1. ldentificacdo

a. Titulo da Proposta: Formagao Profissional em Gastronomia Social e Sustentavel

b. Instituicdo Proponente:

Instituto Capim Santo (ICS). CNPJ: 17.394.510/0001-93.

Endereco: Rua Libero Badard, numero 101, andar 12, Centro, Sao Paulo, CEP: 01009-902.
Telefone: (11) 99883 1175.

Data de constituicdo: 03/10/2012

Data de inicio das atividades: 02/02/2010

c. Responsavel pela Instituicdo Proponente:

Nome: Luccio Santos de Oliveira.

CPF: 902.389.155-49.

RG: 5.767.317-90 (SSP Bahia).

Endereco: Alameda Ministro Rocha Azevedo, numero 482, apartamento 35, Cerqueira
César, Sao Paulo - SP.

CEP: 01410-000. Telefone: (11) 998831175.

E-mail: luccio.oliveira@institutocapimsanto.org.br

d. Responsavel pelo Projeto:

Nome: Mariana G R F Casarini.

Endereco: Avenida Bagiru, numero 635, Alto de Pinheiros, Sado Paulo - SP.
CEP: 05469-020

Telefone: (11) 98465-7000.

E-mail: mariana.fragoso@institutocapimsanto.org.br
2. Descricao da organizacgao

a. Missao: Conectar pessoas em situacdo de risco e vulnerabilidade por meio da
democratizacado da gastronomia para gerar mobilidade social.

Visdao: Ser o principal vetor de conexdo no terceiro setor para acbes na area de
gastronomia que gerem mobilidade social para pessoas em situagdo de risco e
vulnerabilidade.

Valores: Acolhimento, atuagao como conectores, respeito a diversidade, valorizacdo da
cultura brasileira, comprometimento, gastronomia consciente e sustentabilidade.



b. Atuacdo historica e representatividade: O ICS comegou suas operagcdes em 2010,
com a abertura da primeira cozinha escola pela chef Morena Leite, em Trancoso - BA. Ao
longo desses 12 anos foram abertas mais 3 escolas de gestdo prépria (Sdo Paulo - SP,
Itacaré - BA e Rocinha - RJ) e outras 2 escolas em parceria com ONGs (em S&o Paulo e
Barra do Sahy - SP), formando e empoderando mais de 1600 jovens e adultos e tendo a
gastronomia social e sustentavel como ferramenta.

Hoje, o projeto de Formagao em Gastronomia Social e Sustentavel recebe o nome de
Cozinha do Amanha e visa oferecer para pessoas em situagao de vulnerabilidade formagao
profissional de exceléncia na &area de gastronomia, como ferramenta para gerar
empregabilidade e mobilidade social a partir do despertar de talentos e do desenvolvimento
de competéncias (conhecimentos + habilidades + atitudes). A metodologia de trabalho
prevé a atuagao do Instituto como Conector de pessoas, histérias, experiéncias, saberes e
realidades, promovendo trocas enriquecedoras que permitam ampliar a visdo de mundo e
contribuam para a superacéo das condigbes de vulnerabilidade. A formac&o n&o trabalha a
gastronomia com um fim em si, mas parte de sua democratizagdo como ferramenta para
geragéao de renda.

Desenvolvemos uma metodologia de ensino prépria, na qual os encontros sao presenciais,
complementados com atividades online, visitas a estabelecimentos do ramo de Alimentos e
Bebidas, vivéncias em restaurantes parceiros e participagdo dos alunos em outros projetos
sociais parceiros, o que permite que, ao final do curso, os alunos e alunas estejam aptos e
aptas a trabalharem em cozinhas profissionais no cargo de ajudante/auxiliar de cozinha ou
cozinheiros, casas da familia, eventos ou comercializando produgbes proprias e
empreendendo. Além dos cursos de média e longa duragao, o ICS também oferece oficinas
com temas praticos como “Comida de Boteco”, “Panificacdo Basica”, “Bolos e Confeitaria”,
“‘Comida de Festas”, “Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos”, “Sustentabilidade na
Cozinha”, “Empreendedorismo”, “Elaboragcdo de Curriculo”, “Postura Profissional”,
“Posicionamento nas Redes Sociais”, dentre outros, capazes de serem aplicados
diretamente na geracéo de renda.

O ICS adota como horizonte pedagodgico a formagdao de Agrupamentos Produtivos de
Ensino-Aprendizagem, ancorada nas pesquisas de Lev Vygotsky e de Anne Nelly
Perret-Clermont. Esse horizonte orienta desde a organizagdo da turma até a dindmica de
trabalho na cozinha durante as aulas a partir da identificagdo e valorizacdo das
potencialidades de cada aluno. Na pratica, esta dindmica se da pela formacado de
agrupamentos constituidos por individuos com diferentes competéncias e habilidades,
capazes de complementarem e colaborarem uns com os outros na construgao coletiva do
conhecimento. Para além de habilidades técnicas, o ICS busca, com essa metodologia,
desenvolver outros valores agregados a gastronomia e que sdo necessarios tanto para a
convivéncia em aula quanto para o trabalho em cozinha, como trabalho em equipe, respeito
as diversidades, comprometimento e organizagéo.

Com o certificado em maos, os concluintes dos nossos cursos sdo encaminhados para
vagas de emprego em empresas parceiras ou para plataforma de empregabilidade, a qual
compartilha os curriculos com empresas do ramo de gastronomia. Com isso, cerca de 65%
dos nossos jovens sdo absorvidos pelo mercado de trabalho até 3 meses apds se
formarem. O baixo indice de evasao ao longo do curso (cerca de 20%) também corrobora a
efetividade e sucesso do projeto.

