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RESUMO

Neste trabalho procuramos abordar como o papel do profissional em gastronomia, pode estar
auxiliando no processo de alimentagdo infantil no percurso de vida escolar, diante que para
muitas criancas determinados alimentos sdo novidade o que acaba dificultando ainda mais a
aceitagdo delas no cotidiano. E sabendo que € na escola onde passam a maior parte do tempo,
alguns habitos estimulados quando crianga, como por exemplo uma alimentacdo saudavel
podera ser levada para vida adulta. O objetivo do trabalho foi apresentar de que forma um
profissional de gastronomia pode auxiliar nas técnicas culinarias, tornando os alimentos mais
atraentes e alcangando assim uma melhor aceitagao por parte do publico-alvo em questao. Foi
solicitado o cardéapio utilizado nas creches existentes no municipio de Sdo Raimundo Nonato,
posteriormente foi realizada uma analise do cardapio e por fim, algumas sugestdes de cortes e
técnicas gastronomicas que visavam melhorar as caracteristicas sensoriais das refei¢des. Com
a ajuda do profissional de gastronomia e utilizando-se de técnicas adquiridas na formacao
académica podem estar facilitando o processo de adequagao e reeducagdo alimentar inserido na
dieta dos alunos tornando assim a alimentag¢do e atrativa com o uso texturas, cores e assim
diminuindo os nimeros de rejeigdo dos alimentos das creches do municipio de Sao Raimundo

Nonato no interior do estado do Piaui.

Palavras-chave: Alimentagao Infantil; Técnicas Gastronomicas; Profissional de Gastronomia.



ABSTRACT

In this project, we try to address how the role of the gastronomy professional can help in the
process of feeding children during their school life, given that for many children certain foods
are new, which ends up making it even more difficult for them to accept them on a daily basis.
And knowing that it is at school where they spend most of their time, some of the habits
encouraged as a child, such as healthy eating, can be carried over into adulthood. The purpose
of this work was to show how a gastronomy professional can help with cooking techniques,
making food more attractive and thus achieving better acceptance by the target audience in
question. The menu used in nursery schools in the municipality of Sio Raimundo Nonato was
requested, followed by an analysis of the menu and, finally, some suggestions for cuts and
gastronomic techniques aimed at improving the sensory characteristics of the meals. With the
help of the gastronomy professional and using techniques acquired in academic training, they
can facilitate the process of adapting and re-educating the food included in the students' diet,
thus making the food attractive with the use of textures, colors and thus reducing the number of
food rejections in the day-care centers in the municipality of Sdo Raimundo Nonato in the

interior of the state of Piaui.

Keywords: Infant Feeding; Gastronomic Techniques; Gastronomy Professional.



LISTA DE SIGLAS E ABREVIATURAS

DHAA - Direitos Humanos a Alimentacdo Adequada IBGE Instituto Brasileiro de Geografia e

Estatistica;
PNAE -Programa Nacional de Alimentacao Escolar;

SEMED- Secretaria Municipal de Educacgao.



LISTA DE SIMBOLOS

% - Porcentagem.



SUMARIO

1= INTRODUGAO ...t 12
2- OBIETIVOS ..ottt ettt ettt e et estb e et e e s aae e sbeessseessaeesseesbeessseenseessseenns 13
2) ODJEIVO GETAL....c.uiiiiiiiiiiciiee ettt ettt et ettt e b e et e et e s abe b eneas 13
D) ObJEtiVOS ESPECTIICOS ..vvieiuriieiiiieiiieeeieeeriee ettt e e ee e e tre et e e s eeebeeesebeeessseeenseeenneeas 13
3- REFERENCIALTEORICO........o.ciumiirieeiesisiesiessssees s 14
3.1 AlImentagao INFANTIL........cocoiiiiiiiiiie e e 14
3.2 AlImentagao €M CrECRES. ........cooiuiiiiiiieciie ettt e e e e eeeareeeaes 15
3.3 Papel do profissional de gastronomia............ccccveeeriieeriieeriieeiieeeeeeeieeeereeeevee e 16
4- PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS ..ot 18
4.1 Instrumentos de coleta de dados..........ococuiiiiiiiiiiiecciie e 18
5 RESULTADOS E DISCUSSOES ......ooiiiieeeeeeeeeeeeeeee e 20
6 CONCLUSAD ..ottt 27
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA.........ooooviiiiieieieesesis e 28
ANEXO 1. .ottt ettt ettt e st e e bt e st e e bt e eabeenbeesabeenbeeesbeenseesnbeenseennseenseas 30

APENDICE L. oo e e et s e e e e s e e s e s e e es e e s e s e s e s e e es e s s e e s esenesaas 31






12

1. INTRODUCAO

O ambiente escolar ¢ um importante local para experiéncias alimentares incorporadas
durante a infancia e sdo determinantes para a formacao dos padrdes alimentares adotados pelos

individuos, pois possibilita o contato e a criacao de héabitos alimentares saudaveis.

