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RESUMO 

 
Crescentes taxas de desemprego elevam a desigualdade social no Brasil, aumentando assim 
os índices de pobreza, e a segregação social dessa grande parcela de cidadãos. A habilitação 
técnica e profissional, pode ser uma forma de (re)integrar estes indivíduos ao convívio social. 
Dentre os paradoxos percebidos na sociedade brasileira, destaca-se o cenário problemático 
onde a fome e o desperdício alimentar coexistem. É possível visualizar na cadeia produtiva 
de alimentos condições que elevam a perda do produto, as quais se acentuam no consumidor 
final, principalmente devido à manipulação e armazenamento inadequado dos insumos, 
acarretando no aumento dos índices de  desperdício de alimentos. Por um senso comum da 
sociedade, as partes não convencionais dos alimentos como cascas, talos e sementes, são 
tidas como inutilizáveis, sendo descartadas. Deste modo, seu poder nutricional não sendo 
visualizados para uso em possíveis adequações culinárias, está passível a persistir em um 
ciclo de rejeição. Neste contexto, a aplicação de técnicas gastronômicas como a elaboração 
de conservas, compotas, massas, bolos e doces podem auxiliar na redução de descartes, 
podendo fomentar produtos utilizando métodos de conservação que elevem o tempo de 
consumo e agregando valores nutricionais e sustentáveis. Desta forma, a importância da 
ressignificação no ciclo dos alimentos se dá pois quanto mais alimento é jogado no lixo, mais 
alimento precisa ser produzido para atender as necessidades, gerando assim uma cadeia de 
desequilíbrio ambiental e socioeconômico. Assim sendo, esse relatório de quiparação de 
estágio supervisionado obrigatório apresenta resultados de um projeto desenvolvido. Este 
visou promover capacitação de jovens e adultos, desempregados, vulneráveis 
socioeconomicamente através de conhecimento técnico e empírico, referente ao 
aproveitamento e desenvolvimento de produtos alimentícios, que possam ser produzidos e 
comercializados pelos mesmos. O projeto foi realizado em parceria com a Organização Não-
Governamental Comunidade Deus  e Nossa Senhora (CDNS), localizada no municipio de 
Paulista, região metropolitana do estado de Pernambuco, com 11 alunos em 5 encontros 
presenciais entre aulas teóricas e oficinas práticas. 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 percepção sensorial. 
Concluindo assim sua viabilidade no ambiente doméstico e formas de transformá-la em 
rentável e popularmente aceita quando formentada com base tecnologica. 
 
Palavras-Chave: Sustentabilidade, Aproveitamento Integral, Projeto de Extensão, 
Desenvolvimento econômico.   
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1. INTRODUÇÃO 

 

Os índices da Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação (FAO) 

indicam um aumento de milhões de pessoas que sofrem com a fome, no mundo, e no Brasil. 

Os dados referentes aos relatórios indicam o aumento em decorrência também na situação 

pandemica da COVID-19, acentuando as fraquezas no sistema de segurança alimentar 

(UNICEF, 2021). Associado ao problema de saúde pública que é a fome, está o desperdício 

de alimentos, onde cerca de 17% de todos os alimentos disponíveis mundialmente para 

consumo em 2019 foram desperdiçados, sendo equivalente à 931 milhões de toneladas, ainda 

segundo a FAO (2021). Esses dados colocam o Brasil, entre os dez países que mais 

desperdiçam alimentos no mundo. Tais índices de perdas estão associados ao desperdício 

no final da cadeia produtiva, à fase pós-colheita, decorrente do transporte, distribuição e 

comercialização dos alimentos. 

Práticas atuais de produção e distribuição agrícola no país podem chegar ao 

desperdício de até 50% do alimento produzido, no momento do manuseio e transporte, 

segundo a Empresa Brasileira de Agropecuária (EMBRAPA, 2018). Paralelamente aos altos 

dados referentes ao desperdício de alimentos, no Brasil, a desigualdade social tem crescido 

nos últimos anos. O país lidera o ranking de desigualdade social da  América Latina, e 

está entre os 10 países mais desiguais do mundo (ONU, 2017). 

Devido a esses fatores de necessidade de avanços no campo do desperdício 

alimentar, o Brasil se identifica como um país com características de ainda em 

desenvolvimento. No que tange prejuízos nas propriedades rurais e no decorrer da produção, 

possui um elevado descarte de alimentos  refletidos ainda ao fim da cadeia produtiva, com os 

consumidores finais e intermidiários, em mais um passo para continuidade desse ciclo de 

perdas (BELIK; CUNHA; COSTA, 2012). 

Para tanto, inovações na ciência e tecnologia de alimentos, buscam cada vez mais 

otimizar a produção e elevar a produtividade no setor agrícola, com o objetivo de expandir de 

forma qualitativa e quantitativa neste  mercado (MARTINS; FARIAS, 2002). Entretanto, no 

Brasil, o enfoque da agricultura é majoritariamente econômico, com escassos investimentos 

na produção agrícola familiar  e social, que busquem auxiliar    parte da população que 

sofre com a fome no país. Políticas públicas na área agrícola e social, podem  assistir na 

redução do desperdício de alimentos no final da cadeia, e assim atender à necessidade 

fisiológica do comer, de grande parte dos brasileiros, que sofrem com a fome (ABREU et al., 

2001). 

