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Titulo da tecnologia

Cozinha Social E Restaurantes Populares

Titulo resumo

Resumo

Proporcionar alimentag@o saudavel e de boa qualidade a populacdo que necessita de auxilio como idosos, trabalhadores
proximos aos restaurantes, pessoas de baixa renda e criangas. Além de atender criangas da rede municipal, projetos sociais
€ eventos municipais.

Objetivo Geral
Objetivo Especifico

Problema Solucionado

A ideia surgiu quando foram verificados locais de vulnerabilidade social em diversos pontos do municipio. Locais onde
existem trabalhadores em que a refeicdo ndo é fornecida pela empresa, criangas em idade escolar, idosos e pessoas de
baixa renda. A partir disso, iniciou-se a entrega de alimentos para projetos sociais que envolvam criangas, adolescentes,
adultos e idosos e em unidades basicas de satde. O programa comega desde o produtor familiar, este entrega seus produtos
com qualidade na central de produc¢do de alimentos (Cozinha Social) que produz e envia aos locais destinados de acordo
com a demanda e a necessidade.

Descricao

A tecnologia social implantada iniciou-se através da constru¢do do centro de producdo de alimentos e dos restaurantes
populares em determinados bairros. Adquiriu-se equipamentos e utensilios necessarios a producdo industrial de alimentos,
juntamente com editais do Ministério do Desenvolvimento Social. Comegou-se a servir refei¢des nestes restaurantes de
forma descentralizada, e foram inclusas as escolas do perimetro urbano para se trabalhar a distribui¢do de alimentos da
mesma forma descrita anteriormente. Faz parte ainda da estrutura: uma Panificadora Social, onde sdao produzidos lanches
para projetos e eventos e uma Usina de Processamento de Soja, para producao de suco de soja e leite de soja in natura para
atendimento principalmente de Unidades Basicas de Saude, além de estoques de produtos separados por convénios e sala
de recebimento. O processo inicia-se no produtor familiar, primeiramente através das chamadas publicas para os
programas PAA (Programa de Aquisi¢do de Alimentos), PAA Municipal e PNAE (Programa Nacional Alimentag&o
Escolar), de onde uma parte da matéria prima ¢ adquirida. A outra parte ¢ adquirida através de licitagdes. Apos
recebimento da matéria prima acontece a producdo dos alimentos em forma de refeigdes, lanches, bebidas, sobremesas,
etc. Apos a producdo, acontece a entrega descentralizada, onde colocam-se em cubas GNs encaixadas em caixas térmicas
especificas para alimentos, que mantém a temperatura ideal para estes alimentos, e estas sdo transportadas em carros
(VANS) adaptados; a logistica é preestabelecida e o alimento chega ao local destinado. No local esse alimento é entregue
juntamente com um comprovante de entrega, que ¢ assinado por 3 pessoas apds conferéncia dos produtos, o retorno das
caixas e cubas ¢ feito pelos proprios motoristas e funcionarios da Cozinha Social. O nimero de VANS e caixas térmicas
depende da demanda da produgdo. Para que este processo aconteca hd uma intersetorializacdo entre Secretarias como
Assisténcia Social, Educacdo, Agricultura e Abastecimento, Administracdo e apoio de algumas outras. Os profissionais
que fazem parte dessa tecnologia sdo desde auxiliares de servigos gerais, auxiliares de cozinha, cozinheiros, padeiros e
agougueiros, assistentes administrativos, auxiliares de manuteng@o, motoristas ¢ nutricionistas, a gestdo ¢ municipal com
alguns servidores e uma parte da mao de obra terceirizada. A vantagem de ser uma autogestdo € a preocupa¢do em manter
o alimento sempre com qualidade, e ndo deixar de servir bem a populag@o para visar outros interesses e a grande
preocupacao ¢ a saude preventiva através de uma alimentacdo saudével gerando assim uma melhor qualidade de vida.

Recursos Necessarios

De acordo com o ntimero de refei¢des: Caldeirdes autoclave; Caldeirdes estilo americanos; Fogdo industrial 6 a 8 bocas;
Fornos combinados; Picadores de alimentos; Descascador de tubérculos; Serra fita para carnes; Moedores para carnes;
Bancadas; Pias com cubas grandes para lavagem de louga; Prateleiras; Cubas GN; Caixas térmicas (estilo hot e cold box);
Geladeiras; Camaras de resfriamento e congelamento; Freezeres horizontais; Local com ganchos para pendurar carnes;
Carrinhos de transporte; Liquidificadores industriais; Prateleiras para estoque; Paletes; Transpaleteiras; Mesas para
restaurantes com cadeiras; Buffet quente e frio; Pias para lavagem de méaos; Maquina de lavar louga; Refresqueiras;
Lixeiros de diversos tamanhos; Maquina para extrair leite de soja; Embaladeira para suco e leite de soja; Carros modelos
VAN para transporte de alimentos; Carrinhos de transporte de caixa térmica; Para panificadora: modeladora de paes,
cilindros, amassadeira em espiral, batedeiras, liquidificadores industriais, fornos convencionais, batedeira menor
industrial. Utensilios: formas, talheres, canecdes, peneiras de inox grandes, bandejoes, panelas de 20 a 30L, panela de



pressdo de 20 L, pas para mexer caldeirdes de varios estilos, garfos grandes, utensilios para servir, garrafas térmicas,
utensilios para panificadora e confeitaria, escorredores de macarrdo, descascador de legumes manual, facas de diversos
tamanhos, tdbuas de cortar carnes e verduras, mangueiras etc.

Resultados Alcancados

Foi possivel observar que pessoas que antigamente levavam marmita para o trabalho, atualmente almogam nos
restaurantes populares, e decorrente disso a qualidade da alimentacdo melhora significativamente, além da variedade dos
alimentos, principalmente com relagdo aos idosos, pois estes preparavam alimentos em casa por motivos maiores, nao se
alimentavam corretamente. O numero de atendimentos no inicio do programa em 2006 era em torno de 500 refei¢cdes
diarias em um restaurante, hoje temos 6 restaurantes servindo 1200 refeigdes, atendimento de 26 escolas do perimetro
urbano com 9500 alunos, 450 criangas de periodo integral, 8500 lanches produzidos pela Panificadora Social. Decorrente
da centralizagdo da produgdo em um local apenas, houve uma economia para os cofres publicos de matéria prima, controle
de entrada e saida de estoque, diminui¢do de desperdicio de alimentos, maior controle na qualidade, devido a padronizagao
das receitas das preparagoes, controle higi€nico sanitario feito por nutricionistas (em cidades maiores a quantidade de
nutricionistas geralmente ¢ reduzida e impede um maior controle sanitario nas escolas), diminui¢do de novas convocagoes
de merendeiras, pois elas ndo precisam cozinhar nas escolas, padronizacdo das quantidades de sal nas preparagoes,
diminuic¢do de contratagdo de coffee breaks terceirizados para eventos. Além disso, os produtores familiares aumentaram
sua renda, e o investimento em infraestrutura, até criaram cooperativa para atender a demanda necessaria. Com essa
experiéncia percebeu-se uma mudanga no habito alimentar, aumento do consumo de verduras, legumes, diminuicao da
carne ¢ a nossa maior conquista € a consciéncia de educagdo alimentar e nutricional, tendo o usudrio a grande preocupacao
que ¢ a saude através de uma boa alimentagao.
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