Através de técnicas e habilidades adquiridas pelo profissional de gastronomia,
trabalhando os alimentos de uma ludica, atrativa para que através do contato visual com o
alimento haja maior interesse dos alunos pelo carddpio ofertado pela equipe de cozinha das
creches pesquisadas, visando oferecer uma alimentagdo nutritiva e saudavel, mesclando sabor

e qualidade.

Frente ao grande aumento no nimero de creches criadas nos ultimos tempos, esse
ambiente tem contribuido com o papel importante sobre maior parte dos habitos alimentares
adotados pelas criangas. Habitos esses que podem ser levados para a vida adulta diminuindo

assim futuros déficit nutricionais.

As técnicas e habilidades gastronomicas tem papel muito importante no processo de
melhoria de introdugdo alimentar, j& que trabalha os alimentos de uma forma em que as criangas
podem ter o contato direto com as formas, cores, texturas e aromas dos alimentos, assim

contribuindo de uma forma direta no processo de aceitagcdo do cardapio oferecido.

A escolha pelo tema surgiu depois de uma experiéncia na qual vivenciei, sabendo que
nessa fase inicial o colorido do prato ele pode ser uma das principais formas que podemos fazer
com que gere um estimulo para se ter o primeiro contato, ¢ a partir dai se tenha uma alimentacao
mais nutritiva tendo em vista que essas criancas elas passam a maior parte do tempo dentro do

ambiente escolar e junto com outras criangas que trazem influéncia de outros lares.

E podendo assim fazer com que essas criangas cresgam tendo assim hébitos alimentares
mais saudaveis o que vai fazé-los tenham melhor qualidade de vida. Procurar diminuir indice
de rejei¢do de alimentos, apresentando texturas, e os diferentes sabores e fazendo o uso de
diferentes técnicas ja que nessa fase temos uma seletividade maior, tornando um prato mais

atrativo para se ter maior aceitagdo, € assim incentivar habitos alimentares mais saudaveis.
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2. OBJETIVOS

A partir daqui trago alguns dos objetivos, gerais e especificos, que descrevo ao longo
deste trabalho com o intuito de mostrar o maximo de informagdes, onde o profissional de
gastronomia tem um papel importante na promog¢ao de habitos alimentares mais saudaveis e
prazerosos, principalmente no que se diz a respeito sobre alimentacdo infantil nas creches
escolares, sabendo que e uma faixa etaria em que o alimento precisa estar de forma bem atrativa

e ludica para que se tenha um numero bom de aceitagao.
a) Objetivo geral

Apresentar de que forma um profissional de gastronomia pode auxiliar nas técnicas culinarias,
tornando os alimentos mais atraentes, ludicos ¢ educativos e alcangando assim um melhor e

maior numero de aceitacao.
b) Objetivos especificos

¢ Contextualizar as mudangas alimentares infantis nos ultimos anos;

Apontar as consequéncias positivas de uma alimentacao mais nutritiva;

Realizar um levantamento das creches da rede municipal de Sdo Raimundo Nonato;

Analisar o cardapio oferecido pela secretaria de educacao do municipio de Sao Raimundo

nonato;

Sugerir alternativas de técnicas gastrondmicas enfatizando o papel do profissional

formado em gastronomia.
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3. REFERENCIAL TEORICO

Sera explicado de maneira sucinta, como e qual a importancia da alimentagao infantil,
elencando programas criados através de iniciativa publica para melhor atender a todas as
caréncias nutricionais das criancas em idade escolar. Onde nessa idade se obtendo de bons
habito alimentares eles podem ser levados para sua vida adulta, j& que nessa fase eles estdo em
aprendizado sobres texturas, cores, sabores e aromas diferentes o que permite que seja criangas
e adultos que ndo tenho dificuldade de se alimentar bem e ndo venham a ter um déficit

nutricional futuro.
3.1. Alimentac¢ao infantil

A alimentac¢do adequada e saudavel ¢ um direito humano, onde se tem programas como
o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE)' e Direitos Humanos & Alimentagdo
Adequada - DHAA que envolve a garantia ao acesso permanente e regular, de forma
socialmente justa, a uma pratica alimentar adequada aos aspectos bioldgicos e sociais do
individuo e que deve estar em acordo com as necessidades alimentares especiais, atendendo aos
principios da variedade, equilibrio, moderagdo e prazer; e baseada em praticas produtivas

adequadas e sustentaveis. (BRASIL, 2014).

[...] Alimentagdo diz respeito a ingestao de nutrientes, mas também aos alimentos que
contém e fornecem os nutrientes, a como alimentos sdo combinados entre si e
preparados, a caracteristicas do modo de comer e as dimensdes culturais e sociais das
praticas alimentares. Todos esses aspectos influenciam a saude e o bem-estar. [...]
(BRASIL, 2014, p.16).

O PNAE surgiu em 1955 com o nome de CAMPANHA DE MERENDA ESCOLAR e s6
em 1979 o Programa passou efetivamente a se denominar PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACAO ESCOLAR (PNAE) e se apresenta como uma estratégia de promogéo da
alimentacao saudavel escolar, e a partir dele a alimentagdo comecou a adquirir um carater mais
efetivamente relacionado ao contexto do processo ensino-aprendizagem e assumir a dimensao
de pratica pedagogica, de agdo educativa, visando a promog¢do da saude e da seguranca

alimentar e nutricional.

