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0 VIl Encontro Integrado da Faculdade Senac em Minas em Minas, realizado em
novembro de 2024, objetivou divulgar os resultados dos projetos de iniciacao
cientifica e de extensao realizados pelos alunos vinculados aos programas de
Extensdo e de iniciacdo Cientifica desta instituicdo de ensino superior, que fomenta o
desenvolvimento de atividades académicas permanentes e/ou temporarias, de carater
educativo, cultural, artistico e/ou cientifico, estruturadas em acgdes sistematizadas e
voltadas a questdes sociais relevantes.

0 evento pretendeu ainda a divulgac@o dos resultados dos projetos de intervengao
desenvolvidos nas disciplinas Trabalho Interdisciplinar, entre outros trabalhos
académicos elaborados nas disciplinas curriculares do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia e da Pds-Graduacdo Especializacdo em Gastronomia e Praticas
Alimentares da Faculdade Senac em Minas - Belo Horizonte.

Nesse contexto, intentou-se também a ampla divulgagdo das atividades e trabalhos
académicos do ensino superior do Senac em Minas, incluindo relatos de experiéncia e
as produgoes derivadas dos cursos de Pds-graduacdo da instituicao.

Além disso, a realizagdo do VIl Encontro Integrado também visa proporcionar aos
académicos contato com temas atuais e relevantes para sua formagao cientifica, por
meio de apresentacéo de trabalhos, aulas-show e espacos de didlogo.

0 saber das areas de Gestao, Servicos, Turismo, Gastronomia e Hotelaria so retratados
através dos trabalhos e da interlocucéo com a comunidade que se faz tanto pela via da
extensdo académica quanto pela via da pesquisa aplicada.

Os projetos e agdes buscavam solugoes de problemas regionais ou locais, e foram
reali-zados por meio de atividades permanentes e/ou temporarias, de carater cientifico
e educativo. Nesta revista, os trabalhos foram compilados e sao resultado do registro
realizado colaborativamente entre docentes e discentes, importantes protagonistas.

Boa leitura!
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Il

Brigadeiro solidario: acao de
empreendedorismo em prol de apoio social
a maes de criangas com deficiéncia, em

escola municipal de ensino especial de Belo

Horizonte - MG

TAlunas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia - Faculdade
Gastronomia - Faculdade Senac Belo Horizonte.
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0 Projeto Brigadeiro Solidario foi criado
com 0 objetivo de oferecer apoio social
a maes de criancas com deficiéncia que
vivem em situacéo de vulnerabilidade so-
cioecondmica. Essas maes sdo atendidas
por uma escola municipal de ensino es-
pecial localizada na regional Venda Nova,
em Belo Horizonte. Muitas delas se veem
forcadas a abandonar suas carreiras para
dedicar-se exclusivamente aos cuidados
dos seus filhos, 0 que gera dificuldades
financeiras significativas e limita suas
oportunidades de inclusdo no mercado
de trabalho. O Brigadeiro Solidario visa
capacita-las no preparo e na comer-
cializacao de brigadeiros, proporcionando
nao apenas uma nova fonte de renda, mas
também promovendo uma perspectiva de
independéncia financeira e empodera-
mento.

Camila Silva de PAULA; Gleyce Kelly Sou-
za GUIMARAES; Luiza Machado de MELO?;
Maria Eduarda Torres Silva FERREIRA?;
Eduardo Roberto BATISTA?

Senac Belo Horizonte; 2 Professor do Curso Superior de Tecnologia em

METODOLOGIA

A metodologia adotada no projeto foi baseada em uma
abordagem participativa e pratica. O primeiro passo
consistiu na andlise das necessidades especificas do
publico-alvo, por meio de questiondrios estruturados
para entender o contexto de vida das méaes e identifi-
car os principais desafios que enfrentam. A partir des-
sas informac0des, promovemos oficinas e workshops,
abordando temas cruciais, como empreendedorismo,
gestdo financeira e boas praticas de higiene na produ-
¢éo dos brigadeiros. As atividades culminaram em ofi-
cinas de culinaria, onde as participantes aprenderam
sobre a producéo pratica de brigadeiros, técnicas de
apresentacdo e estratégias de venda, essenciais para
0 sucesso comercial dos produtos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A aplicagé@o da metodologia demonstrou que o desen-
volvimento de habilidades culinarias e o incentivo ao
empreendedorismo sdo ferramentas ferramentas efi-
cazes para promover a inclusao e 0 empoderamento
das maes participantes. A oficina, realizada em 4 de
junho de 2024, ofereceu um espaco de lazer e apren-
dizado, promovendo ndo apenas o dominio técnico,
mas também a integracéo social entre as participan-
tes. As aulas praticas sobre a produgéo de brigadei-
ros, embalagens e precificagdo proporcionaram uma

experiéncia completa, e todo esse conteddo foi re-
cebido com entusiasmo. Os resultados preliminares
indicaram uma evolugao significativa nas habilidades
culindrias e uma maior disposicdo para o empre-
endedorismo entre as participantes, refletindo uma



mudanca positiva na autoestima e na confiangca em
suas capacidades.

CONSIDERAGOES FINAIS

0 Projeto Brigadeiro Solidario representa um pas-
S0 significativo para o fortalecimento da autonomia
financeira das maes de criangcas com deficiéncia,
criando oportunidades e promovendo uma rede de
apoio essencial. Este projeto ressalta a importancia

de politicas de inclusdo social e o papel fundamental
das intervencdes praticas na construgdo de uma so-
ciedade mais igualitaria e justa. Como recomendacao,
sugere-se a continuidade do projeto, com a realizacao
de mais oficinas e o0 estabelecimento de parcerias lo-
cais, que possam impulsionar a venda dos brigadei-
ros, consolidando assim o empreendimento iniciado
pelas maes e garantindo sua sustentabilidade a longo
prazo.

EMPREENDEDORISMO feminino. Blog Sebrae, Belo Horizonte, 30 set. 2024. Disponivel em: https://blog.rn.sebrae.
com.br/empreendedorismo-feminino/. Acesso em: 30 out. 2024.

JULIEN, Pierre-André. Empreendedorismo regional e economia do conhecimento. Tradugcdo Marcia Freire Ferreira.
Rio de Janeiro: Saraiva, 2010.

MAES de alunos requerem cessdo de espago em escolas para geracao de renda. Superintendéncia de Comunicacao
Social, Belo Horizonte, 23 jun. 2022. Disponivel em: https://www.cmbh.mg.gov.br/comunica%C3%A7%C3%A30/
not%C3%ADcias/2022/06/m%C3%A3es-de-alunos-requerem-cess%C3%A30-de-espa%C3%A70-em-escolas-
para-gera%C3%A7%C3%A30-de. Acesso em: 30 out. 2024.

MELO NETO, . P. de; FROES, C. Empreendedorismo social: a transicéo para a sociedade sustentavel. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2002.

NASCIMENTO, K. J. et al. Empreendedorismo social e a pratica de acoes empreendedoras desenvolvidas por gesto-
ras de organizagoes sem fins lucrativos em Vitdria da Conquista. 2022. Dissertacdo (Mestrado em Educagéo) —
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Vitéria da Conquista, 2023. Disponivel em: https://anpad.com.br/
uploads/articles/119/approved/70b8fe090143d5778c8a26ae17e21df5.pdf. Acesso em: 30 out. 2024.
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Il

Grupo de estudos sobre cultura
alimentar - Eduardo Frieiro: um estudo
sobre a contribuicdo do autor para a
literatura gastrondmica mineira e sua obra

Isadora Luisa de Jesus Vasconcelos SILVA1;
Ana Clara Pina e CARMO1; Caio Alberto Tec-
chio GAEDE1; Frederico Divino DIAS2; Caro-
lina Figueira da COSTA2.

1 Alunas do CST em Gastronomia na Faculdade Senac em Minas (Unidade: Belo Horizonte), 2 Professor(a) da Faculdade Senac em Minas (Uni-

dade: Belo Horizonte).
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A Gastronomia se encontra em conso-
lidagdo como campo do conhecimento,
demandando uma identidade prdpria e in-
vestimento em educagdo formal (VOGEL;
BARROS; MARINHO, 2019). Nesse prisma,
a experiéncia de estudar em grupos apro-
Xxima 0 aluno da possibilidade de compre-
ender e refletir sobre sua formacao aca-
démica, enriquecendo-a e oferecendo um
espaco para troca de experiéncias e apro-
fundamento de conhecimentos (FERNAN-
DES; SILVA; DANTAS, 2016). No ambito do
campo de conhecimento da gastronomia,
estudar comida como cultura, é crucial
para entender como os habitos alimenta-
res sdo intrinsecamente ligados as iden-
tidades sociais, histdricas e culturais de
uma comunidade. A alimentacao trans-
cende a mera satisfacao de necessidades
bioldgicas, incorporando-se as praticas
culturais, rituais e a expressao de valores
comunitarios (MONTANARI, 2013). Nes-
se cenario, 0 presente trabalho objetiva
compartilhar os processos e apresentar
0s resultados relativos ao primeiro encon-

tro, que teve como tema ‘Eduardo Frieiro: um estudo
sobre a contribuicdo do autor para a literatura gas-
trondbmica mineira e sua obra’, do Grupo de Estudos
sobre Cultural Alimentar (GECA) - vinculado ao Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia da Faculdade
Senac em Minas/Belo Horizonte, instituido em 2024.

METODOLOGIA

Para a coleta de dados, foram utilizadas duas técni-
cas. A primeira — memarias — consiste no registro es-
crito de grupos de estudos e de pesquisas, de modo
que ha uma selecdo imediata das informacdes mais
relevantes as tematicas abordadas. Essa estratégia
metodoldgica proporciona a otimizacdo da coleta e
tratamento dos dados e informacoes, diante da se-
lecdo imediata das informacOes que sdo pertinentes
aos temas estudados, consubstanciando uma solugao
em casos em que nao € possivel fazer a transcricao
de gravacoes e filmagens (PASSOS et. al., 2008).

A segunda estratégia metodoldgica envolveu a apli-
cacao de um questionario estruturado para avaliar a
satisfacdo dos participantes em relagdo ao primeiro
encontro do GECA, viabilizando a identificacdo dos
pontos fortes e oportunidades de melhoria. Trata-se
de uma ferramenta de coleta de dados composta por
uma sequéncia organizada de perguntas que devem
ser respondidas pelo participante, com o objetivo de
captar opinides, sentimentos, interesses, expectati-
vas e experiéncias vivenciadas; permitindo a coleta
de informacbes de maneira sistematica e objetiva
(GERHARDT; SILVEIRA, 2009).



0 primeiro encontro do GECA foi realizado em 05 de
julho de 2024, das 13h30 as 15h50, no auditorio da
Faculdade Senac em Minas, em Belo Horizonte, con-
tando com a presenca de 34 participantes. O evento
teve como convidada externa a mestranda em Historia
e pesquisadora da gastronomia mineira, Juliana Duar-
te, chef do restaurante Cozinha Santo Antonio, locali-
zado na capital mineira. O tema central do encontro
foi a obra de Eduardo Frieiro e suas contribuicdes para
a cultura alimentar mineira.

Entre as questdes essenciais estudadas destaca-se a
biografia do autor Eduardo Frieiro, importante escritor
e jornalista mineiro, pesquisador da cultura e literatu-
ra de Minas Gerais. Salientou-se a obra Feijjdo, Angu e
Couve, publicada originalmente em 1966, analisando
a cultura mineira a partir de temas como culinaria, re-
ligiosidade, folclore e literatura regional. Reitera-se a
importante contribuicao de Frieiro na reunido de infor-
macoes dispersas sobre a cultura alimentar mineira,
sistematizando a diversidade e os habitos culturais de
Minas.

Entre as principais contribuicdes do referido autor
destacam-se as questdes centrais discutidas e siste-
matizadas através da técnica de construcéo de me-
morias: |. Reunir e dar significado a cultura alimentar
de Minas Gerais; Il. Apresentar a diversidade do esta-
do em todas as suas regioes; lll. Tratar a comida como
cultura, explorando além dos pratos e ingredientes;
IV. Identificar elementos constantes na mesa mineira
e o contexto cultural ao redor e V. Ressaltar o orgulho
mineiro pela simplicidade culindria, cheia de nuances
complexas.

Os estudos e debates realizados no primeiro encontro
do GECA elucidaram a importancia da investigacao
sobre a historia e a cultura de Minas Gerais, com én-
fase na alimentacdo, para compreender as tradi¢oes
mineiras. Entender a Cozinha Mineira exige uma in-
cursao na histdria do territdrio, possibilitando a apre-
ensdo da cozinha das Minas e das Gerais para além
da “cozinha de substituicdo”, reconhecendo-a como
uma cozinha tradicional, reinventada, com identida-
de prdpria, a partir de seus ingredientes e temperos
caracteristicos, consubstanciando uma expressao de
simplicidade e criatividade, marcada pelo afeto e pela
rica histdria que nela se reflete.

Outro aspecto relevante do debate registrado nas me-
mdrias diz respeito ao impacto do tecnicismo na culi-
naria, cuja énfase na padronizacao e na rigidez técni-
ca pode restringir a liberdade de explorar abordagens
culinarias inovadoras, que envolvem técnicas proprias
e de dificil nomenclatura. Destacam-se, assim, 0s
possiveis entraves decorrentes da adesdo inflexivel
a métodos hegemonicos e previamente estabeleci-
dos, os quais limitam as possibilidades de criacéo e
0 uso de técnicas que, frequentemente, escapam das
classificagdes convencionais. Um exemplo notavel é
0 método ‘pinga e frita’, organico a diversos preparos
da Cozinha Mineira, mas que, em muitas regides do
estado, ainda ndo é reconhecido como uma técnica
expressiva da gastronomia mineira.

Durante a analise dos dados coletados por meio do
questionario estruturado, foram identificados alguns
pontos significativos sobre a percepcdo dos partici-
pantes em relagéo ao encontro. Foi observado que,
em relagéo a escolha do tema, 59% dos participantes
demonstraram aprovacéo, 0 que sugere que 0 con-
tetdo abordado atendeu as expectativas da maioria.
No que diz respeito a abrangéncia dos topicos, 62%
dos participantes relataram que ndo sentiram falta de
nenhuma pauta adicional a ser debatida, sugerindo
uma cobertura satisfatoria do tema proposto. Quando
questionados sobre a intencao de participar de futuros
encontros do grupo, 56% dos participantes expressa-
ram interesse em retornar, refletindo um nivel positivo
de engajamento. Por outro lado, 3% afirmaram que
nao voltariam, e 41% nao responderam, 0 que pode
apontar para a importancia de compreender melhor
as motivagoes e expectativas do publico e/ou para a
necessidade de revisdo da pergunta referente a esse
topico, diante de eventual incompreensao dos parti-
cipantes, visando melhorar o quantitativo de respon-
dentes.

Além disso, 26% dos participantes aproveitaram a
oportunidade para sugerir novos temas para debates
futuros no GECA, evidenciando o interesse em con-
tribuir ativamente com o desenvolvimento do grupo.
As sugestoes apresentadas servirdo como base para
a definicdo de topicos futuros, garantindo que os en-
contros continuem a ser relevantes e atrativos para os
participantes.




CONSIDERAGOES FINAIS

0 primeiro encontro do GECA, ao explorar a complexi-
dade cultural da gastronomia mineira, contribuiu para
a producéo de conhecimento académico e cientifico,
fortalecendo a integracao entre ensino, pesquisa e ex-
tensdo. A partir de uma abordagem interdisciplinar, 0
encontro permitiu a compreensao dos aspectos culi-
narios, sociais, historicos e culturais que constituem
a identidade alimentar de Minas Gerais. Esse relato
evidencia o papel do grupo de estudos como catalisa-
dor de aprendizagem, desenvolvimento profissional e
impacto social, ao promover reflexdes e debates so-

bre cultura alimentar, reafirmando a gastronomia tra-
dicional como parte essencial do patrimonio cultural

imaterial. A experiéncia do primeiro encontro do GECA
reforca a relevéancia dos grupos de estudos na pro-
mocao de um aprendizado significativo, no desenvol-
vimento profissional e na valorizacdo da gastronomia
mineira, cumprindo o objetivo de estimular estudos e
debates sobre a cultura alimentar do estado, valori-
zando-a como componente fundamental do patrimd-
nio cultural imaterial.

FERNANDES, A. A. C. S.; SILVA, C. F. da; DANTAS, J. B. A importancia dos grupos de estudos na formacao do aluno
de graduacdo como forma suplementar de qualificacdo. 2016. Revista Encontros Universitarios da UFC, Fortaleza,

v.1,n.1,2016.

GERHARDT, T. E.; SILVEIRA, D.T. (org.). Métodos de pesquisa. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2009. 120 p.
MONTANARI, M. Comida como cultura. 2. ed. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2013.

PASSOS, M. M. et al. Memdrias: uma metodologia de coleta de dados — dois exemplos de aplicacdo. Revista Bra-
sileira de Pesquisa em Educacdo em Ciéncias, v. 8, n. 1. 2008.

VOGEL, D. R.; BARROS, B. I. V. de; MARINHO, K. B. Pesquisa cientifica em gastronomia: analise bibliométrica em

periddicos brasileiros. Rosa dos Ventos, v. 11, n. 4, 2019.
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Il

Grupo de estudos sobre cultura alimentar -
Explorar e reconhecer o papel fundamental
de mulheres detentoras e transmissoras
dos saberes culinarios que constituem a
base da cozinha mineira

1 Alunas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia - Faculdade
nologia em Gastronomia - Faculdade Senac Minas, Belo Horizonte.
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0 estudo da comida como cultura, con-
forme Montanari (2013), revela a intrinse-
ca conexao entre praticas alimentares e
identidades sociais e culturais de uma co-
munidade. A andlise da cultura alimentar
torna-se, assim, fundamental para des-
vendar como as sociedades preservam ou
transformam suas praticas diante de in-
fluéncias externas, sobretudo no cenario
da globalizacao (Ortiz, 1994). Reconhece-
-se a importancia dos grupos de estudo e
pesquisa como fundamentais para o de-
senvolvimento educacional e académico,
conforme destacado por Cohen e Lotan
(2011) e Anastasiou e Alves (2004).

Esses grupos sao valorizados como es-
pacos de formagéo continua, onde tanto
discentes quanto professores participam
ativamente de discussoes e investigacoes
que beneficiam a sociedade. O Grupo de
Estudos sobre Cultura Alimentar (GECA) da
Faculdade Senac Minas, em seu segundo
encontro, intitulado “Cozinheiras de Minas

Karla Lima Cunha AMORIM?; Ana Clara Pina
e CARMO?; Isadora Luisa de Jesus Vascon-
celos SILVA'; Frederico Divino DIAS?; Caroli-
na Figueira da COSTA2.

Senac Minas, Belo Horizonte - 2 Professor(a) do Curso Superior de Tec-

Gerais: explorar e reconhecer o papel fundamental de
mulheres detentoras e transmissoras dos saberes
culinarios que constituem a base da cozinha mineira”,
dedicou-se a investigar e documentar as tradicoes
culinarias de Minas Gerais, destacando a contribuicao
das mulheres na preservagao desses conhecimentos.
0 evento teve como foco 0 documentario Trés Marias,
que explora o impacto dessas mulheres na formacao
da identidade alimentar regional.