Sendo assim, a associação de conhecimentos e técnicas gastronômicas pode ser uma 
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alternativa para a redução do desperdício de alimentos dentro de cozinhas dompesticas, 

comerciais e/ou industriais. Uma vez que, os fundamentos da Gastronomia norteiam a 

elaboração de novos produtos, que até então seriam desperdiçados, como frutas muito 

maduras, produção  excedente de alimentos, vegetais danificados, ingredientes próximo ao 

prazo de vencimento, além da utilização de cascas de frutas e verduras (MARTINS; FARIAS, 

2002). A aplicação de tecnologias sustentáveis a esses insumos, que até então seriam 

descartados, pode auxiliar na redução do desperdício, desenvolver novos produtos 

alimentícios e agregar valor à mercadoria final, além de proporcionar geração de renda ao 

pequeno produtor. 

O Projeto de Extensão Universitária é meio e mecanismo ativo na formentação e 

democratização do conhecimento técnico/cientifíco. Quando proporcionada, retorna para 

sociedade civil todo o investimento econômico em conhecimento, esse desenvolvido, 

fortalecido e ampliado nas instituiçãos 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 prática gastronômicas sustentáveis, com aulas teóricas e 

práticas para compreensão dos preparos e sua possível rentabilização.  

Neste contexto, a habilitação técnica, teórica e profissional de jovens e adultos, 

associados com informação sobre estratégias de aproveitamento de alimentos e de 

empreendedorismo podem vir possibilitar uma fonte de renda e conhecimento. Estando eles 

vulneráveis socioeconomicamente ou não, estarão diretamente participativos na redução do 

desperdício de alimentos no seu núcleo familiar e social, bem como podendo ter atividade 

econômica com objetivo sustentável de modo aplicável na rotina. 
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2. OBJETIVOS 
 

2.1 Geral 

 
Ensinar jovens e adultos do município de Paulista, em situação de vulnerabilidade social, 

quanto ao aproveitamento integral dos alimentos, juntamente com estratégias 

empreendedoras. 

2.2 Específicos 
 

a) Instruir os participantes a respeito da importância na higiene na  qualidade e segurança 

dos alimentos; 

b) Possibilitar o aproveitamento integral dos alimentos por meio da utilização de técnicas de 

conservação e habilidades gastronômicas; 

c) Destacar a importância do empreendedorismo na comercialização de produtos artesanais;  

d) Orientar geração de renda através do desenvolvimento e   comercialização dos novos produtos 

produzidos. 
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3. REVISÃO DE LITERATURA 

 
3.1 INSEGURANÇA ALIMENTAR   
 

Para Kepper e Segall-Corrêa (2011) Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) é instituida 

enquanto lei de número 11.246 desde 2006 através da II Conferência Nacional de Nutrição, 

sendo ela definida como meio para concretizar o direito ao acesso alimentar, tratando as 

questões da fome de modo político em sua essência, respeitando a diversidade cultural, 

econômica e social. Para tanto, é importante salientar que, o estado de insegurança alimentar 

pode não ser expressivo em carência nutricionais ou mesmo na sua associação há estrutura 

físico-biológica. Isto porquê outros indicadores podem estar associados, como o maior 

consumo por alimentos ricos em calorias em seu baixo custo, transtornos alimentares e etc; 

sendo por vezes considerado este cenário oposto à fome, no entanto é consequência de 

populações com baixa renda per capita. 

A fome pode ser entendida de diversas formas, não somente sobre a satisfação 

fisiológica, como também o que chamasse de “fome oculta”, sendo essa uma análise sobre 

componentes energéticos proteicos, como carência de ferro, iodo e vitaminas (JUNQUEIRA; 

PEETS, 2001). Sendo assim, a fome consiste na ausência do alimento que supre a energia 

necessária para funcionamento normal dada energia requerida. A desnutrição por sua  vez 

ocorre na presença de sinais clínicos que demonstram inadequação em quantidade e 

qualidade na dieta, sendo esse um dos cenários para existência da insegurança alimentar 

(ABRAMOVAY, 2017).  

Mecanismos são criados para estabelecer indicação de uma redução nas carências 

sociais em relação à fome e suas consequências, para tanto a Organização das Nações 

Unidas (FAO) usa de indicadores para mensurar e acompanhar essa vulnerabilidade (FAO, 

2003). Dentre esses está a consideração de disponibilidade calórica, levando em 

consideração alimentos produzidos, exportados e estimativa de desperdício, onde o valor 

resultante é tranformado em calorias e dividido pela população analisada. Entretanto, por ser 

um indicador que desconsidera outras variáveis tem seu uso dificultado para avaliação do 

nível de Insegurança Alimentar (IA), mas é útil para análise histórica dessa disponibilidade 

(KEPPER; SEGALL-CORRÊA,2011). 

