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RESUMO

O aproveitamento integral de alimentos visa a redugao de custos, a diversificagao
de preparacgdes, enriquecer a alimentagdo dos individuos e fornecer novos habitos
alimentares. Nosso objetivo foi desenvolver uma oficina culinaria para incentivar o
aproveitamento integral de alimentos que seriam descartados em um abrigo para
criangas. Essa é uma pesquisa quantitativa e qualitativa, com levantamento de dados e
estudo de campo, em que foi elaborado uma pesquisa na plataforma Google Forms e
uma oficina culinaria com as manipuladoras de alimentos. Além disso, foi elaborado um
Ebook com opgdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos. Na oficina
realizada com a participagao de 14 criangas e 2 merendeiras foi preparado e degustado
um bolo com casca de banana. Foi avaliada a aceitacao que resultou em 11 aprovagoes
(78,57%) e 3 reprovagdes (26,5%). Foi elaborado um Ebook com 17 receitas para
incentivar o uso de partes n&o convencionais dos alimentos evitando o desperdicio. Com
isso, percebe-se que o aproveitamento integral dos alimentos € um tépico pouco
estudado, pois ha falta de interesse da populacéo e falta de investimentos do governo.

Urge, entdo, a necessidade de mais pesquisas sobre o assunto.

Palavras-chave: aproveitamento integral; desperdicio de alimentos; criangas; abrigos;
populacéo.



ABSTRACT

The food integral utilization aims to reduce costs, diversify preparations, enrich
individuals' diets and provide new eating habits. Our goal was to develop a culinary
workshop to encourage food integral utilization that would otherwise be wasted in a
children's shelter. This is a quantitative and qualitative research, with data collection and
field study, in which a survey was prepared on Google Forms and a culinary workshop
with food handlers. In addition, an Ebook was created with options for recipes of food
integral utilization. In the workshop held with the participation of 14 children and 2 lunch
ladies, a cake made with banana peels was prepared and tasted. The acceptance was
evaluated, resulting in 11 approvals (78.57%) and 3 disapprovals (26.5%). An Ebook with
17 recipes was created to encourage the use of non-conventional parts of food, avoiding
waste. With this, it is clear that the full use of food is a topic that has not been studied
much, as there is a lack of interest from the population and a lack of government

investment. There is therefore an urgent need for further research on the subject.

Keywords: full use; food waste; children; shelter; population.
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1. INTRODUGAO

A alimentacao é uma parte indispensavel da vida e saude do ser humano. A falta
de conhecimento dos nutrientes disponiveis nos alimentos, bem como o seu nao
aproveitamento pode causar o desperdicio. Devido ao crescimento populacional mundial
e a fome, o desperdicio é uma atitude injustificavel. Antigamente a relagdo da populacao
com a comida era muito melhor e mais natural devido aos conhecimentos obtidos nas
plantagdes tal que havia um contato direto com elas. Esse contato permitia que as
pessoas tivessem informagdes mais abrangentes sobre o aproveitamento de alimentos,
que passava de geragao para geracgao (SESC, 2003).

O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores de alimentos, porém, grande
parte do alimento produzido para o consumo humano acaba ndo sendo consumido,
tornando-se descartavel e impréprio para o aproveitamento. O alimento para ser
considerado desperdicado, deve ser qualquer alimento preparado para o0 consumo que
€ descartado, seja por ndo apresentar devidamente as caracteristicas de qualidade e
integridade dos alimentos, motivos de aceitacdo ou auséncia da introdugdo de certos
alimentos durante as fases da vida. O desperdicio e a auséncia de informacao para
realizar o aproveitamento dos alimentos proporcionam um descarte de grande proporgao
dos recursos alimentares, que se tornam inviaveis para o consumo, prevendo uma
continuidade na problematica mundial sobre combate a fome. Além dos fatores
econdmicos relacionados a nucleos familiares de baixa renda, apresenta também
consequéncias sociais e ambientais em escala global (Wessolowski, Leticia Oliveira,
2019. p. 18).

Uma forma de controlar o desperdicio seria aproveitando as sobras e as partes
nao convencionais de cada alimento. Por exemplo, com o arroz que sobrou podemos
fazer bolinho de arroz, arroz de forno. Com frutas maduras podemos fazer doces, sucos,
vitaminas, bolos e geleias (SESC, 2003).

O programa do Servigo Social do Comercio (SESC), Mesa Brasil, € um programa
com o objetivo de combater a fome e o desperdicio no pais. Ele é voltado para a inclusao
social e com responsabilidade social que envolve muitos grupos sociais. E uma forma
que busca, de maneiras eficientes, combater os problemas nacionais. Ele atua de

6



maneira conjunta ao Programa Alimentos Seguros — PAS — que é um programa que
conta com o auxilio de algumas entidades privadas e publicas, como: SESC, SENAC,
SESI, SENAI e SEBRAE, da ANVISA, EMBRAPA e CNP. Ele objetiva uma alimentagao
segura, saudavel e saborosa e a utilizagdo integral dos alimentos de acordo com as
normas ditadas pela Vigilancia Sanitaria (SESC, 2003).

