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RESUMO

Neste estudo, foi realizada uma analise da integracdo da Cozinha Comunitaria ao Projeto Mesa Soliddria da Prefeitura de
Curitiba, com foco na qualidade e seguranca das refeicdes fornecidas. Quatro objetivos especificos foram delineados para
atingir esse propésito.

O desempenho atual da Cozinha Comunitaria no contexto do Projeto Mesa Solidaria foi avaliado, identificando pontos fortes e
areas de melhoria. Além disso, uma andlise detalhada das condi¢des do processo de preparo e distribuicdo das refei¢des, com
énfase nas temperaturas, foi conduzida.

Os resultados foram comparados com as diretrizes das normas de seguranca alimentar e nutricional, visando identificar
desvios e lacunas que poderiam afetar a qualidade das refei¢des. Por fim, foram propostas recomendagdes especificas para
otimizar a utilizacdo da Cozinha Comunitéria no Projeto Mesa Solidéria, garantindo o cumprimento dos padrdes de qualidade
e segurancaalimentar.

Ao longo da pesquisa, foram analisadas temperaturas de armazenamento e distribuicdo de alimentos em vérias instituicdes, e
umarevisdo dalegislacdo relacionadaasegurancaalimentar, incluindo a Resolu¢cdgo RDC n° 216 da ANVISA, foi realizada.

Os resultados indicaram a necessidade de melhorias na manutencdo das temperaturas dos alimentos e enfatizaram a
importancia de treinamentos continuos para os envolvidos, dada a rotatividade de voluntarios.

A conclusao destacou a relevancia deste estudo para garantir a qualidade e seguranca das refeicdes oferecidas pelo Projeto
Mesa Solidaria. Como proximos passos, sugere-se a implementacdo das recomendagdes propostas, monitoramento
constante das temperaturas e treinamentos regulares para os envolvidos, beneficiando a comunidade atendida.

Palavras-chave: alimentacao; projeto mesa soliddria; cozinha comunitaria.

ABSTRACT

In this study, an analysis of the integration of the Community Kitchen into the Mesa Soliddria Project of the Municipality of Curitiba
was conducted, with a focus on the quality and safety of the meals provided. Four specific objectives were outlined to achieve this
purpose.

The current performance of the Community Kitchen within the context of the Mesa Soliddria Project was evaluated, identifying
strengths and areas for improvement. Additionally, a detailed analysis of the conditions of the meal preparation and distribution
process, with a special emphasis on temperatures, was carried out.

The results were compared with the guidelines of food safety and nutritional standards to identify deviations and gaps that could
affect meal quality. Finally, specific recommendations were proposed to optimize the use of the Community Kitchen within the
Mesa Soliddria Project, ensuring compliance with quality and food safety standards.
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Throughout the research, temperatures for food storage and distribution in various institutions were analyzed, and a review of
legislation related to food safety, including ANVISA Resolution RDC ne. 216, was conducted.

The findings indicated the need forimprovements in maintaining food temperatures and emphasized the
importance of ongoing training for those involved, given the turnover of volunteers.

The conclusion highlighted the relevance of this study in ensuring the quality and safety of meals provided by the Mesa Soliddria
Project. As next steps, the implementation of the proposed recommendations, ongoing temperature monitoring, and regular
training for those involved are suggested, benefiting the served community.

Keywords: food; solidarity table project; community kitchen.
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1 INTRODUCAO

O Projeto Mesa Solidaria, inaugurado em dezembro de 2019, desempenha um papel
fundamental ao atender pessoas em situacao de vulnerabilidade, incluindo aqueles em situacao de rua.
Com um amplo escopo, sua atuagao vai desde promover politicas de seguranca alimentar até garantir
plenos direitos sociais, preservando a dignidade humana. Firmemente enraizado em Curitiba, o projeto
nao apenas busca reintegrar os necessitados, mas também promove sua emancipacao, melhorando
significativamente a qualidade de vida naregido.

Dentro do panorama dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), o Projeto Mesa
Solidaria se insere de maneira coesa e alinhada com os compromissos internacionais, buscando uma
concordancia direta com a Agenda 2030 e também com os principios ESG (Environmental, Social and
Governance). Esses principios abracam as dimensdes ambientais, sociais e de governanca, e o Projeto
Mesa Solidariademonstra um claro compromisso com esses aspectos.

Especificamente, o projeto se alinha de maneira notavel ao ODS 1 - “Erradicacdo da Pobreza",
contribuindo para o avanco social e areducao das disparidades econémicas. Sua visao também converge
com o objetivo global de eliminar a fome e garantir a seguranca alimentar e nutricional para todos, o que
reflete diretamente o ambito do ODS 2 -“Fome Zero”". Essa consonancia com os ODS e os principios ESG
ressaltaarelevanciae oimpacto abrangente do Projeto Mesa Soliddria na busca por um futuro mais justo,
sustentavel e equitativo.

O panorama nacional é profundamente marcado por disparidades sociais e uma inseguranca
alimentar persistente. Esse cenario afeta de modo particular os estratos mais vulneraveis da sociedade,
manifestando-se em uma complexidade de formas que abrangem desde a distribuicdo desigual dos
recursos alimentares até afalta de acesso.

Olhando para o cenario nacional, encontramos algumas iniciativas comunitarias que se destacam
como modelos de preparo e distribuicdo de refeicdes em seus préprios locais. Uma dessas notdveis
iniciativas é o projeto”O Refettorio Gastromotiva’, um restaurante-escola localizado no Rio de Janeiro.

Atualmente, o Refettorio Gastromotiva produz semanalmente aproximadamente 2.500
refeicbes em formato de marmitas, as quais sao distribuidas na regido central do Rio de Janeiro, com o
valioso auxilio de projetos parceiros.

O Projeto Mesa Solidaria se destaca como um esfor¢o crucial para amenizar os desafios
enfrentados pelos seres humanos tao duramente afetados por seu contexto socioeconémico. Tendo em
vista as fragilidades desse cendrio, garantir uma nutricao eficiente e livre de complica¢des a saude torna-
se imperativo. Dessa maneira, o Projeto Mesa Solidaria ndo sé se dedica a aliviar a fome, mas também a
reduzir o desperdicio de alimentos, tornando a nutricdo adequada acessivel a todos. Além disso, busca
nao apenasfornecer refeicdes, mastambém promoverainclusao e aautonomia social.

Atualmente, o Projeto Mesa Solidaria se desdobra em dois eixos principais:

1. “Preparar e Servir”: Nesse eixo, as Organiza¢des da Sociedade Civil (OSC's) dedicam-se, por
meio de trabalho voluntério, a fornecer alimentos as pessoas em situacdao de vulnerabilidade
social.

