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Titulo: Atividade de extensdo - Do campo a mesa: vivenciando o conceito “farm
to fork”

Resumo: O conceito farm to fork (traduzido livremente para lingua portuguesa
através da expressao “do campo a mesa”) tem ganhado maior notoriedade nos
anos recentes na area da alimentacdao humana, em funcdo da énfase as questdes
associadas a sustentabilidade e a seguranca alimentar. Assim sendo, atividades
que visam estudar uma matéria-prima desde seu manejo agricola até a sua
transformagdo em uma preparacdao culinaria, pronta para o consumo, sao
relevantes. A motivacao para a realizagao dessa atividade surgiu a partir de
discentes do curso de Bacharelado em Engenharia AgronOmica da UFRRJ, que
articularam o desenvolvimento de um projeto de pesquisa para criacao de
produtos gastrondmicos com o arroz vermelho cultivar ENA AR1601, uma
matéria-prima cultivada no Instituto de Agronomia (IA). Para tanto, foi fechada
uma parceria com o Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas (ICSA), através da
area de Alimentos e Bebidas, do Curso de Bacharelado em Hotelaria, com vistas
a propiciar uma pesquisa experimental focada no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios. Como etapa prévia a esse projeto, pensou-se em realizar
um conjunto de atividades que visassem aproximar alunos de métodos de cultivo
de matérias-primas agroecoldgicas e da insercao destas no processo de criagao
de fichas técnicas de preparacao culinaria. Assim sendo, serdao realizados trés
encontros, com os seguintes objetivos: I) Ofertar uma imersao no Departamento
de Fitotecnia (IA), onde os discentes poderao conhecer aspectos de interesse
acerca do manejo agricola de matérias-primas agroecoldgicas; II) Visitar um
restaurante gastronémico em Campo Grande, Rio de Janeiro (Casa Tavares), para
conhecer, junto a um chef de cozinha, como se desenvolve o processo criativo de
uma ficha técnica gastronémica; III) Realizar um workshop abordando aspectos
de interesse referentes ao desenvolvimento de produtos gastronémicos.

Curso: Bacharelado em Hotelaria

Locais de Realizacao do Projeto:

Departamento de Economia Doméstica e Hotelaria (DEDH/ICSA)
Departamento de Fitotecnia - Instituto de Agronomia (IA)
Restaurante comercial “Casa Tavares”

Periodo de Realizacao:
Agosto a setembro de 2019

Publico Alvo:
Discentes do curso de Bacharelado em Hotelaria e Engenharia Agrondémica

|Programa de Extenséo:




4 - Educacao e Tecnologia / 9 - Capacitacao Profissional / 10- Educacao
Ambiental / 11- Agronegdcios.

1- Crianca e Adolescente; 2- Maturidade; 3- Desporto 4- Educacao e
Tecnologia; 5- Familia; 6- Comunicacao e Cultura; 7- Tecnologia; 8-
Promocdo e Assisténcia a Saude; 9- Capacitacdo Profissional; 10-
Educacdao Ambiental; 11- Agronegdcios; 12- Estudos da Linguagem;
13- Ensino Presencial Conectado.

Parceria, Apoio ou Convénio:
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - UFRRJ
Restaurante comercial “"Casa Tavares”

Justificativa: Essa atividade, além de configurar uma etapa prévia a um projeto
de pesquisa que esta em fase de elaboracdo, possui inter-relacdo com agoes ja
desenvolvidas no Grupo de Pesquisa Processos de Gestao, Sustentabilidade e
Turismo (PROGESTUR), na Linha de Pesquisa n.3, intitulada “"Desenvolvimento de
produtos alimenticios com foco em inovagdo e/ou sustentabilidade”. Essa Linha
visa criar fichas técnicas de preparacgdes culinaria de producao artesanal, para
cardapios de servicos de alimentacao com diferentes perfis. Essa atividade
enfatiza o conceito “do campo a mesa”, no qual sdao estudadas as aplicabilidades
de matérias-primas como, por exemplo, os vegetais de cultivo agroecoldgico
como ingredientes estrela em produtos gastronémicos, que é o caso do arroz
vermelho do projeto supracitado.

Objetivos:

Objetivo Geral:
e Ofertar atividades que enfatizem o conceito “do campo a mesa”,
destacando a criacdo de produtos gastrondmicos.

Objetivos Especificos:

e Realizar uma imersao no Departamento de Fitotecnia (IA), para conhecer
aspectos de interesse acerca do manejo agricola de matérias-primas
agroecoldgicas;

e Visitar um restaurante gastronOmico para conhecer, junto a um chef de
cozinha, como se desenvolve o processo criativo de uma ficha técnica
gastrondmica;

e Realizar um workshop abordando aspectos de interesse referentes ao
desenvolvimento de produtos gastronOmicos.
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Metodologia/Procedimentos:
A atividade sera desenvolvida por meio da metodologia expositiva dialogal,
dinamicas em grupo e utilizagcdo de recursos audiovisuais.

Disseminacao dos Resultados:
Os resultados serdao apresentados a comunidade académica através de postagens
na pagina do Curso de Hotelaria e no perfil do Instagram®.

Cronograma:

I) Planejamento das atividades “"Do campo a mesa”

05 a 20 de agosto de 2019 - Contatos com parceiros para marcagao de visitas
técnicas / Selecdao de materiais para workshop / Elaboragdo da apostila para
workshop / Estruturacao do workshop / Criacao de roteiros para as visitas
técnicas.

II) Imersao para conhecer aspectos de interesse acerca do manejo
agricola de matérias-primas agroecologicas

23 de agosto de 2019 - Visita ao Departamento de Fitotecnia (IA) / Palestra
sobre aspectos gerais do arroz vermelho (com Prof. Luiz Beja - IA) / Palestra
sobre aspectos gerais de tomates (Prof. Antonio Carlos Aboud - IA) /
Beneficiamento do arroz vermelho / Visita a cdmara de armazenamento de
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cereais do IA / Almoco da roca - degustacao de uma sopa de vegetais organicos
cultivados no IA.

III) Visita a um restaurante gastronéomico

12 de setembro de 2019 - Visita ao bistr6 Casa Tavares, guiada pelo chef
executivo Vinicius Moura / Fundamentos sobre o desenvolvimento do processo
criativo de uma ficha técnica gastronomica / Cuidados na elaboracao de novos
produtos / Acompanhamento da produgdao de um banquete para um casamento /
Degustacao de finger food produzida no restaurante.

IV) Workshop sobre o desenvolvimento de produtos gastronomicos

13 de setembro de 2019 - Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) de alimentos /
Fundamentos sobre o desenvolvimento de produtos alimenticios / Aspectos de
interesse sobre a Gastronomia Contemporanea / Conceito de ingrediente estrela
e seu papel no desenvolvimento de produto / Analise sensorial de produtos
alimenticios.

Contribuicoes Esperadas/Metas:

Propiciar aos discentes participantes dessas atividades oportunidades de
compreender operacoes especificas da cadeia produtiva de alimentos, desde a
concepcao da matéria-prima até a sua transformacdo em uma refeicao.

Procedimentos para inscrigao:
As inscricdes serao efetuadas na online, através do acesso a plataforma Google
Doc Forms®.

L‘l/VVD\ don K;\luﬂ,é_, mai{aSt[‘Wv

or Doce“‘e UFRRS
\APE 2?.53

L_,JWYGV

Profa. Dra. Elga Batista da Silva




