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RESUMO

E proposta a criagdo de um projeto sustentavel de profissionalizagdo em unidade
produtora de refeicdes para uma Instituicdo Filantrépica. Os objetivos sdo: tracar um
projeto de sustentabilidade; atender ao publico assistido de abrigo e creche
filantrépica e criar um layout da producao de refei¢cdes a partir da legislacéo vigente.
A presente pesquisa, surgiu da necessidade de ampliacdo de recursos financeiros
para a entidade, além de campo de profissionalizacdo para adolescentes abrigados
e pais e responsaveis pelas criancas de creche. O estudo compreendeu em elaborar
por meio das normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), um layout de uma area de producéo de alimentos que sera destinada em
atender o publico da instituicdo, bem como funcionar como uma cozinha escola,
além de gerar verba financeira para auxiliar no pagamento das despesas da
Entidade. Os resultados séo fortemente favoraveis para integracdo familiar e busca
dos direitos sociais, além da reintegracbes de menores institucionalizados a

sociedade, a fim de oportunizarem a sua entrada no mercado de trabalho.
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1. INTRODUCAO

Desenvolvimento local integrado e sustentavel € uma expressao utilizada desde
1987 e que foi langada institucionalmente pelo concelho da comunidade solidaria e
defende cinco objetivos basicos: 1) Superar a pobreza; 2) Articular desenvolvimento
econdbmico ao humano e social; 3) constituir-se em uma estratégia contra-
hegembnica do processo de globalizacdo; 4) ser uma estratégia para a
sustentabilidade; 5) transformar a sociedade rumo a democracia, cidadania e
sustentabilidade. (CAVALCANTE et al, 2002)

As duas Ultimas décadas testemunharam a emergéncia do discurso da
sustentabilidade como a expressao dominante no debate que envolve as questbes
de meio ambiente e de desenvolvimento social em sentido amplo. Em pouco tempo,
sustentabilidade tornou-se palavra magica, pronunciada indistintamente por
diferentes sujeitos, nos mais diversos contextos sociais e assumindo mdultiplos
sentidos. (LIMA, 2003)

O cenario de abertura do século recoloca grandes desafios para as ciéncias
sociais: desenvolver conceitos e teorias que sirvam como instrumentos para
compreender e intervir sobre processos que tém fortes repercussdes sobre a vida
cotidiana e cuja evolugdo ndo se encontra predeterminada. Refletir sobre as
condicbes de sustentabilidade social, econdmica e natural no século XXI requer o
exercicio da reflexividade, buscando novas formas de pensar, capazes de identificar,
nas bifurcacdes de desvaos do futuro, as alternativas para a construgao de relagoes
solidarias entre seres humanos e de maior harmonia entre eles e seu ambiente
natural. (BAUMGARTEN, 2002)

Percebe-se que a luta continuada pela sobrevivéncia de familias que vivem
abaixo da linha da pobreza (meio salario minimo), por vezes reproduzindo uma
realidade vivida por duas ou trés geracoes, cria 0 que poderia ser caracterizada
como uma “cultura de sobrevivéncia”’ . Nesta situacéo, sem perspectiva de mudanca,

os desafios do presente sdo vividos com um ingente esfor¢o pela sobrevivéncia, sem



uma visdo de futuro e com uma visdo de mundo préprio, na qual os valores
tradicionais sao subvertidos e o trabalho, a mendicancia, o roubo servem ao
proposito de sobreviver, verificando-se uma tendéncia a consolidacao e acirramento

de uma situacéo de vida de pobreza e miséria. (LIMA et al, 2004)

Iniciativas brasileiras de envolver comunidades carentes em projetos para a
melhoria de vida dos nossos jovens também mostram que o nivel social e
econdbmico ndo € a unica influéncia que determina o fracasso escolar, social e
econdbmico. O envolvimento de pais pode auxiliar na luta para vencer o fracasso
escolar e comportamentos desviantes, uma vez que o0 mesmo ja € considerado com
um dos fatores mais importantes do processo escolar, educativo e social. (BHERING
et al, 2002)

E evidente a necessidade de integracdo entre profissionais e a equipe de
trabalho encarregada em implantar projetos sustentaveis na area social. No caso de
uma cozinha escola sustentavel, € indispensavel também a participacdo de um
profissional nutricionista, com vivéncia especifica dos problemas diarios de Unidades
de Alimentagédo e Nutricdo , capaz de determinar e analisar a gama significativa de
fatores que poderao interferir na producéo, distribuicdo e padrdo das refeicbes. Sem
este nivel de conscientizacdo nado sera possivel satisfazer os bons padrdes e
requisitos especificos ou, em outras palavras, a unidade teré lacunas e deficiéncias
que resultardo possivelmente em problemas de natureza técnica operacional, com
evidentes prejuizos para a empresa e insatisfacdo para os usuarios (TEIXEIRA,
2000).

Nestes termos entendemos que o planejamento, quanto aos aspectos fisicos
do Servigco de Alimentacao, deve englobar detalhes de instalacdo e de definicdo de
equipamentos, levando em consideracdo o niumero de comensais, o fluxograma de
atividades a serem desenvolvidas, as técnicas dietéticas adequadas e fatores
ambientais, dentre outros. Naturalmente, ndo existe uma forma padrdo e sim um
estudo, de caso por caso, e o projeto final sera fruto de um levantamento profundo
de fatores especificos ao estabelecimento, como localizagdo, infra-estrutura
existente, padrdo de servicos, etc. (SILVA FILHO, 1996), e é através do

planejamento que se pode garantir uma operacionalizacédo das refeicbes conforme



0s padrdes qualitativos desejados, do ponto de vista técnico e higiénico (TEIXEIRA,
2000).

Este trabalho foi didaticamente dividido em seis partes. A primeira parte
procura definir o conceito de sustentabilidade. A Segunda parte refere-se as
condicbes macroestruturais adversas da sociedade, ressaltando o desemprego e a
realidade da populacdo carente, principalmente de instituicbes filantropicas. A
terceira parte trata-se da producdo e planejamento de lay-out de Unidades
Produtoras de Refei¢Bes, além de todos os aspectos de estrutura fisica, baseado na
legislacdo vigente. A quarta parte relata a proposta de um projeto sustentavel,
elaborado para a populacdo carente em instituicao filantropica de abrigo e creche,
baseado na constru¢cdo de uma cozinha escola voltada a profissionalizagdo em
Unidades Produtoras de Refeigbes. A quinta parte discute a proposta do projeto e

por fim a concluséo da autora.



2. REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo, serdo tecidas consideracbes sobre a sustentabilidade,
condi¢cbes sociais da populacdo carente juntamente com dados de desemprego, o
preconizado pelo Estatuto da Crianca e do Adolescente, além de acgdo sOcio
educativa de apoio a familia. Em seguida, serdo abordados todos os aspectos de e

da estrutura fisica de Unidades de Producéo de Refeicdes.

2.1 Sustentabilidade

A definicdo conforme AURELIO (1977), de sustentabilidade refere-se a
qualidade de sustentavel, que remete a algo que possa se sustentar, do ponto de
vista tedrico. Segundo CAVALCANTE (2002), o conceito de sustentabilidade implica
uma perspectiva, um critério geral no que se refere as relacdes basicas da
organizacdo social, mais do que um conjunto concreto e especifico de acdes a
serem empreendidas por individuos ou organizacdes publicas e privadas de uma

sociedade em particular.

A sustentabilidade contrapfe-se a descontinuidade programatica. Trata-se de
uma condicdo que toma forga a partir da discussdo sobre o chamado
desenvolvimento sustentavel, preocupacdo que historicamente se relaciona aos
esforcos e movimentos em prol de acldes voltadas para a preservacdo do meio
ambiente e para a qualidade de vida. Refere-se a continuidade, regularidade,
manutencdo de acOes e programas que beneficiam o desenvolvimento com

qualidade de vida e seus respectivos resultados. (LIMA et al,2004)

O relatorio Brundtlan (WHO,1987) define desenvolvimento sustentavel como
aguele que harmoniza o imperativo do desenvolvimento econbmico com a promogao
da equidade social e a preservacéo do patrimonio natural, garantindo, assim, que as
necessidades das atuais geracdes sejam atendidas sem comprometimento das
necessidades das geracoes futuras. O desenvovimento sustentavel deve ser, pois,
socialmente justo, economicamente durdvel e ecologicamente resistente (Amartya
Sem, 2000).



