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IMPLEMENTACAO DE UM RESTAURANTE POPULAR EM UM MUNICIPIO NO INTERIOR
DO PARANA: CONTRIBUIGOES AO PLANEJAMENTO FiSICO E FUNCIONAL DO LOCAL

Alana Soeiro Kirchheim?, Juceli Aleixo Garcial, Indiomara Baratto?

RESUMO

Os restaurantes populares (RP) sdo unidades
de alimentacdo e nutricdo destinadas ao
preparo e comercializacdo de refeicdes
saudaveis, ofertadas a precos acessiveis a
populacdo, proporcionando complementacao
alimentar aos grupos mais vulneraveis que,
por falta de tempo ou recursos, nao
conseguem ter acesso a uma refeicdo
saudavel pelo menos uma vez por dia. O
presente estudo teve como finalidade apoiar a
implementacdo de um RP em um municipio no
interior do Parana, contribuindo com o
planejamento fisico funcional do local onde ira
proporcionar uma alimentacdo adequada, com
qualidade e quantidade necesséaria e com
preco acessivel a sociedade. Trata-se de um
estudo exploratério e aplicado, no qual foi
possivel formular uma lista de equipamentos e
utensilios necessarios para o funcionamento
do RP, dispostos desde equipamentos basicos
para cocc¢do, como fogéo industrial a materiais
para escritorio; elaborar um cardépio base,
realizando o levantamento de custo das
refeigBes/dia, cujo valor méximo calculado foi
de R$ 3,09 por refeicdo e a elaboracdo de
organograma do quadro de pessoal.
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ABSTRACT

Implementation of a popular restaurant in a
municipality inside Parand: contributions to the
physical and functional planning of the place

Popular restaurants (PR) are food and nutrition
units for the preparation and marketing of
healthy meals, offered at affordable prices to
the population, providing food supplementation
to the most vulnerable groups who, due to lack
of time or resources, can not access a healthy
meal at least once a day. This study aimed to
support the implementation of a PR in a
municipality in the interior of Parana,
contributing to the functional physical planning
of the place where it will provide adequate
food, with the necessary quality and quantity
and at an affordable price to society. This is an
exploratory and applied study, where it was
possible to formulate a list of equipment and
utensils necessary for the operation of the RP,
arranged from basic equipment for cooking,
such as industrial stove to office supplies;
elaborate a basic menu, conducting the survey
of the cost of meals / day, where a maximum
value of R$ 3.09 per meal was reached and
the organization chart of the staff.

Key words: Popular restaurant. Equipment.
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INTRODUCAO

Os Restaurantes Populares (RPs)
fazem parte da Politica Nacional de
Seguranca Alimentar e sdo Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (UANS) que tém como
principios fundamentais a produgcdo e a
distribuicdo de refeicbes saudaveis, em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas a
precos acessiveis a populacdo em
vulnerabilidade social (Mello e colaboradores,
2013).

Segundo a Resolucdo CFN n° 600
(2018), UAN é a unidade gerencial onde sao
desenvolvidas todas as atividades técnico-
administrativas necessérias para a producgéo
de refeicBes, até a sua distribuicdo para
coletividades sadias e enfermas, tendo como
objetivo contribuir para manter, melhorar ou
recuperar a saude da clientela atendida.

Para Colares e Freitas (2007), as
UAN'’s possuem como finalidade administrar a
producdo de refeicdbes nutricionalmente
equilibradas com bom padrdo higiénico-
sanitario para consumo fora do lar, que
possam contribuir para manter ou recuperar a
salude de coletividades, e ainda, auxiliar no
desenvolvimento de hébitos alimentares.

Atendem clientela definida e podem
estar situadas em empresas, escolas,
universidades, hospitais, asilos, orfanatos,
dentre outras instituicdes.

Segundo Teixeira e colaboradores,
(2007), UAN ¢é considerada como uma
unidade de trabalho ou 6érgdo de uma
empresa, que desempenha atividades
relacionadas a alimentacao e nutricéo.

Restaurantes populares (RP) sé&o
estabelecimentos administrados pelo poder
publico que se caracterizam pela
comercializagdo de refeicbes  prontas,
nutricionalmente balanceadas, originadas de
processos seguros, preponderantemente com
produtos regionais, a pregos acessiveis,
servidas em locais apropriados e confortaveis,
de forma a garantir a dignidade ao ato de se
alimentar (Brasil, 2004).