O aproveitamento total dos alimentos inclui a utilizacdo de partes nao
convencionais de hortaligas, frutas, legumes como uso de talos, cascas, sementes, além
do uso de sobras das refeigdes para criar receitas que gera diversos beneficios como
uma reducao de custos em até 30% e aumenta a variabilidade e disponibilizagdo de
nutrientes (Silva, 2020).

O incentivo ao consumo integral dos alimentos comecgou diante das dificuldades
econdmicas que o pais passa. A alimentacdo integral objetiva redugcdo de custos,
preparo rapido, diversificagdo de alimentos, complementacao de refeicbes e oferece
paladar regionalizado. Segundo estudos, o homem necessita de uma alimentagéao rica
em nutrientes que pode ser alcangada com a parte dos alimentos que geralmente sao
desprezadas. Além das perdas durante as plantagdes, transporte e armazenamento
incorreto, o desperdicio também ocorre no preparo inadequado dos alimentos. (SESC,
2003).

Os principais alimentos utilizados para complementar a dieta convencional sao:
pos, farelos, farinhas torradas, raizes e tubérculos. Para reverter o quadro alimentar do

Brasil, uma solugao é a conscientiza¢ao por meio da educacgao nutricional (SESC, 2003).



2. JUSTIFICATIVA

Este estudo foi selecionado com base em uma pesquisa que revelou que a maioria
das criangas e adolescentes apresentam algum indicador de consumo alimentar
inadequado para a sua faixa etaria, com deficiéncia de nutrientes essenciais para um
bom desenvolvimento. Através dessa pesquisa € objetivado trazer aspectos relevantes
que contribua com a alimentacao desses individuos em forma de elaboragao de oficinas
que visam o aproveitamento integral dos alimentos que anteriormente seriam

descartados.



3. OBJETIVO GERAL

Desenvolver oficina culinaria para incentivar o aproveitamento integral de

alimentos que seriam descartados em um abrigo para criancas.

3.1  OBJETIVO ESPECIFICO
e Realizar visita para analisar e avaliar as deficiéncias na utilizacdo integral dos
alimentos;
e Elaborar e aplicar oficinas sobre o aproveitamento integral de alimentos para as
merendeiras responsaveis pelo abrigo;
e Avaliar a aceitagdo das criangas perante as preparacgdes realizadas durante a
oficina culinaria;

e Elaborar e entregar do EBOOK de receitas culinarias.



4. REFERENCIAL TEORICO

41 ABRIGOS

O Servigco de Acolhimento Institucional para Criangas e Adolescentes (SAICAS)
tem como finalidade proteger de forma integral a parcela infantojuvenil que se encontra
em situagbes de risco pessoal, social e de abandono e maus-tratos. Ele oferece
acolhimento provisério a criangas e adolescentes em uma faixa etaria de 0 a 17 anos e
11 meses de ambos os sexos com deficiéncia, em situagdo de medidas protetivas, cujas
familias ou responsaveis encontram-se impossibilitados de cumprir sua fungdo de
cuidado e protecdo ou, até mesmo, sdo os causadores das medidas protetivas. As
unidades oferecem um ambiente acolhedor, semelhante a uma residéncia. O servico
funciona todos os dias de forma ininterrupta. (Sdo Paulo, 2022)

O servigo oferecido é personalizado, favorecendo o convivio familiar e amigavel
entre os acolhidos. O atendimento é feito até que seja possivel o retorno no ambito
familiar de origem, até que seja acolhido por uma familia substituta ou até que complete
18 anos de idade. O acesso dos jovens é feito por determinagédo do Poder Judiciario, por
solicitagdo do Conselho Tutelar, sendo que neste ultimo, a autoridade devera ser
comunicada previsto no art. 93 do ECA; CREAS e SEAS. Atualmente, a cidade de Sao
Paulo conta com 137 SAICAs em diferentes regides da cidade, que juntos disponibilizam

2.055 vagas para criangas e adolescentes. (Sdo Paulo, 2022).

4.2 ALIMENTACAO EM ABRIGOS
Tanto a Constituicdo Federal quanto o ECA definem como direitos fundamentais

das criancas e dos adolescentes brasileiros que:

E dever da familia, da sociedade e do Estado assegurar & crianga,
ao adolescente e ao jovem, com absoluta prioridade, o direito a
vida, a saude, a alimentacdo, a educagdo, ao lazer, a
profissionalizacdo, a cultura, a dignidade, ao respeito, a liberdade
e a convivéncia familiar e comunitaria, além de coloca-los a salvo
de toda forma de negligéncia, discriminagao, exploragao, violéncia,
crueldade e opressao (Redagao dada Pela Emenda Constitucional
n° 65, de 2010).
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sendo assim e indispensavel a asseguragdo de alimentacdo adequada e nutritiva,
conforme o ambiente que a crianga ou adolescente esta inserido.