2. "Educar para Emancipar”: Este eixo se concentra na realizacao de cursos e capacitacoes
através das Escolas de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), visando a geracao derenda e
aoaprimoramento profissional.
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No presente trabalho, iremos focar exclusivamente no eixo “Preparar e Servir’, delimitando
nossas discussoes a partir deste ponto. Seu propésito é oferecer um espaco seguro no qual os individuos
possam lavar as maos, sentar-se a mesa e desfrutar das refeicdes preparadas pelas OSC's, seja
formalmente estabelecidas ou ndo, que colaboram com o projeto.

As OSC's desempenham um papel vital na producao e distribuicdao das refeicoes. Esses grupos
de voluntdrios predefinidos se relinem para arrecadar alimentos da comunidade ou adquiri-los por meio
de doagdes. Ao final, preparam e entregam as refeicdes. Importante ressaltar que esses grupos nao
mantém um vinculo empregaticio com a prefeitura; sua colaboracao é formalizada por um termo de
compromisso que estabelece a parceria.

A colaboracdo entre o Projeto Mesa Solidaria e a Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e
Nutricional (SMSAN) desempenha um papel de destaque nessa empreitada. A SMSAN, com um
comprometimento impar, fortalece essa colaboracdao por meio do Programa Banco de Alimentos de
Curitiba. O cerne desse programa reside em uma missao nobre: ndao sé reduzir o desperdicio de
alimentos, mastambém enfrentar de maneira direta afome que assola o municipio.

Com uma abordagem meticulosa, a SMSAN realiza a coleta e selecdo criteriosa de alimentos,
garantindo que apenas aqueles que atendam a rigorosas condi¢des sanitarias, proprias para o consumo
humano, sejam escolhidos. Essa selecao atenciosa assegura que os elementos alimentares que poderiam
serdesperdicados encontrem um novo propésito.

Dessa forma, os grupos das Organiza¢des da Sociedade Civil (OSCs) - parceiras comprometidas
com o Projeto Mesa Soliddria - tém a oportunidade de retirar esses elementos previamente selecionados.
Alogistica operacional entre a SMSAN e as OSCs se traduzem um ciclo virtuoso: alimentos que estariam a
beira do descarte sao redirecionados, reforcando a oferta alimentar e contribuindo ativamente para o
objetivo maior dainiciativa - atenuar afome e promover a seguranca alimentar da populagdo vulneravel.

Atualmente, Curitiba conta com quatro espagos do Projeto Mesa Solidaria. Destes, dois dispdem
de cozinhas equipadas - Mesa Solidaria Dom Bosco e Mesa Solidaria Patricia Casillo/Capanema - onde as
OSC's podem preparar e distribuir refeicdes. Um terceiro espago, Mesa Solidaria Plinio Tourinho, possui
apenas uma cozinha de apoio, ndo realizando a distribuicdao no local. O ultimo espaco, Mesa Solidaria Luz
dos Pinhais/Praca Tiradentes, recebe refeicbes transportadas devido a auséncia de instalacdes de
cozinha.

No contexto deste estudo, focamos na pesquisa aplicada no espaco Mesa Solidaria Patricia
Casillo/Capanema, com uma andlise comparativa baseada nos procedimentos da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, especificamente a Resolucao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que define o
RegulamentoTécnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao.

O espago possui uma cozinha industrial bem equipada, incluindo dispositivos de
monitoramento de temperaturas e de manutencao da temperatura das refeicées, como os “pastrus”.
Nosso estudo avalia se os grupos utilizam esses equipamentos para garantir que as refeicdes estejam em
conformidade com as normas recomendadas. Focamos na influéncia da cozinha equipada na
manutencdo das condi¢des ideais de tempo e temperatura durante a preparacdo das refeicoes,
considerando seuimpacto na eficacia do projeto e na seguranca alimentar dos beneficidrios.

Este estudo é relevante porque fundamenta a importancia de cozinhas comunitarias integradas
aos espacos do Projeto Mesa Solidaria. Essa integracdo permite que as refeicdes sejam preparadas e
distribuidas pelas organiza¢des parceiras no mesmo local, garantindo a temperatura adequada, em
conformidade com as diretrizes legais, melhorando a qualidade e seguranca das refeicoes.
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Também abordamos a logistica de transporte, atualmente feita com veiculos comuns e
recipientes diversos. Este estudo busca gerar dados para orientar decisbes orcamentdrias e
investimentos, considerando alogistica de transporte eaintegridade das refeicoes.

Com base nos dados coletados, nosso estudo busca validar o projeto “PROJETO MESA
SOLIDARIA E COZINHA COMUNITARIA: REFLEXOS NA QUALIDADE E SEGURANCA DA REFEICAO
OFERTADA. Este trabalho esta alinhado com os objetivos e agcdes em curso, contribuindo para a melhoria
continua da qualidade e seguranca das refeicdes no ambito do Projeto Mesa Solidaria.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MARCOTEORICO

2.1.1  Dignidade Humana e Minimo Existencial: O Papel do Estado e da Sociedade Civil na Garantia do
Direito a Alimenta¢dao Adequada no Brasil.

A dignidade do ser humano esta intrinsecamente ligada ao conceito de minimo existencial, que
engloba bens, oportunidades e direitos cuja privacao é considerada inaceitavel, pois tornaria impossivel
a existéncia do individuo. Um exemplo fundamental desse minimo existencial é o acesso a alimentacao.
Essa conexao inalienavel entre dignidade e minimo existencial é crucial para a compreensdao das
questdes abordadas neste estudo.

O Estado detém o poder de decisao direto ou indireto, baseado nas leis que promulga e na
implementacdo de politicas publicas que requlamentam e padronizam as condutas dos diversos setores
da sociedade. No entanto, é importante ressaltar que, diante das crescentes demandas, o Estado nao
deve ser o Unico promotor de politicas sociais publicas. Em muitos casos, a sociedade civil, disposta a
participar e colaborar com o Poder Publico na execuc¢do de acdes de seguranca alimentar e nutricional,
deve assumir esses servicos.

Uma vez que a conduta do Estado visa a proteger os interesses da populacao e a melhorar sua
qualidade de vida e saude, garantindo os direitos sociais e a prestacao de servicos publicos que
assegurem o minimo existencial, é essencial promover acdes e projetos da sociedade civil que se
integrem de forma coordenada e articulada com as acdes governamentais.

No Brasil, o direito a alimentacdao adequada foi reconhecido como um direito humano
fundamental, intrinseco a dignidade humana e essencial para a realizacao dos direitos consagrados na
Constituicao da Republica, com base na Emenda Constitucional n° 64/10. Essa emenda ampliou a
responsabilidade do Estado na efetivacao desse direito. O direito a alimentacao adequada também esta
protegido pelo artigo 11 do Pacto Internacional dos Direitos Econémicos, Sociais e Culturais de 1966 e
peloartigo 25 da Declaragao Universal dos Direitos Humanos.