De acordo com a Lei n° 11.346/2006,
a seguranca alimentar e nutricional consiste
na realizacdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base préticas
alimentares promotoras de saude que
respeitem a diversidade cultural e que seja

ambiental, cultural, econdmica e socialmente
sustentavel.

A implementagdo de um restaurante
popular tem como principal objetivo beneficiar
a populacdo de baixa renda, oferecendo uma
alimentagdo  adequada,  nutricionalmente
balanceada, segura e completa, oferecendo
um preco acessivel de refeicdo, reduzindo o
custo da alimentacédo no orcamento doméstico
do individuo que ira frequentar o RP.

Desta forma, o presente estudo teve
como objetivo apoiar a implementacdo de um
restaurante popular em um municipio no
interior do Parana, contribuindo com o
planejamento fisico funcional do local.

MATERIAIS E METODOS

Este foi um estudo exploratério,
descritivo e aplicado, tendo como principal
finalidade auxiliar na implementacdo do RP
em um municipio no interior do Paranda, por
meio da criacdo de materiais, como lista de
equipamentos, cardapio, organograma, €
organizacgdo de processos.

O estudo foi realizado no periodo de
junho de 2018 a junho de 2019.

O estudo néo foi submetido ao Comité
de Etica por n&o trazer nenhum tipo de risco,
uma vez que ndo teve contato direto com
seres humanos, porém, o local onde
desenvolveu-se a  pesquisa concedeu
autorizagdo para a realizacdo através do
termo de declaracdo de permissdo para
utilizacdo de dados, legalmente assinado pelo
responsavel. Sendo seguidos o0s preceitos
éticos para o desenvolvimento do estudo.

A coleta de dados iniciou com a
formulacdo de uma lista de todos os
equipamentos, utensilios e materiais de
consumo necessarios para o funcionamento
de um RP, elaborada em planilha do Excel®
2016, baseada no Anexo XlI do edital de fluxo
continuo n° 02/2017 - SEAB/DESAN
(SEAB/DESAN, 2017), onde apresenta uma
relagdo preferencial basica de equipamentos,
materiais permanentes e utensilios
necessarios para um restaurante servir 1000
refeicbes/dia.

A lista apds organizada descreve 0s
equipamentos, utensilio e materiais de
consumo por setor e suas respectivas
guantidades.

Para o célculo do custo médio das
refeicbes foi planejado um cardapio base para
cinco dias (segunda a sexta feira), utilizando a
planilha eletrbnica Microsoft Excel® 2016.
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A partir desta planilha foi definido o per
capta de cada preparacdo de acordo com
fichas técnicas de preparo cedidas de outros
restaurantes populares e UAN’s, usou-se
também as tabelas de per capta e fatores de
correcdo e rendimento (Nunes, 2010), e,
utilizando valores de licitacdo de alimentos
vigente no municipio foi possivel calcular o
custo das refeicbes/dia levando em
consideracdo o fornecimento de 1000
refeicdes/dia.

Para a andlise do quantitativo dos
recursos humanos necessarios ao
funcionamento do RP, utilizou-se como base
para os célculos Teixeira e colaboradores,
(2007).

O organograma do quadro de pessoal
foi elaborado através de uma ferramenta do
Word® 2016, onde foi descrito os cargos e
funcgdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente estudo veio atender a
implantacdo e estruturacdo de Restaurantes
Populares (RP), onde visa ofertar alimentacéo
saudavel aos individuos em situacdo de
insegurancga alimentar.

Com base na lista estipulada pelo
SEAB/DESAN (SEAB/DESAN, 2017) e visitas
técnicas aprimorou-se a descricdo dos
equipamentos e utensilios, atendendo assim,
as necessidades e realidades do RP em
estudo.

Tratando-se de um RP
minuciosamente projetado, a aquisicdo de
equipamentos novos e modernos contribuira
diretamente na qualidade das preparacdes
servidas. Sendo assim, a lista de
equipamentos, utensilios e materiais de
consumo foi elaborada a atender as 1000
refeicbes/dia.

Estdo dispostos no Quadro 1 alguns
equipamentos que compdem a lista de equi-
pamentos para o bom funcionamento do RP.