Em 2014 o Brasil obteve um feito significativo ao sair do “Mapa da Fome”,  fruto do 

crescimento econômico de modo inclusivo, aprimoramento e assistência aos agricultores 

familiares. No entanto, desde 2016 e sendo agravado em 2018 o desmonte de políticas 

públicas e o enfraquecimento de sistemas alimentares sustentáveis corroborou para aumento 

da pobreza, resultando aumento da IA no país para 36,1% (BERNARDES et al, 2021). 
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Neste contexto, a renda e a alimentação são dois enfrentamentos que a sociedade civil 

vivencia, esses com direitos por tantas vezes não assegurados, com cerca de 12,1 milhão de 

pessoas em estado de insegurança alimentar, acentuada pela pandemia da Covid-19 e seu 

impacto direto economicamente (BENTES; MOREIRA, 2021). Não apenas no Brasil como em 

outros paises o grau de carência alimentar está associada com a renda familiar ou do 

individuo, considerando um valor mínimo per capita para essa garantia acontecer suprindo 

das necessidades básicas. Na questão alimentar considera-se a recomendação da FAO, de 

constituir uma alimentação adulta em 2.200 Kcal (no mundo), estando indigente aquele que 

não tem esses estabelecimentos atendidos (ROCHA, 2000). 

No Brasil, dados econômicos nos mostram o reflexo direto do desemprego na renda 

familiar, sobre a temática alimentar e os meios pelos quais o estado tem interferido para 

remediar a pauta. Qualidade diz respeito as consequências que o alimento poderá causar, 

precisando ele estar livre de riscos para ser ofertado e também a maneira digna de consumi-

lo. Nesse contexto condena-se ministração de rações, preparos energéticos e demais 

misturas que visam a não desnutrição mas não oferece dignidade sobre a 

digestibilidade.Enquanto quantidade, está ligado ao papel do estado de subsidiar a produção 

de alimentos suficientes, sendo eles regular para o consumo populacional, contemplando ao 

menos três refeições diárias (BELIK, 2003 e MALUF; VALENTE, 1996). 

 “a constituição da autonomia para escolhas mais 

saudáveis no campo da alimentação depende do próprio 

sujeito, mas também do ambiente onde ele vive. ou seja, 

depende da capacidade individual de fazer escolhas de 

governar e produzir a própria vida e também de condições 

externas ao sujeito, incluindo a forma de organização da 

sociedade e suas leis, os valores culturais e o acesso à 

educação e a serviços de saúde” (Guia Alimentar, 2014). 

 
3.2 REFLEXOS DA RENDA NA ALIMENTAÇÃO 

O desemprego estrutural é uma realidade brasileira acentuada após 2010, dada como 

consequências de crises e deixando mais visivel a desigualdade social presente (SANTOS, 

2019). A realidade no Brasil, para diversos gêneros, é a má destribuição de renda e sobre o 

reflexo desse rendimento financeiro na garantia aos alimentos, tendo suas qualidade 

diretamente atribuída ao poder de compra e sua escolha, principalmente em países em 

desenvolvimento, como é o caso do Brasil (MEDINA et al, 2019). A Lei de Engel instituida em 

vies econômico, nos mostra a necessidade da existência de um nível mínimo 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 Orçamentos Familiares (POF) é um medidor importante obtido pelo 

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) para compreender os perfis sob otica 

subjetiva da qualidade de vida. Objetivando mensurar estruturas de consumo das famílias a 

partir dos seus orçamentos domésticos, a última pesquisa realizada ocorreu entre junho de 

2017 e julho de 2018, registrando queda na aquisição dos alimentos em comparação com a 

POF anterior de 2002-2003, determinadas justamente pelo poder aquisitivo (SILVA; ELBERT, 

2021). Em seu registro, é possível identificar o aumento na adesão por alimentação 

processada e ultraprocessada dada pelo aumento da renda; enquanto alimentos em in natura 

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

Araujo et al. (2017) estudou essa relação, demontrou o quanto a autonomia financeira 

está atrelada à escolha da alimentação. Os achados são de que o aumento no consumo de 

alimentos considerados “não saudáveis” como fast food está maior nos adolescentes quando 

autonomos nessa escolha, dada pela melhor condição financeira. Já o estudo de Drenowski 

(2003) encontra o aumento de consumo de alimentos de baixa qualidade dado pelo alto 

processamento, maior quantidade de açúcares e gorduras e baixo custo, principalmente em 

pessoas com menor renda, esses sofrendo consequências dessa alimentação com 

obesidade. 

 Um dos destaques para mudanças nessa sistemática que compromete insegurança e 

renda são os programas sociais, como o Fome Zero, Bolsa Família, aposentadorias rurais e 

valorização do salário mínimo (HOFFMANN, 2021). Nos estudos de Hoffmann (2013) foi 

possivel concluir que a região geográfica do domicílio afeta nos indíces de insegurança 

alimentar, onde no nordeste está em com um ponto percentual há mais que na região sul 

sudeste e centro-oeste, dada pela Pesquisa Nacional por Amostra de Domicílios (PNAD) entre 

2004 e 2009. O que destingue os dois cenários, é justamente a renda, essa que com o 

processo de globalização e industrialização no setor alimentício, segrega pelo valor do 

produto, estando o fast food e doces pertencendo aqueles que fazem essa escolha dada 

detenção de maior renda (MAROTOYA et al. 2013). 