A qualidade da alimentag&o dos abrigos € um assunto preocupante, uma vez que
a clientela ja € carente em varios outros aspectos. Tao importantes quanto o valor
nutritivo oferecido séo as refeicdes adequadas, bem apresentadas visualmente, servidas
em ambiente prazeroso, que sao referéncias do cotidiano que colaboram para uma
vivéncia mais satisfatoria. Alguns fatores determinantes do consumo alimentar de
criangas de uma entidade, segundo Briley et al. (1994) e Holland et al. (1999) sao: a
filosofia da instituicdo; a cultura regional e local; a politica e o orgamento; as
necessidades nutricionais do grupo; o custo dos alimentos; o conhecimento e a
percepcdes dos educadores; a supervisao técnica; a variedade e qualidade do cardapio;
e 0 ambiente e as interagdes ocorridas no refeitério.

Nos abrigos para criangas e adolescentes em particular, a preparacdo da
alimentacgéo do publico em questao envolve um processo distinto e complexo. Vai desde
o fornecimento dos géneros alimenticios, realizado por uma empresa, com determinada
frequéncia, ou entdo pela aquisicdo direta efetuada na rede de supermercados, nos
casos das instituicbes que possuem um fundo para tal agdo, ou sao fruto de doacoes
(Freitas, Clementino, Lima et al, 2016).

Sendo assim, no que diz respeito as etapas de recebimento, producido e
distribuicdo é imprescindivel a participacdo do Ministério Publico Federal ressaltando a
Politica de Segurancga Alimentar e Nutricional, centros de vigilancia sanitaria, Educacao
Alimentar e Nutricional e o Direito a Alimentacao Adequada e Saudavel dentro das
unidades, além de outras redes que participam integralmente na participacdo de uma
refeicao segura e nutritiva para as criangas e adolescentes de abrigos, além de um
acompanhamento de uma nutricionista para melhor averiguagao de cardapio e qualidade

nutricional nas refei¢gdes que seréo oferecidas.
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4.3 MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Nos abrigos a produgdo dos alimentos é realizada pelas merendeiras e
cozinheiras também chamadas de manipuladoras de alimentos.

Manipulador de alimentos é definido por qualquer individuo que tenha contato com
o produto alimenticio nas etapas de recebimento, pré-preparo, preparo e distribuicao dos
alimentos. Sao pessoas que com a utilizagao incorreta das técnicas na producao das
refeigdes, na higienizagdo dos equipamentos, utensilios e ambiente podem contaminar

os alimentos, provocando Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) (Deon et al., 2013).

44  ALIMENTACAO

O conceito de alimentagao pode ser definido como a ingestao de nutrientes a fim
de satisfazer as necessidades nutricionais do corpo de um individuo, mas se expande
além disso como a forma como eles sdo preparados, combinados entre si e a relacéo
entre o alimento e quem o prepara. Uma alimentacdo adequada deve levar em
consideracao diversos fatores que podem influenciar positiva ou negativamente, como
por exemplo: fatores sociais, econémicos, culturais e geograficos (Brasil, 2014).

A alimentacao esta presente em todos as fases da vida e os habitos alimentares
nos primeiros anos de vida s&o essenciais e podem definir a relagdo com a comida
durante toda uma vida. E necessaria uma atencédo especial desde a introdugao alimentar
até que a criancga cresca e defina suas preferéncias alimentares; dai a importancia de se
estimular desde o inicio uma alimentacdo variada, adequada e que reflita a cultura

alimentar regional (Brasil, 2014).

45 APROVEITAMENTO INTEGRAL

A populacao brasileira possui 0 habito de descartar partes ndo convencionais dos
alimentos que ndo séo consumidas e excluidas dos ingredientes no preparo de receitas,
gerando o crescimento anual da produgao de Residuos Sélidos Urbanos (RSU). Estima-

se que o desperdicio de alimento no Brasil no ano de 2022 atinge 1,05 bilhdo de
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toneladas ao ano, representando 132 quilos de alimentos que poderiam ser consumidos
(ONU, 2024).

Sendo assim, uma das formas para a diminuicdo do descarte de residuos solidos
€ por meio do aproveitamento integral dos alimentos, que promove beneficios
nutricionais, proporcionando uma variabilidade de alimentos para a complementagao das
preparacoes diversificando o paladar e auxiliando na redugdo de custo. Para tais
aspectos serem evidentemente considerados pela populagdo, torna-se necessario a
aplicagao da educacao nutricional, que tem como objetivo disseminar a informagao de
forma ampla e seguindo os parametros corretos (Cardoso et al, 2015).

