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RESUMO ESTRUTURADO: O projeto de extensdo “Meliponario: enriquecendo o ecossistema e a gastronomia” foi
desenvolvido no Centro Universitario Senac, envolvendo estudantes de Gastronomia e professores orientadores em agdes
praticas e tedricas voltadas a preservacdo das abelhas nativas sem ferrdo (meliponineos), valorizagéo da biodiversidade e
exploracdo gastrondmica dos méis produzidos por essas espécies. Os objetivos do projeto consistiram em promover a
educacdo ambiental, desenvolver agOes de extensdo universitaria integrando conhecimento técnico e saberes locais, e
fomentar a criatividade gastrondmica com foco na sustentabilidade. A problematica enfrentada refere-se a invisibilidade
das abelhas nativas nos debates sobre biodiversidade e sua baixa valorizacdo gastrondmica, apesar de sua importancia
ecolégica. A metodologia incluiu desde estudos tedricos até a manutencdo de colmeias, palestras, harmonizagdes, oficinas
e visitas técnicas. Os resultados indicam significativa ampliacdo do repertério técnico, ambiental e sensorial dos alunos,
além do envolvimento da comunidade com praticas educativas e sustentaveis. A experiéncia integra saberes, é de baixo
custo e altamente replicavel. As implica¢@es praticas demonstram sua capacidade de inovar no campo da gastronomia, da
sustentabilidade e na formag&o critica do corpo discente.
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INTRODUCAO: A preservagio da biodiversidade e o uso sustentavel dos recursos naturais tém sido
amplamente discutidos nas ultimas décadas, principalmente em fun¢do dos impactos ambientais
causados pela agdo humana e pelas mudangas climaticas (Niesembaum, 2019; Caglar et al., 2024).
Nesse cenario, Reis et al. (2014) afirmam que a atuagdo das institui¢des de ensino superior tem se
mostrado fundamental, sobretudo por meio dos projetos de extensdo, que conectam saberes
académicos as realidades sociais, econdmicas € ambientais das comunidades onde estdo inseridas. O
projeto de extensdo universitaria intitulado “Meliponario: enriquecendo o ecossistema e a
gastronomia ", desenvolvido no Centro Universitario Senac campus Aguas de Sio Pedro (SP), retrata
essa articulagdo entre ensino, pesquisa e extensdo, com a finalidade de promover praticas educativas
que aliam ciéncia, cultura alimentar e sustentabilidade.

A proposta teve como foco principal a criagdo de um meliponario didatico, voltado a conservacao das
abelhas nativas sem ferrdo (meliponineos), espécies endémicas do Brasil que atuam como agentes de
polinizagdo de culturas agricolas e de plantas nativas. Ao mesmo tempo, o projeto buscou explorar o
potencial gastronomico dos meles produzidos por essas abelhas, numa condi¢ado de ingredientes ainda
pouco conhecidos do grande publico, mas com alto valor sensorial, nutricional e cultural. A iniciativa

envolveu estudantes do curso de Tecnologia em Gastronomia, professores e parceiros da comunidade,
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proporcionando uma vivéncia pratica e interdisciplinar com multiplos impactos, alcangando as
esferas ambientais, sociais, educacionais e culturais.

Além do fortalecimento da consciéncia ambiental entre os participantes, o projeto contribuiu para a
ampliagdo do repertorio técnico-gastronomico dos estudantes, ao incorporar ingredientes e praticas
que valorizam os biomas brasileiros e os saberes locais. As acdes desenvolvidas ao longo do projeto
— como palestras, oficinas, coquetéis, visitas técnicas, produgdo de iscas e atividades com escolas —
promoveram nao apenas a difusdo do conhecimento sobre a meliponicultura, mas também a
articulagdo entre diferentes areas do saber, como a gastronomia, a biologia, a educagdo ambiental e o
turismo sustentavel.

Nesse contexto, o projeto buscou responder a demandas locais e globais, dialogando diretamente com
os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS), especialmente no que se refere a preservagao
da biodiversidade (ODS 15), ao consumo responsavel (ODS 12) e a educagao de qualidade (ODS 4)
(ONU, 2015). A experiéncia também contribuiu para consolidar o papel da institui¢do como agente
de transformacdo social, capaz de gerar solugdes criativas e sustentaveis a partir do envolvimento
ativo de seus alunos e professores. Assim, este relato tem como finalidade apresentar os principais

resultados, metodologias e implicagdes praticas do projeto.

