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ANTECEDENTES

1. Instituicdo Executora

A origem da Faculdade de Saude Publica de Sao Paulo ¢ ligada a criagao do "Instituto
de Higiene” em 9 de fevereiro de 1918 pelo convénio firmado entre o Governo do Estado de
Sao Paulo e a Fundagdo Rockefeller, funcionando como Cadeira da Faculdade de Medicina.
Apo6s mais de 100 anos os desafios contemporaneos que afetam a satde tornam-se cada vez
mais complexos frente ao comprometimento do ambiente (aquecimento global, poluicao,
modificacdo dos sistemas alimentares), agravamento das iniquidades socioecondmicas,
desemprego estrutural, determinantes comerciais da satide (praticas corporativas e interesses
comerciais danosos a saude) e sociedade digital (novas exclusdes sociais, isolamento social
decorrente do uso abusivo de tecnologia). Em sua trajetoria, a FSP/USP caracteriza-se como
grande formadora de pessoas que atuam em diferentes dreas da saude publica nacional e
internacional. A partir da criagdo de seu primeiro curso de graduacdo em 1939, ja graduou
mais de 2.300 nutricionistas. Em 2012, passou a formar sanitaristas com seu novo curso de

graduagdao em Saude Publica.

2. Grupo de Pesquisa

Coordenado pela professora doutora Betzabeth Slater e co-coordenado pela professora
doutora Aline Rissatto, o Grupo de Estudos em Ciéncia, Cultura e Comida (ECCCo) esta
conformado por uma equipe de alunos de graduacdo e pos-graduacdo com a finalidade de
desenvolver pesquisas na area de alimentacao e nutri¢do, gestdo e sustentabilidade e estimular
o desenvolvimento de habilidades culinarias domésticas nos alunos do Curso de Nutri¢ao da
FSP assim como em outros segmentos da sociedade. Conta com a Home Page
(http://fsp.usp.br/eccco/) e esta vinculada ao Instagram e Facebook.

A elaboracdo dos materiais didaticos e instrutivos que compdem os produtos desta
proposta de pesquisa irdo se realizar no Laboratorio e Cozinha didatica de Procedimentos e
Técnicas Culindrias Aplicados a Nutricdo (PTCAN), sob a responsabilidade da Comissao de
Pesquisa da Faculdade de Saude Publica. Nesse espago didatico, os professores estimulam
seus alunos ao desenvolvimento de procedimentos e técnicas culinarias como um aprendizado
social e que mobiliza fortemente relagdes e coletivos. Desenvolve o aprendizado junto com
outros, na troca de experiéncias, de sensagdes e de necessidades. Igualmente, aprende-se que

gerir uma cozinha ou um processo alimentar ¢, fundamentalmente, um ato social e coletivo. A



comida (os alimentos, as técnicas, os lugares, as praticas de comensalidade) ¢ um objeto

social, historico, com reverberagdes politicas em diversos niveis.

3. Coordenagao

a. Prof” Dr” Betzabeth Slater

Professora associada do Departamento de Nutricdo da Faculdade de Saude Publica da
Universidade de Sao Paulo. Tem experiéncia na area de nutrigdo, com énfase em
Epidemiologia Nutricional, atuando principalmente nos seguintes temas: métodos
quantitativos e qualitativos para avaliacdo da qualidade da dieta, no Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar- PNAE, agricultura familiar, habilidades culinarias como ferramenta
para controle da obesidade e estado nutricional de escolares. Forma parte do conselho
editorial da Revista Brasileira de Epidemiologia e atua como parecerista de Revista de Saude
Publica e Europ. Journal of Clinical Nutrition. ORCID: 0003-2511-1770

b.  Prof" Dr‘ Aline Rissatto

Professora associada do Departamento de Nutricdo da Faculdade de Saude Publica da
Universidade de Sdo Paulo. Doutora em Ciéncias pela mesma institui¢do. Bacharel em
Nutri¢do e Tecndloga em Gastronomia, pds-graduada em Cozinha Brasileira, certificada pela
Escola de gastronomia Le Cordon Bleu Paris - pelo curso de aprimoramento em Cuisine et
Patisserie. ORCID: 0000-0002-8987-2838.

C. Outros pesquisadores

Estudantes de mestrado/ doutorado a definir.
Pretende-se convidar professores do Departamento de Ambiente, Saude e
Sustentabilidade para integrar a equipe de pesquisadores principais, visando promover a

interdisciplinaridade na condug¢do desta proposta.

INTRODUCAO E FUNDAMENTACAO TEORICA

1. Alimentacdo saudavel e sustentavel: contextualizacdo teorica

A alimentacdo e¢ o ato de comer sdo atitudes que permeiam toda a vida humana,
ultrapassando a fungdo biologica de sobrevivéncia e ampliando-se para um fendmeno com
determinantes sociais, culturais, econOmicos, ambientais e politicos (FREITAS, 2007;

ALIAGA, 2020). O principal alicerce para assegurar a alimenta¢cdo adequada e saudavel, em



todos os ciclos da vida, ¢ o Direito Humano a Alimentagdo Adequada, o qual garante que os
individuos estejam livre da fome e da desnutri¢do, a partir do acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade e em quantidade suficiente (BURITY, 2010). Com o proposito de
garantir esse direito, assim como formular e implementar politicas publicas de combate a
fome e desnutricdo, em 2006, surge a Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (DE
OLIVEIRA, 2017).