O aproveitamento integral consiste na utilizagdo de partes de vegetais, legumes
e frutas que ndo seriam consumidas, tais como cascas, folhas, talos e sementes, sendo
descartadas diariamente pela populagédo, que podem ser utilizadas como ingredientes
para compor uma preparacao existente, ou producao de um alimento. Tornando-se uma
alternativa para aprimorar as necessidades nutricionais do individuo, além de aperfeigoar
a relacao de consumo, reduzir os impactos ambientais e os aspectos econémicos
(Laurindo; Ribeiro, 2012).
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5. METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de carater quantitativo, descritivo, com levantamento
de dados e estudo de campo. A pesquisa foi realizada em um abrigo localizado no
municipio de Sao Paulo. Participaram da pesquisa a diretora do local e duas
manipuladoras de alimentos. Para a direcéo, foi aplicado previamente um questionario
com 10 questdes através da plataforma Google Forms (APENDICE A), enviado via
WhatsApp, referente a rotina de recebimento dos alimentos e perfil alimentar dos
abrigados. Foi aplicada uma oficina culinaria, em uma manha de sabado, com as
manipuladoras de alimentos onde foi perguntado a elas o quanto sabiam sobre o
aproveitamento integral de alimentos seguido de uma breve explicagdo. Na segunda
etapa do encontro preparamos junto com as manipuladoras de alimentos uma
preparacao que aproveitava o alimento integralmente: um bolo de banana com o
brigadeiro feito com a sua casca. Ao final do preparo, as criangas abrigadas puderam
degustar as preparagdes e avaliamos a aceitagao.

Além da oficina, elaboramos um Ebook com opgdes e sugestdes de receitas com
aproveitamento integral de alimentos para que as merendeiras possam utiliza-lo no

abrigo.
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6. RESULTADOS

Com relagao a pesquisa aplicada com a diretora do abrigo por meio da plataforma
Google Forms foi obtido que as criangas fazem as seguintes refeigdes seguindo um
cardapio elaborado pela nutricionista responsavel: café da manha, almoco, lanche da
tarde, jantar e ceia. Os alimentos sdo recebidos semanalmente, em sua maioria de
doagdes. Como a renda € variavel apenas alguns itens sdo comprados através de um
programa do governo. Dentre os alimentos recebidos e utilizados no abrigo incluem:
legumes e verduras, frango, embutidos, arroz, feijao, macarrdo, ovos e industrializados.
Ao todo, o abrigo possui quatro profissionais que manipulam os alimentos e que possuem
baixa escolaridade.

Por meio, dos resultados obtidos no questionario aplicado, desenvolveu-se a
elaboracdo de uma oficina culinaria que integrou a participagao de duas das quatros
manipuladoras presentes no abrigo no periodo em que a atividade foi realizada.
Inicialmente foi questionado as manipuladoras sobre seus conhecimentos prévios em
relacdo ao aproveitamento integral e desperdicio de alimentos, foi observado que elas
nao possuiam.

Sendo assim, o conteudo foi brevemente introduzido através de uma explicacao
onde foi dito que o aproveitamento integral € a utilizagdo das partes nao convencionais
dos alimentos com exemplos praticos do cotidiano para auxiliar no entendimento. Com
isso, foi realizado o mise en place com os ingredientes que foram levados (Figura 1) e
foi iniciado, com a observacédo das criangas e das merendeiras, o preparo do bolo de
banana com brigadeiro da casca da prépria fruta (Figura 2). No decorrer da oficina foram
sanadas duvidas com relagcdo ao aproveitamento de outros alimentos disponiveis na

unidade.
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Figura 1. Elaboracdo da preparacao

a) Brigadeiro preparado com casca de banana

-

Fonte: autoria prépria Fonte: autoria prépria

b) Massa do bolo utilizando banana nanica

Fonte: autoria propria Fonte: autoria propria
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Figura 2. Imagens das preparagoes

Fonte: autoria propria Fonte: autoria propria

Posteriormente foi feito a avaliagdo oralmente da aceitagdo com as criangas do
abrigo que resultou em 11 aceitagdes e 3 reprovagdes e com as merendeiras onde a

aceitabilidade foi total (Figura 3).

Figura 3. Aceitabilidade e discusséo.

Fonte: autoria propria Fonte: autoria propria
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Fonte: autoria propria Fonte: autoria prépria

Com base na experiéncia adquirida na oficina culinaria, foi elaborado um ebook
(Figura 4) destinado as profissionais que manipulam os alimentos no abrigo contendo 17
receitas que visam o aproveitamento integral de alimentos que seriam descartados
(APENDICE B).

