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1. INTRODUCAO

O autor e socidlogo CLAUDE FISCHLER (1988) define a alimentagcdo como
um ato profundamente social e simbdlico que vai além de uma simples ingestédo de
ingredientes; nesse sentido, compreende-se que a alimentacdo desempenha papel
fundamental para a vida humana, sendo essencial ndo apenas para a
sobrevivéncia, mas também para o bem-estar fisico, mental e social.

Nos primérdios da humanidade, o foco alimentar era a sobrevivéncia, ou seja,
garantir a manutencédo da vida através dos nutrientes que o alimento oferecia. Com
0 passar do tempo os homens desenvolveram técnicas para o preparo dos
alimentos, com o intuito de aumentar a durabilidade dos mesmos, no entanto, além
disto, os métodos empregados tornaram os alimentos mais seguros, digestiveis e
saborosos. Conforme as civilizagcbes foram se desenvolvendo a alimentacdo
passou a refletir identidades culturais, tradicdes e valores de cada povo, evoluindo
de um simples ato de sobrevivéncia para uma complexa ferramenta social. Através
da analise dos habitos alimentares de um determinado povo, época e regido, é
possivel compreender tracos histéricos que marcaram civilizagdes, suas lutas,
influéncias e tradi¢cbes, portanto, podemos definir o alimento como um portador de
memoria cultural e histérica de um povo.

Atualmente, a comida desempenha um papel fundamental nas interacdes
sociais e se faz presente em diversos tipos de ocasides, desde em um encontro
casual até em uma reunido de negdcios. Compartilhar uma refeicdo pode ser um
ato de hospitalidade e afeto que fortalece vinculos ou uma simples questdo de
conveniéncia. Com o avanco da globalizacdo o estilo de vida das pessoas sofreu
modificacdes, hoje enfrentamos uma cultura extremamente acelerada e imediatista
onde tudo precisa ser feito da forma mais pratica possivel, inclusive a alimentacéao.

As longas jornadas de trabalho e a facilidade em encontrar alimentos prontos
distanciou cada vez mais as pessoas de uma alimentacdo caseira e saudavel,
fazendo com que os alimentos ultra processados e o delivery tornassem-se
solucdes rapidas para o suprimento das necessidades basicas humanas. Junto da
praticidade oferecida por esses habitos, uma série de problemas de saude foi
desencadeada na populacdo (MENDES; SOUZA, 2022). Além disso, as tradicbes
alimentares estado aos poucos se perdendo dentre tamanha pressa, e, 0s saberes
culinarios que antes eram passados de geracdo em geracdo acabaram se
dissipando devido a falta de interesse das novas geragdes no assunto.

O objetivo do presente trabalho vinculado ao Projeto de Permanéncia e
Qualidade Académica do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, por meio
da acao extensionista “Gasto na Midia”, € apresentar como esta sendo estimulado
0 interesse pela alimentacdo de qualidade, ao mesmo tempo que promove
conteudos rapidos, didaticos e explicativos sobre técnicas basicas de gastronomia
para as redes sociais do Curso. A acao busca garantir o acesso a informacdes
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confiaveis e ampliar a visibilidade tanto do Curso de Gastronomia quanto das boas
praticas alimentares.

2. METODOLOGIA

A proposta envolve a gravacdo de videos curtos, com duragdo de até 90
segundos, que ensinam técnicas basicas de gastronomia, que sao aprendidas
pelos alunos do decorrer do 1° e 2° semestre do Curso. Higienizacdo de alimentos,
tipos de cortes, métodos de conservacao dos alimentos e técnicas de aromatizacao
de receitas sdo alguns dos varios temas que serdo abordados na acéo.

Para executar a acao, o primeiro passo foi abrir um formulario de selecéo para
académicos do Curso de Gastronomia que demonstrassem interesse no projeto.
Em seguida, os voluntarios selecionados receberam mais detalhes sobre o
funcionamento da proposta. Além disso, com o intuido de agregar o maximo de
alunos possiveis, a estratégia tracada foi selecionar um voluntario por semana,
para que dessa forma, o projeto tivesse maior rotatividade de participantes.

Posteriormente foi definido um dia semanal fixo para a realizacao da filmagem
e feita a reserva do Laboratério Aula Show, localizado no Campus Anglo, a fim de
ser utilizado como estudio para os videos. Concomitantemente foi feita uma
pesquisa para listagem dos temas a serem abordados. O Curso ja contava com um
perfil no Instagram (@gastronomiaufpel.oficial) e, para alcancar um publico maior,
decidiu-se criar uma conta no TikTok, considerando a popularizagéo da plataforma
nos ultimos anos

Algumas etapas antecedem a gravacéo. Levando em consideracdo o tema a
ser trabalhado na semana, realiza-se uma pesquisa para elaborac¢éo do roteiro, que
€ enviado para a coordenadora do projeto para revisdo e aprovagdo. Apos essa
validagao o roteiro é repassado para o aluno voluntario da semana para que ele se
integre sobre o assunto e se prepare para a gravacdo. Em seguida, lista-se os
insumos que sao utilizados e efetua-se a compra.

