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EXTENSAO CURRICULAR - PROJETO INTEGRADOR

Curso: Nutricao
Projeto Integrador n°: 5

Turma: 5°periodo
Titulo do projeto: Sabores da Nutricdo: oficinas culinarias para a comunidade

Preencha os dados abaixo com maxima informacio da realizacio pratica do projeto

1. Objetivo do projeto:

Geral

Desenvolver e capacitar o aluno na aplicagdo pratica dos principios do Estudo Experimental dos

Alimentos por meio da elaboragdo e conducao de oficinas culinarias educativas para a comunidade.

Especificos

1. Capacitar os estudantes para a elaboragdo e execuc¢do das oficinas culindrias.

2. Estimular a criatividade e a capacidade de inovagdo dos alunos no desenvolvimento de receitas
saudaveis e saborosas, verificando sua compreensdo da disciplina.

3. Estimular a interagdo da comunidade com os estudantes, levando conhecimento e apresentando
as técnicas da ciéncia da nutri¢do de forma acessivel.

4. Desenvolver competéncias em planejamento, execucdo e avaliagdo de preparagdes alimentares,
ao mesmo tempo em que promove a educac¢do nutricional da populagao.

2. Contetdo programatico:

Para execugdo do projeto os alunos deverdo:
- Identificar as transformagdes fisicas e quimicas dos alimentos (emulsificagdo, desnaturacdo de
proteinas, gelatinizagdo do amido, oxidagdo dos lipideos).
- Saber identificar as interagdes alimentares e biodisponibilidade ( pigmentos que se perdem sob
cocgdo, interagdo vitamina C e Fe, por exemplo).
- Identificar os métodos de cocc¢do.
- Analise sensorial.
- Compreender a importancia de saber as etapas de uma preparagao e sua acessibilidade ao publico
como: tempo de preparo, preco dos ingredientes, facilidade/dificuldade da preparagdo, rendimento.
- Trabalhar com os alunos a forma de interagdo com publico e linguagem acessivel durante a execugdo
das oficinas.

3. Metodologia a ser realizada:

3.1 Plano da acio:

- Planejamento: formacdo dos grupos, defini¢do de vagas para cada oficina e escolha de um tema para
sua oficina culinaria, dentre as quais terao sugestdes como: “Equilibrio doce: op¢des de sobremesas
com baixa concentragdo de agtcar”; “Marmitas saudaveis”; “Lanches saudaveis”; “ E agora bebé&?
Comidinhas para a introdugao alimentar”; “0 lactose, mas muito sabor”. Revisdo bibliografica para
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elaboragdo de fichas técnicas, folder de divulgagao e apostilas com as receitas.

- Desenvolvimento e Padronizacdo das Receitas: Os grupos criardo ou adaptaro receitas, testando-as
previamente para garantir o sucesso e a reprodutibilidade. Serdo calculados o rendimento, fator de
corregdo ¢ as perdas na cocgdo.

- Elaboragdo do material: apostilas, folder para divulgagao e fichas técnicas.

- Execucdo das oficinas: abrir as inscrigdes para a comunidade, divulgando o folder com todas as
informagdes e custo, cada grupo ira conduzir sua oficina em dias diferentes, interagindo com os
participantes e tirando duvidas. Apos o preparo, havera a analise sensorial e degustagdo, e os
participantes aproveitardo esse momento para tirar duvidas.

4. Critério de avaliacio:
Serdo avaliadas todas as etapas: adesdo ao tema e contetdo; criatividade e didatica dos
materiais; dominio das técnicas do estudo experimental dos alimentos; clareza e didatica na
condugdo da oficina; apresentacdo do relatorio final: clareza e objetividade na descrigdo das
atividades e aprendizados.

5. Indicadores de resultado: (como serd realizado o feedback dos alunos, e publico assistido)
Alcance e participagdo da comunidade: numero de participantes e diversidade do publico; grau de
satisfacdo e entendimento na elaboracdo das preparacdes e intengao dos participantes em aplicar
no dia a dia as receitas aprendidas; feedback positivo dos participantes sobre o sabor, aroma,
textura e aparéncia das preparagdes desenvolvidas nas oficinas. Aplica¢ao de questionarios
simples para os participantes avaliarem a oficina (clareza das informagdes, qualidade das
preparagdes, dificuldade no preparo, etc).