2.2 Condi¢gdes macroestruturais adversas

Em contraste com as experiéncias nacionais durante o pés-guerra, grande
parte do mundo capitalista passou a conviver com niveis elevados de desemprego
nas ultimas décadas. Um desemprego elevado que se diferencia, atingindo com
maior intensidade determinados segmentos da forca de trabalho, particularmente os
jovens. Essa caracteristica, evidente, é recorrentemente utilizada como justificativa
para a necessidade de focalizacdo das acdes voltadas ao mercado de trabalho
sobre determinados segmentos da forca de trabalho. Todavia, o diagndstico acerca
do papel das politicas direcionadas a segmentos especificos da forca de trabalho,
como as politicas de insercao profissional dos jovens - praticadas em varios paises e
mais recentemente no Brasil - necessita de uma reflexdo sobre a natureza das
diferenciagdes no interior do mercado de trabalho e consequentemente de suas
implicacdes nos resultados obtidos através das iniciativas publicas direcionadas a

insercao profissional juvenil.

Os fatores macroestruturais mencionados retratam uma realidade brasileira de
desigualdade. O pais tem uma das piores de distribuicbes de renda do mundo,
embora seja a 15° economia mundial. Apesar da melhoria nos anos 90 e de contar
com uma importante tecnologia de ponta que beneficia setores da saude, industria,
informatica, comunicagdo, e outros, assim como de contar com uma producao
cultural rica, o Brasil apresenta indicadores educacionais proximos aos dos paises
mais pobres da América Latina (Nicardgua, Honduras, Republica Dominicana e
Guatemala), segundo os dados divulgados na imprensa pelo IBGE, referente de
2000 (O Globo, 2003).

Informacdes colidas na mesma fonte mostram que 23,5% dos trabalhadores
ocupados, equivalente a 15,4 milhdes de pessoas, tinham estudado menos de 4
anos sendo considerados analfabetos funcionais, sendo que 50% dos ocupados
ganhavam menos de 1,98 salario minimo. Por outro lado, o censo de 2000
demonstra que a época, pouco mais da metade da populacdo ocupada tinha acesso
aos beneficios sociais garantidos pelo Instituto Nacional de Seguridade Social —
INSS. Entre os trabalhadores remunerados, 44,5% n&o contribuiam para o INSS,

totalizando 27,2 milhdes de brasileiros que nado terdo direito a aposentadoria, nao



estdo protegidos em caso de doenca ou acidente de trabalho e cujas familias
ficariam sem pensdo na ocorréncia de morte (O Globo, 2003). Esses sdo apenas
alguns exemplos ilustrativos das condi¢cdes adversas para mobilidade social que se
apresenta no pais.

Trata-se de condi¢Oes desfavoraveis que dizem respeito ao pais como um todo,
fortemente condicionantes das realidades locais e, em principio, além da capacidade
de intervencédo local. Seu equacionamento depende de iniciativas do governo, de
fatores internacionais, do nivel macroeconémico e politico, de competéncia
administrativa e da pressdo da sociedade. No caso em analise, a conjuntura
brasileira € marcada pela desigualdade, com alto risco social;, altos niveis de
desemprego, debilitando-se a geracdo de emprego no setor formal com crescimento
no informal; baixos salarios; deterioracao redistributiva; violéncia urbana e no campo;
elevados niveis de corrup¢do na administracao publica; precariedade do acesso pela
populacdo a bens de servigos publicos. Nas areas urbanas e periferias, os padrbes
de desenvolvimentos adotados fizeram com que a maioria dos pobres viva onde as
condicdes ambientais encontram-se deterioradas. A degradacdo ambiental e a

pobreza reforcam-se mutuamente. (LIMA et al, 2004)

Os principais prejudicados em relacdo a essas condicbes desfavoraveis de
pobreza e desemprego, sdo 0s jovens e criangcas, que acabam perdendo
oportunidade, devido a essas condicdes macroestruturais adversas. As criancas
muitas vezes atuam ativamente na luta pelo sustento da familia, o que dificulta ou
impede a frequéncia a escola. Esta realidade se insere num contexto de pobreza
com precariedade de moradia, desemprego, pouca qualificacdo para o trabalho e
baixa escolaridade, condi¢des que dificultam ou mesmo impedem a superacdo das
dificuldades de vida (CRUZ NETO et al, 1993).

2.3 Estatuto da crianca e do adolescente

No artigo terceiro do estatuto da crianga e do adolescente, ECA (1990) segue
a afirmagdo seguinte: a crianga e o adolescente gozam de todos os direitos
fundamentais inerentes a pessoa humana, sem prejuizo da protecao integral de que

trata esta lei, assegurando-se-lhes, por lei ou por outros meios, todas as



oportunidades e facilidades, afim de lhes facultar o desenvolvimento fisico, mental,

moral, espiritual e social, em condicfes de liberdade e dignidade.

hY

A crianga e o0 adolescente tém direito a educacdo, visando ao pleno
desenvolvimento de sua pessoa, preparo para O exercicio da cidadania e
qualificacdo para o trabalho. Considera-se aprendizagem a formacgéo técnico
profissional ministrada segundo as diretrizes e bases da legislacdo de educacdo em
vigor . A formacéo técnico-profissional obedecera ao seguintes principios: I- garantia
de acesso e frequéncia obrigatéria ao ensino regular; Il- atividade compativel com
desenvolvimento com a adolescente; Ill- horario especial para o exercicio das
atividades (ECA, 1990).

O programa social que tenha por base o trabalho educativo sob
responsabilidade de entidade governamental ou né&o governamental sem fins
lucrativos, devera assegurar ao adolescente que dele participe condicbes de

capacitacao para o exercicio de atividade regular remunerada.(ECA,1990)

Quanto a criancgas inseridas em regimes sécio educativos, também sao validos
0s pontos acima abordados, possibilitando a crianca um futuro promissor, desde que

a instituicdo contemple programas de apoio a familia.
2.4 Acdo socio educativa de apoio a familia

De acordo com EPSTEIN, ( citado em BHERING, 2002) os cinco tipos de
envolvimento de pais com a escola/creche geralmente ocorrem em lugares
diferentes, precisam de matérias diferentes e conduzem a resultados também
diferentes e distintos. Alguns autores acrescentam que os tipos de envolvimento
podem estar relacionados com a etapa do processo do desenvolvimento de praticas
relacionadas ao envolvimento de pais. LONG (1992) citado por BHERING (2002)
apresenta trés estagios do processo de envolvimento de pais: a) um envolvimento
periférico (exemplo, ajudar a escola a levantar fundos para as suas necessidades
extras); b) um periodo de colaboracdo (exemplo, pais ajudando em casa com as
tarefas) e o mais avancado de todos, c) a parceria quando a comunidade passa a

significar uma fonte de recursos para a escola (creche) e vice e versa



A existéncia da creche esta sempre condicionada a mudancas politicas,
econbmicas e sociais que interferem diretamente na sua expansao ou retraimento.
Assim sendo, a fungéo da creche tem variado, dependendo da sociedade onde se
encontra o que vem dificultando o estabelecimento de suas fungbes especificas
(Souza e Tadder, 1996).

Até os dias atuais ndo esta claramente definida quanto a funcao especifica ou
identidade de uma creche. A tradicdo brasileira tem sido de que a creche cumpra
apenas uma funcao assistencial, tomando conta da criangca enquanto a mée trabalha
fora. Sua existéncia tem sido questionada de varias maneiras ora a acusam de
equipamento oneroso, ora de que ndo € bom para a crianca pequena ficar longe de
sua mae e assim por diante. Porem, respondendo a uma necessidade das familias
atuais, varios grupos vem lutando para que a creche seja reconhecida (Souza e
Tadder, 1996).