Nosso publico ¢ composto por pessoas em situacdo de vulnerabilidade social e/ou
econbmica com minimo de 18 anos e renda familiar mensal maxima de 2,5 salarios
minimos, com preferéncia para grupos minorizados em direitos e com baixa



representatividade, como mulheres, pessoas negras e indigenas, pessoas em situagcédo de
refugio, egressos do sistema prisional e pessoas LGBTQIAP+. Para garantir essa
diversidade, buscamos parcerias com instituicdes que atendem tais grupos, como a ONG
Grupo Arco iris (LGBTQIAP+), a ONG Bem Querer Mulher (mulheres que passaram por
situacao de violéncia) e ONG Flores do Carcere e a ONG Casa Diversa (mulheres egressas
do sistema prisional), ONG Germinar (pessoas em situagao de refugio), a ONG SP Invisivel
(pessoas em situagao de rua ou abrigamento), por exemplo.

Para mantermos nossas atividades e aumentarmos nosso impacto, buscamos também
parcerias de fomento, como o Instituto Terra Firme, o Banco BTG, o Instituto Bia
Rabinovich, dentre outros, além de doagbes e financiamentos de pessoas fisicas que nos
apoiam e lutam conosco na construcdo de uma sociedade mais igualitaria. No ano de 2022
vencemos dois editais da Fundacao Paulistana, vertente da Prefeitura Municipal de Sao
Paulo com foco em qualificagao profissional, e ficamos responsaveis pela execug¢ao do
Programa Cozinha Escola, o qual oferece cursos de gastronomia em equipamentos
publicos como os CEUs com o objetivo principal de gerar renda ao beneficiario.

Em 2023, vencemos o edital da Petrobras com o projeto Energia que Alimenta o Amanha,
no qual oferecemos cursos de formacado profissional em gastronomia e cursos de
empreendedorismo para pessoas em situagdo de vulnerabilidade nas cidades de Ipojuca e
Cabo de Santo Agostinho, em Pernambuco. Neste projeto, formaremos mais 3600 pessoas
em 3 anos de trabalho aptas a gerarem renda a partir da gastronomia.

Ao longo destes quase 14 anos de existéncia, ja entregamos mais de 6 mil certificados em
cursos e oficinas em 3 estados brasileiros, impactando ndo s6 a vida dessas pessoas
diretamente, mas as vidas dos seus préximos e a comunidade em seu entorno.

c. Estrutura organizacional:

Presidente: Luccio Oliveira

Diretora executiva: Mariana Fragoso

Gerente de projetos e impacto: Samantha Souza

Gerente administrativo financeiro: Rodrigo Simdes
Coordenadora de educacgao: Maira Portella

Coordenador de gastronomia: Raul Godoy

Coordenadora de sustentabilidade e voluntariado: Aline Petrilli
Coordenadora de marketing e comunicagao: Juliana Shimazu
Coordenadora juridica: Karen Ito

Coordenadora de controle de qualidade: Camilla Santillo
Coordenacao de operacgdes: Dirce Ribeiro

d. Estrutura organizacional prevista:

Assistente de comunicagéo (x1)
Assistente social/lempregabilidade (x1)
Assistente de gastronomia (x1)

Auxiliar ADM (x1)

Assistente de Estoque (x1)

Gestor de projeto (x1)

Coordenador de gastronomia (x1)
Coordenador de comunicagao e mkt (x1)



Coordenador pedagogico (x1)
Contador (x1)

Instrutores (x2)

Assistentes de instrutor (x2)

3. Justificativa da proposta

O presente projeto esta alinhado ao propésito do Instituto Capim Santo de atuar para o
empoderamento de pessoas em situacdo de risco e vulnerabilidade, utilizando a
gastronomia como ferramenta para geragao de renda por meio do oferecimento de cursos
profissionalizantes gratuitos.

Iniciativas que possuem como principal cerne de atuagdo a formacgéao profissional gratuita
sdo essenciais na construgdo de melhores oportunidades para populacbes que se
encontram em situagdes de vulnerabilidade ja que estas, em sua maioria, ndo tém acesso a
educacéao basica e, como uma das consequéncias diretas disso, acabam também n&o tendo
acesso a condi¢des dignas de trabalho.

A Formacao em Gastronomia Social e Sustentavel do ICS tem como objetivo contribuir para
a melhoria e superacédo do cenario de desigualdades sociais e econbémicas, considerando
que a gastronomia e suas areas correlatas (turismo, hotelaria, hospitalidade etc)
representam um mercado com alto potencial de geracdo de renda por meio de empregos
formais e de atividades autbnomas e empreendedoras. Oferecemos, além dos cursos
extensivos, workshops e oficinas de curta duragdo, por entender que este formato tem
impacto mais imediato, podendo, inclusive, ser um chamariz para todas as possibilidades
que o mundo da gastronomia pode oferecer.

Nossas formacdes também contribuem para o desenvolvimento de competéncias e
habilidades sociais e emocionais que ampliam as oportunidades profissionais em qualquer
outra area ou segmento de atuacgao, identificando e valorizando as potencialidades de cada
aluno e possibilitando maior fortalecimento de sua autonomia. As comunidades e territérios
também sio impactados por nossa agdo, ja que temos a sustentabilidade como pilar
pedagdgico, trazendo a valorizacdo de produtores regionais como fornecedores e a
expansao da economia local.

O apoio aos alunos continua mesmo apoés a conclusao dos cursos com acompanhamento e
orientacdo para insercao, reinsergao ou recolocacdo no mercado de trabalho. A partir das
parcerias construidas com estabelecimentos contratantes e uma plataforma de
empregabilidade, conseguimos que 80% dos nossos alunos, em média, estejam
empregados na area até 3 meses ap6és o término da formacéo.

