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Preambulo

O presente projeto visa definir as diretrizes que norteardo a celebragcdo do Convénio de
Cooperagao Técnica entre a Prefeitura do Recife e o Ministério Desenvolvimento Social e
Combate a Fome, para a implantacdo de programas complementares de seguranca
alimentar por meio da instalacdo do Restaurante-Escola.

Contextualizacao

Estamos processando um novo modelo de economia, onde o conhecimento é o postulado
que funda o perfil do novo profissional. Perfil este que recupera as habilidades e as
capacidades do individuo no processo produtivo valorizando-as e gestando um novo
modelo empresarial na contemporaneidade.

Nesse sentido, sensivel aos processos de mudanca que afetam, principalmente, o mundo
do trabalho, a Prefeitura do Recife através da Secretaria de Desenvolvimento Econémico
ao longo dos dois ultimos anos, vem consolidando uma nova perspectiva politica,
econdmica e social, realizada através da construcdo de interesses compartilhados, da
mobilizacao social e da participagdo social, criando alternativas de intervencdes coletivas
mais efetivas e qualificadas para atender as atuais exigéncias ocasionadas pelo
deslocamento do eixo orientador das politicas publicas e das possiveis divergéncias
geradas pelos diferentes grupos de interesses locais.

Dessa forma, vem buscando estabelecer o aperfeicoamento e a efetividade do Sistema
de Seguranca Alimentar e Nutricional do Recife, que atende as microrregides do
municipio, sobretudo no uso efetivo dos seus resultados como principais sinalizadores
das politicas socioeconémicas em Recife.

Como a nocgao de seguranca alimentar é ampla, a atual politica municipal se materializou
em diferentes programas e acdes, quais sejam: Educacao Alimentar e para o Consumo,
Restaurante Escola, Rede Solidaria de Restaurantes Populares, Cozinhas Comunitarias,
Banco de Alimentos, Agricultura Urbana: Hortas e Pomares Comunitarios e Aquisicao de
Alimentos da Agricultura Familiar e Programa de Incentivo a Produgédo e ao Consumo de
Leite.

Além do que, a politica de seguranca alimentar proposta pela Secretaria de
Desenvolvimento Econbmico, possui interfaces evidentes com outras politicas
implementadas no municipio, passando a figurar ao lado dos outros objetivos nucleadores
ou ordenadores das politicas e programas municipais.



Assim, a énfase a ser dada neste momento, se coloca na preparacdo dos recursos
humanos que terdo sob sua responsabilidade apoiar e fortalecer o Sistema de Seguranca
Alimentar e Nutricional do Recife dentro das metas do Programa Fome Zero.

Destacamos o Projeto Restaurante-Escola, enquanto laboratério, atuando como canal
indutor e executor de acdes para impulsionar o desenvolvimento cientifico e tecnologico
da seguranga alimentar, na cadeia produtiva de alimentos no municipio. Ou ainda,
enquanto espaco de aprendizagem, onde, a partir de um conjunto de principios
compartilhados, pretende-se promover a ampla participagdo das comunidades, facilitando
e incentivando a inclusdo das camadas mais pobres da populacdo, num processo
democratico de transformacgao da realidade e de construgéo da cidadania.

Ao investir na capacitacao técnica direcionada a seguranga alimentar, a Secretaria de
Desenvolvimento Econdmico visa a valorizacdo da producao e do consumo dos alimentos
partindo do suposto de que é no ambito local que a producédo e o consumo de alimentos
adquirem suas feicdes reais e proprias - seus "rostos" - na forma de produtores e de
consumidores, individuos e grupos sociais que demandam promocao, informacao e
suporte publico para suas iniciativas. O carater essencial e mesmo vital desta acao de
qualificacao revela-se no fato dela ser um caminho que favorece a obtencdo, pelos
consumidores, de alimentos seguros, saudaveis e que contemplam ou preservam habitos
de consumo. E para os produtores de alimentos, a capacidade de responder a estes
quesitos constitui-se uma alternativa - talvez a unica - de trabalho e renda que lhes
permita uma reproducao econdmica em condigcbes dignas.