A nocédo de parceria entre pais e creche constitui o cerne de qualquer programa
de participacdo dos pais na vida diaria da instituicdo e tem sido identificada por
muitos autores (BRONFRENBRENNER, 1979; DAVIES, 1989, citado em
MARQUES, 1993) como o componente essencial da reforma educativa, visando a
melhoria da qualidade da escola e a igualdade de oportunidades para todos,
incluindo os mais desfavorecidos. A iniciativa, porem, parece ser delegada a
instituicdo, oportunizando o surgimento de lacos de amizades, confianca, troca,

ajuda e seguranca até a cisdo do envolvimento com os pais. (BHERING,2002)

Os objetivos sé&o, inserir pais em projetos educativos de nivel basico,
possibilitando a ampliacdo de seus conhecimentos, como alternativa para geragao
de renda. Estes devem estar envolvidos em atividades laborativas, como por
exemplo, unidades de producdo de refeicbes, para atender as expectativas do
mercado neste segmento. Para isto a instituicdo deve criar uma area, planejada e

real que possa atender a clientela assistida e atingir os objetivos em questao.
2.5 Producéao do lay-out

Com a divulgacéo internacional do Sistema de Analise de Perigos, Pontos e

Controles Criticos (APPCC) pela Internacional Commission on Microbiological



Examination of Foods e o Codex Alimentarus, nos anos 90, fica sendo
imprescindivel que o planejamento fisico (lay-out) dos Servicos de Alimentacao
tenha a participacdo de um profissional que entenda de administragcdo de
restaurantes, opinando sobre a planta fisica, o dimensionamento, a localizagéo e
compra de equipamentos. Os aspectos fisicos das cozinhas e restaurantes
industriais assumem papel relevante considerando os fluxos e as técnicas a serem
desenvolvidas neste local na prevencédo das toxinfecgbes alimentares (MASCARO,
1981).

No entanto, para a melhoria da qualidade dos produtos finais, faz-se
necessario que a producado arquiteténica contemple a modernizacao tecnoldgica, via
racionalizacdo de processos, que devem ser privilegiados no esfor¢co de atualizagao
da industria de construcdo. E fato que muitas vezes a construgédo civil permanece
fortemente ligada as condicOes locais, regionais e temporais, as quais ndo sao bem
compreendidas, resultando em edificacbes pouco ou nada concordantes com as
caracteristicas da regido onde sao construidas ou as expectativas e necessidades
do usuario (MASCARO, 1981).

No caso de unidades de producao de refeicdes (institucionais ou comerciais)
a falta de diretrizes especificas quanto a padrdes minimos para a elaboracdo de
projetos e construcao das edificagbes vem prejudicando a qualidade das refeicoes,
sobretudo, no que se refere a seguranca e a higiene alimentar; todavia, importa aos
empreendedores do ramo de alimentacdo gerir processos e gerar produtos com
melhores niveis de eficiéncia e qualidade, o que sugere um maior cuidado quanto ao
planejamento e elaboracao das edificacbes destinadas a atender uma clientela cada
vez mais exigente. Assim, ao se falar em qualidade na construcdo das cozinhas e
restaurantes industriais, deve-se levar em consideracdo que 0s servicos de
alimentacdo tém a missdo de “ndo simplesmente alimentar o homem, mas, bem
alimentar o homem”, oferecendo uma comida segura do ponto de vista higiénico,
livre de contaminacéo (SILVA JUNIOR, 2001).

Do ponto de vista técnico e econémico os varios aspectos de se fazer um
bom planejamento e projeto de um restaurante passarao pela analise critica de uma

equipe multiprofissional, enfocando a presenca do responsavel pela gestdo da
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unidade de producéo de refeicdes. As instalagdes, 0s equipamentos , a organizacao
e a implantacdo do servico, deverdo obedecer as normas vigentes, no tocante aos
revestimentos, ventilacdo e areas de servigo. Um planejamento fisico respaldado no
reconhecimento das caracteristicas especificas no funcionamento das unidades de
producdo de refeicbes € de extrema importancia, pois além da economia de
movimentos e evidente racionalizacdo das acfes, podera evitar fatores negativos de
operacionalizagdo, dentre o0s quais: interrup¢cdes no fluxo de operagoes,
cruzamentos desnecessarios de géneros e funcionarios; ma utilizacdo dos
equipamentos; limitacdo no planejamento dos cardapios por falta de equipamentos
apropriados; equipamentos ociosos ou mal localizados; causando congestionamento
na circulagéo, ocorréncia de filas, por falhas no dimensionamento e localizagéo nos
pontos de distribui¢do; deficiéncia no sistema de ventilagéo e, inclusive, aumento de
custos (TEIXEIRA, 2000).

E importante ressaltar que alguns aspectos do planejamento fisico refletem-se
diretamente nas condi¢Bes higiénicas da unidade de producéo de refeigbes, como é
0 caso da escolha de material adequado para revestimento dos pisos e paredes,
dimensionamento e localizacdo correta dos ralos dos pisos para escoamento de
agua, com a dupla funcdo de facilitar as operacdes de limpeza e diminuir os
acidentes de trabalho (TEIXEIRA, 2000). Toda operacdo deve caminhar com uma
certa fluéncia dentro do prédio, evitando o transito de um lado para outro, 0 que

levara a um alto risco de contaminacgéo cruzada (SILVA JUNIO, 2001).

Para o célculo de area sdo considerados os numeros de refeicdes a serem servidas,
o sistema de distribuicdo empregado, diversificagdo do servico, a localizacdo da
entidade, o numero de unidade de apoio, a quantidade do pessoal operacional e o
tipo e a quantidade de equipamento (TEIXEIRA, 2000).

A resolugcdo RDC numero 275, de 21 de outubro de 2002 dispde sobre o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, e a lista de verificacado
das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos. Este documento serd utilizado para elaboracdo do layout da cozinha

escola.
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2.5.1. Planejamento fisico

O planejamento das areas de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo segue
uma linha de producdo o mais racional possivel, evitando cruzamentos e
retrocessos, que tanto comprometem a producao das refei¢cdes. Por isso, quando for
planejada a construcdo de uma cozinha tera que ser levado em consideracao fatores
que propiciem melhor qualidade e quantidade de trabalho produzidos. As condi¢cbes
ambientais desde que bem elaboradas minimizam incovenientes gerados por
iluminacdo deficiente, ventilagdo inadequada, cores improprias, ruidos prejudiciais a
saude, dentre outros. Para tanto € necessaria a adocao de medidas preventivas que
permitam uma edificacdo que atenda as necessidades de higiene e sanidade do
ambiente, através da escolha de matérias compativeis com a atividade do servico

prestado e que determinam condi¢des ideais para o bom funcionamento deste.
2.5.2. Localizagao

A unidade de producdo de refeicbes (UPR) deve, sempre que possivel,
localizar-se em pavimento térreo, de forma a proporcionar facil acesso externo para
abastecimento, iluminacdo natural e O&timas condicbes de ventilacdo. Na
impossibilidade da localizacdo no andar térreo, sugere-se a instalacao de elevadores
e/ou monta cargas especificos. A constru¢cdo da UPR deve ser em area onde os
arredores ndo oferecam riscos as condi¢des gerais de higiene e sanidade, ou seja,
em area livre de focos de insalubridade, de lixo, objetos em desuso, animais, insetos
e roedores. O acesso a unidade de producdo de refeicbes deve ser direto e
independente, ndo comum a outros usos (habitacdo). Seu projeto, suas instalacdes
e areas circundantes devem facilitar as opera¢des de manutencéo e limpeza, evitar
as contaminacdes ambientais e impedir a entrada e/ou proliferacdo de animais,
passaros, insetos, roedores e demais pragas. O ideal € que possuem calcadas
contornando as instalacdes, de pelo menos 1 metro de largura e com declive

suficiente para o escoamento (ABERC, 2000).
2.5.3 Vias de acesso interno

As vias sdo areas utilizadas para circulacdo pelo estabelecimento, que se

encontram dentro de seu perimetro de acdo, devem ter uma superficie dura/ou
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pavimentada, adequada para o transito sobre rodas. Devem dispor de um

escoamento adequado assim como controle de meios de limpeza (CVS-6/99).
2.5.4 Configuragdo geométrica

A forma mais indicada é a retangular, desde que o comprimento ndo exceda
mais de 1,5 a 2 vezes a largura e 0s cantos entre pisos e paredes possuam rodapé
hospitalar. Esta forma, além de propiciar melhor disposi¢cdo dos equipamentos,
minimiza caminhadas supérfulas e conflitos de circulacdo, reduz as fases

operacionais, facilita a higienizagéo e a supervisédo de trabalhos (TEIXEIRA, 2000).
2.5.5 Piso