0 objetivo do estudo , desenvolvido no segundo en-
contro do GECA, foi explorar as conexoes entre ali-
mentacao, identidade cultural e preservacao do patri-
manio imaterial, utilizando o documentario como uma
ferramenta pedagogica para abordar as tematicas
relacionadas as tradicdes culindrias de Minas Gerais,
com énfase no papel das mulheres na preservacao
desses saberes, contribuindo para a disseminacgao e
valorizacao das tradicoes alimentares mineiras.

METODOLOGIA

Foram adotadas duas principais técnicas de coleta de
dados neste estudo. A primeira técnica, denominada
“memorias”, consiste no registro escrito das discus-
sbes em grupos de estudo e pesquisa, permitindo
uma selecdo imediata das informagoes mais relevan-

tes para as tematicas abordadas. Essa abordagem
otimiza tanto a coleta quanto o tratamento dos dados,
eliminando a necessidade de transcricoes de grava-
coes e filmagens, o que €é especialmente Util em situ-
aches nas quais esses recursos ndo estdo disponiveis
(PASSOS et al., 2008). Além disso, essa primeira me-
todologia baseia-se em uma abordagem qualitativa e




descritiva, apoiada em relatos de memodria, conforme
descrito por Prodanov e Freitas (2013).

0 estudo exploratorio incluiu a elaboragéo de relatos
subjetivos dos integrantes oficiais do grupo a partir
da apresentacdo das convidadas Marcia Nunes, his-
toriadora, pesquisadora da cultura alimentar mineira,
e Lorena Martins, jornalista e curadora gastrondémica.
Durante as sessoes, 0s participantes externos tam-
bém contribuiram com perguntas e comentarios que
enriqueceram a sistematizagéo das discussoes. Essa
metodologia permitiu uma analise aprofundada e de-
talhada das interacdes entre os participantes e pales-
trantes, destacando pontos de interesse e identifican-
do oportunidades para melhorias futuras no evento.

Além das contribuicdes dos envolvidos, o documen-
tario Trés Marias foi utilizado como referéncia, ofere-
cendo aporte para as discussoes e reflexes acerca
das memorias culindrias e da transmissao oral de co-
nhecimentos gastrondmicos. A segunda técnica me-
todoldgica, aplicada ao final do encontro, envolveu e
um questiondrio estruturado para avaliar a satisfagéo
dos participantes neste encontro do GECA. Esse ques-
tionario é composto por uma sequéncia organizada de
perguntas, projetadas para captar as opinides, expec-
tativas e experiéncias dos participantes de maneira
sistematica e objetiva (GERHARDT; SILVEIRA, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSOES

As discussoes do segundo encontro do GECA enfa-
tizaram as cozinheiras mineiras como fundamentais
transmissoras dos saberes culinarios locais. A exibi-
¢ao do documentario Trés Marias, produzido por Lo-
rena Martins e lancado na Bienal da Gastronomia em
outubro de 2023, abordou a trajetoria de trés figuras
centrais: Dona Nelsa (1938-2023); Maria Stella Liba-
nio Christo (1917-2011) — autora de Fogéo de Lenha
(1977); e Dona Lucinha (1932-2019). Essas mulheres
sao reconhecidas por consolidarem a Cozinha Mineira
como patriménio cultural imaterial, ndo apenas atra-
vés de suas praticas, mas pela transmissao de conhe-
cimentos que se mantém viva na memoria coletiva. A
participacdo de Martins e Nunes contribuiu com a dis-
cussao, abordando tanto a relevancia da cultura culi-
naria mineira quanto o protagonismo possivelmente
invisibilizado das mulheres na gastronomia.

A oralidade e as expressoes autdctones, como “o
quanto basta” e “um punhado”, pontuaram as trocas,
reforgcando a flexibilidade e a identidade nas préaticas
culinarias tradicionais. Sob a perspectiva de Montana-
ri (2008), esses aspectos sublinham a oralidade como
um elemento essencial para a preservagéo dos sabe-
res alimentares. Ainda, o debate examinou a transi¢éo
da cozinha doméstica para a comercial, destacando
nao apenas o impacto dessas figuras na gastronomia,
mas sua contribuicdo para a economia e para o re-
conhecimento da cozinha mineira em escala interna-
cional. Na conclusdo do documentario, Marcia Nunes,
compara as cozinheiras a constelacio das Trés Ma-
rias, reforcando a simbologia do nome escolhido para
o filme.

0 evento também incentivou reflexdes sobre a incor-
poracdo desses saberes na educagéo, incluindo o uso
de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCS)
e expressoes tradicionais da cozinha mineira. Marcia
Nunes e Lorena Martins enfatizaram a importancia
de oficinas e atividades pedagogicas para fortalecer
a consciéncia alimentar nos lares e escolas, estimu-
lando a percepgéo sensorial. Assim, 0 encontro desta-
cou como a preservacao da cultura alimentar mineira
influencia diretamente o protagonismo das mulheres
que, por meio de suas praticas, mantém viva e em
transformacéao essa tradicéo cultural.

0 questionario aplicado aos participantes do GECA
indicou um alto nivel de satisfacdo com o tema abor-
dado e interesse em futuros encontros, validando a
relevancia do conteudo proposto. Os respondentes
sugeriram temas adicionais, como vocabulario téc-
nico culinario, estatisticas alimentares e tradicdes
mineiras, revelando o interesse em uma abordagem
mais ampla e cultural. As sugestoes apontam para um
espaco que promove discussoes diversificadas, refor-
cando o papel do GECA como ambiente de troca de
conhecimentos e incentivo a pesquisa.




CONSIDERAGOES FINAIS

0 estudo conduzido no @mbito do segundo encontro
do GECA, fundamentado na metodologia previamente
descrita, atingiu seu objetivo de aprofundar, dissemi-
nar e valorizar o papel central das mulheres na pre-
servacdo e transmissdo dos saberes culinarios que
estruturam a cozinha mineira. As discussoes e obser-
vagoes reforcaram a importancia da oralidade e das
praticas cotidianas na perpetuacédo dessas tradigoes,
frequentemente mantidas fora de registros formais.
A exibicdo do documentario Trés Marias e as con-

tribuicoes das palestrantes permitiram uma analise

detalhada da relacao entre a gastronomia mineira e
a identidade cultural local. A interagcdo com os parti-
cipantes enriqueceu o debate, demonstrando a culi-
naria mineira como um patrimonio vivo, que promove
dialogos e fortalece 0 senso de pertencimento entre
geracoes. Dessa forma, o estudo contribui para o re-
conhecimento da cozinha mineira como um elemento
vital da cultura regional e reforca sua importancia no
ambito da continuidade cultural.
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0 Queijo Minas Artesanal (QMA) é um pro-
duto tradicional de Minas Gerais que vem
se destacando cada vez mais no cenario
nacional. O diferencial desse queijo esta
principalmente nos atributos sensoriais,
que sao influenciados pelos micro-orga-
nismos naturais presentes no leite, os
quais conferem ao produto suas caracte-
risticas Unicas de sabor, aroma e textura.
A composicdo microbiologica do queijo
pode variar conforme o clima, a dieta do
gado e o processo de fabricacéo, resul-
tando nas particularidades de cada tipo
de queijo artesanal mineiro (MONTEIRO et
al., 2018). A producéo artesanal de quei-
jos envolve uma tradicéo secular com seu
modo de fabricagéo repassado por gera-
¢oes. O queijo minas artesanal (QMA) é
definido como aquele elaborado a partir
do leite cru, na propriedade de origem do
leite e conforme a tradicao histdrica e cul-
tural da regiao do estado (MARTINS et al.,
2022).

0 queijo é uma das iguarias mais consu-

midas pelos brasileiros, sendo que o queijo artesanal
faz parte do cardapio da populacdo em qualquer re-
gido do Brasil. Considerando a grande importancia do
Queijo minas Artesanal, a Faculdade Senac em Minas
— unidade Belo Horizonte — ofereceu, por meio de um
projeto de extensao, oficinas de formacao e degus-
tacédo orientadas para atuar na mudanca dos habitos
alimentares e reafirmar o interesse e curiosidade pe-
los alimentos (BRITO et al., 2019). Essas ac0es tornam
0 processo de aceitacdo mais dindmico e eficaz, além
de atuar na promogao e divulgagao do QMA.

Assim, tendo em vista suscitar a reflexao sobre as
praticas alimentares no contexto da contemporanei-
dade, bem como facilitar o0 acesso a informacéo so-
bre a importancia do conhecimento e a divulgacéo
do QMA, o objetivo principal desse trabalho, foi reali-
zar acoes junto a comunidade que promovam o QMA
com abordagens, que favore¢cam o conhecimento e a
apreciacdo desse alimento emblematico da cultura
alimentar de Minas Gerais.

METODOLOGIA

A metodologia deste trabalho esta baseada no Relato
de Experiéncia (RE), um tipo de producéo de conhe-
cimento caracterizado pela descricdo de vivéncias
académicas e/ou profissionais, com foco em um dos
pilares da formagédo universitaria: ensino, pesquisa
ou extensdo (MUSSI; FLORES; ALMEIDA, 2021). O

presente estudo adota um carater descritivo, sendo
oriundo de intervencoes realizadas por meio de ofici-
nas praticas voltadas para o tema das andlises sen-
soriais dos QMA. Trata-se de duas oficinas nas datas:
16/10/2024 e 19/11/2024. A primeira oficina, estru-




turada para explorar as particularidades sensoriais
do QMA das 5 microrregides (Serro, Canastra, Araxa,
Cerrado e Campo das Vertentes), que explorar as par-
ticularidades sensoriais do QMA das 5 microrregioes
(Serro, Canastra, Araxa, Cerrado e Campo das Verten-
tes) — que ocorreu no dia 16/10/2024, foi composto
por 21 participantes, 14 eram do género masculino
(66,7%) e 9 do género feminino (33,3%).

Em sua terceira edicao, o projeto visa (desde 2022)
divulgar os QMA, oferecendo informacao cientifica de
qualidade (por meio do e-book escrito e publicado em
2023 — Queijo Minas Artesanal: Gosto e Territdrio) e
proporcionando a experimentacao de queijos das va-
riadas regioes certificadas. As oficinas visam ampliar
0 alcance das acdes de valorizacéo cultural, histérica
e cientifica do QMA, promovendo uma maior difusdo
desse patrimonio gastrondmico e contribuindo para o
reconhecimento e preservagao de suas tradigoes.

Para difusdo dessa 3? edigcao do projeto, realizaram-se
novas pesquisas de todo este contetdo, aprimorando
e atualizando a divulgacao cultural e cientifica do QWA
para as novas oficinas que ocorreram nas datas de
16/10/2024 e 19/11/2024. Na pratica dessas oficinas,
foram aplicados dois formularios sobre a aceitacéo e a
compreensao dos participantes. O primeiro formulario
aplicado — pré-oficina —, foi dividido em trés partes,
contemplando, na 12 parte, informacoes sobre o perfil
do participante; na 22 parte, perguntas referentes ao
conhecimento e habitos do participante, acerca do do
QMA e na 32 parte informag0es sobre conhecimentos
especificos relacionados a analise sensorial. Ja o se-
gundo formulario aplicado — pos-oficina —, também
foi dividido em trés partes, contemplando, na 12 parte,
informacoes sobre o perfil do participante, na 22 parte
perguntas, referentes aos conhecimentos adquiridos
nas oficinas acerca do QMA, e na 32 parte, informa-
cOes sobre conhecimentos especificos relacionados a
analise sensorial também adquiridos pos degustacao
nas oficinas. A avaliacdo das respostas dos individuos
é relacionada a preferéncia e/ou aceitacdo de QMA e
de suas caracteristicas especificas sensoriais de cor,
sabor, aroma e textura.

A andlise do Formulario | sugere que os participantes
contam com uma base de conhecimento limitada em
analise sensorial, mas demonstram uma curiosidade
ativa em aprender mais sobre o QMA. As avaliac0es
sensoriais feitas no 1° formulario indicam percepcoes
moderadas a baixas sobre 0s aspectos visuais, olfati-

vos, gustativos, tateis e sonoros do queijo, com uma
média geral de pontuacdes entre 2 e 3, em uma es-
cala (LIKERT, 1932) de 1 a 5. A andlise visual recebeu
uma meédia de 3, enquanto as sensacoes gustativa e
tatil-bucal ficaram em torno de 2 a 3, revelando uma
familiaridade limitada com a analise sensorial mais
aprofundada. A avaliacdo sonora foi a que obteve me-
nor pontuacdo, com uma média entre 1 e 2, indicando
que a percepcdo sonora do queijo é pouco explorada
pelos participantes. Quanto ao consumo didrio, muitos
relataram consumir queijo em uma a duas refeicoes
diarias, com preferéncia por queijos como o Queijo
Minas, mucarela e parmesao.

Ja o Formulario Il sugere que a oficina teve um im-
pacto positivo e abrangente sobre o0s participantes,
estimulando-os a explorar caracteristicas sensoriais e
a valorizar a procedéncia e 0s processos que definem
0 QMA. A avaliagéo sensorial dos queijos indicou uma
percepcdo média elevada em aspectos como analise
visual, olfativa, gustativa e tatil-bucal, com notas va-
riando entre 3 e 5. A andlise visual teve uma média de
3 a 4, enquanto a sensacdo gustativa foi geralmente
avaliada com notas entre 3 e 4. A sensacéo tatil-bucal
também apresentou variacdo similar, refletindo uma
compreensdo mais aprofundada da experiéncia de
degustacdo. No entanto, a andlise sonora obteve uma
média mais baixa, com notas entre 1 e 2, sugerindo
que esse aspecto ainda é percebido como secundario
ou menos relevante na andlise de queijos.

Os queijos que despertaram maior interesse dos par-
ticipantes para consumo foram os das regides do
Serro, Canastra, Campo das Vertentes e Cerrado, evi-
denciando a valorizagao dos produtos mineiros e das
suas variacoes regionais. Os motivos incluiram sabor
equilibrado, aroma marcante e conexao afetiva com o
produto, reforcando a ideia de que o queijo mineiro é
visto ndo apenas como alimento, mas como um sim-
bolo cultural e afetivo. A andlise indica que os partici-
pantes sairam da oficina mais conscientes sobre 0s
aspectos culturais e sensoriais do queijo, o que reflete
0 objetivo da atividade em promover uma educacao
gustativa e um entendimento profundo sobre um dos
produtos mais emblematicos da cultura mineira.

Desse modo, as oficinas demonstraram papel signifi-
cativo na disseminacao do QMA, ampliando a compre-
ensdo cientifica sobre o0 tema e favorecendo a preser-
vacao cultural, além de potencialmente contribuirem
para o desenvolvimento econdmico local.




CONSIDERAGOES FINAIS

As oficinas praticas configuram-se como uma estra-
tégia eficaz na divulgacdo do QMA, assegurando uma
disseminacao duradoura de informac0es e promoven-
do uma conexao direta com o publico. Os resultados
obtidos evidenciam o impacto dessa experiéncia nos
participantes, sinalizando tanto a aceitabilidade quan-

to a integracdo do QMA nas praticas alimentares. O
presente estudo abordou a incorporacdo do QMA nas
praticas alimentares cotidianas, e se projeta que futu-
ras iniciativas reforcem essa dimensdo, promovendo
uma compreensao aprofundada e a valorizagéo do pa-
trimonio alimentar e cultural das regides em questao.
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A culinaria mineira é bem reconhecida no
Brasil e se destaca pelo sabor auténtico,
pelos pratos tradicionais e pela valoriza-
¢éo de ingredientes regionais. Entre os
pratos mais emblematicos estdo o pao de
queijo, feijao-tropeiro, frango com quiabo,
avaca atolada, o tutu de feijao, e 0 famoso
frango ao molho pardo. As receitas nor-
malmente sdo passadas de geracéo para
geracao, preservando métodos de prepa-
ro e temperos caseiros que nao sao facil-
mente encontrados fora da regido (FER-
REIRA; CHELOTTI, 2024). Certamente uma
visita técnica ao empreendimento gastro-
ndmico mineiro, o restaurante Maria das
Trangas é sem duvidas um momento de
grande aprendizado. Considerado como
um dos icones da culindria mineira, es-
pecialmente conhecido pelo seu famoso
frango ao molho pardo, foi fundado em
1950, em Belo Horizonte, combina tra-
dicdo e se torna um destino obrigatorio
para os moradores e visitantes (OLIVEIRA;
FONSECA, 2020). Cada vez mais pesso-
as estao se alimentando fora de casa nio

somente pelo ritmo acelerado de vida, mas também
com vistas a socializacdo. Um estudo apontou que
essa pratica € mais comum em regides urbanas e
entre familias de renda média e alta (CLARO et al.,
2014). Segundo a Associagéo Brasileira da Industria
de Alimentos, em 2023, 28,8% da renda das familias
brasileiras foi direcionada a alimentacéo fora de casa.
Com isso os donos de estabelecimentos gastrondmi-
cos tém se importado cada vez mais com as praticas
higi€nico-sanitarias, tanto quanto a qualidade de seus
produtos.

A aplicacdo de boas praticas na manipulagao de ali-
mentos € uma das maneiras de assegurar a qualida-
de dos alimentos e, consequentemente, a satde dos
consumidores (ANVISA, 2004; TEIXEIRA, 2014). Assim,
este trabalho tem como objetivo relatar a experiéncia
vivenciada em atividade da disciplina higiene, segu-
ranga e manipulagao de alimentos no MBA em Gestao
Gastrondmica e Hoteleira do Senac Minas ao restau-
rante Maria das Trancas em Belo Horizonte-MG.

METODOLOGIA

0 estudo desenvolvido classifica-se como descritivo e
exploratdrio. Aborda o planejamento e a visita técnica
presencial dos alunos no restaurante Maria das Tran-
¢as, localizado no bairro Sdo Francisco, em Belo Hori-
zonte-MG. Um dos alunos da disciplina articulou, com
0 proprietario e diretor do estabelecimento, a possibi-

lidade de visitagao ao local. A visita foi realizada no dia
28 de outubro de 2024, as 19h, com acompanhamen-
to da professora da disciplina. Com duracéo de duas
horas e trinta minutos, ocorreu um aprofundamento




sobre 0s valores organizacionais e a estrutura fisica do
restaurante. A visita foi estruturada em trés momen-
tos: 1°introducao - acolhimento inicial e apresentacao
da histdria do restaurante; 2° visitacdo - conhecendo
as dependéncias do restaurante, guiado pelo diretor; e
3°fechamento - agradecimentos e um lanche coletivo.

Do total de 19 alunos matriculados na disciplina, 7
(36,8%) compareceram a visita. A visita foi muito im-
portante para que os alunos da disciplina de higiene,
seguranca e manipulacdo de alimentos pudessem
vivenciar os aspectos praticos relacionados a segu-
ranca alimentar e a gestéo, que é o enfoque do curso.
Trata-se de um tradicional estabelecimento gastrono-
mico da capital mineira que esta ativo ha quase 74
anos. 0 primeiro momento se deu por meio de uma
palestra ministrada pelo diretor, por meio de uma
apresentacao em Powerpoint intitulada “Sucessao fa-
miliar nos bastidores do Maria das trancas: gestao e
cozinha na nossa historia”. Ele ele contou a historia
de seu negdcio familiar herdado de sua avd ja faleci-
da, Maria Clara Rodrigues. Inicialmente denominado
Bolero, devido ao ritmo musical da época teve inicio
na casa de sua avo. Ja na quarta geracéo, passou por
ampliacdes, e 0 proprio mercado o fez mudar o nome
para Maria das Trancas devido ao modo como sua avo
penteava o cabelo.

