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RESUMO

Crescentes taxas de desemprego elevam a desigualdade social no Brasil, aumentando assim
os indices de pobreza, e a segregacao social dessa grande parcela de cidadaos. A habilitacdo
técnica e profissional, pode ser uma forma de (re)integrar estes individuos ao convivio social.
Dentre os paradoxos percebidos na sociedade brasileira, destaca-se o cendrio problematico
onde a fome e o desperdicio alimentar coexistem. E possivel visualizar na cadeia produtiva
de alimentos condi¢Bes que elevam a perda do produto, as quais se acentuam no consumidor
final, principalmente devido & manipulagdo e armazenamento inadequado dos insumos,
acarretando no aumento dos indices de desperdicio de alimentos. Por um senso comum da
sociedade, as partes ndo convencionais dos alimentos como cascas, talos e sementes, sédo
tidas como inutilizaveis, sendo descartadas. Deste modo, seu poder nutricional ndo sendo
visualizados para uso em possiveis adequacgdes culinarias, esta passivel a persistir em um
ciclo de rejeicdo. Neste contexto, a aplicagéo de técnicas gastrondmicas como a elaboracao
de conservas, compotas, massas, bolos e doces podem auxiliar na reducéo de descartes,
podendo fomentar produtos utilizando métodos de conservacdo que elevem o tempo de
consumo e agregando valores nutricionais e sustentaveis. Desta forma, a importancia da
ressignificacao no ciclo dos alimentos se da pois quanto mais alimento € jogado no lixo, mais
alimento precisa ser produzido para atender as necessidades, gerando assim uma cadeia de
desequilibrio ambiental e socioeconémico. Assim sendo, esse relatério de quiparagdo de
estagio supervisionado obrigatério apresenta resultados de um projeto desenvolvido. Este
visou promover capacitacdo de jovens e adultos, desempregados, vulneraveis
socioeconomicamente através de conhecimento técnico e empirico, referente ao
aproveitamento e desenvolvimento de produtos alimenticios, que possam ser produzidos e
comercializados pelos mesmos. O projeto foi realizado em parceria com a Organizagdo Nao-
Governamental Comunidade Deus e Nossa Senhora (CDNS), localizada no municipio de
Paulista, regido metropolitana do estado de Pernambuco, com 11 alunos em 5 encontros
presenciais entre aulas tedricas e oficinas praticas. Assim sendo, o presente trabalho traz
como resultado a viabilidade e feitos através dos ensinamentos da sustentabilidade alimentar
através dos saberes da gastronomia, esses avaliados também em percepg¢do sensorial.
Concluindo assim sua viabilidade no ambiente doméstico e formas de transforméa-la em
rentavel e popularmente aceita quando formentada com base tecnologica.

Palavras-Chave: Sustentabilidade, Aproveitamento Integral, Projeto de Extens&o,
Desenvolvimento econdmico.
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1. INTRODUCAO

Os indices da Organizacéo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO)
indicam um aumento de milhdes de pessoas que sofrem com a fome, no mundo, e no Brasil.
Os dados referentes aos relatérios indicam o aumento em decorréncia também na situacao
pandemica da COVID-19, acentuando as fraquezas no sistema de seguranca alimentar
(UNICEF, 2021). Associado ao problema de saude publica que é a fome, esti o desperdicio
de alimentos, onde cerca de 17% de todos os alimentos disponiveis mundialmente para
consumo em 2019 foram desperdicados, sendo equivalente a 931 milhdes de toneladas, ainda
segundo a FAO (2021). Esses dados colocam o Brasil, entre os dez paises que mais
desperdicam alimentos no mundo. Tais indices de perdas estdo associados ao desperdicio
no final da cadeia produtiva, a fase pés-colheita, decorrente do transporte, distribuicdo e

comercializagdo dos alimentos.

Praticas atuais de producdo e distribuicdo agricola no pais podem chegar ao
desperdicio de até 50% do alimento produzido, no momento do manuseio e transporte,
segundo a Empresa Brasileira de Agropecuéaria (EMBRAPA, 2018). Paralelamente aos altos
dados referentes ao desperdicio de alimentos, no Brasil, a desigualdade social tem crescido
nos ultimos anos. O pais lidera o ranking de desigualdade social da América Latina, e

esta entre os 10 paises mais desiguais do mundo (ONU, 2017).

Devido a esses fatores de necessidade de avancos no campo do desperdicio
alimentar, o Brasil se identifica como um pais com caracteristicas de ainda em
desenvolvimento. No que tange prejuizos nas propriedades rurais e no decorrer da produgao,
possui um elevado descarte de alimentos refletidos ainda ao fim da cadeia produtiva, com os
consumidores finais e intermidiarios, em mais um passo para continuidade desse ciclo de
perdas (BELIK; CUNHA; COSTA, 2012).

Para tanto, inovacdes na ciéncia e tecnologia de alimentos, buscam cada vez mais
otimizar a producao e elevar a produtividade no setor agricola, com o objetivo de expandir de
forma qualitativa e quantitativa neste mercado (MARTINS; FARIAS, 2002). Entretanto, no
Brasil, o enfoque da agricultura € majoritariamente econémico, com escassos investimentos
na producao agricola familiar e social, que busquem auxiliar parte da populacdo que
sofre com a fome no pais. Politicas publicas na area agricola e social, podem assistir na
reducdo do desperdicio de alimentos no final da cadeia, e assim atender a necessidade
fisiolégica do comer, de grande parte dos brasileiros, que sofrem com a fome (ABREU et al.,
2001).

Sendo assim, a associacao de conhecimentos e técnicas gastrondmicas pode ser uma



alternativa para a reducdo do desperdicio de alimentos dentro de cozinhas dompesticas,
comerciais e/ou industriais. Uma vez que, os fundamentos da Gastronomia norteiam a
elaboracdo de novos produtos, que até entdo seriam desperdicados, como frutas muito
maduras, producdo excedente de alimentos, vegetais danificados, ingredientes proximo ao
prazo de vencimento, além da utilizacdo de cascas de frutas e verduras (MARTINS; FARIAS,
2002). A aplicacdo de tecnologias sustentaveis a esses insumos, que até entdo seriam
descartados, pode auxiliar na reducdo do desperdicio, desenvolver novos produtos
alimenticios e agregar valor & mercadoria final, além de proporcionar geracao de renda ao

pequeno produtor.

O Projeto de Extensdo Universitaria € meio e mecanismo ativo na formentacéo e
democratizacdo do conhecimento técnico/cientifico. Quando proporcionada, retorna para
sociedade civil todo o investimento econdmico em conhecimento, esse desenvolvido,
fortalecido e ampliado nas instituicdos de ensino. O presente trabalho tem como objetivo ser
uma leitura sobre projeto desenvolvido na Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE) em conjunto com a Comunidade Deus e Nossa Senhora (CDNS). Feito com grupo
de 11 integrantes para tratar de pratica gastrondmicas sustentaveis, com aulas tedricas e

praticas para compreensao dos preparos e sua possivel rentabilizacao.

Neste contexto, a habilitacdo técnica, tedrica e profissional de jovens e adultos,
associados com informacdo sobre estratégias de aproveitamento de alimentos e de
empreendedorismo podem vir possibilitar uma fonte de renda e conhecimento. Estando eles
vulneraveis socioeconomicamente ou ndo, estardo diretamente participativos na reducédo do
desperdicio de alimentos no seu nicleo familiar e social, bem como podendo ter atividade

econbmica com objetivo sustentavel de modo aplicavel na rotina.



d)

10

2. OBJETIVOS

2.1 Geral

Ensinar jovens e adultos do municipio de Paulista, em situacdo de vulnerabilidade social,
quanto ao aproveitamento integral dos alimentos, juntamente com estratégias

empreendedoras.

