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Introdução

A sustentabilidade na alimentação é fundamental, especialmente em Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs), 

onde o desperdício de alimentos é um desafio cada dia maior. O aproveitamento integral dos alimentos surge 

como uma prática sustentável, reduzindo o desperdício e promovendo uma gestão eficiente dos recursos. Este 

trabalho visa apresentar os benefícios, técnicas e resultados do aproveitamento integral dos alimentos em UANs, 

destacando sua importância para a sustentabilidade na alimentação.

Objetivo

Este resumo expandido tem como objetivo apresentar os benefícios, as técnicas e os resultados do 

aproveitamento integral dos alimentos em UANs, destacando sua importância para a promoção da 

sustentabilidade na alimentação.

Material e Métodos

Para elaborar este resumo expandido, realizamos uma extensa pesquisa em bases de dados acadêmicas, como 

Scopus, PubMed e Google Scholar, utilizando os termos "aproveitamento integral dos alimentos", 

"sustentabilidade" e "Unidades de Alimentação e Nutrição". Selecionamos criteriosamente artigos, livros e 

documentos técnicos relevantes e atuais sobre o tema, considerando sua importância e atualidade para o trabalho.

Resultados e Discussão

O aproveitamento integral dos alimentos em UANs apresenta diversos benefícios, tais como: 

Redução do desperdício de alimentos; 

Economia financeira; 

Variedade de sabores e nutrientes nas refeições; 

Promoção da agricultura sustentável. 

 

Para alcançar esses benefícios, diversas técnicas culinárias podem ser utilizadas, incluindo: 

Utilização de cascas, talos e folhas em preparações culinárias; 

Preparo de sucos, vitaminas e chás utilizando partes não convencionais dos alimentos; 

Utilização de sementes em diversas preparações culinárias; 
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Preparo de caldos e geleias utilizando partes não convencionais dos alimentos; 

Utilização de folhas de vegetais em diversas preparações culinárias.

Conclusão

O aproveitamento integral dos alimentos em UANs é uma prática sustentável que contribui para a redução do 

desperdício de alimentos, a promoção da sustentabilidade e a melhoria da qualidade das refeições servidas. Ao 

adotar técnicas de aproveitamento integral dos alimentos, as UANs podem não apenas reduzir seu impacto 

ambiental, mas também promover uma alimentação mais saudável, econômica e sustentável.
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