Suas Diretrizes sugerem o emprego da alimentacao saudavel e adequada; a inclusao da

' O PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial a aprendizagem, o
rendimento escolar ¢ a formagdo de habitos saudaveis dos alunos, por meio de a¢des de educagdo alimentar e
nutricional e da oferta de refeicdes que cubram as suas necessidades

nutricionais durante o periodo em que permanecem na escola. (PNAE,1979).
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educagdo alimentar e nutricional no processo de ensino e aprendizagem, em seus principios
estruturantes o programa tem avangado em dire¢do a consolidar o direito ¢ o acesso a
alimentacdo adequada e saudavel no espaco escolar, promovendo e incentivando agdes.

(LIBERMANN ET AL, 2015).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) ¢ uma das politicas publicas mais
significativas do Brasil e da América Latina no combate a fome e a desnutrigao, promovendo a
saude nas escolas. O PNAE atende creches, pré-escolas, ensino fundamental e médio, assim
como a educagdo indigena e comunidades quilombolas, além de alunos da educacdo especial
matriculados em instituigdes publicas e filantropicas participantes do programa. Ele
proporciona aos estudantes uma alimentagdo adequada, favorecendo a aprendizagem e o
desenvolvimento, bem como a formag¢ao de habitos alimentares saudaveis, além de contribuir

para a prevencao da evasdo escolar. (FERREIRA ET AL, 2019)

A alimentagdo na fase pré-escolar ajuda na formagao de habitos saudaveis, assim, torna-
se fundamental e profundamente marcante, pois possibilita a aquisi¢do de novos conhecimentos
e habilidades, dentro do ponto de vista cognitivo e produtivo e atua como um mecanismo
promotor da satde, ja que nessa fase ¢ onde a crianga comeca a desenvolver a capacidade de
selecionar os alimentos a partir de sabores, cores, experiéncias sensoriais e texturas, sendo que
essas escolhas irfio influenciar o padrio alimentar futuro. (CARTILHA DE ORIENTACAO
NUTRICIONAL INFANTIL, 2013).

A aprendizagem ¢ fundamental para o desenvolvimento do padrdo alimentar de uma crianga
que se desenvolve, nomeia e combina a proposicao, percepc¢ao sensorial dos alimentos, e assim
futuramente ira conseguir fazer identificagdo apds o consumo alimentar e o contexto social da

alimentacdo. (SANTOS, 2016).
3.2. Alimentagao em creches

Nas ultimas décadas vem aumentando o nimero de creches e de criangas nelas atendidas.
“Por tanto a creche faz parte da vida didria das criangas e tem importante papel de promogao
de uma alimentagao saudavel, j& que € nos primeiros anos de vida que a crianga estabelece

seus habitos alimentares”. (SANTOS et al, 2016 p .40)

E importante que a creche tenha cuidado de desenvolver atividades que estimulem a
alimentagdo saudavel devido a sua fung¢do social e promovam potencialidade de desenvolver

trabalhos sistematizados e continuos, ja que as criangas passam a maior parte do seu tempo
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nesse espaco € assim ao sair posso levar consigo todas as experiéncias aprendidas. Além desse
papel importante da creche na alimentacdo adequada, o que permite que a crianga ela se
desenvolva com satde intelectual e fisica, diminuindo assim futuros aparecimento de

deficiéncias nutricionais. (GOULART,2010).

Mas vale ressaltar que serd bem executada esse papel com parceria entre a creche e
familia, porque quando desenvolvida em conjunto t€m uma probabilidade maior de se fluir e
desenvolver melhor essa alimentacao, sabendo que a familia € o primeiro ponto onde se inicia

€SSC processo.

Na creche, as criangas sdo incentivadas a praticar uma alimentagdo saudavel, tendo a
oportunidade de aprender a desfrutar de uma variedade de alimentos nutritivos, através da
exposi¢do e degustacdo, melhorando assim os seus habitos alimentares. (BARBOSA, 2006).
Embora o ato de comer seja uma necessidade basica do ser humano, ter uma alimentagao

saudavel e equilibrada também requer aprendizado.
3.3. Papel do profissional de gastronomia

A gastronomia pode ser definida como o conhecimento fundamentado de tudo o que se
refere ao homem, na medida em que ele se alimenta, com o objetivo principal de zelar pela
sua conservacdo, mantendo saudavel a espécie por meio da melhor alimentacdo possivel,
qualitativa e quantitativamente (MARTINS & BARATTO, 2018; SOUZA E NAKASATO,
2011).

Conforme dito por Martins & Baratto (2018), a gastronomia utiliza-se de técnicas
criativas de apresentacdo das refeicdes e combinagdes de diferentes ingredientes e temperos
que modificam o sabor do alimento a fim de manter a cultura alimentar e ambiente social ao
qual o individuo esta inserido. O uso de técnicas gastrondmicas pode ser uma alternativa eficaz
para a melhoria da aceita¢ao da alimentagdo escolar, especialmente na fase pré-escolar, quando
as criangas sentem a necessidade de tocar a comida, sentir as formas, texturas e aromas, além

de poderem descobrir as diferentes cores dos alimentos. (SANTOS,2016).

