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Convém examinar algumas tendéncias na area da cozinha que ficaram evidentes nas
observacgoes feitas para este estudo. Tal exame nao tem como objetivo apenas valores
relativos a formacgao de trabalhadores no campo da cozinha. O caso € importante porque
€ uma referéncia que pode langar luz sobre situagcdes similares em outros campos de
trabalho além da producao de alimentos

(Jarbas, Novelino Barato, 2015)



RESUMO

Considerando a expansao da educacgao profissional como politica publica, a partir de
2008, que criou os Institutos Federais (IFs), bem como a lei 13.415/2017 que alterou o
ensino meédio na a LDB, criando itinerarios formativos, especialmente o da Formacgao
Técnica e Profissional, que ampliou a oferta da educagao publica profissional no Brasil,
incluindo os cursos no eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos, surge a necessidade da capacitagdo dos docentes para atender as
diversas demandas de novas escolas e seus cursos. Propde-se neste projeto de
pesquisa, habilitar docentes da cozinha a planejar e acompanhar profissionais da
engenharia e arquitetura na escolha do melhor desenho para estruturar uma cozinha
didatica, que permitira um processo formativo capaz de levar o aluno a refletir sobre a
importancia de um espago planejado na formagao de um cozinheiro. O desafio foi criar
um material em formato E-book, um Guia, como Produto Educacional, para que a partir
dele se destaquem algumas percepgdes ainda ocultas nos saberes dos profissionais
envolvidos. Propomos neste projeto a constru¢do de um mapa mental e um fluxograma
estratégico basico para os docentes e demais envolvidos na educagao profissional e
tecnologias voltadas para a construgcédo e estruturagdo de uma cozinha didatica para um
curso técnico em gastronomia. A pesquisa foi um estudo de caso de natureza qualitativa,
que coletou dados a partir de entrevistas, vivéncia do pesquisador e observagdes em
varias escolas, analise de projetos e planos de curso a luz do referencial tedrico.

Palavras-Chave: Cozinha Didatica, Técnico em Gastronomia, Guia para Cozinha

Didatica, Educacéo Profissional e Tecnoldgica, Produto Educacional.



ABSTRACT

Considering the expansion of professional education as a public policy, from 2008, which
created the federal institutes (IFs), as well as the law 13.415/2017 that changed
secondary education in the LDB, creating training itineraries, especially Technical
Training and Professional, which expanded the offer of professional public education in
Brazil, including courses in the Tourism, Hospitality and Leisure axis of the National
Catalog of Technical Courses, there is a need to train teachers to meet the different
demands of new schools and their courses. It is proposed in this research project to
enable kitchen teachers to plan and accompany engineering and architecture
professionals in choosing the best design to structure a didactic kitchen, which will allow
a training process capable of leading the student to reflect on the importance of a space
planned in the training of a cook. The challenge was to create a material in E-book
format, a Guide,as an Educational Product, so that some perceptions still hidden in the
knowledge of the professionals involved could be highlighted. In this project, we propose
the construction of a mental map and a basic strategic flowchart for teachers and others
involved in professional education and technologies aimed at building and structuring a
didactic kitchen for a technical cooking course. The research was a qualitative case
study, which collected data from interviews, the researcher's experience and
observations in several schools, analysis of projects and course plans in the light of the

theoretical framework.

Keywords: Didactic Cooking, Gastronomy Technician, Guide for Didactic Cooking,

Professional and Technological Education, Educational Product.
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1 INTRODUGAO

A presente pesquisa desenvolveu um estudo para conceber critérios para
construir a estrutura fisica dos laboratérios de cozinha didatica, onde sé&o
desenvolvidas as Unidades Curriculares (UCs) experimentais dos cursos em
cozinhas de escolas técnicas, considerando o curriculo e os planos de aula de cada
UC, propondo referéncias teoricas e praticas conforme o planejamento. Portanto, ela
se insere no ambito da educacgao profissional, mais especificamente no contexto da
educacao formal para o trabalho, fazendo correlacdo entre o espagco onde se
desenvolvem o0s saberes, com o0 espaco onde se desenvolve o profissional
trabalhador, diretamente ligado a Linha de Pesquisa 2 do programa ProfEPT -
Organizacdo e Memodrias dos Espagos Pedagdgicos na Educagao Profissional e

Tecnologica.

Dentre os niveis de oferta da educacao profissional no Brasil, conforme o
estabelecido na Lei 9394/1996, estdo os cursos de educacgao profissional técnica de
nivel médio (BRASIL, 2008a). Conforme informagdo disponivel no portal do
MEC/Brasil' “os cursos técnicos habilitam para o exercicio profissional, a partir do
desenvolvimento de saberes e competéncias profissionais fundamentados em bases

cientificas e tecnoldgicas”.

Aspectos tedricos e praticos fazem parte do processo de formacido do
profissional técnico de nivel médio da area da Gastronomia, sobretudo nas UCs do
curso técnico em gastronomia? conforme o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
(CNCT) onde as competéncias profissionais estdo descritas. Para o
desenvolvimento dessas competéncias do profissional técnico em gastronomia, a
realizagcao de aulas praticas em laboratério de cozinha didatica € estratégica, pois a
partir destas aulas experimentais o saber é desenvolvido e percebido de forma
situada, proporcionando o desenvolvimento das habilidades profissionais. Sendo
assim, as aulas praticas sao espacos importantes de formacao para o processo de
aprendizado no desenvolvimento peremptério das competéncias profissionais,

consolidando estrategicamente este arcabougo de especificidades.

" Ministério da Educagéo Conselho Nacional de Educagéo conselho pleno resolugéo cne/cp n° 1, de 5
de janeiro de 2021
2 http://cnct.mec.gov.br/cursos/curso?id=222
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1.1 Tema e Problema de Pesquisa
1.1.1 Justificativa de Escolha do Tema

Os IFs foram criados em 2008 pela Lei 11.892, mudando sua concepcéao de
escolas técnicas para o status comparavel ao de universidade, desta forma podendo
atuar verticalmente em diferentes niveis e modalidades de ensino, tais como
educacdo de jovens e adultos, formagdo inicial e continuada, ensino técnico,
tecnolégico, graduagdo e pos-graduagao. O Instituto Federal de Santa Catarina -
campus Floriandpolis Continente, onde o pesquisador labuta desde 2007, é um
exemplo por ser um dos 22 campi do IFSC, foi criado a partir da federalizagcao de
uma instituicdo comunitaria. Situado em Florianopolis, este campus foi um dos
pioneiros em montar os laboratérios de cozinha didatica das escolas derivadas dos
antigos “Centros Federais de Educacgao Tecnolégica” - CEFET. Desde entéo, oferece
cursos de formacao profissional do eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e
Lazer, bem como de Produgédo Alimenticia (BRASIL, 2008b; ALMEIDA, 2010;
COELHO, 2016).

Dentre as formacdes profissionais disponibilizadas a sociedade, os principais
cursos técnicos que demandam o ensino em Cozinhas Didaticas para uso de
insumos alimenticios s&o: Curso Técnico em Gastronomia, Curso Técnico em
Panificagcdo, Curso Técnico em Confeitaria, Curso Técnico em Restaurante e Bar
(COELHO, 2016). As aulas nos laboratérios sdo muito importantes para a formagao
do estudante, pois requerem necessariamente uma estratégia efetiva comecgando
pelo planejamento e montagem das estruturas fisicas de cozinha didatica desde a
sua concepc¢ao até a aquisicao de insumos alimenticios, equipamentos e utensilios
adequados. Estes equipamentos e utensilios de trabalho acarretam alto custo inicial
para a instituigcao e alto custo de manutencéo, além de orgamento anual para manter
as aulas das UCs experimentais. Desta forma, se faz necessario criar estratégias
para um planejamento otimizado destas estruturas, pois elas devem atender, em um
mesmo ambiente, varios servigos e tipologias de restaurantes (FONSECA, 2006)
conforme as necessidades de cada uma das UCs experimentais, fazendo com que

os alunos compreendam o uso eficiente na abordagem de cada UC e percebam a
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importancia da estrutura fisica, como sdo concebidos os espacgos e construidos os

instrumentos de trabalho da profissdo em formacao.

De acordo com Monteiro (2013, p. 82), “cada espago da cozinha deve ser
concebido levando-se em conta, além da area necessaria, a relagdo entre a
utilizacdo e a disposi¢cado logica dos equipamentos”. Para isso, os projetos de
cozinhas profissionais devem apresentar: flexibilidade e modularidade, circulacao e
fluxos bem definidos e espacgos que facilitem a supervisdo e integracédo. Com este
pensamento e fazendo uma analogia com uma cozinha didatica, € pertinente pensar
o0 espaco de ensino dentro destes critérios para que, apds formado, o futuro

profissional ndo encontre uma realidade muito diversa nos locais onde for trabalhar.

Como Cozinheiro Profissional, ex-restauranter, Tecndlogo em Hotelaria,
professor, gestor e consultor na area de equipamentos, Alimentos e Bebidas (A&B),
com experiéncia obtida no mundo do trabalho privado e no servigo publico ha mais
de 30 anos, o pesquisador péde observar e identificar no cotidiano laboral algumas
lacunas no processo de concepgao de cozinhas didaticas nos cursos técnicos e
tecnoldégicos que envolvem o uso destes laboratorios. Assim, propds-se estudar a
concepgao de espagos viaveis através de um guia para conduzir gestores e
docentes no planejamento de laboratérios de cozinhas didaticas ou na adaptagao
dos ja existentes, dessa forma, promover o desenvolvimento efetivo do ensino
quanto ao uso dos laboratérios nas Instituicbes de ensino profissional. A inexisténcia
de material especifico sobre o tema de concepcéo das cozinhas didaticas de forma
escrita ou mesmo um manual estratégico de criacdo dos laboratérios de cozinha
podem acarretar varios prejuizos além dos financeiros, ergondmicos,
organizacionais, laborais e de seguranga alimentar, uma vez que a oferta de
equipamentos e utensilios no mercado € vasta e a aquisicdo requer um
conhecimento minimo da qualidade e funcionalidade dos mesmos. Isso posto,

delineou-se o seguinte problema de pesquisa:

Como disponibilizar informagdes técnicas aos responsaveis (gestores,
docentes, técnicos, engenheiros ou arquitetos) sobre as reais necessidades para

planejar e dimensionar estes espagos com a visao de um profissional da cozinha?
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Um laboratério de cozinha didatica que seja estrategicamente efetivo para a
formagdo do aluno para o trabalho, que disponha de estrutura minima para o
desenvolvimento do aluno que aborde a seguranga, a ergonomia, a iluminacgao, a
ventilacdo do ambiente, a circulagdo das pessoas e os materiais construtivos, tanto
da parte civil do edificio como dos equipamentos e utensilios adequados, bem como
a otimizagdo do espaco visando a informagéo das diversas tipologias de servigos e
produgao que possam ser desenvolvidos em um mesmo local.

A dificuldade de encontrar literatura sobre este tema especifico, aliado a
busca por atender ao preceito da eficiéncia do servico publico € uma das
justificativas para propor esta pesquisa. Eficiéncia € um dos principios que regem a
administragao publica brasileira (artigo 37 da Constituicdo Federal de 1988)°.

A experiéncia do pesquisador vivenciada nos ultimos 23 anos no contexto da
docéncia somada aos mais 13 anos no mercado profissional, trabalhando em
restaurantes, hotéis, empresas fabricantes de equipamentos ou em consultorias na
area de Alimentos e Bebidas (A&B), permitiu constatar que muitas praticas docentes
nao atingem os principios de legalidade, impessoalidade, moralidade, publicidade e
eficiéncia, explicitas na Constituicdo Federal de 1988, bem como a de gestao, pois
além da existéncia de desperdicio e a auséncia de planejamento integrado na
concepgao, construgao e utilizagdo de equipamentos, utensilios, insumos e de suas
diversas aplicagdes. A proposicdo de um material de informagdo ao gestor e ao
docente no plano estratégico, também contribuira na formag¢ao de profissionais com
foco na otimizacdo da escolha das estruturas fisicas para a producido de produtos
alimenticios das UCs experimentais. Nesse aspecto, aplicando a uma instituicao de
ensino profissional pode-se considerar como atendendo ao preceito legal da
eficiéncia. A realizagdo da pesquisa justifica-se ainda pela possivel contribuigdo para
que as escolas que ofertam educagdo profissional alcancem os objetivos
estabelecidos no seu Plano de Desenvolvimento Institucional, em especial no que
tange as Estratégias de Gestdo Econdbmico Financeira Sustentavel, ja que podera
formar estudantes em outras “expertises” importantes da profissdo de técnico de

gastronomia, muitas vezes nao constante dos curriculos de forma evidente.

3 https://www.planalto.gov.br/ccivil _03/constituicao/constituicao.htm



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/constituicao/constituicao.htm

18

1.1.2. Sobre o pesquisador

Caio Alexandre Martini Monti, Tecndélogo em Hotelaria, especialista em
Administracdo Publica e Politicas Sociais com aperfeicoamento em Formacao de
Formadores. Trabalha na area de alimentacéo fora do lar desde 1988, primeiro como
gerente de A&B em um dos mais tradicionais restaurantes da sua cidade de origem
“‘Restaurante Augusto”, depois como proprietario de um restaurante tipico gaucho
‘Panela de Ferro” ainda na sua cidade natal, a partir de 2000 ingressou como
orientador de Cursos do programa do Fundo de Amparo ao Trabalhador (FAT)
convénio com a escola do Servico Nacional de Aprendizagem do Comeércio
(SENAC) da Prainha em Floriandpolis, nesta época fez muitas consultorias, para
industrias e empresas do ramo de alimentagdo (Apéndice C), até ingressar no
CEFET (hoje IFSC) em 2007 onde, como primeiro coordenador de laboratorios do
campus Continente, esteve a frente na implantacdo e posterior reforma fisica
estrutural dos espacos do IFSC Florianépolis Continente.

Em 2009 foi convidado pela primeira reitora do IFSC, a Professora Dra.
Consuelo S. Santos, a trabalhar na sua equipe de implantacao de mais 14 campi no
estado, por 7 anos esteve a frente da Diretoria de Expansao, onde atuou nas varias
tratativas de implantagdo, concepgbdes e projetos de novos campi e seus
laboratérios, neste periodo ainda permaneceu como Diretor de Expansao em duas
gestdes distintas com outros dois reitores, Professor Dr. Jesué Graciliano da Silva,
Reitor pro-tempore, e Professora Reitora Dra. Maria Clara Kaschny Schneider. Em
2015, concorreu ao cargo de Diretor Geral do campus onde € lotado, e permaneceu
como gestor do campus Floriandpolis Continente do IFSC por 4 anos. Neste
periodo, mesmo com pouco or¢gamento e contingenciamento das dotagdes
orcamentdrias, conseguiu preparar projetos para equipar alguns espagos de outras
areas distintas da gastronomia do campus, como foi o caso do centro de eventos e
mini auditorio.

Também trabalhou preparando, junto aos colegas das areas, as
especificagdes de outros cinco laboratérios (Cozinha Regional, Saldo I, Cambuza e
Copa suja Il, Processamento de Alimentos e Microbiologia) que viriam a ser
equipados em 2021 com recursos remanejados de custeio para investimento, haja
vista o excedente de orcamento pelo esvaziamento do campus em decorréncia da

pandemia, do Coronavirus COVID-19. Apés este periodo na gestdo do campus, que
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finalizou j@ em meio a pandemia do COVID-19, especificamente em 29 de abril de
2020, voltou a ministrar aulas on-line, na modalidade de Aulas Nao Presenciais
(ANPs) e assim se adaptou aos novos tempos.

Inicialmente em 2020-1 recebeu trés turmas que preencheram a carga
horaria docente prevista nos limites impostos pela suspensdo das atividades
presenciais. No semestre 2020-2 recebeu outras trés turmas na modalidade
Formacao Inicial e Continuada (FIC) em trés turnos, onde o curso de Processamento
de Alimentos foi ofertado (Qualidade, Proteinas, Cura, Fermentagdo, Vegetais,
Frutas, Laticinios, Ervas, Aromaticos e Chas).

Em 2021-1 recebeu a turma de Técnico em Restaurante e Bar Matutino
remanescente de 2019-2 onde ministrou a UC de Bases de Cozinha; turma do curso
Técnico Cozinha Vespertino remanescente de 2019-2, onde ministrou Cozinha
Internacional Italia-Franca e turma de Técnico Cozinha Proeja Noturno 2020-1, onde
ministrou Habilidades de Cozinha Il, todas em formato ANP.

Por ser um docente de ch&o de cozinha, que sempre trabalhou com a pratica
de laboratdrio, neste momento, com a necessidade do uso de ambientes virtuais, o
docente esteve em constante formacao nesta area. Assim, participou de diversas
capacitagdes propostas pelos departamentos de ensino e administracido do campus,
com foco no uso das diversas ferramentas virtuais, que possibilitaram a
transformacao de algumas de suas aulas praticas em video-aulas fomentados pelo

Programa de Qualificagdo de Atividades N&o Presenciais (PQANP).

1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo Geral

Propor uma estrutura fisica basica necessaria a efetiva formacado do
cozinheiro profissional, bem como sistematizar informacdes para a preparacédo dos
processos descritivos de contratagcéo e execugao dos projetos arquitetdnicos e civis,
criando um referencial para a otimizacdo dos espagos denominados de cozinhas

didaticas efetivas.
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1.2.2 Objetivos Especificos

1. Elencar as necessidades basicas da estrutura fisica para que os docentes
possam adequar aos saberes de seu plano de aula por meio da analise da estrutura
minima existente, oportunizando o desenvolvimento das UCs experimentais do

Curso Técnico em Cozinha;

2. Construir-delinear o arranjo fisico, suas caracteristicas e potencialidades as
estratégias utilizadas pelos docentes na concepgao do plano de ensino, visando

tracar suas estratégias na abordagem dos saberes da aula;

3. Descrever as facilidades e limitacbes dos utensilios e equipamentos para
desenvolver as aulas com o material disponivel, correlacionando a oferta do

mercado;

4. Propor um Guia, como recurso estratégico para implantar ou reestruturar
laboratérios de cozinha didatica que atendam cada UC experimental do Curso

Técnico em Cozinha, como um Produto Educacional;

5. Trazer um debate, dialogando com o estratégico, construir saberes, com aqueles
que identificam os espacos ja consolidados, uma reflexdo conjunta com os atores
que dao forma aos espagos fisicos (Cozinheiros experientes, docentes experientes,

arquitetos e engenheiros experientes).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1. Apresentando conceitos basilares

Neste trabalho desenvolvemos alguns conceitos que fundamentam nossa
pratica, nossas reflexbes e a construgao de nosso Produto Educacional, sdo eles:

técnica, tecnologia, trabalho e educacéao Profissional.

Compreendemos a técnica, como a capacidade humana consciente de intervir
na natureza para a producdo da existéncia, considerando a obra de Alvaro Vieira
Pinto (2005) como referéncia: O Conceito de Tecnologia. Dessa forma,
reconhecemos a Tecnologia como ciéncia da Técnica. Esses saberes nascidos do
fazer orientaram o desenvolvimento de nossa proposta para a formacido de
trabalhadores capazes de conhecer a necessidade de um laboratorio de cozinha
didatica para formar técnicos de cozinha, com todas as peculiaridades proéprias

dessa formacao, sua didatica e estratégias avaliativas.

Nas palavras do pensador francés Haudricourt (1987), a tecnologia € uma
ciéncia humana, no sentido que, tratando da intervencdo humana para producgao da
existéncia, essa epistemologia refere-se a atividade humana, o que a caracteriza
dentro das humanidades. E bom lembrar que o termo tecnologia consolidou-se
sendo empregado por antropologos franceses no século dezenove para expressar o
estudo da técnica e sua categorizagédo. Hoje, esses estudos tém fundamentado o
campo da Educacgao Profissional e Tecnoldgica, subsidiando uma didatica prépria, a
Didatica Profissional, além de outros saberes e fazeres dessa oferta educativa. A
Didatica Profissional é compreendida como as praticas educativas para a formagao
de trabalhadores, incluindo métodos, estratégias e avaliagdo especifica, distintas da

educacao propedéutica, conforme Gruber, Alain e Wollinger (2017).

Considerando o trabalho como o exercicio social da técnica em Vieira Pinto
(2005), a Educacao Profissional é a formacao para o trabalho. Trata-se de uma
modalidade educacional com caracteristicas especificas, isto implica um corpo de
saberes proprios, didatica especifica e estratégias de ensino sintonizadas aos
desafios da construgdo de competéncias laborais ao longo da formacgéao escolar. Por
conseguinte, a Educacao Profissional requer formacado propria para os docentes

dessa modalidade. Por essas razdes, conforme o parecer da Camara de Educacéao
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Basica (CEB) do Conselho Nacional de Educagao (CNE) n° 11/2012, recomendam
para a formagao desse profissional que: “Em Educacgao Profissional, quem ensina
deve saber fazer. Quem sabe fazer e quer ensinar deve aprender a ensinar. Este é
um dos maiores desafios da formagao de professores para a Educacéao Profissional
Técnica de Nivel Médio”. As novas Diretrizes Curriculares para a Educacéao
Profissional e Tecnolégica, conforme Parecer CNE/CP 01/2021, os mesmos
postulados se consolidam, reforcados por novas recomendagdes para a formacgao
de docentes para a Educacgao Profissional, que mantenham veiculos com o setor

produtivo, como compromisso de atualizacéo técnica e identidade profissional.

Em Didatica dos Velhos e Novos temas, José Carlos Libaneo (2002) afirma
em relacao a didatica e o trabalho de professores, que:

A Didatica é uma disciplina que estuda o processo de ensino no seu
conjunto, no qual os objetivos, conteudos, métodos e formas organizativas
da aula se relacionam entre si de modo a criar as condigdes e os modos de
garantir aos alunos uma aprendizagem significativa. Ela ajuda o professor
na direcdo e orientagdo das tarefas do ensino e da aprendizagem,

fornecendo-lhe seguranca profissional. Essa seguranga ou competéncia
profissional € muito importante, mas é insuficiente (LIBANEO, 2002, p. 5).

A Didatica, portanto, trata dos objetivos, condigbes e meios de realizagdo do
processo de ensino, ligando meios pedagodgico-didaticos a objetivos sécio-politicos.
Nao ha técnica pedagogica sem uma concepg¢ado de homem e de sociedade, como
nao ha concepgdo de homem e sociedade sem uma competéncia técnica para
realiza-la educacionalmente. Por isso, o planejamento do ensino deve comegar com
propésitos claros sobre as finalidades do ensino na preparagdo dos alunos para a
vida social: que objetivos mais amplos queremos atingir com o nosso trabalho? Qual
o significado social das matérias que ensinamos? O que pretendemos fazer para
que nossos alunos possam tirar proveito da escola? E assim por diante. As
finalidades ou objetivos de aprendizagem que o professor deseja atingir vao orientar
a selecao e organizacdo de conteudos e métodos, além das atividades a serem
propostas aos alunos. Essa fungéo orientadora dos objetivos deve aparecer a cada

aula, perpassando todo o periodo letivo.

Os cursos técnicos de Gastronomia, Panificagdo, Confeitaria, Bar e
Restaurante, requerem docentes com boa experiéncia profissional, mas também

didatica especifica para a construcdo de competéncias laborais no espaco de um
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ano, ou de um ano e meio, que € a duracao comum desses cursos em oferta
subsequente. Segundo o parecer CNE/CP 01/2021 Capitulo Il da Organizagao e

Funcionamento da Educacéao Profissional:

Art. 4° A Educacgao Profissional e Tecnolégica, com base no §
2° do art. 39 da LDB e no Decreto n° 5.154/2004, é desenvolvida por meio
de cursos e programas de: § 3° O Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
(CNCT) e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(CNCST) orientam a organizagédo dos cursos dando visibilidade as ofertas
de Educacéo Profissional e Tecnologica.§ 4° O itinerario formativo deve
contemplar a articulagdo de cursos e programas, configurando trajetoria
educacional consistente e programada, a partir de: | - estudos sobre os
itinerarios de profissionalizagdo praticados no mundo do trabalho; Il -
estrutura soécio ocupacional da area de atuagido profissional; e Il -
fundamentos cientifico-tecnolégicos dos processos produtivos de bens ou
servigos. § 5° Entende-se por itinerario formativo na Educacao Profissional e
Tecnoldgica o conjunto de unidades curriculares, etapas ou médulos que
compdéem a sua organizagdo em eixos tecnoldgicos e respectiva area
tecnoldgica, podendo ser: | - propiciado internamente em um mesmo curso,
mediante sucessdo de unidades curriculares, etapas ou modulos com
terminalidade ocupacional; Il - propiciado pela instituigdo educacional, mas
construido horizontalmente pelo estudante, mediante unidades curriculares,
etapas ou modulos de cursos diferentes de um mesmo eixo tecnolégico e
respectiva area tecnolégica; e lll - construido verticalmente pelo estudante,
propiciado ou nao por instituicdo educacional, mediante sucesséo
progressiva de cursos ou certificagdes obtidas por avaliagdo e por
reconhecimento de competéncias, desde a formagao inicial até a
pos-graduacgao tecnoldgica. (Resolugdo CNE/CP 01/2021. Art. 4°)

No estudo de Jarbas Novelino Barato na obra Fazer Bem Feito, onde ele

mesmo considera incompleto, ele afirma:

Cursos que os alunos utilizam como mecanismo de passagem, tanto para
incorporagao proviséria ao mercado de trabalho quanto como mecanismo
conveniente para acesso ao ensino superior, enfrentam dificuldades para
desenvolver valores vinculados ao trabalho que é objeto de educagéao
sistematica. Os interesses dos alunos nas situagdes examinadas estédo
voltados para outros alvos. Essa € uma questdo que merece investigacao,
pois os educadores nao estao atentos as provaveis dificuldades didaticas no
desenvolvimento de valores vinculado a um trabalho pelo qual os alunos
ndo tém interesse genuino (BARATO, 2015, p. 43).

Ao propor este projeto destacamos as principais caracteristicas de um
laboratério de cozinha didatica, bem como, indicamos as varias possibilidades de
praticas de cozinha ofertadas nas UCs do Curso Técnico em Gastronomia em um
espaco efetivo sob trés dimensdes especificas, espacial, temporal e estratégica.
Ainda, devemos considerar o perfil profissional dos concluintes dos cursos de
formacéao técnica na area de cozinha do eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer, que
de acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) SETEC/MEC -
apos a sua ultima atualizagdo em 2020, o curso oferecido pelas instituicoes teve sua

nomenclatura alterada para Técnico em Gastronomia, que ja possuiu outras
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nomenclaturas anteriores como “Assistente de preparo de alimentos”, “Servigos de

auxiliar de cozinha” e “Técnico de Cozinha”.