2.2 Especificos

Instruir os participantes a respeito da importancia na higiene na qualidade e seguranca

dos alimentos;

Possibilitar o aproveitamento integral dos alimentos por meio da utilizacdode técnicas de

conservacao e habilidades gastronémicas;
Destacar a importancia do empreendedorismo na comercializacdo de produtos artesanais;

Orientar geracdo de renda através do desenvolvimento e comercializagdo dos novos produtos

produzidos.
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3. REVISAO DE LITERATURA
3.1 INSEGURANCA ALIMENTAR

Para Kepper e Segall-Corréa (2011) Segurancga Alimentar e Nutricional (SAN) € instituida
enquanto lei de numero 11.246 desde 2006 através da Il Conferéncia Nacional de Nutrigao,
sendo ela definida como meio para concretizar o direito ao acesso alimentar, tratando as
questdes da fome de modo politico em sua esséncia, respeitando a diversidade cultural,
econdmica e social. Para tanto, é importante salientar que, o estado de inseguranca alimentar
pode ndo ser expressivo em caréncia nutricionais ou mesmo na sua associacao héa estrutura
fisico-biologica. Isto porqué outros indicadores podem estar associados, como 0 maior
consumo por alimentos ricos em calorias em seu baixo custo, transtornos alimentares e etc;
sendo por vezes considerado este cenario oposto a fome, no entanto é consequéncia de

populacdes com baixa renda per capita.

A fome pode ser entendida de diversas formas, ndo somente sobre a satisfagdo
fisiol6gica, como também o que chamasse de “fome oculta”, sendo essa uma analise sobre
componentes energéticos proteicos, como caréncia de ferro, iodo e vitaminas (JUNQUEIRA,;
PEETS, 2001). Sendo assim, a fome consiste na auséncia do alimento que supre a energia
necessaria para funcionamento normal dada energia requerida. A desnutricdo por sua vez
ocorre na presenca de sinais clinicos que demonstram inadequacdo em quantidade e
qualidade na dieta, sendo esse um dos cenarios para existéncia da inseguranca alimentar
(ABRAMOVAY, 2017).

Mecanismos sdo criados para estabelecer indicacdo de uma redugcdo nas caréncias
sociais em relacdo a fome e suas consequéncias, para tanto a Organizacdo das Nacgbes
Unidas (FAO) usa de indicadores para mensurar e acompanhar essa vulnerabilidade (FAO,
2003). Dentre esses esta a consideracdao de disponibilidade calérica, levando em
consideracdo alimentos produzidos, exportados e estimativa de desperdicio, onde o valor
resultante é tranformado em calorias e dividido pela populagéo analisada. Entretanto, por ser
um indicador que desconsidera outras variaveis tem seu uso dificultado para avaliacao do
nivel de Inseguranca Alimentar (I1A), mas é util para andlise historica dessa disponibilidade
(KEPPER; SEGALL-CORREA,2011).

Em 2014 o Brasil obteve um feito significativo ao sair do “Mapa da Fome”, fruto do
crescimento econdmico de modo inclusivo, aprimoramento e assisténcia aos agricultores
familiares. No entanto, desde 2016 e sendo agravado em 2018 o desmonte de politicas
publicas e o enfraquecimento de sistemas alimentares sustentaveis corroborou para aumento
da pobreza, resultando aumento da IA no pais para 36,1% (BERNARDES et al, 2021).
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Neste contexto, a renda e a alimentacdo sao dois enfrentamentos que a sociedade civil
vivencia, esses com direitos por tantas vezes ndo assegurados, com cerca de 12,1 milhdo de
pessoas em estado de inseguranca alimentar, acentuada pela pandemia da Covid-19 e seu
impacto direto economicamente (BENTES; MOREIRA, 2021). Nao apenas no Brasil como em
outros paises o0 grau de caréncia alimentar estd associada com a renda familiar ou do
individuo, considerando um valor minimo per capita para essa garantia acontecer suprindo
das necessidades basicas. Na questdo alimentar considera-se a recomendacéo da FAO, de
constituir uma alimentag&o adulta em 2.200 Kcal (no mundo), estando indigente aquele que
néo tem esses estabelecimentos atendidos (ROCHA, 2000).

No Brasil, dados econémicos nos mostram o reflexo direto do desemprego na renda
familiar, sobre a tematica alimentar e os meios pelos quais o estado tem interferido para
remediar a pauta. Qualidade diz respeito as consequéncias que o alimento podera causar,
precisando ele estar livre de riscos para ser ofertado e também a maneira digna de consumi-
lo. Nesse contexto condena-se ministracdo de ragdes, preparos energéticos e demais
misturas que visam a nao desnutricAio mas nado oferece dignidade sobre a
digestibilidade.Enquanto quantidade, esté ligado ao papel do estado de subsidiar a producéo
de alimentos suficientes, sendo eles regular para o consumo populacional, contemplando ao
menos trés refei¢cdes diarias (BELIK, 2003 e MALUF; VALENTE, 1996).

“a constituicio da autonomia para escolhas mais
saudaveis no campo da alimentacdo depende do préprio
sujeito, mas também do ambiente onde ele vive. ou seja,
depende da capacidade individual de fazer escolhas de
governar e produzir a prépria vida e também de condicfes
externas ao sujeito, incluindo a forma de organizacdo da
sociedade e suas leis, 0s valores culturais e o acesso a

educacéo e a servigos de saude” (Guia Alimentar, 2014).

3.2 REFLEXOS DA RENDA NA ALIMENTACAO

O desemprego estrutural € uma realidade brasileira acentuada apés 2010, dada como
consequéncias de crises e deixando mais visivel a desigualdade social presente (SANTOS,
2019). A realidade no Brasil, para diversos géneros, é a ma destribuicdo de renda e sobre o
reflexo desse rendimento financeiro na garantia aos alimentos, tendo suas qualidade
diretamente atribuida ao poder de compra e sua escolha, principalmente em paises em
desenvolvimento, como é o caso do Brasil (MEDINA et al, 2019). A Lei de Engel instituida em
vies econdmico, nos mostra a necessidade da existéncia de um nivel minimo de renda,
considerando que pessoas pobres gastam maior parte da sua renda com alimentos (FERRAZ
et al., 2018).
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A Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) € um medidor importante obtido pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) para compreender os perfis sob otica
subjetiva da qualidade de vida. Objetivando mensurar estruturas de consumo das familias a
partir dos seus orcamentos domésticos, a Ultima pesquisa realizada ocorreu entre junho de
2017 e julho de 2018, registrando queda na aquisicdo dos alimentos em compara¢do com a
POF anterior de 2002-2003, determinadas justamente pelo poder aquisitivo (SILVA; ELBERT,
2021). Em seu registro, € possivel identificar o aumento na adesdo por alimentacao
processada e ultraprocessada dada pelo aumento da renda; enquanto alimentos em in natura

ou minimamento processados s&o diminuidos o seu consumo (IBGE, 2020).

Araujo et al. (2017) estudou essa relacdo, demontrou o quanto a autonomia financeira
esta atrelada a escolha da alimentagcdo. Os achados sdo de que o aumento no consumo de
alimentos considerados “ndo saudaveis” como fast food esta maior nos adolescentes quando
autonomos nessa escolha, dada pela melhor condi¢ao financeira. J& o estudo de Drenowski
(2003) encontra o aumento de consumo de alimentos de baixa qualidade dado pelo alto
processamento, maior quantidade de acucares e gorduras e baixo custo, principalmente em
pessoas com menor renda, esses sofrendo consequéncias dessa alimentacdo com

obesidade.

Um dos destaques para mudancas nessa sistematica que compromete inseguranga e
renda sdo os programas sociais, como o Fome Zero, Bolsa Familia, aposentadorias rurais e
valorizagdo do salario minimo (HOFFMANN, 2021). Nos estudos de Hoffmann (2013) foi
possivel concluir que a regido geografica do domicilio afeta nos indices de inseguranca
alimentar, onde no nordeste estd em com um ponto percentual ha mais que na regiao sul
sudeste e centro-oeste, dada pela Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD) entre
2004 e 2009. O que destingue os dois cendrios, é justamente a renda, essa que com 0
processo de globalizacdo e industrializacdo no setor alimenticio, segrega pelo valor do
produto, estando o fast food e doces pertencendo aqueles que fazem essa escolha dada
detencéo de maior renda (MAROTOYA et al. 2013).