3.3 DESPERDÍCIO ALIMENTAR  

 Desperdício alimentar, diferentemente de perdas alimentares, refere-se à redução 

no volume de alimentos destinados ao consumo humano, ocorrendo na etapa final da cadeia 

alimentar pela ineficiência na distribuição e/ou no consumo irresponsável (GUSTAVSSON; 

CEDERBERG; SONESSON, 2011). Embora a perda de alimentos seja mais recorrente nos 

estágios de produção e pós colheita,  nos países de baixa renda, para quem possui renda 

média e alta identificou-se ser mais comum a prática no momento do consumo e varejo (ON 

et al., 2017).  
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 Para Chitarra e Chitarra (2005) as perdas pós-colheita podem ser definidas como 

aquelas que ocorrem em virtude da falta de comercialização ou do não consumo do produto 

em tempo hábil. As tecnologias aplicadas no pós-colheita de frutas e hortaliças buscam 

manter a qualidade através da aparência, textura, sabor, valor nutritivo, segurança alimentar 

e também reduzir perdas qualitativas e quantitativas entre a colheita e o consumo, reforçando 

um valor comercial tido sobre esses insumos quando integros. No entanto, apesar dos 

esforços da indústria, as perdas pós-colheita podem ocorrer em número expressivo e 

representam gastos de recursos utilizados na produção. 

 Estudos realizados constatam que no Brasil os níveis médios de perdas pós-

colheita com frutas e hortaliças são entre 30% e 35%, respectivamente (ZARO et al, 2018). 

Inúmeros são os fatores que contribuem para o desperdício alimentar pós-colheita, as 

principais razões estão relacionadas à falta de conhecimento técnico, uso de maquinários 

inadequados, práticas impróprias na produção e no desconhecimento de técnicas no 

manuseio pós colheita (CENCI, 2000). 

 Para Kader e Roller (2004) parte das perdas por desperdício de alimentos está 

atrelada aos padrões de qualidade estabelecidos pela indústria de alimentos, interferindo 

diretamente sobre a comercialização, dada interferência cultural, que rejeita o que é 

considerado fora dela. As frutas que mais sofrem perdas são: abacate (31%), abacaxi (24%), 

laranja (22%), banana (40%), mamão (30%) e manga (27%) (EMBRAPA, 2009). 

 A tabela 1 traz a observação de que as partes não convencionalmente utilizadas 

apresentam valores nutricionais próximos ou mesmo superiores às habituais, para além de 

apenas observarmos o rendimento que essas partes podem oferecer quando não 

descartadas. 

Tabela 1Valores médios das frutas e hortaliças analisadas por 100g do vegetal fresco. 
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Fonte: Monteiro (2009). 

 

 Para o setor varejista brasileiro, o desperdício de frutas e hortaliças provocam 

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

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

temperaturas ideais requeridas para conservação de cada alimento, na variação, no 

armazenamento, distribuição e exposição de venda (AUNG; CHANG, 2014). Já a aceitação 

dos consumidores a percepção das qualidades dos fatores extrínsecos e intrínsecos, segundo 

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

 As consequências que a prática de descartar alimentos acarreta em prejuízos e 

danos ao meio ambiente, sendo eles relacionados ao clima, solo, água e biodiversidade (FAO, 

2003). Nas conclusões encontradas por Chippa et al. (2021), a emissão de gases causadores 

de efeito estufa pelos sistemas alimentares representam 34% do total das emissão. Sendo 

desta porcentagem 71% da agricultura propriamente, os demais dada pelo varejo, consumo, 

gestão de resíduos e dentre outras fontes. 

  De acordo com Cardoso et al. (1998), cerca da metade da água que consumida no 

Brasil é utilizada na agricultura de irrigação. Sendo assim, ao desperdiçar um alimento deve-

se considerar não só apenas o descarte do alimento em si, bem como os recursos naturais, 

físicos e econômicos utilizados durante toda a cadeia produtiva (PAZ et al., 2000).  

 Outros meios de desperdícios devem ser considerados, no relatório disponibilizado 

pela FAO em 2019  foi identificado que a maior parte tem origem nas residências, que 

descartam 11% do total de alimentos disponíveis na fase de consumo da cadeia de 

abastecimento. Os serviços alimentares e os estabelecimentos de varejo desperdiçam 5% e 

2%, respectivamente. Em nível global per capita, 121 quilos de alimentos são desperdiçados 

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

Maior parcela do lixo brasileiro tem origem orgânica, constituídos por restos alimentares, que 

contribuem para geração de odores e formação de chorume, sendo este com potencial de 

atingir rios e lençóis freáticos (LAURINDO; RIBEIRO, 2014). 

3.4 SUSTENTABILIDADE NA GASTRONOMIA 

 A gastronomia sustentável é definida por Nunes (2012) traz como orientação de 

ações para melhorar as práticas em diversos restaurantes e a sua formalização em manuais. 

Esses dizem em respeieto sobre práticas que: buscam conhecer os alimentos que adquirimos, 

processamos e comemos. Conservar os meios e as condições que dão origem ao alimento. 

Preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento, assim como seu uso 

saudável. Utilizar todo o alimento que adquirimos. Remunerar adequadamente os produtores 

do alimento, inclusive pelos serviços 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 sustentável na gastronomia se dá diante da consciência de 

aplicações que o alimento promove. Com o auxílio de programas e organizações que 

combatem desperdício e insegurança alimentar de diversas famílias e indivíduos com 

necessidades aguda, social e econômica, estão 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 educação. Essas estão estruturadas por ações visando a disponibilidade de alimento 

na mesa e promoção estruturada sobre educação e conscientização à população sobre os 

impactos dos descartes e suas vantagens com a redução (SESC, 2003; BELIK; CUNHA; 

COSTA, 2012; MDS, 2015; GALLO, 2018).   

