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O desconhecimento dos principios nutritivos do alimento, bem como o néo
aproveitamento em sua totalidade, ocasiona o desperdicio de toneladas de recursos
alimentares. Problema a ser resolvido, principalmente na producao, distribuicdo e
consumo dos alimentos. O crescimento da populacdo mundial, mesmo que
amparado pelos rapidos avancos da tecnologia, nos faz crer que o desperdicio de
alimentos € uma atitude injustificavel. Uma forma de evitar o desperdicio e aumentar
a qualidade nutricional das refeicbes aliado ao baixo custo aquisitivo € a pratica
sustentavel de aproveitamento integralmente dos alimentos. Podendo ser
implementada em sociedades carentes com o intuito de melhorar a qualidade
nutricional da populacdo, como também ser adotada por toda a sociedade evitando
o alto desperdicio de matéria organica nutritiva. Diante desse contexto, esse projeto
tem por objetivo conscientizar a comunidade a respeito do aproveitamento integral
do alimento e sua importancia para a sociedade e o meio ambiente. O local de
atuacao do projeto foi no grupo de estudos sobre alimentacdo saudavel no Centro
de Préticas Integrativas e Complementares do Sus — Equilibrio do Ser. Reunides
semanais foram realizadas para debater a respeito da alimentacao, fomentando uma
base tedrica e pratica sobre a nutricdo no intuito da ado¢éo de uma vida cada vez
mais saudavel e sustentavel para seus integrantes. Oficinas praticas e teoricas
foram desenvolvidas com o auxilio de recursos audio visuais (slides e videos),
ministradas por trés alunas da Universidade Federal da Paraiba, objetivando
introduzir o tema ao grupo, despertar o interesse do mesmo, e manifestar a
consciéncia sustentavel. Nas oficinas teoricas foram abordados os seguintes temas:
higiene do ambiente, do manipulador e dos alimentos; surtos alimentares;
aproveitamento integral dos alimentos; producdo de alimentos sem desperdicio e
valor nutricional de partes convencionais e n&o convencionais dos alimentos.
Realizou-se oficinas praticas de higienizacdo de frutas e hortalicas, higienizagéo
correta das maos dos manipuladores de alimentos, execucéo de receitas com partes
nado convencionais dos alimentos, escolha e adaptacdo de receitas com a
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participacdo do grupo e elaboracdo de carddpio com aproveitamento integral do
alimento. Das receitas desenvolvidas com o auxilio de todos os participantes do
grupo de estudos, vale ressaltar: geleias de entrecasca de frutas, sucos de frutas
com casca, doce da casca e entrecasca de melancia, bife da casca da banana,
dentre outras preparacdes. Finalizada a etapa de oficinas foi aplicado um
guestionério com 25 participantes do projeto e obteve-se o seguinte resultado: 100%
analisaram a atuacao do projeto como eficaz e 100% pretendem desenvolver as
receitas em suas residéncias. Portanto, constatou-se a positiva receptividade as
informacdes passadas pelo referido projeto de extenséo, por pessoas adultas, de
faixa etéria variavel entre 25-70 anos, 25% do sexo masculino e 75% do sexo
feminino, de diferentes classes sociais, demonstrando assim a viabilidade de novos
hébitos alimentares sustentaveis e nutritivos.
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