O artigo 6° da Lei Orgénica de Seguranca Alimentar e Nutricional aborda o conceito
de Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) como “a garantia de que todos tenham acesso
a alimentos bdsicos de qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente e sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base prdticas
alimentares sauddveis que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
econémica, cultural e socialmente sustentdveis” (OLIVEIRA, 2020).

Como forma de assegurar a SAN, o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA),
criado em 2003, tem como objetivo promover o acesso a alimentagdo e incentivar a
agricultura familiar. A implementacdo do PAA vai de encontro com o Programa Fome Zero,
instituido pelo governo brasileiro no mesmo ano, visando combater as causas estruturais da
fome e da pobreza (IPEA, 2019). A principal acdo desenvolvida no PAA ¢ a aquisi¢do de
alimentos produzidos pela agricultura familiar, os quais sdo destinados as pessoas em situacao
de inseguranca alimentar e nutricional e aqueles atendidos pelas redes socioassistenciais
publicas e filantropicas de ensino. O programa também contribui para o abastecimento do
estoque publico com produtos de agricultores locais, valoriza a biodiversidade, a producao
organica e agroecologica de alimentos e incentiva hdbitos alimentares saudaveis (PERIN,
2021).

As contribui¢des do PAA demonstraram que a comercializagdo predominantemente de
alimentos in natura ou minimamente processados favorece o acesso a alimentacdo adequada e
saudavel. Além disso, a adogdo de atitudes sustentdveis tém permitido alcancar um papel
relevante sob a otica de politica agricola, como da superacdo da inseguranca alimentar e
nutricional, corroborando assim para um sistema e ambiente alimentar mais sustentavel
através dos eixos comércio justo e alimentos locais (FAO, 2012; SICOLLI, 2017).

Um sistema alimentar compreende todas as etapas, desde a obtencao dos alimentos no
campo, consumo, até¢ o descarte. E composto pelo ambiente, pessoas, insumos, processos,
infraestrutura, instituicdes e organizagdes da sociedade civil e atividades que se

interrelacionam na cadeia de processo, produgdo, distribuicdo, embalagem, preparacdo e



consumo dos alimentos (TRICHES, 2020; BURIGO, 2021). A partir desse conceito € com um
olhar mais sensivel as questdes ambientais, surgem os sistemas alimentares sustentaveis, ou
denominado de sistemas agroalimentares (BURIGO, 2021).

Os sistemas alimentares sustentdveis cumprem um papel social promovendo a
seguranc¢a alimentar e nutricional, a partir da agricultura sustentavel, para todas as pessoas,
sem comprometer as bases econOmicas, sociais € ambientais para as geragdes futuras
(BURIGO, 2021). Vale ressaltar, que esse modelo de sistema garante, principalmente, o
abastecimento de alimentos in natura € minimamente processados agroecoldgicos, os quais
sao produzidos pela agricultura familiar, assentamentos, associacdes € cooperativas €
caracterizam-se por serem organicos, com producdo livre de agrotoxicos e/ou organismos
geneticamente modificadas e com um cultivo que respeita o meio ambiente e as leis
trabalhistas (ALVES, 2022; FREITAS, 2022). Diante desses fatores, o conceito de
alimentacdo adequada e saudavel amplia-se para um aspecto de sustentabilidade, demandando
modelos de producao que contribuem para um ambiente alimentar agroecologico (TRICHES,
2020).

O ambiente alimentar pode ser definido como o “ambiente fisico, econémico, politico
e sociocultural coletivo, bem como as oportunidades e condig¢oes que influenciam as escolhas
alimentares, de bebidas e o estado nutricional das pessoas” (SWINBURN, 2013). Aspectos
amplamente explorados do ambiente alimentar incluem a distribui¢@o, o tipo e o0 acesso aos
estabelecimentos comerciais de alimentos, bem como o preco, qualidade e variedade dos
alimentos (GLANZ, 2005; ZHANG, 2018; COSTA 2018). Dessa forma, o ambiente alimentar
¢ a interface entre o consumidor e o sistema alimentar, abrangendo caracteristicas de

disponibilidade, acessibilidade, conveniéncia e desejo dos alimentos (DOWNS, 2020).

O ambiente alimentar ¢ multidimensional e nesse sentido, ¢ impreterivel a discussio
acerca da compreensdo do conceito e sua conexao com o processo saude-doenca. Sendo
assim, ¢ essencial que haja a compreensdo da influéncia das caracteristicas do ambiente em
que as pessoas moram, vivem e trabalham na construcdo da satde individual e do planeta. E

necessario reconhecer os determinantes sociais e as iniquidades geradas por eles e o impacto

das politicas de alimentagdo e saude (STOKOLS, 2000; OMS, 2011).