O mercado gastronémico da cidade de Sao Paulo, assim como em muitas outras cidades,
sofreu enormes perdas ao longo dos anos de pandemia, e mesmo vendo um retorno das
atividades, os numeros de empregos formais ainda ndo atingiram os patamares de 2019.
Quando analisamos as areas de atuagao que mais demandam profissionais, destaca-se a
necessidade por pessoas que atuem na cozinha (cozinheiro e assistente). Os anos de
pandemia também trouxeram um grande engajamento no trabalho auténomo e
empreendedor, alternativa vista como necessaria por muitas pessoas, ja que o desemprego
alcancou niveis recordes e a fome voltou a assolar muitas familias. A producédo de marmitas
esta entre as atividades que tiveram maior crescimento nesse cenario, ja que nao exige



grandes investimentos e pode-se atingir um publico interessante com o uso de plataformas
de entrega.

Para gerir um negdcio proprio em alimentagao, contudo, s6 saber cozinhar n&o € suficiente
e nem economicamente sustentavel. Sao fundamentais conhecimentos técnicos e
estratégicos como planejamento, boas praticas de manipulagéo de alimentos, precificagao,
controle de desperdicio entre outros que aumentam a chance de sucesso do
empreendimento.

Nosso portfélio de cursos e oficinas contempla todos os conhecimentos técnicos basicos
necessarios para que nossos alunos e alunas saiam aptos a trabalharem em qualquer ramo
da area de Alimentos e Bebidas, aumentando suas chances de absorg¢ao pelo mercado.

A qualidade de nossas formagdes é garantida ndo s6 pelos resultados que apresentamos,
mas também por todo o processo de construgédo dos cursos, que sao pensados, produzidos
e supervisionados por uma equipe altamente especializada.

Considerado o contexto, o Instituto Capim Santo mostra-se altamente qualificado para o
trabalho, colocando-se como parceiro estratégico na conexado entre as necessidades das
populacdes em situagao de vulnerabilidade e as agcbes do poder publico, contribuindo para
a geracao de emprego e renda e, consequentemente, colaborando para o desenvolvimento
dos territérios, o fortalecimento da cultura local, a melhora das condi¢cbes de vida dos
beneficiarios e a promog¢ao do desenvolvimento econémico sustentavel no Municipio de Sao
Paulo.

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

atividade/projeto proposto:

Sao Paulo é uma das cidades mais populosas do mundo, com mais de 12 milhdes de
habitantes em 2021 (IBGE) e, segundo o Instituto de Pesquisa Econdmica e Aplicada
(Ipea), é também uma das mais desiguais do pais, principalmente em relagdo ao acesso ao
emprego.

Apesar do Estado de Sao Paulo apresentar taxa de desemprego de 13,7% segundo dados
do IBGE de 2021, o setor de restaurantes sofre com a escassez de méo de obra. Em Sao
Paulo, a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel) estima que 30% das
empresas estdo tentando contratar, mas sem conseguirem. Faltam profissionais em
diversas areas como cozinheiros, gar¢ons, maitres e gerentes. Ja a industria da panificagcao
calcula que existam 160 mil vagas para serem preenchidas no Brasil, sendo um tergo
destes na producao dos alimentos.

O mercado atual, na cidade de Sao Paulo, enfrenta um grande desafio, visto que os indices
de atividade econbmica e emprego foram bastante abalados pela pandemia. Na
comparagao entre 2019 e 2021, o numero de pessoas em atividades econdmicas na area
da gastronomia recuou 23,3%, chegando préoximo a 300 mil pessoas. Restaurantes e
similares continuaram sendo a atividade principal de postos de trabalho, com cerca de 72,7
mil em 2020 e redugéo de 25,1% no numero de vinculos de empregos. Lanchonetes, casas
de cha, de sucos e similares tiveram reducao de 20,1%, com 63,1 mil no mesmo periodo e
Padaria e confeitaria com predominancia de revenda, teve um recuo de 14,7%, totalizando
cerca de 28,0 mil empregos.

Dentre as ocupagdes com maior numero de vinculos, atendente de lanchonete, auxiliar de
cozinha, cozinheiro geral e gargcom representavam, em 2020, praticamente a metade
(49,8%) de todas as relagdes de trabalho na gastronomia.



O numero de estabelecimentos formais em gastronomia, comparando-se 2019 e 2020,
recuou e hoje representa cerca de 9% de todos os estabelecimentos na cidade de Sao
Paulo, mas destaca-se o aumento do numero de estabelecimentos na atividade de
Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar
(7,1%), ou seja, a produgdo de marmitas teve um aumento consideravel. Somado a isso,
verifica-se um crescimento da propor¢cado de estabelecimentos, na gastronomia, com no
maximo quatro empregados, o que € um indicativo do aumento da atividade empreendedora
no ramo de alimentos, como pode ser comprovado pelo aumento no nimero de abertura de
microempresas individuais (MEIs) relacionadas a gastronomia, que hoje correspondem a
9,8% de todos os MEIs do municipio.

Os cursos do ICS abrangem expertises dentro da cadeia de alimentagéo além do ambito da
cozinha, como oficinas de servico e atendimento, empreendedorismo, boas praticas e
sustentabilidade, munindo os alunos com conhecimentos mais amplos e maior possibilidade
de insergdo no mercado de trabalho. Outro ponto importante a ser levado em consideragao
€ a possibilidade de aplicabilidade imediata dos conhecimentos adquiridos e a consequente
geracdo de renda a partir das formag¢des por meio do empreendedorismo. Temas como
confeitaria, bolos, panificagao, tortas, salgados, chocolates, dentre outros, associados aos
temas de empreendedorismo permitem que o aluno desenvolva competéncias e habilidades
gue aumentam as chances de contratacdo pelo mercado de trabalho formal ou de sucesso
em atividade empreendedora.