Quadro 1 - Lista de equipamentos por setor do RP.

Setor Unid.

Equipamento

1

Forno industrial a gas

Resfriador de dgua

Batedeira planetaria

Cilindro de pao

Divisoria volumétrica

Panificadora

Modeladora

Amassadeira

Liquidificador

Armarios para pdes

Cémara para crescimento de pdes

Fogéo industrial a gas GLP

Cozinha

Microondas

experimental

Batedeira Planetaria

Liquidificador industrial

Geladeira

Microondas

Televisor LED

Descanso dos

Sofé 2 lugares

funcionarios

Cadeiras

Mesa

Ventilador

Computador

Impressora

Telefone

Administracio

Mesa

Cadeiras

Armario

Computador

Sala da

Impressora

Nutricionista

R e e R A I Y Ty T T e R A N I e I e Y I e Y I e A e T T T Y PN L Y

Telefone
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Mesa
Cadeiras
Armario
Bebedouro industrial 100L
Refeitério Médulo de distribuicdo a seco

Ventiladores oscilantes

Processador de alimentos

Pré-preparo  de

Fatiador de legumes

Verdura/Legumes

Ralador de legumes

Descascador de tubérculos

Pré-preparo  de

Batedeira planetaria

Sobremesas

Liquidificador industrial

Maquina lavadora de roupa

DML

Maquina de lavar “tipo tanquinho”

Balanca plataforma

Recebimento de

Balanca de mesa

materiais

Estrados

Forno combinado elétrico

Caldeira industrial INOX

Forno industrial

Chapa hifeteira elétrica

Area de coccéo

Fritadeira industrial INOX

Sistema de exaustao

Pass Through Frio

Pass Through Quente

Computador

Impressora

Sala do

Telefone

estoquista

Mesa

Cadeiras

Armario

1
4
1
1
2
8
1
2
1
1
1
1
1
1
1
1
5
1
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
9

Fonte: as autoras, 2019.

Para a sugestdo do valor da refeicéo a
ser cobrada no RP, foi elaborado um cardapio
para 1 (uma) semana de atendimento (Quadro
2).

Pensou-se em um cardapio variado,
basico, dotado de dois tipos de salada como
entrada, arroz e feijdo como prato base, uma
guarnicdo, e um tipo de preparagdo proteica a
qual é porcionada, e ainda o cliente ainda tem
direito a sobremesa.

O objetivo do cardapio é garantir uma
alimentacé@o sadia e equilibrada, satisfazendo
as necessidades nutricionais da clientela.

Segundo Teixeira e colaboradores.
(2007), o cardapio oferecido pela UAN deve
ser compativel com sua disponibilidade
financeira, habitos alimentares, condigGes
sécias econdmicas da clientela, também
levando em consideracdo o numero de
funcionarios, equipamentos e estrutura fisica
disponivel da unidade.

De acordo com SENAC (2007), para a

elaboracdo do cardapio, é
observar a clientela,

imprescindivel
englobando habito

alimentar, idade, atividade fisica, sexo, estado

fisiolégico,
atendidos, custos,

religido, o numero de clientes
regido geografica, nivel

socioecondémico, sazonalidade do alimento,

estrutura da cozinha.

Segundo SENAC (2007), para compor

as principais refeicbes, almoco e

jantar

considera-se partes permanentes do cardapio
a entrada, sendo sopa, caldos, consomme,
salada crua ou cozida e antepastos; prato
principal sendo a preparacdo responsavel pelo
aporte proteico da refeicdo, geralmente sédo as
carnes; guarnicdo como o acompanhamento
guente do prato principal.

Pode ser preparado com farindceos e
hortalicas nas diferentes formas de preparo;
prato base, no Brasil é 0 arroz e feijdo ou outra
leguminosa; sobremesa, geralmente doce e/ou
fruta, de acordo com o nivel do cardapio;
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complementos, que sdo opcdes de bebidas,
paes, temperos para entrada ou alimentos
complementares especificos para 0
acompanhamento de uma preparacao.

ApOs o planejamento do cardapio, foi
possivel calcular o valor da refeicdo/dia,

levando em consideracdo o fornecimento de
1000 refeicdes/dia. Para o calculo foi
estipulado o per capita de cada preparacgéo, e
os valores destinados a matéria-prima foram
retirados da licitagcdo vigente no municipio.

