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Resumo

Objetivo — Iniciar a implantacdo do Aproveitamento Integral de Alimentos — AIA em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricio — UAN
por meio da elaboracdo de uma cartilha com informacdes sobre o desperdicio de alimentos e contendo receitas, utilizando os residuos
gerados a partir do pré-preparo de frutas. Métodos — Estudo transversal descritivo em uma UAN comercial onde foi analisado o cardépio
de duas semanas para identificar a variedade de residuos alimentares gerados. Foram testadas e adaptadas cinco receitas com o tema
AlA e elaborada ficha técnica destas preparagoes. Resultados — Como resultado elaborou-se a cartilha: Aproveitamento Integral dos Ali-
mentos — Dicas e Receitas. Conclusdo — A elaboracao da cartilha com receitas pode favorecer a implantagao do AIA na UAN, como
técnica de gestao de residuos alimentares. Sugere-se que sejam realizadas oficinas praticas para elaboragdo das receitas propostas na
cartilha, com posterior verificagdo das quantidades de residuos sélidos gerados.

Descritores: Alimentos; Restaurantes; Valor nutritivo; Qualidade dos alimentos

Abstract

Objective — To initiate the implementation of the Whole Utilization of Foods — WUF in a Food and Nutrition Unit — FNU by means of
the elaboration of a booklet with information on the waste of foods, and recipes using the residues generated from the pre-preparation
of fruits. Methods — Descriptive cross-sectional study at a commercial WUF where the two-week menu was analyzed to identify the
variety of food residues generated. Tested and adapted five recipes with the AIA theme and elaborated technical sheet of these prepa-
rations. Results — Elaborated the booklet: Whole Utilization of Foods - Tips and Recipes. Conclusions — The preparation of the booklet
with recipes can favor the implementation of the WUF in FNU, as a food waste management technique. It is suggested that practical
workshops be done to elaborate the revenues proposed in the booklet, with subsequent verification of the quantities of solid waste ge-
nerated.

Descriptors: Food; Restaurants; Nutritional value; Food quality

Introducao

Unidades de Alimentacdo e Nutricido (UAN) sdo es-
tabelecimentos produtores de refeicdes coletivas que
servem refeicoes de diferentes formas'. Tais estabeleci-
mentos sdo responsaveis por produzir refei¢oes equili-
bradas nutricionalmente com adequadas condigoes hi-
giénico - sanitarias para promogdo da satde e habitos
alimentares saudaveis e sustentaveis>*. Apesar disso,
durante o processo produtivo e de distribuicao de re-
feicdes aos comensais, sdo gerados residuos sélidos
em quantidade consideravel®.

Os residuos s6lidos constituem uma preocupacgao
ambiental devido a dificuldade em encontrar areas para
seu deposito, visto que a geracdo e a deposi¢do sdo

limpeza da matéria-prima, como também nas diversas
fases do processo produtivo, pois envolvem quantidades
significativas de frutos rejeitados, cascas, sementes e
bagacos®.

As UAN sdo locais estratégicos para a implementagao
de intervencodes, visando a diminuicdo de impactos e
preocupacdes ambientais. Nesse sentido, devido a ge-
racdo de residuos ao longo dos varios processos en-
volvidos na producdo e distribui¢do das refei¢oes, ob-
serva-se também o desperdicio de alimentos em UAN®.
Para controlar esse desperdicio, mudancas podem ser
realizadas em diversos momentos do processo produ-
tivo, como: durante o planejamento e a execugdo de
cardapios, pré-preparo e preparo das refeicoes e mesmo

atividades diarias da populagao®.

Sabe-se que a gestao de residuos ajuda na prevencao
e na reducdo da quantidade de residuos gerados, atra-
vés de estratégias como a pratica de habitos de con-
sumo sustentavel, o aumento da reciclagem, a reutili-
zacao dos residuos sélidos e a destinacdo
ambientalmente correta’.