O piso deve ser de cor clara e de material liso, antiderrapante, resistente,
impermeavel, lavavel, resistente ao trafego e ao atague de substancias corrosivas, e
ainda ser de facil higienizacao (lavagem e desinfec¢do), ndo permitindo o acumulo
de alimentos ou sujidades. O piso deve ter inclinagéo suficiente para direcionar aos
ralos a agua de higienizacdo. Estes ralos devem ser sifonados para impedir a
entrada de roedores e devem possuir grelhas com protecdo telada ou outro

dispositivo adequado, que permita seu fechamento (CVS-6/99).
2.5.6 Paredes e divisorias

As paredes devem ser lisas, em cores claras, durdveis, lavaveis,
impermeaveis, resistentes a limpezas frequentes de isentas de fungos (bolores).
Devem ter angulos arredondados no contato com o piso e o teto. Se forem
azulejadas devem ser revestidas até a altura minima de 2 metros, devendo estar
livres de falhas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos. Indica-se a aplicacao
de cantoneiras e barras nos locais de movimentagcdo dos carros para aumentar a

resisténcia do material de revestimento (CVS-6/99).
2.5.7 Portas e janelas

As portas devem ser de cores claras e possuir superficies lisas, nao
absorventes e de facil limpeza. Devem ainda, ser bem ajustadas aos batentes e ter
fechamento automatico com mola ou sistema eletrénico, abertura maxima de 1 cm

do piso e protecdo inferior nos rodapés. As entradas principais e acessos as
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camaras frigorificas devem ter mecanismos de protecdo contra insetos e roedores,
podendo-se utilizar cortinas de ar para estes fins. As janelas devem ter superficies
lisas e lavaveis, bom estado de conservacdo, auséncia de falhas de revestimento e
ajustes perfeitos aos batentes. Devem ser fixas e utilizadas preferivelmente para
iluminacdo. As janelas devem estar protegidas de maneira que ndo permitam a
penetracdo direta do sol sobre os alimentos, superficie de trabalho ou equipamentos
mais sensiveis ao calor. Quando usadas para ventilacdo, estas e outras aberturas
devem ser dotadas de telas. As telas devem ser mantidas em bom estado de
conservacao, serem facilmente removiveis para limpeza e possuirem abertura

menor ou igual a 2mm (CVS-6/99).
2.5.8 Forros e Tetos

O teto deve ser isento de vazamentos e goteiras. Deve-se evitar a utilizacao
de telhas que permitam a ocorréncia de respingos. O acabamento deve ser liso,
impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom estado de conservacao. O forro deve
ser livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor e descascamento, deve estar em
perfeitas condicbes de limpeza e ndo deve possuir aberturas que nao estejam
protegidas com tela milimétrica ou material similar, removivel para limpeza. Entre a
parede e o teto ndo devem existir aberturas e/ou bordas que propiciem a entrada de
pragas e formacdo de ninhos. O pé direito normal é de 3m no térreo e 2,7m nos
andares superiores. Recomenda-se que estruturas aéreas e/ou subterraneas,

quando existentes, sejam de facil limpeza (CVS-6/99).
2.5.9 Area para recepgédo de mercadorias

A unidade de producdo de refeicbes necessita de area propria para o
recebimento de mercadorias situada, de preferéncia, em areas externas ao prédio e
préximo a estocagem. Esta deve ser de facil acesso aos fornecedores e ser provida
de plataforma de descarga, rampa e marquise para protecdo dos produtos na hora
da entrega. Nao deve existir cruzamento de matérias-primas e lixo. Recomenda-se

gue esta area tenha pia para pré-higiene dos vegetais e outros produtos (CVS-6/99).
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2.5.10 Area de inspecdo, pesagem e higienizacéo de mercadorias

Este local constitui-se num prolongamento da plataforma de descarga,
evitando-se as areas de circulacdo. Recomenda-se que esta area disponha de
espaco suficiente para acomodar a mercadoria no momento do controle e que seja
aparelhada com balanca tipo plataforma, carros para transporte e tanques ou calhas
para pré-higiene das verduras e frutas antes do seu armazenamento. Recomenda-se
a existéncia de esguincho de pressdo para auxiliar nestes procedimentos. Neste
caso, o0 esguincho deve ser dotado de suporte adequado para guardar a mangueira
longe do piso, quando fora de uso (TEIXEIRA, 2000).

2.5.11 Area para armazenamento a temperatura ambiente

Para esta area, sao importantes porta Unica, larga e alta, simples ou em
secdes, com molas ou similar; borracha de vedacédo na parte inferior das portas
(protetores contra insetos e roedores); piso em material lavavel e resistente;
auséncia de ralos para o escoamento de agua; boa iluminacéo; ventilacdo, cruzada
Ou mecanica, que permita ampla circulacdo de ar entre as mercadorias; janelas e
aberturas dotadas de telas milimétricas; temperatura ndo superior a 26°C;
inexisténcia de tubulacbes de agua e de vapor; prateleiras localizadas a 25 cm do
piso, com profundidade n&o superior a 45 cm; estrados para sacarias, moveis ou
fixos e elevados do piso no minimo 25 cm; locais distintos para armazenagem de

produtos de limpeza e descartaveis. (ABERC, 2000).
2.5.12 Area para armazenamento a temperatura controlada

Esta area destina-se a estocagem de géneros pereciveis ou rapidamente
deterioraveis em temperatura ambiente. Devido a diversificacdo das caracteristicas
dos alimentos utilizados, recomenda-se a instalacdo de camaras frigorificas ou

refrigeradores em numero suficiente para atender a conservacéao (tabela 2.1.):
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Tabela — Temperaturas adequadas a estocagem fria (ABERC, 2000 )

Géneros Temperatura

Carnes refrigeradas e alimentos - até 4°C
prontos

Sobremesas, massas, frios e - até 8°C
laticinios

Hortifrutigrangeiros - atée 10° C

2.5.13 Area para a preparacéo de carnes vermelhas, aves e pescados

Independente do numero de refeicdes, esta € uma area necessaria a qualquer
Unidade de Alimentacao e deve dispor de pelo menos uma bancada com tampo de
inox ou outro material adequado para manipulagdo das carnes e um balcdo com
cuba, onde devem ser dispostos 0s equipamentos necessarios. As bancadas devem
ser dispostas de modo a impedir o cruzamento das atividades. O ideal é que seja
climatizada entre 12°C a 18°C (ABERC, 2000).

2.5.14 Area para preparacéo de hortifrutigrangeiros

Esta area deve ser dotada de bancada com tampo de inox ou outro material
adequado; cubas suficientes para a correta lavagem, desinfeccdo e enxagie dos
vegetais; mesas de apoio e local para dispor todos os equipamentos necessarios
(ABERC, 2000).

2.5.15 Area para preparacio de massas e sobremesas

Deve possuir bancada com tampo de inox ou outro material adequado (liso,
impermeavel e de facil higienizacdo); cubas, mesas de apoio e local para dispor 0s
equipamentos (ABERC, 2000).
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2.5.16 Area para coccao

A éarea destinada para coccdo deve situar-se entre as areas de preparos
prévios e a expedicdo das preparacfes. Os equipamentos necessarios a esta fase
devem ser organizados segundo um fluxo racional e apoiados sobre balcdes
especificos. Nesta area deve permanecer apenas 0s equipamentos destinados ao
preparo de alimentos quentes, ndo devendo ter refrigeradores ou congeladores
porque o calor excessivo compromete o funcionamento de seus motores e
conseqilentemente a garantia da temperatura especifica de cada género. E
importante que esta area disponha de um pia com sistema completo para higiene
das méaos (ABERC, 2000).

2.5.17 Area para higiene das méaos

Em todas as areas de manipulacdo devem existir locais especificos para
higienizacdo das méos (lavagem e anti-sepsia). Esses locais devem contar com
lavatorios exclusivos para higiene das maos; agua corrente, de preferéncia quente a
42°C, com misturador quente/frio; torneiras acionadas por pedal ou outro meio néo
manual; saboneteiras especificas para sabdo liquido e para anti-séptico alcodlico
(alcool 70% ou similar) ou apenas uma para sabdo anti-séptico; suporte para papel
toalha ou outro equipamento adequado para secar as maos (ar quente), cesto com
tampa acionada sem uso das maos, para descarte dos papéis usados (ABERC,
2000).

