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Ganha-Pio: nutricio e capacitacdo para a inclusio de jovens em situacio de
acolhimento

Ganha-Pado: nutrition and training for the inclusion of youth in institutional care

RESUMO

Este estudo teve como objetivo descrever o projeto de extensdo que teve como foco
capacitar adolescentes em situacdo de acolhimento institucional para o ingresso no
mercado de trabalho, por meio de oficinas de manipulacdo de alimentos direcionadas a
inclusdo social e profissional. Trata-se de um estudo descritivo, caracterizado como um
relato de experiéncia, realizado no segundo semestre de 2023 com 17 jovens, de 14 a 17
anos, oriundos de dois abrigos na cidade de Campo Grande (MS). As atividades foram
realizadas no Laboratério de Técnica Dietética da Universidade Federal de Mato Grosso do
Sul (UFMS), compondo aulas tedricas sobre Higiene e Boas Praticas de Manipulagdo e
oficinas praticas de preparo culindrio. Os resultados indicaram alto engajamento dos
participantes, com aquisicdo de conhecimentos técnicos especificos, emissdo de
certificacdo e relatos de avangos nas perspectivas educacionais e laborais. Conclui-se que
tal abordagem contribuiu para o desenvolvimento de habilidades praticas e para o
alargamento das perspectivas educacionais e profissionais dos adolescentes participantes,
apontando a relevancia de a¢des similares na promog¢ao da inclusdo social e profissional.

Palavras-chave: Adolescente. Educacdo Alimentar e Nutricional. Servigos de
Alimentagdo. Capacitagao Profissional. Mercado de Trabalho.

ABSTRACT

This study aimed to describe an outreach project focused on training adolescents in
institutional care for entry into the job market through food handling workshops aimed at
social and professional inclusion. It is a descriptive study, characterized as an experience
report, conducted in the second half of 2023 with 17 adolescents, aged 14 to 17, from two
shelters in the city of Campo Grande (MS), Brazil. The activities were carried out at the
Dietetic Technique Laboratory of the Federal University of Mato Grosso do Sul (UFMS),
and included theoretical classes on hygiene and good food handling practices, as well as
practical culinary preparation workshops. The results indicated high levels of participant
engagement, acquisition of specific technical knowledge, issuance of certificates, and
reports of improved educational and employment prospects. It is concluded that this
approach contributed to the development of practical skills and to the broadening of
educational and professional horizons for the participating adolescents, highlighting the
relevance of similar initiatives in promoting social and professional inclusion.

Keywords: Teenager. Food and Nutrition Education. Foster Youths. Food Service.
Professional Training. Job Market.



INTRODUCAO

Casas-lares e abrigos desempenham um papel central no acolhimento temporario de
criancas ¢ adolescentes em situacdo de vulnerabilidade social. Essas instituigdes sao
concebidas para oferecer protecdo a jovens que, devido a diversos fatores, foram afastados
de suas familias por decisdo das autoridades competentes, com o objetivo de assegurar sua
integridade fisica e emocional. De acordo com o Estatuto da Crianga ¢ do Adolescente
(ECA), o acolhimento institucional e familiar constitui uma medida transitoria e
excepcional, que ndo representa privagdo de liberdade e deve ter como prioridade a
reintegracdao familiar ou a colocagdo em familia substituta (Brasil, 1990).

Essas institui¢des sdo projetadas para ter um ambiente mais familiar, onde pequenos
grupos de criancas convivem com cuidadores que assumem o papel de figuras parentais,
desenvolvendo atividades como organizar a rotina doméstica e do espago, oferecer
cuidados basicos com alimentagdo, higiene e protecdo, auxiliando cada crianga e/ou
adolescente de forma personalizada e individualizada (Brasil, 2009). Mesmo que
temporario, o acolhimento deve ser realizado intensamente, tendo cada jovem como um
sujeito unico, acolhendo suas dificuldades e o ajudando a enfrenta-las (Gussala, 2010).

Ja no outro modelo, os abrigos geralmente recebem um nimero maior de criangas,
sendo ambientes com estrutura mais institucional, oferecendo acolhimento provisorio para
criancas e adolescentes afastados de suas familias de origem, por meio de medida
protetiva, quando seus responsaveis ndo estdo capacitados para oferecer cuidado e protegdo
(Brasil, 2009). Os abrigos também visam ofertar uma referéncia saudavel para os jovens,
demonstrando acolhimento com abordagens diferentes da violéncia anteriormente vivida
(Gussala, 2010).

De acordo com o Conselho Nacional de Justica (CNJ), em 2025, mais de 34 mil
criangas e adolescentes vivem em instituicdes de acolhimento no Brasil (Brasil, s.d). E
apesar de todas as legislacdes e instrugdes estabelecidas pelos 6rgaos responsaveis, nota-se
uma grande precariedade em relacdo ao apoio a aprendizagem escolar, planejamento
profissional e fraco preparo dos jovens para o momento de desligamento das unidades ao
atingirem a maioridade (Assis; Farias, 2013).