No preparo dos pratos, o frango era abatido de ma-
neira rustica tradicional pela propria Dona Maria, e
preparado sob fogao a lenha. Atualmente possui um
grande salao com varias mesas distribuidas e uma
decoragdo aconchegante, chega a ofertar em média
15 mil refeicdes por més. Ha uma cozinha separada
chamada Trancinha, que abre aos sabados, domingos
e feriados chuvosos. O cliente pode retirar o frango
na sua propria panela, pronto para saborear em casa,
dando origem ao chamado fake away. Essa € uma tra-
dicdo criada por dona Maria Clara ha décadas. Além
disso, o servico de delivery ja é realizado antes mes-
mo da pandemia da covid 19 e um diferencial é que
na propria embalagem do frango além do marketing,
ha um informativo de como armazenar o alimento
apos 0 consumo.

No segundo momento, foi possivel perceber o nivel
de organizacdo da area de producédo dos alimentos.
Pode contar com 9 cozinheiros, que administram 48

bocas de fogao, as quais cada uma comporta uma
panela contendo uma unidade de frango (carro-che-
fe), feito e servido de maneira individual. Possui ficha
técnica visivel e acessivel para seus colaboradores,
que podem chegar até 45 em um domingo movimen-
tado. A cozinha foi estruturada de modo a seguir um
fluxo no preparo dos alimentos. Tal estrutura impede
que os alimentos crus nio entrem em contato com
os alimentos preparados. Além disso, ha informativos
sobre 0s utensilios a serem utilizados separadamente
para carnes e vegetais, reduzindo assim o risco de
contaminacao cruzada.

Um diferencial enorme desse empreendimento, é a
capacidade de formar equipes e ndo meramente fun-
cionarios, a equipe trabalha de um modo muito arti-
culado e coeso. Ha pessoas que estdo trabalhando na
cozinha ha quase 40 anos. Também foi possivel co-
nhecer o abatedouro de aves, seu estoque com caixas
separadas por cor, para identificar o tipo de produto a
ser armazenado, cadmaras de resfriamento e congela-
mento, devidamente identificados, areas comuns aos
colaboradores e locais de descarte de residuos, sendo
os materiais de limpeza também identificados por cor
para nao haver risco de contaminagdo. Cabe ressal-
tar que o empreendimento é o Unico na capital com
alvara sanitario para fazer o abate e beneficiamen-
to das aves, além de poder se utilizar o sangue das
mesmas para o preparo de um tradicional prato da
cozinha mineira, o “frango ao molho pardo”, demons-
trando a adequacdo as normas sanitarias tao rigoro-
sas vigentes no estado. Por fim, no terceiro momento,
cordialmente o diretor finalizou a noite oferecendo um
lanche coletivo, e a turma agradeceu pela excelente
oportunidade da visitacao.

A experiéncia vivenciada em atividade da disciplina
no restaurante Maria das Trancas permitiu uma ana-
lise critica das praticas de seguranca alimentar. De-
monstrou o quanto é importante uma abordagem in-
tegrada para a obtencdo da qualidade e da seguranca
dos alimentos oferecidos. A visita também destacou
a relevancia de ferramentas de gestdo que possibili-
tam monitorar e avaliar constantemente 0s processos
adotados por meio de planilhas, cronogramas e tec-
nologias, permitindo ajustes e melhorias continuas.
Com a adocdo dessas praticas, 0 empreendimento
nao apenas atende as exigéncias legais sanitarias,




mas também fortalece sua marca e confianca junto para futuras praticas no &mbito da gestdo e seguran-
dos clientes. A seguranca alimentar e a gestao eficaz ca alimentar em restaurantes.

sao pilares para um empreendimento de sucesso no

setor de alimentos. A experiéncia adquirida nessa visi-

ta serve para construcéo do aprendizado e referéncia
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A gastronomia tem se consolidado como
um setor econémico importante, espe-
cialmente em movimentagdo turistica,
como o Carnaval. Durante esse periodo,
as cidades brasileiras registram aumen-
to de visitantes, gerando oportunidades
para o comeércio local, incluindo bares,
restaurantes e vendedores ambulantes.
Entretanto, o evento e as demandas es-
pecificas de consumidores nesse periodo
apresentam desafios para a estruturacao
e viabilidade financeira de projetos gas-
trondmicos. O setor gastrondmico tende a
enfrentar variagoes intensas nos padroes
de consumo, afetados por fatores como
localizacao, preco e tipo de produto ofe-
recido (MACHADO, 2024; DE LIRA, 2023).

Além disso, estudos apontam que a capa-
cidade de maximizar lucros depende da
compreensao das preferéncias do consu-
midor nesse contexto (OLIVEIRA, BRAN-
DAO, 2021). Nesse sentido, a simulag&o
de dados financeiro de negdcios gastro-
nomicos tera a previsdo de cenarios e a
definicdo de estratégias mais assertivas.

0 problema a ser investigado € se a simulagéo de da-
dos pode fornecer informacdes praticas e precisas.
Assim, este estudo tem como objetivo principal o im-
pacto de fatores como localizac&o, tipo de produto e
estratégias de promogédo no desempenho financeiro
de negdcios do setor.

METODOLOGIA

Este estudo adota uma abordagem que utiliza simu-
lacdo de dados em linguagem R para avaliar a viabili-
dade de projetos gastrondmicos durante o Carnaval. A
escolha pela simulagéo baseia-se na flexibilidade e na
capacidade de manipulacao de variaveis, permitindo
avaliar previamente os impactos financeiros sem ne-
cessidade de dados reais.

Para isso, sdo gerados dados ficticios, baseados em
parametros comuns ao setor, definidos a partir de va-
lores encontrados na literatura. Neste estudo, a amos-
tra € composta por 100 operagbes gastrondmicas
ficticias, representando estabelecimentos que parti-
cipam de Carnaval em grandes cidades brasileiras. A
amostra foi definida para garantir representatividade
e permitir ajustes nos parametros simulados. As prin-
cipais variaveis incluem: localizagéo (localizagdo), tipo
de produto (tipo produto), custo do produto (custo pro-
duto), preco de venda (preco venda), promogao (pro-
mocao), quantidade vendida (quantidade vendida), re-
ceita (receita), custo total (custo total), e lucro (lucro).
A localizaco ¢é classificada entre “Avenida Principal”
e “Rua Secundaria”; o tipo de produto é classificado
em “Comida Tipica”, “Bebidas” e “Lanches”; o custo
do produto varia entre R$ 5 e R$ 20; e o preco de
venda, entre R$ 10 e R$ 30. A existéncia de promo-
¢éo é marcada como “Sim” ou “N&o”, e a quantidade
vendida é simulada como uma variavel Poisson para
refletir a demanda esperada.




A analise dos dados incluiu etapas estatisticas-descri-
tivas e comparacgao entre grupos. Primeiramente, fo-
ram calculados média, mediana, desvio padréo e va-
lores minimo e maximo para cada variavel simulada,
fornecendo um entendimento inicial da distribuicao
dos dados. Para a tomada de decisdo, utilizaram-se
trés indicadores principais: margem de lucro (lucro/
receita) x100, retorno sobre investimento (ROI), (lu-
cro/custo total) x100 e lucro total médio por tipo de
produto e localizagdo. Esses indicadores forneceram
insights sobre a rentabilidade de cada operagéo simu-
lada. Em seguida, aplicou-se uma analise comparati-
va por meio de testes de hipdtese, como ANOVA, para

verificar se as diferengas nos lucros entre os tipos
de produto e locais de venda eram estatisticamente
significativas. A escolha da simulacéo em R e do uso
de indicadores financeiros ofereceu uma estrutura ro-
busta e reprodutivel para avaliar a viabilidade desses
projetos durante o Carnaval. A metodologia viabiliza a
reproducao do estudo, mas também permite ajustes e
variagoes conforme as condigdes especificas de es-
tudo, oferecendo uma base sélida para a tomada de
decisdo. A tabela a seguir apresenta apenas 0s cinco
primeiros resultados da simulagéo realizada, de modo
que os resultados possam ser visualizados.

Localizagao Tipo de Produto | Custo (R$) | Preco de Venda (R$) | Promocdo | Qtd. Vendida Receita (R$) Custo Total (R$)
Avenida ComidaTipica | 13.20 18.29 sim 55 1006.21 726.13
Principal

Avenida Bebidas 14.93 12.39 sim 56 693.73 836.35
Principal

Avenida ComidaTipica | 7.58 20.52 Nso 54 1108.11 409.08
Principal

Rua Secundaria | Bebidas 14.50 14.50 Nao 40 580.06 579.83

Avenida Comida Tipica | 9.68 19.73 Sim 47 927.23 454.87
Principal

0 desenho esquematico a seguir explica como o cddigo foi construido para escolher o melhor projeto para ser

utilizado.

Calculo da Margem de Lucro

Calculo do ROI

Calculo de

[[gTe [ToF-To [o] {=13
Financeiros

Uso do mutate

Aplicagao pratica

A margem de lucro é calculada utilizando a
formula: (lucro / receita) * 100. Este indicador
expressa a porcentagem do lucro em relagao a
receita total.

Formula da Margem de Lucro

A margem de lucro é crucial para entender a
eficiéncia operacional de um negocio. Um valor
alto indica que a empresa esta gerando lucro
significativo em relag3do as suas vendas.

Importancia da Margem de Lucro

O Retorno sobre Investimento (ROI) é calculado
como: (lucro / custo_total) * 100. Este indicador
mede a rentabilidade de um investimento em
relacao ao seu custo.

Formula do ROI —_—

O ROI é fundamental para avaliar a eficacia de
investimentos. Um RO positivo sugere que o
investimento esta gerando mais retorno do que
o custo associado.

Significado do ROI —_—

A funcao mutate do dplyr é utilizada para
adicionar novas colunas ao conjunto de dados.
Neste caso, as colunas de margem de lucro e
ROI s30 adicionadas ao dataframe original.

Funcao mutate

O uso do mutate permite realizar calculos
diretamente no dataframe, mantendo a
legibilidade e a eficiéncia do codigo. Isso
facilita a analise de dados sem a necessidade
de criar multiplos dataframes.

Vantagens do mutate

Esses calculos sao frequentemente utilizados
em analises financeiras para avaliar a saude de
uma empresa. Profissionais de financas e
contabilidade utilizam esses indicadores para
tomar decisées informadas.

Contexto de uso

Uma margem de lucro de 20% pode indicar
uma boa gestao de custos, enquanto um ROI
de 150% sugere que o investimento foi
altamente lucrativo. Essas métricas ajudam a
identificar areas de melhoria e oportunidades
de crescimento

Exemplos de interpretagao



Com isso, foi possivel simular os seguintes resultados:

Localizacéo Tipo de Produto Média de Lucro Média Margem de Lucro (%) Média ROI (%)
Avenida Principal Comida Tipica R$ 440.48 4,178.95% 10,888.18%
Rua Secundéria Bebidas R$ 379.85 3,186.96% 8,896.39%
Rua Secunddria Lanches R$ 377.41 3,305.36% 8,688.66%

A andlise dos resultados da simulacdo revela os trés melhores projetos para investimentos em negocios
gastronémicos durante o Carnaval, com base nas métricas de localizacéo e tipo de produto.A simulagcéo
considerou a média de lucro, margem de lucro e o retorno sobre investimento (ROI), essenciais para a tom-
ada de decisdo. O projeto situado na Avenida Principal, focado em Comida Tipica, destaca-se como 0 mais
promissor, apresentando um lucro médio de R$ 440,48, uma margem de lucro expressiva de 4.178,95% e
um ROI de 10.888,18%. A localizacao privilegiada, em um ponto de maior movimentagao, contribui para o
desempenho financeiro, sugerindo que o investimento nesse projeto € uma escolha acertada. Em segun-
do lugar, o projeto na Rua Secundaria, voltado para a venda de Bebidas, apresenta um lucro médio de R$
379,85, margem de lucro de 3.186,96% e ROI de 8.896,39%. Essa op¢do demonstra um bom desempenho
financeiro, sendo uma alternativa viavel, especialmente em um contexto em que o tipo de produto pode
demandar menos infraestrutura.

CONSIDERAGOES FINAIS

A importancia da simulacédo para a escolha do projeto ideal é indiscutivel. Possibilita a antecipacéo de lu-
cros e custos, permitindo uma avaliagdo mais precisa das diferentes combinacgdes de produtos e locais. Ao
comparar cenarios, a simulacao orienta a alocacéo de recursos para a estratégia mais lucrativa, reduzindo
0s riscos associados a decisdes baseadas apenas na intuigao.

BRANDAO, F. M. 0. 0. ; BANHA, F. M. E. ; FLORES, A. J. G. Pateo: plano de negdcios para o desenvolvimento
de um alojamento local. 2022. Tese (Mestrado em Gestdo, Empreendedorismo e Inovacao) - Faculdade de
Economia, Universidade do Algarve, Algarve, 2022.

LIRA, C. R. N. de. Inspecéo das condicdes higiénico-sanitarias de alimentos e bebidas em eventos de massa.
Revista Interdisciplinar da Universidade Federal do Tocantins, v. 10, n. 1, 2023.

MACHADO, A. F. et al. Gastronomia sustentavel nos jogos olimpicos de Paris 2024, frente aos ODS da ONU:
um olhar quanto a responsabilidade social e aos desafios de implementacéo. Revista Politicas Publicas &
Cidades, v. 13, n. 2, p. e1193-e1193, 2024.
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A Inteligéncia Artificial (IA) esta se conso-
lidando como uma forga transformadora
em diversos setores, incluindo a gas-
tronomia, com potencial para inovar na
criacao e otimizacao de receitas. Estudos
recentes (CARVALHO, 2021; GONDALIYA;
SHARMA, 2023) indicam que plataformas
de IA, como o ChatGPT e o GitHub Copi-
lot, estdo sendo aplicadas em ambientes
culinarios, possibilitando a automacéao de
processos e a geracao de receitas perso-
nalizadas e customizacdo de ambientes
virtuais (FILGUEIRAS et al., 2024). No en-
tanto, essa tendéncia desperta preocupa-
cOes sobre o0 impacto dessas tecnologias
na pratica gastronémica, especialmente
quanto a possibilidade de substituicao do
toque humano, essencial na cozinha. Este
projeto, intitulado “CheflA: a inteligéncia
artificial invadiu minha cozinha”, bus-
ca explorar essa dindmica ao investigar
como a IA pode ser utilizada na criagao
de pratos, avaliando tanto as oportunida-
des quanto as limitacoes da automacéo
na gastronomia, e responder a questao:
de que forma a |A pode ser utilizada nas

cozinhas doméstica e profissional?
Com base nos levantamentos bibliograficos da pes-
quisa, o estudo parte da hipétese de que a IA pode nao
apenas contribuir para a criatividade culinaria, mas
também aumentar a eficiéncia dos processos de pre-
paro. O objetivo do estudo é, portanto, demonstrar a
aplicabilidade pratica dessas ferramentas na cozinha
profissional e doméstica, documentando a exequibili-
dade das receitas geradas e promovendo uma visao
critica sobre um dos papéis da IA na gastronomia na
atualidade.

METODOLOGIA

A metodologia adotada para este projeto é de carater
exploratorio, utilizando-se de uma pesquisa de campo
experimental (PRODANOV; FREITAS, 2013). O trabalho
se iniciou com uma revisao bibliografica sobre 0 uso
da inteligéncia artificial na gastronomia, incluindo a
leitura de artigos académicos e revisoes de literatura
nas areas de IA e culindria. Essa fase de estudos teo-
ricos permitiu entender as possibilidades e limitagdes
das tecnologias disponiveis , como a capacidade de
gerar texto de forma articulada e inteligente, econo-

mizando tempo e esforco e necessidade de atencéo
as implicagdes éticas, especialmente em relagdo ao
plagio na producdo cientifica (ROSSONI, 2022; PERES,
2024).

Posteriormente, realizaram-se testes exploratorios em
diferentes plataformas de IA, como ChatGPT, GitHub




Copilot e Gemini Google, utilizando uma base de co-
mandos especificos desenhados pelos pesquisadores
para avaliar o potencial criativo e, principalmente,
técnico das plataformas quanto a criacéo dos prepa-
ros. Apos essa etapa, o ChatGPT foi escolhido como a
plataforma orientadora devido a sua eficiéncia e flexi-
bilidade. Com base nessa escolha, foram criadas sete
receitas inéditas de cada regido do Brasil com seus
insumos tipicos, as quais foram analisadas pelos pes-
quisadores e encaminhadas para os testes praticos.

Em finalizacdo, os testes séo realizados nas Cozinhas
Didaticas da Faculdade Senac MG, e permitem tan-
to a avaliacdo da exequibilidade pratica das receitas
quanto a documentacao fotografica e a analise sen-
sorial dos pratos.

Ja na primeira semana de testes, foram identificadas
divergéncias entre os ingredientes listados e 0 modo
de preparo das receitas. Em diversas situagoes, in-
gredientes presentes na lista ndo foram especificados
durante o preparo, enquanto outros nao listados apa-
reciam nas diretrizes do preparo da receita. Logo apos
gerar as receitas, 0s pesquisadores solicitaram a pla-
taforma a geracao de imagens para inspirar / nortear
0 empratamento dos preparos. Observou-se, contudo,
que as fotos geradas pelo ChatGPT para orientar a
montagem dos pratos mostraram-se ineficazes, pois
nao correspondiam ao modo de preparo explicitado no
comando de criacao das fotos.

Um exemplo dessas inconsisténcias foi apresentado
no teste do Pavé de Maracuja. No preparo, o creme
de leite e o agucar, embora listados nos ingredientes,
nao foram relatados no modo de preparo; da mesma
forma, a foto gerada para ilustrar a sobremesa mos-
trava um pavé com camadas bem definidas, contudo,
ao seguir a receita, o creme resultante ficou dema-
siadamente liquido, diferindo da estrutura firme e es-
truturada sugerida na imagem. Esse tipo de erro foi
recorrente, e encontrado em praticamente todos os
dias de testes, destacando a necessidade de ajustes
tanto nas instrucoes geradas pela IA quanto na ade-
quacao das imagens.

Outra falha identificada pelos pesquisadores foi a falta
de detalhes em instrugdes basicas tais como os tipos
de corte e medidas. O comando utilizado especificou
claramente a necessidade de seguir o Padrdo Interna-

cional de Medidas, no entanto, boa parte das receitas
geradas apresentaram essas medidas em formatos
caseiros, como xicaras e colheres. Além disso, hou-
ve incompatibilidade relacionada aos cortes descritos
nas receitas. Na receita do Frango ao Molho de Ma-
racuja, por exemplo, a orientacdo era cortar o filé em
tiras, mas a foto gerada para a montagem do prato
apresentava o frango em postas, 0 que contrariava as
instrucdes da ficha técnica.

Pode-se perceber, também, que, mesmo com essas
falhas pontuais, os 35 preparos gerados foram — pri-
mordialmente — exequiveis e sensorialmente bem
aceitos pelos pesquisadores, a equipe de discentes
que ajudou nos testes bem como de outros profes-
sores da equipe do curso superior de gastronomia.
Os preparos contemplaram o comando da utilizacao
dos insumos tipicos das diversas regides do pais e
apresentaram combinacdes harmonicas e surpreen-
dentes, como € o caso do Pudim de Pequi, da Terrine
de Pirarucu e do Frango com Pequi.

Observou-se que a IA pode inovar na gastronomia,
contudo, a intervencdo humana continua sendo es-
sencial para garantir a qualidade e autenticidade dos
pratos. Os resultados abrem novas possibilidades
para o uso da IA no contexto culinario, sendo neces-
sdria a atenta observacéo do cozinheiro acerca dos
processos a serem implementados.

