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PROJETO: “FESTIVAL GASTRONOMICO”. TRABALHANDO LIDERANCA,
COMUNICACAO, TOMADA DE DECISOES, ADMINISTRACAO E
GERENCIAMENTO. TRABALHANDO A CULINARIA E OS ASPECTOS
CULTURAIS A ELA ASSOCIADOS.

Resumo: o presento texto visa apresentar o projeto de extensdo universitdria
“FESTIVAL GASTRONOMICO”, desenvolvido por docentes e discentes do Curso de
Graduacgao em Nutricdo da FEAP e envolvendo toda comunidade académica. Tendo em
vista atingir os objetivos do curso na formagdo de um profissional de espirito
empreendedor, criativo, capacitado a interagir com a sociedade, nas suas diferentes
demandas, focando especialmente o trabalho em equipe, o desenvolvimento do espirito
de lideranca e a criacdo de senso econdmico € que se pensou nesse projeto. Além de
estreitar relagdes com a comunidade, trazendo-a para dentro do ambiente da IEs, em um
momento em que nao se discute doenga, este projeto teve como objetivos contribuir
para a constru¢do do conhecimento tedrico-pritico pelo graduando sobre assuntos
trabalhados em diversas disciplinas, perpassando dreas de ciéncias sociais, humanas e
econOmicas até a ciéncia dos alimentos. O festival se realiza no més de agosto em
comemorag¢ao ao dia do Nutricionista.



INTRODUCAO

O presente trabalho descreve a proposta de projeto de extensdo a ser
desenvolvida anualmente, sempre no més de agosto, em comemoracdo ao dia do
Nutricionista. A atividade serd realizado por toda comunidade académica do Curso de
Nutricdo da FEAP, contando também com apoio direto e indireto da familia dos
discentes do curso, com a finalidade de atrair para a IES toda a comunidade que a cerca,
estreitando relacdes em torno da “mesa”. O projeto visa também contribuir para
constru¢do, por parte dos envolvidos, do conhecimento tedrico-pratico sobre cultura,
economia, servigos de alimentagdo, técnicas de preparo de alimento, aprendendo como
lidar com o publico e com trabalho em equipe.

Sendo a alimentagdo uma necessidade vital, comum a todos os homens, ndo ¢ de
se estranhar que ela tenha sido tantas vezes interpretada como algo natural mas a
comida também € cultura, em todo o seu percurso até a boca do homem: quando
produzida, porque nio comemos apenas 0 que encontramos na natureza, mas também
criamos nosso proprio alimento; quando preparada, ja que este processo criativo implica
uma transformacao dos produtos-base da alimenta¢cdo, mediante técnicas elaboradas que
expressam as praticas da cozinha; e quando consumida, uma vez que selecionamos o
que comer, mesmo podendo comer de tudo, com base nos mais variados critérios
(econdmicos, religiosos, nutricionais, etc.) (MONTANARI, 2009).

Em decorréncia de novas demandas geradas pelo modo de vida urbano, ao
comensal é imposta a necessidade de reequacionar sua vida segundo as condicdes das
quais dispde, como tempo, recursos financeiros, locais disponiveis para se alimentar,
local e periodicidade das compras, e outras. As solu¢des sao capitalizadas pela industria
e comércio, apresentando alternativas adaptadas as condi¢des urbanas e delineando
novas modalidades no modo de comer, o que certamente contribui para mudangas no
consumo alimentar (DIEZ GARCIA, 2003).

Ainda segundo Diez Garcia, o comportamento alimentar € complexo, incluindo
determinantes externos e internos ao sujeito. O acesso aos alimentos, na sociedade
moderna, predominantemente urbana, € determinado pela estrutura socioecondmica, a
qual envolve principalmente as politicas econdmica, social, agricola e agraria. Assim
sendo, as praticas alimentares, estabelecidas pela condi¢do de classe social, engendram

determinantes culturais e psicossociais.



Influenciadas pelos avangos tecnoldgicos na industria de alimentos e na
agricultura e pela globalizagdo da economia, as préticas alimentares contemporaneas
tétm sido objeto de preocupacdo das ciéncias da saide desde que os estudos
epidemioldgicos passaram a sinalizar estreita relagcao entre a dieta — afluente - e algumas
doencas cronicas associadas a alimentagdo, motivo pelo qual o setor sanitdrio passou a
intervir mudancas nos padrdes alimentares (DIEZ GARCIA, 2003).

A utilizagdo correta dos alimentos é uma ciéncia e uma arte. E na combinacio de
ambas que se encontra o equilibrio capaz de oferecer uma alimentacdo sadia de forma
agradavel (ORNELLAS, 2001).

Diante disso se pretende nesse projeto, trabalhar a culindria e os aspectos sociais
a ela associados. Entendendo que ndo basta conhecer a composi¢do quimica dos
alimentos, nosso instrumento de trabalho, nem tampouco seus aspectos de higiene, é
preciso se preocupar também, com a qualidade sensorial daquilo que se prescreve

(alimentos).