Objetivos

o Promover a capacitacdo técnica em gastronomia popular, seguranga alimentar e
cidadania, especialmente para qualificacdo de mao-de-obra - trabalhadores,
pequenos empresarios, liderancas e comunidade em geral -, visando o
estabelecimento de um processo de atuagéo conjunta (parceria/gestao) e de auto-
gestdo, de modo que possa garantir a continuidade das acbes do Sistema
Municipal de Seguranga Alimentar. A capacitagdo também incluird a
implementacao de agdes voltadas para a educacao informal, especialmente para
grupos fora da escola e/ou analfabetos.

e Fornecer, inicialmente, 500 refeicdes diarias seguras, a pregcos populares para
populacao ( trabalhadores e residentes) no entorno do Restaurante-Escola.

e Desenvolver concepcoes, abordagens metodoldgicas, estratégias, procedimentos
e conteudos programaticos das atividades educativas e de comunicacdo —
jornadas, foruns, oficinas, seminarios, palestras, cursos - em seguranc¢a alimentar
e nutricao, para a clientela do Programa.

e Fortalecer a proposta de educacdo e geracao de trabalho e renda através do
desenvolvimento de agdes conjuntas com o Centro Publico de Trabalho e Renda/
SDE/PCR.



Metas

Ser uma ferramenta na difusdo, na pesquisa aplicada, no suporte tecnolégico, no
desenvolvimento de carddpios para os produtores alimentos da gastronomia
popular do Recife.

Favorecer as condi¢cdes de insercdo no mercado de trabalho da populacéo
economicamente ativa, engajada no setor informal da economia.

Ser escola de formagado profissional e qualificagdo de mao—de—obra, para
possibilitar o crescimento econdmico-social do municipio, por meio aumento do
nivel de emprego e da renda .

Disponibilizar o conhecimento para possibilitar a expansdo dos empreendimentos,
o fortalecimento do mercado, e o crescimento econémico-social do municipio.

Promover uma inter-relacdo e complementaridade com as outras acbes do
Sistema Municipal de Seguranca Alimentar do Recife.

Promover o intercAambio com organizagdes e instituicdes de ensino e pesquisa
locais e regionais, para difusédo e aplicacdo dos conhecimentos produzidos.

Implantar em 2004, na Cidade de Recife um Restaurante-Escola, para
qualificacdo de mao-de-obra, nas areas de gastronomia popular, seguranca
alimentar e cidadania, priorizando os recursos humanos envolvidos no Programa
Fome Zero.

Fornecer, inicialmente, 500 refeicbes diarias seguras, a pregos populares
(maximo de R$ 2,50) para populacédo (trabalhadores e residentes) no entorno do
Restaurante-Escola.

Realizar cursos técnicos profissionalizantes na &rea de Gastronomia Popular e
Seguranca Alimentar, em articulagcdo com o Centro Publico de Trabalho e Renda
(CTPTR ) de Casa Amarela.

Publico-Alvo



e Trabalhadores, pequenos empresarios, liderangas comunitarias ja
formalizadas e/ou pessoas residentes nas comunidades com potencial de
liderancga;

e grupos organizados que atuam nas comunidades;
e pessoas residentes no entorno do Restaurante-Escola;

e profissionais das instituicdes envolvidas, que possam desempenhar papel
de “multiplicadores” das propostas e concepgdes do Projeto;

e profissionais e pesquisadores, ligados a 6rgdos de pesquisa e a
Universidade, que se dedicam ao estudo das questdes objeto da atuacao
do Projeto;

e organizacdes da sociedade civil que atuam com seguranca alimentar,
higiene e nutricdo, desenvolvimento comunitario, como forma de
aperfeicoar a atuacao de suas instituicoes.

