1. Identificacdo

a. Titulo da Proposta: Cursos de Formagdo em Gastronomia Social & Sustentdvel.

b. Instituicdo Proponente:

Instituto Capim Sante (ICS), CNPJ: 17.384.510/0001-83.

Enderego: Rua Libero Badard, nomers 101, andar 12, Centra, S8o Paulo, CEP: 01008-202,
Telefane: (11) 99883 1175,

Data de constituigac: 03110/2012

Data de inicio das atividades: 02/02/2010

¢. Responsdvel pela Instituigdo Proponente:

Mame: Luccio Santos de Cliveira,

CPF: 02.389.155-49,

RG: 5.767.317-30 {S5P Bahia).

Enderego: Alamada Ministro Raocha Azevedo, nimera 482, apartamento 35, Cergueira César,
S&o Paulo - SP.

CEP: 01410-000, Telefone: {11) 298831175,

E-mail; lucsio.oliveirai@institutocapimsanto.org.br

d. Respaonsavel pelo Projeto:

Mome: Marana G R F Casarini,

Enderego: Avenida Bagiru, nimans 635, Alto de Pinheiros, S8o Paule - 5P.
CEP: D5468-020

Talefone: (11) 98465-7000.

E-mail: mariana.fragese@institutocapimsants.oro.br

2. Descrigao da organizagéo

a. Missie: Conectar passoas em situagio de risco @ vulnerabilidade por maio da
demacratizagio da gastronomia para gerar mobilidade social,

Visao: Ser o principal vetor de conexéo na terceiro setor para agdes na drea de gastronomia
que gerem mobilidade sccial para pessoas em situagio de risco 2 viulineranilidade.
Valores: Acolhimento, atuagdo coma conectores, respeito 2 diversidade, valorizagio da

cultura brasileira, comprametimento, gastronomia censciente e sustentabilidade.




b. Atuagdo histdrica e representatividade: O ICS comegou suas cperagbes em 2010, com
a abertura da primeira cozinha escolz pela ehel Morena Leite, em Trancogo - BA. Ao longo
desses 12 anos foram abertas mais 3 escalas de gestio propra (Sdo Paulo - 5P, tacaré -
BA e Rocinha - RJ) @ outras 2 escolas em parcaria com ONGs (em 52 Paulo e Barra do
Sahy - SP), formando e empoderando mais de 1600 jovens & adultos & tendo a gastranomia
sacial @ sustentdvel como farramanta.
Hoje, o projeto de Formagdo em Gastronomia Sacial e Sustentavel recebe o nome de Cozinha
do Amanhd & visa oferecer pera pessoas em situagSo de wvulrerabilidade formacio
profissional de exceléncia na &rea de gastrenomia, como ferramenta para gerar
empragabilidade e mobilidade social a partir do despertar de talentos & do desenvolvimento
de compeléncias (conhecimentos + habilidadas + atiudes). A metodalogia de trabalho preve
g atusgdo do Institto como Conector de pessoas. histdrias, experi@ncias, saberes e
realidades, promovendo trocas enriquecedeoras que permitam ampliar a visdo de mundo 2
cantribuir para & superacao da condigdo de wulnerabilidade, A farmagdo ndo trabalha a
gastronomia com um fim em &, mas parte de sua democratizagac coms ferramenta de
geragao de renda,
Desenvalvemos uma metodelagia de ensino prépria, gue abrange 200 horas distribuidas em
aulas de 4 horag de duragdo, 3 vezes por somana, por 4 meses, Os encontras sdo
presenciais, complementados cam atividades anline, visitas a estabslecimentas da ramo de
limentos & Bebidas, voluntariado na producdo de marmitas e naricipagaa dos alunos em
oulros projetos sociais parceiros, o gue permite que, ac final do curso, o8 alunos @ alunas
estejam aptos e aptas a trabalhararm em cozinhas prefissionais no cargo de ajudante de
cozinha ou cozinheiros, casas da familia, eventos ou comerciglizandn produces proprias e
empreendendo. Além do curso extenzivo, o ICS também coferece workshops com temas
praticos como "Comida de Buteco™, "PEes e Bolos®, "Sobremesas’, *Comida de Festas”, "Boas
Praticas ce Manipulagia de Almeniosz”, "Sustentabilidade na Cozinha®, “Empreendedorismao”,
"Elaboracio de Curricula”, “Pestura Profissional”, “Posicionamenlo nas Redes Sociais”,
dentre outros, capazes da serem aplicados diretaments na geragao de renda.
0 108 adota come horizonie pedagdgico a farmagio de Agrupamentes Produtivos de Ensina-
aprendizagem, ancorada nas pesquisas de Lev Vygotsky & de Anne Nelly Perrst-Clermant,
que orienta desde a organizagdo da turma até a dindmica de trabalho na cozinha durante as
aulas. Messa visda, uma boa concepcdo de ensino & aguela gue identifica e valoriza as
pnten:_i_‘a[idaﬂes de cada alungo, Ma pratica, esta dindmica se dd pela formacio de
agrupamentos constituides por individuos com diferentes competéncias e habilidades,
capazes de complementarem & colabararem uns com 08 oulros na construgao colstiva do
conhecimento. Para além de habilidades técnicas, o IG5 busca desenvolver outras valores

agregados 4 gastronomia e gue s3o necassdrios tanto para a convivéncia em aula quanto



para o ftrabalhe em cozinha, como frabalho em equipe, respeilo as diversidades,
comprometimento e organizagio,

Com o certificado em maos, os concluintes de nosso curso sdo encaminhados para uma
plataforma de empregabilidade parceira, a qual compartilha os curriculos com empresas do
rarme de gastronomia. Gom isso, cerca de B0% dos nossos jovens sdo absorvidas pelo
mercado de trabalho assim que se formam. O baixo indice de evasda ao longo do curso
{shaixp de 20%) tambam corrobora a efetividade e sucesso do projsto.