Este curso devera ter carga horaria minima de 800 horas e duracéo estimada
em um ano, com a possibilidade de saida intermediaria prevista na Classificagao
Brasileira de Ocupacgbes (CBO) sob numero 5132-05, como auxiliar de cozinha e
cozinheiro em geral, possibiltando também ter formacédo continuada em
especializacdo em Técnico em Cozinha Brasileira, Técnico em Cozinha Internacional
ou Técnico em Harmonizagcdo de A&B. Adicionalmente, ha a possibilidade de
verticalizacdo para cursos de graduagdo Superior de Tecnologia, Bacharelado e
Licenciatura, para exercer a profissao, ainda nao regulamentada, em varios locais e
ambientes de trabalho, como restaurantes, eventos, Catering, cruzeiros maritimos
etc. Apds ter concluido o curso, o profissional Técnico em Gastronomia, devera ter o

seguinte perfil:

Coordenar a organizagdo e a preparacdo do ambiente de trabalho da
cozinha. Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamento de
mercadorias em estoque. Supervisionar o pré-preparo e a aplicagdo de
técnicas de corte e coccao em alimentos. Preparar e finalizar produgdes
gastronémicas. Produzir e executar fichas técnicas operacionais para
producbes gastrondmicas. Colaborar com a elaboracdo e a revisdo de
cardapios. Intermediar as relagdes entre as equipes de cozinha, saldo e bar,

além de auxiliar na coordenagao da equipe de cozinha. (CNCT 2020)

Diante da crescente escalada de novos cursos e novas escolas de
gastronomia, inclusive movidos pela explosdo midiatica sobre a profissao de chef de
cozinha, muitas escolas foram criadas, porém na maioria das vezes estes novos
espacos didaticos n&o sédo organizados de forma adequada, ou seja, prezando pela
inter-relacéo onde a propria estrutura fisica ja faca parte do saber a ser desenvolvido

pelos aprendizes.

As escolas normalmente ndo seguem uma estrutura fisica padronizada na
organizagédo dos seus espagos como as cozinhas didaticas, o que, em geral, parece
anacroénico a pratica do dia a dia no mundo do trabalho, visto a dissonancia que ha

entre 0 mundo académico e o universo laboral. O docente tem que dominar os
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saberes sobre todos os equipamentos que utiliza, suas peculiaridades operacionais,

utilizagcado de forma segura, de que materiais sdo construidos, detectar os desgastes

e falhas. Desta forma, além de ter segurangca na operagao de equipamentos

complexos, podera compartilhar seus saberes com os alunos de forma efetiva. Um

curso técnico deve exercitar a autoconfianga, no caso da cozinha didatica, desde:

qual o melhor piso a compor os espacgos até como é feita a fundicdo ou forja de uma

simples faca, para citar alguns saberes associados a formagao de um cozinheiro.

Em Fazer Bem Feito, no capitulo que trata da percepcédo de “Ligdes na

cozinha”, Jarbas Novelino Barato registra que:

A formacgédo sistematica de cozinheiros teve inicio no final da década de
1960, em hotéis e restaurantes escolas. A clientela era constituida por
pessoas com escolaridade muito baixa, com uma média de cerca de trés
anos de estudo. Essa situacdo durou até a década de 1980, quando
comegaram a surgir cursos na area com exigéncias de mais escolaridade,
assim como convénios para a formagdo em artes culinarias com aval e
apoio de escolas do exterior. Atualmente, ha cursos oferecidos em todos os
niveis de ensino. Tal diversificagdo sinaliza mudangas em modos de ver o
trabalho na cozinha, e essas mudancas alteraram significativamente o perfil

dos alunos que buscam o curso basico. (BARATO, 2015, p. 41)

Em “Equipamentos e utensilios para panificagdo e confeitaria” Scheuer,

salienta que:

Falar em estrutura fisica adequada nem sempre significa
ter o equipamento mais sofisticado, mas o equipamento
adequado ao espaco fisico e a produtividade desejada. A
demanda por maquinas e equipamentos nao pode ser
pensada somente visando a aquisicdo das inovacgdes
tecnoldgicas, pois para garantr o aumento da
produtividade e, concomitantemente, garantir a qualidade
dos alimentos, & preciso saber alocar as maquinas, os
equipamentos nos ambientes de produgdo de alimentos
de modo a facilitar as praticas operacionais. Nesse
sentido, a quantidade de equipamentos e a maneira como
estdo dispostos depende de cada estabelecimento.

Otimizar o uso da area disponivel é essencial para
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maximizar a utilizagdo da capacidade do processo
produtivo e gerar economias pelas boas praticas
operacionais. Essas economias podem viabilizar novos
investimentos na empresa, inclusive em novas
tecnologias. A organizacao funcional de uma determinada
area produtiva, como numa padaria, deve corresponder as
necessidades operacionais e permitir o fluxo dos servigos
de maneira mais racional possivel, ou seja, a organizagao
do ambiente interno deve oferecer: « condig¢des fisicas que
respeitem as normas estabelecidas pelos 6&rgaos
fiscalizadores; ¢ processos de manipulacdo de alimentos
que respeitem as normas estabelecidas pelos 6érgaos
fiscalizadores; * condi¢cdes de trabalho que propiciem fluxo
continuo de forma ergondmica e produtiva, ou seja, dando
conforto e bem estar ao trabalhador (SCHEUER, 2014, p.

17),

A autora deixa claro na citagdo acima, que o importante ndo é ter somente
equipamentos sofisticados, mas sim que sejam adequados a demanda, que as
novidades tecnoldgicas simplesmente, ndo véo alterar a produtividade necessarias
ao mercado, pois cada estabelecimento precisa adequar os equipamentos a sua
producao e a sua realidade. O espaco utilizado de forma organizada trara melhorias
na producéo e os rendimento econémicos almejados. Tudo isso sem descuidar das
inUmeras e necessarias normas para que todo o processo produtivo propicie ao
trabalhador o bem estar necessario durante seu turno de trabalho.

A partir dessas reflexdes sobre os principais aspectos que sustentam a
Educacao Profissional, a formacao docente, os espacos educativos, incluindo uma
didatica propria, nada mais importante que o dimensionamento do espaco educativo
de forma adequada a construgcdo das competéncias laborais para a efetiva formacéao
do futuro trabalhador da cozinha.

Nossa contribuicdo parte de nossa experiéncia, nas cozinhas didaticas que
vivenciamos ao longo de nossa carreira profissional, fundamenta-se em expoentes
da educacgao profissional e busca ser um auxilio aos colegas professores de tantas

escolas de cozinha, cujo desafio diario € a formagéo de novos e bons profissionais!
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3 METODOLOGIA

Neste capitulo sera apresentada a metodologia utilizada para a realizagao do
presente estudo. Para isso, o capitulo esta organizado em trés momentos:
primeiramente apresentando a caracterizagao da pesquisa, na sequéncia o contexto
e 0s participantes e, por ultimo, os instrumentos para a coleta e sistematizagédo de
dados.

Para o desenvolvimento desta pesquisa, adotou-se a abordagem qualitativa
para analise da instituicdo em que trabalhamos, tendo como amostragem o universo
da pesquisa o Instituto Federal de Santa Catarina campus Florianépolis (IFSC-CTE).
A pesquisa partiu de um fenbmeno concreto como fonte de dados para embasar de
forma intuitiva as conclusdes, considerando as subjetividades e as consideragbes
dos sujeitos sobre o caso, tratando-se portanto, de pesquisa descritiva e aplicada.
Neste sentido, os instrumentos de coleta de dados adotados foram a analise
documental, pesquisa de campo, entrevistas, observacao direta e estudo de caso
(TRIVINOS, 1987; VERGARA, 2013; COELHO, 2016).

O recorte inicial de embasamento temporal da pesquisa foi o ano letivo de
2007/2008, semestres 1 e 2. A escolha por este ano letivo deve-se a dois fatores: ao
fato de ter docentes efetivos na maioria das disciplinas do curso Técnico em
Cozinha que preveem aulas praticas, no (IFSC-CTE). Fato do pesquisador ter feito
parte da construcdo dos laboratérios do campus neste periodo. Cabe ressaltar que
no ano de 2007/2008 houve um aporte de recurso federal previsto aos campi em
implantagdo que viabilizou processos de aquisicdo de equipamentos e utensilios
para a estruturagdo dos novos laboratérios ao (IFSC-CTE). A pesquisa teve foco no
curso técnico em cozinha, hoje denominado Técnico em Gastronomia do
(IFSC-CTE), por afinidade, pois o autor & professor de produgdo de alimentos do
curso técnico de cozinha do (IFSC-CTE) e pretende contribuir para o
desenvolvimento otimizado e sustentavel dos espacos onde se da ou se dardo as
aulas praticas de cozinha da Instituigéo.

A andlise dos dados se deu pelo método interpretativo de Trivifios (1987), que
sugere a interpretacdo cruzando os resultados das informacgdes obtidas com analise
documental, observacdo e entrevista a luz da fundamentagdo tedrica e da
experiéncia do pesquisador (TRIVINOS, 1987).
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3.1 Caracterizagao da Pesquisa

Este trabalho visa, principalmente, conceber a organizagdo e a
sistematizacédo da construgdo na implantacdo de novas unidades ou adaptacgdes de
unidades ja existentes de laboratorios de cozinha didatica, com foco efetivo em
formar Técnicos em Gastronomia, desde a descricao de todos os itens necessarios
ao projeto até a preparagdo dos processos de contratagdo e execugado das obras
arquitetbnicas e civis. Para alcancar os objetivos deste trabalho, foi tracada a
seguinte pergunta geral de pesquisa: como preparar um docente, um gestor e
profissionais da area de construgdo a terem a percepcdo, conhecimentos e
habilidades para implantar uma Cozinha Didatica efetiva para as aulas praticas dos

cursos técnicos em cozinha?

Visando responder a pergunta geral de pesquisa, foram delineadas as
seguintes perguntas especificas, como forma de desenvolver os objetivos

especificos deste trabalho:

a) Que estratégias didatico/pedagdgicas sdo usadas pelos docentes para os

laboratérios disponibilizados pela instituicao?

b) Quais sdo as limitagbes e potencialidades das estratégias utilizadas na

concepcao do plano de ensino, conforme laboratério disponivel?

¢) Quais sao as facilidades e limitagbes das ferramentas (equipamentos e

utensilios) para suas aulas?

d) Que caracteristica/informagéo deve ter/conter no Produto Educacional para

ser uma ferramenta de capacitacdo na construcdo de um laboratério efetivo?

e) Qual a eficacia do Guia, Produto Educacional, como ferramenta de

capacitacao?

A partir dessas perguntas, foi tragado um desenho metodologico para o

estudo, que é descrito na sequéncia.

Para o desenvolvimento desta pesquisa foi realizado um estudo de caso com

abordagem qualitativa dos dados, tendo como universo da pesquisa os profissionais
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da cozinha que sdo professores da educagao profissional. De acordo com Gil
(2002), estudo de caso é uma pesquisa que busca entender um fenbmeno que é
indissociavel do seu contexto e qualitativa, pois serdo usados materiais escritos
(plano de ensino), textos, falas de entrevistados, que seréo feitas a partir de

abordagens com as pessoas envolvidas no universo da gastronomia.

A pesquisa partira de um fendbmeno concreto como fonte de dados para
serem analisados de forma indutiva para se chegar as conclusdes, considerando as
subjetividades e as consideragdes dos sujeitos sobre o caso (TRIVINOS, 1987;
VERGARA, 2013; COELHO, 2016)

A pesquisa caracteriza-se como descritiva, pois parte de dados recolhidos em
forma de discursos ou imagens, transcricbes de entrevistas, notas de campo,
documentos publicados e demais registros oficiais; subjetiva pois € pertinente a
pratica do pesquisador e aplicada pois objetiva gerar conhecimentos para aplicagéo

efetiva e dirigida a solugao de problemas especificos.

3.2 Contexto e Participantes das Entrevistas

Considerando o Tema Cozinha Didatica efetiva, inicialmente devemos analisar
o projeto pedagdgico do curso Técnico em Gastronomia (PPC). O principal objetivo
do Curso Técnico em Gastronomia é formar profissionais para atuar na produgao em
cozinha, na seleg¢ao e no preparo das matérias-primas, bem como na elaboracéo e
organizagdo das producdes dos cardapios. E essencial que durante o curso, os
alunos aprendam e percebam os fluxos na marcha das preparagdes da cozinha,
executar cortes, descobrir e entender os métodos de cocgao, utilizando as praticas
de manipulagdo de alimentos, além de também conhecer, operar corretamente e
manter equipamentos e utensilios de cozinha. Estas, entre outras tantas habilidades
adquiridas durante a trajetéria do curso técnico, como: saber armazenar diferentes
tipos de géneros alimenticios; controlar estoque; controlar consumo e custos, todos
saberes aplicados com responsabilidade profissional, sem deixar de considerar os
aspectos higiénicos-sanitarios, sécio-ambientais e histérico-culturais, que devem ser

incentivados.
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Neste contexto, na implementagédo do Projeto Pedagdgico, o docente precisa
estar alinhado e ambientado com todos estes saberes do itinerario formativo, da
mesma forma precisa estar devidamente ambientado com o espago onde devera
propor a transformagdo de um jovem ou adulto que busca a educagéo profissional.
Para tanto, dominar todo arcabou¢o que compde os espagos de aprendizado,
denominados laboratérios de cozinha, deve ser uma constante no processo de
formagao do conhecimento docente.

E importante valorizar, ouvir sujeitos envolvidos com o meio relativo ao tema
que tenham olhares distintos de um mesmo espaco. Desta forma, a consulta
abordou a pratica de um profissional em atividade, formado em uma escola de
educacao profissional, um professor da area de uma Universidade Federal que
oferta cursos na area do tema, um professor da area de um Instituto Federal que
tenha participado de processo de criacdo de laboratérios, um profissional que ja foi
professor da area em outra instituicido, e um chef professor em atividade em

instituicao de educacao profissional.

3.3 Instrumentos de Coleta e Tratamento de Dados

Considerando a pesquisa quantitativa e obras de varios autores, manuais de
fabricantes, artigos de revistas, sites de fabricantes, como material de consulta,
optou-se por utilizar como instrumentos de coleta de dados a analise documental,
pesquisa de campo, entrevistas, observagdo direta e estudo de caso (TRIVINOS,
1987; VERGARA, 2013). Recorrendo aos autores, Bogdan e Biklei (1994), as
estratégias mais representativas da investigacdo qualitativa e aquelas que melhor
ilustram as caracteristicas anteriormente referidas, sdo a observacao participante e a
entrevista em profundidade.

Partimos da teoria de Bardin Laurence (1977), em que a analise documental é
uma operagao ou um conjunto de operagdes que visam a representar o conteudo de
um documento sob uma forma diferente do original, com a finalidade de facilitar um
estado subsequente, a sua consulta e referenciacéao.

Ja Bogdan e Biklen (1994) afirmam que em educacgdo, a investigacdo ou
pesquisa de campo qualitativa é frequentemente designada por naturalista, porque o
investigador frequenta os locais em que naturalmente se verificam os fenémenos

nos quais esta interessado, incidindo nos dados recolhidos nos comportamentos
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naturais das pessoas: conversas, visitas, observagéao, etc... (GUBA 1978; WOLF,
1978a, apud BOGDAN e BIKLEN, 1994, p.17).

Neste caso vamos investigar pessoas proximas da area onde atuamos. Na
percepcdo dos autores, quase todos nos ja fizemos entrevistas. O processo
parece-nos tao familiar que as fazemos sem pensar. Uma entrevista consiste numa
conversa intencional, geralmente entre duas pessoas, embora por vezes possa
envolver mais pessoas (MORGAN, 1988), dirigida por uma das pessoas, com 0
objetivo de obter informagdes sobre a outra, e desta entrevista buscaremos obter
informagdes relevantes para nossa organizagao de ideias para a construgado do Guia
de estratégias. No caso do investigador qualitativo, a entrevista surge com um
formato préprio (BURGESS, 1984, pp. 101-121 apud BOGDAN e BIKLEN, 1994, p.
76.).

Sendo assim, aplicamos a entrevista através de um roteiro com doze
perguntas onde cinco profissionais da area da gastronomia se dispuseram a
colaborar (Apéndice A), também analisamos o PPC do curso Técnico em
Gastronomia para entendermos os conteudos, as horas/aula de cada Unidade
Curricular nele descritos e as necessidades de laboratérios para cada planos de aula
e suas especificidades de equipamentos e utensilios para as aulas praticas,
consequentemente as requisicdes de insumos necessarias de aulas praticas. Os
trabalhadores pesquisados foram escolhidos pela sua atuagido como profissionais na
area de educagdo em gastronomia, e também por serem egressos da area
pesquisada, em diferentes perspectivas: como profissional, como educador ou
como aluno. Estes procedimentos foram avaliados pelo Comité de Etica em
Pesquisa do IFSC, cuja aprovagao consta do (Anexo A).

Em investigacdo qualitativa, as entrevistas podem ser utilizadas de duas
formas. Podem constituir a estratégia dominante para a recolha de dados ou podem
ser utilizadas em conjunto com a observagao participante, analise de documentos e
outras técnicas. Os planos evoluem a medida que se familiariza com o ambiente,
pessoas e outras fontes de dados, os quais sao adquiridos através da observagao
direta. Apds a conclusao do estudo, efetua-se a narragdo dos fatos, tal como se
passaram, e, elaborado-se, em retrospectiva, um relatério detalhado do método
utilizado. Os estudos de casos consistem na observagao detalhada de um contexto,
ou individuo, de uma unica fonte de documentos ou de um acontecimento especifico
(MERRIAM, 1988, apud BOGDAN e BIKLEN, 1994, p. 89).



32

Também podem ter graus de dificuldade variavel, tanto principiantes como
investigadores experientes os efetuam, apresentando como caracteristica serem
mais faceis de realizar do que os estudos realizados em multiplos locais
simultaneamente ou com multiplos sujeitos (Scott, 1965, apud BOGDAN e BIKLEN,
1994, p.89).

Ja Bardin (1977) fala sobre trés pontos importantes para analisarmos o0s
conteudos desta pesquisa: organizagao material, muito importante, que consiste em
avaliar e organizar todos os dados coletados; a codificagdo, que consiste na unidade
de registro, analise-se os verbos, as tematicas e os fendbmenos relacionados, e, a
unidade de contexto onde esta nossa unidade de registro e o que significa cada
frase, além da categorizacdo que devemos juntar aos verbos e agrupar em

categorias de acordo com a tematica da pesquisa.

3.5 Elaboragao e implantagao do Guia de Cozinha Didatica

A partir da analise documental (legislagdo, planos de aula, livros sobre
culinaria, especificacbes e manuais de equipamentos etc), experiéncias, vamos
consolidando informagdes que nos permitem elaborar um roteiro para a produgao do
guia. Todo o material colhido e organizado contribuiu para o alinhamento de temas,

conceitos e definigdes presentes no guia, como veremos a seguir.

3.6 Validacao do Produto Educacional

A autora Priscila de Souza Chisté Leite (2016) traz neste tema, como principal
objetivo “a mediagao entre o que se diz e 0 que se faz”, parafraseando Paulo Freire.
Na construcédo de ligagdes entre diferentes areas e processos educativos, a autora
propde uma avaliagdo coletiva dos Produtos Educacionais (PE) nos mestrados, as
estratégias avaliativas com tentativa de contribuir nas abordagens, inseridos nos
estudos tedricos e praticos integrantes do percurso formativo dos alunos dos

programas de mestrado profissional.
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Fica claro que a autora do artigo em questdo, considera a necessidade de
assegurar os PE construidos nos mestrados profissionais da Educacao Profissional
e Tecnolégica (EPT), em especial os PE destinados a professores, sejam produzidos
e avaliados de modo coletivo, o que ao meu ver é importante mas dificil,
principalmente no caso da produgédo, considerando diversidade de areas de
formacao dos docentes da EPT. Ja a consideragao da sua construgao contemplando
as metodologias em seus aspectos comunicacionais, pedagogicos, teoricos e
criticos, realmente é muito pertinente, quanto a sua validacdo, deve sim, ser

analisada por sujeitos oriundos do contexto dos descritores.

Para isso, contactamos profissionais do setor, com intuito de validar o Guia,
com o seguinte perfil: profissionais da Arquitetura e da Engenharia Civil, que ja

tenham participado da construcéo de laboratérios didaticos.

Estes profissionais serdo convidados a analisar o Guia e emitir sua opiniao
sobre pertinéncia, densidade, usabilidade etc. Tais consideracbes fardo parte de

nossa analise posterior.
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

4.1 Contribuicao dos profissionais da gastronomia entrevistados

4.1.1 Perfil dos entrevistados

Nesta etapa da pesquisa nos coube analisar a participagdo dos cinco

entrevistados, vamos trata-los como entrevistados A, B, C, D e E.

O entrevistado A, é chefe de cozinha na Suica e teve sua formacao de curso
em nivel basico em gastronomia no Brasil, o entrevistado B, é professor de curso
superior de bacharelado em gastronomia e tem formac&o superior na area em
Tecnologia em Gastronomia, o entrevistado C, € cozinheiro profissional com
formacado em Tecnologia em Gastronomia e € professor em um Instituto Federal, o
entrevistado D, foi professor em um hotel escola referéncia para o eixo turismo
hospitalidade e lazer, onde atuou como Chef e professor tem formagcdo em
Tecnologia de Gastronomia e Nutricdo, o entrevistado E, € Chef de Cozinha em
Hotel Turistico na serra paulista e foi cozinheiro chef e professor em uma unidade de
hotel escola de referéncia na mesma regido, é formado em Tecnologia em

Gastronomia na mesma instituicdo que atuou.

Sendo assim, abordando a primeira questdo, o interesse do pesquisador é
analisar o perfil dos entrevistados em relacdo a sua pratica na educacido para a
gastronomia. Apds as entrevistas concluidas e analisadas, constatou-se que
somente um dos entrevistados nao trabalhou oficialmente como formador de novos
profissionais em uma instituicdo de ensino, mas entende que chefiando equipes de

alguma forma esta sempre formando profissionais, na pratica.

4.1.2 Viséo e experiéncia dos entrevistados sobre a formagdo de novos profissionais

A segunda pergunta questiona sobre suas experiéncias profissionais em qual
instituicdo trabalhou na formacéo de cozinheiros. Neste momento identificamos que
o primeiro entrevistado trabalhou em varios restaurantes, no Brasil e na Europa,
inclusive em cantinas de escola, porém nao teve a experiéncia de ser docente, dos

demais entrevistados, dois trabalharam em escolas privadas de gastronomia e dois
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trabalham como docentes em escolas publicas de gastronomia, sendo que somente
um nunca trabalhou em cozinha profissional, mas tdo somente em cozinhas

didaticas.

Levantadas as experiéncias dos convidados, a terceira pergunta foi sobre
como eles entendem o grau de importéancia do tema “Laboratério de Cozinha
Didatica”. O entrevistado A, que foi aluno de uma escola de referéncia no Brasil,
avalia como de fundamental importancia o tema. Ele cita que teve a experiéncia de
uma boa estrutura na sua formagao e disse que foi prazeroso. O entrevistado B
considera o tema fundamental, cita que, como trabalhou em varias instituicbes
percebeu que cada uma tinha um desenho diferente e percebe que o leiaute faz
grande diferenga didaticamente falando; o entrevistado C, diz que o tema é
fundamental para a existéncia do curso, cita que o documento dara um norte para
outros profissionais que ndo sdo da area, para poder evoluir a ideia da construgao
de um bom laboratério para os cursos de gastronomia; o entrevistado D, atribuiu o
tema com um grau de ordem numérica nove e meio (9,5); o entrevistado E, atribui
nota dez ao tema, principalmente por conta da evolucao tanto da profissdo como das

novas tecnologias.

4.1.3 Visao dos entrevistados sobre forma de apresentagdo do Produto Educacional

A questdo numero quatro, traz a preocupagao de como apresentar o produto
educacional, que é a proposta de criar um “Guia”. O entrevistado A, diz achar super
interessante visto que na percepgao que tem hoje trabalhando no exterior, de que a
visdo da area no Brasil ainda falta um pouco de logica e bases, entdo o guia vai
ajudar muito. O entrevistado B, acredita que € uma necessidade, pois muitas vezes
quem esta responsavel por criar uma cozinha ndo é uma pessoa da area de
cozinha. O entrevistado C, complementa sua fala anterior, diz, que o que mais temos
sdo livros que acabam errando na tentativa de acertar e de trazer a informacéo,
entra numa proposta muito mais literaria do que pratica, assim, guias de forma
didatica, objetiva para esta fungdo que o trabalho propde, sdo fundamentais. O
entrevistado D, salienta que, seria uma informacédo adicional para quem esta

desenvolvendo uma cozinha, mas cada estrutura é unica, ou seja depende muito do
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tamanho do espaco disponivel para tal cozinha, mas um guia seria interessante para
arquitetos e engenheiros, principalmente. O entrevistado E, acredita que a proposta
€ muito boa porque facilita o trabalho pelo conhecimento que traz, e ainda ajudara

alunos e profissionais da area.

4.1.4 A cozinha didatica na visdo dos entrevistados

Perguntados na quinta questdo se os entrevistados receberam informacgdes
ou disciplinas sobre este tema. O entrevistado A, disse que teve algumas
informacdes, mas que o foco dos alunos eram as bases de cozinha, as fungdes da
brigada, mas que tiveram informacéo de como as coisas funcionam. O entrevistado
B, disse ter uma disciplina com uma arquiteta, onde desenhavam projetos mais para
poder interagir com arquitetos, mas €& fundamental este conhecimento basico até
para prestar uma consultoria ou quando for trabalhar em um espagco em
implantacdo. O entrevistado C, fundamentou sua formacdo no Instituto Alain
Ducasse (ADF), onde a estrutura era bem voltada a cozinha francesa e das suas
técnicas, era uma disciplina de 40 horas mas muito mal aproveitada na gestédo de
materiais e 0 docente na época passava assuntos de forma muito rudimentar. O
entrevistado D, afirmou ter tido muitas aulas teéricas sobre o assunto, mas nao deu
muita énfase para o assunto. O entrevistado E, disse que teve bastante informagao
na sua formacéo, disse também que acredita muito, por isso a modernizagdo vem

enriquecendo a area.

4.1.5 Os laboratérios na formagdo dos entrevistados

Na sexta questdo, perguntados sobre quantos laboratérios de cozinha
didatica existem na escola em que vocé trabalha ou trabalhou, o entrevistado A,
disse que quando estudou foi num 6timo laboratério e depois, tdo somente passou
por cozinhas privadas profissionais, ndo tendo outra experiéncia em cozinhas
didaticas. O entrevistado B, diz que onde trabalha hoje tem um laboratério completo
e algumas cozinhas complementares, sendo uma chamada de cozinha show e

outras duas reservadas para panificagao e confeitaria, além de outras duas cozinhas
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quentes. O entrevistado C, disse ter somente um laboratério didatico que é dividido
com a panificagdo, o que se torna desgastante e limita entradas de turmas novas e
oferta de novos cursos. O entrevistado D, diz que de todas as experiéncias na
docéncia, as escolas trabalhadas eram bem estruturadas e tinham no minimo cinco
laboratérios de cozinha. O entrevistado E, sim na escola de referéncia que estudou e
foi docente por muitos anos existem muitos laboratérios, o que proporcionou

transitar por varias cozinhas e cidades diferentes na mesma institui¢ao.