 O aproveitamento integral dos alimentos (AIA) pode ser um dos meios de 

apropriação da sustentabilidade sendo praticado desde 1963 de modo diferente do banco de 

alimentos, com essa desiguinação etimologica. Pois O AIA pode ser uma ferramenta de 

conscientização e educação nutricional, sobretudo diante dos padrões alimentares existentes. 

Sendo  possível reduzir custos, desenvolver novas preparações, reduzir a geração de 

resíduos e, consequentemente aumentar a diversidade nutricional (BUENO, 2019). 

3.5 ATRIBUTOS PARA COMERCIALIZAÇÃO 

 Considerando a empregabilidade da sustentabilidade na elaboração de produtos, 

um dos principais fundamentos são as Boas Práticas de Fabricação (BPF) para busca 

consolidada de uma produção responsável. Segundo Silveira e Dutra (2018), as BPF é um 

programa de qualidade com um conjunto de procedimentos, que envolvem toda a higiene em 

uma unidade de produção e é uma ferramenta com medidas preventivas para o ambiente, o 

manipulador e os alimentos,  a fim de garantir maior segurança a qualidade final das 

preparações.  

 Para além das Boas Práticas, outra ferramenta em torno do processo de produção 

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 preparação final, seus 

custos, tempo de elaboração, noção sobre rendimento; capaz assim de proporcionar melhor 

visualização sobre planejamento de cardápio e viabilidade (AKATSU et al. 2005). 

 O estabelecimento de noções empreeendedoras e de direcionamento de aspectos 

financeiros e de análise do mercado pode ser dada através de modo empírico, como também 

fazendo uso do plano de negócios. Essa, que é uma ferramenta de gestão, propõe analisar 

estrategicamente a viabilidade ao que acomete a iniciativa empreendedora e seus potenciais; 

diminuindo a margem de possíveis erros. Essa visualização traz autonomia na tomada de 

decisões e maior segurança, uma vez que se entende fatores primordias como 

estabelecimento de preço, público alvo, nicho de mercado, correntes e dentre outras margens 

de atribuições que a venda está atrelada (WILDAUER, 2011). 

 Considerando ter uma finalidade comercial sob o produto, uma das principais 

práticas requeridas pela legislação brasileira é a rotulagem do alimento; baseado nas 

determinações do Codex Alimentarius, assegurado pelo direito do consumidor pela maior 



18 
 

segurança ao entender sua origem e fiscalizado pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA). O rótulo é considerada toda matéria descritiva na embalagem, tendo finalidade de 

comunicar com o consumidor em quantidade e qualidade do alimento ali ofertado (CÂMARA 

et al, 2008). Sendo assim, a estrutura de um rótulo abrange desde informações gerais, como 

lista de ingredientes, origem, prazo de validade, conteúdo líquido e numeração de lote, às 

mais específicas 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 é compreendido como aquele que tem geração de riqueza através 

do seu conhecimento, sendo ele inovador e transformado em produto ou serviço rentável 

(DOLABELA, 1999). O empreendedorismo por sua vez é o estado em que se assume o risco, 

provocando o crescimento do sistema econômico dada disrupção (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 proprõe, vem 

diante de estar ativo economicamente para si ou mesmo para sua família. O segundo perfil é 

aquele que avalia um nicho de mercado e o visualiza com novas direções e assim o adentra, 

para obetenção de renda extra, realização pessoal mas diferentemente do que surfe pela 

necessidade, aquele não é até então seu meio de dependência financeira.  

"[...] a atividade empreendedora, 

particularmente quando decorre da 

necessidade de sobrevivência, é fruto dessas 

transformações conjunturais nas relações 

de trabalho e emprego, e muitas vezes resulta 

na fragmentação dos projetos pessoais, na 

aceleração do ritmo de vida e em uma 

impregnação 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) propõe analisar o conceito do que é o desenvolvimento e o 

crescimento econômico, onde esse desenvolvimento são refletidos não apenas em 

indicadores quantitativos, mas também nos qualitativos. Nessa pesperctiva, é possível 

identificar como fundamental a compreensão de que a essência do empreendedorismo 

precisa ser acessível. Existindo para renovação dos conceitos econômicos para além do seu 

puro crescimento pontual, e sim continuo, colaborativo e integrado com outras demandas.  
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 Segundo a última pesquisa da Global Entrepreneurship Monitor (GEM) no Brasil feita 

em 2019, existe um aumento no empreendedorismo no país de 0,7% em comparação à 2018, 

totalizando em 38,7%, sendo 23,3% classificados como iniciais e 16,2% já estabelecidos. 