Além de ser incentivada e assegurada por politicas publicas, a alimentagao saudavel e
sustentavel também desempenha um papel fundamental para o cumprimento dos Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da Agenda de 2030. Destaca-se a ODS 2 “acabar com a

fome, alcancar a Seguranca Alimentar e Nutricional e promover a agricultura sustentavel”,



bem como a ODS 12 “garantir padroes de produgdo e consumo sustentavel” (NOGUEIRA,
2020).

2. Caracterizacao do microambiente

a. Ambiente alimentar em torno dos campus da Universidade de Sdo Paulo

A gastronomia, além de ser um Patrimonio Historico e Cultural, ¢ um pilar do
desenvolvimento econdmico ¢ social para a cidade de Sao Paulo. Considerado o sétimo
melhor destino gastrondmico do mundo em 2022, a frente de outras cidades como Nova
Iorque (EUA), Florenga (Italia) e Lisboa (Portugal), a cidade de Sao Paulo atrai mais de 15
milhdes de visitantes, em média, por ano, sendo aproximadamente 20% estrangeiros. Mais de
70% desse publico frequenta bares e restaurantes (REPORTAGEM).

O Observatorio da Gastronomia, colegiado criado pela Secretaria Municipal de
Desenvolvimento Econdmico e Trabalho para debater ac¢des da cadeia produtiva da
alimentacdo, divulgou no ano de 2019, uma pesquisa que traga um panorama do setor da
gastronomia na cidade de Sdo Paulo. O levantamento foi realizado em parceria com o Dieese
- Departamento Intersindical de Estatistica e Estudos Socioecondmicos e analisou os dados
consolidados da Relagdo Anual de Informag¢des Sociais (RAIS/MTb), entre 2006 e 2016 da
PNADC/IBGE. Segundo a pesquisa, o nimero de estabelecimentos formais dos servicos de
alimentacdo cresceu 68% nos ultimos 10 anos na capital paulista, o que equivale a 23.092
estabelecimentos, 7,7% do total de comércios da cidade. O setor tem faturamento anual médio
de R$31,9 bilhdes por ano e simboliza 6,1% dos ocupados residentes em Sao Paulo, o

correspondente a 372,8 mil pessoas.

No entorno dos campus da Universidade de Sao Paulo ha diferentes estabelecimentos
formais de servicos de alimentagdo, os quais tornam-se parte do sistema e ambiente alimentar
dos alunos e funcionarios. Na capital de Sao Paulo, a Cidade Universitaria (Butantd), o
Quadrilatero da Saude (Faculdade de Saude Publica, Faculdade de Enfermagem, Faculdade de
Medicina e Faculdade de Direito) e a Escola de Artes, Ciéncias ¢ Humanidades (EACH) sdo
os principais pontos universitarios. Visando compreender o impacto desses estabelecimentos
para os habitos alimentares ¢ importante mapear os comércios de alimentacdo existentes em
um raio de lkm para cada campus e avaliar como a tematica de saudabilidade e

sustentabilidade é desenvolvido nesse ambiente.
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Figura 2b: Estabelecimentos formais de servigo de alimentacdo ao redor do campus do
Quadrilatero da Saude: Faculdade de Satde Publica, Faculdade de Medicina ¢ Escola de
Enfermagem da USP (Google Maps).
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b. Universidade de Sao Paulo: restaurantes universitarios e CRUSP

A Pré Reitoria de Inclusao e Pertencimento (PRIP) da Universidade de Sao Paulo
oferece diferentes auxilios de extrema importincia para a permanéncia dos discentes na
capital (USP, 2022). O Programa de Apoio a Permanéncia e Formacao Estudantil (PAPFE),
por exemplo, tem como objetivo oferecer suporte aos estudantes de graduagdo e
pos-graduacdo stricto sensu da universidade, em condigdes de vulnerabilidade

socioecondmica, respaldados pela Resolucao n°® 8555, de 21 de dezembro de 2023 (PRIP,



2024). Os auxilios sao voltados a alimentagdo (restaurantes universitarios), moradia (CRUSP)
e incentivo a pesquisa académica.

Os restaurantes universitarios, de gestdo publica ou terceirizados, sdo um ramo de
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, os quais configuram-se como uma politica de carater
coletivo, uma vez que possibilitam a oferta de dietas de alta qualidade ambiental e nutricional
aos universitarios. Inseridos nos campus das universidades publicas, os restaurantes
universitarios visam oferecer refeicdes com cardapios adequados e saudaveis, a pregos
acessiveis para os alunos regularmente matriculados nos cursos, em disciplinas isoladas de
graduagdo ou pos-graduacdo, alunos de Cultura e Extensdo Universitaria, funciondrios,
docentes e pos-doutorandos com vinculo institucional ativo na USP (USP, 2022).