4.1.6 Que tipologias de cozinhas podem ser desenvolvidas nos laboratorios

Na questdo numero sete foi abordado sobre quais tipos de fungdes ou
habilidades poderiam ser realizadas nos laboratérios que trabalham ou trabalharam
ou estudaram. O entrevistado A, afirmou que tiveram todas a oportunidade didaticas
de trabalhar varios tipos de culinaria, por exemplo, patisserie para as sobremesas,
tiveram também oportunidade de trabalhar com outras cozinhas, do norte do Brasil,
do nordeste do Brasil e ainda do sul brasileiro. O entrevistado B, diz que ainda
existem algumas necessidades, se comparado onde estudou, pois conforme
salientou na questdo anterior as cozinhas da escola dao conta de fazer todos os
tipos de cozinha. O entrevistado C, disse conseguir na estrutura que tem, ministrar
todas as habilidades, que faltam manutencao e alguns equipamentos, mas que tem
capacidade de formar para todas as cozinhas exceto panificagdo e confeitaria. O
entrevistado D, disse que teve a capacidade de formar para todas as cozinhas e
ainda tinha um monitor para atender aos laboratérios durante as aulas. O
entrevistado E, sim, tem capacidade de trabalhar a cozinha de cada pais, ficando
longa a lista de possibilidades tanto na escola como no hotel/escola, como disse, foi

uma otima referéncia para outros.
4.1.7 Quais e quantos cursos utilizam os laboratérios de cozinha

Na questdo numero oito foi perguntado quais os cursos que utilizavam as
cozinhas didaticas de sua escola. O entrevistado A, disse que no turno e escola que
se formou fez o curso de cozinheiro profissional, na categoria de qualificagdo. O
entrevistado B, diz que o curso na area ofertado é o de Bacharelado e Gastronomia,

mas outros cursos de alimentacdo podem usar também. O entrevistado C, diz que
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0s cursos que utilizam o laboratério sdo Superior de Tecnologia em Gastronomia e
um Técnico em Cozinha. O entrevistado D, disse que os cursos sao todos ligados a
gastronomia, nutricdo, farmacia, medicina e teatro. O entrevistado E, disse que
todos os cursos da area de gastronomia e hotelaria e as vezes chefes convidados,

inclusive a cozinha Kosher, para dar uma dimensao dos usos dos laboratérios.

4.1.8 Qual a capacidade de alunos nos laboratérios onde trabalham os entrevistados

A questdo numero nove aborda a capacidade de alunos nos laboratérios. O
entrevistado A, salientou que o laboratério onde estudou era perfeito, tinha bancadas
para trabalhar de trés em trés, em uma turma de mais ou menos 20 alunos. O
entrevistado B, disse que a capacidade maxima confortavel seria 20 alunos, mas ja
teve turmas com 30 alunos. O entrevistado C avalia que o mundo ideal pela minha
experiéncia como aluno era sempre ter dois professores em sala de aula, hoje
atendemos confortavelmente 15 alunos, apds o inicio do semestre, mas no inicio
comegcamos com 20 alunos. O entrevistado D, diz que o ideal sdo 20 alunos por
turma e um professor, ndo mais que isso. O entrevistado, E, diz que as cozinhas em
que trabalha chegavam a ter cerca de 40 alunos no comego das aulas, terminando

com cerca de 30 alunos.

4.1.9 Quais critérios definem o numero de alunos nos laboratoérios

Na abordagem da questdo dez, tratamos dos critérios que definem o numero
de alunos por laboratorio. O entrevistado A, diz que ndo tem nocdo de como
chegaram ao numero de alunos no laboratério. O entrevistado B, foi incisivo em
dizer que prefere ndao comentar. O entrevistado C, acredita que seja a um
entendimento geral e proporcional ao volume de investimento que recebe cada
curso para compor as turmas. O entrevistado D, acredita que seja pelo numero de
pracas que compdem os laboratérios. O entrevistado E, disse que quando chegava

uma turma ja vinha tudo pré-definido pela administragao da escola.
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4.1.10 Quanto a visualizacdo das bancadas dos alunos nas aulas praticas

A questdo onze visa avaliar como esta a capacidade de visualizagdo ou
supervisao da aula, enquanto o docente demonstra as praticas. O entrevistado A,
classifica como muito boa, devido ao espaco fantastico que tinha o laboratério,
mesmo apods varias experiéncias pelo mundo, sempre tivemos uma otima
visualizagdo das explicagdes em aula. O entrevistado B, ja atribui a falta de espelhos
ou monitores, para que os alunos nao precisem se amontoar em frente a bancada
do docente. O entrevistado, C, diz sentir falta de diversidade didatica, pois bancadas
tipo ilhas seriam muito mais uteis para o aluno ter a experiéncia total de uma
execucgao da receita. O entrevistado D, avalia que algumas demonstra¢des ficam
comprometidas pela falta de espelho no teto, nas cozinhas-show ficam melhor
entendidas. O entrevistado E, diz que a cozinha estando num espago amplo, facilita

o trabalho e a movimentagao.

4.1.11 Os equipamentos estdo instalados de forma légica nos laboratérios

E para encerrar as entrevistas foi perguntado na questdo doze sobre os
equipamentos, se estdo instalados em uma légica analoga as cozinhas do mundo do
trabalho. O entrevistado A, diz que perfeitamente, estava tudo bem orientado, bem
dividido bem construido, as gavetas com as suas facas, outra gaveta com
determinados utensilios para caldos, as tabuas de corte, todas no local certo. O
entrevistado B, disse que n&o, o que temos, é muito deficiente, o que a gente usa é
tudo doméstico (liquidificadores, batedeiras), nossos fogbes nao séo suficientes para
nossas producdes, temos fornos combinados, que até hoje nao foram instalados. O
entrevistado C, também disse nado! E explicou o motivo: ele acredita que otimizar a
quantidade de pessoas que temos atendido, na estrutura que ndés temos, ou a gente
vai priorizar o maximo possivel acomodar estes alunos neste espacgo, ou a gente vai
simular uma cozinha profissional que tem leiaute completamente diferente, um
leiaute inclusive de movimentos complementares. Ou seja, eu tenho alguém que vai
fazer o caldo, e ai depois alguém que pode ser a mesma pessoa que vai fazer o
molho, e alguém no fogdo para liberar as proteinas e carboidratos, e ao final disso

eu preciso de uma janela para liberar pro saldo, esta estrutura complementar que as
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vezes nao ¢é linear, ela ndo € uma linha reta, mas ela tem essa ordem, por exemplo:
a area de copa suja uma janela (boqueta) apropriada fora do ambiente de producéo,
isso ndo existe! “Se vocé tem um saldao didatico, que vocé tenha uma cozinha
menor, mas que simule um espaco profissional. Assim os alunos vao entender o que
€ uma producado e entrega.” O entrevistado D, disse que onde trabalha, sim! Que
sao melhores, pois a realidade dos restaurantes ou empreendimentos
gastronbmicos no mercado, sdo piores que os laboratérios das escolas que
trabalhou. Salvaguardando hotéis de redes internacionais, que possuem uma
infraestrutura melhor. O entrevistado E, afirma que a cozinha estruturada com os
equipamentos em seu lugar facilitam bastante para o aluno e para o professor, se

tiver na légica, sua producgao sera fantastica.
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5 PRODUTO EDUCACIONAL
5.1 Estrutura do Produto Educacional

O Produto Educacional (PE) construido propde ser um facilitador a quem for
planejar ou participar do planejamento, ou mesmo da construgao da estrutura fisica
de uma cozinha didatica, que compreendendo os setores distintos, levando em
consideragcao o fluxo de trabalho nos diversos tipos de producdo de cozinhas de
forma otimizada, considerando a seguranca dos usuarios bem como o critérios
ergondmicos. Detalhando no leiaute a disposicdo adequada de equipamentos, que
permita ao aluno desenvolver as diversas competéncias nas atividades de uma
brigada classica realizada em uma cozinha, independentemente da tipologia
adotada na Unidade Curricular. Sendo assim, adotou-se a abordagem do autor
uruguaio Gabriel Kaplun, que distingue o material educativo analisando-o em trés
eixos, Kaplun (2003):

Primeiramente, analisaremos pelo eixo conceitual, o qual se refere aos
conteudos, sua selecao e organizagdo: para que o projeto do laboratério de cozinha
didatica seja efetivo é fundamental que ele parta das necessidades oriundas da
formagao descrita na (CBO), dos descritivos do (CNCT), como também o previsto
nas competéncias elencadas no (PPC) pela Instituicdo de Ensino, de modo que
atendam a formacéo profissional do técnico de cozinha para o setor produtivo. Neste
caso, o leiaute deve ser pensado de forma que os equipamentos sejam alocados
dentro da logica de trabalho da cozinha, que atendam as diversas tipologias de
cozinhas a serem abordadas, sejam adequados em proporcionalidade e seguranga

da operacao didatica com caracteristicas analogas as do setor produtivo.

Na sequéncia, a analise sera pensada pelo eixo pedagogico, pois implica na
analise dos destinatarios da mensagem: o aluno. Propondo identificar suas ideias
construtivas além de possiveis conflitos conceituais, com eles devem vir os saberes
da estrutura necessaria, para que o aprendiz tenha neste espaco a nogao de
ambiente de organizacdo do trabalho em formato ludico, como uma maquete onde
todos os espacgos se integram de forma a exibir uma interagéo entre os mestres e os
aprendizes. Esperamos assim, que a formacao do aluno, seja ela em nivel de

qualificacao, técnica ou superior de tecnologia, o aspecto didatico devera atender as
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especificidades requeridas pelas diferentes tipologias de restaurante (churrascaria,
bistrd, buffet, fast food...).

Por ultimo, a analise do eixo comunicacional, neste eixo se propde, através
de algum tipo de exibigdo eloquente, onde na pratica visual de leitura de leiaute, os
destinatarios tenham, de modo concreto, uma relagdo com o espago organizado,
para tanto a proposta de um guia como (PE), como apoio para criagdo de uma
cozinha didatica, que atenda as especificidades das diversas formacgdes, propde-se
a fazer alguma diferenga, onde muito pouca informagdo sistematizada esta
disponivel para contribuir com a concepg¢ao dos espacgos didaticos, na maioria das

escolas que acompanhamos.

5.1 Caracterizagcao do Produto Educacional

Segundo Daltro Filho (2019), os processos de ensino-aprendizagem podem
ocorrer de variadas formas. Entre o saber que alguém ou alguma comunidade
possui ou desenvolve, a designagdo desse saber enquanto conhecimento que se
pretende ensinar e o exercicio pedagogico que permite que tal saber seja construido
por outros, deve haver, de acordo com o matematico Yves Chevallard (1998), a
Transposi¢cao Didatica. Dessa forma usaremos modelos “hibridos” que ocorrem no
uso de ambientes virtuais, recursos de tecnologia da informagdo e comunicagéo,
ferramentas colaborativas ou de autoria propria online. Com relacdo ao meio de
divulgacao, o Produto Educacional sera socializado na Plataforma EduCAPES, além
do repositério do IFSC, no site do Programa ProfEPT, além da possibilidade de ser
transformado em artigo para publicagdo em periddicos cientificos e de ser
apresentado em seminarios e em outras possibilidades de difusao.

Analisar primeiramente o contexto da Rede Federal de Educacgao Profissional
e Tecnoldgica tendo em vista a relevancia, a estrutura e a capilaridade da Rede pais
afora, bem como a possibilidade de obtencdo de dados e acesso a pesquisas que
tratam do assunto. Essa caracterizagcao sera iniciada a partir da visao propria das
praticas utilizadas no campus Floriandpolis Continente, sobre seus aspectos ja
pontuados, para entdo descrever a interpretacdo dos autores que percebem as

especificidades da EPT neste contexto.
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Considerando o dialogo de Faudez e Freire (1985) em “Por uma Pedagogia
da Pergunta”, que parte de experiéncias concretas, um Guia como Produto
Educacional (PE) que criamos, também traz este viés, pois 0s conceitos aqui
definidos, sdo aplicaveis a realidade e suas transformagdes durante o decorrer das
mudangas do comportamento no cotidiano das relagbes entre os sujeitos sociais e
suas perspectivas de insercido e vivéncia num mundo em constante transformacao.
Criar espacos de liberdade pedagdgica partindo de varias légicas € instigante e
preocupante ao mesmo tempo, pois o dialogo sera constante entre aquilo que se
tem na inércia da atual escola e aquilo que se transforma cotidianamente no setor

produtivo e nas relagdes de trabalho.

A importancia de expressar nossas ideias ao invés das minhas ideias, € muito
mais dificil em se tratando de uma pratica em constante desafios entre atores
conhecedores de uma mesma conversa, a ruptura da acomodagao cognitiva nos
anima a construir um PE que possa também ser falado ao invés de ser somente
escrito, dai a colaboragao dos envolvidos na pesquisa aplicada sobre o tema, pois
sdo experts opinando sobre os pontos criticos na construcdo de um laboratério que
seja efetivo. Falar de nossa experiéncia isolada seria algo autocentrado, falar em
nome de uma geragao que viveu e ainda vive no setor produtivo, traz uma
intencionalidade concreta de transformar a sociedade e o setor produtivo em que ela

sera ou estara inserida.

Na problematizacédo do tema proposto, seu conteudo e abrangéncia, fica clara
a necessidade de aprofundar o instrumento colaborativo, visto que, diante da
crescente escalada de novos cursos e novas escolas de gastronomia, em parte,
movidos pela explosdo midiatica sobre a profissdo de chef de cozinha, muitas
escolas sao criadas, porém na maioria das vezes estes novos espacgos didaticos nao
sdo preparados de forma adequada, ou seja, prezando pela inter-relacdo onde a
propria estrutura fisica ja fagca parte dos saberes a serem desenvolvidos pelos

aprendizes.

Sendo assim, avaliamos que muitos docentes, bem como discentes, da area
tém dificuldade formativa com relagcao aos equipamentos, materiais construtivos e de

alocacédo ergondmica dos espacgos. Neste caso os resultados deste produto deverao
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ser avaliados qualitativamente por profissionais da area com a preocupacao de

compreender o significado que as escolas dao as suas praticas.

O docente precisa de alguma forma dominar saberes acerca dos
equipamentos que utiliza, suas peculiaridades operacionais, utilizacdo de forma
segura, de que materiais sdo construidos, detectar os desgastes e falhas. Desta
forma além de ter seguranga na operagao de equipamentos complexos, conseguira
compartilhar este saber com os alunos. Um curso técnico deve exercitar a
proficiéncia no dominio das suas ferramentas de trabalho, sejam elas organicas ou
inorganicas, no caso da cozinha didatica, desde qual o melhor piso a compor os
espacos até como é forjada uma faca. Para isto, usamos referéncias de fabricantes
e autores que discorrem sobre as especificidades dos produtos que compdem a

construgcdo de uma cozinha didatica.

5.2 Guia para projetar e estruturar a Cozinha Didatica.

Este Guia tem como objetivo principal propor a estrutura fisica de cozinha
didatica compreendendo seus diversos setores, cujo fluxo de trabalho, bem como a
disposicdo de equipamentos, permita ao aluno desenvolver os diversos tipos de

atividades da brigada, realizadas numa cozinha com propositos pedagogicos.

Para que o projeto do laboratério seja efetivo é fundamental que ele parta das
necessidades oriundas da formagcao de um cozinheiro, estas necessidades sao
previstas pela Instituicdo de Educagéao Profissional no seu (PPC). Considerando que
a formacédo do aluno, seja ela em nivel de qualificagdo, técnica ou superior de
tecnologia, o aspecto pedagogico devera atender as especificidades requeridas
pelos diferentes tipos de restaurantes. Para tanto se propde o planejamento de uma

Cozinha Didatica que atenda tais especificidades. Barato (2015, p. 55) analisa que:

No campo dos valores, porém, parece que 0s responsaveis pelos
cursos ndo chegam a considerar os desdobramentos axiolégicos das
escolhas dos ambientes em que os alunos realizardo suas
aprendizagens. As indicacbes aqui delineadas oferecem algumas
pistas para que se examine o0 espaco nas suas relagdes com
intencbes educacionais explicitas e implicitas. Na area de cozinha,
as diferencas entre dois ambientes contrastantes refletem
hierarquizagdo ocupacional que sugere mais concepgao e
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criatividade na formagédo do tecndlogo em gastronomia. Sugere,
ainda, que o cozinheiro do chao de cozinha tera um destino
ocupacional subalterno. Isso esta escrito na arquitetura dos dois
espacos de trabalho/aprendizagem, a cozinha do hotel e o
laboratério de gastronomia (BARATO, 2015, p. 55).

As especificidades ou caracteristicas basicas de uma cozinha didatica sao
minimamente a planta baixa, que apresenta espacos importantes, como: doca,
cozinha fria, cozinha quente e seus setores, conforme partidas das pracas da
cozinha, organizagao de mobiliario, equipamentos e utensilios, que permitam o fluxo
harmonioso do trabalho, e estrutura que permite trabalhar varias tipologias de

cozinhas para cada tipo de restaurantes.

Para aplicarmos este Guia utilizaremos a metodologia de pesquisa do tipo
exploratdria, por ja termos realizado um levantamento de dados em cinco diferentes
cozinhas didaticas no pais, (SENAC Aguas de S&o Pedro-SP, SENAC Santo
Amaro-SP, UCS/ICIF Flores da Cunha-RS, IFF Cabo Frio-RJ, ANHEMBI MORUMBI-
Vila Olimpia-SP). Também realizamos algumas revisdes bibliograficas em livros,

revistas, periddicos e paginas da internet.

Consideraremos que os resultados serdo avaliados qualitativamente com a
preocupacdao de compreender a importdncia que as escolas dao as suas
abordagens praticas nas Cozinhas Didaticas. Entendemos que escolas de modo
geral ndo seguem uma linha de estrutura fisica padronizada ou que tenha uma
l6gica, o que de um certo ponto € antagdnico com o dia-a-dia no trabalho, visto a
dissonancia que ha, entre o0 mundo académico e mundo do trabalho. Acreditamos
que este trabalho possa focar na estruturacado de cozinhas didaticas que atendam as
varias tipologias de produgdes gastrondmicas desenvolvidas e trabalhadas nos

curriculos das escolas de Educacao Profissional.
5.3 Validagao do Produto Educacional - O GUIA

A criacdo de um Guia para Implantagao de cozinhas didaticas, tem o intuito
em trazer um material teérico com linguagem simples, focado na estruturagdo de
cozinhas didaticas, que possam atender as varias tipologias de cozinhas na
formagao de profissionais em gastronomia. Aqui a visdao de um veterano no ramo,
com importantes profissionais e suas contribuigdes, dardo ciéncia a este trabalho de

forma aberta, de como se deve guiar pela légica na construcdo de um laboratério
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onde um passo a passo sera preponderante na informag¢ao de como fazer, por que
fazer e saber como fazer. Assim conversamos com alguns profissionais da
arquitetura e da engenharia civil para expor suas opinides sobre o “Guia de

Implantacdo de uma cozinha didatica”.
Vamos tratar os profissionais como Arquiteto A, Arquiteto B e Engenheiro C:
5.3.1 Perfil dos profissionais de arquitetura e engenharia.

Arquiteto A - E Professor efetivo do Instituto Federal de Santa Catarina
(IFSC), atuando na linha de pesquisa "Projetos de Arquitetura, Desenvolvimento
Urbano e Patrimdnio Cultural". Possui graduagéo (2003) em Arquitetura e Urbanismo
pela UFSC, pés-graduagcdo em nivel de mestrado (2009) no Programa de
Po6s-Graduagao stricto sensu em Urbanismo, Histéria e Arquitetura da Cidade
PGAU-CIDADE da UFSC e doutorado em Geografia, na linha de Desenvolvimento
Regional e Urbano, na UFSC. E membro do Comité Brasileiro de Preservagéo do
Patriménio Industrial - TICCIH Brasil. Tem experiéncia na area de Projeto
Arquitetdnico, Planejamento Urbano/Regional e Patrimdnio Cultural, com énfase em
Teoria do Planejamento Urbano e Regional, atuando principalmente nos seguintes
temas: projeto, cidade, memoria, urbanismo, historia, arquitetura e patriménio

cultural (principalmente moderno e industrial).

Apods recebimento do Produto Educacional para andlise o profissional ja
descrito acima fez suas consideragdes, versando sobre o Guia e tragando algumas

observagdes importantes, que ja estdo descritas no corpo desta dissertagéo.

Resumindo sua contribuigédo, "Parabéns pelo trabalho, acredito ser de grande
importancia para o meio. O seu trabalho é diferenciado, € como um livro, ou um guia
como vocé diz! Falando da evolugao desse espaco que deixa de ser meramente a
reproducdo de um espaco produtivo para ser um espago de aprendizado
diferenciado (antes ou no inicio do segundo eixo do produto, onde vocé desenrola
sobre a tematica de forma muito agradavel). Talvez mostrar esse fluxo do diagrama
da (Figura 01) em uma planta baixa (sobre a Figura 02), se possivel, colorida e com

setas, pelo menos mostrando os 3 fluxos: inicio, meio e fim”.
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“‘Enfim, um projeto bem feito podera contribuir bastante tanto para a parte
pedagogica, como também para essa questdo mais sustentavel de economizar
energia, questdes ambientais, etc. Penso ainda que deveria comentar pontos
positivos e negativos das obras (projetos do autor), acredito que ali seria um bom
local para vocé comentar os pontos positivos, criticar os negativos e mostrar que o
seu guia aproveita esse seu conhecimento para avangar ainda mais na nova

proposta”.

Arquiteto B - E Graduada pela Universidade do Sul de Santa Catarina —
UNISUL (2004); Aperfeicoamento em Patrimbnio Arquitetdnico: Preservacdo e
Restauro pela Universidade Cruzeiro do Sul (2010); Representante das Entidades
Mistas no Colegiado de Entidades do Conselho de Arquitetura e Urbanismo de
Santa Catarina - CAU/SC (2014); Diretora do Departamento de Arquitetura e
Urbanismo da Associagdo Regional de Engenheiros e Arquitetos do Vale do Rio
Tubardo — AREA/TB (2014-2015); Especializagdo em Museografia e Patrimonio
Cultural pelo Centro Universitario Claretiano (2020). Possui 18 anos de formagao na
area de Arquitetura e Urbanismo, trabalhou na Prefeitura Municipal de Laguna
(2008-2015); Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional — IPHAN/MA
(2015-2019); Fundagao Municipal de Patrimonio Histérico — FUMPH de Séo Luis/MA
(2021-Atual). - Atualmente é Assessora de Gerenciamento de Requalificagao
Patrimonial na FUMPH, coordenando uma equipe multidisciplinar de engenheiros e
arquitetos que desenvolvem projetos e obras na area urbana do Centro Historico de
Sao Luis/MA declarado Patriménio Mundial pela UNESCO desde 1997.

Apds o convite aceito, para apresentar suas consideragbes a profissional

destacou em sua analise livre 0 que segue:

“E possivel com o Produto Educacional elucidar questdes importantes na
elaboracao de cozinhas didaticas, que norteiam de maneira clara e objetiva qualquer
pessoa ou profissional que se depare com o desafio de criar e estruturar espagos
dessa natureza. Como profissional da area de arquitetura e com a experiéncia de ja
ter realizado um projeto de cozinha didatica sem nenhum conhecimento dessa
pratica, apenas com as informacodes técnicas da minha formacao, avalio que esse
guia teria respondido muitas duvidas a época, pois traz uma relagao direta com as

necessidades desses espacos e as legislagdes, normas e necessidades técnicas
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especificas que sao indispensaveis para locais que envolvem atividades de

gastronomia.”

Ainda assim, ela destacou a importancia do PE correlacionar o conteudo
tedrico textual com as imagens, ilustragbes/croquis e imagens apresentadas. Pois
corrobora com a abordagem do texto didatico de facil entendimento, com capitulos e
subcapitulos que se complementam em um roteiro coerente das etapas previstas
para a construgdo de uma cozinha didatica, respeitando a ordem clara dos fatos a
serem considerados. Para a profissional, o guia define o Produto Educacional desde
sua origem, fazendo com que o leitor entenda seu desenvolvimento até o objeto
concreto que € a cozinha didatica, possibilitando a identificagdo dos objetivos e o
publico alvo, além da conceituagao faz citagbes pertinentes de relevantes conceitos
apresentados pelo autor com argumentagao clara que justifica sua utilizagdo e
acessibilidade de uso, com leitura didatica, sem monotonia e com informacdes
técnicas, abordando todas as etapas desde o projeto civil e arquitetdnico até a
elaboragao e distribuicdo dos diversos mobiliarios e equipamentos necessarios para

boa pratica.

O guia traz uma conversa com o leitor, pois constantemente possibilita
reflexdes acerca das informacdes técnicas e tedricas contidas. Enfim o PE, atende
ao objetivo que se propde de ser um GUIA, com orientagdes que servirdo de suporte
para criacao de espacos didaticos no ensino da profissao de cozinheiro, refletindo as
abordagens necessarias e complexas que o gestor da area de gastronomia

necessita.

O Engenheiro Civil C - E Servidor efetivo do Instituto Federal de Santa
Catarina (IFSC) e trabalha no departamento de coordenagdo de engenharias do
(IFSC). Atua como: Engenharia Civil, tem experiéncia profissional, como Técnico em
Edificagdes - Desenhista 1995 - 2008 - Instituto Federal de Santa Catarina desde
01/2009 onde desenvolveu varios projetos de laboratérios em diversas areas, atuou
como fiscal de obras de projetos do IFSC - Formagado Académica - Bacharel em
Engenharia Civil Universidade Federal De Santa Catarina 2004 - Especializagéao
Uninter 2011 - Técnico em Edificagdes - ETFSC 1994.

Diante do do convite a validar este Produto Educacional em formato de guia,
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o profissional da engenharia civil, nos retornou de forma significativamente positiva,
pois seu entendimento do Guia relativo a linguagem entre o texto verbal e o visual
salientou que as figuras enriguecem e facilitam o entendimento, que a proposta é
atrativa e de facil compreensao, que os textos sao interligados e coerentes, que o
material explicita o publico alvo, atinge seus objetivos como material educativo,
apresenta conceitos e argumentos claros, com escrita acessivel. Em suas palavras:

“‘No que diz respeito as questdes das areas de engenharia e arquitetura,
vemos que o Guia de Implantagcdo proposto € parte fundamental do “Plano de
Necessidades”, que € o documento elaborado a partir das informacdes passadas
pelo cliente e que tem como obijetivo registrar quais sdo as necessidades especificas
de cada projeto. Com estas informagdes os profissionais (arquitetos ou engenheiros)
devidamente habilitados, elaborardo o projeto arquitetdbnico, bem como os
complementares (estrutural, hidrossanitario, elétrico, cabeamento, exaustao,
preventivo contra incéndios e outros que se fagam necessarios), em conformidade
com as legislagdes cabiveis nas esferas municipais, estaduais e federal, assim como
com as NBR — ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas) e demais
normativas vigentes aplicaveis. Desta forma, para o pleno desenvolvimento dos
projetos em questao, havera necessariamente o envolvimento de profissionais das
areas de arquitetura, das engenharias civil, mecanica e elétrica, com o apoio de
especialistas da area da gastronomia.”

As consideragdes gerais dos profissionais, corroboram com a importancia
deste guia, destacam possibilidades futuras de aprimoramento, mas consolidam a
necessidade deste referencial para o planejamento, construgdo e atualizagado de

laboratoérios didaticos em cozinha.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A profissédo de chef ou de professor de gastronomia, conforme apontada em
alguns momentos no desenvolvimento do trabalho, se tornou uma realidade nos
ultimos anos no Brasil, com a interiorizacdo da educagao profissional pelos IFs e a
oferta de cursos do eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, transformando a realidade
de muitos profissionais da cozinha, que tiveram a oportunidade de migrar por todo o
pais, para compor o grupo de escolas de gastronomia, que até entdo eram somente
industrial.