2.1.2  Acgoes da Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional (SMSAN) e o Projeto Mesa
Solidaria

Em Curitiba, até janeiro de 2021, mais de 46.800 familias estavam em situacao de pobreza e
extrema pobreza, de acordo com dados do CadUnico do Governo Federal. Essa situacao tem incentivado
os governos locais a desenvolver programas e metas para combater afome, uma vez que quatro em cada
dez familias ndo tém acesso a quantidade e qualidade adequada de alimentos. Isso significa que essa
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parcela da populagao precisa limitar o tipo ou a quantidade de alimentos que consome, ou até mesmo
enfrentaafome.

Dentro do municipio de Curitiba, a Secretaria Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional
(SMSAN), de acordo com a Lei Municipal n° 15.461/2019, é responsavel por realizar a gestao,
coordenacao, planejamento estratégico e operacional da politica municipal de seguranca alimentar e
nutricional de forma articulada e intersetorial. Seu propésito é melhorar a qualidade de vida da
populagcdao. Suas competéncias incluem a coordenacdao de programas, como o Plano Municipal de
Seguranca Alimentar e Nutricional, a avaliacao dos resultados desses programas e a regulamentacao da
distribuicao e comercializacao de alimentos em equipamentos publicos.

A SMSAN elaborou um Planejamento Estratégico que define sua missao de promover a
seguranca alimentar e nutricional de forma compartilhada e com equidade. Ela aspira a se tornar uma
referéncia nacional e internacional nesse campo até 2024, com base em valores como ética, empatia,
sinergia, resiliéncia, respeito e dignidade.

Seu propdsito é liderar a politica municipal de seguranca alimentar e nutricional, mobilizando
diversos atores sociais e promovendo solu¢ées compartilhadas para garantir uma alimentagao saudavel
e sustentavel. Isso envolve inovacao, educacao e colaboragao com outras entidades publicas e setores da
sociedade.

O Projeto Mesa Solidaria, coordenado pela Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e
Nutricional - SMSAN, atende a populagdo em situacao de vulnerabilidade e risco social, contemplando a
populagdo em situacao de rua do Municipio de Curitiba/ PR, visando a efetivacao do rol de direitos sociais
previstos na Constituicao Federal, tornando-se um parametro de aplicacao do principio da dignidade da
pessoa.

O Projeto Mesa Soliddria atua de maneira sinérgica e coordenada com diversos atores da
Administracao Publica Municipal, incluindo a Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional
(SMSAN), a Fundagao de Acao Social (FAS) e a Secretaria Municipal de Defesa Social (SMDS), bem como
com entidades publicas e privadas, Organiza¢des da Sociedade Civil (OSC's), instituicOes religiosas,
educacionais e sociais.

Dentro dessa estrutura, a SMSAN desempenha um papel fundamental na coordenag¢ao do
Projeto Mesa Solidaria, especialmente no eixo “Preparar e servir”. Ela auxilia as OSC's na organizacao de
cronogramas e agendas de producdo e entrega de refei¢cdes, coordenando dias, locais e hordrios para a
distribuicdo dos alimentos preparados. Isso ndo apenas combate a fome, mas também assegura que,
pelo menos, uma refeicdo nutricionalmente adequada seja fornecida a populagcdo em situacao de rua.
Além disso, a SMSAN oferece orientacao através de cursos de capacitacdo para reduzir o desperdicio de
alimentos durante o processo de producao das refeicoes.

Aolongo do projeto, a SMSAN tem trabalhado continuamente naidentificagdo e cadastramento
das OSC's que prestam o servico de distribuicdo de refeicdes nas ruas da cidade. O objetivo é
conscientiza-las de que a calcada nao é olocal apropriado paraalimentar a populacao emsituacao de rua.
Atualmente, existem espa¢os adequados dentro do Projeto Mesa Solidaria onde essa populacdo
vulneravel eemrisco nutricional e social pode se alimentar com dignidade.

Desde a implantacao, mais de 130 grupos sociais e OSC's ja participaram ativamente do Projeto
Mesa Solidaria. Atualmente, cerca de 1.000 a 1.200 voluntarios estdao envolvidos no Mesa Solidaria. Este
projeto oferece um ambiente favoravel para o voluntariado, pois valoriza e reconhece a importancia do
trabalho voluntario, proporciona oportunidades variadas de envolvimento e cria uma cultura de apoio e
colaboracdo entre os voluntarios e aorganizacao.
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No que diz respeito a logistica de fornecimento de alimentos para essa populagdo, a cidade
conta com trés locais de distribuicdo de refeicdes. Dois desses locais estdo equipados com cozinhas
completas, enquanto o terceiro recebe apenas refeicdes ja preparadas e transportadas.

Essas variacdes nos equipamentos exigem uma analise cuidadosa do tempo e temperatura em
todas as etapas do processo produtivo. E fundamental avaliar os riscos de sobrevivéncia e multiplicacdo
de microrganismos nos alimentos oferecidos, além de verificar se ha diferencas estatisticas significativas
entre as temperaturas registradas nas refeicdes produzidas nas instalagdes do Mesa Solidaria Patricia
Casillo/Capanema pelas OSC's.

2.1.3.  SegurancgaAlimentar

O conceito de seguranca alimentar, originado em uma Europa devastada pela Segunda Guerra
Mundial, passou por uma evolugao significativa ao longo da segunda metade do século XX. Inicialmente
centrado na producao de alimentos, esse conceito evoluiu para incorporar o acesso aos alimentos e,
posteriormente, expandiu-se para abranger questdes relacionadas a qualidade sanitaria, biologica e
nutricional dos alimentos, bem como a dimensao cultural que envolve o ato de se alimentar. Essa
transformacao culminou naabordagem integral da seguranca alimentar e nutricional.

No Brasil, a seguranca alimentar e nutricional foi reconhecida como um direito humano
fundamental, intrinsecamente ligado a outros direitos sociais, como moradia, saude e educacao, sendo
inscrita na Constituicdo Brasileira em 2010. Esse reconhecimento também se reflete em tratados
internacionais, como o Pacto Internacional dos Direitos EconGmicos, Sociais e Culturais de 1966 e a
Declaracao Universal dos Direitos Humanos.

A compreensao da seguranca alimentar e nutricional vai além da simples disponibilidade de
alimentos, abrangendo a relacdo que individuos e comunidades estabelecem com a alimentacéo. E
importante ressaltar que o termo“seguranca”estd associado a protecao que uma sociedade garante aos
seus membros, destacando assim a dimensao social desse conceito.

O Projeto Mesa Solidéria se alinha com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentével (ODS),
uma iniciativa global que visa atender as necessidades humanas, como saude e educac¢ao. O projeto
concentra seus esforcos principalmente nos ODS 1 e 2, que visam a erradicacao da pobreza e a promoc¢ao
dasegurancaalimentar, respectivamente.