3.3 DESPERDICIO ALIMENTAR

Desperdicio alimentar, diferentemente de perdas alimentares, refere-se a reducéo
no volume de alimentos destinados ao consumo humano, ocorrendo na etapa final da cadeia
alimentar pela ineficiéncia na distribuicdo e/ou no consumo irresponsavel (GUSTAVSSON,;
CEDERBERG; SONESSON, 2011). Embora a perda de alimentos seja mais recorrente nos
estagios de producédo e pés colheita, nos paises de baixa renda, para quem possui renda
média e alta identificou-se ser mais comum a pratica no momento do consumo e varejo (ON
et al., 2017).
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Para Chitarra e Chitarra (2005) as perdas po6s-colheita podem ser definidas como
aguelas que ocorrem em virtude da falta de comercializacdo ou do ndo consumo do produto
em tempo habil. As tecnologias aplicadas no pés-colheita de frutas e hortalicas buscam
manter a qualidade através da aparéncia, textura, sabor, valor nutritivo, seguranca alimentar
e também reduzir perdas qualitativas e quantitativas entre a colheita e o0 consumo, reforcando
um valor comercial tido sobre esses insumos quando integros. No entanto, apesar dos
esforcos da industria, as perdas poés-colheita podem ocorrer em ndmero expressivo e

representam gastos de recursos utilizados na produgéo.

Estudos realizados constatam que no Brasil os niveis médios de perdas pés-
colheita com frutas e hortalicas séo entre 30% e 35%, respectivamente (ZARO et al, 2018).
Inimeros sdo os fatores que contribuem para o desperdicio alimentar pés-colheita, as
principais razdes estdo relacionadas a falta de conhecimento técnico, uso de maquinarios
inadequados, préaticas impréprias na producdo e no desconhecimento de técnicas no
manuseio poés colheita (CENCI, 2000).

Para Kader e Roller (2004) parte das perdas por desperdicio de alimentos esta
atrelada aos padrdes de qualidade estabelecidos pela industria de alimentos, interferindo
diretamente sobre a comercializacdo, dada interferéncia cultural, que rejeita o que é
considerado fora dela. As frutas que mais sofrem perdas sdo: abacate (31%), abacaxi (24%),
laranja (22%), banana (40%), mamao (30%) e manga (27%) (EMBRAPA, 2009).

A tabela 1 traz a observagdo de que as partes ndo convencionalmente utilizadas
apresentam valores nutricionais préximos ou mesmo superiores as habituais, para além de
apenas observarmos o rendimento que essas partes podem oferecer quando nao

descartadas.

Tabela 1Valores médios das frutas e hortalicas analisadas por 100g do vegetal fresco.
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Rendi-
e St ey e b O TR Feqmg) Cagmg) K(mg  Ugmg
Abacaxi
Palpa 53.,79a 6056a 14.15a 049a 022a 025k 793b O028a B2Ta B7.78a B454a
Casca I565b 3392b TEIb 006k O2a 09 a 1673a 035a 1267a 96,72a EB49%4a
Abdibara
Polpa T1.74a 2244a 430 a 1.3l b - 0.78b 471 b 0.78 a B23b 183.,71a B905a
Casca 16,72k 2206 a 323a 22Ea - 1.9Ta G lGa 07ha 3063a 18306a HB6I13D
Chuchu
Polpa T7583a 13,67a 21Ta O0TEb - 1.75a 5,18a 038a 633b 126,36a B354T7a
Casca 032k 11,77a 192 a 1,504 - 4.X2a 3 l0a O04la 1438a 14490a S9429a
Mamdo
Polpa 67.51a 4065a 96%a O46a 00la 14Th 7004k 026k 6&40b 10253k BE2la
Casca 1963k 2393 b 527k OOER 0OZER 1% a B354a 0,74a 1044a 313,19a HIE9B
Manga
Polpa T3.18a 5002k 1097k Ll6a O0&a L0OB 11,71k O30a 3,156 11647a BEidda
Casca 1261 5812a 1436a 00Tk O04a 306a 2235a 0.53a 3462a 12501la T348b
Peping
Polpa B4.6T7 a 2. a 1.23a 0,77 a - B2 b Db 045 a B2Th 12103 b 9668 a
Casca 1333 b 7.55a 060 b 1,28 a - l.6ha 525a 06H63a 30,57a 21290a WI8b
Beterraha
Polpa 4405a 1243ba 1462a lL4lb D003a 23a nd 037 c 739 ¢ 12960 b G008 c
Folha 2743 b I158a 03% ¢ iS56a 00Dc L1Th d 485%a TiR6a 1929 a 91.74b
Talo 2R52h i8b 1L1Th 1Lolk 0DIb 23Ra md LI5k 1987k TRES5IBE 93 Tia
Bricolis
Flor I025b ZHED0a 12l b 572a 003a 483a 1MDDa 098a 14%0c¢ 147000k ERETHD
Folha IT54bh 2568Ea 115 22b 00Zb 193¢ 108 16a 1 l4a 49635a 175340k BT 1Ec
Talo 4191a 1645k 22la 1BEb O0lc 274b HEOOBL O44b 29.17Th 31691a 92MMa
Couve
Folha 4236k 14358a 053a 304a 003a 2.8a 600b O060a 83I54a 2622Ta BEO2Th
Talo 5764 a 6,58 b 054 a 1LoBbk O00Olb 280a I800a O054a 7020k 14456b 9342a
Couve-flor
Flor G089a 1778 a 250 a 1.B4b O05a 208a 3B04a 036k 1569c 149006 9309a
Folha I458b 1971 a 062c 4012a 0003k 370a 3314a 134a 18920a 261, 011a BEA0D
Talo M53b 11,740 143 b L4k 00Ib 313a 1949 021k 7226k 6G3S52c 032 a
Salsa
Falha 4325b 214Za 140 b JEEa O03a 125k 13392a 019%8a 51.03a 253.65a HEIOB
Talo 56,75a 1275k 214a 1.02b 0,02b 246a 9HEb O049b 5362a 357T05a 911Da

* Medes segudas da mesma ketra ma columa para cada vegetal ndo diferems entre 51 ao nivel de 524 de probabalidade pelo teste de Tukey.
i=1: valor encontrado imfenor a 107
ind ) vakor pdo determinado.

Fonte: Monteiro (2009).

Para o setor varejista brasileiro, o desperdicio de frutas e hortalicas provocam

perdas em aproximadamente 600 milhGes de reais, onde 86% dessa totalidade acontece na

s

exposicdo do produto (MELO et al.,2013). O desafio para esse grupo é atender as

temperaturas ideais requeridas para conservacdo de cada alimento, na variacdo, no

armazenamento, distribuicdo e exposi¢cédo de venda (AUNG; CHANG, 2014). Ja a aceitagcéo

dos consumidores a percepc¢éo das qualidades dos fatores extrinsecos e intrinsecos, segundo

as propriedades fisicas e bioquimicas, tais como cor, firmeza e crescimento microbiano
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(JEDERMANN et al., 2014).

As consequéncias que a pratica de descartar alimentos acarreta em prejuizos e
danos ao meio ambiente, sendo eles relacionados ao clima, solo, 4gua e biodiversidade (FAO,
2003). Nas conclusdes encontradas por Chippa et al. (2021), a emisséo de gases causadores
de efeito estufa pelos sistemas alimentares representam 34% do total das emissdo. Sendo
desta porcentagem 71% da agricultura propriamente, os demais dada pelo varejo, consumo,

gestdo de residuos e dentre outras fontes.