OBJETIVOS:

OBJETIVO GERAL:

- Trabalhar a culindria e os aspectos sociais a ela associados de forma a desenvolver
perfil de um profissional com espirito empreendedor, criativo, capacitado a interagir
com a sociedade, nas suas diferentes demandas, focando especialmente o trabalho em

equipe, o desenvolvimento do espirito de lideranga e a criacdo de senso econdmico.
OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Tornar o aluno apto a desenvolver trabalhos em equipe;
-Ter contato direto com a comunidade que cerca a IES;

-Trazer a comunidade para o interior da IES se comunicando com ela através da

“mesa’’;



- Discutir economia, cultura, administragdo e tecnicas de preparo de alimento através da

criacdo e execucao dos cardépios;

-Gerar pesquisa sobre o tema tratado em cada festival;



Metodologia:

O festival é uma oportunidade de oferecer ao publico a degustacdo de pratos
especiais, que serdo preparados pelos alunos do curso de Nutri¢do, com supervisao dos
professores e sempre em conjunto com as disciplinas de Higiene e Legislacdo de
Alimentos, Educacdo Nutricional, Técnica Dietética I e II e Servico de Alimentacdo I e
II.

O Festival acontecerd sempre no final do més de agosto (més que comemora o
dia do Nutricionista). A cada ano serd definido através de votacao pelos alunos os pratos
que serao desenvolvidos para o Festival.

Os académicos de nutricdo serdo divididos em 4(quatro) equipes (cada periodo
representard uma equipe) que concorrerdo entre si pelo melhor prato e melhor
apresentacdo da culindria a qual representaram.

O Festival contard com uma mesa de 08(oito) jurados, representantes da
comunidade e da FEAP, que julgardo alguns quesitos dos pratos de cada equipe. (Anexo
I). A pontuacdo serd baseada na opinido do juri e pontuacdo da urna. A urna serd
recolhida e contabilizada pelo coordenador do curso e 1 professore de cada equipe por
ele indicado. O resultado serd anunciado ao final do evento.

A equipe vencedora do concurso ganhard um troféu e o valor em dinheiro
arrecadado com a venda dos pratos do festival.

As equipes terdo como tutores, docentes do curso de nutricdo (cada equipe
contard com 2 professores nutricionistas e 3 professores de outra formacdo).Ao longo
do evento os pratos ficardo expostos nas tendas (ou salas) de cada equipe e os
académicos de todos os cursos e comunidade em geral poderdo degustar de pequenas

porc¢des dos pratos através da apresentacdo do tickt.

COMISSAO ORGANIZADORA
A comissdo organizadora serd composta pelo coordenador de curso e pelos

professores tutores.

DA DEFINICAO DO TEMA

Havera a cada inicio de semestre a definicdo do tema, com base em votacdo



entre as turmas. A partir dessa defini¢do serdo delimitados as linhas de trabalho de cada
equipe / perfodo. A partir da defini¢do do tema, as equipes deverdo realizar pesquisa
intensa sobre histdria daquele tipo de alimentacdo, ndo somente receitas tipicas do tema,
mais ingredientes, condimentos, hadbitos culturais, e dessa forma, adequar a
apresentacdo dos pratos em recipientes, mesas e ambientes (decoragdo) que remetam ao

tema proposto.

SELECAO DOS PRATOS

As equipes deverdo selecionar de 4 a 5 pratos que devem ter diferentes grau de
dificuldade na sua elaboragdo, ou seja, escolher de pratos simples a pratos mais
elaborados e inovadores. Apds selecdo , cada equipe enviard para a comissdo
organizadora os pratos selecionados, para aprovacdo (data prazo em cronograma).
Depois de selecionadas as receitas, sempre com orientacdo de seus professores tutores,
as mesmas deverao ser calculadas.

Maiores detalhes constam em regulamento préprio do Festival.



RESULTADOS ESPERADOS

Colaborar de maneira pratica para o alcance de quatro de seis das caracteristicas dos

egressos almejadas pelo PPC do curso de nutricao

Lideranca — no trabalho de equipe multiprofissional, os profissionais de satde
deverdo estar aptos assumir posicdes de liderancas, sempre tendo em vista o
bem-estar da comunidade. A lideranca envolve compromisso, responsabilidade,
empatia, habilidade para tomada de decisdes, comunicacdo e gerenciamento de

forma efetiva e eficaz.

Admnistracao e Gerenciamento - os profissionais devem estar aptos a tomar
iniciativa, fazer o gerenciamento e administragcdo tanto da for¢a de trabalho, dos
recursos fisicos e materiais e de informagao, da mesma forma que devem estar
aptos a ser empreendedores, gestores, empregadores ou liderangas na equipe de
saude.

Tomada de decisoes — o trabalho dos profissionais de saide deve estar
fundamentado na capacidade de tomar decisdes visando o uso apropriado,
eficacia e custo-efetividade, da forca de trabalho, de medicamentos, de
equipamentos, de procedimentos e de praticas. Para este fim, os mesmos devem
possuir competéncias e habilidades para avaliar, sistematizar e decidir as

condutas mais adequadas baseadas em evidencias cientificas;

Comunicacao — os profissionais de saide devem ser acessiveis e devem manter
a confidencialidade das informacdes a eles confiadas, na interagdo com outros
profissionais de saide e o publico em geral. A comunicacdo envolve
comunicacdo verbal, ndo verbal e habilidades de escrita e leitura; o dominio de,
pelo menos uma lingua estrangeira e de tecnologia de comunicacdo e

informacao;
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