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RESUMO

Este estudo analisou a contribui¢do de um curso de educagdo profissional em gastronomia sustentavel para
a promogao de praticas conscientes no setor alimenticio. A pesquisa envolveu estudantes e profissionais do
setor, ao longo de atividades teoricas e praticas fundamentadas na RDC n° 216/2004 e em normas sanitarias
vigentes. Os resultados demonstraram avangos significativos na adogdo de boas praticas higiénico-
sanitarias, na reducdo do desperdicio e no uso mais eficiente dos insumos, além do fortalecimento da
percepcao critica diante da vulnerabilidade alimentar. Observou-se que os participantes passaram a se
identificar como promotores de mudancga, replicando os aprendizados em seus contextos familiares e
profissionais. A analise evidenciou que a capacitagao com enfoque ambiental potencializou o compromisso
social dos alunos, gerando transformacdes relevantes em habitos cotidianos. Conclui-se que a experiéncia
formativa favoreceu o surgimento de sujeitos mais reflexivos e comprometidos com a sustentabilidade,
ampliando sua atuagdo em prol de um desenvolvimento local integrado e responsavel.

Palavras-chave: Educagdo Ambiental. Sustentabilidade. Seguranca Alimentar. Desperdicio de Alimentos.

1 INTRODUCAO

Tradicionalmente, o aprendizado culinario acontecia de forma essencialmente pratica, transmitido
de geracdo em geragdo ou por meio da experiéncia direta, sem a exigéncia de formagdo académica ou
fundamentacdo cientifica estruturada.

O cenario comecou a se transformar com a implementagdo de politicas publicas direcionadas a
educagdo profissional, como o Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (PRONATEC),
criado pela Lei n® 11.513/2011, que ampliou de forma expressiva o acesso a cursos de formagdo
especializada.

A crescente demanda por profissionais qualificados em segmentos como turismo, eventos e
hospitalidade, especialmente no estado do Rio de Janeiro, acentuou a relevancia da formagdao em

gastronomia. No entanto, o enfoque meramente técnico ndo basta: ¢ fundamental que esses cursos
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contemplem dimensdes contemporaneas, como a eficiéncia ecoldgica ambiental, o combate ao desperdicio
e a garantia da seguranca alimentar.

No campo da gastronomia, a Resolugao RDC n° 216/2004, da ANVISA, constitui marco regulatorio
essencial, ao definir parametros de higiene e seguranga para servigos de alimentacdao. Essa normativa tem
orientado tanto o setor produtivo quanto praticas pedagogicas em cursos de formacao.

Nesse contexto, a integragao entre gastronomia, saude e gestao sustentavel de recursos emerge como
caminho estratégico para o desenvolvimento humano e comunitario. E nesse panorama que esta pesquisa
foi desenvolvida na Escola Técnica Estadual Nilopolis (ETE Nilopolis), buscando compreender de que
maneira o curso de Gastronomia Saudéavel e Sustentavel pode estimular habitos alimentares conscientes,

fortalecer a seguranca sanitaria e promover a responsabilidade socioambiental entre os alunos.

2 MATERIAIS E METODOS

Um diferencial relevante desta investiga¢do foi o contexto de aplicagdo: o curso de Gastronomia
Saudavel e Sustentavel ofertado pela ETE Nildpolis, Unidade da Fundagdo de Apoio a Escola Técnica
(FAETEC), situada em um municipio caracterizado por elevada densidade demografica. Esse recorte
territorial confere singularidade ao estudo, pois evidencia como praticas educativas voltadas as condi¢des
alimentares seguras e a eficiéncia ecoldgica podem gerar impactos concretos em comunidades urbanas
periféricas. “Nunca tinha feito um curso assim. Foi a primeira vez que entendi que a cozinha pode mudar
a vida da gente” (P7, 2025).

A investigacdo foi realizada ao longo de seis meses, envolvendo uma turma composta por 17
participantes, entre estudantes em processo de qualificagdo e trabalhadores ja inseridos no setor alimenticio,
o que favoreceu a diversidade das contribuicdes empiricas e analiticas. “Aqui cada um veio por um motivo:
eu queria aprender pra casa, outros jd pensavam em vender comida” (P5, 2025).

O publico-alvo foi composto por estudantes matriculados no curso de Gastronomia Saudével e
Sustentavel, na modalidade de Formagao Inicial e Continuada, exigindo apenas o ensino fundamental como
pré-requisito. A participagdo ocorreu de forma voluntaria, apds apresentagdo dos objetivos e condigdes da
investigacdo. O grupo envolvia tanto estudantes em processo de qualificacdo quanto trabalhadores ja
inseridos no setor alimenticio, o que ampliou a diversidade das contribui¢des empiricas e analiticas.

Em relacdo as questdes éticas, foram cumpridos os protocolos legais, incluindo a obtencao da Carta
de Anuéncia da instituigdo, a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e a
autorizagao de uso de imagem dos participantes. O estudo respeitou integralmente as diretrizes da Resolucao
n°® 466/2012 do Conselho Nacional de Satde. “Me senti respeitado desde o inicio, a gente assinou e
entendeu tudo o que seria feito” (P2, 2025).