Publico Beneficiario

e Direto — 120 jovens e /ou adultos domiciliados do Recife serdo beneficiados na
primeira fase do Restaurante-Escola.

e Indireto- serdo beneficiados cerca 283.525 pessoas residentes na Regiao
Politico-Administrativa 3, que corresponde a 35% da populacdo do Municipio do
Recife.

Fundamentacao Pedagodgica

A educacao profissional no Brasil vem conquistando, a partir das duas ultimas décadas,
importante espaco nas discussdes educacionais. A nova ordem econdémica mundial, os
impactos provocados pelas mudancgas tecnoldgicas e as novas formas de gestdo das
organizagdes e estruturagdo do mundo do trabalho tém provocado na sociedade, de um
modo geral, a percepcdo de que a educacdo profissional deve estar relacionada a
educacdo geral.

Até meados da década de 1970, a rigidez na estrutura das organizacdes bem como a
separagao imposta entre os profissionais responsaveis pelo planejamento e organizacao
e aqueles responsaveis pelo fazer — a mao-de-obra — reforcavam a idéia tradicional de
que a formacdo profissional era um processo destinado aos “desvalidos da sorte”.
Heranca do periodo escravocrata, esta idéia considerava o trabalho manual uma atividade
menos nobre, relegando as pessoas que executavam este tipo de tarefa a uma classe
social inferior. Dada a pouca autonomia concedida aos profissionais encarregados das



tarefas manuais, a formacao profissional limitava-se a preparar pessoas para atuarem em
um determinado posto de trabalho, em operagbes consideradas simples, rotineiras e
limitadas.

A partir da década de 1980, a nocao tradicional e simplista de educacéao profissional deixa
de prevalecer, ganhando importancia nas organizacdes profissionais mais polivalentes a
capacidade nao s6 de compreender o processo de produgcdo, mas também de tomar
decisdes frente a diversas alternativas de seu conhecimento. Conquistando o mercado de
trabalho, essa nova concepgcdo provocou nas instituicbes de formacgao profissional a
necessidade de adaptacdes nos programas fazendo com que se ajustassem as
expectativas de um mundo globalizado e, conseqlientemente, se tornassem mais
exigentes quanto a qualidade do trabalho nos varios niveis profissionais.

Essas mudangas na concepcdo da educacao profissional permitiram que surgissem
preocupacdes novas nesse campo, como a “estética da sensibilidade” no trabalho, citado
nos referenciais curriculares nacionais da educacao profissional de nivel técnico.

Ultrapassado o modelo de preparagao profissional para postos ocupacionais especificos,
a estética da sensibilidade sera uma grande aliada das organizacées educacionais da
area profissional que quiserem constituir em seus capacitandos a dose certa de
empreendedorismo, espirito de risco e iniciativa para gerenciar seu préprio percurso no
mercado de trabalho, porque a estética da sensibilidade é antes de mais nada,
antiburocratica e estimuladora da criatividade, da beleza e da ousadia, qualidades ainda
raras mas que se tornarao progressivamente hegemonicas.

O Restaurante-Escola foi formulado com bases nessas concepgdes, procurando buscar a
qualidade da formacao profissional tanto nos valores estéticos quanto nos éticos que
devem estar integrados. Privilegiando dessa forma, a valorizacdo do papel ocupacional
desenvolvido, o incentivo a decisdo autbnoma e consciente, a valorizacdo das
experiéncias acumuladas pelos capacitandos que trazem consigo, na maioria das vezes,
0s aspectos éticos fundamentais para a consolidacdo de um processo educativo sério e
responsavel.

Diante de todo este contexto, a capacitagdo de recursos humanos que pretendemos
realizar deve ser visualizada como evento vital para a realizagdo competente do processo
educativo por parte dos atores envolvidos com a formagéo profissional.

Portanto, a educacao profissional que se quer ofertar no Restaurante-Escola sera uma
formagao mais globalizante, que nao esteja atrelada ao “que fazer” mecanico, mas sim ao
fazer, ao saber e ao querer fazer, numa sintonia de trabalhos que precisam
fundamentalmente de seguranca, delicadeza e dedicacdo daqueles que coordenam o0s
processos de ensino-aprendizagem.