Segundo o Ipea (Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada), na capital paulista os 10%
mais ricos tém nove vezes mais oportunidades de empregos a uma distancia de 30 minutos
de caminhada de onde moram do que os 40% mais pobres, o que impacta diretamente na
qualidade de vida das populagbes periféricas. Por isso, um dos objetivos do ICS é gerar
maior empregabilidade e empreendedorismo também dentro das comunidades, o que se
traduz em uma maior circulagado de recursos na regidao, aumento do tempo de qualidade
disponivel para o cidadao, fortalecimento das comunidades e diminuicdo do impacto de
transporte.

Ao fim do projeto proposto espera-se entregar 2000 certificagbes, desenvolvendo
conhecimentos, habilidades e atitudes de exceléncia para atuar em diversos ramos da area
de alimentagédo, fomentando o seu empoderamento e gerando maior empregabilidade e
mobilidade social, de forma que passem a ter mais dominio sobre suas escolhas
profissionais e pessoais. Para a certificagdo, os alunos formados devem, de acordo com o
aqui proposto, ter cumprido no minimo 75% das formacgdes.

Essa insercdo no mercado de trabalho sera feita a partir de parcerias com
empreendimentos no ramo de Alimentos e Bebidas, as quais permitem que empregadores
tenham acesso aos curriculos dos beneficiarios formados. Os comércios locais também
poderdo ser acionados por meio da equipe de comunicagio e relacionamento e suas vagas
serao divulgadas aos concluintes de nossos cursos.

A comunicacdo e o apoio aos alunos formados se dard enquanto o projeto estiver em
atuacao, a partir de informacgdes colhidas em questionarios e, quando possivel, entrevistas
por telefone. A partir destas informacdes, poderemos apoiar, por meio da equipe de
assisténcia social e empregabilidade, no entendimento de quais as necessidades que néo
conseguem ser contempladas na busca por trabalho e o que pode ser feito de imediato
(como construgéo de curriculo, preparagéo para entrevistas, apoio para abertura de CNPJ
etc.) e 0 que precisa de acgbes estruturais a longo prazo (destino de verba para
transporte/alimentacao, politicas publicas de assisténcia ao empreendedor, ampliagao de
rede de cuidado etc.).



Esperamos, como consequéncia, estimular a geragdo de renda e maior fortalecimento e
desenvolvimento do territério através de iniciativas empreendedoras, que valorizem a
sustentabilidade e a cultura alimentar regional, além de democratizar a gastronomia e
oferecer acesso ao conhecimento técnico nesta area.

Para atingirmos a meta de 2.000 certificados entregues em 12 meses, teremos 68 oficinas
de 8h de duracgdo, 18 turmas de cursos de curta duragao (20h) e 18 turmas de cursos de
média duragdo (60h). com 20 vagas em cada turma e taxa de evasao média prevista de
15%. Dentro das oficinas, os alunos poderao seguir trilhas de constru¢cao de conhecimento,
combinando temas até atingir numero de horas que os tornem aptos a receberem
certificacdo de 64h de formacao técnica. Para isso, precisardo participar de 8 oficinas de
temas diferentes ao longo do projeto. Entendemos essa estratégia como fundamental para
aumentarmos a qualidade das qualificagdes, ja que grande parte da evasao nos cursos de
curta (20h) e média (60h) duragdo se da por nao conseguirem se manter nos 75% de
frequéncia minima (motivos de cuidado, saude, transporte etc), pois nesta modalidade as
aulas acontecem sequencialmente em dias corridos (5 dias para os cursos de 20h e 15 dias
para os cursos de 60h). Com as oficinas, os beneficiarios podem fazer as formagdes em
dias especificos e de forma mais espacada ao longo dos 13 meses de Programa,
aumentando a chance de certificacao de qualidade.

Para as oficinas, propomos temas especificos, como chocolates, pizzas, hamburgueres,
bolos e confeitaria entre outros, com o objetivo de producgbes rapidas e acessiveis para
venda imediata por meio de atividades empreendedoras. Os cursos de curta duragéo (20h)
terdao temas como Panificagdo, Confeitaria e Producdo de Marmitas, com o objetivo de
trazer maior conhecimento técnico nestas areas tanto para quem se interessa pelo
empreendedorismo como para quem precisa se aperfeicoar para o trabalho em cozinha
profissional. Ja o curso de média duragao (60h) em Auxiliar de Cozinha tem como principal
foco a formacéo técnica para o trabalho formal em cozinha profissional.

Todos os cursos apresentarao carga teérica em Mundo do Trabalho e Cidadania, ambas as
tematicas necessarias para o desenvolvimento de competéncias e habilidades importantes
para o trabalho na area de gastronomia. Neste modulo, serdo abordados temas que
envolvem a relagdo entre os conceitos de cidadania e mundo do trabalho com situagbes
cotidianas dos alunos com o objetivo de promover o desenvolvimento do individuo a partir
de leitura de mundo ampla e critica, com maior compreensdao de seus direitos e
responsabilidades como cidadao e trabalhador.

No que diz respeito a formacéao técnica, os conteldos abordados séo especificos para cada
tema proposto. Serao oferecidos no formato presencial, divididos em aulas de 4 horas cada.
Nos cursos de Panificagdo, o objetivo é desenvolver competéncias que permitam ao
municipe a produ¢do, comunicacao e venda de paes e produtos de panificacdo assim como
sua inser¢cao no mercado de trabalho formal a partir de técnicas como fermentacao simples
e longa, producao e uso de levain, producao de itens basicos de padaria, massas folhadas
e propriedades do gluten. O beneficiario sai deste curso pronto para aplicar para vagas na
area de padaria, uma das areas da gastronomia com maior defasagem de trabalhadores.
De acordo com estudo feito pela Associacdo Brasileira das Industrias de Panificacdo em
2024, ha 10 mil vagas abertas na area no pais, sendo 40 mil s6 no estado de Sao Paulo.