A gastronomia tem o papel de organizar a sociedade, introduzir responsabilidades,
promover o compartilhamento e fortalecer os lagos sociais que se estabelecem por meio do
preparo da comida, além habilidade culinaria, o que inclui a sele¢do, o pré-preparo, o

cozimento, a combinacdo e a apresentagcdo dos alimentos. (FERNANDES et al, 2019).



17

Para que se tenha merendeiras ainda mais qualificadas a desenvolver essas técnicas ¢
necessario que se faca treinamentos, podendo participar de programas especiais oferecidos pela
prefeitura ou cursos autodirigidos e procurar manter sempre contato € uma boa relacdo, e

compartilhar de experiéncias e assim contribuir de forma positiva no crescimento profissional.
(CHEF PROFISSIONAL, 2011).
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4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este projeto de pesquisa aconteceu de natureza qualiquantitativa, de maneira exploratoria,
bibliografica e campo documental sobre o tema acima abordado procurando analisar
alternativas em ambientes onde ainda nao foram tdo explorados e assim adquirir ligagdes e
percepcdes que nos levem a uma conclusdo objetiva acerca do tema. De acordo com De Sousa
(2021), a pesquisa bibliografica se d4 através de documentagdo como livros, artigos, dentre

outros, a qual esses materiais de estudo se fazem referéncia ao tema da pesquisa abordado.

No sentido mais amplo, a pesquisa bibliografica ¢ entendida como o planejamento global-
inicial de qualquer trabalho de pesquisa, o qual envolve uma série de procedimentos

metodoldgicos. (DE SOUSA,2021).
4.1. Instrumentos de coleta de dados

O municipio de S3o Raimundo Nonato estd localizado na macrorregido do semiarido
piauiense, compreendendo uma area irregular de quase 3000 quilémetros quadrados. Limita-se
ao norte com os municipios de Brejo do Piaui e Jodo Costa; ao sul com Fartura do Piaui, a Leste
com Coronel José Dias ¢ Sao Lourengo do Piaui e a oeste com Bonfim do Piaui e Sdo Braz do
Piaui. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas — IBGE, o municipio de
Sao Raimundo Nonato fica localizada a 576 Km de distancia de Teresina, capital do estado,

segundo o ultimo registro do censo de 2022, possuia 38.934 habitantes.

O municipio possui 14 creches publicas, sendo 5 meio periodo na zona urbana, 2 sendo
tempo integral na zona urbana e 7 na zona rural de meio periodo, que atende criangas de 3 a 6
anos atendendo em média aproximada de 3 mil criangas. Para atender as demandas de
alimentacgdo das creches, o nutricionista ¢ o profissional habilitado que assume o planejamento,
coordenagdo, dire¢do, supervisdo e avaliagdo na area de alimentagdo e nutricdo, dentro da

Secretaria de Educagao Municipal — SEMED, quanto a alimentagao escolar.

O projeto foi realizado com base nas informagdes coletadas sobre as creches do municipio.
A analise de dados se deu de forma exploratoria, onde foi realizado, através de levantamento de
documentos fornecidos pela secretaria de educacao. Essa coleta ocorreu por meio de duas etapas

para que assim se facilite a forma de compreensdo dos dados coletados.

Desta forma, a primeira etapa de dados metodologicos se deu da seguinte forma: Para a

primeira etapa da pesquisa foi encaminhado um oficio (apéndice 01) solicitando o cardépio
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de um més e informacgdes sobre os insumos que sdo fornecidos as creches do municipio. Esta
etapa teve como objetivo observar e avaliar essas informagdes contidas no cardapio. Foram
fornecidas copias dos cardapios planejados para o més de agosto de 2023, diferenciados entre
as creches de meio periodo e as creches de periodo integral e entre almocos e lanches. Para a
pesquisa foi decidido, pela pesquisadora e orientadora, analisar o cardapio mensal do almocgo,

visto que possuia maior numero de insumos e maior possibilidade de sugestdes técnicas.

Com a selegao do carddpio do almogo, a segunda etapa ocorreu a partir da avaliagao do
cardapio, levando em consideragdo um melhor aproveitamento dos conhecimentos de técnicas
culinarias pelo profissional gastrdnomo, seguido de sugestdes de técnicas de cortes e de coccao,
bem como o uso adequados de especiarias e erva para um melhor aproveitamento alimentar e

melhor alcance de aceitacao da merenda por parte das criangas, priorizando as normativas.

Os dados coletados foram integrados com dados documentais e bibliograficos para serem

analisados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

O cardapio abaixo (anexo 01) foi solicitado e entregue junto a secretaria de educagdo da
cidade de Sao Raimundo Nonato, por meio de um oficio (apéndice 01) entregue na secretaria
de educagdo na pessoa de Ana Gesilda Lima, uma das nutricionistas do municipio marcando

um encontro explicando sobre o projeto.