Na auséncia de lavatérios em cada &rea de manipulacdo, é imprescindivel a
instalacdo de pelo menos um lavatério em ponto estratégico em relagcéo ao fluxo de

preparacao dos alimentos (ABERC, 2000).
2.5.18 Area para expedicdo das preparacdes

Nos casos onde o refeitério € adjacente a cozinha, as refeicbes podem sair da
area de cocc¢dao diretamente para a area de distribuicdo, através de carros transporte
ou de “pass-through®, para abastecimento do balcdo de distribuicdo. Caso contrario,
faz-se necessaria a existéncia de uma éarea especifica para expedicdo das
preparacdes antes destas atingirem sua etapa final de distribuicdo local ou
transportada (ABERC, 2000).
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2.5.19 Area para higienizacdo de utensilios usados no processamento

Deve ser separada e isolada da area de processamento, de preferéncia,
delimitada por parede completa, porém sem prejuizo de iluminacdo e ventilacéo.
sistema de drenagem bem dimensionado; local para dispor os utensilios que
aguardam higienizacao; cubas profundas e local para guarda do material apds
higienizacdo. O retorno de utensilios sujos nédo deve oferecer risco de contaminacgao
aos gue ja foram higienizados e guardados. A existéncia dessa area € obrigatoria
(ABERC, 2000).

2.5.20 Area para distribuicio das refeigdes

O dimensionamento desta area esta relacionado ao tipo ou madalidade de
distribuicdo oferecida a clientela, bem como o padrdo de atendimento. Deve ter as
mesmas caracteristicas estruturais descritas para as areas de processamento e
deve contar com equipamentos adequados que atendam as caracteristicas dos
sistemas eleitos (ABERC, 2000).

2.5.21 Area para sala da administrac&o

Prever esta area em local estratégico, que facilite a supervisdo das operacdes
do processamento das refei¢des, incluindo piso em nivel mais elevado que o da area
em gue estd situada a producdo, bem como um visor em toda a extensdo da sala, a
partir de um metro do piso, de modo a facilitar a supervisdo do ambiente e das
operacdes de processamento (TEIXEIRA, 2000).

2.5.22 Area para descarte de embalagens

BN

E importante a existéncia de uma area externa destinada a guarda de
caixotes, latas, vidros e outras embalagens vazias, retornaveis ou ndo, para serem

armazenadas até que sejam removidas ou descartadas (ABERC, 2000).
2.5.23 Area para depdsitos de lixo

Esta area deve ser localizada em ponto que facilite a remocéao diaria do lixo e
deve ser fechada e revestida de material lavavel. E importante que seja dotada de
esguicho de pressdo com agua fria e quente para limpeza dos latdes e do proprio

local. Estas instalagcbes devem ser projetadas no sentido de evitar o acesso de
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pragas ao lixo e de evitar a contaminacdo dos alimentos, da agua potavel, do
equipamento, do edificio ou das vias de transito e de acesso local. O ideal seria

substituir esta area por unidade refrigerada a 10°C (ABERC, 2000).
2.5.24 Area para guarda de botijes de gas (GLP)

De acordo com as diretrizes da ABNT (Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas), esta area de armazenagem, incluindo os recipientes de GLP e seus
acessorios, deve ser delimitada para assegurar exclusividade a area e protecao aos
elementos da instalagcdo. A delimitacdo deste local deve ter cerca de tela, grades
vazadas ou outros processos construtivos que, além de evitar a transposicao de
pessoas estranhas a instalacdo, permitam e assegurem a constante ventilacdo desta
area (ABERC, 2000).

2.5.25 Area para o depésito e higienizacdo do material de limpeza

Os materiais e objetos de limpeza, tais como vassouras, rodos, esfregdes,
panos de chao, baldes e outros, devem ser higienizados e guardados em area
propria, de maneira que ndo provoquem a contaminacdo de alimentos, utensilios,
equipamentos, etc. Para tal, esta area deve ser exclusiva e possuir tanque provido
de 4gua quente e fria (ABERC, 2000).

2.5.26 Area para instalagBes sanitarias e vestiarios

Todos os estabelecimentos devem dispor de vestiarios, banheiros e quartos
de limpeza adequados, convenientemente situados, garantindo a eliminacdo
higiénica das aguas residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e
ventilados, de acordo com a legislacdo, sem comunicagéo direta com o local onde
sdo manipulados os alimentos, junto aos vasos sanitarios e situados de tal modo
que o pessoal tenha que passar junto a eles antes de voltar para a area de
manipulagdo, devem ser construidos lavabos com &gua fria ou fria e quente,
providos de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre
outros) para lavagem das maos em meios higiénicos convenientes para sua
secagem. Nao sera permitido o uso de toalhas de pano. No caso de usar toalhas de
papel, deve haver um controle de qualidade higiénico-sanitaria e dispositivos de

distribuicéo e lixeiras que ndo necessite de acionamento manual para essas toalhas.
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Devem ser indicado ao pessoal, a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as

maos apods o uso do sanitario (CVS-6/99).
2.5.27 lluminacao

A iluminacdo exerce uma forte influéncia no comportamento das pessoas.
Sua utilizacdo adequada evita doencgas visuais, aumenta a eficiéncia do trabalho e
diminui 0 numero de acidentes (TEIXEIRA, 2000). A iluminagdo deve ser distribuida
uniformemente pelo ambiente, evitando ofuscamentos, sombras, cantos escuros,
reflexos fortes e contrastes excessivos. Deve incidir numa direcdo que nao
prejudique os movimentos nem a visdo dos manipuladores. A iluminacdo mais
recomendada € a natural. A iluminagdo artificial, quando necessaria, deve ser de
natureza tal que néo altere as caracteristicas sensoriais (visuais) dos alimentos e
nao deve ser inferior a 110 lux nas outras areas. As lampadas e luminarias devem
possuir sistema de seguranca contra explosdo e quedas acidentais. O sistema
elétrico deve ser bem conservado e possuir conexdes isoladas que possibilitem a
limpeza (ABERC, 2000).

2.5.28 Ventilagcdo, Temperatura e Umidade

Serdo abordados em conjunto, pois estes estdo implicitamente ligados. A
ventilacdo deve ser adequada para proporcionar a renovacao do ar, remover o ar
viciado, muito importante em cozinhas, devido a exalacdo constante de vapores
provenientes dos processos de coccdo das preparacdes, garantir o conforto térmico
e manter o ambiente livre de fungos, gases, fumacas, gordura e condensacéo de
vapores, para ndo provocar um desconforto térmico nas pessoas que ali trabalham
(TEIXEIRA, 2000).

O ar ambiente das areas de processamento de alimentos deve ser renovado
freqientemente, através de equipamentos de insuflagdo controlados por filtros e de
exaustdo, devidamente dimensionados. Cabe ressaltar que o ar condicionado e 0
ventilador sdo equipamentos que nao atendem a estes requisitos e portanto néo
devem ser utilizados nas areas de processamento. Vale salientar ainda, que a
direcédo do fluxo de ar dentro das areas de manipulacdo nunca deve ir de uma area
suja para uma limpa. O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas de
paredes que permitam a circulagdo natural do ar, com area equivalente a 1/10 da
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area do piso. Quando este conforto ndo puder ser assegurado por meio natural, o
mais indicado é recorrer a meios artificiais ja mencionados. Para operacdes da UAN,
considera-se compativel uma temperatura de 22° a 26° C com umidade relativa de
50 a 60% (ABERC, 2000).

2.5.29 Ruidos acusticos

Um ambiente de trabalho com sons discordantes e irritantes conduz a
reagfes negativas, interferindo na execucdo de qualquer tarefa. O ruido é
considerado uma das causas de doencas psicoldgicas, ocasionando elevacao da
presséo sanguinea, reducdo das secrecOes salivares e gastricas, perda da acuidade
auditiva, neurose, etc. A capacitacdo auditiva do homem vai de 0 a 120 decibéis,
porém, ruidos entre 70 e 80 db ja prejudicam a saude e, passando dos 80 db,
prejudicam o aparelho auditivo. A partir do reconhecimento do efeito negativo dos
ruidos no comportamento (diminuindo a produtividade fisica do servico de
alimentacao), deve-se tomar medidas que visem a sua reducédo, dentre 0s quais; ndo
instalar equipamentos nos cantos ou junto a paredes, a fim de evitar reflexdo do
som; empregar materiais acusticos e isolantes para o teto e as paredes; aplicar
material isolante nas bancadas de inox, antes de sua fixacdo no contexto; dar
preferéncia a equipamentos silenciosos e carros que se movam sob rodizios de
borracha; instalar sistema de som (musica ambiente), que ajuda a diminuir ruidos
provocados pelos equipamentos e trabalhadores; e promover cursos de treinamento
para os funcionarios, objetivando a identificacdo do ruido como causa de doencas,
no trabalho (SILVA JUNIOR, 2001).