Adolescentes e jovens em condigdes de acolhimento institucional precisam de
opgoes para desenvolverem sua formagdo profissional. No entanto, em grande parte dos
casos, o nivel de escolaridade ndo atende as exigéncias dessas instituigdes, devido a

defasagem escolar recorrente entre os acolhidos (Couto; Rizzini, 2021). O processo de



desabrigamento necessita vir acompanhado de condi¢des para que se possa conquistar
autonomia e recursos pessoais, onde um projeto de vida e uma oportunidade de trabalho
para seu proprio sustento se torna indispensavel (Gussala, 2010).

A nutricdo pode ser utilizada como uma ferramenta profissionalizante quando
analisamos que dentre as diversas areas existentes para trabalho, pode-se destacar o setor
alimenticio. Segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares realizada pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), durante o periodo de 2017 a 2018, 32,8% da
populacdo adulta brasileira realizava refei¢des fora de domicilio (IBGE, 2019). O
crescimento de servicos de refeicdes fora de domicilio e por delivery tornam os servicos de
alimentacdo um terreno de oportunidades.

Segundo a Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004 que regulamenta as
técnicas de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, ¢ determinado que para a
seguranca e qualidade microbioldgica dos alimentos preparados, seus manipuladores
devem passar por curso de capacitacido periodicamente, que deve ser comprovada a partir
de documentagdo (Brasil, 2004a).

Nesse contexto, o trabalho do manipulador de alimentos ¢ fundamental para
assegurar alimentos mais seguros e proteger a saude dos consumidores. Além da qualidade
nutricional, a seguranca sanitdria dos alimentos ¢ um pilar indispensavel para a saude
publica. Problemas sanitarios estdo diretamente relacionados as Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA), causadas pela ingestdo de alimentos contaminados por micrébios
prejudiciais a satude, parasitas ou substancias toxicas (Brasil, 2004b).

A perspectiva para muitos jovens que deixam os servicos de acolhimento na
maioria das vezes € a atuacdo em sub-empregos, informais e que nao exigem niveis de
qualificacdo. Isso mostra a dificuldade de vida gerada pelas demandas opostas enfrentadas
por essa populacio; necessidade de maior escolaridade e a busca por trabalho formal para
sustento proprio (Assis; Farias, 2013).

Diante disso, o objetivo da acdo realizada foi capacitar adolescentes em situacao de
acolhimento institucional para o mercado de trabalho por meio de oficinas de manipulagao
de alimentos, promovendo inclusdo social e profissional. Paralelamente, o objetivo do

presente artigo € relatar a experiéncia de extensdo vivida no Projeto Ganha-Pao.

METODOLOGIA



Este trabalho configura-se um estudo descritivo, com abordagem qualitativa,
caracterizado como relato de experiéncia. O estudo fundamenta-se no projeto de extensao
intitulado “Ganha-P3o: nutricdo, insercdo e capacitagdo”. O principal ato do projeto
Ganha-Pao, conforme a proposta idealizada, envolveu uma vivéncia culinaria para
proporcionar o “cozinhar coletivo” e o contato sensorial com os alimentos e preparacdes.

As atividades foram desenvolvidas no Laboratorio de Técnica Dietética e
Gastronomia, vinculado ao curso de Nutricdo da Universidade Federal de Mato Grosso do
Sul (UFMS), ao longo do segundo semestre de 2023. A equipe foi composta por 15
graduandos em Nutricao e 2 docentes responsaveis pela coordenagdo das atividades.

A metodologia adotada incluiu quatro oficinas culinarias, cada uma articulada em
dois momentos principais: (1) aula tedrica sobre Boas Praticas de Manipulacao de
Alimentos, e (2) atividades praticas em formato de preparo culindrio em equipe.

As receitas desenvolvidas eram praticas, de preparo simples e alinhadas as
demandas do mercado, consistindo em alimentos amplamente comercializados em
Servicos de Alimentacdo, que possuem alto potencial de aceitacao e podem ser facilmente
vendidos por empreendedores autbnomos ou em pequenos negocios, como demonstrado no

Quadro 1.

Quadro 1 — Receitas realizadas em cada dia do Projeto Ganha-Pao: nutri¢ao, inclusao e

capacitagao (Ano 2023).
Dia Tema da Oficina Receitas Realizadas

Dia 1 Pipoca e Cookies Pipoca doce
Cookies de chocolate

Dia2 Brigadeiros Gourmet Brigadeiro tradicional
Brigadeiro de leite ninho

Dia 3 Bolos de Pote Bolo de cenoura (recheio de chocolate)
Bolo de chocolate (recheio de ninho ou prestigio)
Bolo branco (recheio de pagoca ou ninho)

Dia 4 Salgados Hamburguer (preparo da carne e montagem do lanche)
Esfirra de carne (aberta e fechada)
Limonada suica

Fonte: A autora (2025).