Figura 4. Capa do ebook e exemplo de receita

TAN -
42 MAGIRRA0 ENRIVECIDO COM
' FOLHFIS E THLOS

rgledtindts

s 4 pacote de macarrdo

* I abobrinha picada

s 1 xicara (chd) de talos de cenoura picados

+ 2 xicaras (chd) de talos de espinafre
picados

« 4 colheres ( sopa) de dleo

s 2 colheres ( sobremesa) de sal

* 3 colheres ( sopa) de cebola picada

, J Cozinhe o macarrdo e reserve.
INTEGRAL DOS b Numa panela, refogue a cebola em dleo, junte

. 2 a abobrinha, os talos de cenoura, os talos de
ALIMENTOS espinafre, todos limpos e picados. Tempere

Materlal élaborade por: Larissa silva, com sal. Misture o refogado ac macarrdo.
Lavfnia Braga, Rafaela Abbade,

Sophia Rezende ¢ Yngrid Mariana

b

== ﬁ,
o’

Fonte: autoria propria
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7. DISCUSSAO

Por meio de duvidas obtidas sobre a realizagdo de aproveitamento integral dos
alimentos, desenvolveu-se uma oficina culinaria em abrigos de Sao Paulo, mediante a
escassez de alimentos e a falta de variedade de produtos para diversificar e auxiliar na
alimentacéo saudavel. A oficina foi realizada com as merendeiras do local, justamente,
para suprir as necessidades mencionadas acima e, apés o fim da oficina, foi analisada a
aceitacao da preparacao pelo publico infantil.

Analisando esse resultado e comparando-o com outros trabalhos, os resultados
indicam que é crucial e importante implantar e divulgar o aproveitamento das partes ndo
convencionais de alimentos em locais onde, muitas vezes, ha uma falta de alimentos
para garantir uma boa alimentagédo aos individuos que dependem dessa alimentagao,
neste caso, as criangas.

No trabalho realizado por Lébo e Cavalcanti (2017), o preparo do bolo de casca
de banana obteve uma taxa de aceitagdo de 73,5% (n = 26), considerando o espago
amostral de 35 pessoas, menor em comparagao ao nosso trabalho que totalizou em
78,57% (n=11) de aceitacdo, considerando 14 criangas. A taxa de rejei¢édo foi igual a
26,5% (n=3).

O trabalho de dos Santos et al. (2023), retoma a pauta de aproveitamento integral,
comparando-o com o desconhecimento de informagdes sobre os valores nutritivos
agregados a partes ndo convencionais dos alimentos, gerando o aumento do indice de
desperdicio alimentar.

Torna-se conferido as principais informacgdes dispostas no presente trabalho,
ressaltando a importancia socioeconémica do aproveitamento integral das partes nao
convencionais dos alimentos. Evidencia a necessidade de ciéncia da pauta sobre o
aproveitamento integral por parte da populagao e principalmente dos manipulares.

Analisando o indice de aceitagdo do trabalho do dos Santos et al.(2023) da
preparacéo do bolo de casca e poupa de banana, obteve os seguintes resultados, 64%
de aceitagdo, sendo agrupado no percentual, os seguintes comentarios, “gostei

muitissimo”, “gostei muito”, e “gostei moderadamente”, posteriormente revelou 36% de
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reprovagcao ou descontentamento com a preparagdao, manifestando as seguintes
observagdes “gostei ligeiramente” e “Nao gostei, nem desgostei”.

Comparando-o com os resultados obtidos no preparo do bolo de poupa de banana
acompanhado com o brigadeiro da casca, apresentaram 78,57% (n=11) de aceitacado e
26,5% (n=3) de rejei¢cao ou descontentamento, Apesar das diferencias entre as idades e
quantidades de individuos selecionados para estabelecer os criterios para a pesquisa.
Sendo assim, no trabalho de conclusdo de modulo, do dos Santos, (2023) o
desenvolvimento da analise realizou-se entre 17 participantes com idades de 16 a 27
anos.

Diante das receitas que colocamos como sugestao no nosso ebook podemos preé-
estabelecer a importancia de um habito alimentar adequado para as criangas do abrigo
dispondo de preparagdes diversificadas e com alimentos que seriam posteriormente
descartados, introduzindo assim uma nova perspectiva de degustacdo para criangas
juntamente com novas técnicas culinarias orientadas para as manipuladoras.

Segundo o ebook “brincando com os sabores” podemos ressaltar a iniciativa da
alimentacgéao infantojuvenil e a necessidade do convivio social alimentar exemplificando
a alimentagao saudavel com os alimentos que estao disponiveis no dia a dia do abrigo;
Com referéncia de grupos alimentares e receitas diversificadas o ebook constata em
somatoria 49 receitas que contém ideias criativas de preparagdes para café da manha,
almogo, lanches e jantar atraindo a visdo qualitativa e quantitativa que estimulam a
alimentacdo consciente e sustentavel, enaltecendo diferentes nutrientes e contemplando
a nossa proposta inicial, na qual atende uma boa alimentacdo ao publico apetecido e
metodologias repassadas as manipuladoras para a utilizagdo de partes né&o
convencionais de alimentos no cotidiano do abrigo.