2.5.30 Outras instalacdes

As areas das Unidades de producdo de refeicbes devem contar com
suprimento adequado de eletricidade monofasica e trifasica; gas; agua tratada (fria e
guente) e esgoto (ABERC, 2000).

A éagua de abastecimento deve ser ligada a rede publica ou ter sua
potabilidade atestada semestralmente através de laudo oficial ou laboratério
especializado. Sendo de rede publica, a caixa d’agua, cuja existéncia é obrigatoria,
deve ser lavada a cada 6 meses e a agua deve ter sua potabilidade microbiologica

atestada semestralmente. O reservatério de agua deve ser mantido sempre
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tampado, bem conservado e isento de rachaduras. Para outros tipos de
abastecimento de agua (poco artesiano e nascentes), € imprescindivel um controle
freqlente da potabilidade da agua, de acordo com a Vigilancia Sanitaria local
(ABERC, 2000).

Os dejetos devem ter ligacdo a rede de esgoto ou, quando necessario, devem
ser tratados adequadamente para serem eliminados através de rios ou lagos . A
caixa de gordura e a de esgoto ndo podem localizar-se no interior das areas de

processamento de alimentos (CVS-6/99).
2.5.31 Méveis

Mesas, bancadas, prateleiras e estrados devem ser dimensionados em
namero suficiente a natureza dos servigos prestados. Estes moveis devem ser de
material liso, resistente, lavavel e impermeavel; as prateleiras da cozinha, do
estoque e das camaras devem ser, de preferéncia, de a¢o inox ou aluminio polido ou
ainda de plastico (cloreto de polivinila sem cadmio, sintético e superficie lisa)
especifico para este fim; os estrados podem ser mdveis ou fixos. Quando fixos,
devem ser elevados do piso no minimo 25cm; e as prateleiras devem estar
localizadas distantes 25cm do piso. Recomenda-se que a profundidade ndo seja
superior a 45cm (ABERC, 2000).

2.5.32 Utensilios

Os utensilios devem cumprir requisitos importantes para a manipulacao de
alimentos, ou seja, devem ser constituidos de material atdéxico, com superficies lisas
gue ndo sejam atacadas pelo produto e ndo permitam o acumulo de residuos; em
relacdo aos utensilios de mesa (talheres, pratos, etc.) deve-se dimensiona-los em
quantidade superior ou igual ao numero de refeicdes servidas, independente de
serem lavados manual ou mecanicamente; os utensilios de preparacdo devem ser
dimensionados em quantidade suficiente de acordo com a natureza e o volume das
operacbes desenvolvidas; e os utensilios destinados ao uso de produtos nao
comestiveis, produtos de limpeza ou produtos contaminantes, devem ser
visivelmente identificados e destinados para uma Unica finalidade, ndo podendo ser

utilizados em outras operac¢des (ABERC, 2000).
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3. OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GERAL
Propor a construcdo de uma area de producao de alimentos, sustentavel.
3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Tracar um projeto de sustentabilidade para uma institui¢ao filantrépica;

2. Contemplar o publico assistido por instituicbes filantrépicas (abrigos e/ou
creches);

3. Propor um programa de qualificacdo de jovens e adultos ao mercado de trabalho;
4. Criar um layout da producao de alimentos;

5. Propor um modelo de projeto em que o servigo de alimentacdo seja produzido e
distribuido racionalmente, respeitando-se as questdes de higiene e salubridade;
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4. METODOLOGIA
4.1 Historico da Instituicao

O estudo sera realizado em uma instituicdo filantropica, localizada em
Taguatinga, cidade satélite do Distrito Federal. Esta tem suas acdes voltadas ao

publico carente que a circunda.

E uma Instituicdo filantropicas com regimes de abrigamento e socio educativo,
€ uma empresas, juridicas de direitos privados com fins filantropicos, mantida por
doacdes voluntarias, auxilios institucionais de 6rgaos publicos ou de empresa
privada, sempre que ha condi¢cdes de se propiciar ajuda financeira e material de toda
ordem que garantam a manutencdo da Entidade. O valor financeiro repassado pelo
governo cobre apenas 40% das despesas institucionais, ndo havendo verba
suficiente para a criacdo interna de projetos e programas sociais ao publico assistido
pela Instituicéo.

Atualmente existem duas modalidades de atendimento na entidade, com
convénios firmados entre a instituicdo, a Secretaria de Estado de A¢ao Social e a
Secretaria de estado de Educacéo do Distrito Federal.

A primeira modalidade se refere ao regime de abrigo, onde séo abrigados 50
criancas e adolescentes em carater provisério e excepcional com medida protetiva
de abrigamento. Esses individuos sdo destinados a instituicdo por ordem do Juiz da
Vara da Infancia e da Juventude ou pelo Conselho Tutelar. Estes comprovadamente
encontram-se com seus direitos ameacados ou violados por acdo ou omissao da
Sociedade ou do Estado; por falta, omissdo ou abuso dos pais ou responsaveis e,
em razado de sua conduta impossibilitando-lhes a convivéncia familiar, dada em

situacao de orfandade vivéncia de rua e violéncia.

A segunda modalidade contempla o Regime Socio Educativo (Creche), que
atende a comunidade carente da regido. Sao 100 criancas de 1 a 7 anos que
permanecem na instituicdo por um periodo de 12 horas diarias. Seus pais
necessitam diante do Centro de Desenvolvimento Social comprovarem renda
minima igual ou inferior a um salario minimo, pois ndo ha custos para que as
familias mantenham suas criancas na entidade. O objetivo do regime é proporcionar

atendimento e assisténcia a crianca carente oportunizando as familias a
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possibilidade de aumentar a renda familiar. Isto acontece através do servigco
prestado aos seus filhos, para que possam assim trabalharem fora de suas

residéncias .

A presente pesquisa trata-se de uma proposta para um projeto sustentavel de
instituicao filantrépica, que surgiu a partir da necessidade de ampliacdo de recursos
financeiros para a entidade, além de campo de profissionalizacdo para adolescentes
abrigados. Para a participacdo neste estudo contou-se com a colaboracdo do
responsavel técnico pela unidade de producao de refeicdes, funcionario da empresa,
custeado pela secretaria de acdo social. Compreendera em elaborar por meio das
normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), um layout
de uma éarea de producgdo de alimentos que serd destinada em atender o publico da
instituicdo, bem como funcionar como uma cozinha escola, além de gerar verba

financeira para auxiliar no pagamento das despesas da Entidade.
4.2 Producéao do layout

Para a confec¢do do layout o projeto contard com o apoio técnico de um
nutricionista (custeado pela instituicdo), um arquiteto e um engenheiro, bem como
fiscais da vigilancia sanitaria, que dardo sua contribuicdo de forma voluntaria. A
producao do layout teve inicio em marco de 2006 e estara prevista sua concluséo

até julho do mesmo.

Todo o projeto da unidade de producdo de refeicdes, juntamente com seus
objetivos e justificativas seréo enviados ao programa de projetos solidarios do Banco
do Brasil S.A. e submetidos por uma avaliacao técnica para possivel aprovacéo, com
0 objetivo de alcancar o financiamento da obra e dos equipamentos necessarios
para a produgao de alimentos.

A area destinada a construcdo da unidade de producao de refeices ja existe
dentro da area fisica da instituicdo e foi cedida pela atual Presidente da Casa
Transitoria de Brasilia. Para atender a clientela da instituicdo a unidade de producéo
produzira de segunda a sexta-feira 180 refeicbes em cada periodo (café da manha,

colacdo, almoco e janta).
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4.3 Reintegracdo de adolescentes no mercado de trabalho

Os adolescentes abrigados na instituicdo terdo a partir da consolidacdo do
projeto a promoc¢éao de atividades profissionalizantes no a&mbito da area de producgéo
de alimentos. O objetivo sera inserir no mercado de trabalho estes individuos, a fim

de construir sua auto-suficiéncia.