A Universidade de Sdo Paulo detém 17 restaurantes universitarios. Destes, oito estdo
localizados na cidade de Sao Paulo, sendo: quatro no campus Butanta: Central, Quimicas,
Fisica e Prefeitura; trés no Quadrilatero da satude/direito: Faculdade de Satde Publica,
Faculdade de Enfermagem, Faculdade de Medicina e Faculdade de Direito; ¢ um na EACH.
Vale ressaltar, que apesar da diferenga entre os publicos atendidos, todos os restaurantes tém o
custo de R$2,00 para os estudantes e aqueles contemplados pelo PAPFE (Programa de Apoio
a Permanéncia e Formagdo Estudantil) a refei¢do ¢ gratuita (PRIP).

Além da garantia a alimentacdo adequada e sauddvel através dos restaurantes
universitarios, a universidade também conta com o Conjunto Residencial da Universidade de
Sdo Paulo (CRUSP). Este caracteriza-se por ser um alojamento de moradia estudantil na
cidade universitaria Armando Salles de Oliveira, composto por oito blocos, com seis andares
cada e onze apartamentos por andar. Neste complexo, residem, aproximadamente, 1.400
estudantes, os quais 1.060 residem em cinco blocos, exclusivos da graduagdo, e os 340 em
dois blocos destinados a pds-graduagdo. Cada apartamento pode ser dividido por, no maximo,
trés estudantes. A moradia ¢ disponibilizada gratuitamente, integrando a politica de
permanéncia da USP, que visa reduzir a evasao de alunos devido as dificuldades
socioeconomicas. Existem, além do campus da cidade universitaria, conjuntos residenciais
em outras unidades, como na USP Pirassununga, com 44 quartos distribuidos em trés blocos,
totalizando 132 vagas, Sao Carlos, com 252 vagas distribuidas em cinco blocos, Piracicaba,
que oferece as moradias Casa do Estudante Universitario (CEU) e Vila Estudantil, e Ribeirao
Preto e Bauru, que contam com disponibilidade de apartamentos para aluguel (ARAUJO,

2021; PRIP, 2023; PUSPFC, 2021; PUSPFC, 2020; PUSPLQ, 2024).



Vale ressaltar, que apesar dos residentes do CRUSP terem a garantia de uma
alimentacdo adequada e saudavel nos restaurantes universitarios, o acesso a esses locais ¢
restrito de segunda a sexta feira. Aos finais de semana, em S3o Paulo, os restaurantes ndo
funcionam, principalmente aos domingos, onde apenas a unidade das Quimicas serve as
refeicdoes como café da manhda e almogco (PRIP). Tendo em vista essas limitagdes, ¢
importante mapear ¢ compreender alternativas de acesso e consumo de alimentos pelos
estudantes moradores do CRUSP.

Nos blocos do CRUSP ha como recurso as cozinhas coletivas, as quais foram
restauradas em 2023. A unidade conta com uma cozinha por bloco, com o funcionamento de
um fogao e um cooktop a disposi¢cao dos alunos (PRIP, 2023). Neste mesmo ano, no més de
agosto, o Movimento Correnteza ¢ 0 Movimento de Mulheres Olga Benario organizaram a
primeira edi¢do da Cozinha Solidaria Rafael Kauan, que distribui comida gratuitamente a

dezenas de moradores.

JUSTIFICATIVA

Reconhecendo a importdncia da sustentabilidade na produgdo e consumo de
alimentos, a Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO, 2012)
conceituou uma alimentagdo sustentdvel como aquela “de baixo impacto ambiental, que
contribui para SAN e a vida saudavel do presente e do futuro geragoes”, enfatizando a
necessidade de ajustar o atual sistema alimentar, o qual compromete a capacidade de produzir
alimentos no futuro e pode ter efeitos irreversiveis no ecossistema e na saude.

Apesar da tematica da alimentagdo saudavel e sustentavel ser debatida na agenda
mundial, as a¢des de aplicabilidade e operacionalizacdo no ambito da alimentacdo coletiva
ainda sdo escassas. A literatura cientifica evidencia uma lacuna na sistematizacdo das
recomendacdes para praticas de sustentabilidade em unidades de alimentagdo e nutri¢do.
Portanto, faz-se necessario novas pesquisas na area que auxiliem na traducdo das politicas
publicas em agdes de gestdo de alimentacdo coletiva, enfatizando o planejamento
orcamentario, compra de alimentos agroecologicos, capacitagdo de fornecedores locais para
venda, negociacdo no processo de compra e adequacdo do cardapio (SILVA, 2019 e TASCA,
2022).

Reconhecida a relevancia da abordagem de pesquisas em prol de sistemas e ambientes
alimentares mais justos, saudaveis e sustentaveis, justifica-se a necessidade de avaliar praticas

de sustentabilidade em locais de comercializagdo de alimentos em torno dos campus



universitarios da USP, considerando a responsabilidade dos restaurantes sobre impactos

ambientais, em consonancia com a ODS. Ademais, cabe enfatizar a contribuicdo desta

pesquisa para acdes de saudabilidade e sustentabilidade no ambiente universitario, além de

oportunizar a abertura de didlogo com equipamentos de seguranca alimentar e nutricional nos

territorios.

