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RESUMO

O projeto de extensdo Saberes e Sabores propicia o didlogo entre os conhecimentos da
area de Ciéncia dos Alimentos e as vivéncias do Trabalho em Saude, por meio de acdes
interdisciplinares sobre alimentacdo e nutricao, voltadas a atencdo basica em saude. O
projeto foi estruturado em varias etapas, entre elas a “M&os na massa”, objeto deste
relato de experiéncia. Foram desenvolvidas oficinas culinarias envolvendo docentes e
discentes do curso de Nutricdo e agentes comunitarios de saude (ACS) de Santos; sendo
realizadas rodas de conversa, preparacdo de receitas, avaliacdo sensorial e divulgacao
de cartilhas com receitas. A acéo coletiva de cozinhar permitiu, de forma lidica, o contato
sensorial com o0s alimentos, preparacfes e rétulos em uma vivéncia subjetiva
contextualizada, na qual foram identificados valores, sentimentos e experiéncias em
relacdo a comida e ao comer. Este contexto possibilitou potencializar os conhecimentos e
experiéncias dos ACS, introduzindo novos saberes e suscitou, com criatividade e
espontaneidade, a apropriacdo e circulacdo de conhecimentos e préaticas presentes na
atuacdo permanente dos ACS junto a comunidade. A possibilidade de expresséo e troca
coletiva -e plural- de saberes sobre alimentacdo e nutricdo € uma aposta na autonomia e
protagonismo dos sujeitos, capazes de acionar vontade e desejo de mudanca, colocando-
0 como colaborador dos processos de producédo do cuidado. As acbes promoveram, do
ponto de vista psicossocial, um espaco de escuta, acolhimento e elaboracdo de vivéncias
desencadeadas na atuacdo do ACS na Estratégia Saude da Familia em regido de
elevada vulnerabilidade social. Este projeto tem sido potente ferramenta de educacao
nutricional, possibilitando olhar atentamente para métodos educativos de promocéo da
alimentacdo saudavel, que valorizem a memodria e o saber popular sobre o comer,
potencializando a autonomia e participacdo cotidiana dos individuos em suas escolhas
alimentares e de saude.

Palavras-chave: Atengao primaria a saude. Educagao nutricional. Agentes comunitarios
de saude. Extensao universitaria.
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“SABERES E SABORES”: FOOD SCIENCE AND THE HEALTH WORK
ABSTRACT

The extension project ‘Saberes e sabores’ promotes the dialogue between Food Science
and Health Work through interdisciplinary actions involving food and nutrition, focused on
primary health care. The project was divided into several stages, including the "Hands On"
stage, object of this report. Culinary workshops were developed by professors and
students, together with health agents in the community of Santos-Brazil. Also
conversations, recipes preparation and tasting took place, followed by the writing of a
cookbook. The collective cooking action allowed, in a playful way, sensory contact with
food, preparations and labels in a contextualized subjective experience, being possible to
identify values, feelings and experiences in relation to food and eating. This context
allowed to maximize the knowledge and experience of the community health agents by
introducing new information. It also raised, with creativity and spontaneity, the
appropriation and circulation of these information during the performance of agents in the
community. The possibility of plural and collective expressions and the exchange of
knowledge about food and nutrition focused on autonomy and leadership of individuals
who were able to arise their desire to change, placing them as a collaborator of the
processes’ care. The actions, from the psychosocial point of view, promoted a space for
listening, receiving and living experiences provided by the Family Health Strategy group in
a region of high vulnerability. This project has been a powerful tool for nutrition education,
enabling a close look at educational methods to promote healthy eating, to enhance
memory and popular knowledge about eating, to increase autonomy and participation of
individuals in their everyday food and health choices.

Keywords: Primary health care. Nutrition education. Community health workers.
University extension.