As UAN sao consideradas como um dos principais
geradores de residuos sélidos®. Logo, a formagao desses
residuos muitas vezes ocorre na producao das refeicoes,
nas operagdes preparatérias de recepcgao, selecdo e
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apos a distribuicdo, realizando o controle do indice de
resto-ingestao, o qual avalia a adequacdo das quanti-
dades preparadas em relacdo as necessidades de con-
sumo e também a aceitagdo do cardapio'®'.

Ainda, é comum ocorrer o descarte de partes do ali-
mento que ndo sdo convencionais na alimentacao hu-
mana pela falta de habito e conhecimento sobre como
utiliza-los de modo planejado. Porém agoes simples e
de baixo custo e que promovam o reaproveitamento
com alto valor nutritivo vem sendo testadas nos tGltimos
anos, tal como o Aproveitamento Integral dos Alimentos



(AIA). O AIA é uma estratégia que busca a utilizagao
total do alimento, reduzindo ao maximo a geragao de
residuos so6lidos alimentares'.

Nesse sentido, a utilizacdo de estratégias de implan-
tacdo e divulgacdo do Aproveitamento Integral dos Ali-
mentos em Unidades de Alimentacdo e Nutricio do
pais mostram-se de extrema relevancia. Assim, o pre-
sente artigo teve como objetivo iniciar a implantagao
do AIA em uma UAN por meio da elaboragdo de uma
cartilha com dicas e receitas, utilizando os residuos
gerados a partir do pré-preparo de frutas.

Métodos

Foi realizado um estudo transversal descritivo em
uma UAN comercial em Florianépolis, no periodo de
agosto de 2018 a junho de 2019.

Inicialmente foi definido um grupo de alimento para
iniciar a implantagcdo do AIA na UAN e a elaboracao
da cartilha com dicas e receitas, utilizando os residuos
gerados a partir do seu pré-preparo. Para identificar os
alimentos geradores de residuos durante o pré-preparo,
foram analisados os cardapios do periodo de duas se-
manas.

Em seguida, realizou-se uma busca por receitas que
utilizavam o AlA e com as frutas identificadas no car-
dapio. Das receitas pesquisadas cinco foram escolhidas
para serem testadas e adaptadas conforme a funciona-
lidade da UAN. Primeiramente foi realizada a compra
dos ingredientes de cada receita. As receitas foram tes-
tadas em cozinha residencial em dois dias distintos, e
para a pesagem dos ingredientes foi utilizada uma ba-
lanca digital SF 440 com capacidade de 1g a 10kg,
utensilios de cozinha como xicara de cha, colher de
sopa, colher de sobremesa e colher de cafezinho para
definir a medida caseira dos ingredientes.

Assim, para cada preparacao escolhida, foi realizado
o seguinte procedimento:

1°) Definicao da lista de ingredientes;

2°) Pesagem da quantidade em gramas ou mililitros;

3°) Definicdo das medidas caseiras;

4°) Descri¢do do modo de preparo.

Ap0s a preparagdo das receitas, com as informagdes
da pesagem e medida caseira de cada ingrediente, fo-
ram utilizados os dados de peso bruto, peso liquido,
fator de correcdo, calorias e composi¢cdo centesimal
para a confeccdo das fichas técnicas de cada receita.
Os valores de composicao centesimal foram extraidos
da Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos' Ta-
bela de composicao quimica dos alimentos'® e Tabela
de Composicdo de Alimentos'”. Como as tabelas ex-
pressam valores por 100 gramas do alimento, foi ne-
cessario fazer um calculo de ajuste para cada alimento
em funcdo da quantidade de gramas utilizadas ser di-
ferente. Devido a falta de informagdo de composicao
centesimal das partes ndo convencionais dos alimentos,
foi necessario utilizar a informagao do alimento como
um todo, caracterizando uma limitacdo de estudo. Nas
fichas técnicas, também, foram calculadas as quanti-
dades totais em gramas, dos alimentos utilizados e o
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valor calérico total das preparagoes.