Este projeto tem demonstrado que a aplicacdo da
inteligéncia artificial na gastronomia oferece oportu-
nidades significativas para inovacgao e otimizacao de
processos culindrios. Por meio de uma metodologia,
que incluiu pesquisa bibliografica e testes praticos, foi
possivel explorar como aplicacdes como o ChatGPT e
outras ferramentas podem contribuir para a criacao
de receitas diversificadas e adaptadas as caracteristi-
cas regionais do Brasil.

Os resultados obtidos indicam que, embora a IA apre-
sente um grande potencial para auxiliar na criativi-
dade culinaria, a observacdo das falhas encontradas
durante os testes ressaltou a importancia de uma in-
teracéo eficaz entre a inteligéncia artificial e o conhe-
cimento humano, destacando que a tecnologia deve
ser vista como uma aliada, e ndo como um substituto.
Além disso, o estudo abriu novas possibilidades para



0 uso da IA na gastronomia, tanto para profissionais Com isso, conclui-se que a integracdo da inte-
da drea quanto amadores adotarem essas ferramen- ligencia artificial na gastronomia potencializa a
tas em suas praticas didrias. O projeto contribui para inovacao e enriquece a experiéncia culindria, tor-
um maior entendimento das aplicagoes da IA no setor nando-a mais acessivel e adaptavel as demandas
alimenticio, a0 mesmo tempo que fomenta uma dis- diarias.

cussao critica sobre seus impactos éticos e sociais.
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Considerando o impacto dos habitos ali-
mentares adquiridos na infancia ao longo
da vida, é essencial implementar estraté-
gias de Educacéo Alimentar e Nutricional
(EAN) que promovam uma alimentacao
saudavel neste ciclo da vida. Neste con-
texto, a realizacdo de atividades ludicas,
como jogos, brincadeiras, artesanato,
musicas, colagens, exposicao de alimen-
tos e oficinas culindrias durante as acoes
de EAN tornam o processo de aprendiza-
gem mais dindmico (TOMICH et al., 2021).
Dessa forma, 0 uso de estratégias lidicas
como ferramenta de intervencao exten-
sionista desempenha um papel relevan-
te na mudanca dos habitos alimentares
das criangas, uma vez que desperta seu
interesse e curiosidade pelos alimentos
(BRITO et al., 2019). O presente trabalho
tem como objetivo descrever a experién-
cia de uma oficina com atividades ludicas
voltadas a promocao de uma alimentacéo
saudavel para criancas matriculadas no
2° ano do ensino fundamental de uma es-
cola municipal de Belo Horizonte.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de ex-
periéncia, elaborado a partir da realizagcdo da oficina
ludica desenvolvida no &mbito do projeto de exten-
séo “Chefinhos PANC (22 edicdo): oficinas culinarias
com Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC)
e atividades Iudicas para promocao da alimentacao
saudavel no ambiente escolar”, vinculado ao Nucleo
de Extensdo da Faculdade Senac em Minas. Na fase
de planejamento da acdo extensionista, foi realiza-
do contato com a responsavel pela Escola Municipal
Theomar de Castro Espindola, convidando as crian-
¢as do 2° ano do ensino fundamental a participarem
das oficinas. Para melhor organizacgao, a direcao da
escola solicitou que as atividades fossem realizadas
no contraturno com os alunos participantes da Esco-
la Integrada, programa multidisciplinar da Prefeitura
Municipal de Belo Horizonte. Apds o consentimento
da escola e ajustes de todos os detalhes necessarios,
foi encaminhado aos pais um termo de consentimen-
to, elaborado pela equipe do projeto de extensao, que
deveria ser assinado e devolvido, autorizando a parti-
cipacdo das criangas nas oficinas.

A oficina ocorreu no dia 20 de agosto de 2024, com
duracédo de 1h 15 min, e contou com a participacao
de 20 criancas. 0 encontro comegou com a apresen-
tacdo das discentes e docentes da equipe, seguida
da interac@o com as criangas, e cada uma mencionou



sua fruta, verdura ou legume favorito. Nesse momen-
to, a equipe apresentou os “NutriPoderes” (persona-
gens de frutas, verduras e legumes inspirados em
super-herois, como Cenoura Invisivel, Super-Banana,
Kiwi-Ninja, Laranja Ninja e Tomate-Aranha). Em segui-
da, foi realizada uma explanacéo sobre os beneficios
da alimentacao saudavel e dos prejuizos a salde cau-
sados pelo consumo de alimentos ndo saudaveis, em
um formato lddico e descontraido de bate-papo.

Apds essa etapa, as criancas participaram de ativi-
dades de colorir e de identificacdo de alimentos nao
saudaveis, incentivando a reflexdo sobre o valor nu-
tricional dos alimentos. Em seguida, brincaram com
0 jogo da memoria “NutriPoderes” com o intuito de
estimular o interesse pelos alimentos saudaveis e
promover a interacdo entre os estudantes. Todas as
atividades foram planejadas com foco na aprendiza-
gem e fixacdo do contelido abordado.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Apds a oficina, os resultados foram muito positivos.
As criancas participaram ativamente, compartilhando
seus conhecimentos prévios sobre alimentacdo sau-
davel e ndo saudavel, em um ambiente descontraido
e alegre. O ludico é fundamental para o desenvolvi-
mento infantil, pois, por meio do brincar as criancas
conseguem aprender, explorar 0 mundo, desenvolver
habilidades e competéncias, além de expressar suas
emocoes e sentimentos. O ludico torna o processo
de aprendizagem mais prazeroso e significativo para
a crianca, ja que, ao se divertir enquanto aprende, a
crianca se torna mais motivada, concentrada e enga-
jada nas atividades propostas (MELO, 2018).

As atividades propostas, como colorir alimentos sau-
daveis e participar de um jogo da memdria, permi-
tiram que as criangas fossem expostas a conceitos
fundamentais sobre alimentacdo saudavel de forma
acessivel e divertida. Isso ndo apenas aumentou a
conscientizacdo sobre a importancia de uma dieta
equilibrada, mas também pode favorecer a adocao
de habitos alimentares mais saudaveis, que podem
ser mantidos ao longo da vida, contribuindo para a
prevencao de disturbios nutricionais e doencas asso-
ciadas (SILVA et al., 2020).

A obesidade, que afeta ndo s6 a populacdo adulta, mas
também criancas e adolescentes, é atualmente um

grande problema de saude publica. Dados recentes
da Atencéo Primaria a Salde indicam que 14,4% das
criancas brasileiras de 5 a 9 anos sao obesas (Siste-
ma de Vigilancia Alimentar e Nutricional, 2023). Esse
cenario reforca a necessidade urgente de estratégias
intersetoriais para a promo¢do de uma alimentagao
adequada e saudavel, bem como para a prevencao da
obesidade infantil nos mais diversos ambientes, como
a escola, que, além de ser um espaco de educacio,
também deve atuar como promotora de saude (BRA-
SIL, 2022).

CONSIDERAGOES FINAIS

A oficina foi uma troca valiosa de conhecimento entre
os alunos e as participantes do projeto, enriquecendo
a vivéncia de todos os envolvidos. A experiéncia de
desenvolver e conduzir atividades ludicas para crian-
cas permitiu que as alunas extensionistas aprimoras-
sem suas habilidades pedagdgicas e comunicativas,
além de fortalecerem a capacidade de trabalho em
equipe. As criangas participaram ativamente, mos-
trando-se engajadas e receptivas, o que reforca a
importancia do uso de metodologias ludicas para fa-
cilitar o aprendizado e incentivar a adogao de habitos
alimentares saudaveis. A oficina também demonstrou
que atividades praticas e divertidas sdo eficazes na
sensibilizacio dos alunos sobre a importancia de uma
alimentacdo saudavel. O uso de jogos e atividades
nao s6 tornou o processo de aprendizagem mais pra-
zeroso, mas também promoveu uma conscientizacao
que pode resultar na formacao de habitos alimentares
mais conscientes desde a infancia. Essa abordagem
ludica, portanto, cumpre um papel central na promo-
cao da educacao alimentar e na prevencao de dis-
turbios nutricionais, alinhando-se com o objetivo de
proporcionar uma experiéncia pratica e significativa.
Oficinas como essa podem ser incorporadas ao cur-
riculo escolar como uma ferramenta eficaz para a
promocgdo da educacao alimentar, contribuindo para
a prevencao de problemas nutricionais, como a obe-
sidade infantil.
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Oficina culinaria é uma estratégia educa-
tiva eficaz para melhorar a aceitacio de
preparacdes adicionadas de hortalicas
entre criangcas em idade escolar (WOLFF
et al., 2021). Nesse contexto, o desen-
volvimento de oficinas culinarias com
Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANC) representa uma oportunidade para
diversificar a alimentagcdo de criancas
e suas familias, promovendo uma dieta
mais rica em nutrientes como vitaminas
e minerais (SIMONETTI et al., 2021). Além
dos beneficios nutricionais, a inclusao de
alimentos da biodiversidade na alimen-
tacdo contribui para o fortalecimento da
identidade cultural e para a reducao dos
impactos ambientais, uma vez que de-
manda menos recursos naturais (IZZ0;
DOMENE, 2021). O presente trabalho tem
como objetivo avaliar a aceitabilidade de
pao de queijo com ora-pro-ndbis entre
alunos matriculados no 2° ano do ensino
fundamental de uma escola municipal de
Belo Horizonte.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo desenvolvido no
ambito do projeto de extensdo “Chefinhos PANC (22
edicdo): oficinas culindrias com Plantas Alimenticias
Nao Convencionais (PANC) e atividades ludicas para
promogao da alimentacéo saudavel no ambiente es-
colar”, vinculado ao Nucleo de Extensdo da Faculdade
Senac em Minas. A oficina foi realizada no dia 22 de
outubro de 2024, com duracdo de 1 hora, e contou
com a participacdo de 26 criangas, entre 7 € 8 anos,
do 2° ano do ensino fundamental e participantes do
Programa Escola Integrada, localizada no bairro Santa
Efigénia, em Belo Horizonte. A atividade iniciou com
uma interagéo entre a equipe do projeto e as criangas,
que relembraram as oficinas anteriores, envolvendo
atividades ludicas e cultivo em horta escolar. Em se-
guida, a equipe apresentou o “Super NAbis”, um pao
de queijo com ora-pro-nobis, cuja receita esta dis-
ponivel no e-book elaborado na 12 edicdo do projeto
Chefinhos PANC.

A receita foi previamente testada pensando em varia-
das formas de incorporar o0 ora-pro-nobis ao pao de
queijo, visando agradar ao paladar infantil em sabor e

aparéncia. No primeiro teste, 0 ora-pro-nobis foi pica-
do cru, resultando em uma aparéncia pouco atraente;
no segundo, foi branqueado, batido com creme de lei-
te, peneirado e incorporado aos ingredientes, obtendo
o resultado desejado. Devido ao espago limitado no
refeitorio da escola, os paes de queijo foram prepara-



dos na cozinha didatica da Faculdade Senac em Mi-
nas e transportados prontos para a escola.

Merece destacar que 0s pais ou responsaveis assina-
ram um termo autorizando a participacao das crian-
cas na atividade. Durante a oficina, foi esclarecido aos
alunos que o consumo do pao de queijo era opcio-
nal, porém todos decidiram provar, consumindo mais
de uma unidade. Apds a degustacdo, foi realizada a
avaliacdo da aceitacdo da receita por meio da esca-
la heddnica facial de cinco pontos, com representa-
coes faciais, que variam desde “detestei” até “adorei”
(BRASIL, 2017). 0 indice de aceitabilidade do pao de
queijo com ora-pro-nébis foi calculado somando-se
0s votos nas categorias “gostei” e “adorei”, multi-
plicando o total por 100 e dividindo pelo ndmero de
alunos que consumiram a preparacao. A receita foi
considerada aceita quando atingiu no minimo 85% de
aprovacao (BRASIL, 2017).

Apds o preenchimento da ficha de avaliacédo, para
nao influenciar a avaliacao das preparacoes, foi rea-
lizada uma nova interacao na qual as criangas foram
incentivadas a identificar os ingredientes da receita.
As criancas listaram diversos itens, e, em seguida, 0s
principais ingredientes foram apresentados. Nesse
momento, a equipe estimulou as criangas a observa-
rem a textura, o aroma e a cor da folha de ora-pro-
-ndbis, proporcionando uma experiéncia sensorial. A
avaliacdo da oficina culinaria foi realizada por meio
da percepcao subjetiva das integrantes do projeto e
pela participacdo e questionamento surgido durante
a atividade.

Os resultados da oficina foram positivos, com partici-
pacdo ativa e engajamento das criancas. No inicio da
atividade, ao relembrar experiéncias e conhecimentos
das oficinas anteriores, as criangas interagiram em
um ambiente descontraido e alegre, o que favoreceu o
aprendizado e a receptividade da receita. Para garantir
a seguranca e a viabilidade do preparo, os paes foram
previamente testados, e as criangas foram informa-
das sobre a possibilidade de recusar a degustagao. No
entanto, todos os participantes optaram por provar e
consumir mais de uma unidade, o que ja indicou uma
tendéncia de alta aceitacéo.

No teste de aceitabilidade do pao de queijo “Super
-Nobis”, 21 criancas escolheram a expressdo facial
que representa “adorei”, e uma crianga selecionou a

expressdo “gostei”. Dessa forma, o indice de aceita-
bilidade alcangou 85%, que corresponde ao ponto de
corte estabelecido para considerar a receita aceita e
apta a ser inserida no cardapio da merenda escolar
(BRASIL, 2017). Resultado semelhante foi encontrado
por Izzo e Domene (2021) em um estudo com esco-
lares de 8-10 anos, matriculados em duas escolas
municipais de Santos (Sdo Paulo), no qual o pao de
ora-pro-nobis atingiu 93% de aceitacdo entre os estu-
dantes com menor nivel socioecondmico. As autoras
desse estudo destacaram que a inclusio do ora-pro-
-nébis contribuiu para melhorar o perfil nutricional
das receitas, principalmente em relagdo aos micro-
nutrientes e fibra alimentar, além de contribuir para
a valorizacao de espécies regionais, reduzir a mono-
tonia alimentar e promover a seguranga alimentar e
nutricional (1ZZ0; DOMENE, 2021).

A resposta entusiasmada das criancas e 0s questio-
namentos espontaneos sobre o0 alimento sugerem que
atividades praticas e sensoriais desenvolvidas no pre-
sente estudo podem ampliar o interesse infantil por
alimentos saudaveis e pouco convencionais, contri-
buindo para a formacdo de habitos alimentares mais
saudaveis desde a infancia.

A oficina com o pao de queijo “Super-NGbis” mostrou-
-se uma estratégia eficaz para promover a aceitacéo
de alimentos saudaveis e ndo convencionais entre
as criancas. A participacdo ativa, o entusiasmo das
criancas durante a oficina e a boa aceitagdo do pao
de queijo com ora-pro-nobis reforcam o papel das ex-
periéncias culinarias no ambiente escolar como ferra-
mentas de aprendizado e conscientizagao, contribuin-
do para a valorizacdo de ingredientes regionais e a
inclusdo de hortalicas na dieta infantil, de forma atra-
tiva. Embora a preparacao externa dos paes de queijo
tenha limitado o envolvimento das criangas nas eta-
pas do preparo, 0s resultados reforcam que a insercao
das PANC em receitas direcionadas as criancas em
idade escolar pode ser bem aceita, além de contribuir
para o perfil nutricional das refeicoes. Sugere-se que
novas agoes sejam realizadas nas escolas, ampliando
0 alcance do projeto e contribuindo para a promogao
de uma alimentacio mais variada e saudavel. Futuras
pesquisas podem incluir outras PANC e avaliar sua
aceitacao, fortalecendo essa iniciativa.

y
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A Prefeitura de Belo Horizonte tem atuado
para promover a capital como um destino
turistico gastrondmico, visando estimular
o desenvolvimento socioecondmico, val-
orizar e preservar a historia e cultura do
povo mineiro. Como resultado do arduo
trabalho desenvolvido, a capital mineira
recebeu o titulo de “Cidade Criativa da
Gastronomia”, concedido pela UNESCO
em 2019 (Prefeitura de BELO HORIZONTE,
2019).

O presente estudo destaca um evento
de relevancia na cidade, existente antes
da chancela concedida pela UNESCO: o
“Arraial de Belo Horizonte”, considerado
uma das cinco maiores festas juninas do
Brasil, sendo a unica fora do eixo Norte/
Nordeste (Portal Belo Horizonte, 2019). Ao
longo dos anos, o Arraial passou por refor-
mulagoes e, em 2018, na sua 40? edicao,
anunciou uma grande novidade, a criagao
do Circuito Gastrondmico do Arraial, a 12
Edicao do Concurso Prato Junino e a in-
auguracdo da Vila Gastrondmica (Arraial
[...], 2018; Portal Belo Horizonte, 2019).
Nessa conjuntura, o objetivo desse estudo
foi caracterizar o perfil socioeconémico e

a satisfacdo do publico do Arraial de Belo Horizonte
durante os anos de 2017 a 2019, contemplando tan-
to o periodo anterior quanto o posterior ao destaque
do eixo gastrondmico no evento. Além disso, inves-
tigou-se o0 motivo da idealizagdo e o impacto da Vila
Gastrondmica e do concurso Prato Junino para o Ar-
raial de Belo Horizonte.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo exploratorio e descritivo, que
adota uma abordagem mista ao combinar a coleta de
dados quantitativos e qualitativos. Foram utilizados
os dados dos relatorios de pesquisas de campo, re-
alizadas pela Empresa Municipal de Turismo de Belo
Horizonte S/A — Belotur, durante as edi¢oes do Arraial
de Belo Horizonte, entre os anos de 2017 e 2019, e
disponibilizados pelo Observatdrio do Turismo (OB-
SERVATORIO, 2025). Também foi realizada uma entre-
vista estruturada via e-mail, em agosto de 2024, com
uma representante da Belotur. A amostragem utilizada

pela Belotur segue a técnica de Amostragem Aleatdria
Simples, admitindo um erro padrao de 5% e grau de
confiabilidade de 95%. A aplicacao do instrumento de
coleta de dados foi realizada pessoalmente por pes-
quisadores contratados pela Belotur.

Nos relatdrios analisados, foram selecionadas as se-
guintes variaveis: fluxo estimado de pessoas, origem,
género, faixa etaria, grau de instrucdo e renda dos




participantes, companhia no evento, frequéncia no
evento, avaliacao da qualidade das comidas/bebidas,
da Vila Gastrondmica e avaliacdo geral do evento. 0s
dados foram tabulados e apresentados em frequéncia
absoluta e relativa.

0 Arraial de Belo Horizonte foi escolhido como objeto
de estudo em razdo de sua relevancia nos cenarios
local e regional. Foram analisados os dados entre os
anos de 2017 a 2019, periodo que Belo Horizonte pre-
parou sua candidatura como Cidade Criativa da Gas-
tronomia pela UNESCO.

Ao longo dos anos, notou-se um crescimento no fluxo
de pessoas no Arraial de Belo Horizonte. Em 2017, 0
evento atraiu 70 mil participantes. Especialmente no
ano da candidatura de Belo Horizonte, em 2018, ob-
servou-se um aumento de 28,6%, com o fluxo de 90
mil pessoas. Em 2019, o evento manteve seu cresci-
mento, registrando um aumento de 8,9% em compa-
ragéo ao ano anterior, com um total de 98 mil pessoas.
Em todos os anos, mais de 95% do publico era com-
posto por moradores de Belo Horizonte e da Regido
Metropolitana. O percentual de turistas caiu de 4,6%
em 2017 para 2,9% em 2019.