As Cozinhas Comunitdrias desempenham um papel essencial na promocao da seguranca
alimentar e nutricional, fornecendo refeicées sauddveis para pessoas em situacao de vulnerabilidade
social. Além disso, essas cozinhas tém o potencial de promover a inclusdo social, o fortalecimento da
comunidade e aeducagdo alimentar e nutricional.

A expansao das Cozinhas Comunitarias como parte do Projeto Mesa Solidaria, coordenado pela
Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional (SMSAN), busca garantir a plenarealizacdao do
conceito de segurancaalimentar e nutricional, conforme definido pela legislacdao vigente.

Considerando que a populacdo atendida pelo Projeto Mesa Solidaria estd em situacao de
vulnerabilidade social, é fundamental assegurar que os alimentos fornecidos estejam armazenados e
distribuidos em temperaturas adequadas. Isso é crucial para garantir a qualidade das refeicdes servidas e,
ao mesmo tempo, minimizar os riscos de contaminacdao e crescimento de microrganismos,
especialmente dada aimportancia da qualidade sanitaria da alimentacao fornecida para essa populacao
em ssituacao derisco e vulnerabilidade social.
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O controle rigoroso do tempo e da temperatura desempenha um papel crucial na garantia da
qualidade final dos alimentos, além de ser essencial na prevenc¢do da proliferacao de microrganismos
patogénicos, salvaguardando a seguranca dos consumidores.

A gestao cuidadosa da temperatura representa um dos métodos mais eficazes para controlar o
crescimento de microrganismos. Quando combinada com a monitorizacao do tempo, cria-se uma das
combinagdes mais estudadas no contexto do controle, eliminag¢ao ou reducdao do niumero de agentes
patogénicos durante o processo de producao de alimentos (SILVA JUNIOR, 2005). Vale ressaltar que o
descontrole desses fatores pode estar relacionado a doencas de origem alimentar, como intoxicacoes e
infeccdes alimentares, e pode até causar a deterioragcdo dos alimentos.

E estabelecido que, para a coccdo e reaquecimento adequados dos alimentos, todas as partes
dos mesmos devem atingir uma temperatura central de 70 °C (ANVISA, 2004). Da mesma forma, a
temperatura correta para a conservacao quente de alimentos apds o processo de coccdo deve ser
superior a 60 °C (BRASIL, 2004). ARDC 216 também enfatiza que, apds a cocc¢ao, os alimentos devem ser
mantidos a uma temperatura superior a 60 °C por no maximo 6 horas, desde que sejam atendidas
condi¢des de tempo e temperatura que nao favorecam a multiplicacdo microbiana (BRASIL, 2004).

O controle adequado da temperatura, tanto durante o armazenamento quanto na distribuicao,
é um dos fatores-chave para garantir a qualidade das refei¢cbes servidas, minimizando os riscos de
contaminacao e crescimento microbiano (MONTEIRO et al., 2014).

3 METODOLOGIA

3.1 OBJETIVOS
3.1.1  Objetivo Geral

O objetivo central deste estudo é identificar e avaliar as condi¢des atuais do processo de
utilizacdo da Cozinha Comunitdria no ambito do Projeto, destacando 4reas que demandam
aprimoramento, visando assegurar que as refeicdes fornecidas atendam aos padrdes ideais de qualidade
e segurancaalimentar, conforme delineado najustificativa deste trabalho.

Com base nas diretrizes e regulamentacdes existentes, buscamos propor procedimentos e
medidas que garantam a adequacao as necessidades basicas de higiene alimentar, contribuindo, assim,
para o bem-estar, a salde e a dignidade dos beneficidrios desse projeto.

3.1.2.0bjetivos Especificos

Paraalcancar o objetivo geral, este estudo se propde a realizar os seguintes objetivos especificos:

1. Avaliar o desempenho atual da Cozinha Comunitéria no contexto do Projeto Mesa Solidaria,
identificando seus pontos fortes e dreas que necessitam de melhorias.

2. Analisar as condi¢des do processo de preparo e distribuicao das refeicdes oferecidas pelas
Organizag¢des da Sociedade Civil (OSC's) no espago Mesa Solidaria Patricia Casillo/Capanema,
com foco especial na verificacao das temperaturas durante essas etapas.
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3. Comparar os resultados obtidos com as diretrizes estabelecidas pelas normas de seguranca
alimentar e nutricional, a fim de identificar possiveis desvios e lacunas que impactem na
qualidade das refeicoes.

4. Propor recomendacoes e melhorias especificas para otimizar a utilizacdao da Cozinha
Comunitéria no Projeto Mesa Soliddria, visando garantir que as refei¢des oferecidas atendam
plenamente aos padroes de qualidade e seguranca alimentar estabelecidos.

Esses objetivos especificos estao interligados e conduzirdo a realizagdo do objetivo geral,
permitindo umaabordagem abrangente e estruturada da pesquisa.

3.2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS:
Nesta etapado estudo, os procedimentos adotados visam atingir os objetivos propostos.

« Levantamento de Dados e Foco da Pesquisa: Neste estudo, foi realizado um levantamento
de dados inicial por meio de pesquisa de campo. No ambito desta pesquisa aplicada, a
atencao concentrou-se no espaco Mesa Soliddria Patricia Casillo/Capanema. A abordagem
adotada envolveu uma analise comparativa, utilizando como referéncia os procedimentos
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, especificamente a Resolucao
RDCne 216, datadade 15 de setembro de 2004. Essa resolucao define o Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo e serviu como guia essencial para a avaliacao
das condi¢bes das cozinhas solidarias objeto deste estudo.

+ Avaliacao da Conformidade: Com base nas informacdes coletadas, foi realizada a andlise
comparativa com os dados presentes no marco tedrico deste trabalho, identificando os
pontos criticos que devem ser trabalhados para atingir as condi¢des preconizadas na
literatura existente.

 Identificacdao de Melhorias: Durante o processo, identificaram-se situacdes criticas e
deficiéncias que necessitavam de uma nova abordagem para garantir a seguranca alimentar
eadignidade dos beneficidrios.

* Propostas de Adequacao: Apds a andlise das condi¢des no espaco Mesa Solidaria Patricia
Casillo/Capanema, foram desenvolvidas propostas de adequacao. Essas propostas incluem
procedimentos, treinamento de pessoal e aquisicao de recursos necessarios, com o objetivo
de aprimorar as condi¢des desses espacos. Isso, por sua vez, contribuird para a melhoria da
qualidade e seguranca das refeicdes oferecidas aos beneficidrios.

3.3. LIMITACOES DA PESQUISA: LICENCA SANITARIANO LOCAL DE PRODUCAO

O presente estudo encontra algumas limitagdes que sao essenciais de serem consideradas para
uma compreensao abrangente dos resultados.