Para elaboracdo da cartilha, além das receitas e ficha
técnica, foi realizada pesquisa bibliografica a partir de
artigos cientificos, livros, dissertacdes, teses e sites de
relevancia académica com o tema desperdicio de ali-
mentos e AlA para levantamento do contetido de cons-
cientizagdo sobre o desperdicio de alimentos e sua re-
lagao com o AlA, bem como das receitas propostas.

Resultados

O resultado deste estudo foi a construcao de uma
cartilha com o tema Aproveitamento Integral dos Ali-
mentos como inicio da implantagdo do AIA em uma
UAN.

O grupo de alimentos selecionado e contemplado
nas receitas pesquisadas foi o grupo das frutas. Os car-
déapios analisados de 25 de margo a 06 de abril permi-
tiram a identificagao das frutas utilizadas nesse periodo
de transicdo de sazonalidade: maca, limao, melancia,
meldo mamao, abacaxi, abacate, laranja e banana.

Assim foram pesquisadas e propostas cinco receitas
com a utilizagao das frutas com maior potencial de ge-
racdo de residuos decorrente da sua maior frequéncia
no cardapio: abacaxi, mamao e melancia.

As receitas selecionadas foram: cocadas de abacaxi
com casca, doce de mamao com casca e sementes,
molho com casca de melancia, salada de entrecasca
de melancia e biscoito integral de semente de melancia.
A descricdo e quantificacdo dos ingredientes em gramas
ou mililitros e medidas caseiras, bem como o modo de
preparo encontram-se nos quadros de 1 a 5.

O contetido abordado na cartilha foi organizado da
seguinte forma: o primeiro tépico “A cartilha” traz uma
descricao do material elaborado e auxilia a sua utiliza-
¢do. O segundo e o terceiro topicos contextualizam o
desperdicio de alimentos e sua relacdo com o AlA. Os
trés topicos seguintes intitulados “Como diminuir o des-
perdicio de alimentos?” “O que podemos reaproveitar?”
e “Receitas” trazem dicas praticas para a implantagao
do AlIA, bem como as receitas com o AlA que tém
como base as frutas geradoras de residuos identificados
nos cardapios da UAN. A cartilha finaliza com as refe-
réncias utilizadas.

No segundo passo, realizou-se a diagramacao da car-
tilha. Buscou-se juntar varios contetidos, de maneira ob-
jetiva, e com linguagem acessivel a todos os niveis de
instrucao. A cartilha foi elaborada através dos softwares
AdobelnDesign versao 2018 e Adobe Photoshop versao
2019, em tamanho de papel A5 (148x210 mm) consti-
tuido em sua versdo por 26 paginas com o titulo “Apro-
veitamento Integral dos Alimentos — Dicas e Receitas!”.
As paginas da cartilha estdo ilustradas na Figura 1 e na
Figura 2.

Discussao

A escolha do tema para a cartilha surgiu devido a
observacdo do continuo descarte das partes ndo con-
vencionais dos alimentos na UAN analisada. Além
disso, o AlA ainda é desconhecido por grande parte
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Quadro 1. Cocada de abacaxi com casca

Ingredientes Quantidades (g ou ml) Medidas Caseiras
Acucar 560g 4 xicaras de cha
Abacaxi picado com casca 302g 2 xicaras de cha
Coco ralado 210g 3 xicaras de cha
Agua 100ml '3 xicaras de cha

Técnica de preparo: Lavar o abacaxi, retirando a sujeira das cascas. Preparar uma solucao clorada misturando uma colher de sopa para
cada 1 litro de 4gua e deixar agir por 10 minutos a 15 minutos, e apds enxaguar. Corte-o e bata no liquidificador junto com a casca e
a agua. Colocar em uma panela juntando o agtcar e o coco ralado em fogo baixo. Deixar cozinhar até formar um caldo grosso em fogo
médio até desgrudar do fundo. Depois em uma forma untada espalhar com uma colher porgoes de cocada e deixar esfriar. Receita
adaptada’®.