De acordo com Cardoso et al. (1998), cerca da metade da 4gua que consumida no
Brasil € utilizada na agricultura de irrigacdo. Sendo assim, ao desperdicar um alimento deve-
se considerar ndo s6 apenas o descarte do alimento em si, bem como 0s recursos naturais,

fisicos e econbmicos utilizados durante toda a cadeia produtiva (PAZ et al., 2000).

Outros meios de desperdicios devem ser considerados, no relatorio disponibilizado
pela FAO em 2019 foi identificado que a maior parte tem origem nas residéncias, que
descartam 11% do total de alimentos disponiveis na fase de consumo da cadeia de
abastecimento. Os servigos alimentares e os estabelecimentos de varejo desperdicam 5% e
2%, respectivamente. Em nivel global per capita, 121 quilos de alimentos séo desperdicados

por consumidores a cada ano. Deste total, 74 quilos sdo descartados no ambiente doméstico.

Maior parcela do lixo brasileiro tem origem organica, constituidos por restos alimentares, que
contribuem para geracdo de odores e formacdo de chorume, sendo este com potencial de
atingir rios e lencois freaticos (LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

3.4 SUSTENTABILIDADE NA GASTRONOMIA

A gastronomia sustentavel é definida por Nunes (2012) traz como orientacédo de
acoes para melhorar as praticas em diversos restaurantes e a sua formalizacdo em manuais.
Esses dizem em respeieto sobre praticas que: buscam conhecer os alimentos que adquirimos,
processamos e comemos. Conservar 0s meios e as condi¢des que dao origem ao alimento.
Preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento, assim como seu uso
saudavel. Utilizar todo o alimento que adquirimos. Remunerar adequadamente os produtores
do alimento, inclusive pelos servicos ambientais providenciados para a sociedade. Aplicar
conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a diversidade e qualidade do ingrediente,

assim como de seus usos.

O desenvolvimento sustentavel na gastronomia se da diante da consciéncia de
aplicacdes que o alimento promove. Com o auxilio de programas e organizacdes que
combatem desperdicio e inseguranca alimentar de diversas familias e individuos com
necessidades aguda, social e econbmica, estdo visualizados através dos Bancos de

Alimentos e do projeto Mesa Brasil, promovido pelo SESC, que formentam iniciativas no setor
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para tal educacéo. Essas estao estruturadas por acdes visando a disponibilidade de alimento
na mesa e promoc¢ao estruturada sobre educacdo e conscientiza¢do a populacdo sobre os
impactos dos descartes e suas vantagens com a reducdo (SESC, 2003; BELIK; CUNHA;
COSTA, 2012; MDS, 2015; GALLO, 2018).

O aproveitamento integral dos alimentos (AlA) pode ser um dos meios de
apropriacao da sustentabilidade sendo praticado desde 1963 de modo diferente do banco de
alimentos, com essa desiguinacao etimologica. Pois O AIA pode ser uma ferramenta de
conscientizacdo e educagéao nutricional, sobretudo diante dos padrfes alimentares existentes.
Sendo possivel reduzir custos, desenvolver novas preparacfes, reduzir a geracao de
residuos e, consequentemente aumentar a diversidade nutricional (BUENO, 2019).

3.5 ATRIBUTOS PARA COMERCIALIZACAO

Considerando a empregabilidade da sustentabilidade na elaboragédo de produtos,
um dos principais fundamentos sdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para busca
consolidada de uma producéo responséavel. Segundo Silveira e Dutra (2018), as BPF € um
programa de qualidade com um conjunto de procedimentos, que envolvem toda a higiene em
uma unidade de producéo e € uma ferramenta com medidas preventivas para o ambiente, o
manipulador e os alimentos, a fim de garantir maior seguranca a qualidade final das

preparagoes.

Para além das Boas Préticas, outra ferramenta em torno do processo de produgéo
de alimentos é a Ficha Técnica de Preparo (FTP). Sendo a FTP um instrumento gerencial de
apoio operacional. Embora possa ter diferentes formatos, de acordo com a necessidade do
estabelecimento, serve para ser de modo descritivo como se obtem a preparacao final, seus
custos, tempo de elaboracdo, nocao sobre rendimento; capaz assim de proporcionar melhor

visualizagdo sobre planejamento de cardapio e viabilidade (AKATSU et al. 2005).

O estabelecimento de no¢des empreeendedoras e de direcionamento de aspectos
financeiros e de analise do mercado pode ser dada através de modo empirico, como também
fazendo uso do plano de negécios. Essa, que é uma ferramenta de gestao, propde analisar
estrategicamente a viabilidade ao que acomete a iniciativa empreendedora e seus potenciais;
diminuindo a margem de possiveis erros. Essa visualiza¢do traz autonomia na tomada de
decisbes e maior seguranca, uma vez que se entende fatores primordias como
estabelecimento de preco, publico alvo, nicho de mercado, correntes e dentre outras margens
de atribuicdes que a venda esta atrelada (WILDAUER, 2011).

Considerando ter uma finalidade comercial sob o produto, uma das principais
praticas requeridas pela legislacdo brasileira € a rotulagem do alimento; baseado nas

determinacfes do Codex Alimentarius, assegurado pelo direito do consumidor pela maior
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seguranca ao entender sua origem e fiscalizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). O rotulo é considerada toda matéria descritiva na embalagem, tendo finalidade de
comunicar com o consumidor em quantidade e qualidade do alimento ali ofertado (CAMARA
et al, 2008). Sendo assim, a estrutura de um rétulo abrange desde informag@es gerais, como
lista de ingredientes, origem, prazo de validade, contetdo liquido e numeracédo de lote, as
mais especificas como os dados de natureza nutricional, tendo seus itens detalhados na RDC
259/02 (ANVISA, 2002 e 2008).

3.6 EMPREENDEDORISMO COMO GERADOR DE RENDA

O empreendedor € compreendido como aquele que tem geracao de riqueza através
do seu conhecimento, sendo ele inovador e transformado em produto ou servico rentavel
(DOLABELA, 1999). O empreendedorismo por sua vez é o estado em que se assume 0 risco,
provocando o crescimento do sistema econdmico dada disrupcdo (JANSSEN, 2020). Vale
(2014) estudou os perfis de empreendedores existentes, os dividindo entre os que surgem por
necessidade ou o da oportunidade. O de necessidade, como a nomenclatura proproe, vem
diante de estar ativo economicamente para si ou mesmo para sua familia. O segundo perfil é
aguele que avalia um nicho de mercado e o visualiza com novas direcdes e assim o0 adentra,
para obetencdo de renda extra, realizacdo pessoal mas diferentemente do que surfe pela

necessidade, aquele ndo é até entdo seu meio de dependéncia financeira.

"[...] a atividade empreendedora,
particularmente quando decorre da
necessidade de sobrevivéncia, é fruto dessas
transformag®es conjunturais nas relacdes

de trabalho e emprego, e muitas vezes resulta
na fragmentacdo dos projetos pessoais, na
aceleracdo do ritmo de vida e em uma
impregnacdo do cotidiano com elementos
ligados a uma postura mais competitiva,
correspondendo a uma nova forma de
organizar o tempo de trabalho."(BULGACOV
et al, 2010, p 342).

