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RESUMO

O objetivo geral desta pesquisa € incluir no cardapio diario de um restaurante escolar de porte industrial
preparacdes que sejam realizadas com partes ndo convencionais dos alimentos. Trata-se de estudo de
natureza aplicada, do tipo explicativa, com pesquisa bibliografica exploratéria, onde o produto final serdo
receitas com a utilizacao de partes ndo convencionais dos alimentos, através da técnica de Aproveitamento
Integral dos Alimentos, onde serdo escolhidas receitas que seréo testadas, executadas e submetidas a
testes de aceitacé@o por parte da clientela do restaurante. Se houver aceitacao das receitas, sera realizado
treinamento para os cozinheiros da instituicdo, para que possam, com a orientagdo da nutricionista do local,
incluir estas receitas no cotidiano. Espera-se, ao final do estudo, obter receitas para incrementar a
alimentacdo dos usuéarios do restaurante-escola. Também é esperado que o0s funcionarios estejam
treinados para que saibam executar a receita.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentagdo escolar; Utilizacdo integral de alimentos; Restaurantes.

1 INTRODUCAO

O Aproveitamento Integral dos Alimentos é uma proposta de utilizacdo da matéria—
prima em sua totalidade (NUNES, 2009). As partes do alimento que comumente ndo séo
utilizadas podem ser aproveitadas, pois além de diminuir o desperdicio, ainda contribuem
para aumentar o valor nutricional das refeigcdes. Em alguns casos, a parte eliminada no
processo de pré-preparo e preparo pode ser mais nutritiva que a parte considerada
“‘nobre” do alimento. Essa técnica possibilita uma maneira de incrementar as refeicdes
servidas, especialmente na quantidade de fibras, vitaminas e minerais, enriguecendo a
dieta (GONDIM et al., 2005).

O presente estudo tem como tema a utilizagdo de partes ndo convencionais de
alimentos, através desta técnica.

O problema de pesquisa se baseia na seguinte pergunta: E possivel incluir no
cardapio de um restaurante escolar de porte industrial, preparacdes que sejam realizadas
com partes ndo convencionais dos alimentos?

Os residuos gerados em um restaurante sdo resultado de processos onde o
alimento segue um fluxo até ser transformado em refeicGes prontas. As fases de pré-
preparo e preparo dos alimentos, onde sao retiradas as cascas, talos, folhas, ossos, pele,
gue comumente nao sdo aproveitados, além das embalagens para acondicionamento
destes alimentos e de outros produtos utilizados (de limpeza, por exemplo), sdo algumas
das etapas em que uma grande quantidade de residuos sé&o gerados. Além destas fases,
tem-se ainda a fase de distribuicdo, onde os restos de alimentos dos pratos e do buffet,
além de guardanapos e materiais descartaveis como copos e talheres sao inutilizados
todos os dias (PERUCHIN et al., 2013).

Os residuos solidos provenientes de estabelecimentos do setor de alimentacgéo fora
do lar geram uma parcela consideravel de poluentes, contribuindo de maneira importante
para o aumento da poluicdo e gerando impactos ambientais expressivos. A producéo de
residuos nestes estabelecimentos se destaca pela frequéncia e quantidades gerados
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de oL
(NETO et al., 2007). Segundo Stringhini (2010) a maior parte dos residuos gerados sao 0s
residuos sélidos orgéanicos de origem animal e vegetal, e também o consumo de agua,
considerados pela autora com as duas grandes fontes de poluicdo ambiental nesta
atividade.

Os residuos organicos sdo materiais que degradam rapidamente; no entanto,
podem ser fonte de contaminacdo ambiental, trazendo riscos a producdo dos alimentos
por atrair vetores se dispostos de forma inadequada, além da polui¢éo tanto do solo como
dos recursos hidricos (LAFUENTE JUNIOR, 2012).

A sustentabilidade nos restaurantes pode ser trabalhada em todas as fases da
cadeia produtiva. Desde o plantio até a colheita, a embalagem e transporte até o local de
preparo, e também na utilizacdo eficiente desses alimentos, com manipulacdo adequada
através de treinamento dos funcionarios e padronizacdo de processos.

A guantidade de residuos organicos produzidos em um restaurante poderia ser
reduzida com a introdugcdo de técnicas que permitam minimizar os desperdicios,
propiciando ainda uma reducéo de gastos com matéria-prima (TURCHETTO et al., 2017).