A pesquisa seguiu uma abordagem qualitativa de carater exploratorio, complementada por elementos
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quantitativos. Para a coleta de dados, foram utilizados trés instrumentos principais: (i) questiondrios mistos,
contendo questdes abertas e fechadas; (ii) entrevistas semiestruturadas, que possibilitaram aprofundamento
nas experiéncias relatadas; e (iii) registros de observagao e fotograficos, realizados durante as atividades
praticas e teoricas. “Gostei porque ndo era so papel, a gente conversava, mostrava como fazia na pratica”
(P6, 2025).

A amostra do trabalho foi composta por 17 participantes, entre estudantes e profissionais do setor
alimenticio, inscritos no curso de Gastronomia Saudavel e Sustentavel. Para preservar o anonimato e
garantir o cumprimento das diretrizes €ticas da Resolucao n® 466/2012 do Conselho Nacional de Saude, os
sujeitos da pesquisa foram codificados de P1 a P17. A Tabela 1 apresenta os perfis gerais dos envolvidos,

permitindo uma analise mais qualificada das falas sem identificagdo nominal.

Tabela 1 — Codificagdo dos Participantes da Pesquisa

COD PERFIL SEXO OBSERVACAO RELEVANTE
Pl Estudante iniciante M Primeira experiéncia em curso de gastronomia
P2 Profissional do setor alimenticio M Ja atuava como empreendedor autdbnomo
P3 Profissional do setor alimenticio M Ja atuava como bartender
P4 Jovem em formagdo técnica -TEA M Gosta de aventurar na cozinha
P5 Do lar / gosta de fazer artesanato F Relatou mudancas no uso de cascas e talos
P6 Estudante do Ens. Médio - F Amou participar da exposi¢do de hortaligas
P7 Aposentada F Busca reinser¢do no mercado e na gastronomia
P8 Graduanda de Ed. Fis. em formagéo F Atuava em creche comunitaria
P9 Do lar / Dentista F Maie do jovem com TEA
P10 Cuidadora de idosos F Gostou de saber do aproveitamento de sobras
P11 Graduanda de nutri¢do em formagéo F Ja conhecia conceitos sobre FC
P12 Desempregada F Buscava capacitacdo para gerar renda
P13 Maie solo F Aprendeu praticas de seguranca alimentar
P14 Cozinheira escolar F Aplicou técnicas na merenda escolar
P15 Jovem em vulnerabilidade social F Relatou melhora na autoestima e desperdicio
P16 Estudante de EJA F Interesse em eco gastronomia, sustentabilidade
P17 Cozinheira de restaurante self-service F Aplicou FC no trabalho e higienizagdo

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

As praticas pedagdgicas foram realizadas em sala de aula e na cozinha experimental da institui¢do.
O contetido abordado teve como referéncia a legislacdo sanitaria brasileira vigente, que norteia as boas
praticas de manipulagdo de alimentos, com destaque para higiene, prevengao de riscos e utilizagao racional
dos insumos. “Foi na cozinha que a gente realmente aprendeu. Colocar a mdo nos alimentos fez toda a
diferen¢a” (P11, 2025).

Os dados obtidos foram organizados em quatro eixos de analise: (i) seguranga e higiene na
manipulagdo de alimentos; (ii) estratégias de reducdo de desperdicio e o reaproveitamento; (iii)
desenvolvimento de consciéncia critica voltada a gestdo sustentdvel de recursos; e (iv) difusdo do
conhecimento em ambientes familiares, comunitarios e profissionais. “Agora eu lavo tudo do jeito certo,

antes eu nem sabia que precisava” (P10, 2025). “Passei a guardar casca e talo, e jd fago receita nova com



isso” (P5, 2025). “Aprendi que cada parte do alimento tem valor, até a que eu jogava fora” (P15, 2025).
A integracdo dos instrumentos de coleta configurou a triangulagdo metodologica da pesquisa. Cada
técnica cumpriu um papel especifico e complementar: os questiondrios permitiram mapear percepgoes
iniciais e mudancgas declaradas pelos alunos; as entrevistas aprofundaram a compreensao das experiéncias
vivenciadas no decorrer do curso; e os registros observacionais captaram as praticas efetivas e interagdes no
ambiente pedagdgico. Essa combinacdo resultou em uma visdo abrangente e consistente dos dados,

fortalecendo a validade cientifica e a relevancia educacional do estudo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apontaram melhorias significativas na adocdo de boas praticas de higiene, no
aproveitamento mais completo dos insumos e na diminui¢do do volume de residuos gerados no preparo. As
atividades desenvolvidas estimularam uma reflexdo critica sobre responsabilidade socioambiental e
condi¢cdes alimentares seguras, levando os participantes a reconhecerem-se como agentes multiplicadores
de conhecimento em seus ambientes familiares, e profissionais. “Depois do curso comecei a usar casca e
talo que antes iam para o lixo, e percebi que o sabor ndo é tdo ruim quanto imaginava” (P4, 2025).

A andlise revelou dificuldades na consolidagdo de novos habitos, sobretudo diante de praticas
culturais e rotinas alimentares ja enraizadas. Ainda assim, os resultados convergem com estudos que
apontam a formagdo profissional em gastronomia como estratégia para promover transformacdes
socioambientais, com repercussoes tanto no ambito doméstico quanto no mercado de trabalho. Nesse
sentido, o curso de Gastronomia Saudéavel e Sustentavel mostrou-se uma proposta pedagogica eficaz, capaz

de aliar qualificagdo técnica e conscientizagdo socioambiental.