A aprendizagem de uma profissdo ndo pode se resumir em dominar 0s passos, as
operacoes, as tarefas e as informacdes tecnoldgicas para sua execugao, mas também em
acreditar na sua importédncia como fungao econémica e social. Deve também considerar a
importancia da auto-imagem, formada a partir do valor que o individuo atribui ao trabalho



que exerce e suas experiéncias de vida acumuladas. A formagdo profissional deve
oportunizar ao adulto a percepcado de que novos conhecimentos integrados aos que ja
possui dar-lhe-ao ganhos de natureza diversa, sociais, profissionais e econdmicos.

E necessaria uma forma de educacdo efetiva, que ndo apenas considere o aprender a
aprender, mas, sobretudo permita ao capacitando a unido entre a teoria e a pratica,
transformando em praxis o conhecimento e o saber, contribuindo para a construcao de
um profissional auto-realizado e capaz de assimilar as diversas tarefas e habilidades que
cada momento exigir.

Assim sendo, a funcdo do Restaurante-Escola, enquanto organizacdo de formacao
profissional transpde o ato de ensinar conteldos técnicos, comprometendo-se com uma
educacao que abrange as areas do conhecimento, das habilidades e das atitudes.

Os gestores do Restaurante-Escola estdo conscientes da importancia da preparacao
metodologica de seus instrutores para a efetividade de seus trabalhos junto aos seus
capacitandos. Acreditam que a educagao profissional € um processo que ocorre em razao
da interacdo entre as pessoas e esta s6 é conquistada por uma atuacdo didatico-
metodologica consciente, critica e vibrante. Ter o dominio do assunto técnico
evidentemente € inquestionavel para a for¢ca da agéo profissionalizante, mas tendo-o
isolado de um contexto metodoldgico solido, competente e maduro facilmente redunda
numa acgao educativa desmotivadora, acritica e nao raro alienadora.

Fundamentacao Legal

Legislacao Relativa a Capacitacao Técnica Profissional
Os dispositivos legais que a proposta de capacitagao técnica sao:

Lei n? 9394/96
Decreto n? 2208/97
Parecer n® 16/99
Resolucao 04/99

Legislacao Relativa ao Restaurante-Escola

O instrumento que ampara o funcionamento do Restaurante-Escola, em conformidade
com o processo de gestao proposto pela SDE, inclui :

e Alvara de Funcionamento — para garantir as condigbes fisicas da construgao,
segundo determinagdes dos 6rgaos de regulacdo urbana e orientacées de
seguranca determinadas pelo Corpo de Bombeiros.

e Alvard/Licenga Sanitéria - para garantir os procedimentos administrativos definidos
e requisitos sanitarios estabelecidos na legislacdo sanitéria.



Legislacao Relativa a Manipulacao e Comercializacao de Alimentos

Portaria SVS/MS n? 1428, de 26 de novembro de 1993;
Resolugdao RDC n? 12, de 2 de janeiro de 2001;
Portaria CVS n°6/SP, de 10 de marco de 1999;
Portaria n® 326/MS, de 30 de junho de 1997;

Portaria n® 368/MAA, de 4 de setembro de 1997;
Decreto n? 6.538/RJ, de 17 de fevereiro de 1983.



Estratégias Metodoldgicas

A metodologia adotada no Projeto toma por base os principios da educagao cidada com
bases nos principios de Freire. Considera e valoriza 0 saber de seus integrantes, quer se
trate de conhecimento formal ou de conhecimento tacito, considerando-o material
fundamental para o processo de construcao coletiva do conhecimento.

Em decorréncia, adota gestdo participativa e democratica, exercida com base num
conjunto de principios éticos pactuados entre os parceiros, incorporando, de forma critica,
0s pontos de vista dos diversos atores, nos processos de tomada de deciséo.