“SABERES Y SABORES”: CIENCIA DE LOS ALIMENTOS Y TRABAJO EN SALUD
RESUMEN

El proyecto de extension ‘Saberes y sabores’ promueve el dialogo entre el conocimiento
en el area de Ciencias de la Alimentacion y experiencias en el trabajo en salud, a traves
de acciones interdisciplinarias sobre alimentacién y nutricién, centradas en la atencion
primaria de salud. El proyecto se divide en varias etapas, incluyendo "M&os na massa“,
objeto de este informe. Se desarrollaron talleres culinarios con los agentes comunitarios
de salud (ACS) en Santos-Brasil, siendo realizadas a través de conversaciones,
preparacion y degustacion de recetas, y la difusion de folletos con recetas. La accién
colectiva de cocinar permite, deforma ludica, el contacto sensorial con los alimentos,
preparaciones y etiquetas en una experiencia subjetiva contextualizada, en el que fueron
identificados los valores, sentimientos y experiencias en relacién con los alimentos y la
alimentacion. Este contexto permite aprovechar el conocimiento y la experiencia de los
ACS, la introduccion de nuevos conocimientos y, con la creatividad y la espontaneidad, la
apropiacion y circulacion de informacion y practicas presentes en la actuacion de los ACS
en la comunidad. La posibilidad de la expresién colectiva y el intercambio de
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conocimientos sobre alimentacion y nutricion es una apuesta para la autonomia y el
liderazgo de individuos capaces de conducir la voluntad y el deseo de cambiar, como un
colaborador de los procesos de produccién de cuidado. Las acciones promoveran desde
el punto de vista psicosocial, un espacio de escucha, aceptacion y elaboracion de
experiencias del trabajo de los ACS en la Estrategia Salud de la Familia, en una region de
alta vulnerabilidad. Este proyecto ha sido una herramienta poderosa para la educacion
nutricional, lo que permite observar de cerca los métodos educativos para promover una
alimentacion saludable, que valorizan la memoria y el conocimiento popular acerca del
comer, el aumento de la autonomia y la participacion de los individuos en sus decisiones
diarias en la alimentacion y la salud.

Palabras clave: Atencion primaria de salud. Educacién nutricional. Agentes comunitarios
de salud. Extension universitaria.

FORMACAO ENPRATICAS DA NUTRICAO: O CONTEXTO DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DE SAO PAULO

O Projeto Politico Pedagodgico (PPP) do Instituto de Saude e Sociedade do campus
Baixada Santista, da Universidade Federal de Sdo Paulo (UNIFESP-BS) que contempla,
desde 2006, os cursos de Educacéo Fisica, Fisioterapia, Nutricdo, Psicologia e Terapia
Ocupacional e, a partir de 2009, o de Servico Social, é orientado pelas diretrizes
curriculares e prioriza a formacao com vistas ao trabalho em equipe e a integralidade da
atencdo em salide para o fortalecimento do Sistema Unico de Salide.

O curso de Nutricdo é organizado em quatro eixos de formacdo, sendo um
especifico a area profissional, denominado “Aproximacdo a Pratica Especifica do
Nutricionista” e os outros trés, denominados “O Ser Humano em Sua Dimenséo
Biologica”, “O Ser Humano e Sua Insergao Social”, “Trabalho em Saude”, estruturados a
partir dos conhecimentos necessarios e comuns a todos os profissionais de saude, e
desenvolvidos em turmas mistas.

Os modulos semestrais do Eixo “Trabalho em Saude” (TS), a partir da
diferenciacdo e avanco das tarefas, permitem que o0s estudantes sejam expostos a
determinadas situacdes que possibilitam a vivéncia dirigida e estruturada para explorar as
diversas facetas do trabalho em salde e da producdo de cuidado, na perspectiva do
trabalho em equipe (FEUERWERKER; CAPOZZOLO, 2013).

Esta proposta aposta na insergdo discente nos servi¢cos de saude, desde o primeiro
até o ultimo ano de graduacdo e coloca, inevitavelmente, as praticas profissionais em
analise na medida em que os alunos se deparam com a producdo de cuidado voltada
para a promoc¢ao da saude e ndo apenas pela busca da remissdo de sintomas, de sinais
ou a recuperacdo de funcdes organicas. Nesse sentido, produzir cuidado envolve captar a
singularidade, o contexto, o universo cultural, os modos especificos de viver determinadas
situacOes individuais, familiares, e comunitarias, abrindo possibilidades de dialogo com as
concepcOes, expectativas, prioridades e desejos reconhecendo o individuo como sujeito
na producéo de sua propria saude (FEUERWERKER; CAPOZZOLO, 2013).