Mosso publico @ composto por pesscas am situagho de vulnerabilidade social elow econdmica
com minimao de 18 anos e renda familiar mansal maxima de 2,5 salarios-minimos, com
greferéncia para grupos minorizados em direitos e com baixa representatividade, como
rmulheres, pessoas negras e indigenas, pessoas com deficiéncias, pessoas em situagso de
refiigio, egresses do sisterma prisional e pessoas LGBTQIAP+, Para garantir essa
divarsidada, buscamos parcerias com insfituigies que atandam lais grupos, como a QNG
Grupo Arco Iris (LGBTQIAP+), & OMG Bermn Guerer Mulher [mulhares quea passaram pof
situagdo de vicléngia) & ONG Fleres do Cércere (mulheres egressas do sislema prisional),
por exemplo.

Para mantermos nossas afividades & aumentarmos nosso impacto, buscarmes também
parcerlas de fomento, como o Institute Localiza, o Canal GNT, a Shoptime, a The Caring
Family Foundation, dentre outros, slém do de doagdes e financiamentos de pessoas figlcas

que nos apoiam ¢ lutam conosco na construgdo de uma sociedade mais igualitaria,

¢. Estrutura organizacional:
v Presidente: Luccio Oliveira
+  Diretora executiva; Mariana Fragoso
v Garente administrativa: Samantha Souza
v Coordenadora padagagica; Maira Portella
s Coordenador da gastronomia; Raul Goday
+  Coordenadera de nutrigio 2 sustentabilicada: Aline Petrilli
v+ Coordenadara de marketing e comunicagio: Juliana Shimazu

s Coordenadora juridica: Karen o

& estrutura prevista para execucdo do projeto em guestio deve contar ainda com a

coniratagdo de assistente social, professaores e assistentes, assistantes gastrondmico 2
pedagdgico, contadar, estaquista e analista de empregabilidade. ™

@



3. Justificativa da proposta

O presente projeto estd alinhado ao proposito do Instiute Capim Santo de aluar para ©
empaderamenio de pessaas em situagio de risco e vulnerabilidade, utilizando a gastronamia
como ferramenta para gersgdc de renda por meie de ofersciments de curscs
profissionalizantes gratuitos,

Iniciativas gue passLem coma seu principal cerne de atuagdo a formagdo profissicnal gratuita
280 essenciais na construcdn de melhores apartunidades para populagies gue se encontram
em stuagtes de vulnerabilidade j& gue estas, em sua maioria, ndo tém soesso & edusagio
basica &, comn uma das consequéncias diretas disso, acabam também n&o iendo acesso 8
condicdes dignas de trabalho.

& Formagdo em Gastranomia Social e Sustentavel do ICS tem como objetve contribuir para
a melharia e superacdo do cendric de desigualdades sociais e econdmicas, considerando
que & gastronomia & suas dreas correlatas (fuisme, hatelara, hospitalidade etc.) representam
um mercado com alto patencial de geragio de renda por meio de empragos formaiz & de
atividades auténomas e empreendedoras. Oferecemos, zlém dos cursos extensivos,
warkshops e oficinas de curta duragfo, por entender que este formato tem impacts mais
imediate, podendo, inclusive, ser um chamariz para todas as possibilidades gue o mundo da
gastranomia pode oferacer,

MWassas formacbes tambem conlribuem para o desenvolvimento de compeléncias e
habilidades sociais & emocionais gue amgliam as opotunidades profissicnais em gualguar
autra drea ou segmente de atuacdo, identifisands e valorizando as potencialidades de cada
aluna ¢ possibilitando maior fartalecimento de sua autonomiz. As comunidades e terrilorios
também sd3c impactados por nossa agdo, j@ que temos a sustentabilidade como pilar
pedagogics, frezends a valoizagio de produtores regionais coma formacedares ¢ a expanséo
da econormia local. )

O apoio acs alunas continua mesmo apds 3 conclusdo dos cursos com acompanhamento 2
orientacda para insergdo, reinsergdo ou recolocagdo no marcada de trabalho. A partir das
parcerias construfdas com  estebelecimentos contratantes e uma plataforma  de
ampragabilidade, canseguimes que 80% dos nossos alunos, em média, estejam empregadas
na drea até 3 meses apos o término da formagda.

O mercado gastrondomice da cidade de 530 Paulo, assim como em muitas outras cidades,
sofreu enormes perdas ao longa dos anos de pandemia, & mesmo vendo um relome das
atividades, os numeros de empregos formais ainda ndo atingiram os patamares de 2019,
Quando analisamos g5 dreas de atuagio que mais damandam profissionais, destaca-se a
necassidade por pessoas que atuem na area de servigos (atendimento & garcom) e na

cozinha {cozinheiro e assistente), Os anos de pandemia também trouxeram um grande



engajamento no trabalho autbnomo e empreendedor, altemativa vista como necessaria por
muitas pessoas, @ que o desemprago alcangou niveis recordes & a fome voltow a assolar
muitas familias. A produgde de marmitas estd entre as atividades gue tiveram maior
crescimento nesse cendrio, J@ que ndo exige grandes investimentos e pade-se atingir um
publico interessante com o uso de plataformas de enfrega.

Para garir um negdcio praprio em alimentagin, contudo, 50 saber cozinhar ndo & suiciente e
nem economicamente sustentdvel. Sao fundamantais conhecimantaos tacnicos e estrategicos
como plangjamants, boas praticas de manipulacio de alimentos, precificagan, contrale de
desperdicia entre outros gue aumentam a chance de sugesso do empreendimenta,

Mosso portfdlio de curscs, warkshops e oficinas contempla todas os conhacimentos basicos
Necessarios para que nozses alunos @ alunas saiam aptos a trabalharem em qualguer rama
da drea de Alimentos e Babidas, aumentande suas chances de absorgdo pelo mercada,

A qualidade de nossas formagdes & garantida ndo 54 palos resullados que apresentamocs,
mas também por toda o processo de construcda dos cursos, gue sao pensados, praduzidos
& supervisionados por uma equipe altamente especializada & com curadaria de grandes chefs
de cozinha, coma a prapria fundadora do Instifuto, a chef Morena Leite,

Considerado o contexto, o Instiiute Capim Santo mostra-se altamente qualificago para o
trabalho, colocando-se camo parceire estratégico na conexda entre as necessidades das
populzcies em siluacao de vulnerabilidade e as aghes do pader piblico, contribuindo para a
garagan de emprego @ renda &, consequentemente, colaboranda para o desenvolimento dos
terrtorios, o fortalecimento da cultura local, @ melhora das condigdeas da vida dos beneflcidrios

2 a promogan do desenvolvimanto acandmico sustentavel no Municigio de 580 Paulo.