PROBLEMATICA E RELEVANCIA: A atual crise ambiental, evidenciada por indices alarmantes
de perda de biodiversidade, ¢ uma das faces mais visiveis do modelo de desenvolvimento predatorio
que caracteriza as sociedades contemporaneas hd anos, como se verifica nos trabalhos de Cardinale
et al. (2012) e Habibullah (2022). Entre os diversos impactos ambientais em curso, destaca-se a
reducdo dréstica das populagdes de polinizadores naturais — especialmente das abelhas nativas sem
ferrdao, conhecidas como meliponineos. Essas abelhas sdo essenciais para a manutencdo dos
ecossistemas e para a producao de alimentos, sendo responsaveis por grande parte da polinizagao de
espécies vegetais nativas e cultivadas, como se verifica em Brondizio et al (2019). Os autores ainda
destacam que em funcdo dessa condi¢do, a perda de polinizadores ameaga diretamente a seguranga
alimentar global e o equilibrio dos biomas.

No Brasil, reconhecido por sua vasta riqueza ecologica, os meliponineos representam uma
diversidade ainda pouco conhecida e explorada em determinadas regides, tanto do ponto de vista
cientifico quanto cultural, em especial quando considerado o contexto de industrializacdo da
alimentagdo (Souza, 2010). A invisibilidade dessas espécies se reflete em sua baixa presenca nas
politicas publicas, na formagao escolar e académica e, especialmente, no repertdrio alimentar da

populagdo (Dos Santos et al., 2021). Essa auséncia ¢ sintoma de uma logica que historicamente
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desvalorizou os saberes tradicionais e os produtos nativos em detrimento de insumos exogenos,
importados ou padronizados pela industria alimenticia (Belasco, 2009; Montanari, 2024). Nesse
sentido, o projeto do meliponario busca nao apenas preservar as abelhas nativas, mas também
reposicionar seus produtos — especialmente o mel — no imagindrio gastronémico, estimulando sua
valorizagao simbdlica ¢ sensorial.

Do ponto de vista educacional, hd também uma lacuna significativa na formacao de profissionais da
gastronomia e das areas afins no que diz respeito a sustentabilidade e a biodiversidade alimentar. A
educacdo ambiental ainda € pouco integrada as praticas curriculares, muitas vezes relegada a
atividades pontuais e desconectadas da realidade profissional (Coletti, 2024). A proposta do projeto
atua justamente na superacao desse desafio, ao oferecer uma vivéncia pratica, critica e interdisciplinar
que conecta o cuidado com o meio ambiente ao desenvolvimento de competéncias técnicas e criativas
no campo da gastronomia.

Em complemento, o projeto dialoga com os principios da educacdo ambiental critica (Loureiro;
Layrargues, 2013, Costa; Loureiro, 2017; Costa; Loureiro, 2024), ao promover reflexdes sobre os
impactos do modelo agroalimentar dominante e ao estimular praticas de consumo mais conscientes €
contextualizadas. Ele se ancora também na nog¢ao de tecnologia social, entendida como o conjunto de
produtos, técnicas e metodologias desenvolvidas de forma participativa para a resolugdo de problemas
concretos da sociedade (Oseogawa; Chaves, 2024). Nesse caso, o meliponario se configura como
uma tecnologia social voltada a conservacao ambiental, a educacdo e ao fortalecimento da cultura
alimentar local através da educacao.

A relevancia da experiéncia estd em sua capacidade de articular diferentes campos do conhecimento
— biologia, gastronomia, educagdo, sustentabilidade, turismo — e de propor uma a¢do concreta, de
baixo custo, com alto potencial de replicabilidade. Ao integrar ensino, pesquisa € extensao, o projeto
fomenta a transformacao social e a formagao de cidadaos mais conscientes e comprometidos com seu
territério. Em contextos comunitarios e académicos, também assume papel de instrumento de
sensibilizacdo ambiental, experimentacdo sensorial e resgate cultural, promovendo o uso criativo e
¢tico dos méis na gastronomia e contribuindo para o fortalecimento das identidades locais e regionais,

além de estimular o pensamento critico e criativo dos estudantes na Gastronomia.