Para os futuros profissionais da Nutricdo, as a¢gdes deste eixo fazem um convite ao
uso de tecnologias compartilhadas e inventivas afastando-se de uma pratica

99

HAGIHARA, G. M. et al. Saberes e sabores: ciéncia dos alimentos e trabalho em salude. Rev. Ciénc. Ext.
v.10, n.2, p. 97-106, 2014.



HAGIHARA, G. M. et al.

frequentemente normativa e prescritiva, insuficiente para dar conta das questdes que
envolvem alimentacéo e nutricdo na atualidade.

As condutas profissionais relacionadas aos alimentos se reduzem, muitas vezes, a
orientacbes para mudanca de habitos alimentares definidas a partir de estudos
experimentais e observacionais que determinam a relagdo entre nutrientes - alimentos -
dieta e o risco de adoecimento e/ou morte, distanciando-se da complexidade das praticas
alimentares contemporaneas e suas interfaces com o processo de saude - adoecimento -
cuidado. Assim, prescricOes dietéticas culpabilizadoras concorrem para um hiato entre
discurso e praticas que envolvem a comida e o comer na medida em que apresentam
enfoque predominantemente biolégico (BOSI; PRADO, 2011; SANTOS, 2012).

Historicamente, o campo da alimentacdo e nutricdo que surge no final da década
de 1930, tem suas dimensfes cientifica, profissional e politica pautadas em duas
correntes de conhecimento cientifico, a saber: uma com enfoque no consumo de
alimentos e utilizacdo de nutrientes e a outra nas questdes relacionadas a producao
agricola, distribuicdo e consumo alimentar (VASCONCELOS:; BATISTA-FILHO, 2011;
BOSI; PRADO, 2011). Essa perspectiva influenciou a organizacdo do ensino em Nutricdo
dividido em é&reas e, conforme apontado por Vasconcelos e Calado (2011), reverberou
nas praticas profissionais e no amplo processo de especializacado dentro de cada grande
area da profissdo, resultando em objetos bem particulares, muitas vezes direcionados a
patologias e/ou grupos etarios.

O eixo “Aproximacdo a Pratica Especifica do Nutricionista” € composto por
modulos, que correspondem a juncdo de disciplinas que agregam diferentes areas do
conhecimento confluentes, de modo a integrar, e ndo fragmentar, os saberes necessarios
a formacéao do nutricionista (UNIFESP, 2011).

O modulo “Ciéncia dos Alimentos” (CA) integra a grade curricular do curso de
Nutricdo e trata das propriedades fisicas, quimicas e biolégicas dos constituintes dos
alimentos e de suas relagcbes com estabilidade, processamento, valor nutricional,
biodisponibilidade e efeitos fisiologicos. Também séo estudados aspectos relacionados a
producéo, processamento, qualidade e seguranca dos alimentos, bem como a legislacéo
relacionada ao tema.

Neste contexto, insere-se o projeto de extensao “Saberes e sabores: a ciéncia dos
alimentos contribuindo para o trabalho em saude” que teve como objetivo desenvolver e
aplicar acgdes relacionadas a Ciéncia dos Alimentos no cotidiano das atividades
interdisciplinares do Trabalho em Saude nos equipamentos de atencdo basica em saude
da cidade de Santos, SP.

A EXPERIENCIA DO PROJETO DE EXTENSAO SABERES E SABORES

O enfoque central do projeto foi o didlogo entre a CA e o TS, na perspectiva da
valorizagdo da histéria alimentar e do contexto de vida dos diferentes sujeitos, da
discussdo e aplicagdo dos conhecimentos sobre saude e nutricdo (disponiveis e
amplamente disseminados na midia), buscando novos caminhos para a atuacao
profissional e maior integracdo entre a CAe o TS.