Ha algum tempo, os chefes e cozinheiros, hoje docentes, tinham formagao
somente pratica, forjada no dia a dia da profissdo por vocagdo ou necessidade.
Muitos buscaram a escolarizacdo apés adultos para obter melhores oportunidades
ou saberes que fizessem a diferenca no setor produtivo.

Inicialmente, as escolas pioneiras traziam cursos generalistas, sempre
focados no macro da Hospitalidade e Turismo, assim foram criados os hotéis
escolas, e deles sairiam os primeiros arranjos estruturais, espelhados nas escolas
internacionais.

Acreditamos que este trabalho ajudara a elucidar os impasses na concepgao
das estruturas fisicas de uma cozinha didatica perante a visdo do profissional de
cozinha, que suplanta os insumos e panelas. Ele facilitara aos gestores e
profissionais das engenharias e arquitetura a visdo didatica no desenvolvimento do
projeto, que deve ser constituido com as referéncias légicas da profisséo.

A concepcido ultrapassada de que, para construir uma cozinha, era
necessario somente fogdes, geladeiras e pias, estda ha muito superada. Hoje, uma
escola que se preze, tem na sua estrutura um complexo conjunto que muitas vezes
nem cozinheiros experientes dominam, tamanha é a necessidade de estar sempre
em evolucéo, visto o advento de novos equipamentos, os quais muitos profissionais
nao tiveram oportunidade de conhecer na sua formacgao. A participacdo em feiras
especializadas da aos profissionais uma visdo atualizada das novas tendéncias e
opgcdes de melhorias nas estratégias de ensino, mas a estrutura fisica da cozinha
didatica precisa comportar as atualizagbes. Essa € uma das propostas do Guia aqui
proposto.

A partir da pesquisa realizada buscou-se contribuir com a superacado de

duvidas e o desconhecimento da especificidade do mundo da cozinha. A tomada de



51

decisdes na concepgao de um novo projeto de cozinha didatica nos impulsionou a
criar um guia para colaborar no planejamento da estrutura fisica de cozinha
realmente didatica, que compreende os diversos setores de ensino, cujo fluxo de
trabalho, bem como, a disposicdo de equipamentos permita ao aluno desenvolver os
mais variados tipos de atividades anadlogas a uma cozinha profissional,
independente da sua tipologia, com o foco voltado, desde a descri¢ao dos itens do
projeto bem como a preparagao dos processos de contratacdo e execucgao das
obras arquitetbnicas e civis, em uma linguagem acessivel como referéncia aos
profissionais das engenharias e arquitetura.

Baseado na visdo dos profissionais da educacao e da cozinha, da validacao
de arquitetos e engenheiros, considera-se que este Guia, por meio de sua narrativa
e demais elementos adaptativos, tem sua relevancia na construgao de laboratério de
cozinha didatica. O Produto Educacional atendera, de forma satisfatoria, aos
objetivos propostos, portanto é apropriado para servir como documento basilar na
criagcao de um laboratério didatico.

Entende-se que o Produto Educacional pode ser utilizado com outras
finalidades, além de somente criar novos projetos, mas também como uma base
para instrucdo de alunos, professores, consultores e demais interessados em buscar
entender a légica de funcionamento de uma cozinha, visto a convergéncia entre uma
cozinha didatica e uma cozinha profissional.

Este trabalho pode ser um referencial de consulta quando da criacdo de
cozinhas profissionais, por ser uma ferramenta aplicavel na formatacéo das aulas
tedricas e praticas e sua organizagdo didatica, fundamentada na otimizacdo de
equipamentos de alto custo e sua utilizagcdo em sequéncia programada em plano de
ensino, corroborando na constru¢do da padronizagdo do arranjo fisico dos
laboratorios, pois podera atingir diversas tipologias de servicos com qualidade, ja
que a organizacdo didatica podera ser adotada por todas as UCs, gerando
economia para a Instituichio com a otimizacdo de equipamentos para aulas
presenciais bem como para gravar aulas praticas, para disponibilizar remotamente
em links aos alunos, no caso de n&o poderem ter participado anteriormente da aula
presencial.

A experiéncia profissional dos varios atores que contribuiram com esta
pesquisa, adquiridas na atividade laboral, unindo suas especificidades na formacéo,

propiciam o acesso a conhecimentos distintos, oportunizando reflexbes sobre as
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questdes construtivas de uma cozinha didatica, favorecendo o desenvolvimento de
competéncias, muito além do que as belezas e delicias gastronédmicas, mas sim de
uma ampla visdo do complexo mundo das artes culinarias hoje tratadas como
Gastronomia.

Ainda assim, e como analise final, apds a construcdo do Guia - Implantando
uma Cozinha Didatica, comparativamente as pesquisas realizadas, podemos
comprovar a hipoétese inicial, que com todas as suas possiveis falhas e faltas,
apontadas pelos profissionais pesquisados, comprovam que muito temos que
melhorar ao concebermos novos laboratorios ou adequarmos os ja existentes.

Contudo arriscamos referenciar este despretensioso trabalho, como um guia
na implantacdo de novos projetos de escolas publicas e privadas no eixo
Hospitalidade, Turismo e Lazer.

Nossos desafios da formagdo em gastronomia n&o se encerram neste Guia,
certamente ele aponta varias possibilidades futuras, como: pensar a oferta de uma
disciplina eletiva sobre planejamento de espagos de educagdo em gastronomia.
Criacao de um espaco interativo de compartilhamentos de saberes e referéncias em
gastronomia na Internet. Apenas para citar dois exemplos. Os saberes sempre se

atualizam, pois somos trabalhadores em constante aperfeicoamento!
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APENDICE A - ROTEIRO DE ENTREVISTA

ROTEIRO DE PERGUNTAS A SER APLICADO SOBRE O TEMA -
COZINHA DIDATICA BASICA - PROPOSTA DE ESTRUTURA FiSICA PARA
UMA EFETIVA FORMAGAO DO COZINHEIRO PROFISSIONAL

Nome:

Email:

01- Vocé trabalha ou trabalhou em educagdo para formagdo de novos
cozinheiros/gastrénomos?

02- Em que instituicao vocé trabalha ou trabalhou na area de cozinha?

03- Qual o grau de importancia vocé classifica o Tema de Estrutura fisica de

laboratoério de cozinha didatica?

04- Qual sua opinidao sobre a proposta de criar um Guia pratico, de como

construir uma cozinha didatica eficiente?

05- Vocé recebeu na sua formacgao conhecimento/informacgao/disciplina sobre

layout de cozinhas profissionais?

06- No local em que vocé trabalha, trabalhou ou estudou; escola,

universidade! Quantos laboratérios didaticos existiam ou existem?

07- No local em que vocé trabalha, trabalhou ou estudou. Indique qual o total

e as funcbes/tipos de habilidades que os laboratdrios realizavam ou realizam?

08- No local em que vocé trabalha, trabalhou ou estudou. Indique quais os

cursos que utilizavam ou utilizam os laboratorios?
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09- Qual a capacidade simultdnea de alunos nos laboratérios que vocé

citou/descreveu acima?

10- Vocé tem conhecimento dos critérios que foram estabelecidos para

definir o numero de alunos por laboratdério/curso?

11- Como vocé avalia a capacidade de visualizagdo (como relacdo a
disposicdo do mobiliario) das demonstragbes nos laboratorios da instituicdo que

vocé trabalha, trabalhou ou estudou, classifique:

12- Os equipamentos e utensilios do laboratério de cozinha didatica da
instituicdo que vocé trabalha, trabalhou ou estudou, estdo dispostos dentro de uma

l6gica de aplicagdo analoga as cozinhas do mundo do trabalho?
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INTRODUGAO

Este Produto Educacional foi desenvolvido a partir da pesquisa de Mestrado
Profissional, intitulada “Cozinha Didatica Basica - Proposta De Estrutura Fisica Para
Efetiva Formagao Do Cozinheiro Profissional”, que pretende contribuir na linha de
pesquisa Organizagao e Memorias de Espacos Pedagogicos em EPT, refletindo em
torno de questdes relevantes na construgcdo de uma cozinha didatica efetiva. Para
isso, antes de mais nada, deve-se ter a frente do projeto alguém que domine o tema,
com experiéncia na atividade da gastronomia. Sua desenvoltura sobre o tema
devera permitir o desenvolvimento de concepgdes em direcdo a construcdo de
competéncias laborais, ou seja: conhecimentos, habilidades e atitudes referentes ao
oficio de cozinheiro, somando-se ainda a capacidade de aplicacdo das técnicas
construtivas no planejamento do edificio e suas principais infraestruturas,
dimensionando as variaveis fundamentais para as instalagcbes e manutencdes
necessarias de todo o complexo laboratério didatico e suas especificidades.

Em se tratando de gestdo, seja publica ou privada, nem sempre o eleito a
gerir o orgamento consegue em suas estratégias ser um especialista no assunto
“laboratorio”, seja ele qual for. Implementar o projeto de um laboratério didatico de
cozinha requer mais que saberes de engenharia ou arquitetura. Devemos levar em
conta que construir uma cozinha/laboratério didatico é diferente de uma cozinha
profissional, pois exige a percepgao de alguns aspectos além do visual arquiteténico
ou do memorial descritivo da obra, dos calculos estruturais e quantitativos de
material, o que é bastante relevante, mas neste caso a diferenciacdo nos
quantitativos de produg¢ao entre uma cozinha didatica e uma cozinha profissional
devem levar em conta algumas peculiaridades, principalmente nas especificagdes
de capacidades produtivas dos equipamentos, que podem ser de grande, médio e
pequeno porte, assim como a diversidade de modelos e de utensilios aplicaveis,
devendo considerar este ambiente também como espago de aprendizagens, n&o
apenas de producgéo.

O estudo das variaveis essenciais depende do conhecimento do oficio, nao
s6 daquele que desenha, mas daquele que necessita do espaco. O gestor no
conjunto das atividades impostas no portfolio das suas atribui¢des deve estar aberto

a receber o briefing do coletivo interessado no laboratério, com isso ele buscara
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solugdes conjuntas para implementacdo de um espacgo sintonizado efetivamente a
sua finalidade.

Por ser um projeto multidisciplinar, requer a atencao de todos aqueles que, de
uma forma ou de outra, detém alguma experiéncia e visdo do processo completo,
um entendimento da importancia de cada detalhe, ter os cuidados necessarios para
que no momento da aprendizagem, uma gama de competéncias sejam
desenvolvidas no estudante, ao longo do processo educativo que acontece na

cozinha didatica, guiando-o para a vida profissional.

01. EIXOS DO PRODUTO EDUCACIONAL

Este PE (Produto Educacional) traz uma proposta de estruturagéo fisica de
uma cozinha didatica basica, compreendendo os setores distintos deste laboratorio,
levando em consideracédo o fluxo de trabalho nos diversos tipos de producgédo de
cozinhas de forma otimizada, considerando a seguranca dos usuarios bem como o
conforto ergondmico e a melhor disposigdo entre equipamentos, docente e aluno, e
ainda, desvendar as armadilhas e falhas de infraestrutura percebidas pelo
pesquisador durante anos de trabalho, na pratica de chdo de cozinha/laboratério.
Para que cada detalhe esteja em uma disposi¢cdo harmébnica e adequada entre
equipamentos e usuarios, permitindo ao aluno desenvolver as diversas habilidades
nas atividades para uma brigada classica em uma cozinha, independentemente da
tipologia adotada na Unidade Curricular. Assim optou-se pela metodologia e
concepgao do autor uruguaio Gabriel Kaplun (2003) que distingue o material
educativo analisando-o em trés eixos, conceitual, pedagogico e comunicacional.

No eixo conceitual, se refere aos conteudos, sua selegdo e organizagao.
Para que o projeto do laboratério de cozinha didatica seja eficiente € fundamental
que ele parta das necessidades oriundas da formagao descrita na Classificacao
Brasileira de Ocupagbes (CBO), dos descritivos do Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (CNCT), como também o previsto nas competéncias elencadas no Projeto
Pedagogico de Curso (PPC) da Instituicdo de Ensino, de modo que atenda a
formagao profissional do técnico de cozinha para trabalhar ou empreender no setor
produtivo. Neste caso, o layout deve ser pensado de forma que os espagos e
equipamentos sejam alocados dentro de um fluxo de trabalho, que a escolha dos

equipamentos atenda as diversas caracteristicas culinarias a serem abordadas. Para
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isso, deve-se selecionar os equipamentos que atendam as caracteristicas aplicadas
ao setor produtivo e que o arranjo fisico seja organizado considerando a seguranga

das operacgdes ali realizadas.

Nas observagdes in loco, foi possivel identificar algumas
situacdes de esvaziamento que deveriam merecer
atencdo. Um sintoma de esvaziamento pode ser
encontrado em cursos nos quais os alunos nao contam
com oficinas (ambientes de trabalho/aprendizagem). Os
valores sdo apresentados verbalmente como principios
na forma de enunciados. Nao ha, nesses casos,
experiéncias significativas nas quais € possivel
envolver-se com dimensdes concretas do trabalho
(BARATO, 2015, p.43).

Na sequéncia, a andlise sera pensada pelo eixo pedagégico, pois
considerando que a construgao deste eixo implica uma analise dos destinatarios da
atividade (o aluno), propomos identificar concepgdes de construgdo e o0s possiveis
conflitos conceituais, e, com eles, devem vir os saberes para a estrutura necessaria
e que o aluno deve desenvolver neste espago, a nogdo de ambiente de organizagéo
do trabalho em formato didatico, com uma maquete onde todos os espagos se
integram de forma a exibir uma interagdo entre docentes e estudantes. Esperamos
assim que na formacao do aluno, em qualquer nivel, o aspecto didatico deva atender
as especificidades requeridas pelos diferentes tipos de restaurante (churrascaria,
bistré, buffet, fast food etc.).

As empresas prestadoras de servico devem apostar
fundamentalmente na qualidade do elemento humano, ja
que a exceléncia do servico, condicao de
competitividade e sobrevivéncia da empresa, depende
de como o elemento humano esta interagindo com os
clientes. Essa qualidade se obtém através da educagéao
e do treinamento (CASTELLI, 2003, p.29).

Por ultimo, a analise do eixo comunicacional. Neste eixo, propde-se, através
de algum tipo de demonstracédo consistente, o desenvolvimento da habilidade visual
de leitura do arranjo fisico, para que os destinatarios tenham, de modo claro, uma
relagdo com o espago organizado. Por isso, propde-se um Guia como Produto
Educacional, como base para criacdo de uma Cozinha Didatica que atenda as
especificidades das diversas formacodes, possa fazer alguma diferenca, ja que muito
pouco tem sido publicado sobre a concepcéo destes espacos didaticos, e na maioria

das escolas que temos acompanhado ao longo de nossa experiéncia profissional,
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constatamos muitos projetos que n&o consideram os desafios especificos da

cozinha didatica.

Otimizar o uso da éarea disponivel é essencial para
maximizar a utilizacdo da capacidade do processo
produtivo e gerar economias pelas boas praticas
operacionais. Essas economias podem viabilizar novos
investimentos na empresa, inclusive em novas
tecnologias (SCHEUER, 2014, p.17).

02.POR QUE UM GUIA?

Etimologicamente, a palavra “guia” deriva de “guiar” que, por sua vez, possui
eventual raiz no conceito gético “widam” (juntar-se) e tem sua origem no latim
medieval “guidare”. David Leslie Benveniste (2019) diz que, ao consultar varios
dicionarios, podemos entender que o substantivo feminino “guia” significa o ato ou o
efeito de guiar; como também se inserem dezenas de outros importantes
significados e conceitos. Neste Produto Educacional, o propésito € criar um passo a
passo detalhado da importancia que o espaco Cozinha Didatica tem na formacao do
aluno novo profissional de cozinha, com a intencédo de compreender e interagir com
0 conceito espacial deste universo, suas inumeras peculiaridades construtivas, seus
principais equipamentos e utensilios e o lugar de cada um, tendo uma compreensao
l6gica dos fluxos de trabalho do profissional em formagéo, que vao além de um

espaco fisico do ponto de vista arquiteténico.

03.REFLETINDO SOBRE COZINHA DIDATICA

Diante do tema de como estruturar uma cozinha didatica, e sua finalidade no
processo de formacdo profissional, devemos levar em conta varios fatores que
permeiam este laboratério, bem como sua concepgao. Sendo assim, ao se criar um
espaco para formacdo de um técnico em cozinha, compreende-se formar um
profissional que implemente as técnicas de produgdo segundo normas e
procedimentos especificos. Isto posto, € mister que o profissional entenda todo o
fluxo da cadeia produtiva, compondo um arco ocupacional com os demais

profissionais que fornecem suporte a sua atividade. Entender sobre os insumos,
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como sao produzidos, como chegam até nossas mé&os, como sao recebidos no local
de processamento, como devem ser armazenados, qual a importancia destes
espacos de recepcao e armazenamento antes da produgdo, o que fazer com os
residuos gerados, os riscos e cuidados com a seguranga durante trabalho e todo
este arcabouco de informacdes, faz-se necessario para termos um espacgo unico e
multiplo simultaneamente, em um edificio so.

Destacamos a Didatica Profissional como disciplina que cuida da formacéao de

trabalhadores, com suas peculiaridades.

A Didatica profissional, trata-se, antes, de fortalecer o
exercicio da Educacgdo Profissional enquanto formacgao
subjetiva, intelectual e humana do sujeito aprendiz.
(ALLAIN, GRUBER, e WOLLINGER, 2017).

E a Cozinha “Didatica”, por ser um ramo da pedagogia, a didatica consiste na
arte de ensinar, que tem como foco os métodos e técnicas de ensino que sao
utilizados para concretizar as diretrizes da teoria pedagodgica. Em outras palavras,
como o curso técnico de cozinha tem um projeto pedagdgico do curso (PPC) que
norteia as bases da estrutura curricular, este espaco deve ser preparado para focar
nas técnicas do aprendizado, e no desenvolvimento de saberes do estudante, este
espaco deve formar e transformar para que ao final tenhamos um egresso
proficiente que transite com firmeza e conhecimento profissional capaz de inserir-se
na organizagdo da cozinha, na sele¢cdo e no preparo das matérias-primas,
elaboragdo e organizagao das produgdes do cardapio além de “executar” cortes e
métodos de cocgédo, utilizando as praticas de manipulacdo de alimentos. Operar e
manter equipamentos e maquinario de cozinha. Armazenar diferentes tipos de
géneros alimenticios, controlar estoque, consumo e custos, com responsabilidade
profissional, considerando os aspectos higiénicos-sanitarios, socio-ambiental e

histérico-cultural, conforme o CNCT.

04.A LEGISLAGAO

Neste Guia, vamos tomar como exemplo a legislagdo do municipio de
Floriandpolis. No site da Prefeitura Municipal de Florianépolis (PMF), buscamos as

normas, inclusive para fazer consultas de viabilidade para construgdo. Para isso,
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devemos procurar um posto do pré-cidaddo municipal ou acessar o portal* que nos
leva ao Instituto de Pesquisa e Planejamento Urbano de Floriandpolis (IPUF), érgéo
responsavel pelo zoneamento e indices construtivos que pode ser consultado pelo
portal>. Este € um exemplo de como devemos buscar as informacgdes para
implantagdo de um projeto civil ou qualquer tipo de obra em edificio, algo muito
comum no dia a dia dos profissionais da construgcao civil, que o fazem com toda
desenvoltura. Neste guia, ndo podemos deixar de elencar esta importante etapa da
concepgao de cozinha didatica, entdo, independentemente do local da federagéo
que se queira implementar uma obra, esta etapa vai definir todos os limites do
projeto. Portanto, devemos buscar a Secretaria Municipal responsavel por obras no
municipio, atengao especifica ao codigo de Obras e Edificagbes, zoneamento, uso e
ocupacéo do solo, que constitui o ponto de partida para éxito do projeto.

Além da questdo da construgcédo civil, devemos nos ocupar da legislagao
sanitaria de nossa cozinha didatica, para isso € fundamental seguir inicialmente a
resolugdo N° 216, de 15 de setembro de 2004, do Ministério da Saude®.

Também o Codigo Sanitario (Vigilancia em saude do municipio e estado) bem

como as determinacgdes pautadas no codex alimentarius’:

05.SEGURANGA NA COZINHA DIDATICA

Embora a legislagdo sobre seguranga no trabalho ja esteja consolidada, ainda
ha muitos desafios a serem considerados. Em se tratando de cozinha, neste Guia
devemos destacar ser este um espago com varios pontos de risco e perigos
iminentes. O piso antiderrapante ndo é nossa unica preocupagao, neste contexto
temos que dar a devida atengdo a muitos materiais condutores de calor, frio, e
instalagdes elétricas, muitos fluidos como gas (GLP), agua, vapor, liquidos
inflamaveis, como gorduras, alcool 70 graus, bebidas alcodlicas para flambar, as

facas, serra fita, moedores, fatiadores,este é etc, que tornam a formacédo um lugar

4 http://portalrastreabilidade.pmf.sc.gov.br/

*http://geo.pmf.sc.gov.br/
Shttps://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
"https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/participacao-em-foruns-internacionais/o-brasil-no-
codex-alimentarius
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de muitos riscos e cuidados a despertar ao longo do processo de construgdo da
profissao de cozinheiro.

Isto posto, elencamos 0s necessarios cuidados a considerar no projeto da
cozinha didatica. O piso € o primeiro item, porque toda a operacio sera feita sobre o
chao da cozinha, entdo é preciso entender que o piso antiderrapante é muito
importante. Por outro lado, aterramento de circuitos elétricos, vidros com peliculas
anti estilhacamento, sensores de vazamento de gas (GLP), botoeiras de emergéncia
nos principais equipamentos, circulacdo de ar, exaustdo de gases sdo também
aspectos fundamentais a serem planejados e o fundamental plano de manutengao
preventiva, uma vez que todos equipamentos deste laboratério sofrem desgastes e

corrosdes, o que pode possibilitar o sinistro durante a operacao.

06. O FLUXO DO APRENDIZADO

E fundamental que estes espacos sejam planejados e construidos com o
constante auxilio de um profissional de cozinha, que entenda das demandas como
um educador, na fusdo de saberes de um professor de cozinha e um arquiteto ou
engenheiro, no desenvolvimento do projeto, pois percebe-se que esta fusdo devera
resultar na implementagao de dois objetivos distintos no uso do espago da cozinha
didatica: espaco de producgdo real de alimentos e processo de formagado de um novo
trabalhador ao longo da producdo. Sendo assim, neste Guia consideramos a légica
dos fluxos didaticos de producdo. Unir estas duas realidades: do profissional em
atividade e do educando em formacgao € o desafio que nos orienta neste Guia.

Para ilustrar esses desafios apresentamos, num diagrama (Figura 01), os
mais importantes fluxos: onde o processo se inicia, na Doca de recepg¢ao de
mercadorias em geral, insumos pereciveis e pouco pereciveis, equipamentos,
utensilios, material de expediente, material de limpeza e higienizagdo, equipes de
trabalho em geral. Todos estes e outros itens, apds passarem por triagem e
higienizacdo ou troca de recipiente, tém seu destino definido pela equipe de
controle e técnicos de laboratério, que organizam e encaminham os pereciveis
para a sala climatizada e ou sala de conservadores dupla e tripla agcdo, no
estoque seco sdo acondicionados 0s pouco pereciveis como: sacarias, enlatados,

condimentos, aromaticos; no estoque de panelas e utensilios ficam: panelas de
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grande volume, paelleiras, formas com grelhas moveis, panelas capixabas,
utensilios para servico de feijoadas e talheres de mesa e cozinha e demais
utensilios; no estoque de vidraria ficam pratos de servigo, sopeiras, xicaras,
baixelas, rechauds, copos, tagas, ramequins, travessas que podem atender tanto
aos setores da cozinha didatica como do saldo de Restaurante e Bar; no estoque
de bebidas sido acondicionados: bebidas alcodlicas destiladas, fermentadas,
refrigerantes, agua engarrafada; no estoque de quimicos sido armazenados os
detergentes de louga, os desincrustantes para ago inox e aluminio, os alcoois, a
vaselina liquida, o sabonete liquido e demais quimicos; no estoque de papéis ficam
papéis higiénicos, papel toalha, papéis de expediente, bloco de notas, comandas de
servicgo.

ApoOs este primoroso trabalho dos Técnicos de laboratério € que a complexa
selecao e preparacao de aulas se inicia. O professor, a partir do PPC do curso e de
seu Plano de Ensino, prepara um requerimento minucioso de insumos e
quantitativos de acordo com a Unidade Curricular e numero de alunos da turma e
encaminha a sala de controle e, neste setor, o técnico de laboratério recebe e faz
a triagem dos insumos e prepara os kits de aula, em seguida encaminha ao setor
do laboratério (Ex: legumeria ou cozinha central etc.) requerido pelo professor.
(Destaque: Nestes kits quase sempre ha insumos secos e pereciveis sendo
necessario ser devidamente divididos) pois os pereciveis devem permanecer sob
refrigeragao até o inicio da aula.

Apds o inicio das atividades no laboratério didatico central ou numa area
de pré preparo, os alunos recebem os kits e desenvolvem as atividades orientados
pelo professor. Deste momento em diante os alunos produzirao preparacgdes, ou pré
preparacdes, que serdo levadas para a area de distribuicao e dali para o
restaurante, conforme planejamento docente, para degustagcdo dos convidados ou
dos proprios alunos, como também podem voltar para a sala de conservadores ou
climatizada. Esta movimentacdo gerara residuos sélidos (vidros, latas. plastico,
papelédo etc.), residuos organicos (restos de alimentos, de cascas, papéis, 6leo de
cozinha etc.) e rejeitos (papel toalha, papel higiénico, bandejas de isopor
absorventes) que serdo encaminhados para a sala de lixo, a qual devera ter as
separagdes de acordo com a legislacdo (Amarelo - metal em geral, Azul - papel,
papeldao, Verde - vidros, Cinza - residuo geral nao reciclavel, misturado ou

contaminado, n&o passivel de separagado. No caso de organicos (Marrom - residuos
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organicos) devem ir para uma lixeira especial climatizada ou para uma
processadora.

Ainda nos Kits de aulas conforme requisicdo do professor podem ser
solicitados itens do estoque de vidraria, e do estoque de utensilios e panelas
especiais que serao disponibilizados pelos Técnicos de Laboratério aos alunos no
laboratério solicitado, conforme requisicio do professor. Estes utensilios e
equipamentos disponibilizados devem, apds o uso, ser higienizados e levados para
os estoques de destino. Outro destaque fica para a zona de distribuicao da
producdo do laboratério de cozinha didatica, &area de distribuicdo também

conhecida como “Roda” por alguns autores.

Zona de Distribuicdo Roda - E um dos eixos principais da
cozinha e deve ser implantada na ligagdo com o restaurante e
no final do fluxo das mercadorias. Esta zona deve criar um
“tampao” suficientemente importante, para que o conjunto dos
barulhos e cheiros sejam absorvidos. (TRAVASSOS, 1987,

p.9).

O termo “Roda” refere-se ao fluxo de entrada e saida entre o saléo e a
distribuicdo, imaginado como um fluxo circular, que facilita o acesso ao saldao do
restaurante de quem sai da zona de distribuicdo, bem como o retorno do saldo do
restaurante para a zona de distribuicdo. Desta forma de quem esta na cozinha
didatica (cozinha central), a saida deve ficar a direita, facilitando o profissional do
servigo sair com as preparacdes da distribuicdo da cozinha, da Copa Cambuza e da
Pastelaria e o retorno entrada do Saldo do restaurante, que deve ficar a esquerda
de quem esta na cozinha didatica pois isso facilitara ao profissional do servico

acesso a copa suja, que deve ficar logo apds o retorno do saldao do restaurante.