Quadro 2 - Cardapio proposto para o RP.

Dia da Preparacdes
semana Salada Prato Principal | Acompanhamento | Guarnicdo | Sobremesa
Alface . Macarréo :
Segunda- Crespa/Cenoura Cubos  bovino Arr_9~z branco e espaguete Banana in
Feira ao sugo Feijao preto . natura
ralada crua alho e dleo
T . Tomate/Repolho Rocambole de|Arroz  branco e |Batata Laranja in
erca-Feira p o
refogado carne moida Feijao preto Corada natura
Alface o .
Quarta-Feira | Crespa/Beterraba Filé de Frango Arr_(_3~z branco e Polc_enta Maca in
; em molho Feijao preto cozida natura
cozida
. . Almeirdo/cenoura |Bisteca Suina|Arroz branco e |Mandioca |Melancia in
Quinta-Feira - o .
cozida acebolada Feijao preto cozida natura
. Alface - Arroz  branco e |Farofa de|Laranja in
Sexta-Feira . Feijoada o .
Crespa/Vinagrete Feijéo carioca couve natura

Fonte: (as autoras, 2019).

De acordo com o Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT), as
despesas de custeio admitidas na base de
célculo da refeicdo s@o aquelas que vierem a
constituir o custeio direto e exclusivo do
servico de alimentacdo, podendo ser
considerados, além da  matéria-prima,
produtos de limpeza, descartaveis e mao de
obra.

O valor da refeicdo/dia, incluindo
matéria-prima, descartdveis e produtos de
limpeza de acordo com os calculos ficaram
entre R$ 2,02 e R$ 3,09, contabilizando em
média R$ 2,66 + 0,36. Neste valor ndo esta
incluso a mao de obra. Porém, o valor final a
ser cobrado pela refeicdo ficard sob
responsabilidade da Prefeitura do municipio.

Para o calculo do quadro de pessoal
utilizou-se como referéncias Teixeira e
colaboradores, (2007).

Segundo Gandra e colaboradores.
(1986), o método para célculo de pessoal para
a unidade de alimentac&o e nutricdo deve ser
baseado no gasto, em minutos, para produzir,
higienizar e distribuir uma refeicdo segundo a
faixa relativa ao nimero de refei¢cdes servidas
por dia (Teixeira e colaboradores, 2007),
conforme Quadro 3.

Quadro 3 - N° de minutos necessarios para
produzir uma refei¢cao

N° de refeicbes N° minutos
300 - 500 15-14
500 - 700 14-13
700 - 1000 13-10
1000 - 1300 10-9
1300 - 2500 9-8
2500 e mais 7

(Gandra e colaboratores, 1986).

Para a andlise do quantitativo dos
recursos humanos necessarios ao
funcionamento de uma UAN de coletividade
sadia deve ser considerada a jornada média
do trabalho realizado (Teixeira e
colaboradores, 2007).

Sendo a jornada média, em minutos,
de 480min (8 horas/dia), o niumero de pessoal
fixo necessario para produzir 1.000
refeicbes/dia, sera:

IPF = % =208, ou sea 20

funcionarios fixos.

De acordo com a Resolucdo CFN n°
600/2018, a UAN que fornece entre 501 a
1000 refeicdes/dia devera contratar 2
nutricionistas com carga horaria técnica
semanal de 30h, conforme Quadro.
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Quadro 4 - Servicos de Alimentacdo Coletiva (autogestao e concessao).

Tipo de refeicdo Tipo de refeicdo
N° de grandes Uma grande refeicdo/dia Duas grandes refeicdes/dia ou mais
refeicGes/dia N° de Carga horaria N° de Carga horaria
nutricionistas técnica semanal nutricionistas técnica semanal
Até 100 1 12h 1 15h
101 a 300 1 15h 1 20h
301 a 500 1 20h 2 20h
501 a 1000 2 30h 3 30h
1001 a 1500 3 30h 4 30h
1501 a 2500 4 30h 5 30h
4 +1 acada 5+ 1acada
Acima de 2500 1000 30h 1000 30h
refeicdes/dia refeicdes/dia

(Resolucédo CFN n° 600/2018).