Dornelas (2008) propfe analisar o conceito do que é o desenvolvimento e o
crescimento econdmico, onde esse desenvolvimento sdo refletidos ndo apenas em
indicadores quantitativos, mas também nos qualitativos. Nessa pesperctiva, € possivel
identificar como fundamental a compreensdo de que a esséncia do empreendedorismo
precisa ser acessivel. Existindo para renovacédo dos conceitos econdmicos para além do seu

puro crescimento pontual, e sim continuo, colaborativo e integrado com outras demandas.
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Segundo a ultima pesquisa da Global Entrepreneurship Monitor (GEM) no Brasil feita
em 2019, existe um aumento no empreendedorismo no pais de 0,7% em comparacao a 2018,
totalizando em 38,7%, sendo 23,3% classificados como iniciais e 16,2% ja estabelecidos.
Estimasse que 53,5 milhdes de brasileiros entre 18 e 64 anos estdo a frente de alguma
atividade empreendedora, onde os empreendedores iniciais tem diferentes motivacdes. Ainda
no mesmo relatério o percentual, verificou-se que 26,2% desse grupo tem a iniciativa para
ganhar a vida dada escassez de empregos, seguido de 1,6% atribuindo a fazer diferenca no
mundo. Desses, 1,0% também afirmam o desejo por construir maior renda, 26,6% marcam
uma taxa importante que é o empreendedorismo familiar e o desejo de continuar com

tradicbes e 70,8% diz que existe mais de uma motivagéo (GEM, 2019).

Ainda nesse relatério executivo eles falando sobre a relacdo da educagdo com o
empreender, na necessidade de instituir como articulagao politica, priorizando a formacéo
técnica, tecnologica e cientifica e estimulo as vocacdes mais independentes e criticas,

analisando necessidades sociais de modo descentralizados (GEM, 2019).

Deste modo, o projeto de extensdo presente nesse trabalho se justifica justamente na
pretencao de descentralizar o conhecimento acerca do despedicio alimentar, democratizando
ideias sobre possiveis aplicagbes gastrondmicas. Essas que norteam novos modelos
alimentares e de acgdo inovadora na sociedade, seja no ambito familiar, social e de acéo

rentavel.
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4. METODOLOGIA

Este trabalho teve como abordagem metodoldgica o estudo de caso sobre a
aplicabilidade experimental na Comunidade Deus e Nossa Senhora (CDNS), localizada no
Municipio de Paulista/PE, se caracterizando por ser veiculo de professionalizacao de jovens,
adultos e idosos. O projeto de extensdo universitaria teve como objetivo proporcionar ao
discente extensionista a oportunidade de unir os campos da pesquisa e ensino a aplicacao
social, sendo sua funcdo producdo das aulas, realizacdo das mesmas, producdo de
pesquisar e relatérios referentes a temética em questdo. A extensédo € compreeendida como
mecanismo de transmissdo vertical do conhecimento, com um servigo assistencial e
integrativo, influenciando o ensino e a pesquisa ha nao ficarem isoladas deles, da
universidade como um todo e dos anseios da sociedade, e sim unindo saberes,

conhecimentos e necessidades reais (GADOTTI, 2017).

Para tanto, em primeiro momento para execucdo foi necessaria levantamento de
revisao literaria acerca do tema, entender demandas advindas de outros estudos e
possibilidade e ampliacdo e aprofundamento. Dentre os materiais encontrados, o programa
Mesa Brasil desenvolvido pelo sesc em 2003 foi base para elaboracéo de preparacdes, este
com contelido documental bem estruturado e fundamentado, sendo didatico e acertivo para

preparagdo das aulas, tanto teéricas como praticas.

A acgdo extensionista se deu a partir do oferecimento de um curso de Gastronomia
Sustentavel, esse ministrado no periodo de 18 de outubro de 2019 a 10 de janeiro de 2020,
com cinco encontros totais, totalizando em 20H. O publico alvo atendido foram 11 pessoas,
sendo 10 delas mulheres adultas, com perfil social de baixa renda, sendo na sua maioria

donas de casa. No total foram 5 encontros, 3 teoricos e 2 praticos.

Considerando sua carga horaria superior a 360 horas, e a sua compatibilidade com
a formacgéo académica do discente em gastronomia. O relatério final do projeto portanto foi
submetido A avaliacdo e defesa publica por parte da coordenacdo e dois membros do

colegiado de Coordenacéao Didatica do curso de Bacharelado em Gastronomia.

Para sua execucdo inicial foi realizada um roda de conversa com o0s inscritos pela
comunidade, para mapear as necessidades do publico alvo, entendendo sobre consumo e
findar a metodologia posterior, alinhadas com a proposta do projeto em si. Entendendo das
sua necessidades foi programado cronograma baseado em aplicar aulas expositivas sobre
a temética, fazendo introducao sensorial ao consumo de alimento com uso integral e por fim
aula pratica com imersédo na aplicabilidade com fins comerciais de potenciais produtos. A

exposicao descritiva dos dados serd comentada na sessao 5 em resultados e discussao.

Nas aulas teodricas foi abordada de modo expositivo atrdves de slide sobre grupos
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de alimentos, os fazendo entender sobre como cada tipo de alimento vegetal se comporta
dependendo do tipo de armazenamento selecionado, escolha de coc¢do, mecanismos para
diminuicdo do desperdicio, identificacdo do que vem ha ser um alimento danificado e
estragado. Para melhor exemplificar o potencial do uso de alimentos de modo integral e

também entender sobre técnicas de conservacgao.

Nesse momento teorico foi abordado sobre as Boas Praticas de Fabricacdo, para
direcionar quando houvesse o momento das aulas praticas, bem como entenderem possiveis
formas de acontecer contaminacdes cruzadas, tipos de microorganismos visiveis ha olho nu
em alimentos e fontes para sua proliferagdo. Além dos momentos de compra,
armazenamento, producao. Posterior ha todas as aulas, praticas e tedricas, houve oficina de
como saber comercializar um produto, trabalhando sobre precificagéo, ficha técnica na pratica
simulando venda de um produto com receita feita em aula pratica, modo ideal de embalagem
e rotulagem obrigatoria para vendas, elaboracdo de plano de negdécios e estratégias para
fazer divulgacao.

A aula préticas foram divididas em dois momentos: elaboracéo de preparagfes doces
e outra de preparacgfes salgadas. A distribuicdo da quantidade de preparacdes considerou as
possibilidades, dada pela quantidade de alunos e a disponibilidade em insumos e
eguipamentos. Sendo assim, ao todo foram realizadas 11 receitas, dentre elas: Bolos, doces,
pastéis, tortas, molhos, acompanhamentos e etc. Essas selecionadas previamente, ajustadas
e testadas, considerando também a versatilidade na sua producéo na rotina doméstica com
insumos semelhantes em texturas, para assim dar autonomia as futuras execug¢des de modo

a considerar o conceito de praticas de aproveitamento integral.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados a seguir foram coletados nas entrevistas realizadas com os alunos e as alunas do
curso de Gastronomia Sustentavel na Comunidade Deus e Nossa Senhora, localizada no
Janga/Paulista. Realizando através de perguntas abertas e fechadas em questionario final,
avaliando os resultados obtidos com as acdes. Objetivou-se tambéma analisar como a
metodologia pdde ser executada durante suas fases, trazendo reflexdes e pesquisa sensorial

em paralelo.

5.1 AULAS TEORICAS: INTRODUGAO SOBRE ALIMENTOS E PRATICAS PARA
COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS SUSTENTAVEIS

Ao ser feita abertura das matriculas para o curso foi possivel obter ao final 11
participantes, com faixa etéria entre 29 e 58 anos, em sua maioria mulheres. Em um primeiro
momento através de dialogo buscou-se entender sobre as expectativas, experiéncias prévias
e percepc¢ao que tinham sobre a tematica e aplicagédo de analise sensorial de bolo, que sera
melhor explorado sobre seus resultados no tdpico seguinte 5.2. Alinhado com as
necessidades gerais e também as possibilidades que a comunidade oferecia foi possivel
planejar ao todo 5 encontros, entre aula tedricas e préaticas e buscando sempre reforcar a

importancia a nivel social e econébmico sobre adogdo de praticas mais sustentaveis.

Para tornar o estudo mais visivel para a realidade, foi levado estudo de caso da
empresa Bike Fruit, empresa curitibana que transforma casca de frutas em geleias. Posterior
a esse momento iniciou-se as aulas expositivas, sendo possivel interdisciplinarmente tratar a
cadeia do alimento e nosso papel dentro dela, planejando a¢fes mais sustentaveis,

compreendendo sobre como nossos habitos influenciam na diminuicdo do desperdicio.