METODOLOGIA: O desenvolvimento do projeto de extensdo seguiu uma abordagem metodologica
fundamentada nos principios da aprendizagem experiencial e da educagdo problematizadora,
conforme proposto por autores como John Dewey e Paulo Freire. Partindo da premissa de que o

conhecimento se constrdi na interagdo entre teoria e pratica, o projeto foi estruturado de modo a
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envolver os estudantes em situagdes reais de aprendizagem, onde a acdo reflexiva ¢ mediada pela
observagao, pelo didlogo e pela experimentagao.

A primeira etapa consistiu em encontros formativos sobre fundamentos da meliponicultura,
abordando conteudos como biologia das abelhas nativas, ecologia dos polinizadores, tipos de
colmeias, caracteristicas dos méis e sua aplicacdo na gastronomia, contando com a assessoria do
meliponario Savieto de Jundiai (SP)Essa base tedrica foi complementada com leituras dirigidas,
videos, artigos cientificos e materiais técnicos produzidos por instituicdes como a EMBRAPA ¢ a
Academia do Mel (MBee), permitindo a constru¢do de um repertério inicial comum entre os
participantes.

Na sequéncia, os alunos participaram da montagem e manuten¢do do meliponario localizado no
campus universitario. Essa etapa pratica envolveu atividades como a escolha e o preparo do local,
instalacdo das caixas, identificacdo das espécies, alimenta¢do das colmeias em periodos criticos,
manejo de iscas e controle de pragas. Novamente, essa etapa foi assessorada com consultor
especializado do Meliponario Savieto. As manutengdes foram realizadas quinzenalmente, sob
supervisao docente, com registro fotografico e descritivo em planilhas e relatorios.

Paralelamente, os estudantes foram responsaveis por planejar e executar agcdes de sensibiliza¢ao junto
a comunidade interna e externa, como: i) palestras abertas para alunos, funcionarios € moradores da
regido sobre a importincia das abelhas nativas; ii) workshops com degustacdo de méis e
harmonizagdes gastronOmicas; iii) participacao nos eventos da Disco Xepa, promovidos pelos cursos
de Gastronomia com foco em aproveitamento integral de alimentos, no qual o mel das meliponas foi
apresentado como ingrediente nobre e sustentavel; iv) visitas técnicas a Academia do Mel (MBee)
para aprofundamento de conhecimentos sobre producdo, manejo e mercado de méis nativos; V)
atividades educativas com escolas da rede publica de Aguas de Sdo Pedro, envolvendo oficinas
sensoriais, distribuicao de panfletos informativos e degustacdo orientada de méis, além da entrega
simbdlica de paes de mel artesanais produzidos pelos estudantes.

Além das acdes praticas, o projeto contou com momentos de avaliagdo e sistematizagdo do
conhecimento, por meio da elaboragdo de relatorios parciais e finais (individuais e coletivos), rodas
de conversa reflexivas, reunides de planejamento colaborativo e acompanhamento continuo por parte
da professora responsavel e docentes parceiros. Essa sistematizacdo teve como objetivo a
consolidacdo dos aprendizados e para o aprimoramento continuo das atividades ao longo dos
semestres.

A metodologia adotada também foi pautada em valores como a interdisciplinaridade, a valorizagao

dos saberes locais e a promocdao da autogestdo. Os estudantes foram incentivados a assumir
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responsabilidades na condugdo das agdes, planejamento dos eventos e mediagdo com o publico,
estimulando o protagonismo, a criatividade e a tomada de decisdo em grupo. Assim, a experiéncia
configurou-se como um espaco formativo integral, no qual aspectos técnicos, éticos, ambientais e

culturais se entrelagaram em uma pratica significativa e transformadora.

RESULTADOS: A experiéncia desenvolvida no projeto Meliponario: enriquecendo o ecossistema e
a gastronomia destacou-se como um processo formativo inovador, articulando teoria e pratica em
uma abordagem interdisciplinar com foco na sustentabilidade, na educacdo ambiental e na
valorizag¢do da cultura alimentar brasileira. Implementado no campus de Aguas de Sao Pedro a partir
de 2022, o projeto foi estruturado em ciclos semestrais continuos, permitindo o amadurecimento das
acoes e a ampliacao do impacto tanto no meio académico quanto na comunidade externa.