A insercdo do adolescente no projeto respeitara os seus horéarios de estudos a
fim de ndo atrapalha-lo no processo de aprendizagem regular. Os turnos e os
horarios de treinamento serdo estipulados pelos técnicos responsaveis pelo abrigo
(Assistente social e Psicologo), os adolescentes terdo como norma da instituicao, a
participacdo nos cursos que serdo oferecidos e ganhardo um percentual em tudo o

gue for produzido e consequentemente vendido.

Os cursos serdo ministrados por profissionais gabaritados, voluntarios ou nao,
podendo ser vinculados ao servico social ou nacional do comércio, a partir de
convénios que poderdo ser firmados entre a instituicdo. Constituirdo de
conhecimentos tedricos e praticos, que envolvam primariamente as normas de
seguranca alimentar e boas praticas de producdo, esses serdo ministrados por

nutricionista, responsavel técnico pela unidade de alimentacéo e nutricéo.
4.4 Sustentabilidade do projeto

As familias das criancas assistidas pelo Regime Sdcio-Educativo e a
comunidade, estardo tendo a oportunidade de ampliar através dos cursos que serao
oferecidos pela entidade, os seus conhecimentos profissionais. Assim que forem
selecionados e criados o0s cursos profissionalizantes na area de producdo de
alimentos, os mesmos serdo oferecidos a comunidade, bem como as familias

assistidas pela entidade.

A divulgacao sera feita através da propagacao dentro da instituicdo (em seus
segmentos), além de faixas colocadas nos muros da entidade, carros de som
circulando na vizinhancga e panfletagem nas areas carentes que circundam a Casa
Transitoria de Brasilia. As pessoas interessadas em fazer parte do curso pagaréo
um valor infimo, abaixo das taxas de mercado, para suprir as despesas, sejam elas

com materiais e funcionarios e/ou com a manutencéo dos equipamentos utilizados.
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Os cursos ocorrerdo em dias e horarios ndo comerciais, para oportunizarem a
participacdo de pessoas que trabalham. Se houver a necessidade da abertura de
turmas em dias e horarios comerciais, estes ocorrerdo de acordo com o numero de
interessados. Todos o0s cursos oferecidos serdo ministrados por profissionais
gabaritados, voluntarios ou ndo. Constituirdo de conhecimentos tedricos e praticos,
gue envolvam primariamente as normas de seguranca alimentar e boas praticas de

producao, esses serdo ministrados por nutricionistas.

O objetivo € oferecer as maes terapia ocupacional e laborativas, além de um
carater socializador e assisténcia para a continuidade da sua luta oportunizando a
ampliacdo de mercado de trabalho e aumento de sua renda. Dentro desta
perspectiva amplia-se a aprendizagem de novos conceitos: interacao intra e inter-

pessoal, estreitamento do vinculo familiar, no¢des de higiene e responsabilidade.

4.5 Cursos profissionalizantes

Para cada curso oferecido, sera construido um projeto. Estes serdo de nivel
bésico, com é&rea de educacédo profissional voltada para o comércio, tipo de curso
socioprofissional, com modalidade de ensino presencial, com carga horéria variavel
para cada curso preestabelecido, cada aluno recebera um certificado de
participacao.

Os objetivos de cada curso serdo propiciar aos participantes o conhecimento de
técnicas basicas de receitas culinarias especificas para cada modalidade, que seréo
utiizadas no dia-a-dia profissional, além de propiciar o desenvolvimento de
competéncias voltadas a prética profissional, favorecendo o exercicio da cidadania,
da laboralidade e da empregabilidade.

Os requisitos de acesso preconizardo idade minima de 16 anos com
escolaridade minima de 4° série do Ensino Fundamental. O perfil de concluséo sera
baseado nos requisitos para pratica do profissional em questéao.

Cada curso terd uma organizacdo curricular, com componentes curriculares
especificos, carga horaria pré definida, competéncias construidas a partir da
formacdo profissional, conteudos descritos a fim de que possibilitem atingir as

competéncias especificas.



27

Os cursos terdo abordagem tedrico-praticas, com aulas demostrativas. As
nocdes de ética, trabalho em equipe, qualidade no atendimento e seguranca no
trabalho serdo desenvolvidas de forma transversal.

Os procedimentos de avaliacdo, deverdo considerar, freqiéncia minima
obrigatoria de 90% da carga horaria total do curso, serdo observados os seguintes
aspectos: participacdo efetiva do aluno, postura ética, trabalho em equipe,
racionalizacdo no uso de recursos e aplicagdo adequada das técnicas de trabalho.

Os profissionais docentes deverdo ser da area de alimentos, com nivel médio
e experiéncia em docéncia e culinaria especifica para cada curso além de vivéncia
de mercado.

O ambiente pedagogico sera dentro da cozinha escola, que sera
posteriormente construida ap6s aprovacdo do projeto e liberacdo da verba para

construcao.

Serao oferecidos cursos como:
1. Curso de cozinheiro nivel |
2. Curso de auxiliar de cozinha
3. Curso de auxiliar de servigos gerais para producdo de alimentos
4. Curso bésico de culinaria
5. Curso de confeitaria
6. Curso de panificagao
7. Curso de reaproveitamento de alimentos
8. Fabricacdo de ovos de pascoa

Cada curso tera sua peculiaridade e serd primeiramente montado e testado
como curso piloto para confeccao e elaboracdo dos passos a serem seguidos.

Todos os alimentos que forem fabricados, serdo posteriormente vendidos a

comunidade que circunda a instituicdo, que pode ser uma &area explorada
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comercialmente para a venda dos produtos Alimenticios fabricados nos cursos

oferecidos, além de serem oferecidos aos funcionarios da instituicao.
5. APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

Os adolescentes que vivem em abrigos podem permanecer na instituicdo até
completarem os 18 anos de idade, ap0s este periodo eles devem ser reintegrados a
sociedade. Em muitos casos o0 adolescente sai da Entidade sem vinculos familiares
e sem ter para onde ir, demonstrando uma dependéncia em relacdo a Instituicao.
Isto pode gerar um confronto social ao adolescente, principalmente em instituicoes
que ndo contemplam programas e ou projetos de reintegracdo social de menores,
por ndo haver estrutura fisica e econébmica adequada para investirmentos, isto pode

gerar como consequéncia a marginalizacdo do mesmao.

As criancas que sao contempladas pelo Regime Sécio Educativo, precisam
estar dentro dos critérios de acesso ao usuario, executados pelo Centro de
Desenvolvimento Social — CDS, pois, elas devem proceder de familias em situacéo
econdmica baixa, com um indice de alfabetizacdo precaria e em sua maioria

desempregados.

A comunidade que circunda a maioria das instituicdes filantropicas de creche e
abrigo sdo compostas de individuos de classe média baixa e por individuos de
classe baixa, estes podem através do pagamento infimo, ajudar a instituicao
financeiramente, participando dos projetos oferecidos a comunidade.

Os motivos em exposicdo acima, justiicam de maneira clara e objetiva a
insercdo de um projeto sustentavel que envolva os regimes atendidos pela
instituicdo, propiciando a toda clientela assistida, uma oportunidade de inser¢cdo no
mercado de trabalho, além de recursos financeiros para a Instituicdo, afim de que

sejam um mantenedor para complementar e auxiliar no pagamento das despesas.

O projeto apresentado neste trabalho da cumprimento ao Estatuto da Crianca e
do Adolescente, procurando assim criar um modelo de atendimento. Conforme
PEREIRA (2002), a promocéo social proposta pelo projeto é na realidade um meio
para promover a inclusdo social do adolescente, busca da equidade, autonomia e o

em poderamento, visando a geracdo de renda e ao desenvolvimento pessoal social
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dos participantes, o projeto trabalha em favor da qualidade de vida incluindo, ainda,
questdes tradicionalmente identificadas com o direito ao atendimento publico

conforme determina a lei.

Do lado institucional, a mobilizacao de parcerias, que inclui o setor privado, vem
assegurando recursos humanos e material para a implementacéo do programa e seu
desenvolvimento. No atual estagio, luta-se para a aprovacédo do programa em nivel
mais amplo, e para a implementacdo de politica publica baseada no presente
modelo que permita de fato a promocao da insercdo social e a qualidade de vida,

mediante a indispensavel dotacéo de recursos. (LIMA et al, 2004)

O progresso dessa nova ordem mundial com seu coronario de desigualdade e
destruicdo sistemética da natureza e dos lacos de solidariedade inter-humana néo é
uma realidade ineréxavel. Ao contrario, as préprias virtualidades criticas contidas no
conhecimento cientifico permitem, ndo so desvelar as potencialidades sombrias da
realidade, como também entrever outras possibilidades(BAUMGARTEN, 2002).
Diante de inimeras alternativas futuras contidas no presente, impde-se pensar

estratégicamente em modos de viver sustentaveis.