Quadro 2. Doce de mamao com casca e sementes

Ingredientes Quantidades (g ou ml) Medidas Caseiras
Mamao médio 768g 1 unidade
Aclcar 224g 1 xicara de cha
Canela e cravo A gosto

Técnica de preparo: Lavar o mamao em agua corrente. Preparar uma solugdo clorada misturando uma colher de sopa para cada 1 litro
de agua e deixar por 10 minutos a 15 minutos, e apds enxaguar. Cortar ao meio mantendo a casca, retirar as sementes e reservar. Bater
no liquidificador o mamao com casca (caso necessario acrescentar um pouco de dgua). Em uma panela, levar ao fogo baixo o mamao,
aglcar, sementes e acrescentar canela e cravo a gosto. Deixar cozinhar mexendo sempre, até desprender do fundo da panela (aproxi-
madamente 30 minutos). Receita adaptada'®.

Quadro 3. Molho com casca de melancia

Ingredientes Quantidades (g ou ml) Medidas Caseiras
Agua quente 500ml 2 xicaras

Tomate 52g 4 da unidade
Casca de melancia 50g 1 xicara de ché
Cebola 32g 2 colheres de sopa
Oleo vegetal de soja 9Iml - 8g 1 colher de sopa
Sal 2g 1 colher de ché

Técnica de preparo: Retirar a casca da melancia (parte verde), e com um descascador cortar em tirinhas. Colocar em um recipiente
com &gua fervente, deixar por 10 minutos e escorrer. Refogar a cebola e o tomate, adicionar a casca de melancia, sempre mexendo,
refogar em fogo médio por volta de 5 minutos. Receita adaptada®®.

Quadro 4. Salada de entrecasca de melancia

Ingredientes Quantidades (g ou ml) Medidas Caseiras
Entrecasca de melancia 120g 1 xicara de cha
Maionese industrializada 50g 5 colheres de sopa
Salsa 10g 1 colher de sopa
Ameixa seca picada 10ml 1 colher de sopa

Técnica de preparo: Higienizar o salsdao em agua corrente, apds picar bem pequeno. Retirar a entrecasca da melancia e cortar em
cubos. Misturar bem todos os ingredientes em uma saladeira e servir. Receita adaptada?'.

Quadro 5. Biscoito integral de semente de melancia

Ingredientes Quantidades (g ou ml) Medidas Caseiras
Farinha integral 320g 2 ' xicaras de cha
Agua 175 ml - 166g 1 xicara de cha
Oleo vegetal de soja 50ml — 60g V> xicara de cha
Semente de melancia 5g 1 colher de sopa
Orégano 3g 1 colher de sobremesa
Sal 2g 1 colher de café

Técnica de preparo: Colocar os ingredientes em uma tigela e misturar amassando com as maos. Espalhar a mistura em uma forma
untada, deixando bem nivelada. Cortar a massa como preferir e levar ao forno pré-aquecido (180°C) até dourar ou por 15 minutos.
Receita adaptada??.

Proenca MW, Nishida W 236 J Health Sci Inst. 2019;37(3):234-9



Dempertin o g et %
ey

Yo Potrmior s ppwaion srwie du ks
tnea

PE . | ajers e crigam sageiel ) arnal

| YT ep———— :
rbiagins s 4 wrpeies e s dee ‘PO GUE aproveitar
o ondenade da acords com o legislagks irtegraimente of
wwcica do cacs dirmertn alimentosr