Estimasse que 53,5 milhões de brasileiros entre 18 e 64 anos estão à frente de alguma 

atividade empreendedora, onde os empreendedores iniciais tem diferentes motivações. Ainda 

no mesmo relatório 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 à fazer diferença 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 

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

 Ainda nesse relatório executivo eles falando sobre a relação da educação com o 

empreender, na necessidade de instituir como articulação política, priorizando a formação 

técnica, tecnológica e científica e estímulo às vocações mais independentes e críticas, 

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

 Deste modo, o projeto de extensão presente nesse trabalho se justifica justamente na 

pretenção de descentralizar o conhecimento acerca do despedício alimentar, democratizando 

ideias sobre possíveis aplicações gastronômicas. Essas que norteam novos modelos 

alimentares e de ação inovadora na sociedade, seja no âmbito familiar, social e de ação 

rentável.  
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4. METODOLOGIA 

Este trabalho teve como abordagem metodológica o estudo de caso sobre a 

aplicabilidade experimental na Comunidade Deus e Nossa Senhora (CDNS), localizada no 

Município de Paulista/ PE, se caracterizando por ser veículo de professionalização de jovens, 

adultos e idosos. O projeto de extensão universitária teve como objetivo proporcionar ao 

discente extensionista a oportunidade de unir os campos da pesquisa e ensino à aplicação 

social, sendo sua função produção das aulas, realização das mesmas, produção de 

pesquisar e relatórios referentes à temática em questão. A extensão é compreeendida como 

mecanismo de transmissão vertical do conhecimento, com um serviço assistencial e 

integrativo, influenciando o ensino e a pesquisa há não 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 execução foi necessária levantamento de 

revisão literária acerca do tema, entender demandas advindas de outros estudos e 

possibilidade e ampliação e aprofundamento. Dentre os materiais encontrados, o programa 

Mesa Brasil desenvolvido pelo sesc em 2003 foi base para elaboração de preparações, este 

com conteúdo documental bem estruturado e fundamentado, sendo didático e acertivo para 

preparação das aulas, tanto teóricas como práticas. 

A ação extensionista se deu a partir do oferecimento de um curso de Gastronomia 

Sustentável, esse ministrado no período de 18 de outubro de 2019 a 10 de janeiro de 2020, 

com cinco encontros totais, totalizando em 20H. O público 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 práticos.  

 Considerando sua carga horária superior a 360 horas, e a sua compatibilidade com 

a formação acadêmica do discente em gastronomia. O relatório final do projeto portanto foi 

submetido À avaliação e defesa pública por parte da coordenação e dois membros do 

colegiado de Coordenação Didática do curso de Bacharelado em Gastronomia. 

Para sua execução inicial foi realizada um roda de conversa com os inscritos pela 

comunidade, para mapear as necessidades do público 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 temática, fazendo introdução sensorial ao consumo de alimento com uso integral e por fim 

aula prática com imersão na aplicabilidade com fins comerciais de potenciais produtos. A 

exposição descritiva dos dados será comentada na sessão 5 em resultados e discussão.  

 Nas aulas teóricas foi abordada de modo expositivo atráves 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 cocção, mecanismos para 

diminuição do desperdício, identificação do que vem há ser um alimento danificado e 

estragado. Para melhor exemplificar o potencial do uso de alimentos de modo integral e 

também entender sobre técnicas de conservação.  

 Nesse momento teórico foi abordado sobre as Boas Práticas de Fabricação, para 

direcionar quando houvesse o momento das aulas práticas, bem como entenderem possíveis 

formas de acontecer contaminações cruzadas, tipos de microorganismos visiveis há olho nu 

em alimentos e fontes para sua proliferação. Além dos momentos de compra, 

armazenamento, produção. Posterior há todas as aulas, práticas e teóricas, houve oficina de 

como saber comercializar um produto, trabalhando sobre precificação, ficha técnica na prática 

simulando venda de um produto com receita feita em aula prática, modo ideal de embalagem 

e rotulagem obrigatória para vendas, elaboração de plano de negócios e estratégias para 

fazer divulgação. 

 A aula práticas foram divididas em dois momentos: elaboração de preparações doces 

e outra de preparações salgadas. A distribuição da quantidade de preparações considerou as 

possibilidades, dada pela quantidade de alunos e a disponibilidade em insumos e 

equipamentos. 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 produção na rotina doméstica com 

insumos semelhantes em texturas, para assim dar autonomia às futuras execuções de modo 

à considerar o conceito de práticas de aproveitamento integral.  
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os dados a seguir foram coletados nas entrevistas realizadas com os alunos e as alunas    do 

curso de Gastronomia Sustentável na Comunidade Deus e Nossa Senhora, localizada no 

Janga/Paulista. Realizando através de perguntas abertas e fechadas em questionário final, 

avaliando os resultados obtidos com as ações. Objetivou-se tambéma analisar como a 

metodologia pôde ser executada durante suas fases, trazendo reflexões e pesquisa sensorial 

em paralelo.  

5.1 AULAS TEÓRICAS: INTRODUÇÃO SOBRE ALIMENTOS E PRÁTICAS PARA 

COMERCIALIZAÇÃO DE PRODUTOS SUSTENTÁVEIS  

Ao ser feita abertura das matrículas para o curso foi possível obter ao final 11 

participantes, com faixa etária entre 29 e 58 anos, em sua maioria mulheres. Em um primeiro 

momento através de diálogo buscou-se entender sobre as expectativas, experiências prévias 

e percepção que tinham sobre a temática e aplicação de análise sensorial de bolo, que será 

melhor explorado sobre seus resultados no tópico seguinte 5.2. Alinhado com as 

necessidades gerais e também as possibilidades que a comunidade oferecia foi possível 

planejar ao todo 5 encontros, entre aula teóricas e práticas e buscando sempre reforçar a 

importância à nível social e econômico sobre adoção de práticas mais sustentáveis. 