Utiliza técnicas que promovem a participacdo, a iniciativa e a criatividade, favorecendo o
exercicio da reflexao critica e estimulando a aprendizagem baseada na troca de saberes
voluntaria e continuada como mecanismos privilegiados de aumento da auto-estima e de
combate a exclusdo social.

Adota a Cidadania e Desenvolvimento Local Integrado e Sustentavel, como “temas
transversais”, que deverao operar como pano de fundo, promovendo a integracao de
todos os conteudos tedricos e praticas comunitarias que compdem a proposta pedagdgica
do Projeto.

No que se refere as estratégias de ensino-aprendizagem, os cursos oferecidos serao
desenvolvidos a partir de ciclos integrados e constituidos de forma a oferecer aos
capacitandos, capacitacao técnico-profissional qualificada, fundamentada em atividades
tedricas e praticas.



Estrutura Funcional do Restaurante-Escola

Estr$ura Fisica

A edificacdo do Restaurante-Escola segue as normas e posturas definidas pelos érgaos
reguladores do municipio, atendendo aos requisitos sanitarios relativos a edificacao,
instalacao, lay out, fluxo de producgao e de atendimento aos usuarios, e controle integrado
de pragas, conforme estabelecido no Cddigo Sanitario e seus regulamentos.

O prédio do Restaurante-Escola contém:
e Salas de Aula
e (Coordenacao Pedagdgica
e Salas Ambientes
e Auditério
e Areade carga e descarga
e Despensa
e Area de armazenamento de produtos pereciveis (camara fria)
e Depdsito de material de limpeza
e Depésito de lixo
e Area de pré-preparo de carnes
e Area de pré-preparo de legumes e verduras
e Areade cocgdo
e Patissaria
e Area de higienizacao de utensilios
e Area de higienizagao de bandejas
e Area de higienizagao de alimentos
e Escritério para administragéo
e Vestiario e banheiro para alunos/funcionarios
e Banheiros publicos
e Area de distribuicdo dos alimentos e atendimento aos usuarios
e Salao de refeicoes

e Area de bilheteria



Recursos Humanos

Nucleo Gestor/Coordenacgéo Central

Coordenacdo Pedagégica

o responsabilidade técnica dos
cursos e curriculos;

o elaboracdo dos recursos
instrucionais;

o acompanhamento, supervisdo e
avaliagcdo dos cursos;

o selecdo, inscricdo dos cursistas;

o selecdo , capacitacdo dos
facilitadores;

o sistematizacdo das acdes do
projeto.

Recursos Humanos
01 coordenador
01 assistente

02 apoios técnicos

Coordenacdo Técnico-
Administrativa

o Apoio logistico e operacional
(manutencdo/conservacdo do
espaco fisico/ equipamentos e

mobilidrio);
o Compras e estoque;
o Pagamentos;
o Gestdo dos restaurantes

Recursos Humanos

01 coordenador Administrativo
01 nutricionista

02 apoio administrativo

02 auxiliar de servicos gerais

Restaurante-Escola
e Capacitacdo Técnica
e Estdgio Supervisionado

e Prestacdo de Servicos

Comunidade

Refeicdes seguras a precos populares.
Alternativas de trabalho e geracdo de
renda;



Fluxo de Atividades

1- Instalacao do Restaurante-Escola 2- Selecao
* Adequacao e pintura do espaco fisico; Equipe Técnica Alunos
* Aquisicao e instalacao de equipamentos. ) . . .
* curriculo — entrevista Inscricdo
* capacitacao * entrevista
* contratacao * exame médico
3- Formacao das Turmas 4- Producao de Recursos de Apoio Pedagogico
*Manha 02 turmas x 30 alunos * Material didatico

* Fichas de controle
* Formularios técnicos e administrativos
* Certificado, etc

*Tarde 02 turmas x 30 alunos

5 — Implantacao do Ciclo Fundamental

Oficinas de Formacao Oficinas de Experimentacao
e Vivéncia Pratica
* Salas de Aula * Refeitorio J Produgafl_o ~Dié\ria de
* Cozinha Experimental 500 refeicoes