Figura 1 - Fluxograma de Cozinha Didatica

Fonte: Elaborado pelo autor 2022.
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07.APROVEITAMENTO DA AREA

Na (Figura 1), observamos que os espag¢os nominados, fazem parte de um
fluxo composto por inicio, meio e fim, o que é fundamental para entendermos a
l6gica de uma cozinha didatica. Embora a complexidade seja bastante ampla, o
espaco do laboratorio é o local onde almejamos que o aprendizado seja
desenvolvido de forma consistente e o aluno perceba que além de entrosar-se com
as habilidades basicas de cozinha, devera apropriar-se dos saberes propedéuticos
na consolidagdo das competéncias da gastronomia. O universo de saberes de uma
cozinha didatica é vasto, pois o aluno estara absorvendo e aprimorando multiplas
sensagdes. Fazer do espaco didatico um local de aprendizagem e de produgédo é o
desafio docente neste processo educativo. A atividade devera estimular a percepgao
dos alunos em relagdo ao foco, a concentragcdo, a agilidade, as trocas de
experiéncias, as hierarquias e a cooperacéao, requisitos subjetivos na formagao de

um profissional.

08.0TIMIZAGAO DO ESPAGO

Neste guia, a principal questdo é implementar um laboratério em um unico
pavilhdo. Esta economicidade resulta em alguns desafios de otimizacdo de seus
espacos peculiares. Devemos detalhar os fluxos dos processos, desde a recepg¢ao
dos insumos, passando pela produ¢gdo em suas varias nuances, e finalizando na
apresentacao do produto final. A importancia do visual na fixagdo do conhecimento
nesta area é muito significativa, ao mesmo tempo faz com que possamos vislumbrar
todo o complexo conhecimento da area que envolve muitas teorias, muitos
elementos que se complementam para a finalidade da produ¢cdo de um alimento
com beleza, qualidade, originalidade e identidade.

No espago apropriadamente otimizado podemos ter uma turma do Técnico
Vespertino Il tendo aula de cozinha brasileira, enquanto a Turma de Técnico de
Cozinha | tenha aula de habilidade, nos setores distintos. Isso também faz criar um
planejamento de uso de laboratérios de modos que, com este leiaute podemos fazer
uso em um turno de até 20 alunos na cozinha central, 20 alunos nas areas de pré

cozinha, e mais alguns alunos do servico na copa/cambuza, e estes sendo
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orientados por no minimo dois docentes da area, mais um docente da nutricéo e

outro da ambiental.

09.ARRANJO FiSICO DA COZINHA DIDATICA - SETORES

O arranjo fisico desejavel do complexo espago que compde o laboratorio de
cozinha didatica as diversas areas de trabalho com mobiliario, equipamentos,
utensilios, bem como, as areas de estoque, devem ser pensadas na interatividade
que o local vai abranger. Os alunos devem visualizar a totalidade que envolve a
operacao da restauracdo, setorizar os espagos de apoio, ndo esquecendo da
importancia que entre as salas devem ser construidas paredes baixas ou meia
paredes com envidragamento, janelas, portas com janelas, especialmente no local
de escamar e trinchar peixes por exemplo. Este espago também deve ser pensado
como um ambiente de producgado individual por aluno e ao mesmo tempo de
producdo em grupos, distinguindo areas quentes de areas frias. Neste guia damos
foco no leiaute do laboratério, sua infraestrutura, alocagdo de equipamentos
grandes, médios ou pequenos, enfim todos aqueles que necessitam de energia
elétrica, fluidos e esgotamento. Sendo assim, ele pode ser composto conforme
apresentado na (Figura 2), um simples mapa mental, este € um desenho desejavel,

nao um projeto arquitetdnico.



Figura 2 - Mapa Mental - Cozinha Didatica

§ —

Fonte: Eladorado pelo autor, 2022,
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10.1 DOCA DE RECEBIMENTO (entrada e saida)

O setor Doca de recebimento é a fonte alimentadora do processo, € por onde
chegam as mercadorias e saem todos os residuos gerados nas etapas de producgao.
E necessario projetar cuidadosamente sua localizagdo entre o interior e exterior do
edificio, e escolher o tipo de doca apropriada em funcdo do espaco disponivel. Por
tanto, para contar com a doca de carga ideal é preciso ter em conta alguns fatores,
em seu interior devem ser previstos o0s seguintes equipamentos e detalhes
construtivos:

Uma balanca de chao, uma bancada de encosto, um balcdo pia, uma pia de
higienizacao, geladeira com temperatura positiva, freezers, paletes de plasticos tipo
carga pesada, portdes que sejam de material vazado tipo grades e com telas
anti-insetos e roedores.

Infraestrutura

Portdes de dimensdes compativeis para carga e descarga, piso de alta
resisténcia mecanica, térmica e quimica, as paredes devem ser de material
resistente e lavavel, grelhas para piso para drenagem de freezers e limpeza geral.
Pontos de agua potavel, pontos de esgotamento sanitario, diversos pontos de

tomadas elétricas blindadas, pontos de ldgica.

10.2 SALA DE CONTROLE E SUPERVISAO.

A sala de controle do estoque, € o local onde ficam os técnicos que sao os
responsaveis pelos recebimentos, armazenamentos, decisdes da logistica e
distribuicdo para cada um dos setores de estoque (Seco, Refrigerado, Congelado,
Vidraria, Paleneiro, Quimicos, Bebidas, Expediente e Papéis). E de onde se
gerenciam os pedidos dos insumos de uso em aula e de funcionamento dos
laboratorios, bem como das necessidades em adquirir e controlar o estoque minimo

e 0s processos logisticos dos insumos de todo o processo.
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Infraestrutura

Deve ser uma sala centralizada, com porta e janelas com visao ampla da
doca e corredores de fluxo (envidragadas), as janelas internas de vidro fixo e as
janelas externas tipo basculantes com telas mosquiteiras. Devem ser envidragadas
para facilitar supervisdo, também requer tomadas elétricas, ponto de ldgica,

computador e impressora, climatizagao e fluxo de ar (insuflamento e exaustao).

10.3 SALA DOS PROFESSORES

Este espaco é destinado aos professores da area, que necessitam de um
ponto de apoio junto ao laboratério para seus pertences, seus livros pessoais, onde
abrir seu computador pessoal e também coordenar a distancia seus alunos. Esta
pratica simula a sala do “chef’ nas empresas com estrutura apropriada.

Infraestrutura

Deve ser uma sala centralizada e anexa ao laboratério, com porta e janelas
com visdo ampla do laboratério e da area de pré preparo, devem ser envidragcadas
para facilitar supervisdo, requer pontos de energia, ponto de légica, computador e

impressora, climatizagéo e fluxo de ar (insuflamento e exaustio).

10.4 ESTOQUE REFRIGERADO

Este espaco deve ser pensado em pelo menos dois ambientes, pois € um
local onde devemos ter controle da temperatura, uma ante sala refrigerada com split
ou evaporadores, para manter uma temperatura para armazenagem de frutas,
legumes e verduras, outra sala para alocarmos geladeiras verticais tipo tripla ou
dupla agéo (refrigerador 0 a -7°C e freezer -18 a -22°C), bancadas, mesa de parede,
prateleiras reforgadas.

Infraestrutura

Deve ter piso de resisténcia mecanica, térmica e quimica, com grelhas de
piso para limpeza do ambiente e drenagem das unidades conservadoras. As
paredes devem ser de material resistente e lavavel, portas de acesso com sistema
de fechaduras (preferencialmente automatizadas), as janelas internas de vidro fixo e

as janelas externas tipo basculantes com telas mosquiteiras. Na sala dos
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conservadores verticais, deve ser previsto sistema de troca de ar forcado ou natural
(insuflamento e exaustado), sistemas de tomadas suficientes ao previsto de unidades
conservadoras individuais previstas no projeto e suas poténcias de consumo
energético, bancadas com tampo de encosto em aco inox, balcdo pia de encosto
(com valvula americana), ponto de agua e esgotamento, pia de higienizagdo e
mesas de centro com rodizios travaveis.

DESTAQUE: Em laboratério de escolas ndo € aconselhado a instalagédo de camaras
frigorificas (antecamara, camara (+) e cédmara (-) ), pois o custo de aquisi¢ao e
manutengdo sdo muito altos, além de necessitar constante manutencéo preventiva,
pecas de reposicdo e um técnico especializado em tempo integral. As
conservadoras individuais sdo uma opg¢ao otimizada de uso conforme demanda dos

cursos, numero de alunos e ou para organizar por turma, turno ou docente.

10.5 ESTOQUE SECO

E o espaco onde fica um grande volume de insumos que requerem ambiente
muito seco, sem nenhum ponto de umidade ou foco de mofo. Requer mobiliario
reforcado, preferencialmente em ago inoxidavel. Paletes em material plastico
reforcado, bancadas de encosto em acgo inoxidavel.

Infraestrutura

Deve ter piso de resisténcia mecanica, térmica e quimica , com grelhas de
piso para limpeza do ambiente e drenagem da adega climatizada, balcdo pia,
esgotamento sanitario e ponto de hidraulica, pontos de energia, ponto de ldgica,
porta reforcada preferencialmente revestida de ago inox e sistema de acesso com
fechaduras (preferencialmente automatizadas), as janelas internas de vidro fixo e as
janelas externas tipo basculantes com telas mosquiteiras. As paredes devem ser de

material resistente e lavavel.
10.6 ESTOQUE BEBIDAS
Espaco reservado para bebidas destiladas, fermentadas, refrigerantes e

sucos. Deve ser planejado com muito cuidado, principalmente nas questbes de

segurancga, este espago deve estar num lugar de facil acesso, proximo a area
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externa, visto o alto grau de inflamaveis em seu interior. Prateleiras proprias para
caixas pesadas, prateleiras para vinhos, paletes em material plastico refor¢gado para
engradados de long necks e adega climatizada.

Infraestrutura

Deve ter piso de resisténcia mecanica, térmica e quimica (tipo Gail), grelhas
de piso (canaletas) para limpeza do ambiente e drenagem da adega climatizada,
balcao pia, esgotamento sanitario e ponto de hidraulica, pontos de energia, ponto de
l6gica, porta reforgada preferencialmente revestida de ago inox e sistema de acesso
com fechaduras (preferencialmente automatizadas), as janelas internas de vidro fixo
e as janelas externas tipo basculantes com telas mosquiteiras. As paredes devem

ser de material resistente e lavavel.

10.7 ESTOQUE DE EXPEDIENTE E PAPEIS

Este espaco € normalmente esquecido nos projetos, mesmo que o laboratoério
seja de uma instituicdo publica e possa ter os servigos terceirizados e no contrato
conter o fornecimento de papéis, € de suma importancia o estoque de expediente e
higiénicos, pois os laboratérios necessitam ter varios pontos de higienizacéo,
banheiros e escritorio, e os mesmos precisam de papel toalha, papel higiénico,
sacos para congelamentos, etiquetas, folhas A4, canetas, lapis, pincéis para quadro

branco etc.

Infraestrutura

O piso deve ser de alta resisténcia mecanica, térmica e quimica, pontos de
energia, ponto de légica, porta reforcada preferencialmente revestida de ago inox e
sistema de acesso com fechaduras (preferencialmente automatizadas), as janelas
internas de vidro fixo e as janelas externas tipo basculantes com telas mosquiteiras.
O mobiliario precisa ser reforgado preferencialmente em ago inox, ou plastico

resistente a cargas pesadas. As paredes devem ser de material resistente e lavavel.

10.8 ESTOQUE DE QUIMICOS

Este espaco € muito importante e muitas vezes esquecido nos projetos, mesmo que

o laboratério seja de uma instituicdo publica e possa ter os servigos terceirizados e



80

no contrato conter o fornecimento de produtos quimicos, é de suma importancia que
o estoque de quimicos seja pensado dentro das normas, pois os laboratorios
necessitam ter varios pontos para uso de quimicos, como: alcool, desengordurantes,
desincrustantes, detergentes e secantes, que quase sempre contém acidos ou
causticos, e outros produtos especificos para limpeza de inox, aluminios, lougas de
ceramica, piso ceramico e/ou vinilico etc. O mobiliario precisa ser resistente a carga
pesada e a corrosao, preferencialmente anti-inflamavel.

Infraestrutura

O piso deve ter resisténcia mecanica, térmica e quimica , grelhas de piso para
limpeza do ambiente, pontos de energia, ponto de ldgica, porta reforgada
preferencialmente revestida de aco inox e sistema de acesso com fechaduras
(preferencialmente automatizadas), as janelas internas de vidro fixo e as janelas
externas tipo basculantes com telas mosquiteiras. As paredes devem ser de material

resistente e lavavel.

10.9 ESTOQUE DE APOIO

10.9.1 APOIO | - Dia a Dia

Este local deve ficar proximo a area de preparagao dos kits de aula, pois nele
devem ficar os carros de apoio de deslocamento dos kits, os carros de utensilios das
aulas (carros tipo de oficina com gavetas e chaves) contendo os utensilios por
laboratério ou setor de aulas, os maquinarios de médio e pequeno porte que podem
ser deslocados somente quando solicitados para o uso em aula, exemplo
(liquidificadores, batedeiras, processadores, mixers, thermomix entre outros).

Infraestrutura

O piso deve ter resisténcia mecanica, térmica e quimica , grelhas para piso
para limpeza do ambiente, pontos de energia, ponto de ldégica, deve ser um
ambiente amplo com acesso facil a todos os outros, as janelas internas de vidro fixo
e as janelas externas tipo basculantes com telas mosquiteiras. As paredes devem

ser de material resistente e lavavel.
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10.09.02 APOIO Il - Vidrarias

O Estoque de Apoio Il Vidrarias € um setor importante e necessario que esteja
préximo a cozinha central e ao saldo do restaurante, ou entre ambos. Neste local, se
guardam pratos de servigo, sopeiras, xicaras, baixelas, rechauds, copos, tagas,
ramequins, travessas, talheres de mesa e servigo de saldao, que podem atender
tanto aos setores do laboratério didatico (cozinha central) como ao Restaurante e
Bar. Devem ser previstas prateleiras de parede e de centro reforgcadas,
preferencialmente em ago inox.

Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica , grelhas para
piso para limpeza do ambiente, pontos de energia, ponto de légica, porta reforgcada
preferencialmente revestida de aco inox e sistema de acesso com fechaduras
(preferencialmente automatizadas), as janelas internas de vidro fixo e as janelas
externas tipo basculantes com telas mosquiteiras. As paredes devem ser de material

resistente e lavavel.

10.09.03 APOIO Ill - PANELEIRO

Neste espaco sado estocadas as panelas de grande volume, paelleiras, formas
com grelhas moveis para peixes e assados em geral, panelas capixabas, os
utensilios para servigo de feijoadas, placas de corte coloridas, talheres e pratos de

mesa e cozinha, como demais utensilios para cocgéo e preparo.

Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica , grelhas para
piso para limpeza do ambiente, pontos de energia, ponto de légica, porta reforgada
preferencialmente revestida de aco inox e sistema de acesso com fechaduras
(preferencialmente automatizadas), as janelas internas de vidro fixo e as janelas
externas tipo basculantes com telas mosquiteiras, as paredes devem ser de material

resistente e lavavel.
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10.10 COZINHA DIDATICA AREA CENTRAL

10.10.01 ILHA DO PROFESSOR

Fogao/forno, chapa, char broiler, fritador, bancada e pia com valvula
americana , todos equipamentos modulares e fabricados em ago inox 304, dispostos
em regiao central com coifa adequada sobre a zona que gera vapor, fumaca e
gordura. Também um espelho disposto sobre a bancada para que os alunos mais ao
fundo observem as preparacdes demonstradas pelo professor ou, alternativamente,
sistema fechado de tv com cameras e monitores distribuidos na sala para captacao
e exibicdo de imagens da ilha do professor. Forno combinado 5 Gastronorms (GNs)
elétrico, Ultra Congelador 5 Gastronorms (GNs) e Churrasqueira com sistema
rotativo e grelhas que podem ser a carvao ou infravermelhos a gas liquefeito de

petréleo (GLP), devem formar uma ilha do professor muito boa.

Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica , grelhas para
piso para limpeza do ambiente e sistema anti vetores, ponto de agua quente/fria
(recomendavel um sistema de placas fotovoltaicas ou para aquecimento de agua),
ponto de esgotamento (didmetro igual ou superior a 75 mm) em todos os pontos,
ponto de gas liquefeito de petroleo (GLP) (preferencialmente aéreo), ponto de

energia elétrica (preferencialmente aéreo, canaletas de drenagem.

DESTAQUE I: Nos projetos de esgotamento sanitario € muito importante ter
em mente, as bitolas de tubulagdo de esgoto e agua servida, devem ter no minimo
75 mm, bem como cestos coletores de gordura e residuos sélidos ao final de cada
linha caixa de inspegao, pois o volume de particulas de alimentos e gorduras ao
lavar utensilios e panelas em trés turnos € muito intenso. Assim, os tubos utilizados
devem ser de modelos reforgados. Onde houver o esgotamento de forno combinado,
devem ser colocadas tubulagdes de cobre ou policloreto de vinila (PVC) para altas

temperaturas, visto que este pode gerar vapor de 280 a 300 °C.
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DESTAQUE II: A tubulacdo de (GLP) deve ser projetada de forma aérea,
assim como as eletrocalhas, visto a modularidade do espaco e a facilidade de fluxo

(sem cabos ou tubos entre as bancadas).

10.10.02 ILHAS INDIVIDUAIS - Alunos

Composta por Fogéao/forno, bancada de trabalho e pia com valvula
americana, todos equipamentos fabricados em ago inox 304, podendo ser um fogao
de 4 bocas ao meio de duas bancadas. Sistema de coifas sobre os fogdes
interligadas por tubos providos de dampers corta-fogo manuais ou automatizados,

diretamente ligados a um sistema de exaustdo com lavagem de gases.

Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica, grelhas para
piso para limpeza do ambiente, ponto de agua, ponto de esgotamento (didmetro
igual ou superior a 75mm), ponto de gas (GLP) (preferencialmente aéreo), ponto de
energia elétrica (preferencialmente aéreo), as meia paredes devem ser revestidas de
material lavavel e resistente e o restante deve ser envidragado com material anti

estilhacamento.

DESTAQUE I: Nos projetos de esgotamento sanitario as bitolas de tubulagao
de esgoto e agua servida devem ter no minimo 75 mm, bem como cestos coletores
de gordura e residuos sélidos ao final de cada linha caixa de inspegao, pois o
volume de particulas de restos de alimento e gorduras ao lavar utensilios e panelas
em trés turnos € muito intenso, o tipo de tubos utilizado precisam ser de modelos

reforcados.

DESTAQUE II: A tubulagdo de (GLP) deve ser pensada de forma aérea,
assim como a eletrocalha, visto a modularidade do espaco e facilidade de
ampliagdes ou manutengoes.

10.11 SETOR | COZINHA FRIA - GARDE MANGER

10.11.01 SETOR I.I COZINHA FRIA - Carnes
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O setor de pré-preparo de carnes vermelhas, devem ser compostos por
bancada/refrigerador, mesa de centro/encosto para manipulagao, bancada, pia com
valvula americana, serra fita, bancada para moedores, balangas de precisdo. Todos

os equipamentos fabricados em aco inox devem ser de aco 304.

10.11.02 SETOR LIl COZINHA FRIA - Peixes e frutos do Mar

O setor de pré-preparo de peixes e frutos do mar, devem ser compostos por:
bancada para descamagdo com agua corrente e cuba, mesa de centro/encosto para
manipulacédo, bancada, pia inox, balancas de precisdo. Todos os equipamentos do

setor devem ser fabricados em ago inox liga 304.

10.11.03 SETOR LIII COZINHA FRIA - Legumeria e Laticinios

O setor de pré-preparo de frutas, legumes e laticinios, que deve ser composto
por: bancada/refrigerador, mesa de centro/encosto para manipulagao, balcdo para
elétricos e balancgas de precisdo. Todos os equipamentos devem ser fabricados em

aco inox liga 304.

Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica, grelhas para
piso para limpeza do ambiente, ponto de agua, ponto de esgotamento igual ou maior
que 75 mm, bem como ao final de cada linha deve ter uma caixa de inspe¢gédo com
cestos coletores de gordura e residuos solido, ponto de gas GLP (Gas liquefeito de
Petréleo), preferencialmente aéreo, ponto de energia elétrica preferencialmente
aereo em eletrocalhas, as paredes devem ser de ceramica clara e todas as

tubulagdes aparentes devem ser de material resistente e lavavel.

10.12 SETOR Il COZINHA DOCE - Pastelaria e Cambuza

O setor de Cambuza ou Pastelaria, que deve estar localizada entre a cozinha
central e o saldao do restaurante, nela devem conter: fogao/forno, forno de lastro,

bancada refrigerada, bancada pia inox, bancada para batedeiras, fatiadores de frios,
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maquina de gelo, chapa com prensa, sistema de exaustdo sobre os geradores de
fumacga, carrinhos de apoio, e todos utensilios necessarios para os servigos de
entradas, café e sobremesas.
Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica, grelhas para
piso para limpeza do ambiente e dreno da refrigeracédo, ponto de agua, ponto de
esgotamento (igual ou maior que 75 mm bem como ao final de cada linha caixa de
inspecdo com cestos coletores de gordura e residuos solidos, ponto de gas (GLP)
(preferencialmente aéreo), ponto de energia elétrica (preferencialmente aéreo em

eletrocalhas), as paredes devem ser de material resistente e lavavel (ceramica).

10.13 SETOR Ill COPA SUJA - plongé

Bancada de recepcgdo das lougas sujas que vém da sala, com coletor de
organicos, descarte e reciclaveis, bancada pia de pré-lavagem, maquina de lavar
pratos e copos, bancada trilho para bandejas, bancada pia para panelas e formas

grandes, bancada de pds-lavagem, prateleira para organizagao.

Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica, grelhas para
piso para limpeza do ambiente, ponto de agua, ponto de esgotamento igual ou maior
que 75mm, ponto de energia elétrica preferencialmente aéreo em eletrocalhas, as

paredes devem ser de material resistente e lavavel, preferencialmente ceramica.

10.14 SETOR IV DISTRIBUIGAO - Produgio p/ Saldo

A ideia de como deve ser este espago, deve ser pensado prevendo os PV
(Pontos de Venda), pois ao se produzir na cozinha, estas produgdes precisam ter um
ponto de consumo e distribuicdo. No caso de uma escola de Gastronomia, é
necessario simular os diferentes pontos de venda, como o restaurante escola, o bar,
a sala de convencgbes. Isto posto, € necessario pensar no fluxo de partidas e
retornos deste espaco. Dai o termo “Roda” que tem seu significado devido ao fluxo
de entrada e saida entre o saldo e a distribuigdo, o qual se imagina um fluxo circular,

facilitando o acesso ao saldo do restaurante de quem sai da zona de distribuicdo,
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bem como facilita o retorno ao saldo do restaurante para a zona de limpeza e
retorno das vidrarias do servico.
Infraestrutura

O piso deve ter alta resisténcia mecanica, térmica e quimica, grelhas para
piso para limpeza do ambiente, ponto de agua, ponto de esgotamento padréo, ponto
de energia elétrica (embutidos e aéreo), as meia-paredes entre a distribuicdo (Roda)
e cozinha central devem ser de material resistente e lavavel preferencialmente
ceramica e o restante envidragcado anti estilhagamento. Se houver portas, devem ser
de duas folhas revestidas em ago inox e com visor transparente.

DESTAQUE: No caso de portas de duas folhas deve haver uma distancia

entre as duas folhas de no minimo 2cm para evitar esmagar os dedos.

10.PERSPECTIVAS: INOVAGOES E EXPANSOES

Na criacdo do Laboratério de Cozinha Didatica, deve-se lembrar que para sua
plena implantagao e funcionamento, além dos equipamentos necessarios ja listados,
precisamos prever o local da obra. Deve-se priorizar terreno em local alto e plano
para evitar alagamentos ou retornos de aguas, capacidade de expansao do edificio,
melhor orientagdo para onde alocar o inicio do fluxo e fim de cada processo e o0s
porqués desta cadeia. Devemos antever as possibilidades de novas tecnologias e
deixar infraestrutura preparada para expansao de demandas energéticas, de

mobilidade e seguranca.

11. ERGONOMIA

E um importante fator a ser considerado na criagdo da cozinha didatica, além
do conforto postural dos aprendizes, a iluminacéao, ventilacdo e acustica sao fatores
de fundamental importdncia na prevencao de futuras doencgas criadas pela
complexidade das operagdes, falhas na implantacdo e do uso inadequado de
equipamentos, utensilios e mobiliarios fora do padrdo ergondémico, conforme
assegura a NR 17 Ministério do Trabalho, Prevé o PCMSO (Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional) atualizada pela (Redagao dada pela Portaria MTP
n.° 423 de 07 de outubro de 2021)
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(..)Esta Norma Regulamentadora - NR visa estabelecer as
diretrizes e os requisitos que permitam a adaptacdo das
condigbes de trabalho as caracteristicas psicofisiolégicas dos
trabalhadores, de modo a proporcionar conforto, seguranca,
saude e desempenho eficiente no trabalho.

(...)Esta Norma se aplica a todas as situagdes de trabalho,
relacionadas as condigbes previstas no subitem [anterior] das
organizagbes e dos 6rgaos publicos da administragéo direta e
indireta, bem como dos 6rgdos dos Poderes Legislativo,
Judiciario e Ministério Publico que possuam empregados

regidos pela Consolidagéo das Leis do Trabalho — CLT.®

12. ACESSIBILIDADE

Quando abordamos sobre acessibilidade, devemos considerar a légica de um
espaco profissional da restauragao, pois os acessos devem ser pensados em etapas
muito importantes como tudo que chega, adentra, € utilizado e sai dos espagos que
compdem o restaurante. Estamos falando dos clientes, dos funcionarios, dos
equipamentos e mobiliarios, dos insumos, da energia elétrica, do (GLP), da 4gua, do
lixo, das aguas servidas e as aguas esgotadas, € um sem fim de detalhes sobre
como sdo utilizados e assim devem ser pensados os acessos. Nesta logica
devemos ter em mente o seguinte caminho:

Doca de carga/descarga, a recepgao e controle de mercadorias, os estoques
(seco, resfriados, congelados, quimicos, bebidas), o agougue, a legumeria, a
cozinha fria, a cozinha quente, a area de montagem, e distribuicdo, a pastelaria e
padaria, a cambuza, o saldo do restaurante (bar). Todos estes caminhos de trafego
e sentido de circulagdo devem ser definidos no projeto, uma vez que iniciam
externamente e encerram externamente. Outro ponto sdo as areas de circulagéo, e
tudo que compde o fluxo deve ser planejado, nesta légica, ao criarmos o modelo de
projeto devemos ter em mente que estes espacos interligados devem ser projetados
sem degraus e, caso haja desniveis, devem ser ligados por rampas suaves com piso
antiderrapante, largos e sempre com corrimdes e batentes inferiores,
considerando-se os alunos e servidores com alguma dificuldade de locomocéo,

Visdo ou percepgao cognitiva.