Para tornar o estudo mais visível 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 possível interdisciplinarmente  tratar a 

cadeia do alimento e nosso papel dentro dela, planejando ações mais sustentáveis, 

compreendendo sobre como nossos hábitos influenciam na diminuição do desperdício.  

5.2 AVALIAÇÃO DAS IMPRESSÕES GLOBAIS DE BOLO FEITO COM CASCA DE 

ABACAXI 

 Para buscar compreender, em um momento inicial, sobre como sensorialmente os 

participartes lidavam com uma preparação com características mais atípicas, foi 

proporcionada degustação 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. 

 

Fonte: Elaborado pela autora. 

Embora não seja uma preparação com uso integral do insumo, ela faz uso de uma 

parte do alimento corriqueiramente descartado. Objetivou-se trabalhar com essa preparação 

para ser mais global na percepção sobre perfil de consumo, aspectos potenciais para  

flexibilizações possíveis na preparação objetivando maior e melhor aceitabilidade. Para tanto 

esses mesmos aspectos apontados em seus resultados sendo ensinados, evoluindo 

indicadores limitantes sensoriais presentes, para que os aprendizados podessem ser 

potencialmente mais usuais segundo suas realidades e senso gustativo.  

A metodologia utilizada para essa avaliação foi dada através da destribuição das fatias 

para os 11 participantes presentes, fazendo-se registro dos dados a partir dos 

questionamentos feito de modo verbal. A avaliação questionou o que os mesmo atribuíam à 

aroma, textura, sabor e cor nas suas perspectivas, bem como a possibilidade de compra do 

mesmo. Os resultados obtidos dessa análise estão apresentadas na figura 2 e 3, 

respectivamente. 
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Figura 2 Resultado da avaliação das impressões globais de bolo com casca de abacaxi. 

 
Fonte: Elaborado pelo autora. 

 

 Como resultado dessa experiência inicial, foi possível verificar que a textura foi a única 

característica que foi atribuida à rejeição, sendo essa um representação de possibilidades de 

melhorias para maior adesão. O fato do aroma ser o item de maior aprovação, traz o 

entendimento sobre o insumo principal, o abacaxi, não ser como outros frutos um fator de 

repulsa e sim uma vantagem para elaboração de preparações que há enalteçam. 

 Outros estudos na áreas nos demonstram a aceitabilidade na elaboração com 

aproveiramento integral. AIOLFI et al. (2013) tem um estudo de aceitação em Santa Maria/RS, 

realizado em restaurante corporativo de supermercado. Nesse experimento foram utilizadas 

três propostas: suco com casca de abacaxi, patê 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 promissão da adesão em 

diferentes públicos, diversas maneiras e técnicas associadas.  
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Figura 3 Possibilidade de compra de bolo feito com casca de abacaxi. 

 
                                                         Fonte: Elaborado pelo autora. 

 
 
 Também foi possível constatar com os questionamentos que apenas 20% dos 

participantes teriam anteriormente experimentado preparação com aproveitamento de partes 

não convencionais, ou mesmo com aproveitamento integral. O que a figura 3 trata, dá margem 

para compreendermos que agora mais de 50% deles são potenciais compradores de produtos 

iguais ou similares, mesmo porquê agora em sua totalidade tem alguma referência do que se 

trata e características possíveis de serem encontradas.  

5.3 OFICINAS PRÁTICAS: USO DOS ALIMENTOS INTEGRALMENTE E TÉCNICAS DE 

PREPARO 

 Essas que foram divididas em dois momentos, entre preparações salgadas e doces, 

ocorrendo na cozinha do espaço comunitário que usam para comercializar produtos de 

panificação. A finalidade com elas foi trabalhar receitas possíveis de elaborar no cotidiano 

doméstico, bem como alinhadas com técnicas que possibilitasse comercialização. Dentre as 

técnicas para possível comercialização, a principal em ambos momentos, foi a elaboração de 

picles, tanto doces com frutas e  também em calda, como salgado com picles mais tradicionais 

e aromatizados com maior diferencial comercial. 

A adesão em ambas oficinais fora bem positivas, tendo adesão da turma e sendo 

participativos em questionar as preparações, retirando dúvidas e fazendo a interface entre o 

conteúdo teórico ministrado e as suas aplicações práticas. Outro ponto fundamental foi a 

introdução 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 núcleo familiar. 

Dentre as técnicas gastronômicas de preparo, foram consideradas a maior 

diversificação para produção e degustação de preparações fritas, cozidas, assadas e 

frias/geladas, diante das limitações de estrutura física e de insumos.  

Possibilidade de compra

Compraria Possivelmente compraria Não compraria
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5.4 EMPREENDEDORISMO SUSTENTÁVEL  

 Para finalizar o curso, o último momento proposto foi de um encontro para apresentá-

los mais tecnicamente às possibilidades que os detinham pós exposição dos conteúdos 

teóricos e práticos. Assim sendo, foi levado para eles o momento de elaboração de ficha 

técnicas de produção na prática, bem como sua relação com custos de produção e atribuição 

de valor final para que seja comercializado representando lucro. Seguindo com possíveis 

aplicações, também foi apresentada a ferramenta de Plano de Negócios, a fim de que possam 

trilhar de modo mais acertivo seus caminhos nos possíveis empreendimentos. 