O cardapio se refere ao més de agosto de 2023 e consta o planejamento mensal para as 2
creches de tempo integral sob responsabilidade da secretaria de educag¢ao do municipio. A partir
do cardapio disponibilizado foi realizada uma andlise dos ingredientes e técnicas utilizadas a
fim obter informagdes que ajudaram a desenvolver ideias e sugestdes que visam melhorar as

qualidades sensoriais dos alimentos ofertados nas creches estudadas.

Imagem 01 — cardapio da merenda escolar agosto/2023

Fonte: Secretaria Municipal de Educagio de Sdo Raimundo Nonato 02/08/2023

O quadro abaixo (quadro 01), foi pensado apos a andlise do cardapio original
disponibilizado pela SEMED, os insumos presentes nas cozinhas das creches sdo obtidos por

meio de licitacdo e distribuidos por todo o estado, sendo os profissionais

19
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de nutrigdo, os responsaveis pelo planejamento dos carddpios mensais e posteriormente,

distribuidos pelas secretarias de educacao de cada municipio do estado.

Quadro 01 — sugestdes planejadas pela pesquisadora

e repolho

Diada 1° Semana 02a 2° Semana 07 a| 3° semana 14 a 18 4° semana 21 a 25 5° semana 28 a
Semana 04 11 01
Seg carne moida arroz, picadinho arroz com repolho, arroz,
2:00 com legumes, carne bovina, feijao, puré de feijao, carne
arroz com feijao e legumes batata, salada de guisada com
cenoura, feijao cozidos, chuchu, cenoura, batata e
e salada de abobrinha, cenoura,
alface com fricassé de salada de
couve manteiga, frango couve
tomate cereja e refogada com
manga cenoura e
repolho
Terca arroz, omelete arroz, puré de carne moida com arroz com
12:00 com verduras abobora, legumes, arroz com repolho,
(tomate, picadinho de cenoura, feijao e feijao, puré de
cebola, frango, salada de salada de alface com| batata, salada
coentro, batata e couve manteiga, de chuchu,
cebolinha), beterraba tomate cereja e cenoura,
feijdo e manga abobrinha,
legumes fricassé de
cozidos frango
Quarta arroz com arroz, arroz com arroz, omelete carne moida
12:00 repolho, feijdo, feijao, carne repolho, feijdo, com verduras com legumes,
puré de batata, guisada com puré de batata, (tomate, arroz com
salada de batata e salada de cebola, cenoura, feijao e
chuchu, cenoura, chuchu, cenoura, coentro, salada de alface
cenoura, salada de abobrinha, cebolinha), com couve
abobrinha, couve fricassé de feijao e manteiga,
fricassé de refogada frango legumes tomate cereja e
frango com cenoura cozidos manga
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Quinta picadinho de arroz com arroz, feijao, arroz, puré de arroz, omelete
12:00 frango, arroz cenoura, feijao carne guisada abobora, com verduras
com cenoura, picadinho de com batata e picadinho de (tomate,
feijdo e salada carne com cenoura, salada frango, salada de cebola,
de alface com legumes de couve batata e beterraba coentro,
couve refogada com cebolinha),
manteiga, cenoura ¢ feijao e
tomate cereja repolho legumes
cozidos
Sexta arroz, arroz com carne  moida arroz, feijdo, arroz, puré de
12:00 omelete com repolho, com picadinho de abobora,
verduras feijao puré de legumes, carne com picadinho de
(tomate, batata, salada arroz  com batata e frango,
cebola, de  chuchu, cenoura, cenoura, salada de
coentro, cenoura, feijao e salada de batata e
cebolinha), abobrinha, salada  de couve beterraba.
feijao e frango alface com refogada com
legumes grelhado couve cenoura e
cozidos manteiga, repolho

tomate cereja e
manga

Salada: Alface, couve, manteiga, repolho.

fonte: Elaborado pelo autor, (2025)

Sugestdo: Que sejam cortadas em tirinhas bem finas e bem delicadas para que fique algo bem

leve, e que junto com os outros alimentos se misture as texturas para assim uma melhor

aceitagdo, as frutas contadas que sejam cortadas em formato de tiras bem finas ou em cubos

pequenos. (400 G I Betty Kovesi et al)

Corte sugerido: chiffonade e julienne ou brunoise

Imagem 02 — cortes classicos da cozinha profissional

Legumes: Cenoura, batata, beterraba, chuchu, abobrinha.
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Sugestao: Ao usar cozidas ser cortadas em cubos pequenos e dar preferéncia ao método de
coccdo indireta, esse método visa preservacdo dos nutrientes, da textura e dos sabor do
alimentos € 0 que mais preserva os componentes nutricionais, ja que muitos nutriente ¢ soltvel
em agua ou sensiveis a altas temperatura, e quando usadas cruas como a cenoura e beterraba
que seja raladas bem fininhas, pode ser usadas também junto com as batatas para adicionar uma
cor no caso da beterraba adicionar uma cor rosa e deixar ainda mais atrativa para os olhos das

criangas. (400 G I Betty Kovesi)
Cortes sugeridos: julienne, cubos pequenos.