No curso de Confeitaria serao trabalhadas competéncias fundamentais para a producao de
itens de confeitaria como as técnicas de caldas e pontos de acucar, producao de bolos
simples e aerados, coberturas e recheios, biscoitos, tortas, chocolates e sobremesas. De
posse desse conhecimento, o municipe qualificado por este curso esta preparado para a
insercdo no mercado de trabalho numa das areas mais prosperas da gastronomia, com



previsdo de chegar a render 25 bilhdes de dolares pelo mundo até 2025, de acordo com
levantamento feito e 2023 pela WiseGuy Reports, agéncia internacional especializada em
relatérios de pesquisa e analise de dados. A Associacdo Brasileira da Industria de
Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAB) corrobora essa projegéo ao publicar analise no
mesmo ano que constata que o setor é responsavel por cerca de 10% do PIB nacional,
empregando mais de 10 milhdes de pessoas, direta ou indiretamente, e representa cerca de
12% do faturamento da industria de alimentos no Brasil.

O setor de produgdo de marmitas teve, em 2022, 80 mil negécios abertos no pais, de
acordo com levantamento realizado pelo Sebrae, perdendo apenas para os 112 mil registros
na mesma area em 2021. O ramo passou, nos ultimos anos, a ser considerado uma
interessante forma de gerar renda a partir de pequenos empreendimentos. Em nosso curso
de producdao de marmitas, o beneficiario sera qualificado na produgido, comunicacao e
venda de marmitas frescas e congeladas a partir de técnicas que envolvem conhecimentos
basicos de nutricido e composicdo de pratos, porcionamento e custos, manipulagdo de
vegetais, carnes e aves, massas e molhos e resfriamento e congelamento, entre outras
competéncias e habilidades necessarias para a geragao de renda com essa produgao.

De acordo com a PNAD Continua (Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios) em
analise feita pela Abrasel, o setor de alimentos e bebidas emprega quase 5,6 milhdes de
pessoas no Brasil com faturamento estimado de R$ 414 bilhdes no ano de 2023,
configurando aumento de 4,5% em relagio ao ano anterior. Apesar dessa
representatividade na economia do pais, pesquisa realizada pela Associagao Nacional de
Restaurantes (ANR) mostrou que 85% dos restaurantes tém dificuldade para contratar e
reter trabalhadores, com abertura de mais de 21 mil vagas no ano de 2023 somente no
estado de Sao Paulo.

Qualificar-se para o trabalho na area de alimentos e bebidas como auxiliar ou ajudante de
cozinha pode ser um grande diferencial no mercado, proporcionando a oportunidade de
crescimento rapido dentro da empresa. No curso de Auxiliar de Cozinha, trabalha-se com a
promog¢ao do desenvolvimento das competéncias e habilidades necessarias para esse
cargo: sao 60h que envolvem técnicas basicas de cozinha, como cortes, saladas, massas,
molhos, graos, proteinas e bases de panificagdo e confeitaria, dentre outro conhecimentos
fundamentais para o bom desempenho do trabalhador em cozinha.

Todos os cursos oferecidos tem como principios basicos o controle de qualidade a partir das
Boas Praticas de Manipulagdo dos Alimentos e a Sustentabilidade, priorizando o uso
integral dos alimentos e a reducdo da produgéo de residuos, valores estes que sao pilares
do Instituto Capim Santo e que regem todas as nossas agdes. A partir destes dois pilares,
cuidamos nao apenas da qualidade do que consumimos e oferecemos como alimento, mas
também do ambiente em que vivemos.

Como forma de encerramento dos cursos de média duragido (60h), ha um trabalho de
conclusdo, no qual os alunos apresentam o que aprenderam ao longo de sua formagao . O
TCC compreende producdes de autoria propria no tema do curso, avaliadas pelos préprios
instrutores e, as vezes, na presenca de convidados, como os coordenadores do projeto, por
exemplo.

Apods conclusdo do curso, os alunos com interesse em vagas formais ou eventuais no
mercado de gastronomia terdo seus curriculos encaminhados com preferéncia para vagas
de emprego de estabelecimentos com os quais construimos parceria. Serao criados grupos
de WhatsApp para que estas vagas sejam oferecidas aos interessados. A equipe de
empregabilidade e assisténcia social fara acompanhamento destes beneficiarios por meio



de questionarios e entrevistas por telefone, a partir das quais coletaremos informagdes para
posterior analise.

E importante ressaltar que tanto as respostas aos questionarios/entrevistas quanto o
interesse por vagas no mercado de trabalho formal e a contratacdo pelos estabelecimentos
sdo variaveis que fogem ao controle e supervisao do projeto. Durante os meses de
execucao do Programa, foi notéria a dificuldade em conseguir respostas ao questionario de
empregabilidade apds fim do vinculo entre os alunos formados e os cursos oferecidos.
Tivemos, neste tempo, 526 respostas ao questionario de empregabilidade, o que
corresponde a aproximadamente 1/3 dos formados nos cursos de média duragao (60h ou
64h). Para esta proposta, pretendemos estreitar a relagdo entre alunos dos cursos mais
longos (60h) e equipe de assisténcia social/empregabilidade para aumentar as chances de
conseguirmos mais informagdes. Os instrutores também terdo a responsabilidade de, em
aula, sensibilizar os alunos acerca da importancia de responderem aos
questionarios/entrevistas. Com a continuidade do Programa e adogdo desta nova
estratégia, pretendemos receber mais respostas e encaminhar o questionario também aos
formados em oficinas e cursos de curta duragédo (20h). Desta forma, conseguiremos, ao
final, dados mais robustos que poderdao embasar com mais qualidade a construcdo de
novas estratégias para o objetivo de geracdo de renda pela populagdo em situagdes de
vulnerabilidade na cidade de Sao Paulo.