A interdisciplinaridade €, neste caso, um dos caminhos para que areas cientificas
delimitadas e geralmente estanques encontrem-se e produzam novas possibilidades em
busca da promocéao de alimentacdo saudavel e garantia do Direito Humano a Alimentacao
Adequada por meio de atividades interdependentes, propiciando ao discente o completo
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entendimento e aplicagcdo integrada dos conteddos ao longo dos anos de graduacgéo e
ampliando sua viséo sobre a atuacado do nutricionista.

O projeto foi estruturado em cinco etapas: 1. Historias de cozinha que consistiu em
identificar e documentar fatos e dados sobre habitos, receitas e historias envolvendo a
tradicdo familiar quanto a alimentacéo e nutricdo da populagdo envolvida na perspectiva
plural dos saberes e experiéncias humanas. 2. A gente é 0 que a gente come na qual
foram investigados os habitos alimentares atuais do publico alvo. 3. Vocé tem fome de
gue? Etapa na qual foram mapeados os estabelecimentos que comercializam alimentos
nas areas de abrangéncia das unidades de atencdo béasica envolvidas. 4. O Nordeste vai
a mesa quando foi criado um catalogo contendo alimentos regionais comercializados nos
pontos de venda de produtos nordestinos, bem como informag¢des nutricionais, usos
culinérios e receitas. 5. Maos na massa com o objetivo de realizar oficinas como método
educativo para a promoc¢do da alimentacdo saudavel, tendo a culindria como seu eixo
estruturante.

Doze alunos do curso de NutricAo participaram deste projeto, sendo quatro
bolsistas e os demais voluntarios. Trés docentes do curso de Nutricdo, dois ligados a CA
e um a TS integraram a equipe executora. Contamos com a participacdo de dois docentes
e dois discentes do curso de Psicologia em algumas atividades.

Este relato de experiéncia € um recorte da etapa intitulada “Maos na massa” e foi
elaborado por alguns docentes e discentes que participaram da equipe executora do
projeto, entre 2010 e 2012, a partir dos registros dos diarios das atividades, relatos das
reunides e testes em laboratorio, bem como relatério parcial e final dos bolsistas de
extenséo e do projeto.

COZINHAR JUNTO: ENSINANDO E APRENDENDO EM OFICINAS CULINARIAS

O publico alvo desta etapa do projeto foi um grupo de doze agentes comunitarios
de saude (ACS) devido ao seu importante papel como mediador entre a comunidade e o
servico de salde e sua inclusdo deu-se na perspectiva tanto da autonomia de suas
escolhas alimentares como na atribuicdo de cuidadores da saude.

A ampla possibilidade de disseminacdo das acdes deste projeto nao permitiu
estimar certamente o numero de individuos beneficiados, uma vez que o trabalho com
ACS, além de beneficios individuais possivelmente atinge familiares, amigos e
comunidade.

Cada oficina foi organizada em duas fases, sendo a primeira de planejamento, com
testes e desenvolvimento de receitas no Laboratério de Dietética da Universidade e a
segunda, de execucdo de oficinas no mesmo Laboratério, onde os participantes
confeccionaram e degustaram as preparacdes, avaliando-as quanto aos seus aspectos
sensoriais e a utilizacdo no cotidiano individual/familiar e/ou profissional. Esta etapa
permitiu, ainda, a identificacdo de demandas dos ACS especialmente voltadas para a
prevencgéao e controle de hipertenséo e diabetes.

As acdes aconteceram de marco de 2010 a setembro de 2011, as segundas-feiras
a tarde, periodo destinado pela Universidade para atividades de monitoria, de pesquisa e
de extensé&o envolvendo os alunos da graduagéo.

Para a realizacdo das oficinas culinarias, um levantamento bibliogréfico subsidiou a
selecdo das receitas considerando os habitos alimentares e preparacfes tipicas da
culinaria brasileira, a elevada prevaléncia de doengas cronicas ndo transmissiveis, o0 baixo
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custo e a facil reproducéo, assim como a selecdo de temas pertinentes a serem discutidos
em rodas de conversa durante as oficinas (Tabela 1).