Wy Orpasow on proun cm vereom e 1a | o v dmponicn o sk
P e A —
[re—

Desperdicio de alimentos
-

indice
Aproveitamento
Rl - carliba L]
Integral dos o e o star i sk
e et ar M acores de sbmesso oa Undide
Alimentos e o Rt Wi o St 08 = Rsnghs + Ravcia o He
e - 2: ‘ﬂnﬁ.uﬁ:umﬁﬂ
DICAF E e s E so s, s 0 st sobee 0
g REERAS e H i
4o pr-prepare e Futes i it
Nl A 4 b
—
% —
# “‘“:?z::f sjgz::;u
18 o s integral dos
(=Y —— alimeneos?
p-qees

0 Aprowstanesty biageal Gon
[ ———— )
o imarks  de faden an s paion,

"y Aementa 3 daporsiiade de ratrarses ra e,

Wy Highic o masipolr com sheoght i

e —— g | lme=m

|

ul el

RHGTEH

i
fi

f

=F

* = i

Figura 2. Paginas da cartilha contendo as receitas testadas utilizando AIA

dos manipuladores que ndo sabem com utilizar talos,
cascas, folhas e sementes nas preparagdes alimentares.
Sabendo que o AIA é uma estratégia que busca a utili-
zagao total do alimento, reduzindo ao maximo a gera-
cdo de residuos sélidos alimentares'*??, elaborar uma
cartilha com figuras ilustrativas foi a maneira de realizar
um material simples de baixo custo para promover o
reaproveitamento de frutas que sdo utilizadas no car-
déapio da unidade. As frutas utilizadas para as receitas
foram selecionadas devido sua maior frequéncia no
cardapio analisado do periodo que estava em transi¢ao
de sazonalidade. A escolha por utilizar trés receitas
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com a melancia, surgiu para mostrar que € possivel
utilizar um alimento como um todo, evitando ao ma-
ximo a sua geracdo de residuo. Destaca-se que a utili-
zacao das frutas nas receitas com o AIA também servem
de incentivo para o consumo de alimentos organicos,
livres de agrotoxicos.

A cartilha elaborada pode contribuir para a educagao
nutricional dos manipuladores de alimentos e alerta-
los quanto a geracao de residuos e desperdicio alimen-
tar desnecessarios. Este método de utilizacdo de carti-
lhas para educagdo nutricional em restaurantes, tem
sido frequentemente usado. Como exemplo citam-se
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as cartilhas educativas do MESA BRASIL SESC** cartilhas
da Anvisa sobre Boas Praticas para servigos de alimen-
tacao® e as cartilhas com o passo-a-passo para im-
plantacdo das Boas Préticas de Fabricacdo e implanta-
¢do do sistema Andlise dos Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC)?*. Ainda, na area da Nutricao, foi
encontrada uma cartilha educativa para a alimentacao
saudavel durante a gestagdo. Estas cartilhas visam levar
informacdo ao seu publico alvo de maneira simples,
direta e informativa e consistem em estratégias que vi-
sam modificar habitos inadequados dos individuos que
podem prejudicar a satde ou algum aspecto relevante
de sua vida ou da sociedade.

Assim, a elaboragao da presente cartilha sobre o AIA
buscou informar sobre o desperdicio por meio de uma
linguagem ilustrativa de facil compreensdao. Como su-
gerem Oliveira, Lopes e Fernandes (2014) a criagdo da
cartilha é relevante e apresenta-se como novo material
de ensino nas atividades de educacdo. As ilustracoes
apresentadas na cartilha desenvolvida sobre o AlA fo-
ram selecionadas com o intuito de mostrar situagoes
conflitantes como a falta e o desperdicio de alimentos.
Além disso, as receitas propostas foram fotografadas
no momento do teste e da elaboragio das fichas técni-
cas e utilizadas para ilustrar a preparacao final. Em adi-
¢do, sugere-se que a cartilha seja complementada por
outras ferramentas de ensino como oficinas préticas e
rodas de discussao interativa entre manipuladores e
nutricionistas gestores de UAN, como forma de fixagao
dos conhecimentos adquiridos.