O cenario se repete em relacdo ao encaminhamento de curriculos para vagas: nao
conseguimos muitas respostas ou encaminhamentos apés corte do vinculo com o0s cursos.
De acordo com as respostas que temos até o presente momento, cerca de 50% dos alunos
formados nos cursos de 60h ou 64h seguem desempregados ou sem atividade geradora de
renda (como empreendedorismo, por exemplo). Usaremos a mesma estratégia de
estreitamento de vinculo com equipe de assisténcia social/empregabilidade com os
selecionados para os cursos com 60h de duracao e sensibilizacdo em aula por intermédio
dos instrutores, objetivando maior engajamento dos alunos formados. Aqui, contudo, ha
variaveis em outras esferas que nao conseguiremos acessar. O interesse dos alunos
formados pelas vagas oferecidas ndo esta sob nosso controle e considera faixa salarial,
condicbes de trabalho, acesso a beneficios, horario etc. Da mesma forma, a contratacao
dos alunos formados pelos estabelecimentos depende de analises de perfil e experiéncias
anteriores que sdo determinadas pelos empregadores e sobre as quais ndo temos
influéncia.

Assim sendo, pretendemos, a partir destas agdes de sensibilizacdo de alunos ao longo dos
cursos e estreitamento de relagbes com equipe de assisténcia social e empregabilidade,
entregarmos 50% de resposta ao questionario de empregabilidade e encaminhar 50% de
curriculos de alunos formados as vagas oferecidas por estabelecimentos parceiros. Essa
porcentagem sera relativa, conforme descrito, ao nimero total de alunos qualificados por
este presente projeto, o que difere do numero de certificados entregues, ja que uma mesma
pessoa pode participar de mais de uma formacéao oferecida pelo Programa.

Faz-se relevante trazer o ponto de que o contato com estabelecimentos empregadores na
area de alimentos e bebidas e o encaminhamento de curriculos para vagas por estes
oferecidas nao esta prevista em edital, mas julgamos como uma agao de empregabilidade
importante para os beneficiarios e de maior efetividade no objetivo geral do projeto de gerar
renda,



5. Beneficio aos participantes

Os cursos e oficinas ministrados pelo ICS tem como objetivo desenvolver conhecimentos e
habilidades capazes de contribuir para empregabilidade, melhora da renda e mobilidade
social dos municipes atendidos.

O maior tempo de nossas aulas é dedicado as praticas, em que sdo trabalhadas as técnicas
em gastronomia necessarias para cada tema especifico, além de competéncias e
habilidades sociais e emocionais, como criatividade, autoconfianga, raciocinio rapido,
autonomia, proatividade, comunicagdo, organizacdo e planejamento, responsabilidade,
cooperacao, criatividade e lideranca.

Dentre as habilidades técnicas, temos cortes, métodos de cocgao, harmonia entre texturas
e sabores, conservagdo e armazenamento de alimentos, uso integral dos alimentos, boas
praticas de manipulagdo de alimentos e competéncias necessarias ao trabalho na area de
gastronomia.

Ao final dos cursos, os alunos podem ter seus curriculos encaminhados a oportunidades de
vagas oferecidas por estabelecimentos parceiros ou, se for do interesse de cada um,
inseridos em plataformas de empregabilidade. Com isso, fecha-se um ciclo de formacao
profissional com objetivo em geragdo de renda e impacto indireto nas comunidades
atendidas.

6. Objetivo geral e objetivos especificos

O presente projeto tem como principal objetivo entregar o minimo de 2000 certificacoes
profissionais em cozinha e areas conexas a gastronomia por meio de cursos e oficinas
oferecidos em cozinhas localizadas em Centros de Educacao Unificadas (CEU’s) ou em
Instituicbes e Organizagdes da Sociedade Civil certificadas pela Fundagédo Paulistana
localizadas nas zonas Norte e Sul da Cidade de Sao Paulo. Como objetivos especificos,
pretendemos:
e |evar conhecimentos técnicos em gastronomia
e possibilitar o desenvolvimento de competéncias e habilidades necessarias para a
elevacao de sua empregabilidade com consequente geragéo de renda
e fornecer conhecimentos e competéncias para a formalizagédo de negdcio préprio e
promover autonomia do municipe por meio de incentivo ao empreendedorismo
e incentivar a ocupagao e apropriacdo do espaco publico de forma produtiva,
integrativa e inclusiva
estimular a producéo e o consumo consciente e sustentavel
promover o desenvolvimento local e municipal de forma sustentavel
valorizar a cultura local, a culinaria brasileira e a cadeia de produgao de alimentos
oferecer oportunidades de formagao e empregabilidade a populagdes vulneraveis e
minorizadas



7. Metas e Indicadores

Metas e Indicadores das atividades obrigatérias

INDICADOR META PERIODO

Certificados 2000 Na prestacao de contas ao final de 12 meses

Metas e Indicadores especificos por atividade

INDICADOR META ATIVIDADE
1.360 Oficinas (8h)

Certificados 320 Cursos de curta duragao (20h)
320 Cursos de média duracao (60h)

Metas e Indicadores de agoes de sensibilizagao e empregabilidade

INDICADOR META ATIVIDADE
6 Acdes de sensibilizacao regionais (formaturas, aulas show etc.)
0 C .
Acées 50% Respostas aos questionarios de empregabilidade

encaminhados ao final dos cursos

50% Numero de curriculos encaminhados para vagas de empregos

8. Estratégias de execucgao

8.1. Captacao e mobilizagao do publico-alvo

O publico-alvo do projeto é constituido por pessoas em situagdo de vulnerabilidade social
e/ou econbmica com o objetivo de usar a qualificagao profissional em gastronomia para
geracdo de renda. Ao longo da execugdo do Programa, as turmas foram compostas,
principalmente, por mulheres (94,1%) e pessoas pretas (71,3%) com ensino médio
completo (62,7%).