O planejamento é feito para a gravacao durar em torno de 2h, dependendo da
complexidade do assunto é feita a flmagem de 2 temas no mesmo dia. O ultimo
passo é a edicdo dos videos que ao ficaram prontos também passam por
aprovacao da coordenadora do projeto antes de serem postados. Para definir o dia
e horario de postagem foi feita uma andlise do tipo de publico alvo que seria atingido
e suas caracteristicas como consumidores de conteldo de gastronomia, dessa
forma, as 12h das segundas-feiras foi estabelecida como horario padréo para as
publicacdes.

3. RELATOS E IMPACTOS GERADOS

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade Federal de
Pelotas conta com uma comunidade académica ativa e participativa, tendo isso em
vista, essa iniciativa esta sendo capaz de oportunizar uma nova experiéncia aos
discentes com a criagdo de contetdo para as redes sociais. Essa agdo também,
além de engajar os atuais alunos, tém proporcionado conhecimento béasico de
gastronomia de forma acessivel e além de trazer maior visibilidade e procura ao
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFPel.

OLIVEIRA (2021) defende que o conhecimento basico de gastronomia é
essencial para a seguranca dos alimentos e a eficiéncia na cozinha, pois permite
gue os cozinheiros identifiquem e evitem praticas que possam comprometer a
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salude dos comensais, nesse sentido, o objetivo das gravag¢des corrobora em
divulgar, e tornar amplo para a comunidade, conhecimento técnico culinério basico.

Para avaliacdo dos impactos gerados foi feita a andalise das atividades
realizadas e aceitagdo do publico alcancada com a proposta. E assim, até o
momento de escrita deste trabalho notou-se uma aceitacéo favoravel da proposta
tanto por parte dos alunos que se interessaram em colaborar, quanto por parte do
publico das redes sociais. No primeiro video publicado houve um alcance de 3.914
visualizagbes, 22 compartilhamentos, 4 salvamentos e aumento de 3% nos
seguidores do Instagram, inclusive, varios comentarios positivos afirmando ser sido
uma dica extremamente util. Além de difundir informacbes confidveis e
ensinamentos que vao facilitar a rotina alimentar das pessoas, a acdo ainda traz
uma nova oportunidade aos académicos que praticam as habilidades de
comunicacdo, desinibicdo frente as cameras e exercitam, de certa forma, a
docéncia, ao repassar o conhecimento.

Desse modo, embasando-se na ideologia de que a educacdo deve estar
conectada as realidades sociais e culturais por meio de atividades de extenséo, &
necessaria a promocao, participacdo e reflexdo critica dos alunos em todas as
etapas. Como afirma GARCIA (2022), “um planejamento cuidadoso é fundamental
para 0 sucesso de qualquer projeto, pois permite que as etapas sejam bem
definidas e que os participantes se sintam preparados e engajados.” Essa
abordagem reforca a necessidade de uma estruturacdo detalhada e participativa,
na qual o envolvimento dos discentes promova a construgdo conjunta do
conhecimento, alinhada as demandas sociais e académicas na extensao.

4. CONSIDERACOES

Em suma, a alimentacéo transcende a mera nutricdo, sendo um ato social e
cultural de grande relevancia para a formacao da identidade de um povo. A acao
“Gasto na Midia”, desenvolvido pelo Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
da Universidade Federal de Pelotas, surge como uma resposta criativa e
necessaria a crescente desvalorizacdo das préaticas alimentares saudaveis e
tradicionais.

Ao utilizar as redes sociais para disseminar conhecimentos basicos de
gastronomia, 0 projeto ndo s6 promove a conscientizacdo sobre a importancia da
alimentacdo caseira, mas também incentiva a participacdo ativa dos alunos,
desenvolvendo suas habilidades de comunicacao e docéncia. Com uma aceitacao
positiva do publico, essa iniciativa ndo apenas resgata saberes culinarios
essenciais, mas também fortalece a conexdo entre as geragdes, contribuindo para
um futuro mais saudavel e consciente em relagdo a alimentagéo.

Os autores agradecem o Programa de Bolsas Académicas, mobilidade Bolsa
de Ensino de Graduacéo, da Pro-reitora de Ensino da UFPel.
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