Outros estudos ja demonstram a aplicagao de oficinas visando o aproveitamento
integral de alimentos. Porém no presente estudo, o publico-alvo foi abrigos devido a falta
de reconhecimento desse setor para a sociedade onde a qualidade da alimentagcdo em
abrigos € um assunto preocupante; o que torna esse trabalho essencial para ressignificar
dois conceitos: aproveitamento integral e alimentagdo nesses locais com o objetivo de

trazer melhorias.
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8. CONSIDERAGOES FINAIS

Percebe-se com os achados oriundos da nossa pesquisa e trabalhos ja realizados
anteriormente, que apesar do nosso objetivo ter sido cumprido, esse ainda € um tema
pouco abordado e discutido, o que o torna dificil de ser incorporado no dia a dia pois
precisa de um incentivo diario.

A falta de interesse e investimento do governo federal e estadual em programas
de promocgao a alimentagéo basica, traz consigo um déficit na variedade de alimentos
disponibilizados nos abrigos; pensando que futuramente havera acbes eficazes
denotadas pelo Ministério Federal e Servigos de Assisténcia Social, sera atendido uma
alimentacé&o qualitativa e quantitativa respeitando a segurancga alimentar e nutricional das
criangas que moram em abrigos, evidenciando a alimentagéo fornecidas diariamente a
esse publico e trazendo a tona demandas nao enfatizadas na elaboracdo de suas
refeigdes.

Nesse inquérito a falta de informagao impacta na auséncia de estudos e pesquisas
dentro de universidades e consequentemente na vinculagao dessas informacdes para a
populacdo, sendo assim tornar-se visivel a alienacdo da sociedade com o tema descrito,
ja que nao apresenta dados explicitos sobre a alimentagéo fornecida e tdo pouco sobre
o recebimento de alimentos que deveriam ser expostos por meios midiaticos veiculados
as instituicdes, abordando assim os aspectos socioecondmicos desses locais de
acolhimento.

Em suma, fica esclarecido o papel fundamental do aproveitamento integral de
alimentos em abrigos, visto que tal € uma ferramenta essencial para combater o
desperdicio alimentar e ressignificar as partes ndo convencionais dos alimentos,
despertando um papel significativo para populagdo em geral incluindo as criangas
abrigadas e as merendeiras, que conseguiram aprender sobre um tema tdo importante
e pouco discutido.

Para trabalhos futuros, seria interessante parceria com mercados para
diversificagdo dos alimentos ofertados ndo s6 no cotidiano do abrigo, mas também em
oficinas futuras. E a realizacdo de mais de uma visita: uma anterior e uma posterior a

oficina para coleta de dados e avaliacdo dos resultados obtidos.
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10. APENDICES

APENDICE A - QUESTIONARIO

Google forms

1.

hown

= © &0 N O O

Qual a quantidade de refei¢des por crianga por dia?

Quais sao essas refeicdes?

O abrigo tem algum cardapio?

Como funciona o recebimento de alimentos? (ex: o abrigo recebe os alimentos
de doagdes, compra com um dinheiro doado...)

A renda destinada para a alimentacao é fixa ou variavel?

Com qual frequéncia os alimentos sao recebidos e/ou comprados?

Quantas profissionais manipulam os alimentos?

Qual o grau de escolaridade das profissionais que manipulam os alimentos?

Dos alimentos a seguir, qual é recebido com frequéncia

0. Quais outros?
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APENDICE B — EBOOK

. APROVEITAMENTO
INTEGRAL DOS
ALIMENTOS

Material elaborado por: Larissa silva,
Lavinia Braga, Rafaela Abbade,
Sophia Rezende e Yngrid Mariana
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DICALS DE HIGIENIZAGH0

e 1 - lave bem as hortaligas e frutas inteiras em dgua
corrente;

* 2 - lave, no caso das verduras, folha por folha e, para
legumes e frutas, use uma escovinha;

* 3 - ao descascd-las, ndo retire cascas grossas. Sempre
que possivel, cozinhe hortaligas ou frutas com casca, de
preferéncia inteiras;

* 4 - nao corte—as com faca de ferro, mas sim de ago
inoxidadvel.

» Corte—as um pouco antes de serem utilizadas;

» 5 - cozinhe as hortaligas apenas o tempo suficiente
para que fiquem macias, em pouca dgua, até abrir
fervura, ou simplesmente refogue—as;

e 6 — cozinhe com a panela destampada as hortalicas
com cheiro forte, como repolho, couve-flor e brécolis,
bem como suas folhas e talos.
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RECEITAS SALGADAS
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TORTA SHLG/DA

%Mz@’
» 2 xicaras (chd) de leite
* 3 ovos
e 1 xicara (cha) de dleo
¢ 11/2 xicara (chd) de farinha de trigo
* 1 colher (sopa) fermento em po
e 1 colher (sobremesa) de sal

A gé/%;ﬁm

Colocar todos os ingredientes no liquidificador
ou misturd—los bem em uma tigela. Para montar
a torta, untar uma

Jorma, despejar metade da massa, e em seguida
o recheio

que preferir. Por fim, o restante da massa.
Levar para

assar até dourar.