Alegalizacao das empresas, relacionada a Vigilancia Sanitaria, requer a obtencao de uma licenca
sanitaria, um documento administrativo emitido pelas autoridades de satude publica que certifica que o
estabelecimento atende aos requisitos fisicos, estruturais, operacionais e sanitarios necessarios para
operar. Essa licenca é obrigatoria para diversos tipos de estabelecimentos, incluindo restaurantes,
hospitais, clinicas e outros.

INSTITUTO MUNICIPAL DE ADMINISTRAGAO PUBLICA I 155



st oo i i I EEEEEEE R R RN RO ]|

No entanto, os grupos sociais envolvidos no Projeto Mesa Soliddria ndao possuem uma licenca
sanitaria, uma vez que nao estdao envolvidos em atividades econdmicas vinculadas a esses
estabelecimentos e, portanto, ndo sao legalmente obrigados a obté-la. Essa auséncia de licenca sanitaria
é uma limitacao desta pesquisa, pois a presenca desse documento ja serviriacomo um filtro para garantir
as condicdes adequadas para o funcionamento das cozinhas utilizadas no projeto.

Muitos dos envolvidos nesses grupos sociais tém a melhor das inten¢des ao contribuir para o
bem-estar da comunidade, mas frequentemente nao tém experiéncia anterior com a producao de
refeicdes em larga escala e, consequentemente, tém pouco ou nenhum conhecimento das
regulamentacdes que regem essa atividade. Além disso, a falta de suporte técnico para orientacdes em
questdes de higiene e seguranca alimentar representa outra limitagao. Os cursos oferecidos, por vezes,
nao atendem atodos os voluntarios, devido as suas atividades profissionais fora do projeto.

3.4 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS
3.4.1 Amostra e Coletade Dados

O Projeto Mesa Solidaria engloba um total de 58 Organiza¢des da Sociedade Civil (OSC's) que
atuam em trés espacos distintos na cidade de Curitiba: Mesa Solidaria Patricia Casillo/Capanema, Mesa
Solidaria Luz dos Pinhais/Praca Tiradentes e Mesa Solidaria Dom Bosco/Tatuquara. Para esta pesquisa, a
amostra selecionada consiste em todas as OSC's que produzem refeicdes e as entregam no espaco Mesa
Solidaria Patricia Casillo/Capanema, totalizando 17 OSC's.

Dentre essas 17 OSC's, trés delas produzem as refeicdes em suas préprias cozinhas e as entregam
no espago, enquanto as demais produzem e entregam as refeicdbes na cozinha do espago Patricia
Casillo/Capanema.

A coleta de dados primadrios foi realizada por meio de um formulario especialmente elaborado
para este estudo. Cada OSC da amostra foi submetida a, no minimo, duas afericées em dias diferentes. O
formuldrio incluiu informacgdes gerais sobre o dia da afericdo, como temperatura ambiente e local de
producao das refeicdes. Quando a OSC utilizava a cozinha da SMSAN para a producao das refei¢cdes, o
formuldrio detalhava o horario de conclusdo da refeicao, o horario de entrega e a afericdo da temperatura
emambas as etapas.

No caso das OSC's que produziam as refeicées em seu préprio local, o formulario contemplava
informacgdes sobre as condicdes de transporte (tipo de veiculo, caixa de transporte, etc.) e a temperatura
darefeicdo nachegadaa cozinhada SMSAN.

No decorrer do periodo estipulado para o levantamento dos dados, foram realizadas 45
afericoes. Dessas, 11 OSC's tiveram duas ou mais anotacdes tabuladas. No entanto, para os outros seis
grupos, apenas uma afericao foi coletada. Dessa forma, seguindo as premissas do trabalho, a analise de
dados concentrou-se nos 11 grupos com no minimo duas aferi¢des, totalizando 38 tabulacdes.

Cabe ressaltar que a medicdo da temperatura foi realizada apenas na chegada a cozinha da
SMSAN, uma vez que as OSC's nao dispunham de termdémetros nem treinamento para efetuar essa
medicao. Os formularios foram preenchidos por dois servidores designados que estavam de plantdo nos
dias de servimento das refeicdes.No que se refere a organizacao dos grupos de trabalho e a coleta de
dados, apresentamos no Figura 1 um resumo que contextualiza a operacao do preparo e da distribuicao
das refeicdes no ambito do Projeto Mesa Solidaria Patricia Casillo/ Capanema.
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FIGURA 1: ORGANIZACAO DOS GRUPOS DE TRABALHO NO PROJETO MESA SOLIDARIA

Cozinha Comunitdria no ambito do Projeto Mesa Solidéria, destacando areas que
demandam aprimoramento, visando assegurar que as refeicoes fornecidas
atendam aos padrdes ideais de qualidade e seguranca alimentar

v

Identificar e avaliar as condi¢des atuais do processo de utilizagdo da T |

SOLIDARIA

TOTAL =11 0SC

Fonte: As autoras, 2023.

Nesse contexto, os grupos de trabalho se dividem em dois principais tipos: o Grupo A,
responsavel por preparar refeicoes em ambientes externos e transporta-las para o espago de distribuicao,
e 0 Grupo B, encarregado de preparar refeicdes no préprio ambiente interno e distribui-las no local.

Ambos os grupos oferecem tanto almogo quanto janta, alternando entre os dias da semana e os
finais de semana para garantir uma coberturaabrangente.

Realizamos a coletade dados juntoa 11 Organizacdes da Sociedade Civil (OSCs).

+ NoGrupoA, quefornece almoco, efetuamos afericdes para 1 OSC, totalizando 2 aferi¢des.
« ParaoGrupoA, quefornece janta, realizamos afericdes em 3 OSCs, totalizando 21 aferigdes.
+ No Grupo B, referente ao almo¢o, coletamos dadosem 2 OSCs, somando 4 aferi¢des.

« EnoGrupo B, referente a janta, coletamos dados junto a4 OSCs, totalizando 9 afericdes.

Destacamos ainda a participacao de 1 OSC que atuou de forma mista, com uma afericao
realizada no Grupo A, durante o periodo da janta, e outra afericdo realizada no Grupo B, durante o
periodo do almoco. Essa participacao diversificada resultou em mais 2 tabulagoes.

Assim, a pesquisa de campo totalizou 38 afericdes, cuja andlise e identificacdo serdo abordadas
noitem Analise dos Dados deste trabalho.

34.2 Equipamentos paraMedicdo e Frequéncia dos Grupos

Para a medicdo das temperaturas das refeicdes, foi necessdario o uso de termémetros do tipo
espeto e termémetros a laser. O termémetro do tipo espeto é utilizado para medir a temperatura no
centro geométrico dos alimentos, enquanto o termdémetro a laser é utilizado para medir a temperatura
de superficie dos alimentos.
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No entanto, nenhum dos grupos sociais pesquisados possuia ambos os tipos de termdémetros, o
que se configura como outra limitacdo da pesquisa. Isso impossibilitou a medicdo das temperaturas nos
locais de producdo quando as refeicdes ndao foram preparadas nas cozinhas da prefeitura.