A técnica de padronizagdo das receitas foi empregada por meio do uso de Fichas
Técnicas de Preparacdo (FTP), que especificavam ingredientes, modos de preparo,
medidas exatas, rendimento e porcdes, assegurando a uniformidade do produto final. As
FTPs incluiam também a elaboracdo de tabelas de custo para cada receita, permitindo aos
participantes compreenderem a relacdo entre investimento e precificagdo, além de
explorarem diferentes opgdes de embalagens e formas de comercializagao.

A metodologia adotada combinou a transferéncia de conhecimento teérico sobre
Boas Praticas em Manipulacdo de Alimentos com a aplicacdo pratica desses saberes por
meio das oficinas culinarias, com o apoio e supervisio de uma equipe formada

inteiramente por pessoas envolvidas com a ciéncia da nutrigdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do projeto 17 adolescentes, de ambos os sexos, com idades entre 14 ¢
17 anos, provenientes de dois abrigos institucionais da cidade de Campo Grande, Mato
Grosso do Sul. O transporte até a Universidade foi realizado pela 1* Vara da Infincia, da
Juventude e do Idoso do Tribunal de Justiga do Mato Grosso do Sul, através do Projeto
Padrinho.

Inicialmente, os participantes eram recepcionados na Universidade e assinavam
uma lista de presenca, o que possibilitou a expedicao dos certificados do curso de Higiene
e Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, um requisito exigido pela Secretaria
Municipal de Vigilancia Sanitaria de Campo Grande/MS (Brasil, 1999).

O curso teorico abordou os componentes obrigatorios estabelecidos na legislagao
(Brasil, 2022), explicando conceitos basicos e importantes sobre temas como:
contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos
alimentos e boas praticas de manipulagdo. As aulas eram realizadas em salas de aula da
Universidade, com os alunos em roda e apresentagdes de slides, acompanhadas com a
aplicacdo de dindmicas de quebra-gelo, integracdo ou trabalho em equipe, ministrado pelos
alunos monitores do projeto.

Os resultados evidenciaram a significativa relevancia da emissao de certificados no
ambito da inclusdo profissional. A obtencdo da certificacdo formal do Curso de Higiene e
Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos, conferiu aos adolescentes uma qualificacao
reconhecida no mercado. Este documento atesta o dominio de conhecimentos e habilidades

essenciais para o setor alimenticio, elevando substancialmente suas chances de



empregabilidade ao atender a um requisito mandatdrio para atuagdo na area. Além disso, a
certificagdo funciona como um catalisador para a autonomia dos participantes, validando
seu aprendizado e incentivando a confianca para a busca de oportunidades formais de
trabalho.

Levando em consideracdo que os adolescentes participantes da agdo
encontravam-se na lacuna de idade compativel com a possibilidade de inser¢cao no mercado
de trabalho, seja na condicao de jovem aprendiz (14 a 16 anos), conforme previsto pela Lei
n® 10.097/2000 e regulamentado pelo Decreto n° 5.598/2005 ou dentro da legislacdo
trabalhista geral (17 a 18 anos), compreende-se que as oficinas representaram uma
oportunidade relevante na trajetdria desses jovens (Brasil, 2000; Brasil, 2005). A
experiéncia ofertada pelo projeto ganha ainda mais relevancia quando se considera o
Decreto n°® 9.579/2018 (art. 66, § 5° 1V), que reconhece adolescentes em situacdo de
acolhimento institucional como publico prioritdrio para contratos de aprendizagem
profissional (Brasil, 2018).

ApOs a teoria, os participantes eram dirigidos as oficinas praticas no Laboratorio,
onde preparavam receitas com base em Fichas Técnicas de Preparagdo (FTP), seguindo
normas de higiene e seguranca alimentar. Dentro do laboratdrio, era concedida liberdade
para que os adolescentes escolhessem sua equipe de trabalho e a receita a ser desenvolvida
dentre as opg¢des do dia. Cada bancada de trabalho era de responsabilidade da dupla de
adolescentes e seu monitor acompanhante.

As ilhas do laboratorio eram equipadas com os utensilios e os alimentos exigidos
FTP, os participantes utilizaram balangas para realizacdo de pesagem da quantidade
necessaria para sua propria preparacao. Os monitores foram instruidos a auxiliarem na
leitura e compreensao da FTP sem impedir o trabalho manual dos participantes. Também
era funcdo de cada monitor tirar dividas e observar se os passos estavam sendo realizados
da maneira correta, tomando a frente em atividades consideradas de maior risco, como
acender as chamas do fogao e forno.