OBJETIVO

Geral

Avaliar praticas de saudabilidade e sustentabilidade nos diferentes ambientes

alimentares que compdem e circundam os campus da Universidade de Sao Paulo e

desenvolver intervencdes educativas visando garantir € promover sistemas e ambientes

alimentares saudaveis e sustentaveis.

2. Especifico

a. Descrever e caracterizar os diferentes territorios objeto de estudos, de acordo com os
indicadores de desenvolvimento humano e econdmico e de inseguranca alimentar;

b. Diagnosticar a situacdo de praticas de sustentabilidade em unidades de alimentacdo e
nutri¢do da cidade de Sao Paulo;

c. Validar questiondrios sobre conhecimentos e atitudes de estudantes do ensino superior
em relagdo aos sistemas alimentares;

d. Desenvolver intervengdes dialdgicas-educativas abordando a temadtica de
sustentabilidade e habilidades culinarias com os diferentes grupos de estudo;

e. Mapear potenciais fornecedores agroecoldgicos e promover feiras livres no ambiente
universitario da cidade de Sao Paulo;

f. Implementar restaurante agroecologico no campus da Faculdade de Satde Publica da
Universidade de Sdo Paulo;

g. Divulgar nas midias digitais materiais educativos de saudabilidade e sustentabilidade
em consonancia com o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira;

MATERIAL E METODOS
1. Aspectos Eticos




Segundo a Resolugdo CNS no 466 de Dezembro de 2012 e a Resolugdo no 510 de
Abril de 2016 “¢é obrigatoria a aprovacdo do projeto no Comité de Etica em Pesquisa (CEP)
do trabalho que envolve seres humanos, na qualidade de participante da pesquisa, individual
ou coletivamente de forma direta ou indireta, em sua totalidade ou partes dela, incluindo o
manejo de informagoes ou materiais”. Deste modo, esta pesquisa sera submetida ao Comité
de Etica da Universidade de Sdo Paulo - Plataforma Brasil. Cabe salientar que os riscos sio
minimos, decorrente de eventual desconforto e exposicdo. Os participantes serdo beneficiados
com a oportunidade de qualificacdo para serem agentes de promocdo de praticas saudaveis e
sustentaveis em seus locais de trabalho de maneira a melhorar seu desempenho, com aumento
de conhecimento, eficacia, habilidades e competéncias para promog¢do de ambientes e

sistemas alimentares justos, saudaveis e sustentaveis.

2. Caracterizacdo do estudo
Trata-se de uma pesquisa de abordagem quali-quantitativa, descritiva, analitica e

aplicada com intervenc¢ao de matriz educativa dialogica.

3. Local do estudo

Este estudo sera conduzido na Cidade de Sao Paulo.

4. Objeto do estudo

Praticas de Sustentabilidade inerentes a producdo de refeicoes nestes estabelecimentos.

5. Levantamento bibliografico

Sera realizada uma revisdo bibliografica sobre a producdo da literatura cientifica
referente as tematicas: gestdo de unidade de alimentacgdo e nutri¢do, sistemas agroalimentares
e praticas saudaveis e sustentdveis em servicos de alimentagdo coletiva, seguindo as
recomendacgdes metodologicas do Instituto Joanna Briggs. Esta metodologia tem como
objetivo identificar e reunir a maior parte da literatura disponivel sobre determinado assunto,
visando apresentar uma andlise geral do conteudo encontrado a partir do mapeamento de
dados. Essas revisdes sao apropriadas para novos campos de investigagao, sendo fundamental
para redirecionar a producdo de conhecimento de um campo cientifico, podendo questionar os
modelos de estudos e as lentes de andlise que foram utilizados (MUNN, 2020).

6. Amostra do estudo

A amostra do estudo serd composta por trés segmentos: restaurantes comerciais

localizados em um raio de 1km de cada campus da Universidade de Sao Paulo, na cidade de



Sao Paulo; oito restaurantes universitarios localizados na cidade de Sao Paulo, sendo: quatro
no campus Butanta: Central, Quimicas, Fisica e Prefeitura; trés no Quadrilatero da
saude/direito: Faculdade de Saude Publica, Faculdade de Enfermagem, Faculdade de
Medicina e Faculdade de Direito; e um na EACH; estudantes da graduacgdo e p6s graduagao
residentes do Conjunto Residencial da Universidade de Sdo Paulo (CRUSP), na cidade

universitaria Armando Salles de Oliveira.