4. Descrigdo da realidade objeto de parceria e 0 nexo com a

atividade/projeto proposto:

S8c Paulo & uma das cidades mais populosas do mundo, com mais de 12 milhdas de
habitanies em 2021 (IBGE) e, segundo o Instifuto de Pesquisa Econdmica e Aplicada (Ipea),
& tambérm uma das mais desiguais do pais, principalments em refagdo a acesso &b emprago.
Apesar do Eslado de S3o0 Paulo apresentar taxa de desemprego de 13,7% segundo dados
do IBGE de 2021, o setor de reslaurantes sofre com a escassez de méo de obra. Em Sa8c
Paulo, a Associagdo Brasieira de Bares e Restaurantes {Abrasal) estima gue 30% das
ampresas estio tentando contratar, mas sem conseguirem. Faltam profissionais em diversas
freas como cazinhelres, gargons, maitres e gerentes, Ja a industria da panificagdo caleula
gue exislarm 160 mil vagas para serem preenchidas no Brasil, sendo um lergo desles na

produgds daos alimentos.




0 mercads atual, na cidade de 580 Paula, enfrenta um grande desafio, viste oue os indices
de atividade econdmica & emprego foram bastante abalzdos pela pandemia. Ma comparagio
enire 2048 & 2021, o nimerc de pessoas nessas alividades econdmicas da gastronomia
recunu 23,3%, chegando praxime a 300 mil pesscas. Rastaurantes e similares continuaram
zenda a atividade prinzipal de postos de trabalho, com cerca de 72,7 mil 2m 2020 & redugio
de 25,1% no ndmers de vinculos de empreges. Lanchoneles, casas de ¢ha, de sucos e
similares tiveram redugdo de 20,13, com 63,1 mil no mesma perfodo & Padsria & confeitana
cam pradomindncia de revends, teve um recue de 14, 7%, totalizando cerca de 28,0 mil
EMmpregas.

Centre a5 coupagdes com maior ndmere de vinculos, ATENDENTE DE LAMCHOMETE,
AUXILIAR DE COZINHA, COZINHEIRC GERAL E GARGOM, represantavam, em 2020,
praticaments a metade (48,8%) de todas as relagdes de trabalhe na gastro nomiz.

& nimero de estabelecimentas formais em gastranomia, comparando-se 2018 e 2020,
recucu & hoje representa cerca de 9% de todos os eslabalecimenios na cidade de 5&0 Paulo,
mas destace-se o aumento do nomera de estabelecimantos na atividade de Fomecimento de
alfimantos preparados preponderantemsante 0ara consuma domiciiar (7,1%), ou seja, a
preducio de mamilas teve um aumento consideravel, Somado a issa, verifica-se um
crescimento da proporgdo de estabelecimentos, na gastronomia, com no maxime quatro
empregados, o que & um indicativo de aumento da stividade empreendedora no ramo de
alimentos, coma pode ser comprovado pelo gumente no ndmero de abertura de
microempresas individuais {MEls) relacionadas & gastronomia, que hoje correspondem a
0,8% de lodos oz MEIs do municipic

s curses da 105 abrangem expertises dentro da cadela de alimentacio alérm do ambito da
cozinha, como oficings de servigo e atendimenta, empreaendedorsmo, boas praticas e
sustentabilidade, muninda as alunos com conhecimentos mais amplos e maicr possibilidade
da insercio no mercade de rabalho. Oulre ponto importante & ser lavado em consideragio &
a aplicabilidade imediata dos conhecimentas adquinidos & a conseguente geragdo de randa
g partir das formagies em formals da oficinas. Temas coma canfeitaria, bolos, panificagao,
tartes e salgados, chocolates, dentre cutros, associadas aos temas de empresndedorismo
permitem que o aluno desanvolva competéncias e habilidades que aumentam as chances de
cantratacio ou de atividade empreendedora,

Segunda o lpea, ng capilal paulista cs 10% mais ricos [dm nove vezes mais aportunidades
de empregas a uma distdncia de 30 minutos de caminhada de ende maram do que os 0%
mais pobres, o que impacta dirgtamente na qualidede de vida das populages pariféricas. Paor
isso, urn dos objetivos do 1CS & gerar maior empregabilidads e ampreendedorismo tambam

dentre das camunidades, o que se traduz em uma maior ciroulagde de recursos na regiaa,



aumento do lempo de gualidade disponivel para o cidaddo, loralecimeanto das comunidades
a diminuigio do impacto de transporte.

Ap fim do projele proposto espera-se formar mais de 3000 alunos, desanvalvende
conhecimentos, habilidades e atitudes de exceléncia para astuar em diversas areas de
alimentagac, fomentande o empoderamento dos municipes atendidos e gerando maior
ampregatilidade & mobilidade social, de forma que passem a ter mais deminic sobre suas
escolnas profissionais.

Essa insergdn no mercado de rabalho sera feita a partic de parcerias com empraandimentos
no ramo de Alimentos € Bebidas e com plataforma de empregabilidade, a gual parmile gue
empregadores tenham acesso aos curriculos dos beneficianos, Os comarcios locais tambam
serfio acionados e suas vagas serdc divulgadas aos concluintes de nossos cursos por maio
de comunicados nos CEUs, e-mails efou mensagens.,

A camunicacdo @ o apoio aos alunos formados continuarao por pelo menos 3 meses apds a
conclusdo dos cursos a partir de informagSes colhidas em questionarios que deverdo ser
respondidos pedodicamente. Ex-aluncs gue ndo tiverem conseguido emprego ou dar inicio
an seu propro negdele apds periodo de 3 meses, terBo suporte mais aprofundade na
canstrucio de seu curriculo, escolha de vagas ou construgdc de planejamento estrategico de
negdcio, se for o caso,

Esperamos, como consequéncia, estimular a garagdo de renda e maior fortalecimento &
desenvolvimenio do temitorio stravés de iniciativas empreendedoras, que valorzem a
sustentabilidade & a cultura alimentar regional, além de democratizar & gastrenomia e

oferecer acesso ao conhecimento téenico nesta area.