3.1 ASPECTO SOCIAL

O Grafico 1 apresenta a situacdo ocupacional dos participantes: 71% possuem atividades
remuneradas, enquanto 29% nao exercem fungdes formais. Esse dado sugere que, mesmo ja inseridos no
mercado de trabalho, muitos alunos buscaram no curso uma oportunidade de atualizagdo, troca de
experiéncias e fortalecimento de vinculos sociais. “Mesmo ja trabalhando, eu vim buscar atualizagdo. Aqui

a gente troca muito conhecimento” (P14, 2025).



Grafico 1 - Aspecto Social dos participantes da pesquisa
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Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

O Grafico 2 apresenta a frequéncia de atuagdo no preparo de refeicdes em ambito doméstico,
indicando que 59% cozinham diariamente em suas casas. Essa constatacdo revela a importancia de integrar
a formagdo técnica com a realidade pratica dos estudantes. “Fago comida todo dia em casa, mas nunca

tinha pensado em calcular o quanto eu desperdi¢cava’ (P5, 2025).

Grafico 2 - Atividade no servico de alimentag¢do ou com alimentos
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Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

Os resultados mostram que a formagao gastronémica ultrapassou a dimensao técnica, consolidando-
se também como espacgo de convivéncia, didlogo e construcao de identidades profissionais. Nesse cenario,
surge o desafio de garantir que a certificagdo nao seja apenas formal, mas represente efetivamente uma
formacdo critica e transformadora, em sintonia com curriculos que conciliem ciéncia, pratica e
responsabilidade socioambiental.

Entre os que ndo possuem vinculo direto com a area, destaca-se o relato de uma participante que
levou o filho, diagnosticado com Transtorno do Espectro Autista (TEA), para acompanhar as aulas praticas.
O jovem demonstrou entusiasmo e curiosidade pelo universo da cozinha, mantendo-se engajado e frequente,

mesmo quando a mae, odontologa, enfrentava dificuldades para conciliar a rotina profissional com o curso.



Esse episodio ilustra como o espaco formativo também se configurou como ambiente inclusivo e de
acolhimento. “Meu filho se acalmava quando mexia nos ingredientes. Esse espaco foi acolhimento para
nos dois” (P9, 2025).

No ambito da gastronomia, tal perspectiva implica fomentar competéncias que capacitem os alunos
a resolver situagdes concretas e aplicar os conhecimentos adquiridos em realidades no cotidiano. Espera-se
que esses profissionais, ao concluirem o curso, desenvolvam tanto competéncias técnicas quanto habilidades
interpessoais, aplicando solugdes praticas em diversos contextos e transferindo os conhecimentos obtidos

para novas experiéncias ao longo de sua trajetoria.

3.2 FORMACOES DE CONCEITOS CIENTIFICOS

A incorporacdo de conceitos cientificos, sobretudo oriundos da biologia e da mateméatica, mostrou-
se decisiva no processo de formagao dos participantes. Muitos relataram que, ao compreender principios
basicos de higiene ambiental e pessoal, bem como os calculos necessarios para o preparo culinario,
conseguiram aplicar esse conhecimento de forma pratica e contextualizada em suas rotinas. “Agora sei
explicar por que é importante lavar com solugdo e ndo so com dgua. Antes eu s fazia sem entender” (P17,
2025).

O curso reforgou que a manipulagdo de alimentos ndo se restringe ao preparo em si, mas envolve um
conjunto de etapas — desde a selecdo e armazenamento dos insumos até a coc¢ao, transporte e distribuicao.
Esse entendimento estd em consonancia com a RDC n°® 216/2004, que estabelece parametros para assegurar
a qualidade e a inocuidade dos alimentos. Nesse contexto, o manipulador assume papel central na prevengao
de riscos higiénico-sanitarios, tornando-se agente estratégico da seguranca alimentar.

Também se observou que muitos participantes, embora ja aplicassem praticas empiricas em casa ou
no trabalho, ndo possuiam o vocabulédrio técnico necessario para explicar ou justificar determinados
procedimentos. Para suprir essa lacuna, foram realizados levantamentos bibliograficos e exercicios praticos,
que facilitaram a apropriagdo de termos cientificos e a aplicagdo em situagdes reais. Esse processo
aproximou os estudantes do discurso académico, sem desconsiderar os saberes prévios trazidos da

experiéncia cotidiana.

3.2.1 Qualidade higiénico-sanitarias dos alimentos

A microbiologia destacou-se como eixo fundamental na formacdo, sobretudo pelos conteudos
ligados a higiene pessoal, ao controle ambiental e a higienizacdo de hortaligas. Os participantes
compreenderam que os microrganismos desempenham diferentes fungdes no ambiente alimentar, sendo os
patogénicos os principais causadores de enfermidades transmitidas por alimentos.

Ao longo do curso, reforcou-se a relacdo entre essas nogdes teoricas e as praticas de manipulagao.



No contexto do controle sanitario dos alimentos, evidenciou-se a relevancia dos patogénicos, cuja agao pode
desencadear intoxicagdes quando ndo ha cuidados adequados. As atividades propostas, portanto,
enfatizaram medidas preventivas essenciais — como a higienizagdo correta das maos e utensilios —, uma
vez que a contaminacao frequentemente ocorre por contato com superficies ou individuos portadores.