¢ MINISTERIO DO TRABALHO E PREVIDENCIA. Norma Regulamentadora No. 17 (NR-17).
Disponivel em:
<https://www.gov.br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos-especificos/secretaria-de-trabalh
o/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/normas-regulamentadoras/nr-17-atualizada-2021.pdf>.
Acesso em 14 de novembro de 2022.
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13. SUSTENTABILIDADE

Este € mais um fator importante a se considerar durante a criagdo de um
projeto de cozinha. Uma cozinha didatica sustentavel vai além de contribuir para o
bem-estar do planeta, ela deve ser um catalisador de boas praticas, onde na
formagao profissional o estudante deve despertar para o agir de forma consciente,
como uma ac¢ao multiplicadora, como futuro profissional. Produzir de forma
sustentavel e criar possibilidades de aproveitamento total dos alimentos, seja na
producao da preparacao gastrondmica, seja na matéria organica para fertilizar os
canteiros da escola ou da comunidade do entorno, ser sustentavel é educar o aluno
a levar as praticas para seus lares e familiares, € orientar a dar o destino certo as
embalagens, especialmente as reutilizaveis, enfim, preparar o aluno a compreender

e exercitar a consciéncia de que onde o residuo é gerado deve ser tratado!

14. QUALIFICANDO PROJETOS

Nao existe projeto perfeito, existem projetos que chegam perto do ideal e
projetos que deixam a desejar. Um bom projeto de cozinha didatica deve partir dos
principios ja citados na acessibilidade, ele precisa ter fluxo otimizado com uma
l6gica que permeia a de uma cozinha profissional, mas com o foco nos detalhes
educativos para a construgcao de competéncias para a vida profissional do aluno.

O espaco deve ser pensado para as diversas possibilidades de aprendizado
de técnicas culinarias, uso seguro de equipamentos e utensilios, espagos
adequados para guarda dos mesmos. Mas também precisa ensinar aos alunos
fundamentos sobre materiais construtivos, arranjo fisico, instalagcdes, equipamentos
de apoio, fluidos e expurgos, uso correto dos equipamentos e todos 0s processos
que fazem a operacgao acontecer.

O aluno deve compreender, ao longo de sua formagao, que sua atividade de
cozinha ndo é um fendbmeno isolado, deve ser levado a perceber que para a chama
da boca do fogado acender € necessaria uma rede de gas, que neste caminho deve
existir uma valvula de seguranga, que um fogao pode ser construido de varios tipos
de metais, vidros etc, que possuem varios componentes mecanicos, elétricos,
eletromecanicos, bem como reacbes fisicas e quimicas acontecem em seu

manuseio.



89

Para o bom funcionamento da cozinha, o aluno precisa dominar os processos
gastrondbmicos, suas técnicas, ingredientes, mas deve também, conhecer a
operagao dos principais equipamentos, sua alimentagao energética, nogdes basicas
de instalagdo, para que possa colaborar na definicdo de um projeto de cozinha,
expansao ou numa reforma, atividades importantes na consolidacao profissional de

todo responsavel por esta estrutura de produgéo de alimentos.

15.01 ELABORANDO DESCRITIVOS DA OBRA

Ao longo de nossa experiéncia profissional, conhecendo muitas configuragdes
de cozinhas didaticas e comerciais com suas diversas tipologias, percebemos que
uma cozinha didatica deve ter o mesmo fluxo de trabalhadores ou alunos
perpassando os trés turnos de trabalho-aulas, alguns detalhes devem seguir a
mesma logica de operacéo, destacamos algumas observagdes que mais afetam o
dia a dia nos espagos produtivos de cozinha em paralelo as determinagées da RDC
216/2004 ANVISA. (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de

Alimentacéo.)

15.1.1 Pisos e Paredes

RDC 216 - 4.1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem
possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes,
bolores, descascamentos, ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

DESTAQUE: Devemos usar produtos apropriados para piso e paredes com
dimensbes e rejuntes apropriados para evitar derrapamentos e proliferacédo de

bactérias e fungos.

Tubulagoes de esgotamento

RDC 216 - 4.1.5 As instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente e
dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, 0s
ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu

fechamento.



90

DESTAQUE: Devemos usar canaletas apropriadas para cozinhas em material
resistente em (PVC) ou ago Inox 304, com grelhas em camadas e dispositivos anti
vetores.

RDC 216 - 4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimenséo
compativel ao volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de
preparagdo e armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de

conservacgao e funcionamento.

DESTAQUE: E muito importante projetar as tubulacdes e caixas de gordura
em locais de facil acesso para manutengao. Lembrando que a bitola minima para a
coleta em pias de zona de produgdo necessitam no minimo de tubos de 75mm.
Devemos levar em conta, conforme normas, que as caixas para agua servida,
devem ter redes distintas das de tratamento de gorduras de fritadeiras e fornos
combinados, pois devido as altas temperaturas necessitam de tubulacdes e caixas
de gordura que suportem estas temperaturas elevadas e decantem os residuos que

se solidificam ao esfriar.

Eletrocalhas e lluminagao

RDC 216 - 4.1.8 A iluminagcado da area de preparagcao deve proporcionar a
visualizacdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a
higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas
sobre a area de preparagao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas
contra exploséo e quedas acidentais.

RDC 216 - 4.1.9 As instalagbes elétricas devem estar embutidas ou
protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagao

dos ambientes.

DESTAQUE: Tubulagdes tipo eletrodutos ou eletrocalhas externas sdo mais
adequadas, por propiciar a alteracdo do arranjo fisico, facilitando alteragbes de
pontos de energia no espago. Conjunto de luminarias herméticas a prova de

explosédo ou em placas de led devem ser recomendadas.
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15. EQUIPAMENTOS E A INFRAESTRUTURA CAPACIDADES ENERGETICAS

Neste paragrafo vamos elencar equipamentos que irdo compor o laboratério
de cozinha didatica, eles sao indispensaveis para boa formacdo do aluno. Nesta
pesquisa queremos elencar referéncias de instalagbes minimas para estes
equipamentos, objetivando completar o memorial descritivo da infra-estrutura
necessaria que ira compor o projeto definido, tanto quanto sua alocagdo conforme
l6gica de trabalho, como também o quantitativo de equipamentos necessarios que
farao parte do espaco cozinha pedagogica. Levando em conta suas especificidades,
e proporgao escolhidas pelo grupo de trabalho multidisciplinar, para que as

instalagdes apds definidas tenham um bom funcionamento Iégico.

Consideremos que, infraestrutura séo todas as condigbes técnicas que os
equipamentos demandem em fungdo da sua construtividade, tensdo e poténcia
elétrica e capacidade calorifica, iluminagéo, ventilagéo, fluidos liquidos ou gasosos,
revestimentos, higiene, tubulagdes de alimentacdo, tubulagdes de expurgo, caixas
de inspecéao e seguranca geral do projeto, sendo fatores de fundamental importancia

para obtencdo de éxito na sua utilizagao operacional.

16.1 EQUIPAMENTOS A GAS

FOGAO/FORNO DE BAIXA PRESSAO

Os fogdes devem possuir queimadores em ferro fundido com coroas em latao
com 2 anéis de chama. Valvulas de gas com duas posi¢des para fogo alto ou baixo
e grelhas francesas ou retas controle de chama por botdo de baquelite ou metal). O
ideal é ser construido em aco inox 304. E muito utilizado nas cozinhas profissionais
classicas. Forno construido internamente em aco esmaltado e externamente em aco
inoxidavel, isolamento térmico em |a de vidro, proteg¢ao contra falta de chama.
Infraestrutura

Necessita um valor minimo de pressdo de gas da rede, levando em

consideragao o tipo de fluido: para gas (GLP) deveremos ter uma pressao de 285
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mm de coluna de agua, para gas natural, deveremos ter uma pressao ideal de 220

mm de coluna de agua.

e FOGAO DE ALTA PRESSAO

Fogao francés ou alta pressdo (queimadores de alto rendimento, tipo
chuveiro). Normalmente utilizado em cozinha oriental, por conta da necessidade de
rapidez no preparo e uso de uma panela “WOK”, o ideal é ser construido em aco
inox 304. Alguns modelos nao funcionam em rede gas natural GN (por usarem fluido
em baixa pressao).

Infraestrutura

Necessita de pressao direta de gas GLP da rede, sem valvula de regulagem,
o que dificulta o controle da pressdo no registro, levando em consideragdo o
custo/beneficio, um fogdo de baixa pressdo com bocas duplas, pode atingir o
mesmo resultado com mais seguranca.

DESTAQUE: Nao deve ser adquirido para uma cozinha didatica visto o risco de
segurancga dos alunos, mas se optar por té-lo, dobrar a seguranga na vazao de
fluido.

e FORNO COMBINADO - 5/GNs (Dutos injetores de GLP/GN)

E um equipamento muito necessario em uma cozinha didatica; precisa ter as
5 fungdes minimas: Ar seco; Vapor; Vapor combinado com ar seco; Banho-maria;
regeneragao de alimentos. Deve ter sistema de esguicho e limpeza automatica, por
ser um dos equipamentos obrigatdrios em qualquer projeto de cozinha didatica, nao
€ necessario um Forno Combinado superior a 5 recipientes gastronorm (GNSs).
Embora um modelo maior possa equiparar em custo inicial, o custo final, comprova
ser desnecessario um modelo grande em uma cozinha didatica, devido a quantidade
de producdes em uma escola.
Infraestrutura

Ponto de energia elétrica, rede de gas com pressao média, levando em
consideracgao o tipo de fluido: para gas GLP deveremos ter uma pressao de 285 mm
de coluna de agua e, para gas natural, uma pressao ideal de 220 mm de coluna de

agua. Especificagbes médias para modelos a gas nao necessitam ultrapassar;
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Capacidade de GN’s 5 GN’s 1/1; N° de Refei¢cdes (aprox.) 200; Tipo de alimentagao
GLP/GN; Tensao 220V e Corrente 2A; Consumo de energia (kW/h — kg/h)** 0,6;
Poténcia instalada (kcal/h) 12600/10000; Pressao entrada de agua 0,8-2 kgf/cm?;
Conexdes de entrada de agua (BSP)  3/4"; Conexdes de saida esgoto @ 1 1/4";
Alt x Larg x Profundidade (mm) 752 x 850 x 875.

DESTAQUE: Este equipamento necessita de sistema de esgoto que suporte altas
temperaturas, ponto de agua com registro, coifa que envolva todo o perimetro com
folga por conta do vapor que libera ao abrir porta, canaletas de esgotamento no piso.
Ponto de energia elétrica com capacidade energética conforme a regido. Nao

substitui um forno convencional a gas em inércia.

e FORNO DE LASTRO - PIZZA

Permite assar rapidamente produtos frescos ou congelados como pizzas,
lasanhas, panquecas, tortas e paes baixos. Chegando a 350°C na camara de pedra
refrataria com controle de temperatura independente (queimadores em “U” sob
pedra refrataria). Forno com a porta basculante com melhor vedacgdo. Uso

profissional.

Infraestrutura

Necessita pressdo média de gas da rede, levando em consideragéo o tipo de
fluido: para gas GLP deveremos ter uma pressdo de 285 mm de coluna de agua,
para gas natural, uma pressao de 220 mm de coluna de agua. Consumo médio
(KG/H): 0.8.

e FORNO DE PIZZA (Chama por duto injetor ou sistema flex)

Para formacao de profissional de pizzaria, um forno tipo iglu, com sistema
(FLEX) de lenha e gas GLP & um luxo em uma cozinha didatica, devido a toda sua
tecnologia que traz na sua controladora inteligente. Outros fornos somente a lenha
também s&o aceitos.

Infraestrutura



94

Necessita pressdo média de gas da rede, levando em consideragéo o tipo de
fluido: para gas GLP deveremos ter uma pressdo de 285 mm de coluna de agua,

para gas natural, uma pressao ideal de 220 mm de coluna de agua.

e FRITADOR AGUA/OLEO BANCADA (Dutos com injecéo de calor)

As fritadeiras a gas de alto desempenho devem ser ageis para alcangar a
temperatura de trabalho e de retomada a submergir os alimentos para garantir a
selagem perfeita na fritura por imers&do, assim resultando em frituras secas e
crocantes com carga total. Destaque na aquisi¢do: Que atinjam temperatura de
trabalho de 80°C a 210°C; possuam trocadores de calor tubulares de alto
desempenho; optar sempre por 2 cubas (em média de 12,5 litros cada cuba);
possam trabalhar com fluidos energéticos de Gas Natural ou GLP; possuam zona
fria no fundo do tanque para evitar que residuos saturem a gordura; controle de
temperatura por termostato; possuam valvula de seguranca que feche o fluxo de gas
se a chama piloto apagar; opte por modelos que possuam termostato de seguranca
que previne o superaquecimento do 6leo; de preferéncia a equipamento com
sistema de acendimento com chama piloto; que possua dreno de descarga frontal e

painel de controle protegido.

Infraestrutura

Necessita pressdao média de gas da rede, levando em consideragéo o tipo de
fluido: para gas GLP deveremos ter uma pressdo de 285 mm de coluna de agua,
para gas natural, uma pressao ideal de 220 mm de coluna de agua. Ponto de

energia elétrica, canaletas e rede de esgotamento para gordura.
e CHAR BROILER

O Char Broiler € um equipamento que possui pesadas grelhas normalmente
em ferro fundido para garantir uma maior retengdo de calor de forma uniforme
semelhante as grelhas (parrilla) convencionais, porém com uma menor emissao de
fumaga quando comparado a uma churrasqueira a lenha. O resultado é que os
alimentos fiquem com marcas da grelha. E comum seu uso para finalizar carnes

apos assadas em fornos combinados.
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Infraestrutura

Necessita uma média de pressao de gas da rede, levando em consideragao o
tipo de fluido: para gas GLP deveremos ter uma pressao de 285 mm de coluna de
agua, para gas natural, uma pressao ideal de 220 mm de coluna de agua. Ponto de

energia para acendedor automatico.

e SALAMANDRA/GRATINADOR (queimador infravermelho)

Perfeitas para finalizagdo de pratos, as Salamandras sao 6timas para gratinar
ou tostar pratos prontos com o aquecimento na parte superior interna, onde o calor é
direcionado para a parte de cima dos alimentos. Devemos optar pelos modelos
construidos em aco inox; que tenha padrao e capacidade para receber 1 GN 1/1;
com pés niveladores isolantes; com grelha de facil remogao e ajuste de altura; painel
em acgo inox com botdo em baquelite; aquecimento superior por queimadores

infravermelhos e chaminé em aco inox.

Infraestrutura
Necessita de pressdo média de gas da rede, levando em consideragao o tipo
de fluido: para gas GLP deveremos ter uma pressdo de 285 mm de coluna de agua

e para gas natural, uma pressao ideal de 220 mm de coluna de agua.

e CHURRASQUEIRA

Nos modelos fixo ou mével em estrutura de aco inox ou alvenaria com
qgueimadores infravermelho no modelo a gas e caixa de tijolos refratarios no modelo
a carvao, as churrasqueiras, devem possuir sistema de espetos rotativos tradicional
com capacidade minima ou até 13 espetos em uma ou duas galerias, e contar
também com grelha/parrilla, no modelo mével em ago inox deve possuir um sistema
de isolamento térmico e construido em liga de aco inox 304.

Infraestrutura
Nos modelos a gas necessitam de pressdao meédia de gas da rede, levando

em consideragao o tipo de fluido: para gas GLP deveremos ter uma presséo de 285
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mm de coluna de agua e para gas natural, uma presséao ideal de 220 mm de coluna
de agua. Ponto de energia elétrica para o conjunto rotativo. E coifa para coletar a

fumacga no caso de optar pelo modelo a carvao.

16.2 EQUIPAMENTOS ELETRICOS (Elementos construtivos, infra-estrutura

minima, tensao e poténcia elétrica)

e FOGAO ELETRICO INDUGAO

Os fogdes de indugao sédo equipamentos eletrénicos que, quando selecionada
a poténcia desejada, geram correntes eletromagnéticas induzidas no fundo do
recipiente que transferem o calor instantaneamente aos alimentos. Para que isto
ocorra a placa do fogédo precisa de um recipiente sobre ele, construido em Aco
esmaltado, ferro fundido, ago inox com liga ferritica ou aluminio com fundo triplo
contendo material magnético.
Infraestrutura

Ponto de energia elétrica, necessarias para especificagbes meédias de
alimentacgao elétrica com tensao e corrente monofasica de 230V +/- 10% 50 Hz em
fase de 13 + 13 Amperes ou rede trifasica de 400V 50 Hz e 16 Amperes por fase ou
energia suficiente e de acordo com o equipamento desejado. Observe o esquema de
ligagéo elétrica conforme indicacao do fabricante.
DESTAQUE: Embora este equipamento seja eletrbnico e sbé aquecga recipiente
ferromagnético, os risco de choque sé acontecem se houver fissuras no vidro.
Queimaduras podem acontecer se tocar no recipiente aquecido, pois o vidro néo
aquece. Para saber se o recipiente € compativel utilize um im3a, se ele se fixar a

panela, € compativel com a inducéo.

e FORNO COMBINADO 5/GNS (110/220 V MONOFASICO OU 380 V
TRIFASICO)

O forno combinado, € um equipamento muito necessario em uma cozinha
didatica; precisa ter as 5 fungbes minimas: ar seco; vapor; vapor combinado com ar

seco; banho-maria; regeneracdo de alimentos; deve ter sistema de esguicho e
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limpeza automatica. Para uma cozinha didatica ndo é necessario um forno
combinado superior a 5 recipientes GN (gastronorm).
Infraestrutura

Ponto de energia elétrica, necessaria para especificagbes médias de
alimentagao Elétrica; Tensdo 220V 3~ ou 380V 3N; corrente 32A; consumo de
energia 6 kW/h; Poténcia instalada 10,5 kW; pressao entrada de agua 0,8-2
kgf/cm?; conexdes de entrada de agua (BSP) 3/4"; conexdes de saida esgoto J 1 e

1/4", medidas aproximadas Alt x Larg x Profundidade 752 x 850 x 875 mm.

DESTAQUE: Este equipamento necessita de sistema de esgoto que suporte altas
temperaturas, ponto de agua com registro, coifa que envolva todo o perimetro, com
folga por conta do vapor que libera ao abrir da porta, além de canaletas para

esgotamento no piso.

e FORNO DE LASTRO

Forno de lastro, de duas ou uma camara que permite assar rapidamente
produtos frescos ou congelados como pizzas, lasanhas, panquecas, tortas e paes
baixos. Chegando a 350°C na camara de pedra refrataria, com controle de
temperatura independente (resisténcias em “U”, ou em valvulas de quartzo).
Infraestrutura

Necessita de tensado e corrente monofasica de 220V 50-60 Hz em fase de 14
Amperes ou trifasica de 380V - 415V (~3) 50 Hz 13 Amperes por fase. Observe o

esquema de ligacao elétrica conforme indicacao do fabricante.

e FRITADOR BANCADA 2 TANQUES

Por ter menor dimensionamento, a fritadeira de bancada é indicada para
cozinhas didaticas e cozinhas em geral. Primeiro por ser possivel apoia-la em
bancadas ou mesas, o0 que possibilita utilizar pouco espac¢o. Segundo porque utiliza
pouca gordura, evitando desperdicios. Devemos dar preferéncia as com tanques e
sistemas de drenagem duplos, controle independente de temperaturas com
regulagens de 70 °C a 180°C.
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Infraestrutura
Necessita de tensdo e corrente monofasica de 220v ou 127v, consumo de
poténcia médio de 2 x 2000W ou conforme fabricante, bancada para instalacao.

Observe o esquema de ligagao elétrica conforme indicagao do fabricante.

e CHAR BROILER (RESISTENCIAS SOB PEDRAS DE ARGILA EXPANDIDA
OU SOB CHAPA FRISADA)

O Char Broiler € um equipamento que possui pesadas grelhas, normalmente
em ferro fundido, para garantir uma maior retengcdo de calor de forma uniforme,
semelhante as grelhas (parrilla) convencionais, porém com uma menor emissao de
fumaga quando comparado a uma churrasqueira a lenha. O resultado é que
alimentos fiqguem com marcas da grelha, € comum seu uso para finalizar carnes.
Infraestrutura

Necessita em média rede elétrica para poténcia 3kW x2 e tensdo: 220V x 2.

e SALAMANDRA/GRATINADOR (RESISTENCIAS ELETRICA EM “S” OU
VITROCERAMICA)

Sao perfeitas para finalizagdo de pratos, as salamandras sao 6timas para
gratinar ou tostar pratos prontos com o aquecimento na parte superior interna, onde
o calor é direcionado para a parte de cima dos alimentos. Devemos optar pelos
modelos construidos em acgo inox; que tenha padréao e capacidade para receber GN
1/1/2; com pés niveladoras isolantes; com grelha de facil remogao e ajuste de altura
com bandeja deslizante com grade; painel em ago inox com botdo em baquelite;
aquecimento superior por placa vitroceramica de aquecimento eficiente e limpo.
Infraestrutura

Necessita ponto de energia elétrica para consumo em poténcia 5 kW, Tensao:
220V, bancada para Dimensdes (L x P x A): 600 x 640 x 590 mm.

e COIFAS (Tipos de coifas e peculiaridades)

As COIFAS tém por finalidade a captagao ou tratamento dos gases e vapores

gerados pelo processo de cocgdo e sado instaladas acima dos equipamentos de
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cocgdo (abrangendo toda a sua area), respeitando as cotas de sobrepasse
necessarias para cada projeto.

Sao varios os modelos de coifas e podem ser em formato de ILHA (em
cocgao "fogao" central ) ou encosto (para cocgao "fogao" de parede) e do tipo coifas
convencionais (com filtros metalicos lavaveis — tipo inercial). Coifas para vapores
(ndo necessitam de filtros). Coifas low side (coifas de captagao frontal — utilizadas
para areas de chapas e fritadeiras), Coifas multi vortex (com filtros metalicos
especiais com estagios de filtragem — tipo cartucho), Coifas wasp pull (com sistema
de lavagem dos gases, incorporado na prépria coifa), Coifas push pull (com

insuflamento de ar incorporado, formando uma cortina de ar em suas extremidades).

Infraestrutura
A infraestrutura devera ser definida conforme o projeto mecéanico, tipo de coifa
e exaustdo escolhida e sua abrangéncia no espago da cozinha didatica, em

conformidade com o projeto civil. A poténcia dependera das dimensdes do projeto.

e REFRIGERADORES/CONSERVADORES TIPO COOLER VERTICAL

Um conservador tripla funcdo € ideal para conservacdo de produtos
congelados, temperatura em modelo que atinja Temperatura para: Congelados
(diversos) -18 a -22°C, Congelados -10° a -15°C e Resfriados 0° a +7°C, ar forgado
com evaporador aletado, degelo automatico (frost free), controlador eletrbnico com
indicador de temperatura. Porta cega, fechamento automatico, prateleiras aramadas:
3 niveis regulaveis e inclinaveis + estrado, gabinete com rodizios (trava nos rodizios

frontais), pés niveladores. Consumo 5,9 kW/dia.

Infraestrutura

Ponto de energia elétrica, canaletas de piso e ou rede de esgotamento para
dreno de degelo. Poténcia compativel ao modelo escolhido e tensao elétrica

conforme regiao do pais.
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e BALCOES REFRIGERADOS PADRAO GN

O balcao refrigerado deve ter seu gabinete construido externamente em aco
inox 430 escovado e tampo acgo inox 304 polido. Marca de referéncia Gelopar.
Temperatura de trabalho: De +1° a +7°C, Refrigeragdo do tipo ar forcado com
serpentina aletada, controle de temperatura por controlador eletrénico digital, com
indicador de temperatura digital e degelo automatico natural, prateleiras aramadas e
regulaveis, portas cegas, resisténcia no quadro de portas, pés regulaveis. Consumo
5,32 kW/dia.

Infraestrutura

Ponto de energia elétrica, canaletas de piso e ou rede de esgotamento para
dreno de degelo. Poténcia compativel ao modelo escolhido e tensdo elétrica

conforme regido do pais.
e ULTRACONGELADOR

Os ultracongeladores profissionais, sdo indicados para o processo de
congelamento e resfriamento rapido de alimentos de maior densidade. Evitando a
formagdo de macrocristais de gelo no alimento, o que resulta em um
descongelamento com minima perda de liquido, mantendo as caracteristicas

organolépticas (cor, sabor, odor e textura do alimento) do alimento.
Infraestrutura

Ponto de energia elétrica, canaletas de piso e ou rede de esgotamento para
dreno de degelo. Poténcia compativel ao modelo escolhido e tensao elétrica

conforme regido do pais.
e SERRA FITA PARA CARNES
Equipamento proprio para serrar 0ssos € carnes em agougues, restaurantes e

escolas especializadas. Mesa da serra construido em ago inox nas opg¢des 304 ou

430. cabecote construido em aco inox nas opgdes 304 ou 430. Gabinete construido
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em ago inox nas opgdes 304 ou 430. polia construido em ferro fundido. Volante
construido em ferro fundido.
Infraestrutura

Pontos de energia elétrica para 127/220V (monofasico) ou 220/380V
(trifasico), 50/60Hz, consumo médio deste modelo 1,74 kWh ou 1,36 kWh, motor 1,1

kw (1,5 cv) de 1 ou 3 fases.

e MOEDOR DE CARNES

O moedor e picador de carnes deve ter carcaca construida em ago inox.
Bandeja em aco inox com protetor de seguranca para evitar colocar os dedos.
Redutor com 4 engrenagens helicoidais, extremamente resistentes e silenciosas,
trabalhando imersas em banho de dleo, proporcionando grande durabilidade. Bocal
fabricado em ferro fundido, projetado com 3 ranhuras, o que proporciona 6timo
desempenho na moagem da carne. Caracol fabricado em ferro fundido estanhado.
Volante fabricado em ferro fundido modular estanhado. Disco em ago com
tratamento térmico para maior durabilidade. Cruzeta em ago crv (cromo vanadio)
microfundido com tratamento térmico e design projetado para que se mantenha

sempre afiada. Montagem de corte cruzeta simples - disco 5mm.

Infraestrutura

Pontos de alimentagdo energia elétrica para 127/220V (monofasica) ou
220/380V (trifasica) 50/60Hz, neste modelo consumo 1,343 kWh ou 1,203 kWh,
Motor 0,92 kW (1,25 cv), 1 ou 3 fases.

e FATIADOR DE FRIOS (Mesa Automatizada ou Manual)

Seu funcionamento manual é ideal para fatiar queijos e fiambres diversos.
Desenvolvido com as normas NR-12, sua lamina 250 mm proporciona cortes
precisos para uma demanda didatica ou profissional. Neste modelo a mesa do
produto € manual mas a lamina de corte € movimentada por motor elétrico, pode-se
adquirir um modelo de mesa automatizada, o que pode-se necessitar de maior

manutencgao e cuidados na limpeza.
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Infraestrutura
Pontos de Energia elétrica Consumo (KW/H): 0.18 Tenséao elétrica (V): 127

OU 220. Poténcia do motor para uso didatico nao precisa ser superior a (CV): Va.

e EMBALADORA A VACUO

Seladora com bomba de vacuo, cadmara e cavidade para selar liquidos.
Importante equipamento para preservacdo de alimentos porcionados e para
producdes Sous Vide. Existem varios modelos de capacidades minimas até
automatizadas. Existem modelos de injecdo de gas como o nitrogénio N,. Dar

prioridade para adquirir o menor modelo ofertado.