0 género feminino foi predominante, bem como a
faixa etaria de 20 a 29 anos, ao longo dos trés anos
analisados. Observou-se, ainda, que a maioria das
pessoas compareceu ao evento acompanhada de
amigos, seguido por pessoas acompanhadas do gru-
po familiar e casal sem filhos. Qutro dado relevante
foi o fato de que, nos anos de 2018 e 2019, mais de
50% dos participantes estavam no evento pela pri-
meira vez, indicando que o Arraial continuou a atrair
novos frequentadores, mantendo-se como um evento
de crescente interesse e renovacao de publico.

Quanto a escolaridade, quase metade dos participan-
tes dispunha de curso técnico ou ensino médio com-
pleto, de forma constante. Ao longo do periodo obser-
vado, a renda média familiar dos frequentadores se
manteve predominante entre 1 e 2 saldrios-minimos.
Em 2018, observou-se um dado curioso: o percentual
de pessoas sem renda ou com renda acima de 10 sa-
larios-minimos reduziu pela metade, em comparagéo
aos dados relativos a 2017. Houve, contudo, um au-
mento no publico com renda entre 2 e 3 saldrios-mi-
nimos, assim como entre aqueles com renda entre 3
a 5 salarios-minimos. Em 2019, retomam-se métricas

similares as observadas em 2017.

0 aumento do publico com renda intermediaria pode
ser explicado, em parte, pela maior visibilidade do
evento e pela oferta de shows variados, de grande
apelo popular, capazes de atrair diferentes faixas de
renda. Além disso, a inauguracao da Vila Gastrondmi-
ca e a realizacio do concurso Prato Junino também
pode ter desempenhado um papel importante no in-
cremento da participacao de pessoas com renda entre
2 e 5 saldrios-minimos (ARRAIAL ..., 2018).

Na entrevista concedida pela Belotur, foi informado
que a Vila Gastrondémica foi criada com o objetivo de
“aprimorar, remodelar e requalificar a area de gastro-
nomia do Arraial de Belo Horizonte” de modo a “enal-
tecer os elementos culinarios tipicos da gastronomia
relacionada a época de festejos juninos”. 0s organi-
zadores do evento entendem que a Vila Gastrondmica
e 0 Concurso Prato Junino sdo “produtos ancoras, de
visibilidade e promocao para atracdo de publico in-
terno e externo para o Arraial”. A Belotur acrescentou
ainda que a Vila Gastrondmica “estimula a participa-
¢éo de publicos de diferentes setores da cidade, tendo
a gastronomia como chamariz”.

Em 2017, o publico avaliou a qualidade das comidas
e bebidas com uma pontuacéo de 8,3 em uma escala
de 1 (péssimo) a 10 (6timo). Em 2018, essa avalia-
¢ao subiu para 8,8, mantendo-se inalterada no ano
de 2019. A Vila Gastrondmica foi avaliada com 8,9 em
2018 e 9,0 em 2019. Em relacdo a avaliacao geral
do evento, 2018 foi 0 ano com a melhor pontuacao,
recebendo 8,8, seguido por 2019, com pontuacao de
8,7,e2017,com 8,4.

0 estudo sobre o Arraial de Belo Horizonte, realizado
entre 2017 e 2019, revelou um crescimento significa-
tivo no fluxo de participantes, especialmente duran-
te 0 ano da candidatura da cidade a Cidade Criativa
da Gastronomia, pela UNESCO. A continuidade desse
crescimento em 2019, aliada a predominancia de um
publico local, indica que o evento se consolidou como
uma festividade regional de destaque. A insercao da
Vila Gastrondmica dentro de sua programacao oficial
estimulou a participacdo do publico e ofereceu mais
opcdes gastrondmicas aos frequentadores do evento.
A avaliacao positiva do evento em 2018 e 2019 su-
gere que as inovacdes implementadas contribuiram
para uma experiéncia mais satisfatdria para os par-



ticipantes. Os resultados desse estudo reforgaram a
relevancia do investimento na valorizacao da gastro-
nomia e da cultura locais para fidelizar, diversificar e
atrair novos publicos. O estudo se baseou em dados
secundarios, o que pode limitar a profundidade da
analise. Para pesquisas futuras sugere-se a coleta de
dados primarios através da aplicacdo de questiona-

rios in loco para o aprofundamento da compreensao
acerca das experiéncias e percepcoes dos visitantes
sobre a Vila Gastronémica e os pratos vencedores do
Concurso Prato Junino, para lapidar a mensuracao
sobre a valorizacdo da gastronomia e respectivos im-
pactos no Arraial de Belo Horizonte.
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0 desperdicio de alimentos é um grave
problema no Brasil e no mundo. A Orga-
nizacao das Nacoes Unidas para Alimen-
tacdo e Agricultura (FAO) estima que um
terco da producéo de alimentos destinada
ao consumo humano, cerca de 1,3 bilhao
de toneladas, é perdida ou desperdica-
da anualmente. No Brasil, cada pessoa
descarta em média 60 quilos de alimen-
tos por ano (MINDMINERS, 2023). Nesse
contexto, o aproveitamento integral dos
alimentos se destaca como uma estraté-
gia relevante para reduzir o desperdicio,
diminuir a geracdo de residuos organicos
e 0 impacto ambiental. Além disso, essa
pratica aumenta a ingestdo de nutrientes,
uma vez que muitas partes dos alimentos
que sao comumente descartadas, como
cascas, talos e sementes, sao ricas em vi-
taminas, minerais, fibras (LUIZ; SANTOS;
AZEREDO, 2020). Diante disso, 0 objetivo
deste trabalho é descrever o processo de
elaboracdo de um e-book de receitas que
promova o uso integral dos alimentos e de
informativos sobre o desperdicio.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de
experiéncia, que tem como objetivo descrever o pro-
cesso de elaboracdo de um e-book de receitas e infor-
mativos voltados para o aproveitamento integral dos
alimentos. 0 material foi desenvolvido no ambito do
projeto de extensdo “Desperdicio? To fora: oficinas de
aproveitamento integral dos alimentos em uma uni-
dade de acolhimento institucional para mulheres”,
vinculado ao Nucleo de Extenséo da Faculdade Senac
em Minas.

A construcdo dos materiais ocorreu entre abril e
agosto de 2024, com a utilizacdo de uma linguagem
clara, objetiva e acessivel, a fim de facilitar a com-
preensao por pessoas de diferentes niveis de instru-
¢do. 0 e-book é destinado a individuos interessados
em adotar uma alimentacao saudavel e adequada, de
maneira mais econdmica e com foco na reducdo do
desperdicio de alimentos, enquanto os informativos
tém como publico-alvo as moradoras da unidade de
acolhimento onde o projeto desenvolve as oficinas.

A elaboragao do e-book seguiu as seguintes etapas:
1) definicdo do tema; 2) definicdo dos tdpicos abor-
dados; 3) levantamento de receitas testadas, que
utilizassem o alimento de forma integral ou partes
comumente descartadas, assegurando a viabilida-
de das preparacdes e a adequagdo ao publico-alvo;



4) pesquisa bibliografica em fontes atuais e confia-
veis, como artigos cientificos, trabalhos académicos
e documentos oficiais sobre alimentacdo adequada
e saudavel; 5) desenvolvimento do contetdo textual
do e-book; 6) diagramacdo do material pela equipe
de Comunicacdo e Marketing da instituicdo. Apos a
finalizagdo e aprovacdo do material pelos autores,
este sera disponibilizado ao publico. Com o objetivo
de simplificar a execucdo, cada receita no e-book
apresentou informacdes detalhadas, como o nimero
de porcoes, tempo de preparo, nivel de dificuldade
(classificado como facil ou médio, de acordo com o
numero de etapas), ingredientes e modo de preparo.
Além disso, em algumas receitas foram incluidas su-
gestoes de ingredientes alternativos e destacadas as
propriedades nutricionais dos alimentos utilizados.
Os informativos, por sua vez, foram elaborados na
plataforma digital Canva, priorizando o uso de frases
curtas e imagens atrativas, com o objetivo de facilitar
a assimilacéo das informacoes.

0 e-book intitulado “Gastronomia sustentavel: recei-
tas com o uso integral dos alimentos” apresenta 94
paginas, contendo: 1) capa; 2) parte pré-textual (folha
de rosto, equipe, sumario); 3) parte textual (apresenta-
¢do, importancia de uma alimentacao saudavel, higie-
nizacdo dos alimentos, estimulo a habitos saudaveis
e a0 autocuidado, recomendacoes do Guia Alimentar,
dez passos para uma alimentagdo adequada e sau-
davel, vitaminas e minerais, aproveitamento integral
dos alimentos, receitas salgadas e doces, sucos, 0
que fazer quando o alimento ndo é usado integral-
mente); e 4) referéncias.

0 e-book, além de ser um recurso educacional, busca
conscientizar a populacao sobre os impactos nega-
tivos do desperdicio de alimentos e os beneficios do
aproveitamento integral, promovendo uma alimenta-
¢do mais consciente e saudavel. A relevancia desse
tema aumentou em 2019, quando a Organizacao das
Nacdes Unidas (ONU) instituiu o dia 29 de setembro
como o Dia Internacional de Conscientizagdo sobre
a Perda e o Desperdicio de Alimentos, destacando a
urgéncia de adotar praticas mais sustentaveis no con-
sumo e descarte de alimentos. Esse alerta se justifica
pelo fato de que, globalmente, 14% dos alimentos sdo

perdidos entre a colheita e o varejo, enquanto 17%
sdo desperdicados no varejo e nas residéncias (FAO
[...], 2022). Além de conscientizar, 0 e-book também
visa incentivar o desenvolvimento de habilidades culi-
narias, apresentando 46 receitas praticas, sendo 33
opgoes salgadas, 20 doces e 3 sucos. Todas as pre-
paracOes sao saborosas, nutritivas e de baixo custo
(BRASIL, 2014; PENHA et al. 2018).

Os trés informativos foram desenvolvidos para o pu-
blico-alvo do projeto de extensdo “Desperdicio? To
Fora”, apresentados as moradoras e afixados na Uni-
dade de Acolhimento Institucional. O primeiro infor-
mativo abordou o dia 29 de setembro, Dia Internacio-
nal de Conscientizacéo sobre a Perda e o Desperdicio
de Alimentos, e convidou as moradoras a refletirem
sobre seus habitos de consumo. O segundo trouxe
trés dicas praticas para reduzir o desperdicio de ali-
mentos, enquanto o terceiro apresentou informacoes
nutricionais e sugestdes de uso culindrio para talos,
cascas, folhas e sementes.

0 e-book e os informativos elaborados configuram-
-se como ferramentas relevantes para conscientizar
a populacao sobre o impacto ambiental e social do
desperdicio e os beneficios nutricionais de partes dos
alimentos muitas vezes negligenciadas. A elaboracao
do material nao apenas reforca a urgéncia de praticas
mais sustentaveis, mas também oferece um recurso
pratico e educativo, que pode ser utilizado por pes-
soas de diferentes niveis de instrucdo. Ao disponi-
bilizar 46 receitas praticas e informativos, 0 e-book
tem o potencial de impactar positivamente os habitos
alimentares e estimular habilidades culinarias da po-
pulacdo. As implicacdes praticas deste trabalho séo
significativas, pois fornecem uma base sélida para a
implementacdo de futuras iniciativas que visem a re-
ducéo do desperdicio de alimentos em diferentes con-
textos, incluindo escolas, comunidades e instituigoes
de acolhimento. Por fim, o e-book e os informativos
elaborados sdo ferramentas valiosa,s que contribuem
para a formacdo de uma consciéncia critica em re-
lacdo ao desperdicio de alimentos, alinhando-se aos
esforcos globais de promocgédo da sustentabilidade e
da alimentacdo saudavel.
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No Brasil, sdo produzidas, em média, 140
milhoes de toneladas de alimentos anual-
mente, destacando o pais como um dos
maiores exportadores do mundo. No en-
tanto, a fome e o desperdicio de alimentos
sao considerados dois dos principais pro-
blemas que o Brasil enfrenta, configuran-
do-se um dos seus paradoxos (GONDIM
et al., 2005). Dados da Pesquisa Nacional
por Amostra de Domicilios (PNAD) conti-
nua, publicados em 2023, revelaram que
27,6% dos domicilios brasileiros (21,6
milhoes de lares) estavam em situacao
de inseguranca alimentar. Desse total,
18,2% apresentavam inseguranca ali-
mentar 5,3%, moderada, e 4,1%, grave
(IBGE, 2024).

E incontestavel que o combate a fome
esta associado a reducéo do desperdicio
(REDUZIR..., 2022). Nesse contexto, uma
das estratégias eficazes para evitar o des-
perdicio é o aproveitamento integral dos
alimentos, utilizando partes comumente
descartadas, como talos, cascas, folhas
e sementes (GONDIM et al., 2005). Essa

pratica promove beneficios a saude, pois amplia a
oferta de nutrientes e contribui para a diminuicdo do
impacto ambiental causado pelo descarte de residuos
do pré-preparo (CARDOSO et al., 2015). O presente
trabalho tem como objetivo descrever a experiéncia
de duas oficinas culindrias com aproveitamento in-
tegral dos alimentos, realizadas em uma Unidade de
Acolhimento Institucional de Belo Horizonte.

METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo descritivo, do tipo relato de
experiéncia, elaborado a com base em duas ofici-
nas culinarias desenvolvidas no ambito do projeto de
extensdo “Desperdicio? To fora: oficinas de aprovei-
tamento integral dos alimentos em uma unidade de
acolhimento institucional para mulheres”, vinculado
ao Nucleo de Extenséo da Faculdade Senac em Minas.

As oficinas foram conduzidas na cozinha da unidade
de acolhimento, tiveram duracao de 2h30min e conta-
ram com a participacao de 17 moradoras. Na primeira
oficina, realizada no dia 28 de agosto de 2024, parti-
ciparam 9 moradoras, enquanto a segunda, realizada
no dia 25 de setembro de 2024, contou com a presen-
c¢a de 8 participantes. Em ambas as oficinas, foram
preparadas receitas retiradas do e-book desenvolvido
pelo projeto, que esta em fase de diagramacéo pelo
setor de Comunicacdo e Marketing do Senac. Todas




as receitas foram previamente testadas para identifi-
car possiveis ajustes necessarios.

Para definicdo das receitas a serem desenvolvidas
nas oficinas culinarias, foi realizada uma analise do
cardapio da unidade de acolhimento, elaborado pela
Subsecretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional
(SUSAN), a fim de identificar possibilidades de apro-
veitamento de partes de alimentos que geralmente
sao descartadas, mas que poderiam ser consumidas.

Na primeira oficina, foi preparada uma receita salga-
da: risoto de casca de abdbora, e, para acompanha-
mento, suco de casca de abacaxi com talo de couve.
Na segunda, as receitas foram doces: beijinho de be-
terraba, brigadeiro de casca de banana e cajuzinho de
biomassa de banana com sementes de abdbora.

A aceitacdo das preparagoes das duas oficinas foi
avaliada por meio de um questionario, que incluiu per-
guntas sobre o conhecimento prévio das participantes
arespeito do aproveitamento integral de alimentos, se
fariam alguma das receitas em casa, e uma avaliacao
sensorial das preparacoes, utilizando a escala hedo-
nica de nove pontos, variando de gostei muitissimo a
desgostei muitissimo. Os dados coletados foram ana-
lisados utilizando estatisticas descritivas.

Na primeira oficina, realizada em agosto de 2024,
66,7% ja estavam familiarizadas com o conceito de
aproveitamento integral. Esse resultado é encorajador,
pois a Organizacdo das Nacoes Unidas Brasil (2022)
sugere que a conscientizacao sobre perda e desper-
dicio de alimentos pode atuar como um facilitador na
adocdo de habitos alimentares mais conscientes.

0 risoto de casca de abdbora foi bem aceito, com
55,6% das participantes avaliando-o como “gostaram
muitissimo”, e 22,2% como “gostaram muito”. O suco
de casca de abacaxi com talo de couve também teve
uma avaliagdo positiva, com 55,6% das participantes
avaliando-o como “gostaram muitissimo”. Os resulta-
dos mostraram que 66,7% das participantes estariam
dispostas a preparar ambas as receitas, enquanto
11,1% fariam apenas o risoto, e 22%, 0 suco.

Esses resultados refletem uma receptividade favora-
vel as preparacdes que utilizam partes dos alimentos
normalmente descartadas, reforcando a importancia
de promover o aproveitamento integral como uma

pratica sustentavel e saborosa.

Na segunda oficina, realizada em setembro de 2024,
62,5% das participantes ja conheciam o tema. O beiji-
nho de beterraba foi a receita mais bem avaliada, com
87,5% das participantes afirmando que “gostaram
muitissimo”. O brigadeiro de casca de banana tam-
bém teve uma boa aceitacéo, com 62,5% das respos-
tas na mesma categoria. O cajuzinho de biomassa de
banana e sementes de abdbora teve 50% de aprova-
¢do maxima, e 37,5% das participantes avaliaram a
receita como “gostaram muito”. Além disso, 50% das
participantes manifestaram interesse em reproduzir
todas as receitas, enquanto a outra metade optaria
por refazer apenas o beijinho de beterraba. Esses re-
sultados demonstram que as receitas doces, além de
serem saborosas, podem ser uma estratégia eficaz
para incentivar o aproveitamento integral de alimen-
tos. A disposicao das participantes em replicar as re-
ceitas indica que atividades como essas oficinas po-
dem gerar impacto duradouro na adocdo de praticas
alimentares mais sustentaveis.

E importante destacar que o uso de partes menos
convencionais dos alimentos nao se restringe apenas
as populacoes de baixa renda, mas traz beneficios
para todas as pessoas. 0s resultados do presente es-
tudo evidenciam que é viavel aproveitar partes fre-
quentemente descartadas na elaboracdo de receitas
saborosas, atrativas, com elevado valor nutricional e
custo acessivel (SILVA et al., 2022).

Os resultados obtidos demonstraram uma boa recep-
tividade das participantes as preparacoes que utili-
zam partes normalmente descartadas dos alimentos,
evidenciando o potencial dessa pratica como uma es-
tratégia sustentavel e nutritiva. As oficinas ndo apenas
promovem a conscientizacao sobre a redugéo do des-
perdicio de alimentos, mas também oferecem uma
oportunidade para a inclusdo social e 0 empodera-
mento das participantes, ao capacita-las a adotar pra-
ticas alimentares mais sustentaveis. Portanto, espera-
-se que esse trabalho encoraje e inspire novas acoes
em prol do consumo de receitas com aproveitamento
integral de alimentos. A continuidade e expansao des-
sas iniciativas podem contribuir para a construcao de
um futuro mais sustentavel e consciente em relagéo
ao consumo alimentar.
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Na infancia, é fundamental que as esco-
lhas alimentares sejam orientadas para
promover habitos saudaveis. Nesse peri-
odo, diversos fatores interferem no com-
portamento alimentar, dentre eles, des-
tacamos os professores e colegas, que
exercem influéncia significativa sobre os
habitos alimentares das criancas, espe-
cialmente na fase escolar, dos 7 aos 10
anos (GOBEL et al., 2016).