O calculo adequado do quadro de
pessoal para trabalhar no RP do municipio
contribuird para que ndo exista acumulo de
cargos e funcdes, visando o bem-estar fisico e
mental dos colaboradores.

Segundo Teixeira e colaboradores,
(2007), organograma é um grafico que retrata
a organizacdo formal, a estrutura que foi
delineada no regulamento, mostra linhas de
autoridade e subordinacdo. Através dele é

possivel ver a divisdo de cargos, a delegacéo
de autoridade, se tornando um instrumento de
comunicagéo.

O organograma do RP do municipio,
contara com 2 (duas) Nutricionistas, 1 (um)
estoquista, 1 (um) auxiliar de administracéo, 2
(dois) cozinheiros (a), 4 (quatro) auxiliares de
cozinheiro, 5 (cinco) auxiliares de producao e
5 (cinco) auxiliares de servigcos gerais, como
demonstrado abaixo na Figura 1.

Nutricionista (2)

Estoquista (1)

Aux. de

Administragdo (1)

Cozinheiro (2)

Aux. de produgao|

(5)

Aux. de
cozinheiro (4)

ol

Aux. de servigos
gerais (5)

Figura 1 - Organograma.
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Segundo Teixeira e colaboradores,
(2007), a analise de cargos exige um estudo
detalhado de cada aspecto ou elemento
pertinente ao cargo, cabe a chefia da UAN
caracterizar o contetdo do cargo, sua posi¢ao
hierarquica, deixando claro suas

responsabilidades e
atribuicdes.

A descricdo das fungdes pertinentes a
cada cargo do RP esta descrita no Quadro 5
abaixo.

especificando  suas

Quadro 5 - Descrigdo dos cargos e funcgdes.

Cargo

Funcéo

Nutricionista

Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas no restaurante, assegurando o bom funcionamento e a
normalidade de servigos; Coordenar e supervisionar todas as agfes relativas a area financeira e administrativa do
restaurante; Fazer previsbes de consumo dos géneros alimenticios e materiais para abastecimento do
restaurante; Requisitar os géneros do almoxarifado; Coordenar as atividades de produgéo (pré-preparo, preparo e
distribui¢éo), bem como o atendimento aos usuarios e a padronizacdo das preparacdes; Desenvolver programas
de treinamento para o pessoal do restaurante; Acompanhar o0 recebimento e estocagem dos géneros
alimenticios; Coordenar o acondicionamento e guarda dos alimentos, visando atendimento das normas técnicas;
Controlar per capitas e resto/ingesta; Coordenar a limpeza e higienizagdo em todos os setores do restaurante;
Participar do processo de selecdo, admissdo e treinamento pessoal; Efetuar requisicdo de utensilios e
equipamentos de acordo com a necessidade do servigo; Elaborar rotinas de trabalho e escala de servicos dos
funcionarios; Atender ao usuéario sempre que solicitado; Orientar e controlar o desempenho dos funcionérios e
manté-los em bom nivel de produtividade; Coordenar e zelar pela higiene e seguranga dos funcionarios,
solicitando sempre que necessério reparo nos equipamentos ou tomar providéncias necessarias; Manter contato
com os fornecedores; Elaborar relatérios técnicos sempre que necessario; Promover treinamento dos
funcionarios do almoxarifado de acordo com as normas técnicas, quanto ao recebimento e armazenamento de
mercadorias, bem como ao controle de qualidade dos produtos; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar
administrativo

Coordenar movimentacao e relatorio diario do caixa; Redigir correspondéncias; Solicitar orgamentos de materiais
e servigcos; Encaminhar solicitagdo de compras ao setor responsavel; Digitar relatérios e demais documentos;
Controlar o movimento do caixa (fechamento do caixa); Elaborar relatérios; Organizagéo de arquivos; Controlar o
ponto dos funciondrios; Distribuir vale-transporte; Controlar uniformes e equipamentos de prote¢do individual;
Fazer orcamentos de materiais; Atender ao publico quando necessario; Responsabilizar-se pela venda da
quantidade correta de refeicdes servidas diariamente no restaurante; Executar outras tarefas pertinentes ao
cargo.

