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O desperdicio de alimentos representa um dos principais desafios enfrentados por
cozinhas profissionais e unidades de alimentagdo, comprometendo a seguranga alimentar,
a sustentabilidade e a viabilidade econdmica dos servigos gastronémicos. Este trabalho
tem como objetivo analisar os fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos em
unidades gastronOmicas brasileiras e propor solu¢des baseadas em boas praticas de
manipulacdo, planejamento técnico, educagdo alimentar e cultura de reaproveitamento. A
metodologia utilizada foi uma revisdo bibliografica sistematica, baseada em fontes
académicas, legislagdes sanitdrias nacionais e relatos de experiéncias reais em
restaurantes-escola, Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANs) e projetos
comunitarios. Complementarmente, foi realizado um estudo de caso em um restaurante
no Distrito Federal, no qual foram aplicadas técnicas de reaproveitamento de sobras
limpas. Os dados foram coletados por meio de registros operacionais, observacao direta
e avaliagdo sensorial dos pratos desenvolvidos. Os resultados demonstraram a viabilidade
técnica e econdmica da transformacdo de sobras seguras dos alimentos em novos
preparos. Das nove receitas criadas, destaque para pratos como ceviche de pescada com
banana da terra, cannoli de lentilha e gratin de porco. Observou-se que o uso de fichas
técnicas adaptadas, o controle sanitario rigoroso € o engajamento da equipe foram
essenciais para garantir seguranca alimentar e qualidade sensorial. Conclui-se que a
gastronomia, quando aliada a valores éticos e técnicas sustentaveis, pode atuar como
ferramenta de transformacdo social e ambiental. O reaproveitamento planejado de
alimentos ndo apenas reduz perdas e custos, mas também contribui para a formacgdo de
profissionais conscientes € para a promo¢ao de uma alimentacdo mais justa. O trabalho
evidencia que cozinhar com responsabilidade ¢ uma pratica possivel, replicavel e cada
vez mais necessaria frente aos desafios da inseguranga alimentar e da degradagdo
ambiental. Ao articular praticas técnicas com responsabilidade social, a presente pesquisa
reforga o papel da gastronomia como campo estratégico para a promog¢ao da
sustentabilidade, destacando a importancia de integrar planejamento, capacitagdo e
criatividade na construgdo de cozinhas mais eficientes e humanas.
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