Para contornar essa limitagdo, foram realizadas medicdes quando as refeicdes eram produzidas
nas cozinhas da prefeitura, bem como na chegada das refei¢cdes produzidas em cozinhas préprias, sendo
amedicao efetuada diretamente nas marmitas no momento da entrega.

Além disso, os grupos sociais muitas vezes ajustam suas datas e frequéncias de distribuicdo de
acordo com suas necessidades individuais. Como resultado, varios grupos foram excluidos da pesquisa,
uma vez que nao foi possivel realizar pelo menos duas medi¢des consecutivas durante o periodo de
coletade dados.

E fundamental ressaltar uma situacdo de relevancia relacionada as medicdes. Além de nenhum
dos grupos possuir os equipamentos de medicao necessarios para realizar as aferi¢des, eles também nao
tém conhecimento das normas e parametros essenciais que embasam a Ciéncia da Nutricdo e todas as
regulamentacdes relacionadas a Higiene Alimentar.

Ao longo de todo o processo de medicdao, a medida que os colaboradores conduziam as
afericdes conforme estipulado para a pesquisa de campo e interagiam com os voluntérios das OSCs, eles
simplesmente mencionavam que essas tabulacdes eram destinadas a dissertacdo de final de curso, sem
aprofundar em informacgdes técnicas sobre os parametros necessarios. Isso ocorreu porque as pessoas
responsdveis pelas tabulacdes nao possuiam expertise nesses quesitos. Isso reforca ainda mais o
compromisso coma neutralidade dos dados coletados.

A principal preocupacao era realizar as afericdes com precisao, sem de maneira alguma interferir
nas atividades dos voluntarios e narotina que desempenham nesse nobre processo de solidariedade.

3.4.3  ServidorparaMedicao

A coleta de dados se estendeu ao longo de um més. Entretanto, ndo foi possivel alocar um
servidor exclusivo para essa tarefa, resultando na atribuicdo da coleta a dois servidores que ja estavam
envolvidos no Projeto Mesa Solidaria. Um servidor estava disponivel durante a semana, enquanto o outro
trabalhava aos finais de semana, de acordo com suas escalas de trabalho regulares.

Ambos os servidores receberam treinamento adequado para realizar medicbes precisas, mas
vale ressaltar que a coleta de dados era apenas uma das responsabilidades em suas rotinas de trabalho.
Isso significa que, em alguns dias, a coleta de dados pode ter sido afetada devido a demanda de trabalho
derotina. Estalimitacao deve ser considerada ao interpretar os resultados da pesquisa.

No que diz respeito aos servidores, é importante destacar que ambos sao funciondrios publicos
gue nao possuem formacao profissional ou académica nas areas de Higiene Alimentar ou Ciéncia da
Nutricdo. Seus conhecimentos sobre esses assuntos sao fundamentais, e eles possuem apenas um
entendimento basico desses aspectos. No entanto, é essencial ressaltar que o compromisso com a
neutralidade das informacdes obtidas foi rigorosamente mantido durante todo o processo.

Para realizar as afericdes de forma precisa, ambos passaram por treinamentos abrangentes que
abordaram a manipulacao e tabulacdo corretas dos dados. Essa capacitacdo permitiu que eles
desempenhassem suas fun¢des com a devida competéncia, garantindo assim a qualidade e a
confiabilidade dos resultados obtidos.
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3.5 ANALISE DOS DADOS

As informacoes coletadas foram cuidadosamente tabuladas e submetidas a andlises estatisticas
detalhadas. Nesta secdo, serao apresentadas as andlises realizadas e as conclusdes obtidas com base nos
resultados. Os quadros contendo as tabulagdes completas podem ser encontrados no anexo.

3.5.1 Parametrosde Analise

Para a andlise, optou-se por focar em dois parametros principais: tempo e temperatura, pois
eram os unicos dados quantificaveis disponiveis dentro do escopo da amostra. A andlise desses
parametros permitira a compreensdao mais aprofundada da dinamica das refeicdes preparadas e
distribuidas pelo Projeto Mesa Solidaria Patricia Casillo/Capanema.

A fim de conduzir nossas analises de maneira sélida, estabelecemos critérios especificos:

Para as fases de coccdo e reaquecimento dos alimentos, primordialmente, todas as partes dos
alimentos devem atingir uma temperatura central de 70 °C, conforme as diretrizes da ANVISA
(AgénciaNacional deVigilancia Sanitdria, 2004).

Similarmente, apds o processo de cocgdo, a temperatura adequada para a conservacdo quente
dos alimentos deve ser mantida acima de 60 °C, conforme ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, 2004).

Além disso, a RDC 216 também destaca que apos a coccado, os alimentos devem ser mantidos a
uma temperatura superior a 60 °C, por um periodo maximo de 6 horas, desde que sejam atendidas
condi¢bes adequadas de tempo e temperatura que ndo propiciem a multiplicacdao de
microrganismos, segundo ANVISA (Agéncia Nacional deVigilancia Sanitaria, 2004).

Esses critérios foram estabelecidos como referéncia para avaliar a conformidade das praticas dos
grupos envolvidos na preparacao e distribuicdo das refeicdes do Projeto Mesa Solidaria. Abaixo,
apresentaremos as conclusdes com base nesses parametros.

A partirdos dados obtidos, delineamos a analise de uma série de questionamentos cruciais:

« Serdqueaquantidade derefeicdes preparadasinfluencia nas temperaturas de servimento?

« Atemperaturaambiente temimpacto nastemperaturas de servimento?

« Osdiferentes métodos de operacao dos grupos conseguem atingir as temperaturas ideais de
servimento?

+ Qualéonivel de conformidade com as normas vigentes entre os grupos?

« Ostemposdedistribuicao e servimento cumprem os padroes estabelecidos?

Esses questionamentos serdo abordados nos pardgrafos subsequentes a medida que
examinamos os dados apresentados nos quadros anexos.

3.5.2 InfluénciadaQuantidade de Refeicdes Preparadas

Inicialmente, foi examinado se a quantidade de refeicdes preparadas exercia influéncia sobre as
temperaturas de servimento. Contudo, ndo se constatou uma correlacao significativa entre a quantidade
derefei¢bes e as temperaturas de inicio de servimento.

No Grupo A, que serviu a janta, grupos que ofereceram em média 130 refeicdes tiveram uma
média de temperatura de inicio de servimento de 46,22°C. Comparativamente, os grupos que
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ofereceram entre 180 e 200 refeicdes, com uma média de temperatura de inicio de servimento de
48,72°C, nao apresentaram diferencas substanciais.