7. Instrumentos de avaliacdo diagnoéstica

Sera utilizado o instrumento de investiga¢do de praticas de sustentabilidade ambiental,
econdmica e social nas etapas do processo de producdo da refeicao de restaurantes comerciais
e institucionais desenvolvido e validado quanto ao seu conteudo por Tasca e colaboradores
(2022). O instrumento compreende 37 critérios que sdo organizados em ordem de relevancia e
niveis de dificuldade, subdivididos em trés dimensdes: recursos naturais, etapas do processo
de producdo de refeigdes, certificagdo e programas de treinamento para funcionérios. Como
forma de obtencdo de dados do diagnostico situacional no Conjunto Residencial da
Universidade de Sao Paulo (CRUSP) serdo realizadas visitas técnicas observacionais, com um
roteiro previamente elaborado e validado por um painel de especialista quanto a clareza,

pertinéncia e relevancia das questdes (BICALHO, 2022).

8. Recrutamento e coleta de dados

A identifica¢do de estabelecimentos formais de servigos de alimentacdo comerciais ¢
universitarios se dara por meio de consulta a canais de comunicagao da Prefeitura (SPTuris), a
associacdes e sindicatos de restaurantes e bares da cidade de Sao Paulo (Abrasel SP e
Sindresbar) e pela Superintendéncia de Assisténcia Social (SAS) da Universidade de Sao
Paulo. O contato se dara por meio eletronico (e-mail) ou presencial com os gestores para
apresentacdo dos objetivos da pesquisa e assinatura de termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE). Sera disponibilizado, pela plataforma digital Google Forms, o
instrumento de investigacdo de praticas de sustentabilidade ambiental e os gestores ou
nutricionistas responsaveis pelo estabelecimento terdo o prazo de 15 dias para o

preenchimento (TASCA, 2022).

Em relacdo as praticas de saudabilidade e sustentabilidade existentes no Conjunto


http://sites.usp.br/sas/

Residencial da Universidade de Sdo Paulo (CRUSP), o pesquisador responsavel ird em visitas
técnicas observacionais com o roteiro previamente elaborado e transcrito para o Google
Forms, visando facilitar a andlise de dados. Nesta etapa do processo, haverad intervengao
minima ao meio, de modo a compreender as principais estratégias utilizadas pelos estudantes

na busca por uma alimentagdo saudavel e sustentavel.

Ambos os questiondrios terdo seus resultados tabulados no programa Microsoft Excel
e subsidiardo a determinacdo de agdes prioritarias para praticas de sustentabilidade que irdo
subsidiar o desenvolvimento ¢ validagdo de uma matriz educativa com constru¢ao de

materiais instrucionais digitais para promocao de praticas sustentdveis em restaurantes.

RESULTADOS PREVISTOS

1. Desenvolvimento de matriz educativa

De acordo com SANTOS (2008), no processo de ensino e aprendizagem o material
didatico representa a ligacdo entre a palavra e a realidade, facilitando ou possibilitando o
processo de constru¢do do conhecimento. Para tanto, sua estrutura¢do precisa, segundo
FRANCO (2007), estar organizada de acordo com a matriz de contetidos ¢ ordenada em
modulo, unidade e seg¢des. Neste sentido, percebe-se que o material instrucional na educagao
devera estar organizado e disposto em uma ou mais midias (impressa, video, dudio, on-line
etc.), que apresentem, de forma sistematizada, dialdgica e contextualizada, os contetdos
visando promover a constru¢do do conhecimento das praticas sustentdveis na producio de
refeicdes. Sera desenvolvido dois materiais didaticos: um para os alunos residentes do
Conjunto Residencial da Universidade de Sao Paulo (CRUSP) e outro para os gestores e
nutricionistas dos restaurantes comerciais € universitarios.

Propde-se primeiro separar as fases de concep¢do da matriz e desenvolvimento e
validagdo de materiais instrucionais seguindo as sugestdes de FILATRO (2008). Para a
constru¢do da matriz educativa serd realizada uma analise contextual, obtida por meio dos
resultados dos instrumentos, de maneira a identificar as necessidades de aprendizagem dos
diferentes publicos alvo. Desse panorama geral serd possivel elencar as melhores solugdes
educacionais e a forma como executar essa agdo. A seguir serd desenvolvido o Design
Instrucional que abrange o planejamento da situagao didatica. Serdo definidos temas, topicos
geradores (assuntos minimos), referéncias bibliograficas para abordagem do contetido e
atividades necessarias para atingir os objetivos e também apresentar os contetidos e

ferramentas que serdo necessdrias para executar as atividades. Serd apresentada uma visao



panoramica das unidades de aprendizagem (videos, podcasts e e-book, e oficinas
remotas/presenciais a depender da situacdo sanitaria do pais).