Dicas: Para o recheio, utilizar folhas de
beterraba, brécolis,

rabanete, nabo, couve—flor, bem lavadas e
refogadas com

tomate, cebola, alho e sal
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SUFLE DE CASCAS DE LEGUMES

%mé%

* 4 xicaras (chd) de cascas de legumes bem
lavadas (pode ser de 1 tipo de legumes ou de
vdrios)

¢ 2 colheres de sopa de manteiga ou
margarina

» 2 colheres de sopa rasas de farinha de trigo

* 2 0vos

¢ 1 colher de chd de fermento em po

* 1 xicara de chd de leite

s 1 colher de café de sal

e 1 pacote de queijo ralado

200 %/%m

Misturar todos os ingredientes e acrescentar
a farinha

aos poucos até soltar das maos. Depois,
rechear com as

magds cozidas no agicar e canela sem a
calda, dando o

formato que desejar. Colocar para assar e
polvilhar agucar

e canela depois de pronto
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CALDO NUTRITIVO

fqmz{%
» 1kg de carcacas de peixe ou frango
e 2 ovos mexidos
s 1 cenoura
e 1 cebola
s 1 tomate
e 1 chuchu
e 1 rama de salsao

sal a gosto

ot %/f;&m

Cozinhar carcacas de peixe ou frango (1kg,
aproximadamente), a cenoura, a cebola, o
tomate, o chuchu, o sal e deixar cozinhar.

Retirar as carcacgas e colocar o restante

no liqiidificador. Bater por alguns minutos e
passar por uma peneira. Fazer uma sopa,
Jjuntando a carne das carcagas e 0s 0vos
mexidos. Misturar bem em fogo baixo.
Utilizar o caldo nutritivo para preparar
arroz, feijao, sopas ou temperar refogados.
Dicas: Colocar o caldo nutritivo em forminhas
de gelo e congelar. Sempre que quiser
enriquecer suas preparacgodes, colocar o0s
cubinhos congelados
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FAROFA COM CASCAS

%Mm
» Cascas de 2 bananas nanicas
» 1 xicara (chd) de cascas de chuchu
e 1 xicara (chd) de couve manteiga
picada com talos
e 1/2 xicara (chd) talos de agrido
» 2 colheres (sopa) de salsa
s 2 colheres (sopa) de manteiga com sal
e 1/2 xicara (chd) de bacon picado
» 2 dentes de alho
e 2 colheres (sopa) de cebola picada
» 1 tablete de caldo de galinha
* 2 xicaras (chd) de farinha de mandioca
oy @t plgpate
Higienize as cascas da banana e do chuchu, a
couve, os talos e a salsa. Pique—os e reserve.
Em uma panela, derreta a manteiga, coloque o
bacon e deixe fritar. Junte o alho e a cebola e
refogue. Acrescente os talos e as cascas e
refogue mais um pouco. Adicione o caldo de
galinha, a salsa e, por ultimo, a farinha. Deixe
no fogo mais alguns minutos, mexendo sempre.




SOPA DE LETRINHAS COM TALOS,

MUSCULO E COUVE
{@M%‘%
¢ 1 xicara (chd) de macarrdo de letrinhas
e 1 xicara (cha) de talos de cenoura picados
e ; xicara (chd) de talos de beterraba picados
s 2 pratos (sobremesa) de couve com talos
picados
e 160 g de musculo picado em cubos
* 1 dente de alho amassado
e 142 cebola picada
e 1 tomate picado
o 4 colheres (sopa) de é6leo
» 1 colher (sobremesa) de sal

ot gé/eyﬁﬁzﬂ

Numa panela refogue alho em oleo, junte a
cebola e, por ultimo, o tomate picado.
Acrescente os talos de cenoura e beterraba
picados. Junte a couve bem picadinha e o
mausculo. Coloque a dgua e deixe ferver.
Acrescente o macarrdo de letrinhas até
cozinhar.
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MACARRAO ENRIQUECIDO COM
FOLHAS E TALOS

WWZZ[%

e 1, pacote de macarrao

* 1 abobrinha picada

e 1 xicara (chd) de talos de cenoura picados

e 2 xicaras (cha) de talos de espinafre
picados

* 4 colheres ( sopa) de oleo

e 2 colheres ( sobremesa) de sal

» 3 colheres ( sopa) de cebola picada

et dt plgiete
Cozinhe o macarrdo e reserve.
Numa panela, refogue a cebola em dleo, junte
a abobrinha, os talos de cenoura, os talos de
espinafre, todos limpos e picados. Tempere
com sal. Misture o refogado ao macarrdao.
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BOLINHO DE MANDIOCH

s ] ovo;

e Sal a gosto;

e 2 colheres de sopa de salsa picada;

¢ 2 xicaras de chd de farinha de trigo;

e 150 gramas de mucgarela cortada em

e tirinhas;