O planejamento, como forma de conhecimento, por um lado, pode orientar-se
por distintas racionalidades. Como planificacdo moderno seu fundamento esta no
mercado, na utilidade, no individualismo possessivo. Sera, portanto, instrumento
para gerir recursos escassos, técnica de controle social. Um planejamento
emancipatorio, por outro lado, assenta-se em bases relacionadas as novas formas
de pensar do paradigma da complexidades. (BAUNGARTEIN, 2002)

O planejamento estratégico € aqui compreendido como acgéo coletiva que, em
um contexto de incerteza busca, de acordo a analise de situacdes especificas,
caminhos para modelar o comportamento humano e as relagcdes sociais em
estruturas que assegurem a dignidade humana e a sustentabilidade social e natural,
de modo a ndo comprometer as condicoes de vida das geragOes futuras. O
planejamento, assim definido ndo serd uma técnica social neutra e sim orientada

ética e politicamente e exercida nos moldes de uma democracia radical.
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Com o intuito de elaborar um projeto que atendesse de maneira satisfatoria a
profissionais envolvidos no planejamento e lay-out de um Servico de Alimentacao
Coletiva, procurou-se gerar informacdes sobre os graus de exigéncia destes, no que
diz respeito a localiza¢do adequada da cozinha, qualidade das refei¢des, velocidade
e qualidade no atendimento, conforto ambiental do espaco fisico e fluxo de
atividades, a partir de uma visdo multidisciplinar, e uma abordagem centrada no

usuario.

O projeto foi elaborado seguindo uma linha de producdo a mais racional
possivel, onde algumas areas tradicionais foram modificadas para atender as novas

exigéncias legais em relacdo a implantacdo de uma politica de qualidade (ANEXO I).

Este projeto preocupa-se também em suprir e renovar as energias gastas
com o trabalho realizado pelos colaboradores; além de ser levada em consideracao
areas minimas necessarias a facilitar a rotina e a producéo. A adoc¢éo de condigdes
ambientais adequadas, tais como: piso antiderrapante, minimo em rejunte; paredes
revestidas com material liso e resistente, equipamentos de Ultima geracéao,
iluminacdo mista, ventilacdo natural e sistema de exaustdo eficiente (coifas com
retro-lavagem), além da utilizacdo das cores branca para as paredes e cinza claro
para 0 piso, também asseguram bem-estar ao funciondrio e aumento da

produtividade.

Como medida preventiva a contaminacdo ambiental pelos lixos organicos e
gases provenientes destes, buscou-se a alternativa de uma area com temperatura
controlada (4°C a 10°C), totalmente independente da area de circulacdo dos
alimentos e da cozinha como um todo. Buscando inovar quanto a preservacdo do
meio ambiente, o projeto contemplou também, areas distintas para a guarda
provisoria de materiais reciclaveis, tais como: caixas de papeldo, embalagens
plasticas e vidros; junto ao depdsito para a guarda de materiais de limpeza,

utilizados no dia-a-dia da instituicdo ( depdsito de material de limpeza - DML ).

A idéia de aprendizado, em sentido amplo, adquire assim uma importancia
central no debate contemporaneo da sustentabilidade. O tipo de vida, educagéo e
sociedade que teremos no futuro vao depender da qualidade, profundidade e
extensdo dos processos de aprendizado que formos capazes de criar e exercitar

individual e socialmente. A educacéo e os educadores, em especial, que concentram
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as tarefas de conceber e por em pratica os modelos de ensino e aprendizagem

sociais tém uma responsabilidade singular no nesse processo.

Clark discute a ideia de “sociedade aprendiz” e difine-a com aquela capaz de
se autocriticar, autocompreeder e criar novas visdes de mundo e cursos de acao, de
acordo com a necessidade historica. Essa concepcdo de sociedade aprendiz
transcede os limites de uma sociedade (ou sistema) que funciona e se esgota nos
objetivos de produzir e reproduzir-se e supOe outras capacidades como:
autoconhecer-se e conhecer seu ambiente numa perspectiva dinadmica, refletir e tirar
conclusdes do resultado de suas ac0es, inclusive as ndo exitosas; discernir os
momentos em que mudancas se impdem, tera flexibilidade de implementar as
mudancas julgadas necessarias, fazer escolhas inteligentes e priorizar iniciativas,

cooperativas, entre outras. (CLARK, 1989).

Conforme LIMA et al(2004), projetos que visam profissionalizar, adolescentes e
Pais, oferecem oportunidade para o fortalecimento da capacidade de sobrevivéncia
e auto-sustento da familia, num contexto de ascencdo aos valores sociais e de
cidadania; criacdo de oportunidades de trabalho e geracdo de renda através de
parcerias;identificacdo e aproveitamento de ofertas externas; e desenvolvimento de
atividades de iniciativa dos proprios pais ou responsaveis. Trata-se de exercitar a
cidadania. Sao incentivos atitudes e comportamentos participativos que ajudam a
definir os rumos do projeto.
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6. CONCLUSAO

Uma proposta de um projeto sustentavel foi criada a partir de um
embasamento cientifico literario. Esta procurou contemplar um publico
desprivilegiado, ou uma populagdo carente. Um lay-out de uma cozinha escola foi
construido, baseado na legislacdo vigente da ANVISA e com isso foi possivel propor

um programa de qualificagcéo profissional para jovens e adultos.

A eficacia do projeto sera comprovada naquilo que o mesmo potencializa aos
participantes. Nesses casos, as respostas poderdo ser positivas. As dificuldades
aparecerao quando os fatores forem mais abrangentes e estruturais, como nas
questdes relacionadas a geracdo de renda ou, particularmente, ao emprego formal.

Os resultados em seu conjunto poderao reafirmar o éxito do projeto.

Estes motivos nos fazem ver a importancia de monitoramento e avaliacao do
projeto. Isso contribuira significativamente para dar visibilidade e proporcionar a
continua identificagcdo de barreiras, avancos, reajustes, correcdo ou diversificacao
dos procedimentos, numa permanente dialética entre o fazer e seus resultados.
Favorecendo o aprimoramento do processo e a identificacdo de métodos e
estratégias mais eficazes, assim como a discussdo e reavaliacdo cuidadosa do
conceito de eficacia, considerando-se a sua complexidade sobretudo em se tratando

de programas sociais sustentaveis implementados em condi¢cdes adversas.

Novos paradigmas foram estabelecidos neste trabalho, os quais influenciam
mudancas muito significativas, especialmente quanto a adequacao dos principios
cientificos dos procedimentos para o mercado de producdo de alimentos, dai a
necessidade de um projeto que contemple ndo somente nutricionistas, engenheiros,

arquitetos, mas especialmente os usuarios.

Um planejamento fisico que distribua racionalmente as diversas areas de
trabalho, respeitando as normas especificas da legislacdo vigente para cada
ambiente, inclui a adequacdo dos equipamentos e implica em executar as tarefas
com um menor esforgo, contribuindo para uma eficiéncia nos resultados, levando a

um produto final de excelente qualidade.

Um projeto arquitetdnico com essas caracteristicas tera reflexos positivos os

mais abrangentes, envolvendo a maior satisfacdo dos funcionarios e alunos,
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diminuindo os custos operacionais, promovendo higiene adequada, e satisfazendo a

clientela que habitualmente depende do servigo de alimentagéo.

Considerando-se os indicadores de impacto social avaliados, fica claro a
discrepancia quanto ao acesso ao emprego que aparece como a grande dificuldade
a enfrentar, justificando uma andlise mais profunda dos fatores propriamente
estruturais ligados diretamente a oferta de emprego e qualificacdo de mé&o de obra,
indiretamente a outras variaveis de natureza sécio cultural condicionadas

historicamente por condi¢des de vida adversas.

Os dados indicativos de inclusdo social a qual supbe a capacidade de
sustento da familia, justificam a preocupacdo com a garantia de sustentabilidade dos
resultados que serdo alcancados. Na realidade, ndo ha como garanti-la no atual
estagio. Este aspecto estad necessariamente ligado a dotacdo de recursos para este

fim, e a implementacédo de politicas que favorecam esta melhoria.
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