A validade do contetdo da matriz educativa desenvolvida nesta pesquisa sera testada
mediante andlise por especialistas, empregando-se Técnica Delphi de dois ou mais rounds.
Serdo convidados a participar dessa etapa nutricionistas e académicos com experiéncia na
area de sustentabilidade e gestdo de restaurantes, que nao participaram da etapa de coleta de
dados desta pesquisa. A aplicacdo desta técnica ¢ baseada no anonimato do respondente,
dando a oportunidade aos participantes de expressarem livremente suas opinides, evitando-se
potenciais conflitos pessoais, de status académico ou profissional e o julgamento sem
influéncia de opinides do grupo. A técnica consistird de dois ou mais momentos de avaliagao
(rounds), permitindo inicialmente aos participantes que expressem sua avaliagdo e
comentarios para aprimoramento dos material, com re-submissdo do material a avaliacdo apos
realizacdo das adequagdes sugeridas. Também serdo empregadas analises estatisticas
(coeficiente Kappa e indice de validade de conteudo) para evidéncia de consenso quanto a

clareza, pertinéncia e relevancia do material.

2. Projeto de permanéncia: Feiras Agroecolégicas ECCCo e Cafeteria Agro FSP

As feiras da agricultura familiar, com alimentos organicos e agroecologicos, respeitam
a cultura alimentar regional, cumprem um papel social fundamental na SAN (Seguranca
Alimentar e Nutricional), politicamente sdo espagos de exposi¢do € no aspecto econdmico
garantem o sustento para muitas familias. Promover uma feira agroecoldgica em um espago
publico e de ensino como a Universidade de Sdao Paulo ¢ essencial para evidenciar a
importancia da proximidade entre agricultores e consumidores, além de viabilizar a troca de
ideias com o objetivo de promover uma alimentagdo saudavel e sustentavel a populacao.
Iniciativas como essas sdo marcos para propagacdo de agroecossistemas (ref). De modo a
garantir o acesso a alimentos de qualidade sera proposto as Feiras Agroecoldgicas ECCCo, as
quais serdo realizadas quinzenalmente nos campus da Faculdade de Satide Publica e ao lado
do Conjunto Residencial da Universidade de Sao Paulo (CRUSP) na cidade universitaria
Armando Salles de Oliveira.

Além disso, a Faculdade de Satde Publica da Universidade de Sao Paulo conta com
um refeitorio, o qual por motivos financeiros e apds fracasso em pregdo, precisou ser
desativado temporariamente. Com o objetivo de utilizar o espaco e concomitantemente

garantir projetos cientificos e incentivo a pesquisas, propde-se a implementacgao da Cafeteria



Agro FSP, composto por uma pequena mercearia € a comercializagdo de preparagdes
culindrias com ingredientes regionais. O projeto visa conceder o restaurante para diferentes
fornecedores agroecolédgicos, de modo que, o valor arrecadado na venda dos alimentos seja
integralmente revertido para pesquisas em gestdo de unidades de alimentagdo e habilidades
culindrias.

A parceria entre a instituicdo de ensino publico como a Universidade de Sao Paulo e
uma Organizac¢des da Sociedade Civil esta pautada pela Lei 13.019 de 2014, com o Marco
Regulatério das Organizagdes da Sociedade Civil (MROSC). “drt. 16. O termo de
colaboragdo deve ser adotado pela administra¢do publica para consecug¢do de planos de
trabalho de sua iniciativa, para celebragdo de parcerias com organizagoes da sociedade civil
que envolvam a transferéncia de recursos financeiros” e ” Art. 17. O termo de fomento deve
ser adotado pela administrag¢do publica para consecu¢do de planos de trabalho propostos
por organizagoes da sociedade civil que envolvam a transferéncia de recursos financeiros”.

Desta forma, o Termo de Fomento pode ser uma opcao, considerando que as
Organizagdes da Sociedade Civil poderiam apresentar uma proposta de utilizagdo do espago
para um projeto socioambiental em conjunto com um projeto de pesquisa da Faculdade de
Saude Publica, como um experimento para promoc¢ao da sociobiodiversidade na alimentagao
popular. Outra maneira de viabilizar a parceria seria um Acordo, ou Termo de Cooperacao
Técnica, o qual ndo envolve o repasse de recursos. Inicialmente, o objetivo ¢ desenvolver um
projeto piloto com duragdo de seis meses a um ano para a operagao no local, onde 100% do
lucro operacional sera revertido para a finalidade da pesquisa.Vale ressaltar que ndo trata-se
de apenas uma cessao de uso do espago para fins comerciais, mas de uma unido para fins da

pesquisa da Faculdade de Saude Publica.

3. Divulgacao nas midias sociais

Os conteudos e midias serdo produzidos utilizando as redes sociais da ECCCo e
plataformas de cursos online, visando aplicar estratégias de marketing social em saude e
prover informacgdes sobre alimentacdo adequada e saudéavel a populagdo. Para a construgdo
dos materiais, sera realizado um resgate e reestruturagdo das redes sociais ja criadas por
membros da ECCCo. A coleta de dados de engajamento e alcance serd avaliado por meio das

métricas disponibilizadas pelas plataformas.