Os relatos coletados evidenciam que a aplicagdo pratica desses saberes promoveu mudangas efetivas
nas rotinas dos participantes, tanto no ambiente profissional quanto no doméstico. A experiéncia pratica de
higienizacdo de hortalicas com solu¢do sanitizante de hipoclorito de sédio consolidou-se como um dos
momentos mais significativos da formacdo. Em consondncia com a ideia de que a meta ndo ¢ eliminar
totalmente os microrganismos, mas sim reduzir sua presenga a niveis aceitaveis ao consumo humano
(Forsythe, 2002). “Achei que era exagero medir o tempo de molho, mas vi que muda o resultado da

higienizag¢do” (P6, 2025).

Figura 1 — Hi
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Fonte: Dados da pesquisa (2025)

A integracdo entre microbiologia e acesso alimentar digno mostrou-se essencial para que os alunos
internalizassem nao apenas conhecimentos tedricos, mas também praticas replicaveis, fundamentais a satude
publica e a atuagdo responsavel no setor alimenticio. Um exemplo disso ocorreu durante a experiéncia
pratica de higienizagdo de hortalicas com solugdo sanitizante de hipoclorito de sodio, seguindo as
recomendacdes oficiais: propor¢do adequada, tempo de contato e enxague em agua potavel. Essa vivéncia
transformou orientagdes técnicas em procedimentos concretos, refor¢ando a percepcao do manipulador
como agente central na preven¢do da contaminagao.

Os registros da atividade confirmaram que os participantes compreenderam a relevancia do rigor no
processo de higienizacdo, reconhecendo que agdes aparentemente simples — como a diluicdo correta do
produto e o tempo de exposi¢do — sao decisivas para garantir a inocuidade dos alimentos. Em consonancia
com a literatura técnica (Forsythe, 2002; Teichmann, 2009), os resultados demonstraram que a pratica no
laboratério didatico contribuiu tanto para a aquisigdo de competéncias técnicas quanto para o

desenvolvimento de uma postura critica diante da garantia de acesso a alimentos adequados.



Assim, a experiéncia de higieniza¢do consolidou-se como um dos momentos mais significativos da
formagao, preparando profissionais capazes de aplicar principios microbioldgicos em diferentes cenarios de
atuacdo. Conforme destaca Silva Junior (2008), o ser humano ¢ um dos principais vetores de
microrganismos patogénicos, o que reforca a necessidade de medidas preventivas contra a contaminagao
cruzada. A propria composi¢do nutricional dos alimentos, por ser propicia ao crescimento microbiano
(Forsythe, 2002), refor¢a a importancia da adog¢do de cuidados constantes.

A realizagdo dessa atividade pratica possibilitou aos participantes compreender, de forma aplicada,
a importancia da higienizacao correta das hortaligas para o acesso alimentar digno. Além disso, favoreceu
o envolvimento ativo do grupo e a multiplicacdo das orientagdes em seus contextos sociais e familiares.
“Cheguei em casa e ensinei a minha familia a usar a solu¢do certa, ninguem mais usa so vinagre” (P10,
2025).

Dessa forma, o conhecimento cientifico aliado a pratica demonstrou ser capaz de formar
profissionais mais conscientes e comprometidos. O aprendizado pratico fortaleceu a compreensdo sobre a
responsabilidade do manipulador, evidenciando que pequenos gestos, quando corretamente executados,

podem gerar grande impacto na prevencao de doencas transmitidas por alimentos.

3.2.1.1 Potencial multiplicador dos participantes em suas comunidades

Com esse proposito, por meio de um convite para oficina de acordo com a figura 2, realizou-se uma
palestra sobre a importancia da higienizagdo para o consumo seguro. Também foram apresentadas
preparacdes utilizando partes geralmente esquecidas dos alimentos, que contribuem para o aumento do

desperdicio e a perda de valor nutricional.



Figura 2 — Oficina sobre higienizagdo e consumo de hortalicas
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As hortaligas sfio importantes para a alimentaciio por serem fontes de nuirientes
como vitaminas. sais minerais_ fibras e agua, essenciais ao nosso organismo. Elas podem
ser consumidas de diversas formas: cruas, cozidas, em sucos ou em preparos doces e
salgados
Objetivo: Apresentar e classificar as hortalicas
utilizadas no dia a dia em nossas casas, a importdncia
da higienizagio para o consumo seguro. Ainda
apresentar preparagdes com as pattes geralmente

esquecidas e que aumenta o desperdicio. além de

perder boa parte nutricionais.
Materiais utilizados: Hortalicas variadas: hipoclorito y

sdio 20 %: ias; 4 . e Local: lasd Vilatur
de sddio 2% a 2,5%; Bacias; dgua corrente; Luvas Dia 30,11 as 15:30

descartaveis; liqumdificador: tigelas para as hortaligas;
Garfos; Mesa e Pia.

Ingredientes: 500ml Azeite de oliva; 2 Duzia ovos de galinha; 1 kg Sal grosso; 12 unid.
Liméo; 300g queijo Parmesio (pedago); 60 unid. Ovos codoma (cozidos); 500g de peito
de frango; 500g azeitonas s/caroco; 2 bandejas tomates cerejas, 2 latas pg de milho, 200g
passas; 200g pimentio.

Hortalicas: Salsfo. salsinha. cebolinha, coentro. alface cresta verde e roxa, cenoura,
beterraba, alho, cebola branca e roxa, pepino, Couve, couve-flor, brocolis, berinjela,
abobrinha, maracuja, abacaxi. maga, manjerico.

