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Introducao Resultados

0 despardicio da alimentos 6 um problema global, com o Brasil ecupando a 10% pasigao no rankdng mundlia, descartando cerca de 45 A oficina contou com a participacao ativa de quatro cozinheiras responsaveis pela alimentagao dos colaboradores da empresa, impactando indiretamente 173

milhoes de toneladas anuais. Paralelamente, milhoes de brasileiros enfrentam inseguranca alimentar. No contexto das cozinhas : < I . - , C . e
pessoas que consumiram as preparagoes. Observou-se grande aceitacao das receitas, que ja foram incorporadas ao cardapio cotidiano. 0 impacto social foi positivo,

Pt 2 e OTETIETLD SIS 0 200 T D T (A0 N [ETONT (R G0 Bl S, B LD 12 com as participantes demonstrando motivacao em aplicar o aproveitamento integral dos alimentos e refletindo sobre formas de reduzir o desperdicio no dia a dia. 0

praticas educativas voltadas a reducao do desperdicio torna-se essencial, alinhando-se aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel - . . . o - , .
principal desafio encontrado foi a adequagao do espaco para realizagao da atividade, porém superado com apoio da empresa.

(0DS) 2, 3 e 12, que buscam erradicar a fome, promover satide e bem-estar e incentivar padroes sustentveis de consumo e produgao.

Promover a conscientizacao e capacitagao de cozinheiros de uma cozinha industrial, incentivando o reaproveitamento integral dos
alimentos por meio de oficina pratica, visando reduzir o desperdicio alimentar e ampliar a aplicagao de receitas nutritivas, acessiveis e

sustentaveis no cotidiano.

Consideracoes Finais

Metodologia

0 projeto demonstrou que agoes educativas praticas, como oficinas culindrias, sao eficazes para sensibilizar e capacitar cozinheiros quanto ao uso integral dos
0 projeto foi desenvolvido na cozinha industrial da empresa, onde sio servidas 135 refeigdes didrias. Inicialmente, realizou-se alimentos. Além de promoverem sustentabilidade, contribuem para a seguranga alimentar e reducao de impactos ambientais. A experiéncia reforga a importéncia da
levantamento de dados sobre rotina, desperdicio e interesse dos cozinheiros. Em seguida, foram pesquisadas e testadas receitas extenso universitaria na transformacao social, promovendo mudancas concretas em comunidades e ambientes de trabalho.
utilizando cascas, talos e folhas, com elaboragao de uma cartilha educativa contendo informagoes, dicas e preparagoes. A oficina contou
com parte tedrica, abordando dados sobre desperdicio e sustentabilidade, e pratica, com preparo conjunto de receitas como bolinho de
casca de banana, arroz com talos e farofa de folhas. Por fim, aplicou-se questionario avaliativo via Google Forms para verificar

compreensao, satisfacao e intencao de aplicagao das praticas.
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