4. Producao cientifica

Publicacdo de artigo: minimo 2;
Publicacao de e-book: minimo 1;
Participacdo em congresso: minimo 6;

Desenvolvimento de videoaulas: minimo 5;

CRONOGRAMA
ORCAMENTO
PROJETOS COMPLEMENTARES
1. Adaptacdo transcultural de gquestiondrios sobre conhecimentos e atitudes de

estudantes do ensino superior em relacio aos sistemas alimentares

Este estudo de cardter quantitativo, consiste na adaptacdo transcultural de dois
questionarios sobre conhecimentos e atitudes de estudantes de graduagdo em relagdo aos
sistemas alimentares e analisar sua validade e confiabilidade para aplicacdo entre estudantes
de graduacdo no contexto brasileiro. Esses instrumentos foram concebidos pela pesquisa
estadunidense “Development and Validation of a Food Systems Knowledge and Attitudes
Survey for College Students” (Allison et al. 2022), desenvolvida e aplicada na Universidade
do Tennessee, EUA, sendo o primeiro questionario criado para medir o conhecimento de
estudantes universitarios acerca dos Sistemas Alimentares, ¢ o segundo, as atitudes pessoais
desses estudantes em relacao aos Sistemas Alimentares Sustentaveis. Conforme discutido em
reunido da ECCCO e com a orientadora, a versdo brasileira do instrumento mantera seu
carater universalista, de contemplar todos os estudantes do nivel de graduagdo, ao invés de
apenas os estudantes do bacharelado de gastronomia, como era objetivado. Essa alteragdo ¢
oportuna para ampliar a utilidade do instrumento adaptado, abrangendo adicionalmente
sobretudo os outros cursos de graduagdo relacionados ao estudo do objeto alimento e
alimentacdo. Para a validacdo do instrumento, serd realizada a traducdo e adaptacdo
transcultural, revisdo e alteracdo, analise de validade de constructo e confiabilidade do
instrumento adaptado, de acordo com literatura atualizada na area, cuja selecdo estd em
analise. Em seguida, objetiva-se realizar um diagnéstico dos conhecimentos e atitudes

relacionados ao sistema alimentar de estudantes de gastronomia brasileiros.



2. Caracterizacdo de Cozinhas Soliddrias e publico beneficidrio nas regides
brasileiras
A alimentacao esta consignada como direito social na Constituicdo Brasileira desde
2009. Reconhecido pelo Pacto Internacional de Direitos Humanos ratificado por 153
paises, estabelece que o estado deve garantir acesso de todas as pessoas as condigdes
necessarias para alcancarem Seguranca Alimentar e Nutricional. Frente a realidade de
muitas comunidades no Brasil que enfrentam a fome, iniciativas da sociedade articulam
acdes voluntdrias para organizar doagdes e estrutura a fim de oferecer alimentagcdo a
pessoas assentadas em territorios vulnerabilizados, na forma de um Equipamento de
Seguranca Alimentar e Nutricional, as Cozinhas Solidarias. Este trabalho visa descrever e
caracterizar CS e publico beneficiario, de acordo com indicadores de desenvolvimento
humano e econdmico e de inseguranga alimentar nas regides brasileiras. Os resultados
poderdo contribuir para acgdes e politicas publicas que apoiem a implementacdo e

operacionalizagdo de cozinhas solidarias em territdrios mais vulnerabilizados.

3. Dindmicas Interseccionais na Seguranca Alimentar: Caracterizacdo das

Cozinhas Solidarias Brasileiras e Analise dos Fatores Influenciadores na

Cadeia Alimentar, da Producdo ao Consumo

Este projeto de pesquisa tem como objetivo caracterizar as cozinhas solidarias
brasileiras, utilizando os dados disponibilizados pelo Ministério do Desenvolvimento Social,
sob uma perspectiva interseccional. Além disso, busca-se explorar os fatores
socioecondmicos, culturais, geograficos e de infraestrutura que influenciam a seguranga
alimentar dos envolvidos na producao e recebimento de refeigdes dessas cozinhas. O estudo
também visa compreender como esses fatores contribuem para a distribuicdo desigual da
inseguranga alimentar entre grupos raciais e de género. Por meio de entrevistas em
profundidade realizadas nas cozinhas solidarias brasileiras, sera investigado todo o processo
de produgdo, aquisicdo de alimentos e distribui¢do, com o intuito de analisar as dindmicas
subjacentes a inseguranga alimentar nessas comunidades. Objetivos: Caracterizar as cozinhas
solidarias brasileiras a partir dos dados disponibilizados pelo Ministério do Desenvolvimento
Social sob a dtica interseccional, levando em conta fatores como raga, género, classe e
territorio; Explorar os fatores socioecondmicos, culturais, geograficos e de infraestrutura que
influenciam a seguranga alimentar dos envolvidos na producdo e recebimento de refei¢des

das cozinhas solidarias brasileiras; Compreender como esses fatores contribuem para a



distribuicao desigual da inseguranca alimentar entre grupos raciais e de género; Investigar
todo o processo de producao, aquisi¢ao de alimentos e distribuicao nas cozinhas solidarias
brasileiras por meio de entrevistas em profundidade, visando analisar as dinamicas

subjacentes a inseguranca alimentar nessas comunidades.
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