Edson de Souza

Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

Na oficina realizada no bairro de Vilatur, municipio de Saquarema-RJ, foram apresentados aos
participantes os procedimentos adequados de higienizagdo e os cuidados essenciais na manipulagdo dos
alimentos, desde o pré-preparo até o consumo, considerando que seriam ingeridos in natura. A Figura 3
evidencia as principais etapas do processo, incluindo a lavagem inicial, a imersdo em solugao sanitizante, o
tempo de exposi¢do recomendado, o enxague e a apresentacao final das hortaligas prontas para consumo.
Durante a pratica, esclareceram-se diividas quanto aos produtos quimicos mais indicados e ao periodo ideal
de agdo. Também foram debatidas praticas comuns, como a utilizacao de limao ou vinagre como substitutos,
ressaltando-se que esses métodos ndo apresentam a mesma eficécia.

F

igura 3 esentadas
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Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

A realizagdo dessa atividade pratica, levar aos parentes de um dos participantes os conhecimentos
adquiridos no curso, possibilitou aos participantes compreender, de forma aplicada, a importancia da

higienizacdo correta das hortalicas para a seguranca alimentar. Além de refor¢ar os conhecimentos
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apresentados, a oficina favoreceu o envolvimento ativo do grupo, estimulando a adocao de boas praticas de

manipulacdo e a multiplicagdo dessas orientagdes em seus diferentes contextos sociais e profissionais.

3.2.1.2 As hortaligas e sua relevancia para a educagao em gastronomia

A presenca das hortali¢as na alimentacao cotidiana tem ganhado destaque crescente, ndo apenas por
seu valor nutricional, mas também pelo papel que desempenham em praticas educativas voltadas a satde.
O contato direto dos alunos com esses alimentos durante as aulas praticas mostrou-se essencial para
estimular a conscientizagao sobre a correta higienizagao e valorizagdo desse grupo alimentar.

Na gastronomia, as hortaligas assumem diferentes formas de consumo: podem ser servidas cruas,
cozidas, frias ou quentes, compondo saladas, entradas ou pratos principais. Segundo Aratjo (2011), o termo
refere-se a produtos de horta, abrangendo folhas, raizes, bulbos, caules, flores, sementes e frutos. Em
linguagem comum, ha a distin¢do entre verduras e legumes — classificagdo popular que nem sempre
corresponde a divisdo botanica.

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (BRASIL, MS, 2014), esses alimentos
sdo classificados como reguladores e recomendados em trés a cinco por¢des didrias, dada sua contribuigdo
na prevencao de doengas cronicas. Além disso, 0 mesmo documento ressalta que a forma de preparo pode
variar amplamente: refogados, assados, empanados, em sopas ou purés, o que amplia suas possibilidades de
inser¢ao no cardapio cotidiano.

Durante a pesquisa, os participantes foram convidados a organizar as hortaligas mais comuns em
categorias de classificacdo. Essa atividade reforgou conceitos e desmistificou crengas populares. “Eu jurava
que pepino era verdura, mas aprendi que é fruto. Hoje ensino isso até para os meus amigos” (P1, 2025).

Ao construir a Tabela 2, que representa uma lista de algumas espécies de hortaligas mais comumente
e utilizadas no curso, e que geralmente sdo aquelas que também estao na casa de muitos alunos disponiveis,
a figura 1 representada através da higienizacdo serviu de atividade para a classificagdo. De acordo com

Ornellas (2001, 8%d., p.170 e 171), tem-se:

Tabela 2 — Classes das Hortalicas

HORTALICAS
, Caule
Raizes Tubérculos Bulbos Folhas Frutos

Batata- Abobora; Chuchu

Bertalha . -
doce . Vagem; Pimentdo

Inhame Cebola Espinafre .

Cenoura Repolho Tomate; Pepino

Aipim P Quiabo; Abobrinha

Fonte: Ornellas (2001)

A figura 4 apresenta a atividade cujo processo educativo foi desenvolvido em torno da classificagao

das hortalicas, evidenciou ganhos no dominio conceitual, mas também na mudanca de percep¢ao sobre a



importancia desses alimentos no cotidiano. A pratica contribuiu para aproximar os participantes do

conhecimento cientifico, a0 mesmo tempo em que reforgou valores ligados a eficiéncia ecoldgica e a

garantia de acesso a alimentos adequados.
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De forma sintética, a atividade de classifica¢do vista na tabela 3 e exposi¢do mostrou-se capaz de

ampliar a compreensado sobre diversidade, valor nutricional e formas de preparo das hortalicas. Além disso,

possibilitou que os alunos compartilhassem os conhecimentos adquiridos em outros espacos formativos,

atuando como multiplicadores e fortalecendo a educagdo alimentar no contexto escolar e profissional.

Tabela 3 — Atividade de classificacdo da I Semana de Ciéncia

HORTALICAS
Raizes Tubérculos | Bulbos | Caules | Folhas Flores Sementes Frutos Cogumelos
Couve,
Batata- Cebola | Asparg Alfe.lce, Alcacho- | Ervilha, Abobora Champign
Batata, Espina- fra Vagem, Chuchu, on;
doce, Alho, o, .. >~ . N .
Inhame . fre Brocolis, Feijao, Pimentao, Funji
Cenoura . Alho- | Salsdo, ; -
Beterraba Cara. poré Acelga Salsa, Couve- Milho Tomate, Shitake;
) Berta- flor. verde. Pepino.
lha.

Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

Assim, a experiéncia confirma que atividades pedagdgicas praticas favorecem habitos alimentares



mais saudaveis, fortalecem a seguran¢a alimentar e formam profissionais conscientes para uma atuacao
sustentavel. Nesse contexto, a pratica com ervas aromaticas (Figura 5) integrou teoria e pratica ao estimular
o reconhecimento das espécies mais usadas na culinaria, destacando suas caracteristicas, aplicacdes e

beneficios para a saude e para a gastronomia profissional.

Figura 5 - Ervas aromaticas utilizadas na gastronomia

Ry

Kol

Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

Dessa forma, a experiéncia contribuiu para fortalecer o aprendizado dos participantes, ampliando
sua percepg¢ao sobre o papel das ervas na valorizacao sensorial dos alimentos e na promogao da satide. Além
disso, evidenciou-se a importancia de tais praticas pedagdgicas como estratégia de ensino, favorecendo a
construgdo do conhecimento cientifico aliado ao saber culinario e estimulando a adog¢do de habitos

alimentares mais conscientes € sustentaveis.

3.2.1.3 A matematica: Fatores que auxiliam nas quantidades de alimentos

A inquietacdo diante das dificuldades aritméticas observadas motivou a aplicacdo de atividades
envolvendo conceitos fundamentais dos numeros fracionarios. Percebe-se que a matematica, assim como
outras ciéncias, deve ser construida de maneira contextualizada. O conhecimento matematico que temos
hoje ¢ resultado da evolugdo historica e da motivacao das culturas humanas ao longo do tempo.

Motivar o ensino de uma ciéncia desenvolvida em contextos histdricos diferentes do atual ¢ um
desafio. A matematica escolar, quando ndo ¢ contextualizada, torna-se um conhecimento distante e pouco
atrativo para os estudantes.

De acordo com D’ Ambrosio (2005, p. 31), essa distancia ocorre porque a matematica ensinada hoje

ainda carrega marcas de um passado, mantendo-se presa a problemas de outras épocas. Dessa forma, acaba



sendo percebida como uma ciéncia “morta”, pouco relacionada as necessidades e urgéncias do presente.

Reconhecer esse desafio implica compreender que o ensino deve acompanhar as transformagoes
sociais e culturais. Por isso, a pesquisa buscou aproximar os conceitos matematicos da realidade dos alunos,
ensinando a razao de forma ludica e pratica. Para isso, foram utilizados recursos acessiveis, como alimentos,
balangas e calculadoras, possibilitando que os estudantes assimilassem os conceitos de modo
contextualizado, voltado a definicdo de quantidades e ao planejamento de compras para preparagdes
culindrias.

Na arte de cozinhar, diversos conceitos matematicos puderam ser aplicados de maneira concreta. A
pesagem e proporc¢ao na preparacdo de massas frescas exemplificam essa pratica. “Eu nunca usei balanga
em casa, agora ndo fago receita sem pesar os ingredientes” (P2, 2025).

Esses conceitos, centrais na matematica, possuem forte aplicabilidade em situacdes do cotidiano,
como a culindria, onde sdo essenciais para o ajuste de porgdes, a equivaléncia de medidas e o balanceamento
nutricional dos alimentos (D’AMBROSIO, 2001; LORENZATO, 2006). No contexto escolar, sua

abordagem interdisciplinar possibilita ao aluno compreender a fungao social e pratica desses conhecimentos,

ampliando o raciocinio logico e a autonomia critica.

A - PESAGEM B - MISTURA C-SOVA D — FINALIZACAO
Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

Nesse sentido, o preparo de massas frescas € um excelente exemplo de como a matematica se aplica
diretamente a pratica culinaria. Um exemplo classico, comumente adotado em ambientes de ensino
gastronomico, € a relacdo de uma unidade de ovo de galinha inteiro para cada 100 gramas de farinha de
trigo. Segundo Teichmann (2009), as massas frescas tendem a dobrar de volume durante o preparo, sendo
possivel obter até¢ 200 gramas de massa pronta utilizando apenas um ovo, desde que se respeite também a
proporcao ideal de 4gua para coccdo — recomendada na razdo de 1 litro de 4gua para cada 100 gramas de
massa.

Para garantir a padronizacao e qualidade da massa fresca, iniciou-se o processo com a pesagem dos
insumos, etapa fundamental para assegurar a propor¢ao correta entre farinha, ovos e demais ingredientes.

Nesta preparacdo especifica, foi incorporado espinafre cozido e processado, objetivando o enriquecimento
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nutricional da massa com fibras, ferro e vitaminas do complexo B. A inclusdo do vegetal ndo apenas valoriza

o aspecto funcional da receita, como também contribui para a colora¢do verde caracteristica do produto.
Além disso, a correta aplicacao dessas relagdes matematicas pode contribuir significativamente para

areduc¢ao do desperdicio de alimentos, ao favorecer o uso consciente de insumos e o aproveitamento integral

dos ingredientes (SILVA; COSTA; ALMEIDA, 2017).

3.2.1.3.1 Aplicagoes do fator de corregdo no planejamento alimentar

Saber quanto de alimento comprar e quanto ele pode render exige calculos aritméticos simples, mas
que envolvem nimeros racionais, muitas vezes percebidos como obstaculos. Um dos principais conceitos
utilizados foi o de Fator de Corre¢do (FC) ou Indice de Parte Comestivel (IPC), que relaciona o peso bruto
(PB) ao peso liquido (PL) dos alimentos, considerando perdas inevitaveis como cascas, sementes, folhas
murchas e aparas (Ornellas, 2001).