5. Beneficio aos participantes

Os cursos & oficinas ministradoz pelo |CS tem como objetivo desenvalver conhecimentos &
habilidades capazes de contribuir para empregabilidade, melhora da renda e mobilidade
social dos municipes atendidos.

O maior lempo de nossas aulaz é dedicado as praticas, em guea s&a trabalhadas as técnicas
BMm gasironamia necessaras para cada tema especffice, além de competéncias e habilidades
sociais & emocionais, como cralividade, autoconfianga, raciocinio rapido, autonomia,
proatividade, comunicagdo, organizagdo & planejamento, responsabilidade, cooperagio,
crialividade e lideranca.

Dentre as habilidades lacnicas, tamos cortes, métodos de coogdo, harmonia entre texturas e
sabores, conservacdo e armazenamenta de alimentos, uso integral dos alimentos, boas
priticas de manipulacio de alimenlos, estratégias de empreendedorisma, servigo @

alendimenta ao cliente.



Todos os cursns e oficinas terdo tempe dedicado a nogies de empreendedorismo e
introducas & empregabilidade nos temas em questdio, trazendo técnicas e estratégias de
venda, precificacio, comunicagde, armazanaments, embalagam, ransporte, construgaa de
curticulo na drea, busca por vagas =ic,

Mo inicio de cada semestre, laremos palestras de sensibilizaglo dos interessados, trazendo
detalhes sobre a constituicio dos cursos & oficinas, aprendizados, certificaciio e suporte e
assessofia em empregabilidade, mostrando os ganhos possiveis a parlir da investimento de
tempo & esforgo que estario realizando, tanto no curto quanto nos médio e longo prazas.
Teremas tambem, semestralmente, agdes de empregabilidade, com palestras trazendo a5
informacies sebre o munda do trabalho em gastronamia: onde trabalhar, quais o2 principais
cargos & fungdes, saldrios na drea, plataformas da campra & venda de alimentos e bebidas

etz.

6. Objetivo geral e objetivos especificos

O presente projelo tem como principal objelivo fornecer o minimeo de 2501 qualificagdes
profissionais em cozinha & dreas conexas & gasirohomia por meio de cursos e oficinas
oferecidos em 08 cozinhas escolas poblicas localizadas em Gentros de Educac@o Unificadas
(CEL's) nas zonas Leste & Oeste, Como objelivas especifices, pretendamos:
v |evar conhacimentas téenicos em gastranomia
v possibilitar o deservolvimento de competéncias e habilidades necessarias para a
elevagaa de sua empregabilidade com consequente geracio de rends
v formecer conhesimentos e competéncias para a formalizagio de negacio praprio e
promaover autonomia do municipe par meio de incentivo ac empreendedarismo
« incentivar a ccupacio e aprogriacda do espago plblico de forma produtiva, integrativa
e inclusiva
v estimular a produg@a @ o eansumo consciente e sustentavel
«  promover o deservolvimenta lesal @ municipal de forma sustentaval
¢ valorizar a cultura logal, & culindria brasileira & 5 cadeia de producdio de alimentos
¢+ oferecer aportunidades de farmacdo e empraegabilidade a populagbes vulnerdvais g

minotizadas



7. Metas e Indicadores

Metas ¢ Indicadores das atividades obrigatdrias

INDICADOR META PERIODO
250 Ma prestacdo de conias final, ao final dos 13 meses
Qualificados 1231 Ma prestacdo de contas, go final do 77 més
1876 | Ma prestagdo de contas, ao final do 10° més
1€ Ma prestagio de contas final, ao final dos 12 meses
| Palestra de sensibilizagao
| com foco na captacho de | & Ma prestagao de contas, ao final do 7° més
L] 12 Ma prestacio de contas, ao final do 10" més
Agoes de empregabilidade | 18 Ma prestacio de contas final, ao final dos 13 meses
com foco no
e A A 2 Ma prestacio de contas, ao final do 7° mas
o tmbaihe 12 Ma prestagdo de contas, 2o final do 10° més




8. Plano de execucao da contrapartida
s recursas advindos da parceria entre Institute Capim Santo e FundagBo Faulistana serio

integralmente utilizados para a compra de equipamentos, utensllios & iNSUMGas NECESSAros
para a realizacho dos cursos @ oficinas propostos, assim coma para as folhas de pagamenios
referantes aos funcionarios que serBo contratados para a realizago do projete. Tambam
estio previstos os investimentos emn materdal de comunicagio e marketing, materiais
didaticos gertinentes a cada farmagdo e eguipamentos de protagie individual necessarios
para a atuagdo em cozinha, dentre outros. Tados os gastos estdo detalhados nas planilhas
orgamentarias em ansxo,

& orgenizagio (IGS), por meio de recursos de parceiros elou proprics, oferecerd 1040
vagas a mais, comprometendo-se a gualificar 501 alunos para além da meta minima de
2000 qualificaghes propostas em edital. Essas vagas serc ofertadas por meio da 52
oficinas de & horas e esse compromisso pode ser confirmade na Carta de Intengdes em
aneso,

Todas as qualificagfes deverdo acontecer nas cozinha-escolas dos CEUs previstos em editzl:

Unidade Endereco
CEW Jaguaré Av. Kenkiti Simomoto, 80 - Jaguaré, S8o Paulo - 5P, 05347~
01a
CEU Uiragury R. Mazir Miguel, 848 - Jardim Paulo VI, S50 Paulo - 5P,
05570-030
| 'CEU Pamque Anhanguera | F. Pedro José de Lime, 1020 - Anhanguers, Sio Paulo - 5P, |
| 05267-174
. CEU Campo Limpo Ay, Carles Lacerda, 678, Bairro: Pirajussara - S3o Paulo —
| 5P, 03192-080
TCEU Aricanduva Au. Clga Fadel Abarca, s/n - Jardim Santa Teresinha, S0
' Paulo - SP, 03572-020
CEU Indcio Maonteina R. Bardo Barroso do Amazonas, 5/ n - Guaianases, S8o
Paulo - SP, 08472-721
CEU Parque Yeredas Rua Daniel Muller, 347 - Chacara Dona Olivia, Sdo Paulo - |
5P, 08141-280
CEU Cuinta do Sol ' &y, Luiz Imparate, 564 - Pargue Cis'per, S3o Paule - 5P,
| 03819-160




9. Plano de captacéo e reteng&o de alunos

0 primairo momenio do plano de caplagio serd a divulgagaao da proposta 8 comunidade par
meio de cartszes nas unidades & em comércios & escalas locais & cenlras comunitdrios. Estes
cartazes deverdo conter a ideia geral da proposta - gerar renda e empregabilidade por meic
de curscs na &res de gestronomia - e a data para a palestra inicial de sensibiizagdo. Em
paralele, trabalharemaos em conjunto com 2 gestio das escolas, para pensarmos nos
melhores meios de comunicar aos possiveis beneficidncs o inicie das atividades de formagéo
na unidade local por outros meios mais popularss, Usaremos também as redes do Instiluto o
de arganizagdes locais para aumeniar & capilaridade ds nossa divuigacao,
Em um segunda moments, teremas paiestras de sensibilizagdo em fodas as escolas no
comero o semestre. Serd a primeira agdo a ser realizada, mostrando gos interessados todas
as atividades que acontecerdo em cada escola (cronograma), as (éonicas em gastronomia
que serdio aprandidas, as competéncias & habilidades que sergo desenvalvidas & como
participar de nossos cursos e oficinas pode impactar na vida de cada um,
Apos tais palestras, o processo de aberlura da inscrigdes se inicia, com um formulario a ser
respondide gor cada inlersssada (em anexo). De posse destes formulanios, a coordenagac
do projeto faz um filtro seguindo os seguintes aritérios:
1 ldade: preferencialments maiores de 18 anos por guestdes de seguranca em
cozinhaprofissional
»  Entre 16 & 18 anos com aulorizagio de responsdvel & sem
manipualagéc de objetos cortantes & foga
+  Para aficinas em gue ndo ha manipulaglo de objetas cortantes e foge,
idade a partic de 16 anos ]
v+ Escolaridada: damos preferéncia para candidatos sem curso superior, com ensing
médio complato como maxima escolaridade & minimo de ensing fundamantal em
CUrE0
s Renda familiar mensal; damos prafaréncia para candidatos com renda familiar mensal
abaixo de 2,5 salaros-minimosz
Em caso de alto numero de candidatos por vaga selecionados apas a filro, usamos os
seguintes critérics para desempale:
« Empregabilidade: preferénaia para pessoas desempragadas
¢ Nimero de pessoas sustentadas pela renda familiar mensal: entendemaos que quanic
mais pessaas sustentadas por tal renda, mais desfavordveis sio as condiges de vida
da familia em guestac
« Interesse na area de gestronomia: coma critério de desempate, vamos investigar o
inleresse dos candidates, pois entendemos gue quanto maior o interesse, maiaras az
chances deste canoidato e comprometer com a oficina escolhida e com a vaga gue
acupaEra.
Oz selecicnados (maxime de 24 per tuma) s&o comunicados por e-mail. mensagem ou

telefonema. Para as oficinas, estas etapas sao suficientes. Para os cursos de 20h @ 60h,




faremas tambem uma brave entrevista com os candidatos para gue possamos gvaliar o
interesse @ o comprometimento do candidato com o CUrsS.

Por fim, leremaos também palestras sobre o mundo do trabalho na gastronomia, no total de 2
aor escala (Uma por semestre), razendo para os althos as diferentas parspectivas gue
podermn ler em relagBo a trabalho & geragao de renda com as nossas formacdes em
gastronomia social & sustentavel. Ao antender o cendrio 2 as possibilidades de transfarmagio
da propria vida @ do terrtario, espera-ge que o alunas se engajem e que issa aumente a

retencdo de alunos nes curses & oficinas.

10. Plano de estratégia de captagdo e mobilizagao do publico-

alvo

Fara & farmagdo de novas turmas, o ICS realizard uma larga divulgacdo da disponibilidade
de vagas, contando para isso corm sua forga de comunicagas ¢ com a colaboragEo de uma
rede da parceires, As estratégias de comunicagio envolvern:

Carlazes de divulgagBo nos CEUs e escolas piblicas da regifc, centras cormunitarios,
ETErs, estabelecimentos camerciais locais, midia local {sites de noticias, jornais de bairma)
& contato com organizagides socials parceiras,

Mossa plblico alve & prinsipalments o morador das comunidades em que as cozinhas se
encantram, com preferéngia para ¢ atendimento de grupos minorizados: mulheres, pessoas
negras e indigenas, pessoas em situacio de religio, passoas com deficigncia, egressos do
sisterna prisional e plblico LGETQIAP+, Usaremos de nossas parcerias com oulras ONGs &
ingtituighes para chegarmos nesses grupos. Buscaremos também pelo ancia dos Centros de
Referéncia de Assisténeia Social (CRAS) lasais para conseguirmos fazer com gue a noticia
da mberlura dos cursos e oficinas cheque dquelss que confemplam nossos critérios de

selegdo.