5.2 AVALIACAO DAS IMPRESSOES GLOBAIS DE BOLO FEITO COM CASCA DE
ABACAXI

Para buscar compreender, em um momento inicial, sobre como sensorialmente os
participartes lidavam com uma preparacdo com caracteristicas mais atipicas, foi
proporcionada degustacdo de bolo feito com casca de abacaxi e outros ingredientes,

reproduzindo as técnicas de preparo apresentadas na ficha técnica descrita na Figura 1.
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Figura 1 Ficha Técnica do bolo de abacaxi com cascas.

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
IDENTIFICACAO DA PREPARACAO: Bolo de Abacaxi | RENDIMENTO(G): 1.2 kg

TEMPO DE PREPARO: 50 min.

Descricdo do insumo Quantidade | Unidade
Ovos 2 un
Farinha de Trigo 480 g
Caldo casca de abacaxi 480 ml
Fermento Biologico 12 g
Actcar 210 e

MODO DE PREFARO

1. Higienizar o abacaxi e ao fazer a retirada da casca, reservar.

2. Caldo da casca de abacaxi: ferver a casca com 500 ml de agua por 20 minutos

3. Massa: Bater claras em ponto de neve, posteriormente misture as gemas até estar
homogéneo. Colocar acucar e farinha de trigo peneirada sem parar de misturar.
Acrescentar fermento e a 440ml de calda ja fria.

4. Assar em forma redonda em forno a 180 graus por 35/40 minutos.

5. Desenformar ainda quente e fura-lo com garfo. depois colocar o restante da calda para
SEIVIL

Fonte: Elaborado pela autora.

Embora ndo seja uma preparacdo com uso integral do insumo, ela faz uso de uma
parte do alimento corriqgueiramente descartado. Objetivou-se trabalhar com essa preparacao
para ser mais global na percepcdo sobre perfil de consumo, aspectos potenciais para
flexibilizagBes possiveis na preparacao objetivando maior e melhor aceitabilidade. Para tanto
esses mesmos aspectos apontados em seus resultados sendo ensinados, evoluindo
indicadores limitantes sensoriais presentes, para que 0s aprendizados podessem ser

potencialmente mais usuais segundo suas realidades e senso gustativo.

A metodologia utilizada para essa avaliacéo foi dada através da destribuicdo das fatias
para os 11 participantes presentes, fazendo-se registro dos dados a partir dos
guestionamentos feito de modo verbal. A avaliagdo questionou o que os mesmo atribuiam a
aroma, textura, sabor e cor nas suas perspectivas, bem como a possibilidade de compra do
mesmo. Os resultados obtidos dessa analise estdo apresentadas na figura 2 e 3,

respectivamente.
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Figura 2 Resultado da avaliagdo das impressdes globais de bolo com casca de abacaxi.
Impressdes globais de bolo com casca de abacaxi

Textura

Sabor

Aroma

Cor

o
=
N
w
IN
(%]

<))
~
[

B Desgostei muito Indiferente M Gostei ligeiramente W Gostei muito

Fonte: Elaborado pelo autora.

Como resultado dessa experiéncia inicial, foi possivel verificar que a textura foi a Gnica
caracteristica que foi atribuida a rejeicao, sendo essa um representacao de possibilidades de
melhorias para maior adesdo. O fato do aroma ser o item de maior aprovacgéo, traz o
entendimento sobre o insumo principal, o abacaxi, ndo ser como outros frutos um fator de
repulsa e sim uma vantagem para elaboracdo de preparagfes que ha enaltegcam.

Outros estudos na areas nos demonstram a aceitabilidade na elaboragdo com
aproveiramento integral. AIOLFI et al. (2013) tem um estudo de aceitagdo em Santa Maria/RS,
realizado em restaurante corporativo de supermercado. Nesse experimento foram utilizadas
trés propostas: suco com casca de abacaxi, paté com casa de cenoura e bolo com casca de
banana. Foi obtida aceitabilidade maior que de 90% em todos os produtos, numa amostra de
24 comensais para os dois primeiros itens e de 37 para o bolo. Esse estudo embora realizado
em ambiente diferente do presente estudo, é nele um indicador da promissao da adeséo em

diferentes publicos, diversas maneiras e técnicas associadas.



25

Figura 3 Possibilidade de compra de bolo feito com casca de abacaxi.

Possibilidade de compra

= Compraria = Possivelmente compraria N&o compraria

Fonte: Elaborado pelo autora.

Também foi possivel constatar com o0s questionamentos que apenas 20% dos
participantes teriam anteriormente experimentado preparagdo com aproveitamento de partes
nao convencionais, ou mesmo com aproveitamento integral. O que a figura 3 trata, da margem
para compreendermos que agora mais de 50% deles sé@o potenciais compradores de produtos
iguais ou similares, mesmo porqué agora em sua totalidade tem alguma referéncia do que se

trata e caracteristicas possiveis de serem encontradas.

5.3 OFICINAS PRATICAS: USO DOS ALIMENTOS INTEGRALMENTE E TECNICAS DE
PREPARO

Essas que foram divididas em dois momentos, entre preparacdes salgadas e doces,
ocorrendo na cozinha do espaco comunitario que usam para comercializar produtos de
panificacdo. A finalidade com elas foi trabalhar receitas possiveis de elaborar no cotidiano
doméstico, bem como alinhadas com técnicas que possibilitasse comercializagdo. Dentre as
técnicas para possivel comercializag¢éo, a principal em ambos momentos, foi a elaboragéo de
picles, tanto doces com frutas e também em calda, como salgado com picles mais tradicionais

e aromatizados com maior diferencial comercial.

A adesdo em ambas oficinais fora bem positivas, tendo adesdo da turma e sendo
participativos em questionar as preparacgdes, retirando duvidas e fazendo a interface entre o
contetido tedrico ministrado e as suas aplica¢des préaticas. Outro ponto fundamental foi a
introducdo de insumos do cotidiano dos mesmo, visto que como observado no decorrer do
curso, em sua maioria tinham ali a finalidade de aplicar os conhecimentos sem fim comercial,

porém com desejos de que fizesse parte da sua rotina alimentar e no nucleo familiar.

Dentre as técnicas gastrondmicas de preparo, foram consideradas a maior
diversificagcdo para producdo e degustacdo de preparacdes fritas, cozidas, assadas e

frias/geladas, diante das limitacdes de estrutura fisica e de insumos.
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5.4 EMPREENDEDORISMO SUSTENTAVEL

Para finalizar o curso, o ultimo momento proposto foi de um encontro para apresenta-
los mais tecnicamente as possibilidades que os detinham pds exposicdo dos contetdos
tedricos e praticos. Assim sendo, foi levado para eles o momento de elaboragéo de ficha
técnicas de producao na pratica, bem como sua relacdo com custos de producao e atribuicdo
de valor final para que seja comercializado representando lucro. Seguindo com possiveis
aplicacles, também foi apresentada a ferramenta de Plano de Negdcios, a fim de que possam

trilhar de modo mais acertivo seus caminhos nos possiveis empreendimentos.

Essa abordagem os possibilitou visualizar maiores oportunidades de agregar valor as
preparacfes aprendidas, de modo mais gradativo na rotina doméstica e ao se sentirem mais
seguros e adaptados, aprofundarem seus conhecimentos e ter condi¢cées de rentabilizar.

Por fim, foi aplicado questionario com finalidade de ter o feedback do que os
participantes acharam do curso. Visto que era a aula final e ja tinha passado a parte pratica
(de maior interesse para eles), nesse encontro final esteve conosco 5 dos 11 participantes,
trazendo como resposta o que é mostrado na Tabela 2.