Me¢étodo de coccao: Cocgdo indireta (cozimento a vapor)

Imagem 03 — cortes e técnicas classicas da cozinha profissional

Fonte: videtude.com.br, (2014)

Arroz:

O arroz ¢ um alimento bastante versatil, seu sabor suave possibilita a criagdo de uma

variedade de pratos, dentre elas:

Sugestio: arroz com cenoura ralada onde a cenoura deixa o arroz cor uma cor mais amarelada,
arroz com legumes picados (cenoura, batata, abobrinha, arroz com beterraba ralada bem fininha
onde a beterraba d4 um aspecto rosa no arroz e assim deixando um prato mais colorido e atrativa

para as criangas. (400 G I Betty Kdvesi 2008).

Carne bovina:

Denomina-se carne o conjunto de tecido de coloragdo e consisténcia especifica que nao
sdo cartilagem ou couro que recobre o esqueleto do animal. A carne ¢ composta,
principalmente, de proteina (de 10% a 20%), gordura (de 5% a 30%), substancias minerais,

vitaminas, enzimas, agua e carboidrato, por isso a sua importancia de ser incluida na
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alimentagao.

Sugestao: Carne pode ser em cubos ou moida, podendo ser carne guisada ou moida com
verduras (cenoura, batatas, chuchu, abobrinha). sugerindo que a carne fosse moida ou desfiada
para que fique em pedacos pequenos e que misturada com os outros alimentos seja aceita com

mais facilidade. (400 G I Betty Kdvesi)

Método de cocgao: misto

Frango:

O frango ¢ uma das aves mais utilizadas na culinaria, a carne de frango € rica em proteinas
e vitaminas, e também permite fazer varias preparagdes como picadinho de frango, ao molho,

frango desfiado, etc.
Sugestio: utilizando frango desfiado ou picadinho acredito que facilite a aceitagao,

por serem pedagos menores quando colocados junto aos outros se misturam as texturas e

assim facilitando uma melhor aceitagdo. (400 G I Betty Kdvesi)

método de cocg¢ao: calor misto

Temperos:

Procurar sempre temperar com temperos naturais para além de temperar ainda deixar a

comida mais nutritiva.

Sugestao: a cebola e o alho podem ser utilizados de forma ralada porque ao cozinhar eles se

desmancham ficando assim imperceptivel aos olhos, agregando apenas sabor a comida.

Cozinhar o feijado com a folha de louro para agregar ainda mais sabor a comida. Paprica
para agregar ainda mais cor ao alimento. podendo ser usada tanto na carne bovina como no
frango Acafrdo que além do tempero ja agrega cor ao alimento, e apresenta potente acdo anti-
inflamatdria e possui uma potente agdo antioxidante devido a presenca de seus compostos
curcuminoides. A parte da planta comumente utilizada sdo raizes/rizomas que sao empregados
como corante alimenticio, tempero ou condimento alimentar podendo ser usado também no

frango e ovos.

Santos et al (2017), num estudo realizado sobre a aceitagdo da alimentagdo escolar,
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antes e apos o emprego de técnicas gastrondmicas, por criancas em idade pré-escolar,
utilizando teste afetivo composto de uma escala hedonica facial de cinco pontos, conclui-se que
através da aplicagdo das técnicas gastronomicas, observou-se que as pontuagdes atribuidas as
refei¢des, bem como seus respectivos indices de aceitagdo, aumentaram. Os autores ainda
reforcam que as técnicas gastrondmicas, por sua vez, sdo compostas pelo uso de diferentes
tipos de cortes, pela combinacdo de diferentes ingredientes, cores, aromas, texturas e
temperaturas; e pela pratica de diversos métodos de cocgdo, entre outras estratégias que

melhoram os aspectos sensoriais dos alimentos.

Numa pesquisa cujo objetivo era a execucao de intervengdes gastrondmicas no cardapio
de um restaurante universitario da cidade de Belém-PA, Maciel et al (2019) testaram técnicas
gastrondmicas para analisar a aceitabilidade, o resto ingestdo e a aparéncias das refei¢des
preparadas num refeitdrio universitario. Com as intervengdes, o teste de aceitabilidade mostrou
que houve reducao na satisfacdo dos usudrios quanto aos pratos principais, além de elevar a
porcentagem de aceitabilidade dos cardapios para acima de 85%, que ¢ o minimo segundo os
valores de referéncia. Apos as intervengdes, o resto-ingestdo foi reduzido e as sobras sujas
chegaram a zero. Os resultados obtidos foram positivos e semelhantes a outras pesquisas que

realizaram intervengdes gastronomicas no cardapio.

Conceigdo, Lira e Fonseca (2021) também reforcam a importancia do uso de técnicas
gastrondmicas numa pesquisa realizada num refeitorio universitario. O objetivo do trabalho foi
comparar a quantidade de desperdicio de alimentos e aceita¢do de carddpio através da avaliacao
de sobras e resto-ingestdo em Restaurante Universitario, assim como identificar os principais
motivos do desperdicio entre os comensais. A pesquisa apontou que a baixa aceitagdao e
avaliacdo de sobras se deu por conta da quantidade e sabor dos alimentos ofertados e concluem
que uso adequado de técnicas gastrondmicas e fichas técnicas revisadas e implementadas no

refeitdrio, trardo um melhor resultado na aceitacao dos cardapios ofertados.

