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OFICINA CULINARIA: INCENTIVO AO APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS
ALIMENTOS NAS ESCOLAS
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INTRODUCAO: A oficina de culinaria também aumenta a compreensdo de percepcdes de
texturas e sabores e as habilidades culinarias, colaborando para melhoria dos habitos
alimentares e comportamentos mais saudaveis ao longo da vida (Wolff et al., 2022). O
aproveitamento integral dos alimentos é outro tema que pode ser explorado em oficinas de
culinaria. Nesse sentido, é possivel utilizar residuos de hortalicas como ingredientes em
produtos alimenticios, 0 que aumenta os teores de vitaminas, minerais e fibras das preparacoes,
garantindo uma boa aceitabilidade, além de promover a reducdo do descarte de lixo organico
(Fioroto et al, 2019). OBJETIVO: O projeto focou-se em promover o desenvolvimento de
habilidades culinérias e cognitivas das criangas, além do incentivo a alimentacdo saudavel de
forma sustentavel. METODOLOGIA:O projeto englobou 25 criancas com idade entre 6 e 7
anos, de ambos 0s sexos, matriculadas em uma escola publicas municipal de ensino
fundamental, convenientemente selecionadas e localizadas no Extremo Oeste de Santa
Catarina. A dindmica foi organizada em duas etapas: intervencdo e pds-intervencao. Na etapa
intervencdo, as criancas participaram ativamente na preparacdo culinéria, em que neste
elaborou-se o bolo de casca de banana e bolo de casca de abobora no refeitorio da escola através
da subdivisdo pequenos grupos de alunos. Todas as criancas participaram em alguma das
tarefas, que em sua maioria estava relacionada ao corte emistura de ingredientes. Destaca-se
que, na utilizacdo de residuos dos alimentos como cascas e talos, em ingredientes nas
preparacdes culinérias, é possivel aumentar o valor nutritivo das receitas, enriquecendo-as com
vitaminas, minerais e fibras. Na etapa pos-intervencdo, 0s participantes avaliaram
sensorialmente os produtos desenvolvidos na etapa de intervenc&o. E relevante ressaltar que em
todas as etapas da aplicacdo do projeto, esclareceu-se as duvidas e questionamentos trazidos
pelos alunos. Além disto, frisou a importancia da préatica da higiene pessoal e dos alimentos na
elaboracdo da oficina culinaria. A nutricionista responsavel pela merenda escolar acompanhou
a atividdae e houce aceite dos estudantes e familiares para a atividade. DISCUSSAO: No
Brasil, 41 mil toneladas de alimentos sdo descartadas anualmente, sendo um dos paises com
maior desperdicio (National Geographic, 2020). Geralmente, folhas, talos, sementes, cascas das
frutas e hortalicas s&o ossubprodutos que apresentam maior descarte, principalmente nas fases
da producdo, colheita, armazenamento, processamento, distribuicdo e consumo. Em grande
parte, os consumidores desperdicam grande parte dos subprodutos de frutas e hortalicas, o que
ocorre durante o preparoou quando o alimento ndo apresenta usualidade (Marchetto et al.,
2008). A falta de conhecimento sobre a composicaonutricional favoravel dos subprodutos de
frutas e hortalicas € um dos principais fatores que impede seu aproveitamento. Por estes
motivos, a promogao da Educacéo Alimentar e Nutricional (EAN) através de oficinas culinarias
nas escolas se torna essencial na conscientizagéo e responsabilizagdo em relagdo ao consumo
de alimentos, como também, no impacto ambiental associado ao desperdicio (Johnson et al.,
2018). Pontua-se, além disto, que acBes de EAN ndo apenas melhoram a compreensdo sobre
alimentacéo e nutrigdo, mas também despertam o interesse e a curiosidade das criangas em
relacdo aos alimentos. Ao envolver as criangas no preparo dos alimentos, elas tém a chance de
experimentar diferentes texturas, sabores e aromas, o que pode favorecer a aceitacdo de frutas,
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hortalicas e seus subprodutos. CONCLUSAO: Levando em consideracdo os aspectos do
trabalho exposto, conclui-se que os residuos alimentares desperdicados podem ser utilizados
para o desenvolvimento de acdes que visem minorar a fome e a desnutricdo, por meio de receitas
nutritivas e de facil manuseio. Além disto,a oficina culinaria de aproveitamento integral dos
alimentos com criancas é uma oportunidadevaliosa para conscientizagédo sobre o desperdicio de
alimentos, promovendo uma alimentagdo saudavel, desenvolver habilidades culinarias e
estimular a criatividade. Essa atividade contribuipara a formacédo de habitos alimentares mais
saudaveis, a valorizacdo dos alimentos e a ado¢dode comportamentos mais sustentaveis.
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