Para Castro e Lima Junior (2014), a cartilha pode dar
origem a outras questdes de pesquisa, que possibilitem
o aperfeicoamento do material educativo. Logo, este
instrumento devera passar periodicamente por revisoes
apuradas, para torna-lo sempre atualizado e Gtil na pra-
tica. Dessa forma, sugere-se que nos préximos trabalhos
de conclusédo de curso desenvolvidos com essa tematica
tragam novas informagdes e possibilitem o continuo
aperfeicoamento do AIA na UAN, além de motivar a
participagao dos manipuladores da unidade e incentivar
o dialogo entre manipuladores e gestores. O uso da car-
tilha educativa facilita a pratica baseada em evidéncias,
tendo em vista que se constitui em uma ferramenta ilus-
trada capaz de favorecer o dialogo entre profissionais e
leitores, facilitando a aquisicao de conhecimentos.

Conclusao

A implantacdo do AIA em uma UAN pode iniciar
com a elaboragdo e a apresentagdo de uma cartilha
ilustrada com informagdes sobre desperdicio, visando
o0 aproveitamento integral de alimentos. A cartilha pode
ser constituida por informagdes e receitas voltadas para
a realidade de cada unidade de alimentacédo e nutricio
e, assim, mostra-se como uma alternativa de melhoria
no gerenciamento de residuos e do desperdicio de ali-
mentos e de inovacdo por meio de receitas faceis que
podem ser aplicadas na prética. Sugere-se a continui-
dade deste trabalho com a realizacio de oficinas culi-
narias com as receitas apresentadas na cartilha e novos
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estudos que avaliem a implantagdo do AIA e os proce-
dimentos de produgdo de refeicdes na UAN ap6s a
conscientizagdo dos manipuladores.

Referéncias

1. Rodgers S. Food service research: An integrated approach. Int
) Hosp Manag. 2011; 30(2):477-83.

2. Abreu ES, Spinelli MGN, Pinto AMS. Gestao de unidade de
alimentacdo e nutricio: um modo de fazer. 6.ed. Sdo Paulo:
Metha; 2016.

3. Colares LGT, Freitas CM. Processo de trabalho e satide de traba-
Ihadores de uma unidade de alimentagdo e nutricdo: entre a pres-
cricdo e o real do trabalho. Cad Satde Pablica. 2007;23(12):3011-20.

4. Alves FS. A organizacdo da produgdo de unidades de alimen-
tagdo e nutricao [Dissertacao de mestrado]. Florianépolis-SC:
Universidade Federal de Santa Catarina; 2005.

5. Matsuura FCAU. Estudo do albedo de maracuja e de seu apro-
veitamento em barra de cereais [Tese]. Campinas: Universidade
Estadual de Campinas; 2005.

6. Querino LAL, Pereira JPG. Geragao de residuos solidos: A per-
cepgao da populacdo de Sdo Sebastiao de Lagoa de Roga, Pa-
raiba. Rev Mono Amb. 2016;15(1):404-15.

7.Ministério do Meio Ambiente (BR). Responsabilidade socioam-
biental: gestao de residuo. Brasilia: 2018 [acesso 28 mar 2019].
Disponivel em: http://www.mma.gov.br/responsabilidade-so-
cioambiental/a3p/eixos-tematicos/item/525

8. Okazaki WK, Turn SQ, Flachsbart PG. Characterization of food
waste generator: a Hawaii case study. Waste Manag. 2008;
28(12):2483-94.

9. Colares LGT, Figueiredo VO, Ferreira, AA, Oliveira AGM. Lista
de verificagcdo de boas préticas ambientais para servigos de ali-
mentacao: elaboragdo, validacdo de contetido e confiabilidade
Inter avaliadores. Braz ] Food Technol. 2018; 21.

10. Aratjo WMC, Montebello NP, Botelho RBA. Alquimia dos
alimentos. Brasilia: Senac; 2007.

11. Longo-Silva G, Toloni M, Rodrigues S, Rocha A, Taddei JAAC.
Qualitative evaluation of the menu and plate waste in public day
care centers in Sdo Paulo city, Brazil. Rev Nutri. 2013;26(2):135-44.

