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CONSULTORIA PARA APROVEITAMENTO DE ALIMENTOS
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Introducgao: Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € importante ter um controle de qualidade, ou
seja, tomar medidas para ndo haver contaminagdes, vetores e desperdicio. Segundo pesquisas da Organizagdo
Mundial da Saude 17% dos alimentos disponiveis no mundo sdo jogados fora, isso faz com que haja um forte
impacto econdmico, social € ambiental para a populagdo mundial (ONU, 2017). Avaliando essa situacdo, foi
criada uma consultoria de aproveitamento de alimentos como cascas e talos que antes iriam parar na lixeira,
gerando desperdicio de alimentos, diminui¢do do valor nutricional dos pratos (especialmente micronutrientes) e
consequentemente diminuindo os lucros do estabelecimento. Se trata de aproveitamento integral dos alimentos e
formas de conservacdo. Objetivo: Promover a sustentabilidade através do conhecimento e aproveitamento
integral, diminuir o desperdicio de alimentos, ensinar formas de conservagdo evitando que o estabelecimento
perca o alimente e o dinheiro gasto neles, aumentar a ingestao de fibras e micronutrientes presentes em cascas €
talos pelos clientes da UAN, promover o restaurante como uma forma de marketing por ser sustentavel e
aumentar os lucros. Metodologia: O produto ¢ em formato de consultoria onde foram desenvolvidos videos
educativos, didaticos e de simples entendimento sobre aproveitamento de talos e cascas de frutas, verduras e
legumes, além de um ebook com orientacdes de conservacao e mais de 20 receitas com alimentos aproveitados
integralmente. Esses serdo fornecidos a unidade produtora de refei¢des apds solicitado o servigo online através
de uma plataforma digital. Resultados: Aumento ingestdo de nutrientes, diminui¢do desperdicio e
consequentemente aumento nos lucros da UAN. Conclusdo: Conclui-se que o projeto de consultoria de
aproveitamento de alimentos ¢ importante para o desenvolvimento de cozinhas mais conscientes nas Unidades
de Alimentagdo e Nutrigdo com relagdo ao desperdicio. Além da melhoria nos lucros, informar os
manipuladores, melhora da ingestdo de nutrientes pelos clientes e utilizagdo integral dos alimentos. Conclui-se
que seu desempenho foi efetivo com base no que foi proposto.
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