Na fase 1 os temas das oficinas foram definidos segundo as demandas dos ACS, a
saber: 1. alimentos caseiros, mais saudaveis que os industrializados e que pudessem ser
levados para o trabalho de campo (visitas domiciliares), 2. aproveitamento integral de
alimentos, 3. lanches saudaveis, para a comunidade e especialmente para 0s proprios
filhos, 4. Alimentacé@o para hipertensos e diabéticos. Na fase 2, houve aprofundamento
desta ultima demanda, a partir do relato de elevada prevaléncia dessas patologias nos
territorios e do frequente uso de ervas locais no tratamento das mesmas.

Tabela 1. Preparacdes elaboradas nas oficinas culindrias e temas para as rodas de
conversa.

Preparacéo | Tema daroda de conversa
Fase 1
Biscoito de polvilho com espinafre, Consumo de alimentos industrializados e
cenoura ou beterraba. informac&o nutricional dos rétulos.
Bolo de banana com casca, carne Aumento do consumo de fibras e vitaminas
ensopada com casca de melancia.
Enroladinho de salsicha, paté de Lanches saudaveis
berinjela, paté de tomate, tuile de
banana.

Mousse da banana, arroz doce diet. Alimentos dietéticos, diet e light
Bolo de fubd, biscoito doce, infusdo. | Uso de ervas e especiarias

Fase 2
Preparacdes hipossodicas: arroz com | Teor de sédio contido no sal de cozinha e seus
talos e ervas, feijao, bolo de arroz, efeitos a saude, utilizacdo de temperos naturais

molho de tomate, picadinho de carne | para a reducéo do teor de sal nas preparacoes,
teor de sddio nos alimentos industrializados e
alimentacao para hipertensos.

Preparacdes doces sem adicéo de Tipos de edulcorantes e sua utilizagéo para
acucar (dietéticos): abacaxi assado, substituicdo do acucar e alimentacdo para
beijinho, doce de abdbora, espuma diabéticos

de banana, leite condensado.

O objetivo dos testes foi ajustar e padronizar as preparacdes salgadas e doces, de
forma a diminuir a0 maximo a quantidade de sal utilizada, a partir do uso de ervas e
temperos naturais; e substituir o aglcar por edulcorantes (adogantes) na quantidade
adequada com a minimizacdo do sabor residual, tendo como resultado preparacdes
hipossoddicas e sem adicdo de acucar, sem prejuizos as caracteristicas sensoriais
esperadas.

Os testes iniciavam-se com a pesagem de todos os ingredientes da preparagéo e
registro das etapas. Nas preparagcfes salgadas, a quantidade de sal de cozinha era de
0,5% da quantidade do ingrediente principal, sendo diminuida quando possivel. A reducao
do teor de sal, e ndo sua exclusao total ou substituicdo por algum produto similar visou a
saude do individuo e a palatabilidade. O uso de edulcorantes era realizado de acordo com
as instrucdes do fabricante para a substituicdo do agucar, observando o grau de dulgor, o
sabor residual e a textura alcancada, realizando ajustes quando necessério.
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A aceitabilidade das preparagdes foi avaliada, utilizando como instrumento a escala
hedbnica hibrida de cinco pontos, método simples e de facil aplicacdo. Os provadores
(discentes, docentes e agentes comunitarios de saude) indicaram o grau de aceitacao
assinalando em pontos da escala que variam gradativamente distinguidos por expressoes
faciais desenhadas e indicagcdes verbais (detestei, ndo gostei, indiferente, gostei e adorei),
associados a valores numéricos de 1 a 5, respectivamente (CECANE, 2010). Foram
consideradas aceitas as preparacfes que apresentaram a somatéria das avaliacdes
gostei e adorei correspondendo no minimo a 85% das avaliacbes. Quando necessario, as
receitas foram modificadas até serem aceitas.