Cada um dos quatro dias de oficina tinha como foco diferentes receitas, todas de
preparo simples e de boa aceitag@o entre os adolescentes. Além da coc¢do, os participantes
também tiveram a oportunidade de embalar os alimentos em diferentes opgdes de
embalagens descartaveis, simulando as diferentes alternativas possiveis para a
comercializacdo. Quando todas as preparagdes estavam finalizadas, os adolescentes eram
reunidos nas mesas disponiveis no laboratério para degustarem em grupo todos os

alimentos feitos no dia.



No quarto e ultimo dia do projeto, a equipe distribuiu livros das receitas para os
participantes que continham todas as fichas técnicas utilizadas ao longo das oficinas e
planilhas de custo. Também houve uma explicacdo sobre custos de producdo e lucro,
ofertando uma base de conhecimento para os participantes que decidissem comercializar
alimentos por conta propria, reforcando o proposito das oficinas que era gerar
oportunidades de renda com o setor alimenticio. Essa abordagem proporcionou uma
vivéncia pratica de gestdo e empreendedorismo, ampliando a percep¢ao dos adolescentes
sobre as possibilidades de inser¢do no mercado alimenticio.

Dentro desse contexto, relatos dos proprios participantes destacam que por meio do
projeto, muitos deles estiveram pela primeira vez em uma universidade, evidenciando o
potencial da acdo para ampliar horizontes e criar vinculos positivos com o ambiente
educacional. Esse dado demonstra e refor¢a a necessidade de intervengdes significativas,
como prevé o Estatuto da Crianca e do Adolescente (ECA) (Lei n°® 8.069/1990, art. 100),
que determina que o acolhimento institucional deve se orientar por um carater pedagogico
que promova o protagonismo ¢ a autonomia dos acolhidos, favorecendo o enfrentamento
de dificuldades relacionadas a aprendizagem e a inser¢do no mundo do trabalho (Brasil,
1990).

Ao longo do desenvolvimento do projeto, observou-se uma mudanga gradual no
comportamento dos adolescentes, os quais passaram a demonstrar maior interesse e
atenc¢ao nas aulas tedricas, bem como interesse em retornar ao ambiente universitario, desta
vez ndo apenas como visitantes, mas como futuros estudantes. Tal transformacdo sugere
que além de oferecer formagdo técnica, as oficinas exerceram uma fun¢do simbolica
importante, despertando novas possibilidades de aspiragao.

Além disso, apds o inicio das atividades, alguns participantes obtiveram autoriza¢ao
para auxiliar nas cozinhas dos proprios abrigos, o que demonstra ndo apenas a aquisi¢ao de
habilidades praticas, mas também o reconhecimento por parte das instituicdes da
capacidade dos adolescentes para assumirem func¢des de responsabilidade.

Para os graduandos de nutri¢ao envolvidos como monitores, o projeto consolidou
uma rica experiéncia de extensdo universitaria, permitindo a aplicacdo pratica dos
conhecimentos académicos em um contexto de relevancia social e contribuindo para a

formacao de profissionais mais sensiveis as questdes sociais.

CONSIDERACOES FINAIS



A experiéncia de capacitagdo em manipulacdo de alimentos, desenvolvida no
ambito do projeto 'Ganha-Pao', demonstrou impactos transformadores na formacgao
profissional e ampliagdo das perspectivas de adolescentes em situacdo de vulnerabilidade
social, alinhando-se diretamente ao objetivo de inser¢ao no mercado de trabalho.

Inicialmente, a intervengdo atendeu ao propoésito de proporcionar conhecimentos
tedricos sobre Higiene e Boas Praticas de Manipula¢do de Alimentos, culminando na
certificacdo formal dos participantes. Essa qualificagdo reconhecida no mercado de
trabalho aumentou significativamente as chances de empregabilidade no setor alimenticio,
reforcando a autonomia dos adolescentes.

Paralelamente, as oficinas culinarias foram essenciais para desenvolver habilidades
praticas relacionadas a manipulagdo e preparo de alimentos, permitindo a aplicagdo efetiva
dos saberes tedricos. A abordagem também conseguiu incentivar habilidades
empreendedoras por meio da aplicagdo de planilhas de custo e simulagdes de
comercializacdo de produtos, ampliando a percepcdo dos jovens sobre as diversas
possibilidades de atuacao no mercado.

Tais resultados nao apenas capacitaram os adolescentes com competéncias técnicas
e empreendedoras, mas também ressignificaram suas trajetdrias educacionais e
profissionais, despertando novas aspiragdes ¢ fomentando um maior engajamento.

Diante dos resultados positivos observados, reforga-se a necessidade de
continuidade e expansdo de iniciativas semelhantes, posicionando a metodologia do
'Ganha-Pao' como um modelo replicavel para a inclusdo social e laboral de populacdes

vulneraveis.
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