Ao longo do desenvolvimento do projeto, foram realizadas diferentes acdes educativas, produtivas e
culturais, envolvendo estudantes, docentes, profissionais convidados, escolas publicas e a
comunidade local. Essas ac¢des resultaram em entregas tangiveis e intangiveis, que contribuiram
diretamente para a formacao dos participantes, a preservacao ambiental e a difusdo do conhecimento
sobre as abelhas nativas e seus produtos.

O projeto resultou em entregas que integraram conhecimento técnico, producdo cultural, agdo
comunitaria e inovacao gastrondmica. No quadro 1, observa-se uma sintese dos principais produtos

e impactos:

Quadro 1: Praticas e entregas relacionadas ao processo de aprendizagem dos alunos

CATEGORIA ENTREGAS E RESULTADOS

Infraestrutura educativa Montagem do painel informativo; manutengéo das caixas do meliponario
Eventos e acoes formativas Palestras internas e abertas; workshops e coquetéis com harmonizagdes
Atividades comunitarias Oficinas com criangas da rede publica; presenga na Feira do Produtor
Criacdo gastrondmica Desenvolvimento de receitas autorais com méis; aula-show; degustacdes

Registro e documentacio Relatorios, planilhas e registros fotograficos sistematizados

Plataformas digitais AtualizacGes em drive do projeto (informagdes técnicas, receitas, imagens)

Visitas técnicas Interagdo com produtores e especialistas da MBee

Extensao e impacto social Participacdo em eventos abertos; integragao entre universidade e comunidade local

Fonte: elaboragdo propria.

Além dos produtos e servigos oferecidos, o projeto também se constitui como uma experiéncia

metodoldgica e formativa valiosa, integrando diferentes dimensdes da pratica extensionista:
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e Produto: méis e receitas desenvolvidas a partir de ingredientes nativos, valorizando a

biodiversidade brasileira, em especial dentro das aulas de Cozinha Brasileira e de eventos

desenvolvidos pelos alunos.

e Metodologia: praticas de ensino-aprendizagem baseadas em situagdes reais, com

protagonismo discente e avaliacao continua, a partir do planejamento ativo de workshops para

a comunidade e palestras, além dos proprios esfor¢cos de manutencao das caixas de abelhas.

e Servi¢o: agdes com a comunidade local, como oficinas, palestras e degustagdes abertas.

e Técnica: aprendizado e aplicacdo de conhecimentos em meliponicultura, manejo sustentavel

e aproveitamento gastronomico.

A conducio do projeto fundamentou-se em um arcabougo de valores orientadores que refletem uma

concepg¢do ampliada de extensdo universitaria, pautada na interlocu¢do com os saberes populares e

na articulacdo entre teoria e pratica. A valorizacdo do conhecimento local emergiu como eixo

estruturante, evidenciando o protagonismo comunitario na construcao das atividades e na legitimagao

de praticas socioculturais historicamente marginalizadas. A ado¢do de uma metodologia replicavel e

de baixo custo demonstra a preocupagdo com a viabilidade e a capilaridade da proposta, permitindo

sua aplicacao em distintos territorios com caracteristicas socioambientais similares. Essa perspectiva

fortalece o papel da universidade como agente articulador de solu¢des contextualizadas e

sustentaveis, com uma sintese apresentada no quadro 2.

Quadro 2: Valores que pautaram a execucao do projeto.

VALOR
Valorizac¢ao do saber
local

Replicabilidade

Sustentabilidade
econémica
Sustentabilidade
ambiental

Baixo custo

Interdisciplinaridade

DESCRICAO E JUSTIFICATIVA
As atividades foram construidas com participagdo ativa da comunidade e integraram
conhecimentos populares locais.
A metodologia e estrutura do projeto sdo de facil adaptagdo a outros campi ou territorios
com caracteristicas similares.
As agoes utilizaram recursos acessiveis e promoveram alternativas de geragdo de valor
por meio da gastronomia.
O projeto atuou diretamente na preservagdo das abelhas nativas, polinizadores essenciais
a flora brasileira.
O uso de materiais reaproveitados e o engajamento voluntrio permitiram execugao com
or¢amento reduzido.
Houve integracdo entre conhecimentos de gastronomia, biologia, educagdo e meio

ambiente em todas as etapas.
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Autogestio Os estudantes tiveram autonomia na organizacdo das agdes, desenvolvimento de

conteudos e condugdo dos eventos.