Para atingir esse publico, contamos com plano de comunicagdo e captagdo de alunos a
partir de estratégias que envolvem:

e Divulgacdo em midias especializadas nas comunidades onde acontecem os cursos



e Criacdo de conteudo com pessoas que vivem nas comunidades atendidas para
divulgacao de inscrigcoes, aulas e formaturas

Anuncios em midias sociais - Facebook e Instagram

Eventos de pequeno porte para demonstracao e divulgacédo dos cursos

Aulas demonstrativas (show) com chefes e cozinheiros convidados

Mapeamento dos negdcios na comunidade e integragdo com os estabelecimentos
para panfletagem e distribuicdo de material de divulgacao

Construcéo e fortalecimento de vinculo com lideres comunitarios

Desenvolvimento de materiais especificos de divulgagdo como videos e conteudos
para internet

e Construgédo e consolidagdo de relagdo com organizagdes sociais e instituicbes de
atendimento a grupos minorizados: mulheres, pessoas pretas e indigenas,
comunidade LGBTQIAPN+, pessoas em situagao de refugio e pessoas em situagao
de abrigamento

O processo de selegao de alunos realizar-se-a a neste grupo de pessoas atingidas pelas
acbes de divulgacado e captacdo e inscritas em formulario previamente preenchido com
dados pessoais e socioeconémicos, de acordo com o seguintes critérios:

e |dade: maiores de 18 anos apenas, por questdes de segurangca em cozinha
profissional

e Escolaridade: ensino médio completo como maxima escolaridade

e Renda familiar mensal: abaixo de 2,5 salarios minimos

Em caso de alto nimero de candidatos por vaga selecionados apés o filtro, usamos os
seguintes critérios para desempate:

e Pessoas de grupos minorizados: mulheres, pessoas pretas e indigenas, pessoas
com deficiéncia, comunidade LGBTQIAPN+, pessoas em situagdo de refugio e
pessoas em situagcao de abrigamento
Empregabilidade: preferéncia para pessoas desempregadas
Numero de pessoas sustentadas pela renda familiar mensal: quanto mais pessoas
sustentadas por tal renda, provavelmente mais desfavoraveis sao as condi¢cdes de
vida da familia em questao

Os selecionados nesta etapa serdao comunicados por email, mensagem ou telefonema. Para
os candidatos aos cursos de curta e média duragdo (20h e 60h respectivamente), os
selecionados serdo convocados para a segunda etapa do processo de selecdo, a qual
consiste em entrevistas de 10 a 15 minutos com cada candidato para avaliar motivacéao,
objetivos de empregabilidade, engajamento e comprometimento com o curso. Com essas
estratégias, pretende-se diminuir a probabilidade de evasao ao longo do curso.

8.2. Sensibilizagao do publico-alvo

Para aumentarmos a qualidade dos inscritos nas formacgbes oferecidas, acbes de
sensibilizacdo se fazem necessarias. Ao decorrer da execugao do Programa e da nossa
jornada como organizagao social, entendemos que algumas a¢des podem nao surtir o efeito
desejado. Palestras de apresentagao do Programa, por exemplo, ndo geram engajamento e
nao atingem o publico que gostariamos de atingir. Com a continuidade do Programa,
pretendemos organizar eventos de maior proporgcdo, em escala regional, trazendo
chefes/cozinheiros parceiros do Instituto para ministrarem aulas show, evento que pode
atrair mais pessoas que se encaixem no perfil que buscamos atender com o projeto.



Além disso, pretendemos também transformar o encerramento de algumas turmas do curso
de média duragao (60h) em evento de sensibilizagdo, chamando toda a comunidade e o
entorno para a entrega dos certificados.

Entregaremos, no total do Programa, 6 a¢des de sensibilizagdo distribuidas pelas regides
atendidas. O relacionamento com lideres de comunidade e influenciadores regionais
também sera necessario para consolidar a presencga do Programa no territorio.

Com a colaboragao das equipes de comunicacao do Instituto Capim Santo e da Fundacéao
Paulistana, pretendemos que o alcance das nossas agbes seja potencializado, além de
coletarmos dados que poderdo embasar com maior confianga as escolhas dos territérios em
que tais acdes deverado acontecer.

8.3. Trabalhabilidade e empregabilidade dos alunos egressos.

O objetivo principal do projeto proposto é proporcionar formagéo profissional de qualidade
para que o cidadio atendido possa gerar renda a partir dos conhecimentos obtidos, seja por
meio de vinculo formal de trabalho, seja por meio de trabalho eventual ou
empreendedorismo. Pretendemos que egressos interessados sejam encaminhados para
oportunidades de vagas ou sigam no caminho do empreendedorismo apés formacgao e para
isso se faz necessario apoio na construgao de um plano de acao estruturado.

Os tépicos de Cidadania e mundo do Trabalho trarao contelidos como conceitos de ética,
postura profissional, mercado de trabalho em gastronomia, modalidades de trabalho, plano
de carreira, postura em entrevistas e confecgao de curriculo. Estes temas também estarao
presentes em todas as horas de formagéo técnica em momentos especificos durante as
aulas, a partir das trocas entre alunos e instrutores.

Apods formacgao, os egressos sao adicionados a grupos de divulgacdo de vagas de parceiros
empregadores no ramo de alimentos e bebidas para que tenham seus -curriculos
encaminhados para oportunidades de interesse.

A partir das informagdes coletadas nos questionarios e entrevistas de empregabilidade,
poderemos entender melhor a relagdo e os interesses especificos dos egressos e propor
agdes com maior impacto na geragéo de renda.