Infraestrutura
Pontos de alimentagcdo de energia elétrica 220V. Modelos até 3,5 kg.

Consumo de poténcia de 500W.

e TERMOCIRCULADOR (Em cuba)

O termocirculador permite cozinhar carnes, peixes, frutos do mar, ovos e
sobremesas por um longo periodo em banho-maria a uma temperatura controlada e
sem variagdes. Mas € impossivel falar de termocirculador sem lembrar da técnica
que o acompanha quase que obrigatoriamente, o sous vide (“a vacuo”, em francés).
Dimensdes aproximadas, 34cm, 18cm, 22cm (LxAxP), definicdo de calor minima 30
a 100 graus celsius com timer digital 0 a 30h + 0-59 min. (led), consumo de energia
500 W. Programa de memoria 08 disponiveis (c1 a c¢8), material construtivo inox e

peso médio 3,5kg.

Infraestrutura
Pontos de alimentagao elétrica 220V ou 127V. Pontos de agua e esgoto, pois

existem modelos com alimentacéo e esgotamento com conexdes.
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e THERMOMIX

O equipamento da Bimby® TM 6, foi desenhado para preparar rapidamente
refeicdes, quer seja um aprendiz na cozinha ou um chef profissional. Além disso,
gracas ao sistema Cookidoo®, esta sempre ligado a mais de 40.000 receitas na sua
Bimby®, por acesso via internet. E utilizado nas escolas como um modelo de novas

tecnologias do mercado, instigando alunos a novos desafios.

Infraestrutura
Pontos de alimentacao Energia elétrica para corrente alternada de 220-240 V
50/60 Hz (-1). Consumo de poténcia_maximo 1500 W.

e PROCESSADOR DE ALIMENTOS

Processador de alimentos 2,1L, deve possuir 2 velocidades e fungao pulsar,
5 laminas de corte e capacidade maxima de 2,1 litros. Fungdes: bater massas leves
e pesadas, triturar, moer, misturar e fatiar.
Infraestrutura

Pontos de alimentacéao elétrica 220V ou 123V Poténcia 240W.
DESTAQUE: E importante frisar que, para escolas, sdo indicados pequenos
equipamentos de linhas domésticas ou comercial, evitando adquirir equipamentos
industriais, pois s&0 necessarios varios exemplares para dar agilidades nas

pequenas e médias producdes em aula.

e MIXER DE MAO

O Mixer, deve possuir formato ergonémico, facil, confortavel e seguro de
manusear. Laminas em compartimento de design tipo sino que protege a lamina de
desgastes comuns e protege os outros utensilios e acessorios. Brago removivel que
atinge panelas fundas, tigelas e jarras. Minimo 5 velocidades - facil troca de laminas
sem necessidade de nenhum tipo de ferramenta. Cabo de alimentagdo com 1,5
metro que permite 0 manuseio mais simples e flexivel do aparelho.

Infraestrutura
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Pontos de alimentagao de energia elétrica, estes aparelhos podem ter tensao
de (V) 220 ou 127 (V), Frequéncia 50-60Hz, Poténcia 280W.
DESTAQUE: E importante frisar que, para escolas, sdo indicados pequenos
equipamentos de linhas domésticas ou comercial, evitando adquirir equipamentos
industriais pois sdo necessarios varios exemplares para dar agilidades nas

pequenas e médias produgdes em aula.

e LIQUIDIFICADORES

Liquidificador, que proporcione a melhor performance. As Fungdes que
garantam maior eficiéncia em 5 Velocidades + Triturar Gelo + Pulsar. Jarra de no
minimo 1,4l em policarbonato, ld&mina em ago Inox, fungdo Sopa - Ideal para o

preparo de alimentos quentes.

Infraestrutura

Pontos de alimentacdo elétrica, estes aparelhos podem ter tensdo 220V ou
127V, poténcia minima 650W.
DESTAQUE: E importante frisar que, para escolas, sdo indicados pequenos
equipamentos de linhas domésticas ou comercial, evitando adquirir equipamentos
industriais, pois s&0 necessarios varios exemplares para dar agilidades nas

pequenas e meédias producdes em aula.

e BATEDEIRA PLANETARIA

A Batedeira deve ser construida em acgo inox. O produto deve proporcionar
no minimo 10 velocidades, proporcionando mistura rapida e homogénea. Acessorios
inclusos: protetor de respingo, trés batedores (massa, pao e claras), tigela de no
minimo 5 litros. Comandos simples, facil limpeza, facil manutencao. Corpo em metal

para maior durabilidade. Manual de uso em dois idiomas sendo um portugués.

Infraestrutura

Pontos de alimentagao elétrica, estes aparelhos devem ter poténcia de 265 a
280 W, tensao de 220/127V.
DESTAQUE: E importante frisar que, para escolas, sdo indicados pequenos

equipamentos de linhas domésticas ou comercial, evitando adquirir equipamentos
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industriais, pois s&0 necessarios varios exemplares para dar agilidades nas

pequenas e médias produgdes em aula.

e CILINDRO LAMINADOR DE MASSAS

O cilindro laminador ¢é ideal para produ¢ao de massas de pastel, macarrao,
pao e pizza. Para uma cozinha didatica, a poténcia do motor de 1 cv garante a

eficiéncia na hora da producao, sao suficientes para o laboratério didatico.

Infraestrutura

Necessita pontos de alimentagao elétrica, Consumo (KW/H): 0.73kWh, tensao
127 ou 220V, necessita de uma mesa lisa de acgo inox para instalagéo e trabalho.
DESTAQUE: E importante frisar que, para escolas, sdo indicados pequenos
equipamentos de linhas domésticas ou comercial, evitando adquirir equipamentos
industriais, pois sao necessarios varios exemplares para dar agilidades nas

pequenas e medias produgcdes em aula.

16.3 OUTROS EQUIPAMENTOS

Citamos alguns equipamentos que podem compor uma cozinha,

especialmente para preparos mais especificos.

e Defumador (carvao/lenha/elétrico)

e Extrusora de massas

e Canhao para enchimento de embutidos
e lLava lougas

e Reciclador de Residuos Industrial

e Maquinas de lavar roupas

e Fornos a carvao

e Polidores de talheres

e Maquinas de fazer sorvete
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16.EQUIPAMENTOS E INFORMAGOES INDISPENSAVEIS PARA
INFRAESTRUTURA

e CANALETAS DE PISO

O modelo de ralo linear em ago Inox com calha, deve possuir cesto e grelha
reforcada. As canaletas podem ser em (PVC) rigido ou ago inox escovado 304.
Devem ter borda endurecida, possuir inclinagdo no fundo até a saida com bocal de
7,5 cm. A grelha deve ser removivel com furos redondos ou quadrados, o cestoffiltro
para coleta de residuos solidos que impedem a passagem de vetores, cumprindo a
exigéncia da norma RDC 216 ANVISA, de facil instalagdo e tamanhos compativeis

com projeto, favorecendo a vazao de liquidos, boa estética e de limpeza facil.

e TUBULAGAO HIDRAULICA E ESGOTO

Existe um sem fim de opgdes de tubulagbes. Em uma obra, usamos varios
tipos de materiais para compor o projeto hidro-sanitario. Neste caso especifico,
indicamos tubulagbes de PVC série reforcada e aguas servidas com saidas de 75
mm e tubulagdes de aguas servidas de pias e lavatoérios, ja para agua quente,
especificamente no expurgo de fornos combinados, deve-se usar tubulagdes de
cobre ou ferro galvanizado, ou uma caixa de inspec¢ao para resfriamento fabricada

em concreto, ou aco inoxidavel.

e CAIXAS DE GORDURA

As caixas de gordura devem possuir a tampa reforcada, para alto trafego,
devem ter anel de vedagao no porta-tampa para garantir que a caixa permanecga
bem vedada, evitando ser chamariz de vetores. O cesto com alga € imprescindivel,
pois facilita a limpeza, o sifao deve possuir tampa, a fim de evitar a volta de odores.
Deve ser resistente a altas temperaturas, principalmente se for utilizada na rede de

expurgo dos fornos combinados ou fritadeiras.
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e PISO E PAREDES ADEQUADOS

A facil limpeza, resisténcia mecanica e quimica, sao caracteristicas
indispensaveis destes itens para suportar os agentes desgastantes, tipicos da rotina
de industrias e cozinhas. Esta linha ainda proporciona a perfeita adaptagao de

grelhas de piso, cantos arredondados positivos e negativos

e ELETROCALHAS

Eletrocalhas e eletrodutos lisas e perfuradas, com e sem virola, podem ser
instaladas de forma aparente, penduradas no teto por suportes de ago, ou
embutidas no forro, suportando cabos em sentido horizontal e vertical, protegendo e
conduzindo-os ao local determinado. Sao fabricados em Ac¢o Carbono, Aluminio
SCH 40 ou Inox, em linhas leve ou pesada comercial; seguem um rigoroso padrao
de qualidade para garantir que toda producédo siga as normas 13057/5624, 5597
(NPT) e 5598 (BSP).

e LUMINARIAS ANTI EXPLOSAO

A luminaria hermética deve ser envolvida em um ambiente completamente
isolado por uma capa de policarbonato, acrilico ou outro produto resistente, em vez
de ficar exposta aos fatores externos que podem interferir na qualidade da
iluminagdo. Por exemplo, o equipamento fica mais protegido contra agua, poeira,
gordura e em caso de explosdo nao expde os alimentos a risco fisico de

contaminagao.

e MATERIAL PARA ESTRUTURAS - AGO INOXIDAVEL

No site da ABINOX, temos uma nog¢ao de todos os equipamentos utilizados
na construgdo e equipagem construidos em acgo inoxidavel, principalmente que
tenham contato com umidade, acidos, gorduras, produtos quimicos e alimentos ou
seus residuos devem ser pensados em ser construidos/fabricados em acgo

inoxidavel.
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Vamos entender um pouco sobre as familias dos agos inoxidaveis: Os acos
inoxidaveis austeniticos contém uma quantidade significativa de cromo e niquel ou
manganés suficiente para “estabilizar” a microestrutura de austenita que da a esses
acos boa conformabilidade e ductilidade (e os torna nao-magnéticos). Uma
composicao tipica € de 18% de cromo e 8% de niquel, como no popular 304. Alguns
acos inoxidaveis da série 300, como o 316, também contém molibdénio. Isso
aumenta a resisténcia do material em meio acido e a corrosdo por pites e por
frestas.

Os acos inoxidaveis austeniticos sao muito duraveis e resistentes a corrosao
e tém alta ductilidade, baixa tensdo de ruptura, alta resisténcia a tracdo e boa
soldabilidade. Por tudo isso, eles podem ser usados em uma ampla gama de

situacoes.

Os acos inoxidaveis ferriticos tém propriedades semelhantes as do ago
doce®, mas apresentam melhor resisténcia a corrosdo. Os mais comuns sdo os
graus contendo 11% e 16% de cromo — o primeiro usado principalmente em
sistemas de escapamento de veiculos e o ultimo principalmente em utensilios de
cozinha, maquinas de lavar e arquitetura interna.

Os acos inoxidaveis martensiticos tém uma excelente relagao
resisténcia/peso, forte resisténcia a corrosao, boa dureza e uma ampla gama de
aplicagdes, das quais as mais conhecidas sdo provavelmente os acos para facas,
que sao capazes de manter uma aresta viva.

Os acos inoxidaveis martensiticos sao similares aos acos carbono e de
baixa liga, sdo semelhantes aos acos inoxidaveis ferriticos. Devido a adi¢cao de
carbono, podem ser endurecidos e a resisténcia aumentada pelo tratamento térmico,
da mesma forma que os agos carbono. Os acgos inoxidaveis martensiticos foram os
primeiros agos inoxidaveis desenvolvidos comercialmente (com os talheres) e
tém teor de carbono relativamente alto (0,1 — 1,2%) em comparagdo com

outros agos inoxidaveis e contendo entre 12 e 18% de cromo.

® Ago doce € um ago com baixo teor de carbono e sem elementos de liga, indo até 0,3% de carbono
em sua composi¢cao. Nao possuindo dureza muito elevada. Pode ser obtido a partir da refusdo do
ferro gusa, adicionando oxigénio em sua base, ocorrendo liberagdo de CO2 e removendo o carbono
do aco.



109

e JANELA BASCULANTE COM MOSQUITEIRO

Telas para area de alimentos, os espacos construidos no edificio do
laboratorio de Cozinha Didatica devem ser previstos janelas basculantes,ndo sé por
serem reforcadas e seguras para dificultar infortunios, como também para
proporcionar a circulagdo de ar no ambiente, elas devem ser dispostas no alto do
espago para evitar perda nas paredes internas, todas devem conter telas

mosquiteiros para evitar vetores.

e PORTAS DE EMERGENCIA COM BARRA ANTI-PANICO

De extrema importancia tanto em prédios como em industrias e outros locais,
as portas com fechadura anti panico, sao itens obrigatérios que devem ser
instalados nas cozinhas didaticas em pontos estratégicos do laboratorio para
evacuacao rapida em caso de panico. Devem ser instaladas adequadamente por
profissionais qualificados para que nao ocorram problemas de funcionamento.
Existem versdes simples e versdes duplas, sua aplicacdo deve ser observada
conforme a legislacdo vigente do municipio onde for implantado o laboratério de

cozinha didatica.
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CONSULTORIAS E CAPACITAGOES DE USO DE FORNOS COMBINADO
N° DE %
CLIENTE LOCALIDADE FABRICANTE| MODELOEQUIPAMENTO TIPOLOGIA DATA PARTICIPANTES DURACAO

SONAI DIST. BRASIL S.A JOINVILLE-SC TEDESCO C6E RESTAURANTE 04/12/2001 4 05:00:00
PARADOR DA CACHOEIRA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TCBG RESTAURANTE 05/12/2001 4 03:00:00
DELMO LEAL SILVA ME BLUMENAU-SC TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 01/02/2002 4 08:00:00
CANT. FAM.FRASSINI ITAJAI-SC TEDESCO C10G RESTAURANTE |03/02/2002 5 07:30:00
RESTAURANTE PLAZA GRILL CARAZINHO-RS TEDESCO C6E HOTELARIA 12/02/2002 i 05:30:00
SERTE- CACHOEIRA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO C6G FILANTROPICA 15/02/2002 3 04:30:00
COOP.CENTRAL.OESTE.CAT. JOACABA-SC TEDESCO C10E INDUSTRIAL 20/03/2002 3 04:00:00
HOSPITAL DE CARIDADE FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO C10G HOSPITALAR 01/04/2002 6 05:30:00
HOTEL PLAZA CAMBORIU-SC TEDESCO TC10E HOTELARIA 04/04/2002 3 04:00:00
SAPORE SPECIALE BAL.CAMBORIU-SC TEDESCO C10E RESTAURANTE 04/04/2002 4 04:00:00
ATALIBA COZ.IND.LTDA GASPAR-SC TEDESCO C10E INDUSTRIAL 04/04/2002 4 06:30:00
HOSPITAL DE CARIDADE FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO C10G HOSPITALAR 27/05/2002 4 04:00:00
MULLER FOGOES TIMBO-SC TEDESCO C10G INDUSTRIAL 06/06/2002 4 02:40:00
HOTEL RECANTO DAS AGUAS BAL.CAMBORIU-SC TEDESCO C10G HOTELARIA 02/07/2002 3 04:00:00
MANA REF. COLETIVAS JOINVILLE-SC TEDESCO C10G INDUSTRIAL 11/07/2002 6 10:00:00
PRATO FEITO VENANCIO AIRES-RS TEDESCO CeG INDUSTRIAL 16/07/2002 4 06:30:00
RESTAURANTE TIANNES FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO C10G RESTAURANTE 01/09/2002 4 06:00:00
GIASSI SUPERMERCADOS SAO JOSE-SC TEDESCO FT30 SUPERMERCADO |03/09/2002 3 03:00:00
BECCO RESTAURANTE PORTO ALEGRE-RS TEDESCO C6E HOTELARIA 06/09/2002 4 04:00:00
SERTE- CACHOEIRA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC6G FILANTROPICA 08/10/2002 1 02:15:00
SERTE- CACHOEIRA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TCBG FILANTROPICA 23/10/2002 2 04:00:00
CONTISERRA CANELA-RS TEDESCO C10E HOTELARIA 10/11/2002 5 03:00:00
CANTINA ACORIANA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CBE UNIVERSIDADE 12/11/2002 3 05:00:00
HOTEL CONTINENTAL PORTO ALEGRE-RS TEDESCO C10E HOTELARIA 18/11/2002 6 05:20:00
REST.DALLA COSTA LTDA BENTO GONCALVES-RS TEDESCO C10E RESTAURANTE 19/11/2002 4 04:30:00
HOSPITAL SANTA IZABEL BLUMENAU-SC PRATICA CG11 HOSPITALAR 21/11/2002 4 04:00:00
HOSPITAL SANTA IZABEL BLUMENAU-SC PRATICA CG11 HOSPITALAR 21/11/2002 4 04:30:00
SOC.DIV.PROV.HOSP .S.I BLUMENAU-SC PRATICA CG11 HOSPITALAR 21/11/2002 7 06:00:00
SESI BLUMENAU-SC PRATICA C10 INDUSTRIAL 09/12/2002 6 06:35:00
SESI BLUMENAU-SC PRATICA C10 INDUSTRIAL 09/12/2002 4 06:00:00
SONAI DIST. BRASIL S.A NOVO HAMBURGO-RS TEDESCO CeG RESTAURANTE 11/12/2002 4 04:00:00
BUFFET IVETE&ELIZETE FARROUPILHA-RS TEDESCO C10E RESTAURANTE 12/12/2002 4 05:45:00
HOSP.SAO VIC. DE PAULA PASSO FUNDO-RS TEDESCO C10E HOSPITALAR 13/12/2002 B 05:00:00
WEST CORAL HOTEL FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT7 HOTELARIA 24/01/2003 3 04:00:00
MUELLER FOGOES LTDA TIMBO-SC TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 29/01/2003 3 08:00:00
DELMO LEAL SILVA ME BLUMENAU-SC TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 03/02/2003 4 06:00:00
ASSOC.CIENTIFICA N.S.FAT. CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE 18/02/2003 4 04:30:00
TRAMONTINA S/A FARROUPILHA-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 19/02/2003 3 09:30:00
ICARO ALIM. LTDA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 19/02/2003 11 03:30:00
REST.CHUR.GAROUPA PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE 21/02/2003 7 09:00:00
REST.TERRA GAUCHA LTDA CACHOEIRINHA-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE 18/03/2003 3 07:50:00
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CONSULTORIAS E CAPACITAGOES DE USO DE FORNOS COMBINADO