Os desafios desta etapa de testes basearam-se na dificuldade em obter a textura
esperada das preparacdes doces, visto que essa propriedade também é conferida pelo
acucar, e na escolha de edulcorantes que em combinacdo com os demais ingredientes
das prepara¢cbes ndo conferissem sabor estranho ou residual. Quanto as preparacoes
salgadas as dificuldades se basearam em acertar 0 minimo teor de sal que compondo
com as ervas e temperos pudessem resultar em um sabor agradavel. Esses fatores
contribuiram para uma maior aceitabilidade das preparacdes salgadas em relacdo as
doces.

Esses testes foram importantes, pois permitiram o aperfeicoamento das
preparacdes visando maior aceitacdo, bem como a padronizacdo das receitas que podem
ser reproduzidas domesticamente e sdo adequadas tanto para hipertensos e diabéticos
como para a populacao em geral.

A dindmica das oficinas incluia a separacdo antecipada dos ingredientes na
bancada. Os ACS escolhiam a receita que gostariam de preparar, dividindo-se em grupos,
com liberdade para cozinhar a partir da receita proposta, com o auxilio de um dos
estudantes do projeto.

Todas as preparacfes foram submetidas a avaliacdo da aceitabilidade por todos os
presentes seguida pelas rodas de conversa. As preparacdes salgadas obtiveram de 89 a
100% de aceitabilidade e as doces de 90 a 100%. As preparacdes culinarias compuseram
um livro intitulado "Receitas de dar agua na boca".

Nas rodas de conversa foram utilizadas diferentes estratégias disparadoras, como
a leitura de rotulos de alimentos, a degustacao de diferentes edulcorantes, o contato com
caderno de receitas culinarias, a aproximacdo com insumos para diabéticos (lanceta,
glicosimetro e tipos de insulina) e relato de vivéncia de diabético. Uma das estratégias foi
a elaboragcdo de material composto por embalagens plasticas, anexadas aos rotulos de
alimentos industrializados, contendo a quantidade de sal de cozinha equivalente a quantia
de sédio encontrada em uma porcdo de cada um dos produtos selecionados, tais como
tempero pronto em tablete e em poO, macarrdo instantaneo, refrigerante, bolachas,
hamburgueres, nuggets, entre outros alimentos industrializados.

Esse tipo de dinamica permitiu a visualizacdo precisa de algo abstrato para a
populacéo e teve uma avaliacao positiva por parte de todos os envolvidos no projeto.

A acao coletiva de cozinhar durante oficinas culinarias possibilitou, de forma ludica,
0 contato sensorial com os alimentos e preparacbes em uma vivéncia subjetiva
contextualizada, na qual s&o identificados valores, sentimentos e experiéncias em relacao
a comida e ao comer. Castro et al. (2007) relatam experiéncia similar com adolescentes,
merendeiras e profissionais de salde/educacdo e ressaltam a possibilidade de
transmissao de conteudos tedricos de maneira informal, troca de saberes e incorporacéo
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das experiéncias, pelos participantes, em sua pratica alimentar pessoal, familiar e em sua
atuacdao profissional.

Nas oficinas culindrias, os ACS foram protagonistas ndo somente na acdo de
cozinhar, mas na discussao sobre os ingredientes e modo de preparo com sugestées de
alteracbes bastante frequentes. Com as oficinas, o publico alvo pode perceber e propor
caminhos diferentes para as receitas, diante da experiéncia e do cotidiano na familia e
comunidade. No dia em que o tema era uso de ervas e especiarias, por exemplo, os
préprios ACS levaram folhas utilizadas pela comunidade e compartilharam com docentes
e discentes seus conhecimentos. Essa abordagem, conforme discutida por Acioli e Luz
(2003), ilustra a manutencéo da pluralidade de saberes locais e da corresponsabilizacédo
nas escolhas alimentares para além das praticas de profissionais de saude pautadas nas
orientacdes e prescricdes envolvendo comportamentos e habitos de saude.

