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CURSO DE CULINARIA PROFISSIONAL E SEGURANCA
ALIMENTAR: APROVEITAMENTO INTEGRAL DA BANANA

Tamara Justin da Silva, Bruna Cassiéli Bopsin Alves, Fabiane Maciel
Fabris e Alessandra Zanette Guisi

INTRODUCAO: O Projeto de Extensio “Curso de Culindria Profissional e Seguranca
Alimentar”, tem como finalidade proporcionar o desenvolvimento de agdes para capacitar
jovens e adultos de baixo nivel socioecondémico a se integrarem a sociedade e ao mercado de
trabalho, com uma adequada qualificacdo profissional. Dentre as tematicas das aulas sdo
abordadas as técnicas de culinaria, com énfase principalmente em seguranca alimentar, visando
incorporacdo de boas praticas de manipulacdo, conforme a resolu¢cdo RDC n.° 216/2004 da
ANVISA, além de discutir temas como intolerancias alimentares, aproveitamento integral dos
alimentos e alimentacdo saudavel. METODOLOGIA: Atualmente, o projeto é realizado com
merendeiras e maes de alunos da instituicdo Bairro da Juventude em Criciuima/SC. Durante o
projeto sdo realizadas aulas tedricas e praticas durante uma tarde por semana, com duracao de
um semestre por turma. Diante do tema de aproveitamento integral dos alimentos, foram
abordadas preparages com enfoque na banana. As receitas realizadas no dia foram bolo de
banana com aveia e com as cascas realizou-se um escondidinho de batata com carne de casca
de banana. Utilizou-se como modelo o teste de aceita¢do da alimentacao da alimentacdo escolar
preconizado pelo PNAE (Programa Nacional de Alimentacdo Escolar) por ser de féacil
aplicacdo e entendimento pelas participantes. RESULTADOS E DISCUSSOES: Ao realizar
as preparacOes propostas, pode-se notar um grande interesse das participantes em incluir o
aproveitamento integral no dia a dia, ja que a receita utilizando a carne de casca de banana teve
uma boa aceitacdo apesar de criticas iniciais em relacdo ao uso da casca de banana. Dentre as
8 participantes, 7 (87,5%) assinalaram a op¢do muito bom e 1 (12,5%) como bom, em relacdo
a preparacao “escondidinho de batata com carne de casca de banana”. Referente ao bolo de
banana com aveia, as 8 participantes (100%) assinalaram a op¢do muito bom, tendo uma 6tima
aceitabilidade. Dentre as falas em relagdo as preparacgdes, destacam-se duas: “nunca imaginei
fazer uma receita com casca de banana, ainda mais uma que fica muito parecida com a carne,
tanto no gosto quanto na aparéncia, pois parece um frango desfiado”, “achei 6timo, pois assim
fago o bolo e as cascas ndo vao para o lixo, o nosso bolso agradece e o meio ambiente também”.
CONCLUSAO: Este projeto mostrou-se fundamental para formacdo e aperfeicoamento das
participantes, com melhor entendimento sobre nutri¢do, higiene e boas praticas na manipulacao
dos alimentos, além de novas preparacdes contribuindo para o aproveitamento integral dos
alimentos, que além de ser uma opc¢éo saudavel acaba influenciando na renda, uma vez que
estas preparacfes sdo consideradas sustentaveis. Nota-se que as praticas de extensdo
universitaria proporcionaram importantes contribuicdes para a comunidade e para 0s
académicos, sendo uma forma de transmissdo de conhecimentos e novas experiéncias que
agregam na vida pessoal e profissional de quem participa.
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