12. Nonino-Borges CB. Desperdicio de alimentos intra-hospitalar.
Rev Nutr. 2006; 3(19):349-56.

13. Sabino JB, Brasileiro NPM, Souza LT. Pesquisa de Resto-In-
gesta em uma Unidade de Alimentagao e Nutrigao Hospitalar de
Tedfilo Otoni — MG. Hig Alim. 2016;30(260/261):24-7.

14. Steuer IRW. O aproveitamento integral de hortalicas como
estratégia de educagdo para a sustentabilidade nas comunidades
do semiarido pernambucano. In: XlIl Jornada de Ensino, Pesquisa
E Extensdao — JEPEX: 2013. Pernambuco. Pernambuco, RE: Uni-
versidade Federal; 2013.

15. Ndcleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo. Tabela Bra-
sileira de Composicao de Alimentos. 4 ed. Campinas: Nepa; 2011.

16. Franco G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9*
ed. Sdo Paulo: Atheneu; 2008.

17. Philippi ST. Tabela de composigao de alimentos. 5% ed. Sao
Paulo: Manole; 2016.

18.Mesa Brasil Sesc. Cocada da Casca do Abacaxi. Sdo Paulo:
2019 [acesso 31 mar 2019]. Disponivel em: https://mesabrasil.
sescsp.org.br/cozinhar/receitas/cocada-da-casca-do-abacaxi.aspx

19. Arte reciclada. Doce de casca de mamao [acesso 31 mar
2019]. Disponivel em: http://www.artereciclada.com.br/recei-
tas/doce-de-casca-de-mamao/

J Health Sci Inst. 2019;37(3):234-9



20. Nosso Foco — Preservar Vocé. Como Aproveitar Casca de Me-
lancia [acesso 31 de mar 2019]. Disponivel em: http://www.nos-
sofoco.eco.br/alimentacao-consciente/como-aproveitar-casca-de-
melancia/

21 Panelinha. Salada Waldorf [acesso 31 de mar 2019]. Dispo-
nivel em: https://www.panelinha.com.br/receita/Salada-Waldorf

22 Mesa Brasil Sesc. Biscoito de Abébora. Sao Paulo: 2019
[acesso 31 mar 2019]. Disponivel em:https://mesabrasil. sescsp.
org.br/cozinhar/receitas/biscoitodeab%C3%B3bora.aspx

23. Daris D, Jacques R, Valduga E. Avaliacdo de caracteristicas fi-
sico quimicas e sensoriais de doces em pasta elaborados com
polpa e/ou casca de banana. In: Congresso Brasileiro de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos; Fortaleza. Resumos. Fortaleza: Socie-

J Health Sci Inst. 2019;37(3):234-9

239

dade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 2000. v.1,
p. 3-14.

24. Mesa Brasil Sesc. Cartilhas Educativas 2013 [acesso 12 abr
2019]. Disponivel em: http://www.sesc.com.br/mesabrasil/carti-
Ihas.html

25. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BR). Resolucao
RDC 216 de 15 de setembro de 2004. Cartilha sobre boas prati-
cas para servico de alimentacdo. Diario Oficial da Unido; Poder
Executivo de 16 de setembro de 2004.

26. Ministério da Satde (BR). Guia de elaboracdo do Plano Ané-
lise de Perigo e Pontos Criticos de Controle. Rio de Janeiro:
Senac; 2001. (Qualidade e Seguranca Alimentar).

Endereco para correspondéncia:

Mairiéli Wolschick de Proenca

Estrada Intendente Jodo Nunes Vieira, 512 — Ingleses
Florian6polis-SC, CEP 88058-100

Brasil

E-mail: mairieliwolschick@gmail.com

Recebido em 3 de julho de 2019
Aceito em 28 de agosto de 2019

Aproveitamento integral dos alimentos em UAN