As escolas, que sao um local onde as
criangas passam grande parte do dia,
oferecem um ambiente adequado para
intervencoes que buscam reduzir a neofo-
bia alimentar (COULTHARD; SEALY, 2017).
Extensbes intervencionistas realizadas
nesse espaco podem promover melhorias
nos habitos alimentares das criancas, be-
neficiando a comunidade como um todo
(POELMAN et al., 2019). Atividades ludi-
cas com alimentos, como brincadeiras
sensoriais (NEKITSING et al., 2019), junto
com técnicas de exposicdo, tém mostra-
do eficiéncia no incentivo ao consumo de
alimentos mais nutritivos (AHERN et al.,

2019).
A andlise sensorial dos alimentos envolve a interacao
entre o alimento e os sentidos humanos, sendo in-
fluenciada por fatores fisiologicos, psicoldgicos e so-
ciais, 0 que torna essa avaliagdo complexa e profunda
(DUTCOSKY, 2007). No contexto educacional, essa
abordagem desempenha um papel crucial ao promo-
ver a conscientizacao alimentar (COURA et al., 2022).
Ao integrar os sentidos na experiéncia alimentar, os
participantes ampliam seu repertorio sensorial, crian-
do uma relagdo mais profunda e significativa com os
alimentos (BARZANO; FOSS, 2009).

Nesse contexto, 0 objetivo deste trabalho extensionis-
ta foi aplicar oficinas de analise sensorial para o pu-
blico infantil, com o propdsito de ampliar a percepcéao
dos sentidos e estimular reflexdes sobre as escolhas
alimentares.

METODOLOGIA

Participaram do projeto extensionista 29 criancas,
com idade entre 7 e 11 anos, sendo 44,83% (13) do
sexo masculino e 55,17% (16) do sexo feminino, ma-
triculadas em uma escola publica, convenientemente
selecionada e localizada na cidade de Belo Horizonte,
MG. Inicialmente, a diretora da escola foi contatada
para verificar o interesse de participacdo no estudo.

Em seguida, foi enviado aos pais e/ou responsaveis
pelas criangas um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), que foi assinado, autorizando a




participacdo nas atividades. A abordagem metodolo-
gica utilizada é de um estudo descritivo do tipo relato
de experiéncia (MUSSI; FLORES; ALMEIDA, 2021). As
quatro oficinas de educacao do gosto, realizadas nos
meses de agosto e setembro de 2024, foram adapta-
das a partir do livro “Em que sentido — Pequeno Manu-
al de Educacéo Sensorial”, de Carla Barzano e Miche-
le Fossi, publicado pelo Slow Food, em 2009. Durante
as oficinas, foram utilizados diversos materiais, como
frutas, vendas para os olhos, copos, sachés com plan-
tas aromaticas secas, ingredientes para diluicdo de
gostos basicos (como sal, actcar, café soluvel, limao
e glutamato monossddico), dgua e, nas oficinas 3 e 4,
formularios, para que os alunos pudessem registrar
suas percepcoes sensoriais.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As oficinas sensoriais propostas pelo Movimento Slow
Food sdo uma estratégia eficaz para estimular essa
conscientizagdo, permitindo uma exploracao guiada
dos alimentos (CARVALHO, 2008). Elas incentivam o0s
participantes a descobrirem e apreciar 0s alimentos
de forma sensorial, promovendo escolhas alimenta-
res mais saudaveis e informadas (BARZANO; FOSS,
2009). A educacéo sensorial também reeduca os sen-
tidos e fortalece a relagdo emocional com a comida,
melhorando a qualidade da alimentagéo (BERLINGO et
al., 2009).

Durante a aplicacdo das oficinas, foi observado um
envolvimento ativo dos alunos. Na oficina sobre os
gostos primarios, 69% dos participantes identifica-
ram corretamente o gosto doce, enquanto 62% reco-
nheceram o gosto salgado. No entanto, apenas 31%
conseguiram identificar o gosto umami, e 28% reco-
nheceram o gosto amargo, indicando mais dificuldade
com esses sabores. Esses dados sugerem a neces-
sidade de maior exposicdo a gostos menos comuns,
como umami e amargo, para ampliar o repertorio gus-
tativo dos alunos.

Na oficina, que explorou a interferéncia da visdo no
paladar, 82% dos alunos associaram o liquido amare-
lo a um sabor doce, enquanto o liquido azul teve uma
percepcao mais diversificada: 54% associaram-no a
um gosto amargo ou salgado. Esses resultados su-
gerem a influéncia da cor na percepcédo dos sabores,
corroborando estudos que indicam que a percepcao
visual pode distorcer ou reforcar experiéncias sen-
soriais, como os realizados por Dutcosky (2007), que
destaca a relevancia da cor na andlise sensorial de
alimentos, e por Nekitsing et al. (2019), que demons-

tram como a exposi¢do ao gosto pode influenciar a
aceitacdo de alimentos através da percepcéo visual.

Além disso, na oficina de memoria olfativa, 58%
dos alunos demonstraram facilidade em reconhecer
cheiros familiares, como ervas aromaticas, enquanto
42% apresentaram dificuldades em identificar alguns
odores, sugerindo que a memdria olfativa varia entre
0s individuos. Observou-se que 0s alunos com mais
repertdrio olfativo apresentaram melhores desempe-
nhos no jogo.

As oficinas sensoriais apresentaram resultados po-
sitivos, com 83% dos alunos relatando uma maior
conscientizacdo sobre 0s gostos e cheiros apds as
atividades. As oficinas evidenciaram a importancia de
educar os sentidos de maneira estruturada, incenti-
vando a reflexdo critica sobre as percepcdes alimen-
tares e promovendo habitos alimentares mais sauda-
veis e conscientes.

CONSIDERAGOES FINAIS

As Oficinas de Educacao Sensorial realizadas amplia-
ram significativamente a percepcao sensorial dos alu-
nos e estimularam reflexdes criticas sobre 0s gostos
primarios e a influéncia da visao no paladar. Promove-
ram a conscientizacdo alimentar, incentivando habitos
mais saudaveis e uma maior valorizacao dos sentidos
no processo de alimentacdo. O impacto positivo das
oficinas reforga o potencial dessa metodologia como
uma ferramenta educativa eficaz, com grande aplica-
bilidade em diferentes contextos escolares. Além dis-
S0, abre-se um caminho promissor para futuras pes-
quisas, que podem expandir a abordagem para novas
faixas etarias e aprofundar o estudo sobre a relacéo
entre percepcao sensorial e escolhas alimentares.
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A “Associacdo Casa das Flores” é uma
instituicao sem fins lucrativos localizada
em Belo Horizonte, no bairro Prado, que
oferece suporte gratuito de hospedagem
e alimentacao para criancas e adolescen-
tes de 0 a 15 anos, além de seus respon-
saveis, durante o tempo em que estio na
cidade para realizar exames, consultas,
cirurgias e tratamentos médicos. O aten-
dimento é diario, e as demandas atendi-
das sdo de todo o estado de Minas Gerais,
especialmente da regiao do Vale do Jequi-
tinhonha.

O local dispoe de 12 quartos - separa-
dos e equipados com mobilia e enxoval
-, além de areas de convivéncia, sala de
TV, banheiros, brinquedoteca, jardim, la-
vanderia, cozinha e refeitdrio. Voluntarios
atuam em diversas frentes de trabalho,
incluindo as atividades de cozinha, onde
cuidam do preparo e fornecimento de ali-
mentacao para as pessoas hospedadas.

Nesse contexto, a intervencao identificou
a importancia de instruir a equipe de vo-
luntarios da cozinha sobre higienizacao,

pré-preparo, preparo e armazenamento de alimentos.
Para o desenvolvimento do trabalho, foram mapeadas
as atividades realizadas e analisados 0s procedimen-
tos executados na cozinha da associagdo, com obser-
vacao in loco da atuacéo dos voluntarios, do uso dos
equipamentos e da dinamica de horarios e servico das
refeicoes.

Diante disso, 0 objetivo foi elaborar infograficos e “ga-
tilhos” de comunicacg&o visual para instruir e conscien-
tizar os voluntarios da cozinha sobre a importancia de
executar rotinas de acordo com as normas sanitarias,
assegurando praticas seguras na manipulacao de ali-
mentos.

METOODOLOGIA

Trata-se de um estudo qualitativo, realizado a partir da
observacdo das acdes executadas pelos voluntarios
que atuam na manipulacéo de alimentos e no prepa-
ro de refeicoes oferecidas as criangas, adolescentes
e responsaveis hospedados na Associacdo Casa das
Flores. Além da analise de conteudo, foram feitos re-
gistros fotograficos do refeitorio, area de estoque e

equipamentos, além de entrevistas com a cozinheira e




com a representante da Associacao, nas quais foram
obtidos dados adicionais.

Com base nessas informacoes, foram selecionados 0s
seguintes pontos de intervencao: elaboracao de info-
graficos para instrucéo e orientacdo da equipe sobre a
higienizacdo das maos e insumos; armazenamento de
alimentos, inclusive sob refrigeracao; uso adequado
das placas de corte; e temperaturas recomendadas
para o servico de alimentos prontos.

A Associagdo Casa das Flores vem exercendo, ao lon-
go dos ultimos anos, um relevante papel social, 0 que
despertou o interesse pela presente intervencao aca-
démica no ambito da disciplina de trabalho interdis-
ciplinar. O local acolhe criancas, adolescentes e seus
responsaveis de inumeras regioes de Minas Gerais,
muitos dos quais estdo em situagdo de vulnerabilida-
de social e vém a Belo Horizonte para consultas, exa-
mes, cirurgias e tratamentos médicos, as vezes, como
a (ltima alternativa para melhorar suas condigdes de
vida. Essas pessoas, em alguns casos, ndo conhecem
a cidade e, frequentemente, conseguem apenas 0
meio de transporte para chegar até a capital e retor-
nar a cidade de origem. Uma vez em Belo Horizonte,
nem sempre conseguem encontrar gratuitamente um
local para dormir e se alimentar enquanto permane-
cem na cidade para os procedimentos médicos.

Nesse sentido, a “Casa das Flores” atua como um
ponto de apoio, suporte e estadia. Em visitas, obser-
vou-se que a estrutura fisica do local oferece otimas
condigOes para as pessoas hospedadas, dispondo de
quartos individuais mobiliados e espacos coletivos de
lazer e convivéncia para incentivar a interacéo entre
elas. Trata-se de um ambiente extremamente orga-
nizado, limpo e acolhedor, que oferece conforto, dig-
nidade e seguranca, durante o tempo que precisam
permanecer na capital, para realizar as intervencoes
médicas com tranquilidade.

Em entrevista com uma das diretoras da Associacao,
foi ressaltado que “a Casa recebe criancas e adoles-
centes nos mais variados estagios de saude, desde
casos mais brandos até os mais complexos, podendo
envolver até mesmo a necessidade de dieta ou ali-
mentacéo especifica”. De acordo com a entrevistada,
“0 tratamento oferecido tem sido positivo e, com isso,
tem sido frequente o contato de nucleos de assistén-

cia social de cidades solicitando suporte a pacientes
que virdo a Belo Horizonte para cuidados médicos”.
Diante disso, a equipe da Casa consegue obter an-
tecipadamente informacoes e se organiza de forma
mais assertiva para receber as pessoas. Além da hos-
pedagem e alimentacdo, a Associacdo também viabi-
liza transporte interno para o deslocamento e retorno
das pessoas até a unidade hospitalar e repassa a elas,
quando regressam a sua cidade de origem, uma pe-
quena cesta de alimentos e, quando necessario, me-
dicacOes para o tratamento.

A presente intervencdo também identificou que redes
de supermercados da regido e grupos de voluntarios
encaminham periodicamente doacdes de alimentos a
Instituicdo (frescos, inclusive), muitas vezes em gran-
des volumes de determinados insumos. O local dispoe
de um quarto para o0 armazenamento do estoque seco
e de aparelhos refrigerados e freezer para alimentos
frescos e ja preparados. Além disso, conta com uma
area de cozinha equipada com paredes, bancadas,
utensilios e equipamentos necessarios para o preparo
das refeicoes.

As refeicOes sdo preparadas diariamente, a0 menos
quatro vezes ao dia, a saber: café da manha, almo-
¢o, lanche da tarde e jantar. Com excecao de casos
especificos, 0s preparos buscam utilizar os insumos
e alimentos recebidos em maior volume. Em visita re-
alizada, a equipe de pesquisadores pdde acompanhar
0 preparo de uma refeicao (almoco), desde a retirada
de insumos do estoque, passando pela higienizacao,
preparo e servico do alimento até a guarda de even-
tuais sobras.

Diante do cenario analisado, a intervencéo atuou para
oferecer a Associacdo Casa das Flores seguranca e
padronizacao nos processos de recebimento, manipu-
lacdo, preparo e armazenamento dos alimentos, ins-
truindo os voluntarios quanto as etapas, sequéncia e
procedimentos que devem ser realizados, bem como
a utilizacéo correta de equipamentos, de acordo com
as normativas estabelecidas pela Anvisa. Para fixar
melhor as orientacoes repassadas, foram elaborados
infograficos em formato A4, coloridos e plastificados,
que foram fixados em locais estratégicos da Casa,
com 0 objetivo de estabelecer uma comunicagéo vi-
sual intuitiva quanto aos procedimentos que precisam
ser monitorados.



CONSIDERAGOES FINAIS

A intervencdo realizada na Associacdo Casa das Flo-
res, entre 0s meses de marco e junho de 2024, ins-
truiu adequadamente os profissionais e voluntarios
que atuam especificamente nas atividades de cozinha
e alimentagcdo quanto aos procedimentos e opera-
cOes obrigatorios e recomendados que, envolvem 0
armazenamento e estocagem de insumos (secos e
frescos), higienizacao, utilizacdo de equipamentos e
utensilios, pré-preparo e preparo de alimentos. Para
fixar as orientacoes, foram elaborados infograficos
impressos, coloridos e plastificados, que foram fixa-

dos em locais estratégicos do ambiente.

Sob esse aspecto, é importante salientar que a co-
municacao visual foi elaborada para ser bem intuiti-
va, cumprindo efetivamente o papel de transmitir a
mensagem a todos, independentemente do nivel de
instruca@o e escolaridade. Assim, o conhecimento le-
vado as pessoas pode ter um efeito de replicacdo em
outros ambientes, tanto particulares quanto profissio-
nais, pois as informacoes e orientacoes repassadas
no ambito da Associacao podem reverberar em outros
cenarios.

BOAVENTURA, L. T. A. et al. Conhecimento de manipuladores de alimentos sobre higiene pessoal e boas
praticas na producdo de alimentos. Revista Univap, [S. I.], v. 23, n. 43, p. 53-62, 2017. DOI: 10.18066/

revistaunivap.v23i43.1817.  Disponivel em:
view/1817. Acesso em: 31 out. 2024.
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0 mercado de produtos alimentares ar-
tesanais tem se expandido de maneira
significativa nos ultimos anos, impulsio-
nado por uma crescente conscientizacao
dos consumidores sobre a qualidade e a
origem dos alimentos que consomem. A
busca por produtos que respeitam méto-
dos de producao tradicionais e que sao
elaborados com ingredientes naturais
tem se tornado uma prioridade para mui-
tos consumidores (OLIVEIRA, 2019). Esse
movimento nao apenas fortalece a cone-
Xao entre os produtores e suas comuni-
dades, mas também promove a susten-
tabilidade e a preservacao das tradigoes
culturais (ESCOSTEGUY, 1998). No Brasil,
esse fendmeno se reflete em um aumen-
to no interesse por produtos alimenta-
res que incorporam técnicas artesanais,
representando uma oportunidade para
pequenos empreendedores que desejam
se destacar em um mercado competitivo
(ESCOSTEGUY, 1998). 0 estudo em ques-
t30 se concentra na marca Ponta D’Faca,
que se destaca por sua linha de produtos

de charcutaria artesanal, desenvolvida a partir de mé-
todos de producdo que utilizam madeiras frutiferas.
0 objetivo deste estudo é compreender como essas
praticas tradicionais podem ser transformadas em um
negaocio de valor agregado, explorando as percepcdes
de mercado, a aceitacdo do publico e as possibilida-
des de crescimento no setor de alimentos artesanais.

METODOLOGIA

A metodologia adotada neste estudo é de carater
qualitativo e exploratdrio. Iniciou-se com uma revisao
abrangente da literatura disponivel sobre o mercado
de charcutaria artesanal e técnicas de defumacéo.
Foram consultadas diversas fontes académicas e es-
tudos de mercado para entender as tendéncias atuais
e as expectativas dos consumidores (WILLIOT, 2023).

A partir dessa base tedrica, foi realizado um estudo
de caso da Ponta de Faca, analisando sua trajetdria,

as praticas de producéo implementadas e os desafios
enfrentados ao longo do processo de formalizagao do
negdcio. Os dados foram coletados através de entre-
vistas com os fundadores e analise de documentos
internos que descreveram as praticas de producéo,
bem como a estrutura de comercializagao utilizada.




RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da andlise indicam que 0 uso de mé-
todos tradicionais, como a defumacao com madeiras
frutiferas, ndo so agrega valor ao produto final, mas
também cria uma experiéncia Unica para 0s consumi-
dores que buscam autenticidade e qualidade em seus
alimentos. A utilizacao de madeiras como jabuticabei-
ra, goiabeira e laranjeira, entre outras, conferiu aos
produtos da Ponta d’Faca sabores e aromas distin-
tos, atraindo um publico que valoriza a singularidade
das caracteristicas sensoriais dos alimentos (GOMES,
2016). No entanto, o estudo também destacou os
desafios que esses pequenos produtores enfrentam,
como a dificuldade em cumprir regulamentagoes de
seguranca alimentar e obter certificacbes que per-
mitam a comercializagdo em larga escala (GOMES,
2016. Além disso, a escassez de acesso a crédito e a
falta de suporte institucional para a profissionalizacao
impactam a sustentabilidade e o crescimento dos em-
preendimentos artesanais (WILLIOT, 2023).

As figuras a seguir apresentam as diferentes carnes
em processo de cozimento de 12 horas e com madei-
ras selecionadas para o processo de cozimento.

Figura 1 — Elaborado pelo autor.

A Figura a seguir ilustra a obtencao de madeira
de goiabeira que sera utilizada para defuma-
¢ao de carnes selecionadas.

Figura 2 - Obtengdo de madeira para cozimento

CONSIDERAGOES FINAIS

0 desenvolvimento e comercializacdo de produtos
artesanais de defumacdo usando técnicas naturais
demonstrou potencial para estabelecer um diferencial
competitivo no mercado de charcutaria. A aceitacao
pelo publico e a eficacia dos métodos de defumacgéo
com madeiras especificas sugerem que métodos tra-
dicionais, quando bem aplicados e combinados com
estratégias modernas de producdo, podem atender
a uma demanda crescente por produtos artesanais e
sustentaveis. Esse estudo destaca a importancia de
manter o equilibrio entre inovacao e tradicao, enfati-
zando a relevancia de processos artesanais e de sus-
tentabilidade na criagéo de valor para o consumidor.




ESCOSTEGUY, A. C. Uma introduc@o aos estudos culturais. Revista Famecos, v. 5,n. 9, p. 87-97, 1998.
GOMES, H. M. S. Piramide de alimentos: guia para alimentacéo saudavel. Boletim Técnico IFTM, p. 10-15,
2016.

OLIVEIRA, J. S. de. 0 mercado de produtos fermentados artesanais. 2019.