N° DE 5
CLIENTE LOCALIDADE FABRICANTE| MODELOEQUIPAMENTO TIPOLOGIA DATA PARTICIPANTES DURACAO
RANDON S.A CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 20/03/2003 8 06:00:00
THAYSA COM. ALIM.LTDA PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [02/04/2003 2 08:00:00
JORNAL DO CGOMERCIO/TEDES. ESTEIO-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO|03/04/2003 4 09:00:00
SABOR IMPERIAL BLUMENAU-SC PRATICA C10 RESTAURANTE  |14/04/2003 5 07:00:00
CHIES ALIM.COLETIVA LTDA PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 22/04/2003 4 10:00:00
TIANES RESTAURANTE FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE [ 15/05/2003 4 06:00:00
SESI BRUSQUE-SC PRATICA G12 INDUSTRIAL 04/06/2003 4 05:30:00
3RHO BRUSQUE-SC PRATICA CGB INDUSTRIAL 04/06/2003 3 06:00:00
REST.CHUR.ATALIBA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE | 05/06/2003 5 07:00:00
R.R.V COM.DE ALIMENTOS CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 10/06/2003 3 04:00:00
HOTEL SAMUARA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E HOTELARIA 11/06/2003 6 06:00:00
CERVEJARIA DO FAROL LTDA CANELA-RS TEDESCO TCBG RESTAURANTE  [12/06/2003 3 04:00:00
BUFFET IVETE&ELIZETE FARROUPILHA-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE [ 13/06/2003 6 04:30:00
EL ANGLO CAFE E REST. BENTO GONCALVES-RS TEDESCO TCEE RESTAURANTE [ 13/06/2003 3 04:00:00
SESI/SADIA CHAPECO-SC PRATICA C20 INDUSTRIAL 16/06/2003 18 07:00:00
SESI SADIA CONCORDIA-SC PRATICA G20E INDUSTRIAL 16/06/2003 15 07:00:00
SESI/SADIA CONCORDIA-SC PRATICA G20E INDUSTRIAL 17/06/2003 4 08:00:00
SESI SADIA CONCORDIA-SC PRATICA C20E INDUSTRIAL 17/06/2003 4 07:00:00
LANCHONETE SAO JORGE ITAJAI-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE | 19/06/2003 2 04:00:00
GIASSI SUPERMERCADQOS SAO JOSE-SC TEDESCO TC10G SUPERMERCADO |17/07/2003 4 03:30:00
FAZENDA PARK HOTEL GASPAR-SC PRATICA C10 HOTELARIA 21/07/2003 12 11:00:00
FAZENDA PARK HOTEL GASPAR-SC PRATICA C10 HOTELARIA 22/07/2003 6 06:00:00
SESI ALIM.COLETIVA JOINVILLE-SC PRATICA C12 INDUSTRIAL 02/08/2003 6 04:00:00
BEBER HOTEL LTDA CAMPOS NOVOS-SC TEDESCO C10G HOTELARIA 15/05/2002 9 13:00:00
SILVANA PILATO D. ME FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC6G RESTAURANTE | 19/08/2003 4 06:00:00
GIASSI SUPERMERCADQOS SAO JOSE-SC TEDESCO TC10G SUPERMERCADO |20/08/2003 1 04:30:00
GR FRANGO SUL PASSO FUNDO-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 01/09/2003 7 11:00:00
L.STICH SAO MARCOS-RS TEDESCO TCBE RESTAURANTE  [02/09/2003 5 05:45:00
TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10G DESENVOLVIMENTO| 04/09/2003 4 13:00:00
CHUR.GAROUPA PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE [ 05/09/2003 6 10:00:00
FRANGOSUL CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 08/09/2003 2 05:10:00
TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10G DESENVOLVIMENTO|08/09/2003 5 04:00:00
ARMAZEM MACRY BISTRO PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10 RESTAURANTE [ 09/09/2003 1 08:00:00
HOTEL IBIS CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TCBG HOTELARIA 10/09/2003 5 08:00:00
FRATELLO D.M.COM.AL.LTDA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TCBE RESTAURANTE  [11/09/2003 1 03:45:00
ARMAZEM MACRY BISTRO PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10G RESTAURANTE  [25/09/2003 1 10:15:00
CLAUDIO S.S.BUFFET PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC6G RESTAURANTE  |26/09/2003 3 04:30:00
TEDESCO FABRICA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO|31/10/2003 2 07:00:00
CHUR. 3 REIS LTDA GRAMADO-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [01/11/2003 5 05:00:00
CERVEJARIA DO FAROL LTDA CANELA-RS TEDESCO TC6G RESTAURANTE  [01/11/2003 1 02:00:00
TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TCBG DESENVOLVIMENTO|07/11/2003 4 05:00:00
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CARLAOQO PRATO MIL BENTO GONCALVES-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [21/11/2003 4 03:30:00
GALHETERIA DOM ANSELMO FARROUPILHA-RS TEDESCO TCBE RESTAURANTE  [22/11/2003 2 04:15:00
TEDESCO FABRICA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC6G DESENVOLVIMENTO| 24/11/2003 7 13:00:00
EXPRESS BUFFET EMPRESARIAIS CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 25/11/2003 3 02:15:00
VERDE ARMAZEM L. N.LTDA MONTENEGRO-RS TEDESCO TC6G RESTAURANTE  |26/11/2003 4 07:00:00
HOTEL RECANTO DAS PEDRAS FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE  [27/11/2003 4 04:00:00
TEDESCO FABRICA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10/TL30 DESENVOLVIMENTO|29/11/2003 2 04:00:00
TEDESCO FABRICA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10G DESENVOLVIMENTO| 11/12/2003 2 06:00:00
REST.FAMILIA VIEIRA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [22/12/2003 3 08:30:00
TUTTI AMICCI FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [26/12/2003 4 04:00:00
MESA GRILL PASTA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE  [02/01/2004 6 07:30:00
SESIB.BUETTER BRUSQUE-SC PRATICA C10 INDUSTRIAL 05/01/2004 3 11:30:00
OSTRADAMUS FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC12 RESTAURANTE  [07/01/2004 2 04:30:00
IATE CASA BLANCA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC6G RESTAURANTE  [20/01/2004 3 02:00:00
AGRO PECUARIA PAVAO LTDA DOIS IRMAOS RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 21/01/2004 5 05:00:00
PORTO DO CONTRATO FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE [ 04/02/2004 3 05:00:00
TEDESCO VENDA DIRETA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [07/02/2004 3 04:45:00
LUNA E MAR FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [12/02/2004 5 05:45:00
CHATEAU LACAVE CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE  |16/02/2004 1 10:00:00
HOTEL INTERCITY FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC6G HOTELARIA 04/03/2004 1 03:45:00
HOTEL INTERCITY FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TCBG HOTELARIA 08/03/2004 2 05:45:00
HOTEL INTERCITY GRAMADO-RS TEDESCO TC6G HOTELARIA 09/03/2004 3 06:00:00
CHATEAU LACAVE CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [10/03/2004 4 07:30:00
TEDESCO FABRICA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO| 11/03/2004 4 07:00:00
HOSP.PRONTO SOCORRO PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E HOSPITALAR 12/03/2004 3 05:00:00
BEGE GRIL GOURMET NOVO HAMBURGO-RS TEDESCO TCBE RESTAURANTE [ 14/03/2004 4 04:00:00
BLUE TREE TOWERS CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E HOTELARIA 17/03/2004 5 04:45:00
TEDESCO FABRICA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO| 18/03/2004 2 05:30:00
TEDESCO FABRICA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO| 25/03/2004 1 04:00:00
BEBER HOTEL LTDA CAMPOS NOVOS-SC TEDESCO C10G HOTELARIA 16/05/2002 9 13:00:00
HOTEL REFUGIO DA AGUAS BAL.CAMBORIU-SC TEDESCO TC10E HOTELARIA 01/04/2004 2 05:35:00
REST. PORTO DO CONTRATO FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE | 05/04/2004 2 06:50:00
TOSCANA EMPREEND IMOBILIARIOS GRAMADO-RS TEDESCO TC10E HOTELARIA 12/04/2004 6 08:00:00
DANIEL DALLAQUA CIA LTDA SANTA MARIA-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [13/04/2004 3 05:30:00
BIG IGUATEMILT 11 FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C6 RESTAURANTE  [23/04/2004 7 03:45:00
HOTEL FISCHER BAL.CAMBORIU-SC PRATICA C10 HOTELARIA 27/04/2004 3 08:00:00
SESI JOINVILLE-SC TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 05/05/2004 4 05:30:00
SESI MEISTER JOINVILLE-SC TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 06/05/2004 4 09:00:00
SESIFBUNGUE GASPAR-SC PRATICA G10-380 INDUSTRIAL 10/05/2004 3 08:00:00
HOSPITAL FEMINA S/A PORTO ALEGRE-RS PRATICA CG11 HOSPITALAR 13/05/2004 3 08:30:00
HOSPITAL CRISTO REDENTOR PORTO ALEGRE-RS PRATICA CG11 HOSPITALAR 14/05/2004 5 08:00:00
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TEDESCO-CTT CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 17/05/2004 3 12:30:00
SAN MARINO ONIBUS EMPREEND. LTDA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 18/05/2004 3 06:15:00
CLECI MARIA DALMOLIN PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC6E RESTAURANTE 19/05/2004 1 06:45:00
SONAI DIST. BRASIL S.A PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE 15/06/2004 5 05:00:00
ERMOSA FIAMBRERIA LTDA CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE 16/06/2004 5 05:30:00
SESI MEISTER JOINVILLE-SC TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 18/06/2004 3 07:43:00
Q. DELICIA CONFEITARIA FARROUPILHA-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE | 25/06/2004 2 06:15:00
SULVIN OTAVIO ROCHA-RS TEDESCO TCBE RESTAURANTE | 25/06/2004 3 04:45:00
SULVIN OTAVIO ROCHA-RS TEDESCO TCBE RESTAURANTE | 26/06/2004 3 07:00:00
CENTRO EUROPEU-HOTEL CURITIBA-SC TEDESCO CBE HOTELARIA 28/06/2004 6 06:00:00
MARTE REFRIGERAGCAO FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC6E COMERCIO 16/07/2004 8 04:30:00
MARTE REFRIGERACAO FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E COMERGIO 17/07/2004 6 07:00:00
A EQUIPOSUL CURITIBA-PR TEDESCO TC10E EVENTO 31/07/2004 5 15:00:00
A EQUIPOSUL CURITIBA-PR TEDESCO TC10E EVENTO 01/08/2004 5 09:00:00
SUPERM.ARCHER BRUSQUE-SC PRATICA CG20 SUPERMERCADO | 07/08/2004 3 08:00:00
A.ANGELONE CIA LTDA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C20 SUPERMERCADO | 28/08/2004 4 01:30:00
REST.UNIVERSITARIO UFSC FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C20 RESTAURANTE 15/09/2004 9 02:30:00
TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO| 23/09/2004 3 04:00:00
HOSPITAL BRUNO BORN LAJEADO-RS TEDESCO TC10E HOSPITALAR 04/10/2004 4 01:45:00
FUNDACAQO UNIVATES LAJEADO-RS TEDESCO TCBE UNIVERSIDADE | 04/10/2004 7 05:00:00
SENAI MAUA PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TCeG INDUSTRIAL 05/10/2004 4 04:00:00
TECNOVIN DO BRASIL LTDA BENTO GONGALVES-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 06/10/2004 7 04:00:00
GIASSI SUPERMERCADOS JOINVILLE-SC PRATICA CG11 SUPERMERCADO |[19/10/2004 6 08:00:00
CANTINA DA VINCI BLUMENAU-SC PRATICA C10E RESTAURANTE | 21/10/2004 5 10:00:00
CIA ZAFARL.COM.IND PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E SUPERMERCADO [03/11/2004 4 04:30:00
TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 10/11/2004 2 04:30:00
G. FOOD CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE 11/11/2004 4 06:30:00
EXPRESS BUFFET EMPRESARIAIS CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E RESTAURANTE 12/11/2004 2 07:30:00
JORNADA & JORNADA PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC6E RESTAURANTE 13/11/2004 3 04:30:00
HOSPITAL UNIMED CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E HOSPITALAR 16/11/2004 5 06:15:00
INDUSTRIA DE MOVEIS SACCARO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 16/11/2004 i 02:00:00
LT DISTRIBUIDORA GRAVATAI-RS TEDESCO TCBG INDUSTRIAL 17/11/2004 4 03:30:00
UNIVERSIDADE DE CAXIAS DO SUL FLORES DA CUNHA-RS TEDESCO TC8G UNNERSIDADE 18/11/2004 3 04:50:00
GUARITA PARK HOTEL TORRES-RS TEDESCO TC10E HOTELARIA 19/11/2004 6 05:30:00
BRAGANGA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA CG11 RESTAURANTE  |25/11/2004 5 05:00:00
SUPER BISTEK SAO JOSE-SC PRATICA C10 SUPERMERCADO [02/12/2004 2 07:45:00
ATALIBA COZ.IND.LTDA INDAIAL-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE 13/12/2004 4 05:30:00
HOSPITAL MAE DE DEUS PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TC10E HOSPITALAR 17/12/2004 A 03:50:00
AGUATIVA GOLF RESORT CORNELIO PROCOPIO-RS | TEDESCO 2X TC10E HOTELARIA 11/01/2005 2 08:15:00
BLU PIZZA BLUMENAU-SC PRATICA C6 RESTAURANTE 13/01/2005 2 05:00:00
TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO| 27/01/2005 3 06:00:00
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TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO| 14/02/2005 4 13:00:00
TEDESCO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E DESENVOLVIMENTO| 15/02/2005 15 09:50:00
RANDON S.A CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 16/02/2005 2 09:10:00
HOTEL DALL'ONDER BENTO GONCALVES-RS TEDESCO TCBE HOTELARIA 17/02/2005 1 00:35:00
CIA ZAFARIL.COM.IND SAO LEOPOLDO-RS TEDESCO TC10E SUPERMERCADO | 18/02/2005 5 04:30:00
BUFFET COQUETEIS SOLIMAR PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TG10G RESTAURANTE [ 19/02/2005 2 01:15:00
FAVELA RITA PORTO ALEGRE-RS TEDESCO TCBE RESTAURANTE  [01/04/2005 2 05:00:00
CALCADOS VEANCIA ESTANCIA VELHA-RS TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 25/04/2005 4 04:05:00
UNISINOS SAO LEOPOLDO-RS TEDESCO TCBE UNIVERSIDADE | 26/04/2005 20 03:20:00
RESTAURANTE RAULINOS SAO JOSE-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE [ 30/05/2005 2 04:20:00
MARCELO REST. FLORIANOPOLIS-SC PRATICA CG11 RESTAURANTE [ 14/07/2005 3 04:00:00
ADILIA EUGENIA BANDEIRA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C3 RESTAURANTE  [29/07/2005 4 04:30:00
SESC BLUMENAU BLUMENAU-SC PRATICA EC20 RESTAURANTE  [17/08/2005 5 06:15:00
PURAS SAO JOSE-SC TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 20/08/2005 6 04:30:00
RESTAURANTE CHEIRO VERDE ITAJAI-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE | 30/08/2005 4 09:00:00
SAMURAI IND. DE TOFU FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 04/09/2005 3 02:00:00
NOSSO PALADAR SAQO JOSE-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE | 05/09/2005 2 04:00:00
HOSPITAL SANTO ANTONIO GUARA MIRIM-SC TEDESCO TCBE HOSPITALAR 12/09/2005 3 07:00:00
SAMURAI IND. DE TOFU FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE | 13/09/2005 3 03:30:00
NOSSO PALADAR SAO JOSE-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE [ 16/09/2005 4 04:40:00
ATISO COMERCIO DE ALIMENTOS LTDA ITAJAI-SC TEDESCO TC10G RESTAURANTE  [17/09/2005 3 13:15:00
SUPER ARCER BRUSQUE-SC PRATICA CG20 SUPERMERCADO |20/09/2005 6 06:00:00
SOCHA ALIMENTACAOQO LTDA JOINVILLE-SC TEDESCO GCT10E RESTAURANTE  [31/10/2005 6 05:05:00
KIRA PALADAR MARINGA-PR TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [16/11/2005 3 11:15:00
MANNU'S CURITIBA-PR TEDESCO GCT4/6 RESTAURANTE  [17/11/2005 4 10:20:00
BARRACUDA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO GCT6E RESTAURANTE  [18/11/2005 11 04:00:00
AMBROSIO MERINE INDAIAL-SC TEDESCO GCT6E RESTAURANTE [ 19/11/2005 4 09:00:00
BON MANGIARI ITAJAI-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE [07/12/2005 2 06:00:00
KNANDO COM.COMB.LTDA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA ECG6 RESTAURANTE _ [19/12/2005 2 02:35:00
BON MANGIARI ITAJAI-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE  [26/12/2005 3 06:00:00
PURAS DO BRASIL CURITIBA-PR TEDESCO TC10E INDUSTRIAL 04/01/2006 4 04:00:00
HOSP.JOANA GUSMAO FLORIANOPOLIS-SC PRATICA CG11 HOSPITALAR 08/01/2006 4 04:00:00
CARBINOX LTDA MOGO DAS CRUZES-SP TEDESCO TC10G INDUSTRIAL 13/01/2006 4 16:15:00
ESTALAGEM ST HUBERTUS GRAMADO-RS TEDESCO GCT41M1 HOTELARIA 26/01/2008 6 07:00:00
HOSP.FLORIANOPOLIS FLORIANOPOLIS-SC PRATICA CG11 HOSPITALAR 20/02/20086 5 04:50:00
HOSPITAL DO CIRCULO CAXIAS DO SUL-RS TEDESCO TC10E HOSPITALAR 21/02/20086 6 08:05:00
GR S.A. PORTO ALEGRE-RS TEDESCO GCT10G INDUSTRIAL 2210212008 4 05:00:00
MATERN.CARMELA DUTRA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA CG11 HOSPITALAR 09/03/2006 7 03:00:00
BMVCOM ALIM. E LANCHONETE LTDA JOINVILLE-SC TEDESCO GCT4 1/2 RESTAURANTE | 15/03/2006 3 08:20:00
SLIM GOLDEN HOTEIS SLAVIERO SAO JOSE-SC TEDESCO GCT7 HOTELARIA 16/03/2006 2 01:15:00
HOSP.REG.SAO JOSE SAQO JOSE-SC PRATICA ECG11 INDUSTRIAL 22/03/2006 8 04:00:00
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CAPITAL GRILLL BUFFET FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC10E RESTAURANTE  |27/04/20086 10 10:30:00
GR SAWEG BLUMENAU-SC TEDESCO C20 INDUSTRIAL 07/06/2006 3 10:00:00
INSTITUTO.PSIQUIATRIA SAOQ JOSE-SC TEDESCO CG11 HOSPITALAR 08/06/2006 16 03:00:00
GR PERDIGAO VIDEIRA-SC TEDESCO GCT20 INDUSTRIAL 19/06/2006 6 08:45:00
GR PERDIGAO CAPINZAL-SC TEDESCO GCT20 INDUSTRIAL 20/06/2006 5 06:00:00
RESTAURANTE BOMBOCADO FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO GCT10 RESTAURANTE [ 29/06/2006 4 10:30:00
RESTAURANTE UM LUGAR FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO GCT4 1/1 RESTAURANTE [ 06/09/2006 6 02:30:00
HOTEL TORRE SOL BAL.CAMBORIU-SC TEDESCO GCT12G HOTELARIA 02/10/2006 i 05:00:00
INSTITUTO.PSIQUIATRIA SAO JOSE-SC PRATICA ECG11 RESTAURANTE  |04/10/2006 1 03:30:00
HOTEL TORRE SOL BAL.CAMBORIU-SC TEDESCO GCT12G HOTELARIA 06/10/2006 4 01:50:00
PONTA DOS GANCHOS RESSORT GOV.CELSO RAMOS-SC PRATICA C6 RESTAURANTE  [18/10/2006 1 05:00:00
GR/S.A- SERV.ALIM. JOINVILLE-SC TEDESCO C10-E INDUSTRIAL 20/10/2006 6 08:00:00
REST.BADEM BADEM BOMBINHAS-SC PRATICA ECB RESTAURANTE  [28/10/2006 4 10:30:00
JOSE DO CARMO NASCIMENTO S.JOSE DOS PINHAIS-PR | TEDESCO GCT10E RESTAURANTE [ 15/11/2006 2 07:15:00
BORA BORA BOMBINHAS-SC TEDESCO GCT12G RESTAURANTE  [21/11/2006 5 05:40:00
REST.BIEZZA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT4 RESTAURANTE [ 14/12/2006 1 02:00:00
RESTAURANTE BIEZZA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT4 11 RESTAURANTE  [14/12/2006 1 02:00:00
REST.PIRAMIDES BOMBINHAS-SC PRATICA CGE-11 RESTAURANTE [ 15/01/2007 2 05:00:00
PORTO SEGURO EMP.TUR. FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT4-1/2 RESTAURANTE _ [21/01/2007 1 02:30:00
REST.PIRAMIDES BOMBINHAS-SC PRATICA CGE-11 RESTAURANTE  |22/01/2007 1 05:00:00
SERVICO.SOC.COM.CA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC20 RESTAURANTE | 05/03/2007 3 08:00:00
PRATO FEITO SANTA CRUZ-RS TEDESCO CBG INDUSTRIAL 15/07/2002 8 05:00:00
PRATO FEITO SANTA CRUZ-RS TEDESCO CBG INDUSTRIAL 16/07/2002 8 05:00:00
SERTE- CACHOEIRA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC6G FILANTROPICA 13/09/2002 1 03:35:00
UNISUL FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO TC6E ESCOLA 18/08/2003 7 05:00:00
ASSOC.EDU.ASSELVI BLUMENAU-SC PRATICA 6E ESCOLA 26/03/2004 4 08:00:00
PIZZERIA DON PEPPONE BLUMENAU-SC TEDESCO CT4-1/2 RESTAURANTE | 10/03/2007 4 03:00:00
RKFP.COMDE ALIM.LTDA BLUMENAU-SC TEDESCO CT4-1/2 RESTAURANTE [ 10/03/2007 5 06:40:00
VARANDAS R.LTDA CRICIUMA-SC TEDESCO CT4 RESTAURANTE [ 11/03/2007 10 09:00:00
SESC-TUBARAO TUBARAO-SC TEDESCO CT7 RESTAURANTE  [20/07/2007 5 06:00:00
HOSP.UNIVERSITARIO FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC10 RESTAURANTE | 08/10/2007 2 04:00:00
CEFET UNID.CONTINENTE FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC10 ESCOLA 09/10/2007 4 05:00:00
CEFET UNID.CONTINENTE FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC10 ESCOLA 10/10/2007 4 05:00:00
COSTAO SANTINHO RESORT FLORIANOPOLIS-SC PRATICA TSC6 RESTAURANTE  [12/10/2007 6 04:00:00
HOSPITAL CRUZ VERMELHA CURITIBA-SC TEDESCO CT10E HOSPITALAR 16/11/2007 3 08:30:00
ELISIANE CARDOSO & CIA SAO JOSE-SC TEDESCO GCT10E RESTAURANTE | 07/02/2008 2 04:00:00
SUPER NACIONAL WALL.M FLORIANOPOLIS-SC PRATICA CG40 SUPERMERCADQ |08/02/2008 4 03:30:00
WALL MART-BIG 006 CURITIBA-SC TEDESCO CT-12G RESTAURANTE  [18/02/2008 3 04:30:00
WALL MART CURITIBA-SC TEDESCO CT12G RESTAURANTE  [18/02/2008 5 03:20:00
WALL MART MERCADORAMA CURITIBA-SC TEDESCO CT-12G RESTAURANTE | 25/02/2008 1 04:50:00
BISTEC LOJA 2 CRICIUMA-SC PRATICA EC12 SUPERMERCADO |08/08/2008 4 06:00:00
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BISTEC LOJA 2 CRICIUMA-SC PRATICA EC12 SUPERMERCADO |09/08/2008 4 09:45:00
REST.BATE PONTO FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC6 RESTAURANTE  [13/08/2008 5 04:00:00
SOBRALIA REST. FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT7E RESTAURANTE _ |24/08/2008 2 08:00:00
REST.BATE PONTO FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC3 RESTAURANTE  [26/08/2008 5 03:30:00
BITUIN RIO DO SUL TEDESCO CT4-111 INDUSTRIAL 31/08/2008 3 04:00:00
FAMILIA TAGLIARI FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT7 RESTAURANTE | 05/09/2008 6 05:30:00
LUCILA BISTRO FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT7E RESTAURANTE  [10/09/2008 3 06:00:00
VALIN CHURRASCARIA CURITIBANOS-SC TEDESCO CT7E INDUSTRIAL 27/09/2008 1 05:00:00
SUPER IMPERATRIZ SAOQ JOSE-SC TEDESCO GC20E SUPERMERCADO |18/10/2008 3 08:00:00
TAIKO FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO C10 RESTAURANTE  [11/11/2008 5 04:30:00
CHUR.BORDIGNON JOACABA-SC TEDESCO CT10E RESTAURANTE  [15/11/2008 3 07:00:00
CENTRO VIVEN.P.IDOSAS FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT4 1/2 FILANTROPICA 19/11/2008 2 05:30:00
QUIOSQUE DA BRAHMA SAQ JOSE-SC TEDESCO CT10E RESTAURANTE  [21/11/2008 5 03:00:00
SABOR E SAUDE TUBARAO-5C TEDESCO CT10G RESTAURANTE  [12/12/2008 3 05:00:00
ARLENE MARTINS GOULART TUBARAO-SC TEDESCO CT20E RESTAURANTE _ [12/12/2008 1 03:15:00
ALEXANDRE K.D.ME FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CTO7E RESTAURANTE  [18/12/2008 3 06:30:00
SUPER ANGELONI L16 FLORIANOPOLIS-SC PRATICA CG6 RESTAURANTE  [07/01/2009 7 03:00:00
PRACA DAS ARTES C.LTDA FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CTE RESTAURANTE  [12/02/2009 4 03:00:00
SUPER IMPERATRIZ L-22 FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT10E RESTAURANTE | 14/02/2009 4 06:00:00
DE GRILL FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT7 RESTAURANTE  |[07/03/2009 2 02:00:00
REST.CENTRAL-VIDAL FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C10 RESTAURANTE  [20/04/2009 1 01:45:00
LE PETIT LE PETIT FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT7E RESTAURANTE [ 19/06/2009 3 05:00:00
REST.CENTRAL BOCAIUVA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C10 RESTAURANTE  [21/07/2009 1 05:00:00
E-ALIMENTAR REST.LANC. FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO CT10E RESTAURANTE  |22/07/2009 7 09:00:00
VILA TERCEIRA FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C6 RESTAURANTE _ |26/10/2009 3 06:45:00
DECK SANTO ANT. FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO W8E RESTAURANTE  [27/01/2010 1 03:00:00
UNIVILLE-UNIVERSIDADE JOINVILLE-SC PRATICA EC10 UNIVERSIDADE | 02/03/2010 32 09:45:00
REST.CENTRAL FLORIANOPOLIS-SC PRATICA EC8 RESTAURANTE  [24/03/2010 4 03:00:00
RESTAURANTE TUTTI FRUTTI FLORIANOPOLIS-SC TEDESCO GCT210E RESTAURANTE _ |01/06/2010 4 03:30:00
COMERCIO DE BEBIDAS HINDENBURG LTDA RIO DO SUL-SC WICTORY DC-5E RESTAURANTE | 04/06/2010 3 03:15:00
PATRICIA BOLOS ME SAO JOSE-SC TEDESCO V111G PADARIA 26/06/2010 1 03:30:00
HOTEL BAIA NORTE FLORIANOPOLIS-SC PRATICA C6 HOTELARIA 04/01/2011 T 05:00:00
1206 1615:48:00

Fonte:Elaborada pelo autor com base em ordens de servicos, 2023.
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DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: COZINHA DIDATIC/_'-"\ BASICA - PROPOSTA DE ESTRUTURA FiSICA PARA UMA
EFETIVA FORMACAQO DO COZINHEIRO PROFISSIONAL

Pesquisador: Caio Alexandre Martini Monti

Area Tematica:

Versao: 2
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Instituigdo Proponente: Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 5457.907

Apresentagao do Projeto:

O presente projeto de pesquisa visa a propor um estudo para efetiva concepcao de construgdo estrutural e
espacial dos laboratodrios de cozinha didatica, onde serdo desenvolvidas as Unidades Curriculares (UCs)
praticas dos cursos técnicos em cozinhas das escolas técnicas, considerando o curriculo e os planocs de
aula de cada UC, propondo referéncias tedricas e praticas conforme o planejamento. Portanto, esta
pesquisa insere-se no Ambito da educacdo profissional, mais especificamente no contexto da educacéo
formal para o trabalho, fazendo uma correlagao entre o espago onde se desenvolvem os saberes com o
espacgo onde se desenvolve o profissional trabalhador, diretamente ligado a Linha de Pesquisa 2 do
programa (EPT) - Organizagdo e Memédrias dos Espagos Pedagdgicos na Educagdo Profissional e
Tecnolégica . Dentre os niveis de oferta da educacéao profissional no Brasil, conforme o estabelecido na Lei
9394/1996, estao os cursos de educacao profissional técnica de nivel médio (BRASIL, 2008a). Conforme
informagao disponivel no portal do MEC/Brasil “os cursos técnicos habilitam para o exercicio profissional, a
partir do desenvolvimento de saberes e competéncias profissionais fundamentados em bases cientificas e
tecnolégicas”. Aspectos tedricos e praticos fazem parte do processo de formacado do profissional técnico de
nivel médio da area da Gastronomia, sobretudo nas UCs do curso técnico em gastronomia onde as
competéncias profissionais sdo desenvolvidas. Para o desenvolvimento dessas competéncias do
profissional técnico em gastronomia, a realizagio de aulas praticas em laboratério de cozinha didatica é
estratégica, pois a partir destas aulas experimentais o
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conhecimento é desenvolvido e percebido de forma situada, proporcionando o desenvolvimento das
habilidades profissionais. Sendo assim, as aulas praticas sdo espacos importantes de formacao para o
processo de aprendizado no desenvolvimento peremptério das habilidades profissionais, transmover
estrategicamente este arcabouco de especificidades em meio ao contexto espacial € um desafio para muitos
docentes na pratica profissional.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

Este trabalho visa principalmente a propor um conceito basico de de estrutura fisica sua organizagdo bem
como a sistematizacdo da construgdo na implantagdo de novas unidades ou adaptagSes em unidades ja
existentes dos laboratérios de cozinha didatica, com foco efetivo em capacitar gestores, docentes e todos os
envolvidos na construgdo de laboratérios de Cozinha Didatica, desde a descrigcdo dos espacos, layouts e
equipamentos necessarios ao projeto, bem como fornecer informag&es para a preparacdo dos processos de
contratacdo e execucdo dos projetos arquiteténicos e civis, criando com este trabalho um referencial de
consulta quando da criagdo de cozinhas didaticas efetivas.

Objetivo Secundario:

1. Elencar as necessidades basicas da estrutura fisica para que os docentes possam adequar o conteudo e
seu plano de aula por meio da analise da estrutura minima existente oportunizando o desenvolvimento das
UCs praticas do Curso Técnico em Cozinha;

2. Interpretar e adequar o layout, suas limitagdes e potencialidades nas estratégias utilizadas pelos docentes
na concepgao do plano de ensino, visando tragar suas estratégias na abordagem do tema da aula;

3. Conhecer as facilidades e limitagdes das ferramentas e principais insumos para desenvolver as aulas com
o que estiver disponivel, correlacionando a oferta do mercado; 4. Propor um Guia, como recurso estratégico
para implantacdo de Laboratérios de cozinha didatica que atendam cada UC pratica do Curso Técnico em
Cozinha, como um Produto Educacional

5. Propiciar através do guia conforme percepg¢do do grupo de profissionais participantes da avaliagdo do

estudo diretrizes para criagédo de espacos adequados para a formacgao discente.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:
Riscos
Os procedimentos aplicados por esta pesquisa eventualmente podem oferecer riscos, existindo
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uma infima possibilidade de constrangimento, ainda assim, se o pesquisado ainda se sentir desconfortavel
fisica ou mentalmente, caso venha acontecer, vocé podera solicitar a interrupgdo da pesquisa a qualquer
momento. Caso ocorram efeitos indesejaveis ao (a) pesquisado (a), tera garantia de assisténcia imediata
e/ou integral de acordo com sua necessidade, se comprovada por profissional da saude que decorrente da
participagdo na pesquisa, conforme o estabelecido na resolugdo CNS n° 466/2012.

Beneficios

Os beneficios da sua participagdo nesta pesquisa perpassam do embasamento para profissionais de
arquitetura, engenharia ou demais interessados que tenham em suas demandas o desafio da construcdo de
laboratérios didaticos, os resultados de sua contribuigdo como profissional de cozinha experiéncia em
producdo gastrondmica e docéncia ou egressos de cursos técnicos de cozinha que participaram de aulas
em cozinha didatica e hoje vivenciam o mundo do trabalho em cozinhas profissionais, contribuirdo para
uniformizacgao dos espagos didaticos e fardo parte importante de material de consulta quando publicados
nos repositérios de pesquisa do IFSC, Capes e demais sistemas de divulgacdo de dissertagdes e produtos

educacionais em portais publicos e privados.

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:
Esta pesquisa visa contribuir com espacos académicos que ofertam educagéo profissional com o objetivo de
fornecer material de referéncia para construgao de infraestruturas de cozinhas didaticas, contando com a

experiéncia de profissionais capacitados na area como o proponente do projeto.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigataria:

Os termos obrigatérios foram apresentados e ajustados e estéo de acordo.

No TCLE foram apresentados os riscos e beneficios aos participantes da pesquisa.

Foram esclarecidas as duvidas em relagdo a metodologia e publico envolvido com a pesquisa.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

Concluimos com a recomendacao pela aprovagao uma vez que as inadequacdes foram sanadas.

Consideragoes Finais a critério do CEP:
Apds a conclusdo da pesquisa, enviar a este CEPSH relatério final, por meio de notificacdo, conforme

modelo disponivel em www.ifsc.edu.br/cepsh.
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Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagdo
Informagdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 30/05/2022 Aceito
do Projeto ROJETO 1929357 .pdf 20:17:57
Solicitagdo RESP_PARECER_CEP5427530. pdf 30/05/2022 |Caio Alexandre Aceito
registrada pelo CEP 20:16:30 | Martini Monti
TCLE / Termos de | TCLECAIO.pdf 30/05/2022 | Caio Alexandre Aceito
Assentimento / 20:14:39 | Martini Monti
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhado / [PROJETOMESTRADOCAIO_MONTI_C| 30/05/2022 |Caic Alexandre Aceito
Brochura EPSH.pdf 20:12:40 | Martini Monti

|Investigador

Declaragao de DECLARACAO_ETICA. pdf 26/04/2022 | Caio Alexandre Aceito

Pesquisadores 15:40:51 | Martini Monti

Orgamento ORCAMENTO.pdf 26/04/2022 | Caio Alexandre Aceito
15:38:03 | Martini Monti

Qutros ROTEIRO.pdf 11/04/2022 | Caio Alexandre Aceito
17:29:19 | Martini Monti

Folha de Rosto Folha_Rosto.pdf 11/04/2022 | Caio Alexandre Aceito
17:28:09 | Martini Monti

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:
Nao

FLORIANOPOLIS, 09 de Junho de 2022

Assinado por:
Tahis Regina Bau

(Coordenador(a))
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De forma que, certo dia
A mesa, ao cortar o pdo
O operario foi tomado
De uma subita emocéao
Ao constatar assombrado
Que tudo naquela mesa
- Garrafa, prato, facao -
Era ele quem os fazia
Ele, um humilde operario,
Um operario em construcéao.
Olhou em torno: gamela
Banco, enxerga, caldeirdo
Vidro, parede, janela
Casa, cidade, nagao!
Tudo, tudo o que existia
Era ele quem o fazia
Ele, um humilde operario
Um operario que sabia

Exercer a profissao.

O Operario em construgao (trecho) Vinicius de Moraes RJ -1959.