O Fator de Correcao representa uma relacdo quantitativa que permite estimar as perdas ocorridas no
pré-preparo de alimentos, como cascas, sementes e demais partes ndo comestiveis, sendo indispensavel para
o célculo do rendimento real dos insumos utilizados na producao culinéria (Ornellas, 2001).

A formula usada é: FC = PB + PL, com derivadas tteis:

e PB=FC xPL
e« PL=PB~+FC

Essas relagdes podem ser aplicadas a qualquer quantidade de alimento, tornando o planejamento
culinario mais preciso € econdomico. As principais dificuldades percebidas nas preparagdes culinarias ndo
estdo na execuc¢do das receitas, mas sim na definicao das quantidades exatas a serem produzidas, seja para
evitar o desperdicio ou para garantir que todos os comensais sejam atendidos adequadamente.

De acordo com Teichmann (2009, p. 348), “um item importante, quando se esta listando a quantidade
de alimentos necessarios para preparar um prato, uma refei¢do, um buffet etc., ¢ a perda que esses alimentos
irdo sofrer ao serem manipulados”.

As perdas mais significativas no ambito gastrondmico ocorrem, em geral, durante a manipulacao de
hortaligas, carnes e outros alimentos, em grande parte devido a desconsideragdo do rendimento das fragdes
comestiveis passiveis de aproveitamento nas preparacdes. O fator de corre¢do, segundo Teichmann (2009),
refere-se a por¢do do alimento que sera apresentada limpa. E importante observar que o preparo resulta na
quantidade prevista inicialmente, enquanto o custo ¢ calculado sobre a quantidade adquirida, e ndo sobre a
porcao efetivamente consumida.

A atividade pratica na figura 7 consistiu na determinagao do FC da cenoura, relacionando 2090g ao

PB e 1480g ao PL 1480 g. Inicialmente, com o registro do peso bruto do alimento (Figura 7A), em das
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cascas resultantes da limpeza (Figura 7B) e, por fim, o peso limpo da porcao efetivamente utilizavel (Figura
7C). A partir desses dados, aplicou-se a formula FC = PB + PL, possibilitando calcular o rendimento real
do insumo e evidenciando a importancia desse indice para as compras, os custos ¢ o padrao dos preparos

culinarios.

Figura 7 — Fator de correcdo - Cenoura

No experimento com a cenoura, verificou-se que o fator
de corregdo (FC) resultou da relagdo entre o peso bruto e
o peso liquido apds o descarte das cascas. O calculo
evidenciou a redugao significativa do alimento
disponivel para uso, destacando a relevancia do FC no
controle de rendimento e no planejamento culinario.

A —Peso
Bruto Limpo
Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

B - Cascas C -Peso

Ao comparar os resultados obtidos com os valores de referéncia da literatura, verificou-se que o fator
de corregdo da cenoura encontrado no experimento (1,41) foi superior ao relatado por Teichmann (2009),
que apresenta 1,17 como indice médio. A analise dos insumos revelou discrepancias entre a teoria e a pratica,
indicando que fatores como a técnica de descascamento, qualidade do vegetal e habilidade do manipulador
podem impactar diretamente o rendimento real do alimento.

A atividade pratica com hortali¢as permitiu calcular fatores de corregdo ¢ comparar os resultados
com a literatura. A analise dos dados refor¢ou a importancia desse indice no planejamento de compras € no
controle de custos. “Quando vi que a cenoura perde quase 30% no descasque, comecei a planejar melhor
a compra” (P2, 2025).

No processo de constru¢do do conhecimento cientifico, trabalhou-se a razdo entre duas grandezas,
obtendo-se um indice fundamental para anélise. Esse indice, aplicado a estimativa per capita de alimentos,
mostrou-se imprescindivel as preparagdes culinarias, sendo essencial tanto para o plano de compras quanto
para a defini¢do das quantidades adequadas em cada receita. Tais principios foram aplicados de forma
contextualizada na Exposicdo de Hortalicas, cujas atividades integraram saberes da matematica, da nutri¢ao
com o objetivo de promover praticas alimentares saudaveis e sustentdveis (COUTINHO; SILVA, 2020).

Com o objetivo de avaliar o rendimento real dos alimentos em relacdo aos indices descritos na
literatura, realizou-se a determinacdo do FC de diferentes hortalicas. A andlise contemplou o aipim, a
abobora e a bertalha, permitindo verificar a aplicabilidade pratica desse pardmetro no contexto da pesquisa
experimental. Os resultados obtidos pelos sujeitos da investigacao foram organizados e confrontados com
os valores de referéncia estabelecidos por Teichmann (2009), incluindo as faixas minimas e maximas

recomendadas para alguns alimentos, conforme apresentado na Figura 8.



Figura 8 — Fator Corre¢do — Hortalicas

cascas Aipim, (B) Cascas ¢ sementes Abobora, (C) talos de Bertalha.