O Grupo B, que serviu 0 almoco, apresentou uma média de 300 refeicdes com uma temperatura
deiniciode servimento de 55,85°C. Najanta, os grupos que serviram de 150 a 320 refeicdes apresentaram
uma temperaturadeinicio de servimento de aproximadamente 55,62°C.

Com base nesses dados, nao é possivel concluir que a quantidade de refeicbes preparadas

influencie substancialmente nas temperaturas de servimento.

GRAFICO 1: RELACAO ENTRE A QUANTIDADE MEDIA DE REFEICOES VERSUS A TEMPERATURA MEDIA DE
INICIO DE SERVIMENTO
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Fonte: As autoras, 2023.

Com base nesses dados, nao foi possivel identificar uma relacdo entre a quantidade de refeicoes
preparadas e uma perda substancial de temperatura. No Grupo B, especificamente, observou-se que a
maior perda de temperatura ocorreu durante a espera e nao durante o processo de distribuicao.

E importante destacar que o espaco da cozinha comunitdria disponivel para a preparacio de
refeicbes é versatil, permitindo que um Unico grupo prepare até 337 refei¢cdes, atendendo a outros
grupos no mesmo periodo. Esse fato ressalta a eficiéncia desse espaco.

3.5.3 InfluénciadaTemperatura Ambiente nas Temperaturas de Servimento

Em seguida, investigou-se se a temperatura ambiente afetava as temperaturas de servimento
das refeicoes. No Grupo A, as medicdes foram realizadas em dias com variagcdes de temperatura entre 9°C
e 26°C. As temperaturas de servimento foram de 43,5°C e 49,2°C, respectivamente. Isso sugere que a
temperaturaambiente nao teve um impacto significativo nas temperaturas de servimento.

No Grupo B, as medic¢des foram realizadas em dias com temperaturas variando de 9°Ca 26°C. As
temperaturas de servimento foram de 52,2°C e 61,2°C, respectivamente. Novamente, nao foi observada
influéncia significativa da temperaturaambiente nas temperaturas de servimento.

Com base nesses dados, pode-se concluir que a temperatura ambiente nao teve um impacto
significativo nas temperaturas de servimento das refei¢oes.

3.54 Comparagao entre os Grupos

Avancando para a analise relacionada a capacidade dos grupos em atingir as temperaturas
ideais de servimento das refeicoes, é possivel observar variacdes significativas nos resultados obtidos.
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No Grupo A, responsavel pelo almoco, as temperaturas de servimento oscilaram entre 53,8° e
56,7°, enquanto, para o jantar, as variagoes se situaram entre 39,6° e 57,8°. Esses numeros indicam que,
embora o Grupo A tenha realizado esforcos, houve uma consideravel variacdo nas temperaturas
alcancadas, o que pode afetar a qualidade e a seguranca das refeicoes.

Ja o Grupo B, responsavel também pelo almoco e jantar, demonstrou uma performance mais
consistente. As temperaturas de servimento variaram entre 52,6° e 64,2° para o almogo e entre 44,2° € 62,4°
para a janta. Isso sugere que, apesar de nado atingirem 100% de conformidade com as normas vigentes, o
Grupo B se aproximou mais das temperaturas ideais de servimento em compara¢ao com o Grupo A.

Portanto, as conclusdes obtidas nesse ponto revelam que o Grupo B demonstrou maior
consisténcia nas temperaturas de servimento, aproximando-se das temperaturas ideais quando
comparado ao Grupo A. Essa diferenciacao pode influenciar diretamente na qualidade e seguranca das
refeicoes oferecidas pelos grupos envolvidos no Projeto Mesa Solidaria.

3.5.5  Percentuais de Conformidade com as NormasVigentes

Analisando o Grupo A, constatou-se que nenhuma das afericdes atingiu os percentuais de
conformidade indicados pelas normas. Nos grupos que preparam as refeicdes em outros locais, nao se
observou atemperatura minimade 60°C noinicio do servimento das refei¢des.

Quanto aos percentuais de conformidade com as normas vigentes, o Grupo B, responsavel pelo
preparo no local, alcancou, em média, 50% de conformidade com a temperatura ideal de coc¢do de pelo
menos 70°C.

Em relacdo a temperatura de servimento, o Grupo B atingiu 33% de conformidade com os
parametros estabelecidos pelo RDC 216, enquanto 33% das medi¢des ficaram muito préoximas de 60°C,
comuma médiade 56,5°C.

GRAFICO 2: RELACAO DO PERCENTUAL DE CONFORMIDADE COM ASNORMAS VIGENTES
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Fonte: As autoras, 2023.

Os resultados sugerem que, mesmo sem treinamento prévio, o Grupo B, que prepara as
refeicdes nolocal, obteve vantagens emrelacdao ao Grupo A, que apenas distribui as refeicdes no local.
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3.5.6 TempodeDistribuicao e Servimento

Compreendendo o ultimo ponto critico, vale destacar que, independentemente do método de
preparo (interno ou externo), a distribuicdo das refeicdes enfrenta um desafio adicional: o tempo que os
moradores em situacdo de rua levam para chegar ao local de distribuicao. Esse periodo de deslocamento
das pessoas éimpreciso e pode ter umimpacto significativo nas temperaturas das refeicoes.

Tendo em vista as variagdes de tempo observadas durante a distribuicao das refeicdes, é crucial
destacar a relevancia desse fator na seguranca alimentar. Os grupos de distribuicdo enfrentaram
diferentes cendrios no que diz respeito ao tempo minimo e maximo necessario para servir as refeicdes
aos beneficiarios.

No Grupo A, que oferece almoco, o tempo de distribuicdo variou de 25 minutos no minimo a 40
minutos no maximo. No turno da janta desse grupo, as variacoes foram ainda mais significativas, indo de
22 minutos no minimo a 1 hora e 13 minutos no maximo. Essas variacdes podem ser atribuidas a dinamica
dadistribuicdo e a quantidade de beneficidrios atendidos em diferentes ocasides.

No Grupo B, que também oferece almo¢o, o tempo minimo de distribuicao foi de 28 minutos,
enquanto o maximo foi de 42 minutos. Na janta desse grupo, observamos um tempo minimo de 17
minutos e um tempo maximo de 1 hora e 20 minutos para servir as refeicdes. Assim como no Grupo A,
essas variagoes estdo relacionadas a complexidade da distribuicao e ao fluxo de beneficidrios.

Para enfrentar essa variabilidade no tempo de chegada dos beneficidrios, aimplementacao de
um sistema de buffet quente é altamente recomendavel. Esse sistema possibilita manter as refeicdes a
temperaturas ideais, de acordo com as normas de seguranca alimentar. Assim, mesmo que 0s
beneficiarios cheguem em momentos diferentes, as refeicdes permaneceriam seguras para o consumo,
mitigandoriscos a saude.