11. Plano estratégico com foco em agoes de empregabilidade

0 ICS sempre prezau pels acompanhamenta continue dos alunos e monitoramento da
empreg:a bilidade, Por igse, firmamos parcerias com diverses estabelecimentos contralantes,
pare que possamos conectar as aporlunidades na drea de gastronomia a alunos e ex-alunos.
Construlmos tambem parcana cam a plataforma de empregabilidade Closeer, a qual oferece
vagas especificas na érea de gastronomis para estabelecimentos na drea de alimentos &
bebidas cadastrados. Essa pnlataforma também produz relatarios periddicos gque nos auxilia
ra avaliagio de rossa impacto, j& que com tais informag@es pedemos acompanhar o

desenvolvimenio profissional de cada um,



Nés produzimes também nossas proprias estatisticas por meic de formuldrios especificos
[am anaxo) que serdo aplicados na saguinte fraquéncia:

v Inicio do curse, oferecido aos ingressantes no ato da inscriggo na formagas escolnida

v Final do curso, oferecido aos concluintes na entrega dos certificados da conclusdo

¢ ApSs 3 meses do términe do curso ou ofisina: faremes contato via mensagem, ligacio

ou emall para fazermos esse monitoramento

+  Apas§meses do lérmine, da mesma forma gque o farmulardo anterior.
Ce possa dos resultados & analises, agiremas em busca de apoio & suporte aos ex-alunos
ainda em sitvagio de cesemprageo, com aches para gue tenham bom curticuls, escalham as
vagas que mais se adequam e apliguem para esias vegas ou, em caso de
ermpraendedorizma, gua apresentem um boarm plano estratégico de negocia, de artrada nas
dacurnentachas necessarias para abrir CNPJ ete.
Para além dessas aghes, cada escola tard 2 palestras sobre empregabilidade, uma por
samastre, vizando mostrar aos interessadas @ mundo do trabalho em gastronomia, com tedas
as possibilidades gue essa drea proporciona, coma se comportar em entrevistas, o gue
esperar das primeiras semanas trabalhando na drea, a gue se deve priorizar na hora de
busear emprego na area de cozinha e gastranomia eto.
05 encontros em aula, tanto nos cursns quanio nas oficinas, também terde momentos que
esse assunto serd abordadao, de forma espesiica para cada tema, trazendo possibilidades da
atuagao em cada drea e noghes de empreendedorismo, dentre outros Wpicos relacicnados &

empregabilidade.

12. Proposta de execugdo e atividades

Para atingirmos o objetivo de 2501 gualificagies em 13 meses, nosso trabalho serd
organizado por meic do oferecimanta de formagdes em téenicas de cozinha e areas correlatas
& gastronamia, como servigos & alendimento, privilegiando cenhacimentos que ingantivermn a
autonomia e o ampreendadorisma, O mundo do trabalho nessa area serd abordads em todos
as formagdes, com informagdes sobre formas de atuago, wvendas, comunicacao,
empreendedarismas, construgde de curiculs, plataformas de empragabilidade etc.

As formagdes esldo divididas por escols, de acordo com & tabela abaixa:

FQRMA{;EG QUANTIDADE POR ESCOLA
Cursa G0k z
Cursa 20k Z

=y
o

Oficinas 8h




Adataremaos metodologia de ensing preconizada pela Fundagdo Paulistana & em ‘odas as
farmagdes hd frabalho de desenvolvimento de habilidades comportamentais tais como
comunicagEn, auapramacio, trabalho em equips, organizagio e planejamento, autanaria,
respeito, autocorfianca e persamento crigtivo, Essas habiidades sfo construidas de forma
coletiva & partir das relagbes entre slunos e professores e das atividades praticas
realizadas am aula.
O cursa de G0h, danominado Cozinhe avangads para geracio de rendd, cantempla as
orincipais enicas ¢ produgies em cozinha que podem ser convertdas em posteror geragio
de renda, Com a chjativo de promover capacilagde para a produgio, comunicagio & verda
de pratos simples & complexos, serdo trabglhadas diversas competéncias Ecnicas (cortes,
cocgdo, pentos da earne, emuisioe ete,) 8 comportementais recessdrias para gue alunos &
alunas saiam aplos a trabalharem em gualguer ambiente de cozinha profissional ou de forma
autbnama e empraendedora.
Este curso serd oferacido duas vezes por ano em cada uma das D8 escolas em turmas de 24
alunos, Serdo 16 aulas de 4 horas, disiibuidas em 3 dias par semana, resultando em um
curzo de § semanas {1,5 meses).
O cursa de média duracdo {20h) tambem trata sobre tdcnicas @ produgdes em cozinha oue
nodern ser cohvertidas em geragio de renda e lava o nome de Cozinhe basics para geragdo
de renda. Diferente do curse de longa duragdio, este & mais compacto e contempla apanas
as lécnicas essenciais para realizar algumas fungdes especificas na cozinha e ter impacto
mals imediato na geragdo de renda, devido 4 sua curta durag@o & &os temas da aula serem
de alta aplicanilidade, como panificegdo bésica, salgados e toras e confeitaria e bolps. Alunos
@ alunas concluer o cursa corm conhacimentes suficientes pera produzic renda a partir da
venda de seus produtos ou aplicarem para vagas que exigem tais habilidadas.
Este curse serd oferecido duas vazes ao anc am cada uma das 08 escolas em turmas de 24
alunos. Serdo 5 aulas de 4 horas distribuidas 2 vezes por semana, resultands em um curso
de 2,5 semanas.
J& as oficinas de 8 horas serda aferecidas de farma intensiva, com dois pericdos de 4 horas
no mesme dia, manha e tarde, Dessa forma, am apenas um dia o bensficiagro ja pode adquirie
az conhecimentos necessarios para aplicar em geracéo de renda. Os temas das oficinas
faram definides a partir das maiores demandas deste mercado, de acordo com estudos
realizados F:.eFa Abrasel (Associagac Brasilaira de Bares ¢ Restaurantes]. 530 eles:

«  Massas e molhoes quentes

s Senvicos e Gargom

i Alendimento ao clients

+ Usointegral de alimentas

+  Torias e salgados

1+ Pizza



+  Panificagao

«  Hamblrgueres

s Feljoada

«  Emgrecndedorizmo

s Cozinnavegetariana e vegana

+  Comidas de S3o0 Jodo

1 Comidas definal de ana

1+ Comida de boteco

1 Chocolate

1 Bolos & confeitaria
As turrmas das oficinas terdo 24 alunes e serda ofarecidas em ndmero de 15 por escola no
periodo da 13 meses, distrbuidas ao lango das samanas.
0 ndmero total de qualificacBes 2o longa da realizagho do projeto & de 2507, extrapolando a
meta minima abdgatdria em 501 pessoas, Essas gualificagfes extras serdo financiadas par
meio de parcerizs com instituighes e fundagdes, slém de contarmos também com a
possibilidade de utilizarmos recurses préprics para garanti ainda mais impacto nas
comunidades atendidas por esta parceria,
O pablico alve de tadas as formagies gue serdo oferecidas seguem os Mesmos aritérios nas
08 escolas; devern ser maradares da comunidade atendida, maiores de 18 ancs (ou maiores
de 16 com autorizagda de responsdvel & sem manipulagic de contantss e fogo), com
ensing médio completo come masima escolaridade e fundamental e curso coma minima e
renda mensal familiar até 2,5 salddos minimos. As politicas de apoio &8 populaghes
minotizadas também serdo as mesmas em todas as escalas: parcerias com ONGs &
institulgfes que atendam pessoas destas populagBes especificas,
0 processs de selecdo dos slunos g sluras acontecera em et;apas, senda a primeira delas a
divulgacao dos cursos e oficinas nos CEUs onde as formagdes acontecerdo, nos comercios
& a550ciagdes looais @ nas redes socizis do 1CE, entre outros veiculos. A primeira acio a sar
realizada em cada escola é a palestra de sensibilizagdo, em que apresenlaramas o projeto,
nossos objeives, os resultados esperados @ of impactos e transformagbes que quersmos
tanto no Ambito pessoal dos benefciérios, quanic nog territéios em gue se dard o nosso
trabalha.
Em um segunda momenta, 08 inferessadas nos cursos & oficinas preenchem uma ficha de
inscricic com seus dados pessoals e infarmagies de emnpregabilidade. Estes formuldrios sdo
fllrados de acarda com os critérics de publics alvo supracitados: idada, escolaridade e renda
familiar mansal, Caso haja mals inereassados fitrados do que vagss, USaMoSs coma oriterios
de desempate: empregabilidade, renda per capita na familia e, por fim, interesse na aread de
gastronarnia. Para os curses de média e longs duragio [20h & &0h), o5 interessados passam
também por breve entrevista para avaliarmaos o inleresse & comprometimenta do candidato




com @ curso., Os selecionados (maxime de 24 par turma) serfo comunicadas por e-mail,
mengagem oo telsfonama.

Taremos também palestras sabre mundo do trabalho em gastronomia em todas as escolas,
trazendo para os beneficidrios infarmaghes schre empregabilidade nesta drea, com diferentes
perspectivas que podem ter em relagdc a trabalho e geragdo de renda 3 parr dos
conhecimentas gue serSoc adguirdes em nossas formagdes em gastranomia social e
sustentdvel. Essas palestras também trarda maior engajaments dos interessados nos cLUrsos
e aficinas, gor entenderem o impaclo que essas certificagdes podem Lrazer para suas vidas
e para a comunidade, gerando renda, lrazendo a possibilidade de melhores candighes ce
vida, deservalvends ainda mais a sconomia local ¢ colaborando com a diminuigis dos
impactos amblentals por mefo de agdes mais sustentaveis,

As parcerias do IS cam estabelecimentos contratantas na drea de Alimentos & Bebidas 2
com a2 tlatalorma Closeer amparam o concluinte ao sair dos cursos ¢ oficinas, trazends
opartunidades de se colocarem no mercada de trabalhe nessa drea com rapidex a aficignsia.
Para medirmes nosscs resultados, aralisaremos as taxas de empregehilidads dantre os
concluintes através de formulgrios gue deveraa ser respondidos no inicio das formagtes e 3
e & meses apds o término, Teremos também dados fornecidos pela plataforma de
ampregabilidade e pelos parceims, ps quais deikario nossas andlises mais robustas para
que possamos entender as consequéncias desse projeto para os terdldrics ¢ para seus
maradores & moradoras.

De posse dessas andlizes, oferecemcs spoio aos ex-alunos ainda em situacio de
desemprego & que desejem atuar na rea da gastronemia com agbes para que tanham bom
curriculo, escolham vagas que mais se adequem &s suas necessidades e condicdes e
apliquerm para estas vagas. Mo caso daquelas e daguelas gue pretendem ter um negécio .
proprio ou vender suas produgdes de forma autdnoma, presiaremos apoio com a construgdo
de plana estratégico de negocios, entrada em documentagies necessarias efc.

Como resultado deste projeto. esperamos democratizar o acesso ao conhecimenio de
wcnicas em gastronemia, hoje elitizado & ao sleance de pequena parcela da populagio da
cidade de 580 Paeulo e, por meio dessa ferramenta gue consideramas muito poderosa,
possibililar o deservolvimento de competéncias e habilidade necessérias para ¢ mundo do
trahatha, garands aumento da empregabilidade nos terrtdres em que aluaremos. Esperamas
ambér democratizar o acesso a canhecimentos, competéncias & habilidade para a
formalizacio dé negdcio proprio &, por consequénela, promover maior autonomia do murisine
par meio do incentive ac empreendedasisme.

Galgamos a ocepacdo e apropriacio dos espacos piblicos de forma produtiva, integrativa e
sustentdvel, renovanda a sensagda de pertenciments gue foi refirada das populagdes em

situagdo de vulnarabilidade. Com isso, gqueremos tambeém trabalhar na promagie da



desenvolvimento local @ municipal de farma swstentdvel, com valorzacio da cultura local, dos
ingredientes brasileiros e da cadeiz de produgdc de alimantos, diminuindo os imopacios
causados ao meio ambiente por essas alividades.

Fara conseguirmos entender se estamos no caminho de atingir o5 abjetivos gue guaremaos,
as baneficidrios deverdo responder a cada final de curso ou oficing a8 uma pasduisa de
satisfagio, rezendo sugestbes & nos ajudando a pensar em nossas agies & No gue pademos
fazer para canseguirmos impactar positivamente ainda mais & vida dos beneficiarios e de
suas comunidades, Essa pesguisa serd construida de forma complementar a0 modelo que
devera ser fornecido pela Fundagao Paulistana em momento oportung, quando efetivada &

parcaria.