Fonte: elaborag@o propria.

Como se verifica no quadro 2, a integragao entre sustentabilidade econdmica e ambiental, aliada a
transversalidade disciplinar e a promog¢ao da autogestdo discente, conferiu ao projeto um carater
formativo e transformador. As agdes desenvolvidas ndo apenas contemplaram a preservacdao dos
ecossistemas por meio do cuidado com as abelhas nativas, mas também ampliaram as possibilidades
de geracao de valor por meio da gastronomia como pratica cultural e empreendedora. A participacao
ativa dos estudantes em todas as etapas revelou-se decisiva para o €xito da proposta, consolidando
uma experiéncia pedagodgica coerente com os principios da extensdo critica e com as demandas

contemporaneas de inovacao social, equidade e sustentabilidade.

IMPLICACOES PRATICAS E CONCLUSOES: O A experiéncia vivenciada por meio do projeto
revelou-se ndo apenas como uma pratica bem-sucedida em termos de execugdo e engajamento, mas
também como um estudo de caso representativo das possibilidades transformadoras da extensao
universitaria quando esta ¢ articulada com as demandas reais da sociedade e os desafios
contemporaneos no campo da educacdo e da sustentabilidade.

Do ponto de vista das implicagdes praticas, o projeto gerou impactos diretos na comunidade
académica e externa ao integrar saberes técnicos e populares, promover a valorizagdo da
biodiversidade e estimular o uso criativo dos méis nativos como ingredientes da cultura alimentar
brasileira. Além disso, ele se consolidou como uma proposta educativa inovadora, com forte
aderéncia aos principios dos ODS da Agenda 2030. Mais especificamente, o projeto se relaciona com:

e ODS 4 - Educacao de Qualidade: ao integrar teoria e pratica em acdes pedagodgicas que
desenvolvem competéncias técnicas, socioemocionais e cidadas, ampliando o papel formativo
do ensino superior;

e ODS 12 — Consumo e Produc¢ao Responsaveis: ao propor o uso de ingredientes locais e
sustentaveis, como os méis das abelhas sem ferrdo, promovendo novos padrdes de consumo
na gastronomia;

e ODS 15 - Vida Terrestre: ao preservar a biodiversidade e os ecossistemas por meio do
cuidado com espécies nativas e do estimulo a polinizagdo natural em territorios urbanos e

rurais.
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A partir da fundamentagao tedrica discutida na problematica — especialmente no que diz respeito a
educagdo ambiental critica e a tecnologia social (Oseogawa; Chaves, 2024; Loureiro; Layrargues,
2013; Costa; Loureiro, 2017; Costa; Loureiro, 2024) — o projeto se afirmou como uma intervengao
educativa sensivel ao territorio, comprometida com a transformacao social e a ampliagdo do acesso
ao conhecimento cientifico e cultural. O engajamento ativo dos estudantes em todas as etapas permitiu
que a extensdo deixasse de ser uma atividade complementar e assumisse o papel de um eixo
estruturante da formacao académica.

Nesse sentido, os impactos positivos para os estudantes foram multiplos: desenvolvimento de
habilidades praticas relacionadas a meliponicultura e a gastronomia sustentavel; fortalecimento de
competéncias socioemocionais como comunicagdo, trabalho em equipe, lideranga e criatividade; e
amadurecimento da consciéncia ambiental e cidadd. Os alunos atuaram como protagonistas,
planejando eventos, articulando saberes e conduzindo a¢des com autonomia — vivéncia muitas vezes
inédita no processo de formagdo académica tradicional. Isso reverberou ndo apenas em seu
desempenho profissional, mas também em sua postura ética, critica e engajada como cidadaos.

