duas etapas: 1ª) Exposição dialogada com o auxílio de slides, sobre a 
geração de resíduo sólidos orgânicos, a forma de minimizá-los e o tratamento por 
compostagem, juntamente com um quiz para fixação do conteúdo e 2ª) atividade interativa de 
montagem de uma composteira caseira, utilizando materiais simples e baratos: baldes 
plásticos, tela de nylon e torneira plástica. Resultados: Durante a exposição dialogada os 
participantes foram estimulados a expor seus conhecimentos sobre o tema. Apenas 24% dos 
alunos tinham conhecimento dos resíduos sólidos que eram considerados orgânicos e a forma 
correta de descartá-los ou tratá-los. 6% dos alunos conheciam os problemas causados pela 
destinação inadequada desses resíduos. Em relação à compostagem, 18% conheciam o método, 
mas todos demonstraram interesse na montagem de uma composteira. Os alunos trouxeram 
resíduos sólidos orgânicos e participaram ativamente da montagem da composteira. 
Conclusão: A partir da construção da composteira, os alunos puderam expandir seus 
conhecimentos e habilidades a respeito do descarte de resíduos sólidos orgânicos. Cada um 
teve a oportunidade de contribuir nas etapas e trabalhar em equipe para que obtivessem um 
melhor resultado. Dessa forma, foi possível incentivar uma forma correta de destinar os 
resíduos sólidos orgânicos em casa. 
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