13. Detalhamento dos cursos

As formacdes gue serdo oferacidas nesle projato estdo organizadas em trés formatos: curso
de longa praze (B0h), curses de médio prazo (20h) e oficinas (Bh). Em comum, todas as
formacfes apresentlam conteddos referentes a boas pratices de manipulagio de alimantos &
nocdes de uso integral dos alimentos, conceailos estes que estaro presentes em todos os
mamentos de pratica de cozinha.

5 temas relacionadas ao mundo do trabalhe também comp@erm o escops dos cursos e
oficinas, com informagdes sobre 0 que se pode fazer com of aprendizados que serdo
vocados e construides durante as aulas. Em que estabelecimenios do rama de Alimentos e
Esbidas & possivel lrabalbar de posse das competéncias e habilidades que serfo
desenvolvidas, coma comunicar asses novos conhecimentos e pralicas em eurriculo ou para
empregadores, qual a demanda do mercado por profissicnais aptos a exercersm tais
atividades 580 alguns dos temas relacionados & empregabilidads gue serdo ratados com os
aluros.

0 incentive ao empreendedarisme & essencial, j@ que termos como ogjative o fertalecimenis
da autonomia dos beneficigrios & o desanvelvimento econdmico & socizl das comunidades
atendidas. Messa dmbita, traremos em todas as formagdes tioicos sobre como vender o que
aprenderam a produzir, coma precificar, conservar e embalar ag predugdes, como usar as
rades sociais e outras farramentas nesse processo entre oulres canhecimentos fundamentais
para s& organizar um negdcic proprio capaz de gerar renda e se sustentar

Tadas essas Infarmagbes, juntamente com as técnicas que sero frabalhadas em cada curso
e oficina & as receitas referentes as produces de cada aula serdc conieida dos materiais
diddticos gue deverdo ser validados pela Fundagfo Paulistana antes de serem

dizponibilizados para professores & alunos.




As técnicas, competénciss e habilidades gue serfo trabalhadas e desenvalvidas em aula s&o
aguelas que haje temn sido vislas como essenciais pelos empregadores nda 0 em
gestronomiz e dreas correlatas, mas como em todas as drmas, principalmenta no gue diz
respeito s habilidades sociais & emocionais. Os temas dos cursos e das oficinas foram
gzcolhidos de asorde com as maiores demandas do mercade de trabaltho no ramo de
Allmentos e Bebidas de acordo com pasquisas recentes realizadas pela Abrasel,

As ementas detalhadas de cada curso e oficing propostos inclui os objstives de aprendizado
em cada formato, 8s compeléncias e habilidades ldenicas € comporiamentais a seram
desenvalvidas bem coma a melcdologia de ensino e as ferramentas de avaliagio a seram

utilizadas em cada iniciativa de qualificagio.

14. Localizagfo das cozinhas escolas

Unidade i_iEndenego .
CEU Jaguard Av. Kenkiti Simomota, 80 - Jaguard, 380 Paulo - 5P, 05347 -
a1d
CEU Urapuru R. Nazir Miguel, 848 - Jardim Peulo VI, S&o Paulo - SF,

| 055T0-030

CEU Pargue ﬁﬁhangmra R. Pedro Josa de Lima, 1020 - Anhangueré. Sao Paulo - 5F,

; 05267-174
CEU Campa Limpo Ay, Carlos Lacerda, 678, Bairo: Pirajuzsara - S&o0 Paulo —
SP, 03192-060
"GEU Aricanduva “Awv, Olga Fadel Abarca, s/n - Jardim Santa Teresinha, 580

Faulo - SP, 03572-020

CEW Indcio Manteira R. Bario Barrosc do Amazonas, 8/ n - Guaianases, Sao
Paulo - 5P, 05472-721

CEU Pargue Veredas Rua Dariel Muller, 347 - Chacara Dona Olivia, Sic Paulo 2
5P, DB141-280 [

CEU Quinta do Sal Fw. Luiz Imparaio, 564 - Pargue Gisper, Sao Paula - SP,

03819-160




15. Recursos e Previs8o Orgamentaria

Fara a execugiio dessa proposta & consequente cumprimento de metas e objetivas, &
fundamental a geslao dos recurses por meio de previsdo croamentéria.

As labelas em anexo contém todos os custos necessdrios para o prajete, contemplanda os
saldrios & vinculos empregaticios dos recursos humanas planejados pars 8 aperagio, assim
coma gastos com materal didatico, material de divuigagao, insumos, equipamentos,
utensilics e eventuais servigos de manutensao,

Qs orgamentos foram construidos de acordo com valor previsto em Edital. As 501
qualificagies que extrapolam a meta minima obrigataria poderdo ser financiadas com
recurses captados com fundagdes ou organizaches parceiras e, case NeCcessario, com

recurses proprios do Instituto,

16. Cronograma de |execugéo

Ao longo dos messs de trabalho, as formagdes serdo distriouidas em cada escola da
seguinte forma:
«  Cursos de 60h: uma vez por semestre
= Cursos de 20h; uma vez por semestre
= Oficings: 13 vezes em 13 meses com tamas diversos ou repaticio de lemas, a
dapender da demanda da regifo, Essa definigio sera construlda com a gestio das
escolas em conjunta com a comunidade atendida
= Palestra de senzsibilidade: uma par semestre, antecedenda o inicic dos cursos de

B0n e 20h
= Palestras de empregabilidade: uma por semastra, ancarrando o ciclo de cursas do
sameslra
Lagenda:

JAG — CEL Jagugré

VER = CELl Parque VYeredas
AMNH=CEU Pargue Anhanguera
UIR — CELU Uirapuru

CPO —CEU Campo Limpa

S0L - CEU Quinta da Sal

MO — CEU Indcio Monteing

ARl = CEU Aricanduva