Do ponto de vista da educagdo em gastronomia, o projeto apresenta um potencial inovador
significativo, pois articula trés eixos fundamentais: educagdo — sustentabilidade — formacao integral.
Ao tratar o alimento ndo apenas como técnica ou produto, mas como elemento cultural, ecoldgico e
politico, ele amplia o escopo da formagdo gastrondmica, conectando o estudante com questdes
estruturais da sociedade. Essa abordagem contribui para a emergéncia de uma nova geragdo de
profissionais da gastronomia mais conscientes, criativos € comprometidos com o territorio onde
atuam.

Quanto a replicabilidade, o projeto ¢ altamente adaptavel a outras Instituigdes de Ensino Superior
(IES), especialmente aquelas com cursos nas areas de gastronomia, ciéncias ambientais, biologia ou
educagdo. Sua estrutura ¢ modular, de baixo custo e baseada em metodologias ativas, podendo ser
aplicada em contextos urbanos, rurais ou periurbanos, desde que haja envolvimento docente, espago
fisico minimo e disponibilidade de recursos didaticos basicos. A a¢do pode ainda ser integrada a
politicas institucionais de sustentabilidade, extensdo curricularizada e parcerias comunitarias,
aumentando sua capilaridade e impacto.

Conclui-se, portanto, que o projeto despontou como uma agao inovadora, relevante e transformadora.
Ele exemplifica como a educagdo superior pode — e deve — responder aos desafios contemporaneos
de forma contextualizada, colaborativa e ética, promovendo ndo apenas o saber técnico, mas também
a formagao de sujeitos comprometidos com a justiga socioambiental e a valoriza¢ao da vida em todas

as suas formas.
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Quadro 3: Sintese de Implicacoes Praticas, Conclusdes e Fundamentacio Teorica

DIMENSAO

DESCRICAO / RESULTADO

ELEMENTOS PARA REPLICABILIDADE

REFERENCIAL TEORICO

Educacio para a

sustentabilidade

Formagao critica e ativa dos estudantes em
praticas sustentaveis por meio de agdes com

abelhas nativas e ingredientes locais.

Criagdo de meliponarios didaticos; oficinas e

palestras com a comunidade.

Loureiro e Layrargues (2013),
Costa e Loureiro (2017), Costa e
Loureiro (2024)

Integracio ensino-

pesquisa-extensio

Estudantes atuam como protagonistas em todas as

fases: estudo, planejamento, acdo e reflexdo.

Metodologia baseada em ciclos de agdo-reflexao;

registro sistematico das atividades.

Brasil (2018); Freire (1996)

Valorizacao do saber

local

Saberes da comunidade e da cultura alimentar
regional sdo mobilizados como contetido do

projeto.

Inclusdo de receitas locais, falas de produtores,

oficinas com criangas.

Oseogawa e Chaves (2024) —

Tecnologia Social

Inovacgao na formacao

gastronomica

O alimento ¢é tratado como elemento cultural,
ecologico e politico; amplia o repertorio técnico e

sensorial dos alunos.

Uso de méis nativos em receitas criativas e
eventos; integragdo de temas ambientais ao

curriculo de gastronomia.

Belasco (2009); Montanari (2024)

Cidadania e

protagonismo discente

Fortalecimento da autonomia, lideranca e

engajamento social dos estudantes.

Planejamento e execugdo de eventos por alunos;

contato direto com publicos diversos.

Dewey (1938); Freire (1996)

ODS e
responsabilidade

global

Alinhamento as metas dos Objetivos do

Desenvolvimento Sustentavel: ODS 4, 12, 15.

Facilidade de vinculag@o a politicas institucionais
e chamadas publicas de fomento a

sustentabilidade.

ONU (2015) — Agenda 2030

Potencial de

replicabilidade

Metodologia modular, de baixo custo, com viés

ambiental, cultural e educacional.

Pode ser aplicada em outras IES com pequenos

ajustes; adaptavel a diferentes regides e ptblicos.

Educagao Experiencial; Educacdo

Contextualizada

Extensiao como eixo

formativo

A extensdo passa de atividade complementar a
pratica estruturante, integrando diferentes campos

de saber.

Insercdo curricular da extensdo; uso de projetos

continuos com ciclos semestrais.

Brasil (2018); Freire (1996);

Fonte: elaboragédo propria.
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