6-Implantacao dos Ciclos de Qualificacao

* Laboratérios de Aperfeicoamento

* Estagio Supervisionado

7-Implantacao dos Ciclos de Educacao Alimentar Comunitaria

Formacao das Turmas
*turno noite

* 48 oficinas tematicas

Oficinas tematicas



Principais Areas de Atuacao

Suporte técnico ao combate a inseguranga alimentar e nutricional nas camadas
populares;

Projetos do setor de servicos alimenticios: meios de restauracdo, empresas de
alimentos congelados, redes de fast-food, empresas de fornecimento de
alimentacgao industrial;

Assessoria no setor em redes de varejo;

Desenvolvimento de produtos finais destinados ao mercado consumidor;

Nucleos académicos e de pesquisa na area;

Hotéis, centros de lazer e recreagao.

Acompanhamento e Avaliacao

O acompanhamento sera realizado, dentre outros instrumentos que se fizerem
necessarios ao longo da implantacao do Restaurante-Escola, por meio de:

Relatoério trimestral de execucdo e avaliacdo do Projeto a ser elaborado pela
SDE/PCR, contendo dados mensais de acompanhamento: da execugao fisico /
financeira do Projeto (Custo operacional do restaurante-escola detalhado pelos
seus principais componentes: mao-de-obra; géneros alimenticios - classificados
em carnes, cereais e processados, legumes frutas e folhosas e outros; material
de limpeza; manutencao preventiva e corretiva; gas, energia e telefone; etc;

Relatério trimestral de execucdo e avaliacdo do Projeto a ser elaborado pela
SDE/PCR, contendo dados mensais de acompanhamento: das dificuldades
operacionais encontradas e solugcées adotadas. Realizacdo de pesquisas
periédicas referentes ao desempenho, tais como: levantamentos sobre o perfil
socioeconOmico do usuario, pesquisa de opinido sobre a qualidade das refeigdes,
servico e ambiente;

Relatério trimestral da SDE/PCR acerca dos resultados gerados pelo Projeto
tendo por base o conjunto de indicadores definidos pelo MDS;

Realizacdo de visitas técnicas para verificacdo da correta implementagao do
Projeto, sempre que necessario;

Prestacao de contas da SDE/PCR sobre a execuc¢ao fisico-financeira do Projeto,
com base nos documentos comprobatérios necesséarios, em obediéncia a
legislagdo em vigor.



Avaliacao

A avaliagao devera ser encaminhada ao MDS, trimestralmente, com dados mensais,
referentes aos seguintes indicadores:

INDICADORES OPERACIONAIS

= Divulgacao dos Cursos;
= |nscricdo e selecdo dos participantes;
= Selecao e capacitacao dos facilitadores;
= Numero de turmas, nimero de alunos por turma;
= Execucao dos cursos:
= Periodo de realizacdo, periodicidade das aulas e local;
= Materiais fornecidos aos alunos e outros beneficios como bolsa de estudos, lanche,
outros;
= Desenvolvimento de material proprio para realizagado dos cursos, indicando se material
complementar ou material basico e descrevendo tipos de material e conteudos
abordados; (anexar copias desses materiais)
= anexar cronograma de curso.
= Avaliacao de reagao dos alunos aos cursos;
= Avaliacdo de aprendizagem observadas, indicando estratégias utilizadas para
comprovar estas aprendizagens;
= Avaliacdo dos cursos pelos facilitadores;
= Avaliacao do projeto pela equipe de coordenacgao;
= propostas para aperfeicoamento do projeto
= NUumero de dias de funcionamento do Restaurante-Escola, por més
= NUumero de refeicbes servidas/dia;

INDICADORES DE DESEMPENHO
Prego cobrado do usuario;
Subsidio por refeigao;