Segundo Souza Santos et al (2016), a aplicacdo das técnicas gastrondmicas, reduz-se a
quantidade deixada no prato desses alimentos, mediante a utilizacdo de condimentos e ervas, €
dos adequados métodos de coccdo, que promoveram um sabor mais agradavel e uma melhor

distribuicdo visual dos alimentos.

De acordo com estudos abordados acima, o conhecimento e a aplicagdo de técnicas

gastrondmicas/culindrias sdo de suma importancia pois trazem a alimentacdo e ao alimento
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oferecido uma melhor qualidade sensorial e um aumento na qualidade nutricional,
principalmente quando utilizados alimentos naturais e funcionais. Através do uso adequado de
técnicas de corte e cocgdo ocorre um melhor aproveitamento da qualidade do alimento, o uso
dessas técnicas trazidas pelo profissional da gastronomia permite preparar pratos com sabor,

textura e apresentacao desejado.
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6. CONCLUSAO

Baseado em estudos passados publicados eles mostram que o uso adequado de métodos
de cocgdo, técnicas de cortes e padronizacdo e com a variagao de combinagdo de diferentes
ingredientes de texturas, cores, sabores € aromas podem sim melhorar o aspecto sensorial das
preparacdes. E que essas alteragdes elas se ddo tanto para o ambiente escolar como também para
outros ambientes onde tem a manipulagdo de alimentos como por exemplo universidade,

hospitais etc.

Conclui-se que se fazendo o uso das técnicas e combinac¢des que foram sugeridas com a
revisdo do cardapio tera um melhor resultado, aumentando o nivel de aceitacdo dos alimentos
ofertados diminuindo assim o desperdicio, tendo em vista que o publico alvo sdo criangas, eles
primeiro visualizam para depois terem a curiosidade de experimentar por isso a importancia de

um prato ludico e com diferentes texturas, cores onde atraia toda a sua atencao.



28

REFERENCIAS

BARBOSA, R., CARVALHO, C. G. D. N, D.N. FRANCO, V. C., SALLES-COSTA, R., &
SOARES, E. A. (2006). Avaliacao do consumo alimentar de criancas pertencentes a uma
creche filantrépica na Ilha de Paqueta, Rio de Janeiro, Brasil. Revista Brasileira de Saude
Materno Infantil.

BRASIL. Ministério da Saude. secretaria de atencao a satde. departamento de atencdo Basica.
Guia alimentar para a populagido brasileira / ministério da saude, secretaria de atengdo a
saude, departamento de aten¢ao Basica. — 2. ed. — Brasilia : ministério da saude, 2014. acesso
dia 30 de maio de 20023 ttps://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicagdes/guia_alimentar
populacao brasileira 2ed .pdf.

CHEF PROFISSIONAL / Instituto Americano de culinéria.; tradu¢cdo Renata Lucia Bottini. -
4% ed. rev. p- Sdo Paulo: Senac Editoras, (2011, P 16) Titulo original: The Profissional Chef.
ISBN 978-85-7359-936-8

Conceigdo, Gabriela Santos da; Lira, Carlos Rodrigo do Nascimento de ; Fonseca, Maria da
Conceicdo Pereira da. (2021). DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO: AVALIACAO POR RESTO-INGESTAO E PESQUISA DE
SATISFACAO. Rev. Simbio-Logias, V. 13, Nr. 18 —2021.

FERNANDES, S. B.; CARVALHO, A. A. E.; ANDRADE, G.R.; SIMAO, T. J. M.

FONSECA, C. M.; SILVA, F. A. Cartilha de Orientaciao Nutricional Infantil. F7P -
Medicina, UFMG - Universidade Federal de Minas Gerais. 2013. acesso dia 24 de maio de 2023
https://ftp.medicina.ufmg.br/observaped/cartilhas/Cartilha Orientacao Nutricional 12

03 13.pdf.

FERREIRA, Helen Gongalves Romeiro; ALVES, Rodrigo Gomes; MELLO, Silvia Conceigao
Reis Pereira. O PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR

(PNAE): ALIMENTACAO E APRENDIZAGEM. Revista da Secdo Judicidria do Rio de
Janeiro, [S.1.], v. 22, n. 44, p. 90-113, abr. 2019. ISSN 2177-8337. Disponivel em:
http://revistaauditorium.jftj.jus.br/index.php/revistasjrj/article/view/150

GOULART, R. M. M.; BANDUK, M. L. S.; TADDEIL J. A. A. C. Uma revisao das ac¢oes de
nutricio e do papel do nutricionista em creches. Revista de Nutri¢ao , 2010.