Tabela 2 Questionario final dos participantes sobre feedback do curso

Pessoa Escolaridade | Idade | Sexo Curso O que | Consumo | Consumo | Aplicagéo Faria

Prévio achou | anterior posterior Receita outro
curso

Médio 30 Fem. | Panificacdo | Gostei Nunca Sempre Bolo Doces
Muito
Médio 40 Fem. N&o Gostei Nunca Né&o Né&o Panificacéo
Muito
Superior 58 Fem. N&o Gostei Nunca Sempre Bolo Panificagcéo
Muito
Superior 62 Fem. N&o Gostei Nunca As vezes Né&o Sim
Muito
Médio 46 Fem. N&o Gostei | Asvezes | Asvezes Né&o Sim

Fonte: Elaborado pelo autora.
A tabela indica o feedback dos participantes, bem como a adesdo dos participantes

suas residéncias. Foi possivel identificar através dela a tendéncia natural que existe aos
alimentos doces e de panificacdo, tanto no consumo quanto para a comercializacdo dos
mesmos. Sendo assim, seria uma oportunidade de em um segundo momento, diante da
pretencdo que os mesmo demontraram em existir outro curso, ser com maior foco nesses dois

seguimento e os aprofundando sobre praticas sustentaveis possiveis e comercialiazaveis.
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6. CONCLUSAO

Pode-se concluir a percep¢do da importancia social que a interface entre universidade
e comunidade possui, quando possibilitada, na comunidade CDNS. Embora as demandas do
publico seja pluralizada dentro de necessidades em anseios distintos, os aprendizados foram
colocados por eles como “possiveis e acessivel”’, segundo perguntas abertas em questionario
no feedback final. O retorno traz a abrangéncia de novas possibilidades de pesquisa nessa
area e métodos de ensino que se tornam cada vez mais aplicaveis, quando constituidas de

modo continuo e colaborativo.

Em uma percepgdo mais global, foi possivel reconhecer como o projeto atuou de
modo introdutorio na vida dos participantes, onde na sua totalidade estdo na fase adulta e
sem insercao de habitos de sustentabilidade alimentar no seu cotidiano. O desafio de trazer
preparagdes desenhadas para o grupo, suas necessidades e prospecc¢ao de uma alimentacéo
realista e que podessem vislumbrar de novas capacidades, a apartir delas.

Durante a execucdo do projeto as dificuldades foram diversas, de cunho financeiro,
logistico pela localidade onde esta situada a comunidade, estrutural e de alinhamento com a
comunidade pelas adversidades encontradas. Essas certamente foram as principais, contudo
foi fundamental o repasse dessas interferéncias para os alunos, para compreensdo dos
cenarios ideias que buscamos alcancar e que, por vezes, precisamos realizar no campo das

idealizacdes, priorizando condi¢des basicas como de higiene, ndo sendo abdicével.

Sendo assim, o projeto foi significativo tanto para os participantes, como visto no
guestionario final. Pelos novos habitos adquiridos, pretencdes de aprimoramento no que se
aprendeu e no que ainda pretendem, com iser¢cdo do que aprenderam de técnicas em
segmentos mais especificos no ramo alimenticio. Para tanto, o cenario ideal seria uma
cozinha equipada e formentada para subsidiar as necessidades desse grupo, bem como ter
em disponibilidade e planejamento dos insumos para execu¢do e acompanhamento. Mesmo
no momento pés encontro, pondendo essa ser uma encubadora de projetos de alimentacdo
comercial mais sustentavel, e para o publico que queira assim trilhar novos caminhos junto a

filosofia da extensao e seu suporte cientifico.
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APENDICES

Apéndice 1. Cronograma do Projeto

CRONOGRAMA PROJETO DE EXTENSAO: GASTRONOMIA RENTAVEL

-5 encontros de 8:00 as 12:00 totalizando 20h de oficinas-

DATA CONTEUDO PROGRAMATICO PARA OFICINAS

18/10 Apresentacao da proposta do curso, entender as necessidades dos
participantes e dinamica sobre os alimentos e métodos de
conservacao.

25/10 Aplicacao de questionario sobre habitos alimentares e anélise

sensorial de preparacdo com aproveitamento integral, boas praticas
de manipulagéo (BPF), classificagdo de alimentos e técnicas basicas
gastronémicas.

08/11 Primeira oficina préatica fazendo producéo de alimentos com
aproveitamento integral salgados.

13/12 Segunda oficina pratica fazendo producao de alimentos com
aproveitamento integral doces.

10/01 Estratégias empreendedoras e finalizacdo do curso com aplicacdo do
guestionario de habitos alimentares pés curso.




Apéndice 2. Material didatico para aula pratica de doces

2. @ i

OFICINA PRATICA Il- GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

Preparagao: Bolo com casca de Laranja
Ingredientes

Massa

1 Laranja com casca

2 copo americano de dleo

4 colheres (sopa) aclcar refinado

4 ovos

2 xicaras de cha com farinha de trigo

1 colher de cha com fermento quimico em pd

Cobertura

Y xicara de cha + uma colher de sopa de aclcar refinado
12 xicara de cha de chocolate em pd

1 colher de sopa de manteiga

1/4 xicara de cha de leite

Modo de preparo

1.Processar no liguidificador a laranja inteira cortada em 4 partes, dleo, aglcar
e ovos até que figue homogéneo.

2. Adicionar fora do liquidificador a farinha na mistura liquida & depois o
fermento.

Levar para assar em forma untada por aproximadamente 40 minutos em fomo
pré-aguecido a 130 graus.

3.Muma panela cologue os ingredientes da cobertura e leve ao fogo médio até
ferver. Retire do fogo e regue sobre o bolo.
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2. @ i

OFICINA PRATICA II- GASTRONOMIA SUSTENTAVEL
Preparacéo: Bolo de banana e frutas cristalizadas com doce de leite
Ingredientes

3 cascas de banana

2 bananas pequenas (casca e polpa)
150ml de dleo

4 ovos

1 xicara de leite desnatado

3 xicaras de farinha de trigo branca

1 xicara de passas desidratadas

1 xicara de frutas cristalizadas

1% colher (sopa) de fermento quimico
1 lata de leite condensado

100g de doce de leite em barra

Modo de preparo

1.Coloque as cascas, as bananas, %4 xicara de passas desidratadas, os ovos,
o0 dleo e o leite no liquidificador e bata até virar um creme.

2 Transfira o creme para um recipiente fundo e adicione a farinha. Misture
bem.

3.Adicione o restante das passas, as frutas cristalizadas e o fermento guimico.

Incorpore com uma espatula estes dltimos ingredientes.

4 Transfira a masza para uma forma devidamente untada e leve para assar
em forno pré-aquecido a 180C por 40 minutos ou até que a massa desgrude
do palito.

5.Em uma panela, adicione o leite condensado € o doce de leite em barras.
Misture bem até dar ponto de brigadeiro. Aguarde esfriar para rechear e
decorar do seu jeito.

% G

OFICINA PRATICA Il- GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

Preparagédo: Doce de jerimum com casca
Ingredientes

250g de jerimum cozido com casca
250g de acticar
200g de coco ralado fresco

Modo de preparo

1. Colocar abobora em panela com agua e cozinhar até que fique macia.

2. Amassar a massa do jerimum € a casca se ainda estiver resistente
cortar em pequenos cubos

3. Levar para uma panela o jerimum amassado, casca, acUcar e coco.

4. Cozinhar até que solte da panela
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. @l

OFICINA PRATICA Il- GASTRONOMIA SUSTENTAVEL
Preparacgdo: Pastel doce de abacaxi
Ingredientes

Massa

12 kg de farinha de trigo
2 colheres de oleo

2 colheres de accar

1 colher (cha) de sal
agua moma o suficients
*usando pronta®

Recheio

casca de 1 abacaxi

1 litro de agua

1% xicara de acicar

1 colher (sopa) de maisena
dleo para fritar

Modo de preparo
Massza

1. Colocar a farinha em uma tigela € abrir um buraco ao centro. Acrescentar
neste meio o 6leo, aglcar, sal & Agua aos pouces, misturando bem até
formar uma massa firme que nio grude.