Segundo Jardim e Lancman (2009) o ACS desempenha um papel Unico nas
relac6es de cuidado, pois esse sujeito emerge da comunidade e se integra as equipes de
saude, trabalhando por meio da escuta e do dialogo, além da realizacdo de visitas
domiciliares aos municipes, conhecendo assim as demandas e necessidades da
populacdo, podendo conscientizar e ser um agente educador, corroborando melhores
escolhas alimentares.

Segundo Kastrup (2004), o aprendizado é produzido por meio do fazer, do trabalho
e ndo da acdo mecanica e automatizada. Dessa maneira, pode-se dizer que o
aprendizado n&o ocorreu somente por parte dos ACS, mas foi compartilhado por
estudantes e professores. llustra essa afirmacao a elaboracéo e utilizacdo de diferentes
estratégias disparadoras das rodas de conversa e o ato de cozinhar junto a partir das
demandas dos ACS gque trouxeram, por exemplo, ervas utilizadas pela comunidade e que
eram desconhecidas pelos alunos e docentes.

OS AVANCOS E DESAFIOS DESTA EXPERIENCIA

No projeto de extensdo Saberes e Sabores foi possivel discutir as interfaces entre
a Ciéncia dos Alimentos e o Trabalho em Saude, assim como a importancia de sua
confluéncia para a pratica do nutricionista.

Durante essa experiéncia, o conhecimento especifico em CA auxiliou
significativamente o TS apoiando diferentes perspectivas da educacao nutricional e em
saude, como a selecéo, teste e ajuste das preparagdes utilizadas nas oficinas culinarias, a
escolha dos disparadores para as rodas de conversa e a avaliagdo sensorial.

Tanto docentes como discentes constituiram-se como sujeitos do ato de aprender,
democratizando o saber académico, em um processo de (re)elaboracdo do saber
universitario. Tomaram-se como referéncias as demandas locais identificadas pelo grupo
e avangou-se na composicdo e subsidio para as atividades da Universidade que
acontecem nos equipamentos sociais e de salude de Santos tanto no eixo TS como no
Estagio Curricular em NutricAo Social, evidenciando a integracdo ensino-servico
preconizada pelo PPP do Campus. llustra esse avanco atividade realizada com grupo de
hipertensos e diabéticos, na qual houve degustacdo das preparacdes hipossddicas e dos
doces elaborados sem adicdo de acucar (dietéticos), assim como a divulgacdo das
receitas.

Inicialmente, havia a expectativa de realizacdo de oficinas nos equipamentos de
saude e sociais de Santos, diretamente com a populacao, dificultada pela caréncia de
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espacos fisicos adequados nos territorios e pela dificuldade de agenciar encontros em
horarios compativeis com a disponibilidade de discentes e populacdo. Outro desafio
consistiu na auséncia de financiamento e meio de transporte da populacdo para as
dependéncias da Universidade, ou mesmo para o deslocamento da equipe do projeto
para os equipamentos de atencdo basica a saude.

Progressos foram alcancados quanto a articulacdo entre ensino, pesquisa e
extensdo, na medida em que discentes, durante o andamento do projeto, participaram de
acOes do estagio de nutricdo social e/ou, em contato com as estagiarias, subsidiaram as
acOes territoriais a partir das preparagOes testadas no projeto. Outros desdobramentos
foram a elaboracdo de dois Trabalhos de Conclusdo de Curso, envolvendo historia-
memoria sobre alimentacdo de populagdo idosa em regido de elevada vulnerabilidade, e
avaliacdo da aceitabilidade das preparacdes hipossédicas e dietéticas pela populagéo
hipertensa e diabética atendida em equipamento de atencdo basica de Santos.

Nos relatos discentes, consta a experiéncia da troca de saberes docente-discente-
comunidade, a vivéncia e praticas a partir da realidade local e profissional com potencial
poder transformador social e das relacbes academia-servico e ensino-aprendizagem.
Para os estudantes a aproximag¢do com as demandas de saude da populagdo por meio
dos agentes possibilitou a interlocucéo entre diversos contetudos presentes na graduacao
e, portanto, foi relatada como experiéncia singular para a formacéo pessoal e profissional
dos futuros nutricionistas.
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