ISSA, Raquel Carvalho et al. Alimentacéo escolar: planecjamento, produgéo, distribuigdo e
ads:quagéo. Revista Panamericana de Salud Publica, v. 35, p. 96-103, 2014. OBSERVACAO.
KOVESI Betty ... [ et ai.) ; 400 G I Ilustragdes de Dado Motta. - Sdo Paulo : Companhia

Editora Nacional, 2007. Outros autores: Carlos Siffert. Carole Crema, Gabricla Martinoh SBN
978-85-04-01120-3 1. Cozinha - Técnicas 2. Culinaria 3. Receitas 1. Kovesi, Betty. .
Siffert. Carlos. Ili. Crema, Carole. IV. Martinoli. Gabriela. V Motta. Dado. 07- 2958 CDD-
641.5.

LIBERMANN, Angelita Pinto; BERTOLINI, Geysler Rogis Flor. Tendéncias de pesquisa em
politicas publicas: uma avaliagdo do Programa Nacional de Alimentagdao Escolar-PNAE.
Ciéncia & Saude Coletiva, v. 20, p. 3533-3546, 2015.



29

Maciel, Iza & Souza, Vanessa & Andrade, Nilma & Conceicao, Laiza & Morais, Bruno. (2019).
INTERVENCOES GASTRONOMICAS E ANALISE DA ACEITABILIDADE EM UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO NA CIDADE DE BELEM-PA. DEMETRA:
Alimentagao, Nutricdo & Satde. 14. €38974. 10.12957/demetra.2019.38974.

MARINHO, F. C. M., ASSAO, T. Y.; CERVATO-MANCUSO, A. M. Percepcoes e
praticas dos diretores e coordenadores acerca da alimentacio infantil em creches publicas
do municipio de Jandira, Sao Paulo, Brasil. Seguranca Alimentar e Nutricional.

MARTINS, P.; BARATTO, 1. Gastronomia Hospitalar: treinamentos em base de cozinha.
Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, Sao Paulo. v.12.n.69. p.110-117.
Jan./Fev.2018.

RAMOS, MAUREM et al. Desenvolvimento do comportamento alimentar infantil. Jornal
de pediatria, v. 76, n. Supl 3, p. S229-S237, 2000. RIBEIRO, C. R.; SOUZA REIS, T. M,;
MONTEIRO, M. A. M. A gastronomia como estratégia de promog¢do da alimentagdo saudavel na
moradia universitaria. Interfaces-Revista de Extensdo da UFMG, v. 7, n. 1, 2019.

Santos VS, Silva DE da, Almeida MEF de, Abranches MV. (2017). Uso de técnicas
gastronémicas: uma estratégia para melhorar a aceitabilidade da alimentacdo de pré-
escolares do interior de Minas Gerais. J Health Biol Sci. [Internet]. 30° de junho de 2017.

SANTOS, VIRGINIA SOUZA et al. Eficicia da gastronomia na aceitabilidade da
alimentac¢ao escolar. JIMPHC| Journal of Management & Primary Health Care| ISSN 2179-
6750, 2016.

SECRETARIA DE EDUCACAO DO DISTRITO FEDERAL. Alimentacio na Educacio Infantil:
mais que cuidar, educar, brincar e interagir. 2020. Acesso em 24 de maio:
(https://educacao.df.gov.br/wpconteudo/uploads/2021/07/Guia_Projeto Alimentacao.pdf)
SOUSA, A. S.; OLIVEIRA, G. S.; ALVES, L. H. A pesquisa bibliografica: principios e
fundamentos. Cadernos da FUCAMP, v. 20, n. 43, 2021.



ANEXO 01

30




31

APENDICE 01

INETITUTO FEDERAL DE EDUIC AC A, CIENCIA E TECROLOGIA DO PlaUl
EDUCAGAD, CIENCIA E TECNOLOGIA CAMPUS SAO RAIRMUNDO NONATO

. MINISTERIO DA EDUCACAD
. INSTITUTO FEDERAL DE

.. e
Coampus Terssina-Iona Sul

Oficio n® 01/2023

A Sr' Ana Gesilda Lina Negreiros
Nutncionista da Secretana Municipal de Educagao

WVenho, através deste, solicitar-lhe, que dentro das possibilidades admmistrativas e
operacionais, da Secretaria Municipal de Educacio, Vsa., se digne, a fomecer pam a estudante do curso
de Tecndlogo em Gastronomia do Instituto Federal Ciéncia e Tecnologia do Piaui — Sio Rammundo
Nonato, Patricia Paes Sousa, o cardapio de um mes e infonmagdes sobre os msumos que sao fomecudos
as creches do municipio, aplicado sob sua onentagio técnica na Secretana.

Informo que, o objetivo desta solicitagio € lao somente para obtengio de mfonmagdes e auxilio
na elaboragio do trabalho de conclusio de curso em Gastronomia, cujo objetivo € apresentar de que
forma wm profissional de gastronomia pode auxiliar nas téecnicas culindnas, tormando os alimentos mais
atraentes, lidicos e educativos e aleancando assim wn melhor e malor mueere de acellagio dentro das

creches do municipio.
Antecipadamente, meus agradecimentos,

Teresina, 20 de setembro de 2023,

Mondr, Alles Manaoeh> de Souap

Prof® Marilia Alves Marques de Souza

{onentadom)