Com o aumento das refeicBes realizadas fora do lar, ocorre também um aumento
na quantidade de residuos produzidos e do desperdicio de recursos ao longo da cadeia
de producao de uma refeicdo. Portanto, o presente projeto pretende contribuir na redugéo
do desperdicio de partes nutritivas dos alimentos. Além disso, pretende ainda colaborar
na melhora da qualidade nutricional da refeig&o servida, uma vez que partes consideradas
“‘nao nobres” dos alimentos podem ser ricas em nutrientes, especialmente as fibras,
vitaminas e minerais.

O objetivo geral desta pesquisa € incluir no cardapio diario de um restaurante
escolar de porte industrial, preparacdes que sejam realizadas com partes nao
convencionais dos alimentos. Para tal, os seguintes objetivos especificos se fazem
necessarios: utilizar partes ndo convencionais dos alimentos para o preparo de receitas,
aproveitando integralmente o alimento e seus nutrientes; verificar a aceitacao das receitas
criadas através da técnica de Aproveitamento Integral dos Alimentos e realizar
treinamento com os funcionarios da instituicAo para implementacdo das receitas no
cardapio.

2 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de estudo de natureza aplicada, do tipo explicativa, com pesquisa
bibliografica exploratéria, onde o produto final serdo receitas com a utilizacdo de partes
ndo convencionais dos alimentos, realizadas através da técnica de Aproveitamento
Integral dos Alimentos.

O local de realizagéo do estudo serd uma instituicdo federal de ensino, que possui
restaurante escola, onde séo oferecidas em torno de 1500 refei¢cdes por dia, entre café da
manha, almoc¢o, lanche da tarde e jantar.

Os sujeitos incluidos neste estudo serdo todos os estudantes de ambos 0s sexos
e os servidores do local, que também realizam suas refeicbes no restaurante escola. A
amostra sera composta por 100 pessoas, conforme sugerido pelo Ministério da Educacéo
(2017).

Num primeiro momento, seré realizada visita & horta da instituicdo para verificar
gue alimentos séo produzidos, para posterior determinagcédo da matéria-prima das receitas;
a partir dos alimentos encontrados, serdo escolhidas receitas nas seguintes categorias:
paes e bolos, bebidas, entradas, saladas, acompanhamentos e sobremesas, utilizando a
técnica de Aproveitamento Integral de Alimentos (SERVICO SOCIAL DO COMERCIO,
2015).
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Com a escolha das receitas, as mesmas serdo testadas, para realizacéo de ajustes
nos ingredientes, consisténcia e sabor, e para possibilitar o calculo da ficha técnica de
cada uma, além de padronizar os procedimentos para execugdo das mesmas.

ApoOs a realizacdo do teste das receitas e determinacéo das fichas técnicas, serao
realizados testes de aceitagdo das receitas pelo publico que se alimenta no restaurante; o
meétodo utilizado sera o sensorial afetivo, com a utilizacéo da escala hedbnica, que analisa
0 grau de aceitacdo ou ndo do produto, ou seja, 0 quanto o provador gosta ou desgosta
da receita, também com base no proposto pelo Ministério da Educacéo (2017).

Essas etapas serdo realizadas em dois momentos, por conta da sazonalidade dos
alimentos, possibilitando o preparo de receitas de inverno e da primavera.

Os dados coletados nos testes de aceitacdo serdo armazenados em banco de
dados Excel, e serdo organizados em tabelas e graficos.

Por fim, se houver aceitacdo das receitas por parte dos alunos e servidores sera
realizado treinamento para 0s cozinheiros da instituicdo, para que possam, com a
orientacdo da nutricionista do local, incluir estas receitas no cotidiano.

2.1 RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se, ao final do estudo, obter receitas para incrementar a alimentacao dos
usuarios do restaurante, proporcionando uma diversificacdo do cardapio através do
aproveitamento integral dos alimentos. Também é esperado que os funcionarios estejam
treinados para que saibam executar as receitas e possam implementa-las cardapio da
instituicdo. Por fim, que as receitas preparadas utilizando as partes ndo convencionais
dos alimentos tenham boa aceitacdo e que possam ser incluidas no cardapio do
restaurante escolar.
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