2. Deixar a massa descansar por meia hora. Depois abrir com rolo, rechear,
fechar & fritar em oleo quente.

*usando pronta®
Recheio

1. Colocar a dgua com a casca do abacaxi para cozinhar. Depois de 25
minutos bater no liguidificador e peneirar.

. O abacaxi corte em cubos pequenos e leve ao fogo com pouco aclcar
até reduzir ao maximo.

. O restante do agucar colocar em uma panela com o liquido peneirado,
quando ferver acrescentar a maisena ja dissolvida & deixar engrossar.

. Deixar esfriar e juntar com o abacaxi

. Rechear os pastéis, fritar e depois polvilhar acicar refinado por cima.
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Apéndice 3 Material didatico para aula pratica de salgados

Preparacio: Torta de sardinha com vegetais

Ingredientes
2 xicaras (cha) de leite
3 ovos
1 xicara (cha) de dleo
1 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo
1 colher (sopa) fermento em po
1 colher (sobremesa) de sal
2 |atas de sardinha
1 tomate picada
¥ cebola picada
alho
2 batatas cozidas
1 cenoura ralada

Modo de Preparo

1. Colocar leite, farinha, ovos, fleo, fermento e pouco sal no liguidificador

2. Refogue em uma panela os demais ingredientes para o recheio

3. Unte uma forma, colocando uma camada de massa, o recheio e depois outra
de massa

4. Leve ao forno por aproximadamenta 35 minutos a 180°c, até que doura.

5. Refire do forno e espere esfriar para que desenforme

Preparagido: Molho de Melancia
Ingredientes

500g de melancia sem semente
Orégano a gosto

Manjericio a gosto

Sal a gosto

10 colheres de dleo

cheiro verde

alho

cebola

%% copo americano de dgua

Modo de preparo

1. Muma panela cologue o dleo, refogue a cebola e o alho, depois cologue a
melancia picada em pedacos pequenos

2. Colocar dgua, manjericdo e orégano, mexer até formar um molho consistente

3. Por fim colocar sal e cheiro verde picado
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Preparacdo: Milanesa de casca de banana
Ingredientes

6 cascas de banana em fatias longas
alho

pimenta do reino moida

sal

ovo para empanar

farinha de rosca e de trigo para empanar

Modo de Preparo

1. Higienizar bem a casca, cortar em fatias longas

2. Empanar passando primeiro na farinha de frigo, depois no avo temperado
com sal, pimenta e alho bem picado e por fim na farinha de rosca

3. Fritar em Oleo quente até dourar

OFICINA PRATICA I- GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

Preparacdo: Farofa de banana
Ingredientes

1 ‘2 xicara (chd) de farinha de mandioca torrada
2 bananas

= cebola

1 dente de alho

2 colheres (sopa) de manteiga’/margarina

sal e pimenta-do-reinoe moida na hora a gosto

Modo de preparo

1. Descasque as bananas, a cebola e o alho. Corte as bananas em meias-luas
médias, a cebola em cubos pequenos e pique fino o alho.

2. Cologue a manteiga numa panela e leve ao fogo. Quando derreter, junte a cebola,
tempere com uma pitada de sal e refogue até murchar. Acrescente o alho e refogus
por mais 1 minuto.

3. Adicione os pedacos de banana, tempere com sal e pimenta a gosto e misture
delicadamente por 1 minuto - cuidado para ndc desmanchar demais os pedacos. Por
(ltimo, junte a farinha de mandioca, aos poucos, misturando para incorporar. Deixe
cozinhar por mais 5 minutos para ficar crocante, mexendo de vez em guando. Prove
e acerie 0 sal e a pimenta.

38



Preparagdo: Vinagrete com entrecasca de Melancia
Ingredientes

150 g de entrecasca de melancia picada

1 tomate picado

1/2 pimentéo verde picado

2 colheres (sopa) de suco de limdo

2 colheres (sopa) de coentro fresco picado
1 colher (sopa) de cebola

112 colher (cha) de sal

1 pitada de alho

Modo de preparo

1. Higienizar as hortalicas
2. cortar os ingredientes, unir e temperar

% G

OFICINA PRATICA |- GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

Preparagdo: Picles de maxixe
Ingredientes

Mazxixe — 9 pequenos (350 g)

1 xicara Vinagre de maca (250 ml)
3/4 xicara Actcar (160 g)

Agua filtrada (150 ml)

1 colner de chd Gengibre picado
1/2 colher de cha Sal

Pimenta-do-reino moida — a gosto

Modo de preparo

1. Lave bem o5 maxixes e raspe para tirar 05 “espinhos” em excesso.

2. Corte em fatias médias ou finas com uma faca. Reserve.

3. Cologue numa panela o vinagre de macd, actcar, dgua, gengibre, sal e

pimenta-do-reino. Leve ao fogo médio e cozinhe até o aclcar dissolver.

4. Transfira os maxixes cortados para um pote de vidro e despeja o liquido ainda
guente até cobrir os pedacos.

. Feche o pote e reserve até esfriar completamente em temperatura ambiente.

. Armazene na geladeira e espere cerca de um dia para consumir. Dura cerca
de 15 dias na geladeira.
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Preparagio: Croguete de macaxeira com ovo
Ingredientes

20 unidades de ovo de codorna
1 colher de sopa com manisiga

1ovo

4 colheres de sopa com farinha de trigo

2 xicaras de farinha de rosca
odleo para fritar

sal

pimenta do reino moida

¥ kg de macaxeira

coentro a gosto

Modo de preparo

1. Higienizar a macaxeira

2. Colocar ovos para cozinhar e descasca-los
3. Retfirar a casca fina marrom da macaxeira e desprezar. Retirar a casca grossa

processar no liquidificador, reserve.
4. Misturar massa com a farinha e manteiga/margarina até que figue possivel de
manusear, temperando com sal e pimenta, caso necessario use o ovo para

dar liga.
5. Cologue coentro a gosto

6. Faca uma bola recheado com ovo de codoma

7. Empanar passando primeiro na farinha de trigo, depois no ovo temperado
com sal, pimenta e por fim na farinha de rosca

&. Fritar em dleo quente até dourar

Apéndice 4 Questionario final- questédo descritiva
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Pessoa O curso modificou na sua alimentagcdo? Por qué?

1 Sim, porque aprendi a consumir as cascas

2 Um pouco

3 Sim. Aprendi o reproveitamento das cascas, banana,
laranja etc.

4 Sim, por que aproveitamos tudo dos alimentos

5 Aprendi selecionar mais os alimentos




Apéndice 5- Questionario final completo

. s

QUESTIONARIO FINALIZAGAO DO CURSO GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

Nome: Idade: Sexo:( WM ( )F

Escolaridade: ( ) Fundamental ( )Médio ( ) Superior ( )Incompleto
Ja tinha realizado algum curso de cozinha antes?

()SIM, qual? ( )NAO

O que vocé achou do curso?

( ) Gosteimuito ( )Gostei ( )Nem gostei, nem desgostei ( )Desgostei
( ) Desgostei muito

Vocé ja consumia partes nao convencionais dos alimentos?
( YNunca ( )Asvezes ( )Sempre

Atualmente vocé consome das partes nas convencionais dos alimentos em sua
rotina?

( YNunca ( )Asvezes ( )Sempre

Vocé ja fez alguma receita que aprendeu no curso?

() SIM, qual? ( )NAO

O que vocé MAIS gostou no curso?

O que vocé MENOS gostou no curso?

Vocé preferiu a parte tedrica ou pratica? Por qué?

O curso modificou sua alimentacao?

Vocé teria interesse em outro curso?
() SIM, qual? ( )NAO

Sugestoes:

Muito Obrigada pela sua participacao!
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