WILLIOT, Jean-Pierre; FUMEY, G. Histdria da alimentacdo. Sdo Paulo: Vozes, 2023.
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0 Programa Nacional de Alimentacédo
Escolar (PNAE) desempenha um papel
essencial no combate a fome e a des-
nutricdo no Brasil, atendendo milhdes de
estudantes em escolas publicas e filantro-
picas com refeicoes diarias. O programa,
que abrange todas as etapas da educacao
basica, & uma das maiores iniciativas de
seguranca alimentar do mundo (SILVA et
al., 2020). No entanto, a crescente de-
manda por uma alocagdo eficiente dos
recursos do PNAE representa um desafio
constante para a gestao publica, especial-
mente diante das limitacdes or¢camenta-
rias e das diferencas regionais nos custos
alimentares (SANTOS; COSTA, 2019). Es-
tudos apontam que a gestao inadequada
dos recursos pode causar desperdicio ou
falta de alimentos, comprometendo a efi-
cacia do programa (OLIVEIRA et al., 2021).
Nesse contexto, a Inteligéncia Artificial
(IA) atua como uma ferramenta promisso-
ra para otimizar a alocagdo de recursos
financeiros no PNAE. A |A permite analisar

grandes volumes de dados e criar modelos prediti-
Vvos para antecipar demandas e ajustar a distribuicao
conforme as necessidades regionais e educacionais
(MOURA et al., 2022). Assim, esta pesquisa investiga a
aplicacdo da IA na gestao financeira do PNAE, visando
reduzir desperdicios e maximizar o impacto por alu-
no, com o objetivo de apoiar decisoes mais eficazes e
atender melhor as necessidades dos estudantes.

METODOLOGIA

Este estudo é uma pesquisa quantitativa, descritiva e
aplicada, focada na analise de dados do Programa Na-
cional de Alimentacéo Escolar (PNAE). Utilizando téc-
nicas de inteligéncia artificial e modelos estatisticos, a
pesquisa visa otimizar a gestao financeira do PNAE. Os
dados, obtidos de bases publicas (https://dados.gov.
br/dados/conjuntos-dados/programa-nacional-de-a-
limentacao-escolar-pnae), abrangem 703.271 alunos,
atendidos entre 2019 e 2022, com variaveis como
ano, estado, municipio e etapa de ensino. O conjunto
completo de dados foi usado, ndo sendo necessaria a

utilizacdo de amostragem e garantindo uma analise
abrangente. Apds processamento ETL, com tratamen-
to de ausentes e remocao de duplicados, novas vari-
aveis foram criadas para medir a variagao dos inves-
timentos ao longo dos anos. A andlise foi realizada no
RStudio (versdo 4.4.1), com estatisticas descritivas e
regressao linear maltipla.




RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela a seguir ilustra a descricdo das variaveis ao
longo do tempo, com as frequéncias simples e per-
centuais de cada variavel considerada importante

um total de 703.271 alunos atendidos, 26.830 (45%)
foram na esfera estadual no Centro-Oeste, enquanto
34.059 (59%), na esfera municipal na regido Norte

para a implementacdo do modelo de predicdo. De

Total N CENTRO-OESTE | NORDESTE NORTE SUDESTE N = suL
Caracteristicas

N = 7032711 N=600351 | N= 2245381 N=581421 | N = 581421 N = 151,3031
Esfera governo
ESTADUAL 286233 (41%) | 26,830 (45%) | 82,797 (37%) 24,083 (41%) | 88,384 (42%) 64,139 (42%)
MUNICIPAL 47,038 (59%) | 33,205 (55%) | 141,741 (63%) 34,059 (59%) | 120,869 (58%) | 87,164 (58%)
Etapa ensino
ATENDIMENTO
EDUCACIONAL
el 63,151(0.0%) | 5824(97%) | 15250 6.8%) 5432 (9.3%) | 18423 (8.8%) | 18,222 (12%)
(AEE)
CRECHE 95,703 (14%) 7727 (13%) | 30,808 (14%) 6,900 (12%) | 29,072 (14%) 21,187 (14%)
ENSINO (EJA) 100,573 (16%) | 8,349 (14%) | 41,580 (19%) 8,874 (15%) | 32,850 (16%) 17,920 (12%)
fn'\'E?\:.'F'fLFUNDA' 242,006 (34%) | 21,501 (36%) | 72,832 (32%) 18,912 (33%) | 74,960 (36%) 53,801 (36%)
ENSINO MEDIO | 83,488 (12%) 6.947 (12%) | 27112 (12%) 6,479 (11%) | 25,252 (12%) 17,698 (12%)
ENSINOMEDIO | 5 565 (0. 6%) 424 07%) | 1,704 (0.8%) 386 (0.7%) | 1,063 (0.5%) 391 (0.3%)
INTEGRAL
INDIGENA 9.357 (1.3%) 1844 (34%) | 2,100 (0.9%) 3113 (5.4%) | 620 (0.3%) 1,680 (1.1%)
PRE-ESCOLA 86,330 (12%) 6,860 (11%) | 27,492 (12%) 6,948 (12%) | 25,158 (12%) 19,872 (13%)
QUILOMBOLA 9,695 (1.4%) 550 (0.9%) | 5,660 (2.5%) 1,089 (1.9%) | 1,855 (0.9%) 532 (0.4%)

406 (116,

N. de alunos 207 (94, 888) 265 (87,745) | 366 (126, 1,083) ) 304 (90, 923) 198 (62, 578)




Em relacéo a etapa de ensino, cerca de 8.349 (14%) alunos foram atendidos na modalidade EJA (Educacgéo
para Jovens e Adultos) na regido Centro-Oeste. A tabela a seguir ilustra as a distribui¢éo dos resultados em
relacéo as principais variaveis participantes do estudo.

Resultados dos Modelos de Regressao
Método Valor do RMSE
Regressao Linear Mdltipla Ajustada 386,70
Regressdo Logaritmica 407,85
Regressao Ridge 449 44
Regressao Lasso 449 43
Random Forest 388,73
XGBoost 363,27

Os resultados dos diferentes modelos de regressao
utilizados para prever o numero de alunos atendidos
pelo PNAE mostram que o modelo XGBoost obteve o
melhor desempenho, com 0 menor valor de Raiz de
Erro Quadratico Médio, RMSE, que foi igual (363.27).
Isso indica que o XGBoost foi 0 modelo mais preciso,
capturando de maneira eficiente as relagoes entre as
variaveis preditoras, como ano, estado, regido e eta-
pa de ensino, em comparacdo com outros métodos
testados. Modelos como a Regresséo Linear Multipla
Ajustada (386.70) e o Random Forest (388.73) tam-
bém obtiveram resultados proximos, demonstrando
boa capacidade preditiva, mas ficaram levemente
atras do XGBoost em termos de precisao.

Por outro lado, métodos como a Regressao Logaritmi-
ca e as regressoes Ridge e Lasso apresentaram valo-
res de RMSE mais altos, indicando menor eficacia na
previsdo do numero de alunos atendidos. Esses mo-
delos, embora uteis em outras situacdes, nao captu-
raram tdo bem as caracteristicas dos dados quanto os
modelos baseados em arvores. No geral, 0 desempe-
nho do XGBoost sugere que ele é o0 modelo mais ade-
quado para essa tarefa, oferecendo previsoes mais
precisas e robustas, tornando-o a escolha ideal para a

continuacao da analise preditiva. Para o ano de 2021,
simulou-se um total de 894 alunos, e pelo modelo
previsto, determinou-se 894 alunos atendidos; para o
ano de 2020, estimou-se 597 alunos atendidos, e pelo
estimado, 597.

A simulacdo e modelagem dos dados sobre alunos
atendidos pelo PNAE demonstram a eficdcia do mode-
lo XGBoost na previsdo da quantidade de alunos aten-
didos em diferentes contextos educacionais. Através
da geracdo de um conjunto sintético e da aplicacéo
do algoritmo de aprendizagem de maquina, foi possi-
vel observar como varidveis como ano, estado, regido,
esfera do governo e etapa de ensino influenciam as
previsoes de atendimento. O uso de XGBoost se mos-
trou vantajoso devido a sua capacidade de lidar com
interacOes complexas e ndo linearidades, resultando
em previsoes mais precisas. Visto que o modelo se
mostrou eficiente, novas politicas de distribuicao de
recursos podem ser discutidas, melhorando o repasse
de verbas para o atendimento a um nimero de crian-
cas que ja seria previamente conhecido.

”
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As Plantas Alimenticias Nao Convenciona-
is (PANC) compreendem hortalicas, frutas,
flores, sementes que crescem esponta-
neamente ou sdo de facil cultivo, desta-
cando-se pela resisténcia a mudancas
climaticas e elevado valor nutricional. No
entanto, essas plantas sao subutilizadas e
negligenciadas na alimentacéo cotidiana,
muitas vezes vistas como “daninhas”,
“invasoras” ou simplesmente “mato”
(KINUPP, 2007; INSTITUTO KAIROS, 2017).

Apesar dessa percepcdo equivocada,
as PANC tém ganhado visibilidade, con-
tribuindo para democratizar o conheci-
mento sobre essas plantas (FERREIRA,
2020). Neste contexto, a implantacao da
hortas escolares com PANC possibilita
atividades didaticas, pedagdgicas e am-
bientais, que promovem 0 conhecimento
sobre essas plantas. Além disso, estimula
a compreensdo da importancia de uma
alimentacdo saudavel e da preservacao
do meio ambiente, além de colaborar com
0 aumento e qualidade da diversidade da

alimentacao didria das criancas e adolescentes (Irala;
Fernandez; Recine, 2001; Ranieri, 2018). Diante disso,
o presente trabalho busca descrever a experiéncia de
uma oficina ludica com plantio de mudas de PANC,
visando a promocao de uma alimentacéo saudavel e
sustentavel entre criancas do 2° ano do ensino fun-
damental de uma escola municipal de Belo Horizonte.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de ex-
periéncia, elaborado a partir da realizagcdo da oficina
ludica com plantio de mudas de PANC desenvolvida
no ambito do projeto de extensdo “Chefinhos PANC (22
edicdo): oficinas culinarias com Plantas Alimenticias
Nao Convencionais (PANC) e atividades ludicas para
promocao da alimentacdo saudavel no ambiente es-
colar”, vinculado ao Nucleo de Extenséo da Faculdade
Senac em Minas.

A oficina ocorreu no dia 24 de setembro de 2024, com
duracéo de duas horas, e contou com a participacao
de 20 criangas matriculadas no 2° ano do ensino
fundamental da Escola Municipal Theomar de Castro
Espindola, que participam do Programa Escola Inte-
grada. A atividade teve inicio com a apresentacéo das
discentes, da colaboradora externa e das docentes da
equipe. Em seguida, houve uma interacéo com as cri-
ancas, abordando de forma Itdica as seguintes PANC:
taioba, ora-pr6-ndbis, bertalha, dente-de-ledo, folha




de batata-doce, azedinha, peixinho da horta, picao
branco, urtiga, serralha, hibisco, lirio amarelo, capu-
chinha, flor de abdbora e lanterna chinesa. Durante
essa explanacao destacou-se o0 uso culinario dessas
PANC, mencionando quais podem ser consumidas
cozidas ou in natura, além de curiosidades sobre o0
cultivo e locais onde podem ser encontradas. Ap6s
essa etapa, as criangas participaram de um jogo da
memoria com imagens das PANC citadas, com o obje-
tivo de reforcar o conhecimento de maneira interativa
e divertida.

Em seguida, as criancas foram encaminhadas ao pa-
tio, onde a equipe deu inicio a segunda fase da ofici-
na, discutindo a importancia de plantar e cultivar uma
horta tanto na escola quanto em casa. A escolha das
PANC a serem plantadas levou em conta caracteristi-
cas como a tolerancia a sombra e 0 pouco espaco
necessario para o crescimento, uma vez que 0s vasos
da escola estao dispostos em um corredor com pouca
exposicao solar. Além disso, foram excluidas espécies
que necessitam de cozimento antes do consumo, para
evitar o risco de ingestao inadequada pelas criangas.
Com base nesses critérios, foram selecionadas as es-
pécies peixinho da horta e lanterna chinesa. O plantio
da muda de peixinho da horta foi realizado, explican-
do-se o procedimento correto e 0os materiais utiliza-
dos. As mudas de lanterna chinesa, por estarem em
estacas e imersas em agua para facilitar o enraiza-
mento, serdo plantadas posteriormente pela monitora
responsavel pela horta escolar. Essa dindmica foi con-
duzida de forma descontraida, no formato de bate-pa-
po com 0s alunos do 2° ano da Escola Integrada.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A oficina com o plantio de PANC foi bem-sucedida,
envolvendo 20 crian¢as do 2° ano do ensino funda-
mental, que participaram ativamente das atividades.
A interacdo inicial, que apresentou as PANC de forma
ludica, mostrou-se eficaz em despertar a curiosidade
e o interesse das criancas. 0 jogo da memoria, por
exemplo, foi uma ferramenta importante para reforcar
0 aprendizado, pois as criangas conseguiram associar
as imagens das plantas as suas caracteristicas, con-
forme observado pelas respostas corretas durante o
jogo.

Durante a atividade de plantio do peixinho da horta e o
processo de enraizamento da lanterna chinesa, notou-

se grande engajamento dos participantes, que fizeram
perguntas sobre o cultivo e mostraram interesse em
reproduzir a pratica em casa. Esse envolvimento tem
0 potencial de criar uma rede de impacto positivo, que
se estende para além da escola, conforme evidencia-
do em estudos como os de Ranieri (2018), que dis-
cutem a importancia da interacdo entre escola, familia
e comunidade para o sucesso de iniciativas educacio-
nais sustentaveis.

Os resultados do presente estudo indicam que a acao
extensionista atingiu um de seus principais objetivos:
promover a educacao ambiental e alimentar, alinhan-
do-se aos achados de Ferreira (2020), que destaca o
ambiente escolar como um espaco ideal para a difusao
de praticas sustentaveis e alimentacdo saudavel. Em
reconhecimento a relevancia dessa tematica, 0 mu-
nicipio de Belo Horizonte sancionou, em 26 de julho
de 2023, a Lei n° 11.556, que institui o Programa
Horta nas Escolas , cujo objetivo é fomentar o uso de
hortas escolares para promover a educacao ambiental
e alimentar.

CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que a oficina foi uma troca valiosa de con-
hecimento entre os alunos e as participantes do pro-
jeto, enriquecendo a vivéncia de todos 0s envolvidos.
Por meio das atividades propostas, as criangas foram
expostas a conceitos fundamentais sobre as PANC
e o0 plantio de hortas de maneira acessivel e diverti-
da. A implantacao da horta com PANC, embora ainda
em fase inicial, ja demonstra ser uma estratégia efi-
caz para promover o aprendizado sobre alimentacao
saudavel e sustentabilidade. No entanto, algumas
limitacdes foram observadas. O espaco disponivel
para o cultivo, com pouca exposicao solar, restringiu
a escolha das PANC, e a oficina tnica impossibilitou a
avaliacdo do impacto de longo prazo nas praticas al-
imentares dos alunos. Para superar essas limitagoes,
recomenda-se a realizacdo de atividades continuas,
proporcionando acompanhamento dos resultados.
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mento e operagdo do empreendimento, incluindo a

estruturacdo dos carddpios, bem como o preparo,
distribuicdo e consumo de refeicoes em restaurantes
self-service localizados no bairro Barro Preto, em Belo
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As Unidades de Alimentacdo e Nutricao
(UANs), como cozinhas industriais, lan-
chonetes, padarias e restaurantes, sao
ambientes propicios a adogdo de praticas
que otimizem o uso de recursos naturais e
minimizem 0s impactos ambientais, soci-
ais e econdmicos causados pela geracao
de residuos solidos e pelo consumo ex-
cessivo de agua e energia (COLARES et
al., 2018; PUNTEL; MARINHO, 2015).

Parte-se do pressuposto que a adocéo
de praticas ambientais nos servicos de
alimentacdo, desde o planejamento do
cardapio até a preparacao e distribuicao
final dos alimentos, & uma possibilidade
concreta, com potencial para geracao
de impactos positivos para a promogao
da sustentabilidade (BECKER; LOPES;
NICHELE, 2024; PUNTEL; MARINHO,
2015). Nessa perspectiva, o presente
estudo teve como objetivo identificar as
praticas voltadas para a sustentabilidade
ambiental adotadas durante o planeja-

Horizonte.

METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo descritivo, com abordagem
quantitativa, conduzido com restaurantes comerciais
do tipo self-service localizados no bairro Barro Pre-
to, em Belo Horizonte. Para selecdo dos restaurantes
para composicao da amostra, mapearam-se as ruas
do bairro, utilizando a ferramenta “Busca CEP” no site
dos Correios, que permitiu identificar todos os logra-
douros (ruas e avenidas) e suas respectivas numera-
coes. Em seguida, essas informagdes foram inseridas
na plataforma Google Maps para localizar e identificar
restaurantes self-service presentes nessa area.

A coleta de dados presencial ocorreu no periodo de
12 de agosto a 16 de setembro de 2024. Nesse pe-
riodo, os discentes envolvidos no projeto de iniciacao
cientifica visitaram os restaurantes previamente iden-
tificados no Google Maps. Em cada estabelecimento,
explicaram aos proprietarios ou gerentes 0s objetivos
do estudo e os convidaram para participar da pes-
quisa. Apos o convite, os discentes apresentaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
disponibilizado em formato digital para leitura que os
sujeitos lessem e, em seguida, decidissem se dese-




javam participar. Caso concordassem, clicava-se na
opcao “sim”; caso ndo, a op¢ao “nao”. Dos 19 res-
taurantes convidados, 13 aceitaram participar, aos
quais foi aplicado um formulario elaborado no Google
Forms.

0 formulario era dividido em dois blocos. O primei-
ro bloco incluia questdes relacionadas ao perfil do
estabelecimento, como presenca de nutricionista ou
técnico em nutricdo no quadro de funciondrios e ca-
pacitacdo do nutricionista, gestor ou proprietario e
dos colaboradores sobre praticas de sustentabilidade
ambiental. O segundo bloco era composto por uma
lista de verificacdo de boas praticas ambientais em
servicos de alimentacdo, desenvolvida por Colares
et al. (2018) e adaptada por Silva, Carneiro e Car-
doso (2022). A lista de verificacdo de boas praticas
ambientais apresentava 79 questoes fechadas, com
trés opcoes de resposta: “sim”, quando a medida era
adotada pelo servigo de alimentagdo; “ndo”, quando
a medida ndo era adotada; e “ndo se aplica”, quan-
do o item n@o se aplicava ao servico avaliado. Para o
presente estudo, foram analisadas as questoes rela-
cionadas ao planejamento de cardapios, preparacéo,
distribuico e consumo de refeicoes.

Os dados coletados pelos entrevistados foram inseri-
dos no formulario pelos pesquisadores, que posterior-
mente sistematizaram as informacoes em uma pla-
nilha no software Microsoft Office Excel®. Os dados
foram apresentados por meio de frequéncias relativas.

Os dados coletados nos 13 restaurantes pesquisados
foram tratados e sdo apresentados a seguir. Dos trés
empreendimentos (23%) com nutricionista no quadro
de funcionarios, dois afirmaram que esses profissio-
nais eram capacitados em sustentabilidade. Por outro
lado, 46,2% dos proprietarios ou gerentes detinham
conhecimento na area, enquanto aproximadamente
54% dos restaurantes ndo o detinham ou ndo sabiam
informar sobre a capacitacao e o conhecimento dos
colaboradores em relacdo as praticas ambientais
em empreendimentos gastrondmicos. Salienta-se a
amostra expressiva de restaurantes que nao priori-
zam o investimento em prol da adocao de praticas de
sustentabilidade ambiental. Em comparagéo, um es-
tudo realizado por Silva, Carneiro e Cardoso (2022) em
UANs hospitalares de Governador Valadares verificou
que, em 75% dos estabelecimentos, os colaboradores

eram capacitados para manejo adequado de residuos
e uso eficiente de agua e de energia.