8.4. Contratagao de equipe e instrutores

O processo de selecdo de equipe institucional para execucdo do projeto é bastante
rigoroso. Apods a divulgacao da vaga, os curriculos sdo selecionados a partir da defini¢cao de
perfil. Para além da formacgao técnica, é importante ter experiéncia anterior em terceiro
setor, a fim de se construir uma equipe com visao social e entendimento prévio do publico
atendido.

Realiza-se, entdo, uma primeira entrevista com o Rh, na qual se avalia se o perfil do
candidato se alinha ao perfil institucional almejado. Em caso positivo, ha uma segunda
entrevista, desta vez com a coordenagido técnica responsavel pela area em que o
profissional esta sendo contratado.

Se aprovado, o contratado passa por embarque com apresentacao institucional e de
projeto, alinhamento de tarefas e fungbes, apresentagdo para equipe e periodo de
treinamento e adaptagao de até 2 semanas a depender do cargo.

Para profissionais que n&o terdo contato direto com o publico-alvo ou que prestardo
servicos pontuais, como constru¢do de material didatico ou panfletagem ou até analista
financeiro e estoquista, por exemplo, as competéncias e habilidades técnicas tem maior



peso no processo, sendo a experiéncia em terceiro um critério de pouca influéncia na
decisdo, apesar de desejavel e possivel critério de desempate.

8.5. Espacos e salas de aula para ministrar as qualificag6es profissionais.

Para que as oficinas e cursos acontecam com qualidade e conforto, sdo necessarias
cozinhas equipadas, com espacgo suficiente para 20 alunos e utensilios em quantidades
suficientes para que todos possam exercer seus papeis ao longo das aulas.

As cozinhas utilizadas deveréo estar em CEUs qualificados ou em organizagbes sociais
credenciadas pela Fundagéo Paulistana.

8.6 Cronograma de Execucgao do Objeto

O projeto se inicia imediatamente apds assinatura de termo aditivo com estruturagdo de
corpo de funcionarios, contemplando processo de selegdo, contratacdo e treinamento.
Neste primeiro momento ha também organizagdo e estruturagdo dos espagos de aula a
serem utilizados para as formacgbes, assim como producdo de material didatico e de
divulgacgéo.

O inicio dos cursos esta previsto para 1 més apds a celebracdo da parceria, ja com a
estruturacdo da equipe e dos espagos concluida. Pretende-se encerrar as ultimas turmas
previstas em até 11 meses apos inicio das formacodes, sobrando assim um més de parceria
para analise dos dados coletados e escrita de relatorio e prestacdo de contas final.

ATIVIDADE PRAZO

Selegao, contratagao e treinamento da equipe Até final do 1° més

Aquisicdo de equipamentos e utensilios e | Até final no 1° més
estruturacao dos espagos

Producdo e revisdo de material didatico | Até final do 12 més
referente aos cursos

Produc¢ao de material de divulgagao Até final do 1° més
Inicio de divulgagao e captacao de alunos Inicio do 2° més
Inicio das formagdes 2°més

Término das formagoes 12° més

Analise de dados finais e escrita de relatorio Até final do 13° més




9. Contrapartida

Declaro, que O Instituto Capim Santo dispbe de contrapar/da, na forma de bens e servigos
economicamente mensuraveis, no valor total de R$ R$ 211.550,00 (duzentos e onze mil,
quinhentos e cinquenta reais), conforme identificados abaixo:

Identificagcao do bem ou Valor Outras informagodes relevantes
servigo econdmico
Coordenacao Juridica R$ 4,000.00 3 horas por més por 12 meses
Assessoria Financeira R$ 12,000.00 8 horas por més por 12 meses
Horas dedicadas ao projetoda | R$ 3,750.00 1 hora por més por 12 meses

fundadora Morena Leite

Horas dedicadas ao projeto do | R$  3,000.00 2 horas por més por 12 meses
presidente Luccio Oliveira

Coordenacgao de qualidade R$ 4,000.00 3 horas por més por 12 meses

Coordenacao de Pessoas R$ 4,000.00 3 horas por més por 12 meses

Coordenacao de R$ 4,000.00 3 horas por més por 12 meses
Sustentabilidade

Coordenacéo de Voluntariado | R$ 4,000.00 3 horas por més por 12 meses

Infraestrutura Adm R$ 36,000.00 internet, sistema adm, sistema
compras, sistema DP office 360

Despesas Operacionais ( agua, | R$ 96,000.00 |aluguel de estrutura adm
luz, iptu )

Deslocamento equipe Adm R$ 2,400.00 |Uber, gasolina e estacionamento

Manutencgao site e instagram R$ 2,400.00

10. Orcamento

Para a execugdo dessa proposta e consequente cumprimento de metas e objetivos, é
fundamental a gestéo dos recursos por meio de previsdo orgcamentaria.

O valor do projeto sera de R$ 1.000.000,00 ( um milhdo de reais), contemplando os salarios
e encargos dos recursos humanos planejados para a operagdo, assim como gastos com
material didatico, material de divulgacdo, verbas de comunicagcdo e marketing insumos,
equipamentos, utensilios e eventuais servigos de manutencao.



Os orcamentos foram construidos de acordo com valor previsto em Edital.

Oficinas ( insumos,

Comunicacao (

Equipamentos

Recursos iz, eventos de e utensilios
certificados, o o TOTAL
humanos L sensibilizacGes e| (valor medio
logistica, aluguel, divulgagso) total)
outras despesas) gac
R$ 718,919.95| R$  182,080.05 | R$ 49,000.00 | R$ 50,000.00 | R$ 1,000,000.00

Sao Paulo - SP, 19 de abril de 2024

Luccio Oliveira

Presidente Instituto Capim Santo
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