* 2 ovos batidos ligeiramente;

* 1 xicara de chd ou 180 gramas de farinha de

rosca. W% %/

Descasque a mandioca e corte—a em pedagos.
Coloque na panela com dgua o suficiente para
cobri-la e cozinhe até ficar macia. Escorra,
amasse ou ponha no espremedor de batata.
Misture bem com o ovo, o sal, a salsa e a farinha
de trigo. Com as maos untadas, faga bolinhas com
1 e meia colher de sopa da massa, colocando
dentro uma tirinha da mugarela: molde pequenos
bolinhos alongados como quibes. Passe cada um
nos ovos batidos e depois na farinha de rosca.
Frite aos poucos, em oleo quente, até que dourem
por igual. Escorra em papel-toalha e sirva

quentinho.
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RECEITAS DOCES
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BOLO DE CASCA DE AIBACHAXI

. .

» 1 colher (sopa) de fermento em po

e 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

¢ 2 xicaras (chd) de caldo de casca de
abacaxi

» 2 xicaras (chd) de acucar

ot ﬁé/é%M

Para obter o caldo de casca do abacaxi, retirar
as cascasde um abacaxi e ferver com 4 xicaras
(chd) de dgua por cerca de 20 minutos.
Reservar. Bater as claras em neve, misturar as
gemas e continuar batendo. Misturar aos
poucos o agucar e a farinha de trigo, sem parar
de mexer. Acrescentar o fermento e uma
xicara de caldo de casca de abacaxi.
Misturar bem e assar em forma untada e forno
moderado. Depois de assado, virar em um prato
e, ainda quente, furar com um garfo e jogar
sobre ele o restante do caldo de casca do
abacaxi com 1 colher (sopa) de acicar
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DOCE DE CASCH DE MAMAO

¢ Cascas de 6 mamdes maduros, bem lavadas
» 3 1/2 xicaras (chd) de agucar

Y A gé/@ﬁm

Deixar de molho na dgua as cascas dos
mamoes de um dia para outro. Pica-las,
colocd-las numa panela e dar trés fervuras,
acrescentando as cascas sempre quando
levantar fervura. Trocar a dgua a cada
fervura. Na quarta fervura, deixar esfriar,
bater no liquidificador adicionando 1 xicara
(chd) de dgua e passar por uma peneira.
Levar ao fogo com o acgiucar até dar ponto
(quando desprender do fundo da panela)

45



ASSADO DE MAGA

vrgletiriis
Massa
s 1 copo de leite
e 11/2 copo de dgua
e 1 colher rasa (sobremesa) de aciucar
e 30g de fermento para pdo
s 1 ovo
e 1 colher (sobremesa) de margarina
e 1 colher (sopa) de dleo
e sal a gosto
e 1 kg de farinha de trigo
Recheio
* 5 macds picadas
* agucar
s canela

ot gé//z’%ﬁz’ﬂ

Misturar todos os ingredientes e acrescentar
a farinha aos poucos até soltar das maos.
Depois, rechear com as magdas cozidas no

agiucar e canela sem a calda, dando o formato
que desejar. Colocar para assar e polvilhar
aciucar e canela depois de pronto
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BOLO DE CASCH DE MANGH

s lentenndts
* 1 manga grande com casca (475g)
 1/2 xicara (chd) de leite integral (120mL)
e 2 colheres (sopa) de d6leo (30mL)
* 5 ovos (325g)
* 2 xicaras (chd) de farinha de trigo (260g)
» 2 xicaras (chd) de acucar (410g)
* 1 colher (sopa) de fermento em po (10g)
* Margarina para untar
* Farinha de trigo para polvilhar

Y %/éﬁm

Higienize a manga, retire o carogo (sem
descascar) e bata-a no liquidificador com o
leite, o dleo e as gemas. Transfira o conteudo
para uma tigela e adicione a farinha e o
agucar. Misture bem. Bata as claras em neve,
misture delicamente a massa e, por ultimo,
acrescente o fermento. Coloque em forma
retangular de 40 x 28cm, untada e
enfarinhada, e leve para assar em forno
médio, pré—aquecido, por aproximadamente
50 minutos.
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BOLO DE LARANJA COM CHSCH

vopleatenis
s 2 laranjas médias
e % xicaras (chd) de dleo
* 3 ovos
» 2 xicaras (chad) de acucar

» 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
e 1 colher (sopa) de fermento em po

att /é/z%m

Cortar as laranjas em quatro, retirar as
sementes e a parte branca do centro (deixar a
casca e o bagaco). Bater no liquidificador as
laranjas, o 6leo, 0s ovos, o aglicar e a baunilha.
Despejar esta mistura em uma vasilha
acrescentar a farinha de trigo mexendo bem e,
por ultimo, o fermento, misturando levemente.
Assar em forma untada. Se preferir, despejar
sobre o bolo quente suco de duas laranjas,
adogado com 2 colheres (sopa) de aciicar
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