Considerando a natureza imprevisivel do tempo de chegada dos beneficiarios em situacao de
rua, a adocdao de um buffet quente pode ser uma estratégia eficaz para garantir que as refeicoes
permanecam dentro das temperaturas adequadas, em conformidade com as normas de seguranca
alimentar e nutricional. E importante notar que a gestdo do tempo durante a distribuicdo é essencial,
independentemente das variagdes de tempo, para manter a seguranca alimentar das refei¢cdes servidas.
Essas medidas contribuiriam significativamente para garantir a qualidade e a seguranca das refeicdes
oferecidas pelo Projeto Mesa Solidaria Patricia Casillo/Capanema, atendendo as necessidades das
pessoas em situacao de vulnerabilidade social em Curitiba.

Esta analise abrangente permitiu uma compreensao mais profunda da dinamica das refeicoes
preparadas e distribuidas pelo Projeto Mesa Solidaria Patricia Casillo/ Capanema. Conclui-se que a
quantidade de refeicbes preparadas e a temperatura ambiente nao tém um impacto substancial nas
temperaturas de servimento. No entanto, destaca-se a importancia de preparar as refeicées no local,
como faz o Grupo B, para maior conformidade com as normas vigentes. Este estudo pioneiro langa luz
sobre questdes que merecem revisdo e destaca as praticas que ja estdo em conformidade com as normas,
mesmo sem treinamento prévio em Higiene Alimentar e Ciéncia da Nutricao.

4 CONSIDERAGCOES FINAIS

A conclusao deste estudo reforca aimportancia crucial daintegracao da Cozinha Comunitariaao
Projeto Mesa Solidaria da Prefeitura de Curitiba na oferta de refei¢ées de qualidade e seguranca para a
populacao beneficidria. Durante o desenvolvimento desta pesquisa, foram estabelecidos objetivos
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especificos que, ao serem alcangados, permitiram uma analise profunda do processo de distribuicao de
alimentos, identificando dreas de exceléncia, bem como aspectos que carecem de aprimoramento.

Destacamos que os dados que apresentaram as maiores divergéncias entre os grupos referem-se
ao preparo ou nao das refeicdes na Cozinha Comunitdria. Notadamente, observou-se que, mesmo sem
treinamento formal, o Grupo B, que faz uso do espa¢o da cozinha comunitdria para a preparagao das
refeicdes, obteve resultados mais satisfatérios em termos de conformidade com as normas de seguranca
alimentar em comparacao com o Grupo A, que apenas distribui as refeicoes. Essa diferenca ressalta a
importancia de um espa¢o adequado e dos equipamentos disponiveis para a preservacdao das
temperaturas ideais das refei¢des, indicando que, com o devido treinamento e orientacao, esses grupos
podem aprimorar ainda mais suas praticas, contribuindo para a qualidade e seguranca das refeicoes
oferecidas.

Inicialmente, a avaliagdo do desempenho da Cozinha Comunitaria no contexto do Projeto
destacou a disponibilidade desse espaco como um trunfo significativo. No entanto, também ressaltou a
importancia de melhorias em certos aspectos, como o controle de temperatura durante a distribuicao das
refeicdes.

A andlise das condicdes do processo de preparo e distribuicao das refeicdes pelas Organizacdes
da Sociedade Civil (OSC's) evidenciou a necessidade premente de um controle efetivo de temperatura.
Isso sealinha a fundamentacdo tedrica, que enfatiza a temperatura como um fator critico para a seguranca
alimentar, uma vez que influéncia diretamente a multiplicacao de microrganismos patogénicos.

Em continuacdo as informacgdes coletadas nesta pesquisa, propomos a eliminacdo da etapa de
montagem de marmitas utilizando os hot boxes para acondicionar os alimentos preparados. Como
alternativa, recomendamos aimplementacao do servico de buffet quente no Espaco Patricia Casillo.

Da mesma forma, orientamos que os grupos responsaveis pela preparagao das refeicdes no
Patricia Casillotambém adotem a pratica de eliminar a montagem de marmitas em favor do buffet quente.

E importante ressaltar que ambas as abordagens devem ser seguidas sequencialmente para
evitar a perda de temperatura. Além disso, encorajamos o uso de pratos reutilizaveis, contribuindo assim
de forma positiva para o meio ambiente. Essas recomendacdes visam otimizar o processo de distribuicdo
derefeicOes e aperfeicoar a eficiéncia operacional.

A comparacao dos resultados obtidos com as diretrizes estabelecidas pelas normas de seguranca
alimentar e nutricional destacou desvios e lacunas que podem comprometer a qualidade das refei¢cdes
fornecidas. Isso ressalta a importancia de se aderir estritamente a essas normas para garantir a seguranca
alimentar.

Diante desse cenario, as recomendacdes propostas representam um caminho a seguir. Elas
visam otimizar a utilizacdao da Cozinha Comunitaria no Projeto Mesa Solidaria, assegurando que as
refeicbes atendam aos padrdes ideais de qualidade e seguranca alimentar. Essas recomendacdes ndo
apenas se baseiam na analise realizada neste estudo, mas também consideram a base tedrica que
sustentaarelevanciado controle de temperatura e conformidade com as normas de seguranca.

Uma das medidas essenciais para a efetivaimplementacao dessas recomendacgdes é a realizacao
de treinamentos continuos. Esses treinamentos tém como objetivo capacitar os voluntdrios no correto
uso dos equipamentos da cozinha e na compreensao de como eles podem agregar valor para garantir
que as refeicdes sejam entregues nas temperaturas exigidas pelas normas legais. Isso se torna ainda mais
crucial devido a grande rotatividade de voluntarios, pois garante que todos estejam cientes dos
procedimentos corretos e das normas vigentes no ambito da higiene alimentar.
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Este estudo, portanto, aponta para a necessidade de colaboracao continua entre as OSC's e a
Prefeitura de Curitiba paraimplementar essas melhorias, inclusive por meio da capacitacao constante da
equipe de voluntérios. Além disso, enfatiza a importancia do monitoramento continuo das praticas de
distribuicao de alimentos como um meio de garantira melhoria constante nesse servico essencial.

Olhando para o futuro, os préoximos passos envolvem a implementacao efetiva das
recomendacoes, incluindo a realizagcdo regular de treinamentos e o0 acompanhamento rigoroso das
praticas de distribuicdo de alimentos. Essa abordagem sistematica nao apenas contribuird para a
qualidade das refeicdes oferecidas, mas também reforcara a seguranca alimentar da comunidade
atendida pelo Projeto Mesa Solidaria. Por fim, o sucesso dessas acdes demonstrard o compromisso da
Prefeitura de Curitiba e das OSC's com a salide e bem-estar da populac¢do local, reforcando aimportancia
desse trabalho continuo em prol da seguranca alimentar..
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