  Essa abordagem os possibilitou visualizar maiores oportunidades de agregar valor as 

preparações aprendidas, de modo mais gradativo na rotina doméstica e ao se sentirem mais 

seguros e adaptados, aprofundarem seus conhecimentos e ter condições de rentabilizar.  

Por fim, foi aplicado questionário com finalidade de ter o feedback do que os 

participantes acharam do curso. Visto que era a aula final e já tinha passado a parte prática 

(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 Questionário final dos participantes sobre feedback do curso 

 

Fonte: Elaborado pelo autora. 

A tabela indica o feedback dos participantes, bem como a adesão dos participantes 

suas  residências.  Foi possível identificar através dela a tendência natural que existe aos 

alimentos doces e de panificação, tanto no consumo quanto para a comercialização dos 

mesmos. Sendo assim, seria uma oportunidade de em um segundo momento, diante da 

pretenção que os mesmo demontraram em existir outro curso, ser com maior foco nesses dois 

seguimento e os aprofundando sobre práticas sustentáveis possíveis e comercialiazáveis.   

Pessoa Escolaridade Idade Sexo Curso 
Prévio 

O que 
achou 

Consumo 
anterior 

Consumo 
posterior 

Aplicação 
Receita 

Faria 
outro 
curso 

1 Médio 30 Fem. Panificação Gostei 
Muito 

Nunca Sempre Bolo Doces 

2 Médio 40 Fem. Não Gostei 
Muito 

Nunca Não Não Panificação 

3 Superior 58 Fem. Não Gostei 
Muito 

Nunca Sempre Bolo Panificação 

4 Superior 62 Fem. Não Gostei 
Muito 

Nunca As vezes Não Sim 

5 Médio 46 Fem. Não Gostei As vezes As vezes Não Sim 
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6. CONCLUSÃO 

Pode-se concluir a percepção da importância social que a interface entre universidade 

e comunidade possui, quando possibilitada, na comunidade CDNS. Embora as demandas do 

público seja pluralizada dentro de necessidades em anseios distintos, os aprendizados foram 

colocados por eles como  “possíveis e acessível”, segundo perguntas abertas em questionário 

no feedback final. O retorno traz a abrangência de novas possibilidades de pesquisa nessa 

área e métodos de ensino que se tornam cada vez mais aplicáveis, quando constituidas de 

modo contínuo e colaborativo. 

Em  uma percepção mais global, foi possível reconhecer como o projeto atuou de 

modo introdutorio na vida dos participantes, onde  na sua totalidade estão na fase adulta e 

sem inserção de hábitos de sustentabilidade alimentar no seu cotidiano. O desafio de trazer 

preparações desenhadas para o grupo, suas necessidades e prospecção de uma alimentação 

realista e  que podessem vislumbrar de novas capacidades, a apartir delas.   

 Durante a execução do projeto as dificuldades foram diversas, de cunho financeiro, 

logístico pela localidade onde está situada a comunidade, estrutural e de alinhamento com a 

comunidade pelas adversidades encontradas. Essas certamente foram as principais, contudo 

foi fundamental o repasse dessas interferências para os alunos, para compreensão dos 

cenários ideias que buscamos alcançar e que, por vezes, precisamos realizar no campo das 

idealizações, priorizando condições básicas como de higiene, não sendo abdicável.   

Sendo assim, o projeto foi significativo tanto para os participantes, como visto no 

questionário final. Pelos novos hábitos adquiridos, pretenções de aprimoramento no que se 

aprendeu e no que ainda pretendem, com iserção do que aprenderam de técnicas em 

segmentos mais específicos no ramo alimentício. Para tanto, o cenário ideal seria  uma 

cozinha equipada e formentada para subsidiar as necessidades desse grupo, bem como ter 

em disponibilidade e planejamento dos insumos para execução e acompanhamento. Mesmo 

no momento pós encontro, pondendo essa ser uma encubadora de projetos de alimentação 

comercial mais sustentável, e para o público que queira assim trilhar novos caminhos junto a 

filosofia da extensão e seu suporte científico.
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APÊNDICES 

 
 

Apêndice 1. Cronograma do Projeto 

 
 

      CRONOGRAMA PROJETO DE EXTENSÃO: GASTRONOMIA RENTÁVEL 

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

DATA CONTEÚDO PROGRAMÁTICO PARA OFICINAS  

18/10 Apresentação da proposta do curso, entender as necessidades dos 
participantes e dinâmica sobre os alimentos e métodos de 
conservação. 

25/10 Aplicação de questionário sobre hábitos alimentares e análise 
sensorial de preparação com aproveitamento integral, boas práticas 
de manipulação (BPF), classificação de alimentos e técnicas básicas 
gastronômicas.  

08/11 Primeira oficina prática fazendo produção de alimentos com 
aproveitamento integral salgados. 

13/12 Segunda oficina prática fazendo produção de alimentos com 
aproveitamento integral doces. 

10/01 Estratégias empreendedoras e finalização do curso com aplicação do 
questionário de hábitos alimentares pós curso. 
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Apêndice 2. Material didático para aula prática de doces  
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Apêndice 3 Material didático para aula prática de salgados  
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Apêndice 4 Questionário final- questão descritiva 

 

Pessoa O curso modificou na sua alimentação? Por quê? 

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 
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Apêndice 5- Questionário final completo 

 

 

 
 

 
 
 