Quanto ao planejamento de cardapios, apesar de 23%
dos estabelecimentos terem apontado a presenca
de um nutricionista, 38,5% indicaram que o carda-
pio era elaborado por esse profissional. Esse dado
€ preocupante, pois a participacdo ativa do nutricio-
nista no planejamento do cardapio é essencial para
implementar agbes fundamentais, que promovam a
sustentabilidade no estabelecimento (SILVA; CARNEI-
RO; CARDOSO, 2022). Ainda em relacéo ao cardapio,
cerca de 77% afirmaram que o planejamento visava a
reducdo de sobras, eram utilizadas fichas técnicas e
alimentos sazonais.

No que diz respeito as praticas de manipulacéo, 84,6%
realizavam o descongelamento adequado em camara
de refrigeracao/geladeira, forno de conveccao ou mi-
cro-ondas, e 61,5% controlavam perdas no pré-pre-
paro, utilizando fator de correcao e perdas no degelo
e realizavam aproveitamento integral dos alimentos.
Apenas 15,4% dos restaurantes ndo realizavam ava-
liagdo sensorial apds o preparo, € 76,9% monitora-
vam a temperatura durante o preparo e coccao.

0 controle de temperatura na espera e distribuicao de
refeicoes foi observado em 69,2% dos casos, enquan-
to somente 23,1% padronizavam a gramatura das
porcoes. A padronizacao das porcoes ajuda a evitar o
excesso de alimentos oferecidos, o0 que reduz o
desperdicio, além do consumo de energia, agua (SIL-
VA; CARNEIRO; CARDOSO, 2022). Em relacdo as so-
bras, 53,8% dos restaurantes registravam restos ali-
mentares diariamente, e 61,5% realizavam o registro
diario de sobras das preparacdes, aproveitando-as
em pratos alternativos ou em refei¢oes subsequentes.
A quantidade de sobras e restos alimentares auxiliam
na verificacdo da qualidade do servico, pois em ex-
cesso indicam erros no planejamento e execugao do
cardapio, uso utensilios e porcionamento inadequa-
dos, entre outros (BECKER; LOPES; NICHELE, 2024).

A maioria dos estabelecimentos nao realizava capa-
citacdo de colaboradores e planejamento adequado
de cardapios. As praticas de manipulagcdo, como 0
descongelamento correto e avaliacdo sensorial apds
o preparo, foram satisfatérias em parte expressiva
dos restaurantes, mas a padronizacdo da gramatura



das porcoes, 0 aproveitamento integral dos alimentos capacitacao para colaboradores e o desenvolvimento
e 0 monitoramento de sobras ainda sdo desafios. Os de ferramentas para monitorar e gerenciar desperdi-
resultados encontrados apontam oportunidades para cios.

pesquisas futuras, como a criacao de programas de
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0 Queijo Minas Artesanal (QMA), produz-
ido com leite cru e por meio de métodos
tradicionais, ¢ um dos mais emblematicos
produtos da cultura alimentar de Minas
Gerais, refletindo a identidade cultural
e social das microrregioes produtoras.
Reconhecido como Patrimonio Cultural
Imaterial pelo Instituto Estadual do Pat-
rimonio Histdrico e Artistico de Minas
Gerais (IEPHA) e pelo Instituto do Patrimo-
nio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN),
0 QMA representa os saberes locais e 0
modo de vida das comunidades envolvi-
das em sua producéo (IEPHA, 2018; IPH-
AN, 2014).

Apesar de sua importancia cultural, ainda
ha desafios significativos na disseminagéo
de informacdes sobre o QMA, especial-
mente no que se refere a origem, certifi-
cacdo e praticas de consumo recomen-
dadas. Segundo o Slow Food (2020), a
valorizagao de queijos artesanais de leite
cru, como 0 QMA, requer nao SO a preser-
vacdo de seus métodos tradicionais de

fabricacdo, mas também a criacdo de materiais ed-
ucativos que orientem os consumidores sobre a pro-
cedéncia, a certificacdo e as caracteristicas sensoriais
desses produtos. A auséncia de informacdes claras e
acessiveis dificulta o consumo consciente e limita a
valorizacao das particularidades regionais desse pat-
rimonio alimentar.

Este estudo tem como objetivo conceber, executar e
divulgar um infografico informativo, que visa conectar
consumidores, comerciantes, produtores e o publi-
co académico a dados atualizados sobre as micror-
regioes produtoras do QMA.

METODOLOGIA

Este trabalho trata-se de um estudo metodoldgico de
carater descritivo (GIL, 2022), voltado a construcéo de
uma tecnologia educativa na forma de um infografico
intitulado Descubra o Queijo Minas Artesanal - Micror-
regioes Produtoras e Dicas de Compra. A elaboracao
do infografico utilizou a versao gratuita da plataforma
de design grafico Canva e fundamentou-se na per-
cepcao da lacuna entre as informagoes sobre o Queijo
Minas Artesanal (QMA) e o conhecimento do publico
consumidor.

Para determinar as informagOes principais a serem
apresentadas no infogréafico, utilizaram-se dados co-
letados em oficinas de degustacdo e analise sensorial




do QMA realizadas em 2023, como parte do Projeto
de Extenséo Divulgacéo Cultural e Cientifica em torno
do Queijo Minas Artesanal: Conhecer e Degustar, de-
senvolvido pela Faculdade Senac em Minas, em Belo
Horizonte. Essas oficinas possibilitaram a coleta de
informagoes sobre o perfil dos consumidores e suas
percepcoes em relacao ao produto.

0Os dados foram obtidos por meio de formularios apli-
cados antes e apos as oficinas, com o uso do Google
Forms. Durante as oficinas | e Il, foram registrados
dados sobre o perfil dos participantes, seus habitos
de consumo e suas impressoes sensoriais acerca do
QMA. Na primeira oficina, com 19 participantes, foram
preenchidos 10 formularios, correspondendo a 53%
da amostra. Ja na segunda oficina, dos 19 participan-
tes, foram obtidas 9 respostas antes e 8 apos a ati-
vidade. Os formularios incluiram perguntas abertas e
fechadas, possibilitando tanto uma andlise qualitativa
quanto quantitativa das respostas.

A andlise dos dados permitiu identificar padroes de
consumo e as principais caracteristicas valorizadas
pelos participantes na escolha do queijo, além de
avaliar o nivel de conhecimento adquirido ao longo
das oficinas, especialmente quanto as percepcoes
sensoriais do produto. Esses resultados embasaram
as recomendacoes do infogréafico, que destaca a rele-
vancia da regido produtora, da certificacio e da matu-
racdo do queijo, fornecendo ainda dicas para compra
e armazenamento, promovendo, assim, uma maior
conscientizagao sobre as qualidades e a valorizagao
do QMA.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados das oficinas de degustagao evidencia-
ram que a regido produtora é o principal critério de
escolha para a maioria dos participantes (70%), se-
guida por odor, aroma e sabor. Esses dados destacam
a importancia das caracteristicas regionais do Queijo
Minas Artesanal (QMA), refor¢cando o que a literatura
aponta sobre a conexao entre territério e identidade
do produto (SLOW FOOD, 2020; IEPHA, 2018). Além
disso, constatou-se que, embora 0s consumidores te-
nham conhecimento intermedidrio sobre o processo
de producgéo e cura, ha uma lacuna quanto a valori-
zacao de certificagoes, como o Selo Arte, mencionado
como critério essencial por apenas 30% dos respon-
dentes. Esse ponto ressalta a necessidade de maior
divulgacao sobre as certificagoes e seus beneficios.

Baseados nos resultados apresentados, incorporou-se
ao infografico produzido (Figura 1), informacoes claras
sobre as microrregides produtoras, além de dicas de
compra e armazenamento. Essa abordagem visual e
didatica tem o potencial de preencher lacunas de co-
nhecimento e reforcar a valorizacao desse patrimonio
alimentar, promovendo mais compreensao sobre sua
importancia cultural, social e econdmica. Segundo Ni-
cola Perullo (2016), o refinamento do gosto e a valori-
zacao de produtos tradicionais, como o QMA, podem
atuar como ferramentas de integragao social, contri-
buindo para o desenvolvimento de cadeias produtivas
mais justas e sustentaveis.

Queijo Minas Artesanal (QMA), o que &7

O QMA & feito com leite cru e produzido por
familics que mantém o rodicdo. Seu processo
inciui fermentagdo natural, conhecida comao
“pingo’, & a solga & saca, sem adigdo de
conservantes. O tempo de maturogdo varia
conforme a regido produtora, criondo dilerentes
texturas & sabores.

Onde comprar?
Lojas de produtos regionals
Empdrios gourmet
Lojas Especializodas
Feiras de produtores
Mercados Municipais
Lojos online
Propriedodes rurais
Cooperativa de produtores

Figura 1: Infografico Descubra o Queijo Minas
Artesanal - Microrregides Produtoras e Dicas de Compra



0 material busca promover um consumo mais cons-
ciente e valorizar a producdo artesanal, de acordo
com as recomendacoes de Petrini (2003), que defen-
de a relacao entre produtos artesanais e a seguranca
alimentar. Dessa forma, o infografico contribui para a
preservacao e divulgacdo do QMA, fortalecendo sua
importancia cultural e econdmica no contexto mineiro.
A elaboracéo do infografico educacional, ndo s6 auxi-
liara na preservacao e divulgacdo do QMA como patri-
monio cultural, mas também promovera um consumo
mais consciente e informado, conforme 0s preceitos
de Slow Food (2020). Além disso, iniciativas como
esta podem fortalecer o papel econémico e social do
QMA, gerando impacto positivo nas comunidades en-
volvidas em sua produgao.

CONSIDERAGOES FINAIS

0 estudo demonstra que a elaboracédo do infogréafico
“Descubra o Queijo Minas Artesanal - Microrregioes
Produtoras e Dicas de Compra” cumpre 0 seu obje-
tivo de informar e conscientizar o publico sobre as
especificidades do QMA, destacando as microrregi-

o0es produtoras e critérios relevantes de escolha e ar-
mazenamento. Os resultados obtidos nas oficinas de
degustacao indicam uma valorizacdo crescente das
caracteristicas regionais do queijo, mas também reve-
lam uma lacuna no reconhecimento das certificagoes,
como o Selo Arte, 0 que aponta para a necessidade de
mais divulgacao e educacdo do consumidor. A limi-
tacao principal deste estudo foi a amostra restrita de
participantes nas oficinas, o que sugere a importancia
de expandir a pesquisa para outras regioes e perfis de
consumidores. Implicacoes praticas incluem o poten-
cial de uso do infografico em campanhas educativas
e comerciais para promover 0 consumo consciente.
Futuros estudos podem explorar o impacto desse tipo
de material didatico em feiras e eventos gastronomi-
cos, além de investigar a eficacia de estratégias que
incentivem a valorizacao das certificacoes e a preser-
vacao do patriménio alimentar mineiro.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2022.

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL. Modo artesanal de fazer queijo de Minas:
serro, serra da canastra e serra do salitre (alto Paranaiba). Brasil: IPHAN, 2014.

INSTITUTO ESTADUAL DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTIiSTICO DE MINAS GERAIS. O modo de fazer o que-
ijo artesanal da regido do Serro. Belo Horizonte: IEPHA, 2018.

PERULLO, N. Taste as experience: the philosophy and aesthetics of food. New York: Columbia University

Press, 2016.

PETRINI, C. Slow Food: the case for taste. New York: Columbia University Press, 2003.

QUEIJO artesanal de leite cru. Slow Food, [2023]. Disponivel em: https://slowfoodbrasil.org/temas-cam-
panhas/queijo-artesanal-de-leite-cru/. Acesso em: 10 abr. 2024.

63



Il

Analise de desperdicio de alimentos
em hotelaria: identificacdo de outliers
nos indices de lixo total por servigos e
faturamento

Guilnerme Dias de 0. MELO?; Jairo Augusto
T. LOPES?; Augusto S.S. FILHO?

1 Aluno do MBA em Gestéo Financeira e Controladoria - Nticleo de Pés-Graduag@o e EaD — Senac Minas (Senac Guajajaras), 2 Professor do Nucleo

de Pos-Graduag@o e EaD — Senac Minas, (Belo Horizonte).

64

0 desperdicio alimentar ¢ um problema
significativo em cozinhas comerciais, e
sua mitigacéo é crucial tanto para a sus-
tentabilidade ambiental quanto para a efi-
ciéncia operacional. Segundo a Organiza-
cao das Nagoes Unidas para Alimentacao
e Agricultura (FAO), aproximadamente um
terco dos alimentos produzidos no mundo
é desperdicado, 0 que ndo SO represen-
ta uma perda econdmica consideravel,
mas também contribui substancialmente
para a emissao de gases de efeito estu-
fa, intensificando a crise climatica (FAO,
2019). Além das questbes economicas e
ambientais, a inseguranca alimentar afe-
ta milhdes de pessoas ao redor do mun-
do. De acordo com dados da FAOQ, cerca
de 733 milhdes de pessoas enfrentam a
fome, enquanto aproximadamente 2,3 bi-
Ihdes vivem em situacao de inseguranca
alimentar, ou seja, ndo dispoem dos 0s
recursos necessarios para garantir sua
proxima refeicdo (FAO, 2023). Esse ce-
nario agrava a importancia de combater
o desperdicio alimentar, uma vez que a

reducdo desse desperdicio poderia contribuir para a
redistribuicdo mais eficiente de recursos e melhorar
0 acesso a alimentacéo para populacdes vulneraveis.
Nesse contexto, a luta contra o desperdicio alimentar
¢ essencial para uma gestao responsavel de restau-
rantes e outras instalacoes de servicos de alimenta-
¢do. Um ponto de partida crucial para essa gestdo € a
medicao precisa do desperdicio alimentar, permitindo
o desenvolvimento de estratégias eficazes de com-
bate.

Com os avancos tecnoldgicos, a Inteligéncia Artificial
(IA) tem sido cada vez mais aplicada para melhorar a
eficiéncia de processos em diversos setores, incluindo
a medicéo e controle do desperdicio alimentar.

METODOLOGIA

Segundo Vergara (2016), este estudo caracteriza-se
como uma pesquisa quantitativa, com foco na analise
de dados histdricos de desperdicio de alimentos em
um hotel pertencente a uma rede hoteleira. O obje-
tivo é identificar padroes de desperdicio e possiveis
outliers, contribuindo para a melhoria operacional e
eficiéncia no manejo de recursos. Os dados coleta-
dos abrangem seis meses de informagoes didrias e

incluem variaveis como o (dia da semana), (peso do
lixo em quilogramas durante o dia e a noite), além do
lixo total. Também foram considerados 0s servigos to-




tais prestados pelo hotel, incluindo dados sobre cafés
inclusos e seus valores, assim como o faturamento to-
tal e a razéo entre o lixo total e 0 nimero de servicos,
além do lucro total em relacdo ao faturamento. As in-
formacdes foram obtidas através de registros diarios
mantidos pelo hotel, que incluiam medicdes do peso
do lixo gerado e dados financeiros relacionados aos
servigos prestados. Esses registros foram coletados
pelo sistema de gestdo do hotel, onde dados sobre
operacdes diarias sdo sistematicamente armazena-
dos. A populacao da pesquisa consiste em todos 0s
dias do periodo de seis meses, totalizando aproxima-
damente 180 dias. A amostra é representativa, pois
considera o desempenho didrio do hotel em diferentes
dias da semana, permitindo uma analise robusta das
variaveis de interesse. Neste estudo, ndo é revelado o
nome do hotel por motivos de privacidade. Essa me-
todologia fornece uma abordagem clara e replicavel,
permitindo que outros pesquisadores possam repro-
duzir os procedimentos e aplicar as mesmas técnicas

Tabela 1: Dias Criticos Identificados (Outliers)1

em diferentes contextos de pesquisa sobre desperdi-
cio de alimentos e eficiéncia operacional em servicos
de hotelaria.

Os dados foram tratados utilizando técnicas de ma-
nipulacdo e transformacao através da linguagem de
programacéo R. Primeiramente, os dados brutos fo-
ram importados e verificados quanto a integridade e
qualidade. A seguir, foram calculados os indices LT/
NS (Lixo Total por Servigos) e LT/FAT (Lixo Total por
Faturamento). Para identificar outliers, foram defini-
dos limites baseados no intervalo interquartil (IQR),
calculando o primeiro quartil (Q1) e o terceiro quartil
(Q3) para cada indice. O limite superior foi determina-
do pela formula: LS = Q3 + 1,5 x IQR. Os dias em que
os valores de LT/NS e LT/FAT ultrapassaram os limi-
tes superiores foram considerados outliers, conforme
apresentado na tabela 1.

Data e valores de LT/NS e LT/FAT acima dos limites
DATA LT/NS LT/FAT
2024-01-05 0.3551 0.0043
2024-01-06 0.2931 0.0043
2024-01-09 0.3052 0.0049
2024-01-12 0.2698 0.0045
2024-01-15 0.3723 0.0060
2024-02-09 0.2522 0.0059
2024-02-14 0.2553 0.0052
2024-02-16 0.2971 0.0064
2024-02-17 0.4011 0.0087
2024-02-18 0.3267 0.0052
2024-03-09 0.3482 0.0055
2024-03-10 0.3555 0.0050
2024-05-03 0.2321 0.0048
2024-05-17 0.2028 0.0050

10utliers baseados em 1,5 vezes o intervalo interquartil




Tais resultados apresentam oportunidade de melho-
rias operacionais e estratégias de mitigacdo de des-
perdicio.

Essa intervencao € importante visto que a correlacéo
entre LT/N em funcao do Total de servigcos apresentou
uma correlacao negativa de -0,44, assim como LT/

LT/NS vs. Servigos Total
Comrelacao: -0.44

04-

FAT em relacao ao faturamento Total apresentou uma
correlagdo de -0,54, indicando respectivamente que
a medida que os valores relacionados aos servicos
aumentam, os valores diminuem a razao entre LT/NS
e a medida que o valor do faturamento total aumen-
ta, diminui a razao entre LT/FAT, cconforme a figura a
seguir:

LT/FAT vs. Faturamento Total

Carrelacao: -0.51
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CONSIDERAGOES FINAIS
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A anélise do desperdicio de alimentos em um hotel da rede hoteleira, por meio da identificacdo de outliers nos
indices de Lixo Total por Servigos (LT/NS) e Lixo Total por Faturamento (LT/FAT), permitiu destacar dias criticos
com padroes significativos de geracdo de lixo. Essa abordagem, baseada em métodos estatisticos e limites
definidos pelo intervalo interquartilico, facilita a implementacao de inervacdes especificas para reduzir o desper-
dicio, como a revisdo das quantidades de alimentos preparados e a melhoria da comunicacéo entre as equipes.
Nesse estudo, néo foi divulgado o nome do hotel, devido a privacidade e a limitacdo da amostra utilizada no
estudo, apesar de ser representativa. Espera-se que, com este estudo, novos pesquisadores sejam estimulados
a estudarem o tema com mais profundidade, para que a gastronomia brasileira alcance sempre niveis de ex-
celéncia e que visem alcancar a sustentabilidade alimentar e ambiental.
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