Estoquista

Responsabilizar-se pelas atividades de compra, recebimento, controle, assegurando o fornecimento de
mercadorias mediante nota fiscal; Receber géneros alimenticios, responsabilizando-se pela inspecado e controle
dos mesmos, verificando o peso e a quantidade dos produtos; Providenciar a devolugdo de mercadorias que néo
estiverem em condi¢cdes de consumo, bem como, a reposi¢cdo de perdas; Atender a requisicdo da cozinha,
fazendo-se o devido controle; Codificar as mercadorias em estoque; Preencher formularios proprios de controle
do almoxarifado; Efetuar mensalmente o balancete para a conferéncia do estoque de todo material presente no
almoxarifado; Guardar e acondicionar os géneros estocaveis conforme orientacdo do(a) nutricionista; Manter o
ambiente de trabalho sempre limpo e organizado; Monitorar o controle de gés; Inspecionar a limpeza e
organizacdo diaria das camaras frigorificas; Fazer cumprir o horario de entrega dos produtos, bem como sua 55
qualidade; Controlar os estoques; Elaborar planilhas de consumo; Outras tarefas pertinentes ao cargo.

Cozinheiro

Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pela elaboracdo do mesmo, desde o pré-preparo até a
distribuicdo para os comensais; Observar paladar e apresentacdo dos pratos; Responsabilizar-se pela qualidade
higiénica sanitéria das preparacdes; Fazer requisi¢cdo de géneros alimenticios ao almoxarifado; Coordenar seus
auxiliares, procurando sempre trabalhar em equipe; Zelar pela limpeza de sua area de trabalho; Executar outras
tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de
cozinheiro

Observar os cardapios; Cuidar do pré-preparo e preparo das preparacgdes, seguindo o cardapio; Processar
alimentos conforme as orientacdes do supervisor de nutricdo e/ou cozinheiro; Zelar pelo material utilizado na
cozinha; Fazer higienizacéo da cozinha apds o atendimento; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de
producao

Observar os cardépios, separar alimentos e materiais necesséarios ao preparo; Zelar pelo material utilizado na
cozinha e conferi-lo periodicamente; Fazer higienizacdo da cozinha e refeitério ap6és o atendimento; Fazer a
higienizacéo diaria de pratos, talheres, bandejas; Organizacdo dos balcdes de distribuigdo; Zelar pelo material
usado nos balcdes de distribuicdo; Verificar a necessidade de reabastecimento de cubas no buffet; Reposi¢cdo de
molhos de salada, pimenta e farinha; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de
servigos gerais

Proceder a limpeza dos escritorios e vestiarios do restaurante; Responsabilizar-se pela limpeza e higiene do
refeitério e de toda a area Util do restaurante, incluindo area externa do restaurante; Zelar pela organizacao e
limpeza dos sanitarios no horario de atendimento; Reposicao de papel toalha, papel higiénico, sabao liquido e
copos descartaveis; Recolhimento do lixo das lixeiras; Auxilio aos usuarios portadores de necessidades
especiais; Orientar e atender aos usuarios sempre que solicitado; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo .

(Anexo Xl Atividades previstas por cargo e fungcédo no RP (SEAB/DESAN, 2017).
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CONCLUSAO

O planejamento de unidade de
alimentacdo e nutricdo é etapa fundamental
para garantia da SAN, satisfacdo dos clientes
e dos colaboradores, assim sendo, no
presente estudo a principal etapa realizada
para o apoio da implantagdo do RP do
Municipio foi a elaboracdo da lista de
equipamentos e utensilios necessarios para o
funcionamento dele.

Na lista estdo dispostos desde
equipamentos basicos para coc¢do, como
fogdo industrial a materiais para escritorio,
como canetas e computador.

Além disso, o valor méaximo para
producdo das refeicbes, considerando
matéria-prima, descartaveis e produtos de
limpeza, foi de R$ 3,09 reais.

Vale citar ainda, que para o
desenvolvimento do estudo as principais
dificuldades concentraram-se na procura de
materiais sobre 0 assunto, como por exemplo,
trabalhos cientificos citando equipamentos e
utensilios e na dificuldade em encontrar
fornecedores de equipamentos de acordo com
a descricéo deles.

O desenvolvimento do presente
estudo foi de suma importancia para contribuir
com a implementagdo de um RP em um
municipio no interior do Parand, tendo em
vista, que foi atendido a todos os requisitos do
trabalho.
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