Alimento Peso Bruto

Peso das Cascas Peso Limpo

AIPIM

ABOBORA

BERTALHA

Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

FC

2120g + 1470g =[1,44
[Teichmann (2009)
1,39 — 1,60

1890g + 1630g =1,16
[Teichmann (2009)

1,15-1,64

1000g + 640g =[1,56]
|Teichmann (2009)|
1178
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Esses dados foram apresentados aos alunos para que compreendessem como calcular a perda fisica

dos alimentos — cascas, talos, sementes — e, consequentemente, definissem com precisdo as quantidades

reais a serem utilizadas nas receitas. Para os estudantes do curso profissionalizante em gastronomia, esse

conhecimento ¢ essencial para atuar com eficiéncia desde a fase de compras até a organizagdo das

quantidades durante o preparo.

Assim, a razdo matemadtica, nesse contexto, deixa de ser um conceito abstrato para se consolidar

como uma ferramenta indispensavel a pratica culinaria, fundamentando o estudo comparativo dos fatores

de correcao, conforme apresentado no grafico 3.
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Grafico 3 - Comparagao entre Fator de Corregao FC: Pesquisa x Literatura
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Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

A andlise dos dados do grafico 3 revela diferengas importantes entre os fatores de correcao
calculados pelos alunos e os valores apresentados na literatura. Enquanto o resultado do aipim se manteve
dentro da faixa de referéncia, a abobora apresentou indice bastante inferior, sugerindo maior perda durante
a manipulagdo ou variacao na qualidade da matéria-prima. Ja na bertalha, observou-se um valor proximo,
mas inferior ao da referéncia, indicando que o preparo pratico pode impactar no rendimento final.

A compreensdo aos calculos dos fatores de correcdo, levou ao entendimento dos rendimentos em
percentual dos alimentos limpo prontos para o uso. As condigdes sdo previsiveis mediante as condigdes de
manipulacdo e aquisi¢do de produto de boa qualidade. Na tabela 5 corresponde a razao de cada 1000g pelo

FC, resultando as partes que foram efetivamente aproveitadas.

Tabela 5 — Rendimento pelo FC

Alimento FC Rendimento FC Teichmann Rendimento
% (2009) %
CENOURA 1,41 70,9 1,17 85,4
AIPIM 1,44 69,4 1,39 — 1,60 62,5-171,9
ABOBORA 1,16 86,2 1,15 - 1,64 60,9 — 86,9
BERTALHA 1,56 64,1 1,78 56,1

Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

Os rendimentos obtidos na pesquisa mostraram diferengas em relagdo a Teichmann (2009). A
cenoura apresentou valor inferior (70,9% contra 85,4%), enquanto o aipim (69,4%) situou-se dentro da faixa
de referéncia (62,5%—71,9%). A abobora alcangou rendimento elevado (86,2%), préximo ao limite superior
descrito (86,9%), e a bertalha apresentou indice superior ao citado por Teichmann (64,1% contra 56,1%).

Os dados coletados indicam que os fatores de correcao sofrem influéncia direta tanto das condigdes

de manipula¢do quanto da qualidade da matéria-prima, o que reforg¢a a importancia da pratica experimental



no curso profissionalizante. Essa abordagem contribui para a formacao critica dos alunos e favorece um

ensino mais efetivo voltado ao planejamento alimentar.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A investigacdo demonstrou que a formacdo em Gastronomia Saudavel e Sustentavel, orientada por
principios interdisciplinares e alinhada as normas de qualidade sanitaria e sustentabilidade, produziu efeitos
relevantes nos ambitos técnico, social e ambiental. A integracdo entre fundamentos teéricos e vivéncias
praticas possibilitou aos participantes assimilar conhecimentos sobre higiene, aproveitamento integral dos
insumos, calculo do fator de corre¢do e gestdo consciente de recursos, com foco na redugdo do desperdicio
e na promog¢ao da saude coletiva.

Os resultados evidenciaram o fortalecimento da consciéncia critica, ampliando a percepcao dos
estudantes sobre seu papel como agentes de mudanca em contextos familiares, comunitarios e profissionais.
A incorporagdo de conceitos cientificos das areas de biologia, matematica e eco gastronomia foi
potencializada por metodologias didaticas contextualizadas, que valorizaram tanto os saberes empiricos
quanto a aplicag¢ao concreta em situagoes reais.

Destacou-se, ainda, a valorizagdo da pratica pedagodgica, estimulando autonomia e capacidade de
resolugdo de desafios cotidianos. Essa experiéncia favoreceu ndo apenas o aperfeicoamento técnico, mas
também o engajamento em questdes éticas, ambientais e sociais, em consondncia com metas globais de
desenvolvimento sustentavel, especialmente as relacionadas a seguranga alimentar e a educacdo de
qualidade.

Apesar dos avancgos, algumas limitacdes devem ser reconhecidas: o estudo ocorreu em um unico
contexto local, o que restringe a generalizacdo dos resultados, € o periodo de acompanhamento foi curto,
dificultando a analise de impactos duradouros. Recomenda-se que futuras pesquisas adotem metodologias
longitudinais e abranjam publicos e territorios mais diversos, ampliando a compreensao dos efeitos dessa
modalidade de formacgao.

Em sintese, conclui-se que iniciativas de qualificagdao profissional baseadas em praticas educativas
significativas podem transformar realidades locais. O curso analisado mostrou-se eficaz para consolidar uma
gastronomia alinhada a satde, ao acesso alimentar digno e a responsabilidade socioambiental, formando

sujeitos criticos, engajados e preparados para atuar de maneira consciente em suas comunidades.
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